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Model malého vyrobce vina jako hobby produkce

Model of a small producer of wine

as hobby production

Souhrn

Predkladana bakaiéka prace je velmi specificka svym pojetim, kdyssazi piblizit
problematiku vingstvi zejména hobby typu. Cilem je uceleny kompiérrimaci, které
maji vytvaet predstavu pro studenty oboru VSRR fe@nttu SAVV o specifickych
podminkach chovani systému soukromé vinice zalohangrincipu zgjmove produkce
jako modelového vychodiska. Vifsvi hobby typu je chapano jako produkce vina, kdy
vynos z prodeje neni hlavnim zdrojem obzZivy véna

DalSim cilem je zhodnoceni vyuZiti zobrazovacicktnagi a to teorie siti a graf Prace
piedklada jednotlivé rizikové faktory a stochastickévy. Je nastign pnibéh
rozhodovani ving. Zachycenim praci v harmonogratinnosti ve vinici, nakladovou
tabulkou a doloZenou fotodokumentaci je demonstrov&onkrétni malovinatvi
v Jihomoravském kraji.

V praktické ¢asti je srovnan hobby producent s podnikatelskynbjestem.
Je pedlozena plna charakteristika maloustai v Cejkovicich a s pomoci
multikriteridlniho modelu zjighy aspekty, které vedly vibak volk dané odidy.

Zawrem je komplexni a ucelend koncepce hobby prodvkece, kdy jsou vymezeny
vSechny vyrobni faktory, z nichz vihaychazi (fida, podnebi, historické souvislosti),
rizika (paiasi, Skdci, nemoci) a konmy produkt. Jakym zZjsobem je pstovana réva,
jak se vyrabi vino a jakym #pobem se ip téchto operacich daji aplikovat specialni
matematické metody.

Kli ¢ova slova:

Vinaiska oblast, vino, rozhodovéani, matematicky modeiltikmiterialni model, siovy
graf, stochastické vlivitasova analyza.



Summary

The thesis is very specific in concept, it seeksbtimg the prev into winemaking

especially hobby type. The goal is integrated cexmhformations to creating the idea
for VSRR’s students in the subject SAVV about thectfic conditions of the cyclical

behaviour of home vineyard based on the principl@abby production as a model
system. Hobby winery production is understood dgpa of wine production, theirs
precedes are not winemaker’'s main means of subseste

Another objective is to evaluate using of visudima tools and networks, and graph
theory. The thesis presents individual risk factarsl stochastic effects. Describe
winemaker’'s decision process. Activities in vinajjathe expenditures and photo
documentation demonstrate a real small vine-pradacgouth Moravia.

The practical part compare hobby producer with fess entity. It is introduced the
home wine-producer’s characterisationdajkovice and via multicriteria model found
out aspects which leads him to select a specifieta

The output is a comprehensive and integrated cdiocepf hobby wine production.
Which are defined as all factors which is winemabased on (soil, climate, historical
context), risks (weather, pests, diseases) andfitiaé product. Growing grapevine,
production of wine and the way how to apply speoiathematical methods on these
operations.

Keywords:
Wine region, wine, decision making, mathematical delp multicriteria model,
the network graph, stochastic influences, time sl



Motto bakalarske prace:

»In vino veritas*
(Ve virg je pravda)

Filozoficky a logicky rozvoj starého latinského ojw.

Vyroba vina jako jedna z prvnich kvasnych technidlqgedstavuje troj-jedinou
kombinaci vstupu do lidského organismu:

a) jde ocisty napoj na bazi kvasneho procesu

b) v omezeném mnozstvi pozivaniibe mit I€ivé a podfrné &inky funkce
latkové vynény metabolismu &etre podpory funkce ledvin

c) cervena vina mohou tGgobit jako retardatory obsahu cholesterolu v krvi,
regulatory krevniho tlaku a minimalizace negatitndopad infarktnich @&inka
celé struktury stresovych faktor
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1 Uvod

Zkoumana problematika vychazejici z nazvu bakalprace v sabsowasré obsahuje
jednu ze zakladnich vyznanych rozdihistorického vyvoje mezi prostorem zemi
(regiom) ¢eskych a zemi (regidh Moravskych.

Tento historicky vyvoj vychazel zejména z komplednich a celkovych ffrodns —
klimatickych podminek. Logickym vyvojemsdhto podminek bylo, Z€eské zers
(regiony) s vyjimkou #Bkolika menSich enklav byly historicky orientovang produkci
chmele a vyrobu piva, protozdiéznych klasickych odidach vina byla realizace
péstovani vina na vinohradech relatvmeefektivni.

Na druhé strah pirevaznacast Moravy s ohledem na odkazovany historicky vyvoj
a klimatické podminky byla orientovana na produkoa.

Predmétem zkoumani problematiky je vytkeni komplexni fipadové studie, ktera
po pedagogicky orientovaném dopracovani umozniestiich oboru Véejna sprava
a regionalni rozvoj (dale jen VSRR) vytitosi zakladni pedstavu o podminkach,
operacich a technologickych procesech, které sejivsskomplexni p& o vinohrad.

Tato problematika, ktera je velmi Siroka v sadahrnuje Sleckhi, odidovou skladbu,

ale i operan¢ - technologickou natmost, ktera je vyZadovandi mlodrZzovani logickeé
sekvence nezbytnych opéndch zasain na vinohradu v gibéhu celor@niho cyklu.

Analyza problematiky je soustkna nejenom na popis s@snych podminek,
ale i zé&kladni legislativni normy, které oviiyi jednotlivé gstitele vinohrad

a sowasre¢ produceni vina. Smyslem prace je ukazatlpled o struktte klasickych
odnid, historickém vyvoji a charakteristice zakladnisfoduknich oblasti tak, aby
¢tend tj. student po déi pedagogické upra@vdostaval zakladniiphled o podstat
a struktdte jednotlivych fazich realizace zvolené vyrobkoeétikaly.

Z tohoto hlediska je prace pojata v SirSim hist@in kontextu vyvoje dané
problematiky s cilem poskytnuti studemt alespé zakladni pehled o podstat
zkoumaného problému tj. rozhodovaci proces ,maléhéde v rdmci dané vyrobkové
vertikaly.

Z vySe uvedenéhoigtodu ma pedlozena bakataka prace (dale jen BP) pikud jinou
strukturu, nez je obvyklé. Sdasré je zangiena na moznosti vyuziti kvantitativnich
metod a scilem dosazeni maximalniho mozného adinjo poznatkove baze
pro kéznéhoctenéde, ktery neni s danou problematikou seznamen.

Cilem uvodu je zejména charakteristika zkoumanéastbla vymezeni nejenom
historického vyvoje vinastvi v oblasti Cejkovice, ale i vymezeni strukturé&ln
ekonomické pozice, kterou produkce vina v této siblpifedznamenava v s@éasné
doks.



1.1 Vinarska oblast

Vinaiskou oblasti rozumime zdkonem vymezené UGzemi psboyani révy vinné.
Vinaisky zakorg. 321/2004 Sb., ktery je zakladnirfedpisem regulujici vinohradnictvi
a vinastvi, dli Ceskou republiku na @woblastiCechy a Moravu. [2]

V oblasti Morava mZeme najit podoblasti: Slovackoy Velkopavlovickou,
Mikulovskou a Znojemskou. (Mapy oblasti jsou undist v piilohach.) Blize bude
piedstavena pouze podoblast Slovacka, kde se natladavinastvi s hobby produkci,
ze které vychazi moje prace. Slovacka iska podoblast se rozklada na 4 400 ha vinic.
Najdeme ji v jihovychodnéasti Moravy. Diky iznorodosti nadmgké vysky, gdniho
typu i mikroklimatu vynika bohatou o@ilovou skladbou. Mezi nejviceé¢gtované
odridy sefadi Mdiller-Thurgau, Veltlinské zelené, Ryzlink riggis Rulandské bilé,
Frankovka, Cabernet Moravia a Muskat moravskyJ8]Slovacké podoblasti se §ita

na 131 obci a mezi nimidejkovice. [19]

1.2 Cejkovice

Cejkovice jsou malebnou obci na jihu Moravy, chaedkuji ji vyborna vina,
nezangnitelna atmosféra lidovych krinjtandi, pisni a tradinich slavnosti. LeZi 40 km
jihovychodré od Brna v Hodoninském okres€ejkovice maji 2 520 obyvatel
a rozkladaji se na plose 2 506 H&enitost terénu je mirna, obci protéka potok
Prusanka. Rmérna nadméska vyska je 205 m n. m.,{pnérna rani teplota vzduchu
je 9, 2 °C a celkovy fmeérny Ghrn srédZek je 532 mm, proto €®jkovice fadi

k nejteplejSim a nejsusSim niist nasi republiky. [8]

Cejkovice jsou v3ak znamé nejen svoji polohou aminae i historii. Dle pisemnych
prameri totiz byla obec zaloZzena jiz r. 1248, kdy se zdadil francouzskyfad
templ&skych rytta. Ti zde poprvé zmli systematicky gstovat vinnou révu a vyréb
vino. Zanechali po s@ébTempl&ské sklepy, gotickou tvrz (patkem 18. stoleti
piestavena na zamek) @avodni stavbu kostela sv. Kunhuty (dnesSni podoba |et
1783 — 1784), dale je zde pamatkahrargna barokni sypka a archeologické néalezy.
V pozajSich letech seCejkovice proslavily i diky vyznamnému rodakovi pinmu
c¢eskému prezidentovi Tomasi Garrigue MasarykoviSail osobnostmi byly profesor
teologie, litrat a filosof Dominik Pecka; Zurnalistaasnik a prozaik Svatopluk Wurm
Cejkovsky i kanovnik, brrénsky prelat a autor ®kolika historickych spis Jakub Hodr.

[5]

1.3 Vinaistvi v Cejkovicich

V Jihomoravském kraji (dale jen JMK) je k 30.6. 908aCeském statistickémidick
evidovano 12 606, 86 ha vinic, ztoho 355 ha natiFikatastruCejkovic. Touto
rozlohou seCejkovice fadi k nejwtsim vinaskym obcim v JMK. Vinice se eviduji
i ve specialnich registrech tzv. registrech virlieeré spravuje Ustdni kontrolni
a zkudebni Gstav zewlsky (UKZUZ). V Cejkovicich se vinna révasptuje na celkem
deset vingnich tratich, jsou to Stara hora, Satrapky, @gmNovosady, Dil u $elina,
Niva hrbata, Helezny dil, Noviny, Kontrbovce a Kalsické. [7]



1.4 Vyuziti kvantifikativnich metod

Obsah bakatdké prace je pokusem informovat studenty oboru VSR&ci fedmétu
Systémova analyza vyrobkovych vertikal (SAVV) onédz di€ich vybranych moznosti
vyuziti kvantitativnich metod v podmink&ch malélogucenta vina.



2 Cil prace a metodika

Koncepce BP byla volena tak, aby komplexni kvatitith analyza réniho cyklu
operaci vytvéela zaklad ucelenétr@dstavy, pro studenty oboru VSRR ie@metu
SAVV, o specifickych podminkadch chovéni systému ksomné vinice zaloZzené
na principu zajmové produkce jako modelového vyaiad Vinastvi hobby typu je
chapéano jako produkce vina, kdy vynos z prodejé lnlieixnim zdrojem obzZivy virta.

Sekundarnim cilem je analyza moZnosti vyuziti obbonzobrazovaciho nastroje,
kterym je teorie siti a graf Prace pedklada seznam jednotlivych moznych nemoci
i pripadné invaze $kici a to v ndvaznosti na konkrétniipéh paiasi. Z tohoto @ivodu
jsou ¢asove terminy operace chapany v intervalovém pojgtiocekavané mozné
obdobi realizace jednotlivych operaci dlg&niho harmonogramdinnosti ve vinici
(ptipojen v giloze).

VySe uvedené aspekty byly realizovany nasledujmdstupem jednotlivych krdk

2.1 Metodika postupi

V ramci této kapitoly byly kombinovanyiizné metodické a metodologické nastroje
s cilem naplani BP. Jedna se o postupy analytické, komparatikméntitativré -
komparativni, modelayexperimentélni a faze syntetické (koncentrujictstedujici).

V této fazi se dosazené poznatky a nahledy zforinwa komplexniho fistupu

k vytvoreni struktury zékladniho informsaiho zdroje. Lépe tak‘ten& porozumi
podstat a chovani zkoumané problematiky. Tyto faze byblizevany v nasledujicich
metodickych krocich. Objektivnvychdzely ze zadané metodikgSeni BP. Préace
obsahuje zejména néasleduijici kroky:

a) Formulace problému a vice nez 1, 5 roku intenzianalyzy chovani
zkoumaného objektu. (Vysledkem této faze je kompldatodokumentace
uvedenav filoze.)

b) Na zaklad cile BP a struktury formulovaného problému bylaemze
obdobi realizovana struktura analyzovanytinosti (operaci) s cilem ziskat
maximalni mozny fehled o struktte, fazich a problémech maxima
moznych inputovych faktdr které ovliviuji viastni produkni realizaci
prvotniho vyrobniho procesu tj. chovani vinohradu.

c) Souvislosti s podminkami mozZzné komparace, pokudojggedn®t vyroby
zalozeny na strukie biologickych faktok, byla wWnovana rozsahla
pozornost jednotlivym tylom vyrobnich faktok. Jedna se zejména o
stochastickécinitele, kteéi vstupuji formou nahodnych prémych do
realizace vyrobniho procesu.

d) Systém nezbytnych inputovych informaci byl zpracovaamci gehledné
literarni reSerSe, kter&eSi analyticky i gnozeologicky (poznavacim
zpasobem) nasledné prvky zkoumaného systému.
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Inputy jsou nagiklad:

- odridova skladba vinatvi a chovani odd podle viastnosti

- choroby a Skdci

- oper&ni zasahy

- faktory ovliviiujici produkci

- ¢asoveé chovani systému z hlediska ofyeiich zasain
(ziskané vysledky byly transformovany do podobgrétni reSerSe,
ktera sodasré zahrnuje i pehled zakladnich metod pouzitych
Vv ramci zpracovane BP.)

- kvantitativre modelova faze
(faze, zahrnujici koncepcigkolika modeiti, které z hlediskatiznych
pristupi  analyzuji  zkoumany  objekt scilem  vyteaoi
syntetizujiciho zékladu pro tvorbu moznycteSeni a zdroj
experimentovani. Finalizai fazi postupu budou nejen verbalni
popisy jednotlivych fazi, ale celkova syntéza dogidky
strukturovanych zawu.)

2.2 Zavéry metodického postupu

V ramci Seteni metodického postupu se ukazatmla kvantitativnich analytickych
problémi véetnd volby agregace a desagregace kvantitativniéstyp k modelovému
zobrazeni dané problematiky.

Maly hobby producent, ktery vede pouze zakladningeldiché Getnictvi obvykle
nedisponuje dostate¢ informainé Gcetnickym systémem, ktery v exaktni a rigorézni
podolz kvantifikuje toky jednotlivych typ inputovych faktoli. Chela bych zdraznit,

Ze pré¢ tento aspekt Zpsobil zn&né komplikace P koncipovani jednotlivych tyip
modefi.

Vzhledem k tomu, Ze jsem se zkoumané problematinevala 1, 5 roku a zpracovala
komplexni dokumentaci bych eltet odpowdr¢ prohlésit:

» Vramci povinnych prvik BP dkuji svému otci za alfavé poskytnuti vSech

nezbytnych informaci v oblasti technicko - ekondoiagh dat nutnych
k parametrickynieSenim."
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3 Literarni reSerse

3.1 Rozhodovani

Teorie rozhodovani sptva v konfliktni situaci, kdy je nutné zvolit jednuvariant
feSeni. Jednotlivé variantyqustavuji alternativy rozhodnuti. Prvky rozhodovpsoiu
objekt (problémova situace), subjekt (ma pravomazhodovat, volit kritéria
a aplikovattreSeni), cil, kritéria (vlastnosti alternativy), ealtativy (moznostieSeni),
stavy okolnosti (podminky ovliwijici vysledky rozhodnuti), budouci situace (jiatot
nejistota riziko).

Rozhoduje-li subjekt za jistoty znamena to, Ze dalk® zna vSechny mozné aspekty,
témef neexistuje riziko — tato situace se v praxi neyygje. Naopak situace nejistoty
nastava, pokud rozhodovatel nema &€rdadnou pedstavu o okolnich podminkach
v dol® realizace zvolené alternativy. Mezintito extrémy se nachazi stav, kdy se
rozhodovatel domniva, jakd bude situace na zéklaliplnych informaci. Zvazuje

pravdEpodobnosti a rozhoduje s rizikem. [1]

Kazdé rozhodovani sestava ze dvou slozek, normativdeskriptivni. Normativni

slozka je hypoteticka, sestavena zteorii a popsptidalnimi faktory. Naopak

deskriptivni sloZka fedstavuje skutemé rozhodovani aizpisobeni se nastalé situaci.
Nasled® kazdému rozhodnuti ideme piradit tzv. funkni efekt, dopad naSeho
rozhodnuti. VSechna rozhodnuti se pak vhodnym #@hgem daji speitat a porovnat.

Vybirame nejefektiv§Si variantu, tj. nejvyssi furtki efekt.

Rozhodovani rive mit reverzibilni (opakujici se) nebo ireverzibitharakter, kdy je
situace neopakovatelna (nevratnd) V naSem modelujedea o tzv. hry proti
neinteligentnimu hi& (vétSinou proti pirode), kdy protihr& nezalezi na vysledku
a situace ma nevratnyiieh a jedna se o ryzéigtou) strategii.

Pokud na rozhodovani maji vliv nahodné faktory, rnaklimatické podminky

a souvisejici Skdci a nemoci, mluvime o tzv. stochastickych vlivecledna se

o nahodilé a nahodné efekty, které iz&puji zmeny rozhodnuti a tim i vysledné
dopady. Matematicky bychom tuto situaci popsalbjakeé vedle sebe stojici mnoziny,
kdy jedna je mnozina moznycheSeni a druhd neznama mnozina nahodnych
(neovladatelnych) faktér kterd néni predchozi rozhodnuti. [3]

Dle ¢asového horizontustime rozhodovani na: strategické, taktické a oparat

3.1.1 Strategické rozhodovani

Méa zpravidla dlouhodoby charakter, kdy k opakové&ituace dochazi v relatign
dlouhych ¢asovych intervalech. Rozhodovani vSak vyZaduje glmuvu znalost
problému a zn&ou orientaci v dané oblasti. Rozhodovaci ukolyjsétSinou noveé,
neopakovatelné, slozité — vice faktonegehledné a nestrukturované — nahodné vlivy,
vyZzaduji tar¢i pristup a nemaji standardni processeni. U firem rozhodovacim
subjektem byva vedeni podniku. [6]
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3.1.2 Taktické rozhodovani

Frekvence taktického rozhodovani je obvykle prawvidle ma organizmi povahu.
Rozhodovatel nemusi byt na nejvyssi Uravoeni a jedna se orstiredobaieseni. [4]

3.1.3 Operativni rozhodovani

Jednotlivé Ukoly maji zahlé postupné kroky, jsou di strukturovanéResi se
zpravidla opakova¥) obvykle byvaji jednozria¢ kvantifikovany a hodnoti se jedinym
kritériem. Nemuseji se vSak vyskytovat pravidelRravomoci k provéshi rozhodnuti

VT

3.2 Matematické nastroje zobrazeni problému

3.2.1 Sitovy graf, metoda CPM

Patatky rozvoje metod analyzy siti spadaji do 50m&tulého stoleti, kdy autbWalter

a Kelly teSili problém zlepSeni dro¥niizeni oprav stréj a navrhli metody, které
znamenaly podstatné zkracefizeni akci, snizeni naklddokonalou organizaci a
koordinacicinnosti. Tyto metody se rozgy do mnoha oblasti lidskénnosti a jejich
spole&nym rysem je pdeba koordinovat velké mnoZstinnosti, které na sebe&arg,
technologicky a tedydasow navazuiji.

Jelikoz sfové grafy spadaji déasové analyzy, jejimz cilem jeditrpro jejich danou
organiz&ni a technologickou strukturu vyznamgsové terminy a zejména nejkratsi
mozny termin jejiho dokaeni, tzv. délku kritické cesty, vychodiskem jecemi
¢asovych narok na jednotliv&innosti.

Sestaveny graf znazasje zpisob hledani nejkratS§iho mozného terminu dkon
projektu (souboru vSechinnosti). Pedpokladame, Ze vSechrijnnosti (znazoréné
hrany) se musi uskuteit. Jednotlivé posloupnosti hran grafu osujame jako cesty
v siti a sodet trvani ¢innosti, které cestu tvi) je délkou cesty. Zakladni pravidlo
casové analyzy je tedy, Ze nejkratSi mozny termionééni projektu je dan nejdelSi
cestou, ktera vede od giesniho do kon&ného uzlu si

Metoda CPM (Critical Path Metod) vyZaduje stanovewmani ¢innosti jako konstant,
sit pak oznaujeme jako deterministicke.

Prvky grafického modelu jsou uzly a hrany, tj. otevané usg&y, které jsou
ohranteny vzdy déma uzly — uzlemi-tym patate&nim a uzlemj-tym kon&nym
(ur¢eno orientaci hrany).

Cinnosti (realné hrany) mohou mit spiig pasatesni uzel, nebo spotay koneny
uzel, zalezi na zobrazeném modelu. Je vSak nutdéZetopodminku, Ze vSechny
¢innosti jsoucaso¥ a wcne ohrantené. Tzv. fiktivni hrany neégdstavujicinnost (f =

0, maji nulové trvani), ale vyzégi navaznosti v grafu, graficky je zna#afeme
pieruSovanowarou. Pro konstrukci grafu je nutné mit k dispozgeznamcinnosti,
tento souhrn operaci poskytne odbornik znaly teldgiekych navaznosti a délky
trvani vSeckinnosti.
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Mezi ukazatele vztahujici seckanostem(, j) pati:
- nejdtive mozné zahgjerinnosti,
- nejdiive mozné uko¥enicinnosti,
- nejpozdji ptipustné ukodenicinnosti,
- nejpozdji piipustné zahajeriinnosti,
- nejdiive mozny termin uzly
- nejpozdji pripustny termin uzlu.

Pro vlastnitizeni projektu maji vyznamiasové rezervyinnosti a uzl si€. Celkova
¢asova rezervainnosti utuje, o kolik Ize odlozit nejidve mozny termin jejiho
zahdjeni, nebo o kolik Ize prodlouzit jeji trvaaniz by byl ohrozen celkovy termin
akce. [3]

U kazdé operace, ktera neni kriticka, je mozné vigpbcasovou rezervu. Existuje
n¢kolik typa casovych rezerv:

Celkova asova rezervatinnosti (ij) Ry=T,-T%-t>0
Predstavujecasovy interval, o ktery lze dil ¢innost prodlouzit, aniz by se zmil
vysledny planovany termin. Jedné se o &8jasovou rezervdinnosti. Jakmile je tato
rezerva vyerpana, stava sennosti kritickou.

Nezavislatasova rezervatinnosti (jj) R = max (P, - T4 - ;)

Jedna se o0 mnoZstéasu, o ktery iize bytéinnost prodlouzena, aniz by byly ovligmy
ostatnicasoveé relace v grafu. Tato rezerva je nejmen&isovym pedstiheméinnosti
(maze mit i zapornou hodnotu).

Volna asové rezervatinnosti (ij) Ry=T%-T%-4<0

Casovy interval gast celkové rezervy, o kterou je moziénost zpomalit, aniz jeji
cerpani ovlivni casové pozice jakékoléinnosti z nasledujicich operaci wWaiém
diagramu.

Zvlastni ¢asova rezervatinnosti (ij) R=T-Ti-<0

Jeji vyuziti nmiize snizit casovou rezervu nasledujicickinnosti, ale nema vliv
nacinnosti redchazejici.

Interferen &ni (kritick&) rezerva uzlu Ri=T% - T

Mezi jednotlivymi¢asovymi rezervami plati vztah: SR R"j > R’ [3]
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3.3 Metody multikriterialni analyzy

Multikriterialni analyza — Multicriteria decisionanalysis (MCA) je metoda, ktera
hodnoti mozné variantjeSeni podle dkolika kritérii najednou. Kazdému kritériu je
piitazena vaha vyjadjici dilezitost jednotlivych vlastnosti vzhledem k ostatni
Vicekriterialni rozhodovani tatesi konflikty mezi vzajemnprotikladnymi vlastnostmi
a pomaha najit optimalnieSeni s ohledem natsledky, shrnuje aiifdi informace
o variantnich projektech. Metody MCA vyuziva rozbuedtel tam, kde je za pebi
zvazovat vice vlastnosti najednowdlem tchto model je zobrazeni rozhodovacich
problémi a nalezeni nejvhodj$i varianty podle uvazovanych kritérii nebo vyleni
neefektivni alternativy a uspadani mnoziny variant podle efektivity.

Kritéria podle charakteru rozlijeme na kvantitativni¢{selné vlastnosti, vyjadji se

v pfirozenych stupnicich) a kvalitativni (zavadime inaklasifikatni stupnici nebo
arovre vysoky-paimeérny-nizky, kde je uren snér lepSiho hodnoceni a ktera hodnota je
Zaddana — minimalndi maximalni). Podle povahy kritériattheme vlastnosti r@tenit

na maximalizani (Zadouci je vySSi hodnota kritéria & pdolnost révy proti chorobam
nebo cena oddy) a minimaliz&ni (hledana je nizSi hodnota kritéria#- paklady).

Pouziti metody slouzi k vy¢u jedné nebo vice variant z mnozinyipustnych
alternativ a jejich dopogieni k realizaci. Nejvice se multikriterialni metodplatiuji
pii vybérech dodavatele zboZii sluzby, personalnicltizenich ¢i spotebitelskych
rozhodnutich. [14]

Kvypoctaim MCA byl pouzit softwarovy modul MCAKOSA komunikiaj
s programem MS Excel. Modul zahrnuje metody vazersehétu, TOPSIS, ORESTE,
ELECTRE |, PROMETHEE, AGREPREF, MPPAC. Pro moji qraposta&i
demonstrace metod vazeného&owa TOPSIS. [9]

3.3.1 Metoda vazeného soktu

Metoda vazeného sdtu, z angltiny Weighted Sum Approach (WSA), je zaloZena na
vypoctu hodnot linearni funkce. WSA hledd maximalni ekiit NejlepSi variawt je
podlej-tého kritéria pifazena hodnota 1 a nejhorSi alternaje pritazena hodnota 0.
Bazalni variantou D se oztige vektor nejhorSich hodnadi(..., dn), naopak optimalni
alternativou jeH, ktera nabyva nejlepSich hodnbt,(..,hn). VétSinou se jedna o fiktivni
varianty. Diti uzitek se pak vypie jako hodnota-té varianty podlg-tého kritéria
podle vzorce:

_ Yy 4
u, =—-——>
hj—dj

Celkovy uziteki-té varianty se vypita jako vazeny saiet jednotlivych ditich funkci
uzitka:

uiv,) = ZVJ. *Uu; , kdeyje vahg-tého kritéria.
j=1

NejlepSi variantou je zvolena ta, jejiz celkovytekije nejvysSi. Metodu vazeného
souwtu je vyhodné aplikovatipdevsim u kvantitativnich kritérii.
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3.3.2 Metoda TOPSIS

Metoda TOPSIS - Technique for Order Preference imyil&ity to Ideal Solution
maximalizuje vzdalenosti od bazalni varianty a mializuje vzdalenosti
od optimalnihofeSen. Vypoet vyZaduje pouze maximaliaa kritéria, proto se
minimalizani kritéria upravi podle vztahu:jy=- y;. Nasledg je nutno vytveit

normalizovanou maticiR = (r;)

i Yi

1) m
\/ DY
i=1

DalSim krokem je vytvieni vazené normalizované matice=(z; )

,kde i=212,.m; j=12...,n

z, =V, *r;, kde y je vahg-tého kritéria.
Bazalni variantaD (di,..., dn) a optimélni variantaH (hy,....,hn) se uti

z normalizované matice. Déale se postupuje ¥tgrmim vzdalenosti jednotlivych variant
od optimalni varianty (g) a také vzdalenosti od varianty bazalniXd

d’ zﬁzn:(zij _hj)2 d; :]’Zn‘,(zij _dj)2

Podle maximalizace relativniho ukazatele vzdalénastant od bazalni varianty secur
nejlepsi varianta, vygte se podle vztahu:

q-

Ci + -
d’ +d,

Metoda TOPSIS nabizi aplné ugadani alternativ podle hodnot relativniho ukazatele
ci, coZ je jeho vyhodou, protoZze neukazuje pouzepsijteSeni.
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3.4 Charakteristika jednotlivych odr ad révy vinné

3.4.1 Muskéat moravsky

Tato odfida vznikla kizenim odéd Muskat Ottonel x Prachttraube a proved| ho pan
Ing. Kiivanek ve Slechtitelské stanici v PoleSovicich. k&iSmoravsky byl do Statni
odridové hnihy zapsan roku 1987 a uziva se gimazev MOPR.

Odrida je bujného tustu, bobule je sédre velka, kulata, zelenoZluta s vyraznym
muskatovym aroma. Zrani bobule je rané, proto j@éghranit hroznyiged ptactvem,
vosami a plisni Sedou. Vino je lehké, ma zelenoglitarvu a ketinové muskatovou
vini s gijemnou harmonii, pokud je ve ¥idostatek kyselin.

3.4.2 Rulandské sSedé

Pavodni ¢esky nazev Rati Sedé, nejspiSe se k ndm dostalo za doby KarlZd@gsano
do odiadové knihy bylo roku 1941 a pysni se synonymy Pigos, Pinot grigio,
Rulénder, Graue Burgunder, Tokayer, Piros kisbuigun

Rast i oliséni je stedni, devo vyzrava dofe a mrazuvzdornost adly je téZ dobra.
Odolnost w¢i houbovym chorobam je dobra, ale hrozny bywagto napadeny pisni
Sedou, ktera postihuje kulaté bobule s jemnou, edoou slupkowasgji. Material,
ktery neni z uznanych kldrje nachylny na sprchani aistavou plodnost

Pinot gris je odida, od které secekava hebkost, plnost a pomeravé tony ve vni
spojené s dojmy medovosti. K dosaZeni dgpsti Pinot gris je nutno, aby hrozny byly
vyzralé nejmé& na stup# pozdniho séru (21° girodni cukernatost) a vice.
Pfi nedostaténé rychlém zpracovéni tize mit vino #Zovy nadech. # obsahu cukru

v moStu typu vybr nebo bobulovy vyér a spravném zpracovani Ize dosahnout bilého
vina nejvyssi kvality. M& zlatoZlutou barvu, medowasladlou uni s jemnym
pomeragem. Jedna se o velmi plné vino s vySSim obsahememly i alkoholu.

Je harmonické a Waé s utlumenymisobenim kyselin a s dlouhotrvajici dochuti.

3.4.3 Ryazlink rynsky

Tato odifida nebyla v minulosti moc vyhledavanou, jelikoZzasimemnli tuseni, Ze se
jedna o pozdni oddu. AZ ndhodou v 18.stol., kdy kuryr s velkym zp&#dh privezl
povoleni ke séru hrozni od grevora benediktinskéhiadu, mnisi, kté trpélive cekali
na povoleni, byli vSichni velmiipkvapeni, jak je ryzlink vyborné vino. Do statni
odradové knihy byl zapsan roku 1941 a jeho synonymy jsagiklad Rheinriesling,
Petit Riesling, Rajnai rizling, White Riesling, asise mu kdysikalo Staroswtské.

Letorosty jsou vzfimené, dlevo vyzrava brzy a velmi déd. Bobule je mala, kulata
a ma zelenozlutou barvu. Slupka je pevna a dumaxj aromaticka. Mrazuvzdornost
je velmi dobrda, odolnost proti houbovym chorobarnbrdo Trapinu napada plisetasto

pied Uplnou zralosti a hrozny pak padaji na zem. M& pyzralych bobulich se
objevuje uSlechtila plise zejména v mistech, kde jsdasté podzimni mlhy. Ryzlink
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vyZaduje svazité, jizni vitini polohy. Plodnost je velmi dobra, hrozny se gbimaané
pozck. Koncentijna a v listopadu jsou Zjwvyborna ledova vina.

Vina maji zelenoZlutou barvu a 8lyvajici zralosti se objevuji zlatavé tény,
u bobulovych vybria az jantarové. Vynikaji Sirokou Skalouini, mohou byt ovocné —
broskev, nezralé jablko, citronovérk, meruika, ananas. Mohou vSak vin korenit,
zemi€ i kouroveé. Je mozné v ryzlinku rozpoznat i med, marcipannaia a rozinky.

.....

vinech. Vino ma Zlutozelenou barvu.

3.4.4 Tramin &erveny

Tramin stoji geneticky velmi blizko lesni e je gedpokladano, Ze vznikla prév
zkiizenim lesni révy sjinou kulturni aglou. Do odidové knihy byl zapsan
v roce 1941 a fiteme ho nahradit ndzvy Gewdlrztraminer, Roter TramiBavagnin
rosé, Piros Tramini.

Kef je stedniho aZ bujnéhaistu, letorosty jsou hustolisttné tmaé zelenymi listy.
Ma& malé mirg ovalné bobule s velmi tlustou slupkou — v ni j@Zéna spousta
korenitych, aromatickych latek. Barva slupky jéervena az Sedervena.
Dievo Traminu vyzrava velmi déd a mrazuvzdornost je vysoka. Odolnost proti
houbovym chorobam je dobraii Bestivém poasi v dob kveteni vSalkkasto sprchava.
Zrani hrozf je stedni az pozdni a dosahuje vysoké koncentrace euzabulich.

Vina Traminu jsou v bawvintenzivrgjSi nez ¥tSina bilych vin — zelenoZlutd az
zlatozluta. Omamnaiwneé korenitosti (skaeice, kwty pomerage, citrusové plodyXi
cajové fize, které jsou u vysSich stiip cukru podbarveny sladce medovymi tény
hrozinek. Ma zlatozlutou barvu a hlagjippodchlazené Ize podéavat jako aperitiv.

3.4.5 Alibernet

Odnida vznikla kiZzenim Alikante Bouschet x Cabernet Sauvignon nijimském
Védecko - vyzkumném Ustavu pro vinohradnictvi w8 Zapis do oddové knihy byl
proveden r. 1975, jedinym synonymem jec€ldj cornyj.

Rist je bujny, listy sy zelené, na podzim se v3ak zbarvi do intenziterivers.
Hrozen je rozlozity, velkyiidky s bobulemi $edni velikosti. Bobule jsoternomodré

s ojirtnim a s tma¥ cerveré zbarvenou duzinou a@&vou. Odolnost proti houbovym
chorobam i proti mrazu je dobra. Zrani hroze pozdni a skliz& jsou pravidelné

a vysoké. Tato odda je vhodna do s#si, jimZz dodava barvu a kabernetové aroma. Ma
velmi tmavoucervenou barvu a aromatickeé latky po it Cabernet Sauvignon.

3.4.6 Frankovka

Pravdpodobrg byla vySlechina v Rakousku a protoZze se jednad o pozdniichdr
péstuje se u nas pouze na Mofadejimi synonymy jsou Lemberger, Blaufrankisch,
Kékfrankos a zapis do aitfové knihy byl v roce 1941.

Kefe jsou bujné, maji vZpmeny fist, révi vyzrava ddle, mrazuvzdornost je dobra
a odolnost proti plisni Sedé téz. Bobule jsoiedi, kulaté aternomodré. Chu je
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kotenita, hrozny trpivaji vadnutintiapiny. Vina mivaji sétle i tmaw rubinovou barvu
s fialovymi zablesky, &né je ostruzinova. V chuti se objevujgijpmna kdenitost
spojena s ovocnosti.

3.4.7 Neronet

Tuto barviku vyslechtil prof. Ing. Vilém Kraus, CSc. Do stawdridové knihy byl
Neronet zapsan roku 1991 a synonyma nejsou znama.

Letorosty jsou vzfimené, husji olisténé tma¥ zelenymi listy, které na podzim &mi
barvu do krva¥ ¢ervené. Bobule jsou malé, kulaté a maji tnitaveeré zbarvenou
duzinu i $avu. Révi vyzrava brzo a dih Mrazuvzdornost jeigdni az dobra, odolnost
vaci houbovym chorobam je igdni, proti plisni Sedé dobra. Plodnost je pravidel
a dobrd, zrani hrozirané.

Cukry ziskané asimilaci jsou veit8i mie transportovany na barviva #stoviny.
Cukernatost révy proto nebyvdilg vysoka, coz je obecny znak baek (Alibernet,
Neronet). Barniky jsou vhodné ke zvySovani barevnosti i obsatislowin jinych
cervenych vin, jejichz charakter nenarusuji. Jeli@ANeronet ra& zrajici barvika,
dava intenziva barevné vino i v néfznivych ranicich, kdy je Zadouci zvySovat
barevnost naSictervenych vin, aby obstala v konkurenci se zakiramii.

Vino je velmi tma¥ cervené s modravymi zablesky. Vénv je mozné vnimat naznak
¢erného rybizu s vigmi. Vino ma vyraz§si strukturu tislovin a je typit&jsi pro

v yrws

jizngjSi vinarské oblasti.

3.4.8 Zweigeltrebe

Tuto odiGdu vypestoval a po sabpojmenoval dr. F. Zweigelt v roce 1922, teltdglitel
vinaiské Skoly v Klosterneuburgu v Rakousku. Zweigekreb nejvice rozsli po druhé
swtové valce diky dr. L. Moserovi. Jaikencem Svatovdinecké x Frankovka. Do
odraidové knihy zapsan roku 1980.

Ma vzpimeny st a modréerné, kulaté bobule, které maji pevnou slupku arelob
odolavaji plisni Sedé. Révi vyzrava #eba ma dobrou mrazuvzdornost. Houbovym
chorobam odolava idre. Zrani hrozi je také stedni, plodnost je vSak pravidelna
a velmi dobra.

Vina jsou granatové barvy s fialovym zableskem gi no@ocre-koienité aroma.
Vung pripomina viSg a jiné bobulovité ovoce. Chavé vlastnosti jsou sithzavislé na
velikosti sklizré pripadajici na jeden kePri omezenych skliznich jsou vina barevnd,
plna a po vyzrani jemna, hebka a harmonicka. [10]

3.5 Jakosti a druhy vin

Pro rozéleni vina je podstatna hodnota obsatiopiniho cukru v hroznovém mostu
(jednotkami jsou gram cukru/ litr moStu). ¢kl se moStordrem, ktery se porido do
odnmerného vélce se vzorkem mosStu. V&3¢ kontinentélnich vinskych zakon je
toto rozaleni zakladnim ukazatelem pro der¢ni vin do jakostnicheid.
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Jakostnitidy jsouctyii. Sucha vinamanejvySe 4 g zbytkového cukru/ ligpplosuché
vino se vyznauje 4, 1 - 12 g zbytkového cukru/ litr,polosladkém vinu nangtime
12, 1 - 45 g zbytkového cukru/ litrshadké vinoma minimalni obsah 45 g zbytkového
cukru/ litr.

DalSi¢leneni je:
3.5.1 Jakostni vino

Jakostni vino jeffesre specifikovano v zdkan321/ 2004 Sb. § 18 Jakostni vino. Smi se
vyraket pouze z vinnych hroZznmostovych odid sklizenych v jednotlivych vinakych
oblastech, které vittachce uvést na etiketa most musi dosahovat nejriétb stupt
piirodni cukernatosti.

a) Jakostni vino s fFivlastkem

Ozna&eni ,odiidové jakostni vino'fika, Ze nejméhn 85% vina je vyrobeno

z odiidy uvedené na etiket SmiSenim ne vSak vice ned bdmdovych
jakostnich vin se ozmtaje ,znamkové jakostni vino“. Vino stiplastkem se
zn&i nazvem vingské oblasti, vingské obce a rokem skliznhrozni. Vino
ozna&ené pivlastkem musi byt vyrobeno v oblasti, kde byly nénhrozny
sklizeny. Nesmi dojit kprekrateni hektarového vynosu na vinici, kde byly
hrozny sklizeny a ke konzervaci vina nesmi byt auZithdna chemicka
konzervace kromsiry. D¢li se na podkategorie, které se od sebe liSi zggmén
obsahem cukru v mostu.

b) Jakostni vino - kabinet
Vino se smi vyrali pouze z mostu, ktery obsahuje nejihérD° girodni
cukernatosti.

c) Pozdni skér
Hrozny, z kterych se vino zpracovava, musi dosdhnejmér 21° girodni
cukernatosti.

d) Vybér z hroznia

Mostormer ukazuje nejméh 24° girodni cukernatosti hrozn Tento druh
jakostniho vina je znamétsim obsahem alkoholu, je vhodny k archivaci a pro
slavnostni filezitosti.

e) Vybér z bobuli

Hrozny dosahly nejmén 27° pirodni cukernatosti. Vina jsou vysoce
aromaticka, pebytek cukru je dsledkem dlouhého teplého podzimu, kdy
hrozny stéle visi na kih, zvolna vysychaji a v bobulichistava pouze
koncentrovanativa.

f) Vybér z cibéb (Botryticky vybér)

Vino se vyrabi z hroZnnapadenych uslechtilou plisni Sedou, nebseznalych
bobuli, které dosahly cukernatosti nejraé&2°. Pliséi odvede ¥tSi ¢ast vody
obsaZzené v bobulich a ty se pakilpgm ru¢nim vybsrem sklizi. Vino ma
syt&jSi barvu, medovoudni a je plrgjSi v chuti.
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g) Ledové vino

Hrozny se sklizi $ teplotach -7 °C a nizSich, vii&hu sklizré i zpracovani
zustavaji zmrazeny. V takto ziskaném most musi byhébano nejméd 27°
piirodni cukernatosti.

h) Slamové vino

Se vyrabi strazem na pdivé vybrané hrozny (nejlepSi a nejvyzralejsi), které
jsou fred zpracovanim alespdii mésice skladovany na sl@&mebo zavSeny
ve Wtraném prostoruCelou dobu, kdy se hrozny suSi dochazi k éa\gni
vody z bobuli, ped zpracovanim fjpominaji rozinky. Po uplynuti pigbné
doby se nedrcené lisuji, ziskany most musi vykazoegmeér 27° @irodni
cukernatosti.

3.5.2 Roénikové vino

Racnikova vina odpovidaji jakostnimigapisim pro révova vina, jsou zdrava
harmonicka, ale nemaji jejich typické znaky. Vinaclpazeji ze sklizh hrozr v
urgitém roce, dle fedpidi jednotlivych zemi je rénikové vino povoleno dopbvat o
ur¢ité mnozstvi vina zipdchozich let. Bli se na stolni a zemska vina.

a) Stolni vino

Shirané hrozny musi obsahovat nejtn#&h°® grirodni cukernatosti. Hrozny s 10°
cukernatosti jen na zvlastni povoleni. Stolni vimelze ozné&t odradovym
nazvem, vingskou oblasti ani mikem Vyrabi se z rmutu, moStu nebo vina
z mostovych odrd ¢i registrovanych jako stolni oilily a z dovozu.

b) Zemské vino

Stolni vino se riize oznait nazvem ,zemské vino“, jestlize bylo vyrobeno z
vinnych hrozi sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino. @ nebyl
piekraten nejvysSi hektarovy vynos na vinici a pokud vidmézny, z nichz
bylo vino vyrobeno dosahly alespd4° cukernatosti. [19]

3.5.3 Svatomartinské vino

Je mladé vino z podzimni sklimaného roku. Je spojovano se svatkem sv.Martina,
kdy je mozné si poprvé mladym Svatomartinskym wir@ipijet. Svatomartinské je
certifikovanou zn&kou, kterou udluje Narodni vinéské centrum. Vina vybir4 odborna
degustani komise. [21]

3.5.4 Mesni vino

Vino, které spluje vyrobu dle pravidelieg’anskych cirkvi. B msi je pak uzivano jako
tzv. krev Pan. Naroky na vyrobu mesSniho vina se lisi dle jedmpth cirkvi -
Rimskokatolicka cirkev pouziva pouze bilé vino, Bsiavni naopak symbolicky vino
cervené. Pokud chce vihavé vino ozn&vat jako mesni, musi tato specificka pravidla
vyroby respektovat. Pro Katolickou cirkev R je stanovujeCeska biskupskéa
konference, hlavni zasadou je, aby hrozny poch&zéemiCech a Moravy. Bive se
toto vino vyraklo pouze v klasterech, deje vSak produkuji i soukromnici. DalSim
poZzadavkem je, aby bylo vino vygido pouze z hroZnbez dalSich fimési — barviv,
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aroma a fidaného cukru. Vinohrad, kde se hroznystpji nesmi byt chemicky
oSetovan a existuji i pravidla pro uzivani kvasinek.r@ty vinné révy, z kterych je
mesni vino vyr&no musi byt zapsany ve statni adlové knize a povoluji se vyréb
jen jakostni vina. MeSni vina musi mit minim&#0 stupia cukernatosti normovaného
mostongru. Timto je mesni vino ffvlastkové a neni tak limitovano mnoZzstvim
alkoholu (mize byt jakkoli silné). Podle § 6, odstavce 16 whaho zakona: Na etiket
vina lze uvést, Ze splje poZzadavky pro dely cirkvi a nabozenskych spotmsti,
nagiklad, Ze jde o mesni vino, koSer vino apod., polvdvydan pisemny souhlas
piislusné cirkve nebo nabozenské sprdsti s uvadnim takto oznéenéeho vina do
ob¢hu; bez pedchoziho pisemného souhlasiisinSné cirkve nebo nabozenské
spole&nosti. Je zakdzano uvést takto a@re vino do odhu. [11]

3.5.5 KoSer

KoSer vino se vyrabi za striktniho rabinského dezbia jeho vyrob se sndji podilet
pouze ortodoxni Zidé, kit swti Sabat (sobotu). Vino nesmitijfi do styku

s zZivatiSnymi produkty (bilek, Zelatina) a musi byt osélschvalené rabinem z Izraele.
Cela vyroba koSer vina je uglroddilena od vyroby ostatnich vin. Do koSer vin se
mohou gidavat pouze koSeriipravky. Hotového koSer vina se i poté nesmi datkno
jinovérec ani bezbozny, z tohotaiebdu se dle Halachy na zfiwyrobniho procesu
vino pred lahvovanim pasterizujgiB85° - 87° NM a je ozngeno jako Jajin mevusal.
[17]

3.5.6 Surlie

Prevzato z francouzstiny a doslova se #&qzit jako ,na kvasnicich®. VinoipSkoleni
prochazi technologickym procesem, kdy se za int@iizo michani po éitou dobu
necha zrat na kalu z oduetych kvasinek. ProtoZe se iiefdiva oxid diicity, zastavaji
kvasinky a mikrobi ve vi& aktivni a gi oteweni nadoby unika oxid uldity. Timto
postupem docilime zvySeni intenzity ovocné povalyna vina a jejich antioxidai
¢innost, kdy nahrazuje konzegyrd c¢inidla a zejména wervenych vin zpomaluje
starnuti, zminu barvy a chuti. UZiti metody je ztv& nejednoznéné, zavislé na vin
a vysledku, ktery méa procesimést. [20]

3.5.7 Barrique

Tento pojem oznauje dubové sudy obsahu 2251itjejichz vnitni povrch je oZehnut
ohrem. Timto specialnim oS&nim sudu se do vinalem jeho zrani louhuji taniny
ze deva, a ovlivuji tak chda i vini vina. Ve wini miZzeme rozeznat vanilku, kavu,
cokoladu, kkdy az karamel a kdu zalezi na stupni vypaleni sudu. Tyto sudy je meoz
pouzit maximald 3x, poté se ze stdiZ neuvahuji ch&né latky.
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3.6 Kategorie vin

Priklady z&azeni vin dle nového Naeni komise (ES§¥. 436/ 2009 a. 607/ 2009
platnych od 1.8. 2009 do ndwzna&ovanych kategorii. Jedna se zejména o0 nazvy Vino
s CHOP, Vino s CHZO, atd.

a) Vino s CHOP (s chranym oznatenim pivodu)

Pati sem nap jakostni vino, jakostni vino giplastkem, jakostni Sumivé s.o.,
jakostni perlivé, jakostni likérové, vino originabrertifikace.

b) Vino s CHZO (s chrarinym zemgpisnym oznaenim)

Do této kategorie spada zemské vino {dgirv Statni odrdové knize a odidy
uréené pouze pro vyrobu zemského vina).

c) Odrudové vino bez CHOP/CHZO

Zahrnuje odidové vino, perlivé, Sumivé, likérové (i 8an, kupaze s uvedenim
nazvu odidy), diive stolni vino.

d) Vino bez CHOP/CHZO
Radime sem perlivé, Sumivé, likérové (bez uvedeniay, diive stolni vino.
e) Ostatni

Mladé vino v procesu kvaSeni, Sumivé vino dosyc@@?, perlivé vino
dosycené CO2. [18]
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4 Formulace problému specializované vertikaly v malém

rozmeéru

Pii feSeni jakéhokoli problému je podstatné Hegl dany problém vymezit
a formulovat, aby se nasledimohly stanovit cile a identifikovat systém vazelkg
realného objektu. Tyto prvky v naSem modeltedstavuji druh fdy, klimatické
podminky, zvolenou oddu a jeji nachylnost na nemaoci, vynosnost atd.

4.1 Definice piredpokladi

Tato kapitola se zabyva ragdnim tzv. rizikovych vliw, jsou to:

a) Klimatické vlivy

Zahrnuje podnebi a chovanigasi v daném roce.

Podle zaznainz meteorologické stanice za poslednich 40 let lyeby
2 roky z tchto 40 let stejné. Bhlivym piirodnim podminkam se
tedy musi urit vinar prizpasobit a reagovat na biologicky proces.

b) Biologické vlivy

Druhy pid, nachylnost odid k nemocent.

Detailngji rozebrano v nasledujici kapitole 4.2 Chorobyudsk
a paasi, nebo se jedna o vlivy, které vilaemiZze svym fisobenim
nijak zvratit. Jsou zde uvedeny postupy, jak dazikavé biologické
vlivy alespa omezit.

c) Technologické vlivy

Jednd se o zasahy vieado fistu vinné révy, tj. do faktér které
muze ovlivnit.

Prikladem niiZze byt hnojeni, oboravani, ptikt VSe je pli zavislé

na wvali vinare a jeho chovani na zkuSenostech. Technologické
postupy jsou zachyceny v nadchazejicich kapitold&cR: Vyrobni
proces vinohradu — prace na vinici a 5.3 Vyrobiicps vina — prace
ve skleg

d) Ekonomické vlivy

Nutno vSak zdraznit, Ze u malovirié neni toto riziko nejzasadjsi,
vztah néklad a ceny je kifovym problémem spiSe u firem, které se
vyrobou vina zabyvaji. Rozklbvano v kapitole 4.4 Trzni
vs. Zajmova (hobby) produkce.

! Druhi pad je velké mnoZstvi a v této praci neni dostatalsioru na popsani véech moznych aspekt
j§k padu ¢lenit. Proto v této oblasti odkazi na skriptmevana této problematice a to: Pedologie, skripta
CZU od prof. Ing. Josefa Kozéka, DrSc. dr.h.c.

23



4.2 Choroby, Skidci a patasi

Vinnou révu, steji jako jiné plodiny ohroZuje spoustadgich vliva, zejména se jedna
o choroby, Skdce a poasi. Nejvice révu ohroZzuje hmyz, pldsé choroby a plevely.
Chladrgjsi a virti oblasti zase vyzadujfastji posfiky, ty kor¢i az 4 tydny ped
sklizni. NejwtSim nebezpgm je ale poasi. Teplé a vlhké gasi je vhodné pro
rozmnozovani dkdci, tvorke plisni ¢i hniloby, jarni mrazy rii pupeny a krupobiti
muze dokonce ziit cely vinohrad. Zdchto giklada je jask vidét, Ze vSechnyit
mnoZiny spolu Uzce souvisi, proto jsou jednétfiblizeny v dalSich podkapitolach.

4.2.1 Choroby

NejzavazijSimi nemocemi vinné révy jsou bila hniloba, révglései, padli révove,
svinuti listu a vyjimka pliseSeda. Podrokine popisuji v nasledujicim textu.

Bila hniloba (Metasphaeria diplodiellapapada fedevsim bobule v obdobi kratce po
odkwtu az po dobu zralosti. Nigstji se objevuje na zrajicich bobulich, kdy dochazi
ke snizeni kvality i vynosu ze skliznPosSkozené bobule maji niZ8i cukernatost aémén
aromatickych latek. Vina vyrobena é&hto bobuli jsou ménkvalitni se sklonem

k octovatni. Bobule se u bilych odld zbarvuji do mléné hredé, ucervenych odid do
swtle kavo¥ hnédé, vadnou a sesychaji. Napadené hrozny ¢&ctopapachaji

a na postizenych bobulich dochazi tkmpnozeni octovych kvasinek. Na stopkach
hrozni a tfapinach se postuprobjevuji zwtSujici se skvrny. Bila hniloba s&isi
piedevSim  za teplého a vihkéhaasi, optimalnimi teplotami je rozmezi 25 - 30° C.
K infekcim dochazi fedevSim od konceéervna, kdy je pedpokladem mechanické
poruseni bobuli (poSkozeni révovym padlim, oliakerupobitim ¢i deStivym p@asim

po dlouhém obdobi sucha). Ochranou cas§ji byva postik proti peronospie

s pripravky ze skupiny ftalamid

Plisai révova (Plasmopara viticola)nebo-li peronospora je mimtadre Skodlivé
onemocgni vinné révy. Pokud napadne&enstvi a mladé hrozny, dochéziikrpému
ohrozeni Urody. Silné poSkozeni tistede k redukci asimiéai plochy a k naslednému
nezadoucimu ovliwni mnoZzstvi a jakosti sklizn Negiznivé ovlivnéno je sodasrg
vyzrani révi a zvySené riziko poskozetii grezimovani. Onemoeéni podporuje vihké
destivé a teplé gasi. Minimalni teplota pro &ni choroby ke nad 8° C,{mnérna pak
11° C. Vysoka relativni vlihkost, optimalni tepl@ama pravidel& zpisobuje v nasich
podminkach vyskyt a &ni v obdobi po odkvetu (od kongervna). K oSéeni je
vyznamné stanoveni terminu prvého p&st sledu a pdeby dalSich oS&ni.
V obdobi ged kwtem (pop. v dok& kveteni) se osaije, kdyz jsou mimiadre vhodné
podminky pro &eni onemocEni (kontaktni, preventivh puasobici fungicidy,
kombinované fungicidy a poslednigdnaté fungicidy). Za zakladni lze povazovat dv
oSeteni v obdobi po odk{u). Dale oS¢tjeme dle pdeby az do faze zatkani.
V obdobi dlouhych suchych period neniiebla hrozny oS&tvat a zasah je nutny a# p
piedpokladané zémé pocasi.

Padli revové(Uncinula necatornapada vSechny zeledésti ke, letorosty, kétenstvi

a predevSim nezralé hrozny. Napadetdsti profista bilé az &oSedé podhoubi.
V dusledku poskozeni a odumirani povrchovych pletivtyde ¢asti zbarvuji Sed
dochazi k redukcitistu a deformacim. Kdenstvi sprchavaji, mladé bobule sesychaji
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a u poskozenych povrchovych kns dalSim fistem dochazi k praskani bobuli. Padli
révové je hospodaky nejSkodli¢jSim onemoceénim révy vinné, dochazi totiz
k podstatnému snizeni kvality i mnozstvi skéiznu rekterych vysadeb az k totalnimu
znehodnoceni sklizn Sii se zejména za teplého dasi (optimum 26 - 28° C).iP
teplotach pod 15° C nedochazi k vyznamnémiensi Vyskyty padli podporuji
piehéiky, rosy a mlhy, které zajigji vhodnou vzdusnou vihkost.i#8hi omezuji trvalé
deSt, nizké teploty a delSi sucha a tepla obdobi, kdghézi ke snizeni relativni
vihkosti vzduchu pod 45 %. Teplota rozhoduje o lgst vyvoje parazita (vyvoj
generace ip 15° C trva 14 dni, i 22° C 7 dni a p 26° C 5 dni). Vyznamné infekce
mohou nastat jiZz #p teplotdch nad 10° C. O intenginapadeni rozhoduji pasi,
mikroklima lokality, vysadby ki a vnimavost hostitele, kterd je dana nachylnosti
odrady, intenzitou #stu a pedevSim vyZivou. Vyskyty podporuje zejména nadbytek
dusiku za satasného nedostatku draslikuip vapniku. B ochrarg byl u lokalrg
systémovych fungicidu (DMls ) mistrzaznamenan poklegianosti (nastup rezistence

- zkraceni preventivni dnnosti a ztrata kurativni ¢innosti). Tyto pipravky je
doporweno pouZivat maxim&n3x za vegetaci. U DMIs fungicidu vznik&ikova
rezistence, vzajemnétani gipravku z této skupiny vzniku rezistence nezabrani.

Svinutka révy vinné (Grapevine leafroll virus, Grapevine A virus, Grajee B virus)
jedna se o hospotkky nejvyznam#Si virovou chorobu v naSich podminkach
vzhledem k rozgéni a Skodlivosti. Dochazi k podstatnému snizenozsivi jakosti
sklizré. Vyskytuje se od ptatku ¢ervna, listy se svinuji sétnem dob jsou drsgjsi,
mastné a i#ehké. Listy nemocnych k& se vybarvuji do Zluta dervenych odid do
cervena. Sild postizené kie raSi pozéi, rostou slabji, maji slabsi a kratSi révi, kvetou
mére a kwtenstvi sprchavaji. Velmi nachylné jsou wdly Burgundskée bilé,
Burgundské Sedé, Burgundské modré, Chardonnay,p&arbild, Chrupkaervena,
Chrupka Jalabertova, Muller Thurgau a Veltlinskéezé. Svinutky se ienaseji fi
vegetativnim mnoZenitigek, @ko) a virus A révy vinné jeipnaSen larvamiervce
Pseudococcus longispinuBrevence znamendislednou selekci a zaj&ti bezvirové
vysadby.

Plisai Seda(Botrytis cinerea)je nepohlavni stadium Zivotniho cyklu h8otryotinia
fuckeliana Je jedinou vyjimkou onemoéni, neb@ se jedna o uSlechtilou plise
protoze svym fisobenim sniZuje obsah vody v bobulich a tim zvy&ljsah cukru,
aciditu, viskozitu a celkovou ckiuU bilych vin je vin# vitana, protoZe po zpracovani
hrozmi napadenych touto plisni vznikne sladkeé, rozplgvage aromatické vino.
Pro vyskytBotrytis cineregsou idealnimi podminkami vihkost doprovazena ataim
svitem (mlhava podzimni rana). Spory péisperforuji slupku bobuli, duzina vSak
zustava neporusena. Nakazené bobule jsou siéastastup uSlechtilé hniloby nebyva
pravidelny, je teba hrozny sbirat v¢bové a gredstavuji tak vysoké vyrobni naklady.
Botryticka vina jsou proto na trhu zastoupena pauglém mnoZzZstvi.

DalSi ohrozeni révy mohou agobovat bakterialni choroby, chorobyeda (ESCA,
Eutypa), houbové chorobydrna skvrnitost, roesleria hypogea,idmokaz révovy),
cervena spala, roncet révy vinné, virdzy, lemovalekz zilkova mozaika, vrasost
dieva, virus mozaiky vajky, nekréza (mozaika huseniku, tstkova choroba) atd.
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4.2.2 Skadci

Nejen onemoaini, ale i Skdci jsou gicinou niz8i sklizg. NejvyznamgjSimi Skidci
jsou hativec révovy, m&ika révokaz, obatemramorovy a jednopasy spadajici tidyt
hmyzu.

Hal¢ivec révovy (Calepitrimerus vitis)ie pivodcem kadi&vosti révy vinné, jedné se
o roztae, ktery Skodi jak sanim, tak vglwvanim toxickych slin. Nasledkem napadeni
je snizeni mnoZzstvi i kvality vynosu hrdzra redukce mnoZstvi diferencovanych
kvétnich pupen. Fi kalamitnim napadeni e dojit az k odumirani ki — hladinou
Skodlivosti je vyskyt 90 jedind list na jage a 170 jedin@/ list koncem léta i zamekani
bobuli. Mista vpichu pozgi korkovati a tmavnou. Tento druh rozéose mnozi velmi
rychle, cela populace se sklada pouze ze samiedik@nasobeni populacei yegetaci
dojde jiz za 10 din F¥i invazi hativce byva na spodni stradistu az rkolik tisic
jedinai. Vyskyt omezuji dravi rozto a trasrénky.

MSicka révokaz (Viteus vitifolii, syn. Phyloxera vastatrix)70. letech 19. stoleti t&fin
zni¢ila cely evropsky vingsky primysl, tehdy napadla keny révy vinng,
poté dochazelo k hynuti Ke Je rozpoznatelna tak, Ze na horni stiésii jsou skvrny
s malymi otvirky a na k#enech révy vznikaji nasledkem sani msic nadorkyhDnér
Skodi na lehkych pégtych padach. DneSni ochranou je uZziti Americkych podnkt&ré
jsou proti révokazu odolné rimym oSetenim podnozové révy je uziti organofoéfat
v predjai je mozné pouzit sésné olejové preparaty.

Obale¢ mramorovany, obal& jednopdasy (Lobesia botrana, Eupoecilia ambiguella)
jeho gitomnost se da rozpoznat snadno. Skupinstdastvi nebo bobuli v hroznu je
segedeno hustou ,pawinou“. V zamotku nebo ve vyZranych bobulich se séry
n¢kolik housenek. Housenky obakejednopasého jsou az 10 mm dlouhé, zeletudn
se Zlutavou hlavovou schrankou. Housenky aleataramorovaného jsou éaocervené

s hrédocernou hlavou. Motyli maji délkwta asi 5 - 6 mm, rozfi kiidel 10 - 12 mm,
zbarveni pegé mramorované (0. mramorovany), resp. zZluté sgmokernym pruhem
nagi¢ kiidel (0. jednopasy). Skodlivost housenek obmlep@iva také v tom, Ze misto
Ziru housenek byvéa vstupni branou pro napadennbrplisni, ktera rize hrozen zcela
znic¢it. Jestli je nutné oSiEni se zjiSuje pouzitim feromonového lapa kdy &elnost
ochranného zasahu je mozné odhadnout podle n&aetdislo €chto lapa&t. Pokud
béhem 24hodin nalétne do laa 8 - 10 samc obal€e, je doportiena I€ba.
Vyskyt 0. mramorovaného je vazany na teplejsi dblateplych letech. O. jednopasy
naopak obyva chladjsi okrajové oblasti progstovani révy ve vikich letech. Motyli
|étaji z ve&era, intenzivni aktivitu vykazujirpteplotdch nad 20° C. Prevenclibe byt
zajiseni stalé pitomnosti kvetoucich bylin ve vinici. \fgzeni neselektivnich pestiéid
podporuje pirozené nefatele obal&i, housenky a kukly napadd mnoho druh
blanokidlych parazitoid, zlato@dka, slunéka, pavouci a hmyzoZravi ptaci (sykory aj.).

DalSi ohroZeni vinice mohou z&gnit sviluska chmelovd/ ovocnd, vinovnikovec
révovy, chroust obecny/ rdalovy, lalokonosec ryhovany, osenice, plosti¢asrEnka
révova, drtnik ovocny, votn zZijici halatka, ¢ervci, Stienky, puklice, ostnotbetka
ovocna, Kisti bejlomorka, pfalka mznoroZec trnkovy, zobonoska révova, vosy,
pavouci, ptaci, hlodavci (hrabo$ polni, hryzec vipdajic polni, kralik divoky), srnci.
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4.2.3 Pokasi

NejvyznamijSim faktorem, ktery ovSem neére ving ovlivnit, je patasi. Zde jsou
uvedeny mozné problémy igobené vlivem klimatickych zén: mraz, panasSovani,
sprchavani a hraSkowat, krupobiti a ultrafialové 2ani.

Brzky podzimni mrdz muze zmisobit gediasné opadani lista tim nedostat@é
vyzrani deva a pipravu na pezimovani. Velmiasné mrazy mohou omezit vyzravani
bobuli a tim zhorsit kvalitu hrozn

Poskozenizimnimi mrazy je zavislé na lokal# citlivosti odiidy, mie vyzrani
letorosfi, terminu sklizd a vyznama i na intenzi¢ naruSeni ekologické rovnovahy
vyZzivy vinice. Nasledky zimnich mrazdyvaji Zetelné nejtive u @ek, pak i devniho
pletiva révi, ramen a kmifdk K posSkozeni rmze dojit jiz @i teplotach - 15° C
v zavislosti na trvani mraza teplotnich vykysr. Ochranu Ize zajistitifipravanim fdy

ke kminkim na nichZz jsou rezervnicka. Asi po deseti letech je vhodné obnovit
kminky. Rez je nutno fizpisobit mfe poskozeni zimnichdek. Ri podezeni na
poSkozeni mrazem jéeba odlozitrez na poatek raSeni, nebo ponechat dostade
rezervu ¢ek a nasledhprovést patbnou redukci.

Jarni mrazy v dubnu a k¥tnu, kdy teplota klesne na - 0,5° az — 3° €asgji dochazi
k poSkozeni raSicich letoréstNamrzlé ¢asti pletiv hgdnou a zasychajiCasteéns
namrzlé listové pletivo se v okoli Zilek a mezkaini puchyovité vydouva. PoSkozena
mista Zloutnou a halnou, vrcholky letorostu a listy se deformuijiétenstvi odumiraji
acernaji. PoSkozen&sti két se séezou, technologiegstovani za vegetace se zdgm
na dobrou kondici a vyzrani letorostu ptdSg zimu.

Ke sprchani dochazi kwli neopyleni keti, ty opadaji a hrozen je neuplny.

Hraskovaténi pii nedokonalém opaleni kviikse bobule rozvinou jen &sti do
velikosti hrasku a jsou bez semeti¢Pou mize byt nadbytek dusiku, nedostatek béru,
molybdenu a dalSich pruk Dale gispiva dlouhotrvajici destivé a chladnécasi
béhem kveteni révy. NejlepSi prevenci je harmonici@wa na zkladl typu pidy a
jejich analyz. Nkdy pomiZze i postik molybdenem amonnym (0, 1 - 0, 3 %) nebo
boraxem (0, 1 %) 14 dipred kwtem.

Krupobiti trha listy, poSkozujetku letorost horni¢ast vyhoid se mize lamat, bobule
mohou praskat. Je zde také vySSi péaediobnost nasledného vyskytu plignhnilob.
Po krupobiti je vhodné provést piiktproti hnilobam Sirokospektralnimi fungicidy
a silre posSkozengasti odstranit.

Ultrafialové zaieni nemda souvislost s vysokymi teplotami, @&ketnost poskozeni —
riziko Upalu se dsledkem zeslabovani ozonové vrstvy zvySuje. Listyujseshora
zbarveny do héda a postuph odumiraji, na bobulich jsou patrné¢dg skvrny,
scvrkavaji se nebo mohou podipohniti hrozni. Negimou podporou je udrZzovani
ekologické rovnovahy vinice, tim zagéii fyziologické kondice révy a tim odolnosti
vici zéeni.
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DalSi fyziologické poruchy révy vinnétthe zavinit deficiente Zivin, tzn. nedostatek/
nadbytek dusiku, Keiku, drasliku, poSkozeni herbicidy a dalSi. [15]

4.3 Hlavni faktory ovliv iujici FeSeni problému

4.3.1 Strategické rozhodovani

Dlouhodobé rozhodovani pro vieaznamena zvoleni spravné skladbyuddrkteré
bude vysazovat. Hlavnimidod je skuténost, Ze vinice finese plody azietim rokem.
Neni proto mozné #mit vysazené odidy z roku na rok, jako je to mozné u jinych
zentdélskych rostlin. Vysadba vinice je n&@ma nacas i finagni prostedky, proto
vinatr zvaZuje veSkeré aspekty. Vysledkem je volba pé&kthéy odfid z hlediska:

a) zrani hrozh?

b) &asové rezervy pro zpracovani hrazn

c) odolnosti proti nemoceiffkapitola 4.2.1 Choroby)

d) vnéjSich zndmych neovlivnitelnych podminek (kapitola.8 P@asi)

4.3.2 Taktické rozhodovani

Stredredobé rozhodovani je obdobi, kdy vinplanuje budouci Urodu. Na tom, jak
nagiklad provederez, bude zaviset mnozstvi hrdzna kei. Pokud bude hroznvic,
budou méan kvalitni a je jisté, Zze z nekvalitnich hrdzse neda vyrobit skdé vino.
Za to z kvalitnich, i kdyZ ménhrozni je mozné i na malé ploSe vinice vyprodukovat
prvotiidni vino.

4.3.3 Operativni rozhodovani

Jedna se o nepravidelné rozhodovani, kdyftikka pi vihkém pdasi bude
intenzifikatofi uzivat jiny postk, nez by pouZil za jinych klimatickych podminek.
Jinou modelovou situaciime byt stav, kdy nemoc zasahrigterou z odiid nebo cely
vinohrad. Vina oSeti danou rostlinu chemickym pddtem mimo plan, nebo se snazi
jinymi prostedky Sfeni poSkozovani révy zabrénit.

4.4 Trzni vs. zajmova produkce

Zakladnim problémem je rozdil mezi cilem producenrtibby vind ma zalibu
v péstovani a produkci kvalitniho vina, zisk je doprdmou externalitou — neni
prvotnim cilem. | kdyby ne#h vykazovat zisk, bude se snaZzit produkovat kvalitn
vyrobek. Zamrem trzniho producenta je maximalizovat zisk zadigah okolnosti,
jinak by se na trhu neudrzel.

2 Zrani hrozi - rané, standardni, pozdni ady - razné chce mit vin&jistou sklizei. Pokud i sklizni
mrazy zasahnouitve nez je obvyklé a z&ii pozdni odiidy, vina vSak ma jistotu, Ze ranou Urodu uz ma
sklizenou.

% Malovina nema k dispozici za#stnance, musi st hrozny zpracovat vlastnimi silami. Na v3echny
odridy se uziva stejnych nadob, stag pistroji (pf. lis, odzhovas, plastové nadoby, kameninové
nadoby), proto i po této strance je vyh&@hz hlediska naraknacas, skladovaci prostory i naklady volit
riznorodou skladbu révy.
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Z logiky veci pak vyplyva, Ze specializované firmy (trzni pukde) se pedevsim snazi
produkovat velkého mnoZstvi, aby ziskali co nejiyisky.

Oba producenti si z dlouhodobého hlediska poklaot@zku, zda ugdnostni kvalitu
(odridy, které jsou nachy#jsi ke Spatnym vlitm patasi, nemocem a mivaji mensi
vynosnostki kvantitu (laciné odidy, které maji vysokou vynosnost). Toto rozhodnuti
nese miru rizik. NlZe se zrnit meénit struktura spdaebniho koSe odirateli, vinice
vSak nelze rgnit nahle z roku na rok.

Velkopsstitelé se tedy orientuji trénfunguji za podminky optimalni skladby édr

kdy jde vzdy kompromis mezi trznosti a kvalitou.lkéefirmy davaji diraz na plodné
spolehlivé odiidy, které jsou prodejné, aby realizovali optimafah mezi trzbami
a naklady tzn. ZISK.

Rozhodovani ,hobby“ producenta je orientovandasovém horizontu 20 let, coz je
Zivotnost vinice (poté se vinohrad vyklla na jeho misto se vysadi jina plodina, aby si
zem odpéinula z jednorazoveé zéte a naerpala ziviny). Malovinavoli odridy dle
vlastniho uvazeného nazoru, chuti a zkuSenosthajese zde totiz o dagkove
vydélecnoucinnost a ne o hlavni zdroj obzZivy.

Tabulka 1: Trzni vs. Zajmova produkce

Trzni (podnikova) produkce

Zajmova (hobby) produkce

motivace

zisk

Osobni zajem

cil

maximalizace zisku

produkce kvalitniho vina

Ucetnictvi, evidence

povinné vederdetnictvi

pouze evidence produkce

organizace

finani/ podnikatelsky plan

vlastni uvazeniizptisobeni se situa

)

vztah ke konkurenci

strategické plany, ochrannérikya

nezajima se tolik o konkurencild to,
co mysli, Ze je spravné

reklama propagace na trhu, webové stranky Gstes mamé a stélé atthtele
odpowdnost reditel podniku - zagstnanci vin&— vina
pracovnici zargstnanci - mzdové néklady rodina

vztah k riziku

sazi na jistotu - chce zisk

riskigkousi, experimentuje

rozloha vinice

velka

mala

technika velkokapacitni, profesiondlni | ¢ast&né manudlni, ¥tSi prostor pro
vinare

technologie stalé, z&hnuté, jina drovie porad jde kupedu, zkouSi novéeei

piistup globalni individualni

upiednostiovani kvantity kvality

Pokud jde o trzniho producenta, musi povwirmest podvojné d&etnictvi o této
hospodé&ské cinnosti. Zatimco hobby producent musi evidovat jgouyrobu, protoze
ve smyslu pravnich norem je kapagitm vyrobré omezen (maximathmnozstvi vina
pro svoji spatebu a prodej).

Podnikatelsky subjekt najima pracovniky, ti muskjdrZzet stanoveny plan (terminy),
pracovnici nemaji k hrofim takovy gistup, jako malovina ktery pracuje na svém
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a z hrozii vybira jen nejlepSi mozné. Navic nezépava mzdoveé naklady (které nejsou
zanedbatelné — demonstruje Graf 1. Prace ve vimiciasledujici kapitole
5.1 Malovindstvi Novotny), jelikoz si praci provede sam nebgpomoci rodiny.
Konkureréni boj malovinée nezatzuje, vino zpracovava, jak nejlépe umi. Reklamu si
vytvéi kvalitnim produktem a spokojenymi agthteli. Firma si plati reklamni plochy,
webové stranky, provadi marketingové vyzkumy.

Za chod podniku a vynosy/ ztraty odpovitiditel, ktery s hrozny nemusi dojit do
styku, sazi na jisty vydek. Vinar vino vytva&i svym gicinénim, zalezi mu na vstupu,
procesu i vystupu. Aby zlepSoval kaneg produkt riskuje i neusgh s novymi
prostedky a postupy.

Firma pracuje s velkou plochou vinic, tim se chep#&e globalé zietel je davan spiSe
na kvantitu nez na kvalitu skliznOpakem je malovirfa ktery k hrozim pristupuje
individualns. Sklizi az vyzralé hrozny,igbira, selektuje Spatn# napadené hrozny.
Shir provadi podle aktualniho stavu, uzna-li, Ze jgégpycas. Hobby produkce nemusi
dodrzovat Zadné strategicky planované terminy, jikoa a mit sklizeno do dité
doby. Chce jakostni produkt, proto se snazi minimoaht rizikové faktory.
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5 Struéna charakteristika zkoumaného objektu

Vychozi filozofie bakaléské prace vyplyvd ztvorby parametrické hypotézy
v kvantitativni modularni soustév Zakladni problém je naSe zajmova produkce.
RozcEli se nattyifmi atributy (vlastnosti) chovani objektu ve vztdhuinaii:

A. Ekonomicky vysledek produkce neni dominantni provémi majitele, neni na
ném hmotre zavisly (jedna se o dafovoucinnost).

B. Problému ¥nuje veSkery zajem, péa volnycas.
C. Sveé pracovni vytizeni nepita do naklad.

D. Pii prodeji zboZi cenu odhaduje dle roku a okoli, atéa kezné kalkul&ni
a cenové modely, zejména mzdové naklady.

Zakladni pistupovy princip sp&ivd vtom, Ze zobrazujeme biologickygjd ktery
charakterizujeme jako stochasticky proces. PokoeiSé® o definovani faktorovych
mnoZzin: odolnost odidy, poloha vinice, vlivy p&asi, uzité chemické prastky.

5.1 Malovinaistvi Novotny

Systémov¥ Ize rozliSit sortiment tohoto vitistvi na odiidy révy bilé acervené. Toto
malovindstvi hospodé na 1 800 rhvinic. Z toho je 1 000 sazenic bilych a 800 hlav
modrych hrozf. Péstované bilé odidy jsou Muskat moravsky (200 hlav), Rulandské
Sedé (400 hlav), Ryzlink rynsky (400 hlav), Trandgrveny (100 hlav). Z modrych
odrid pak Frankovka (100 hlav), Zweigeltrebe (400 hla&)ibernet (100 hlav),
Neronet (100 hlav).

Vinai péstuje hrozny, ze kterych pak vyrdbi vino. Ke vSémirh procesu stovani
hrozmi i vyroby vina ma vlastni stroje a nadoby. Vyuzim&kolika druhi nadob
(plastové, kameninové, skiame), zejména z praktického hlediska. Pro prvotrmidnu
(hroznovy most) a nasledrpak kvasici bwak uziva plastovych nadob. Jsou lehke,
dohe skladovatelné, manipulovatelné a snadno udrZigvat¥ino uskladuje

v kameninovych¢i sklersnych nadobachCast produkce je ifpravena v lahvich pro
okamzitou spdtbu.

Harmonogramcinnosti ve vinici (pipojen v gilohach pod pismenem CH), uceien
mapuje cely produli proces na vinici (popis jednotlivych praci jeeden v
nésledujici kapitole 5.2). Tento harmonogranémdpovida skutosti a vystihuje tak
problematiku vingstvi. Stanovené&asoveé intervaly pro realizaci jednotlivych operaci
umisgéné do jednotek o rozsahu jednoho tydne, jsou sdehiena variabilitu p&asi
pIné dost&ujici. Harmonogram je dopin o sloupcové saty: Druhy fadek
Harmonogramu praci narfika, kolik ¢asu kvalifikovaného pracovnika jéeba v
kterych intervalech (timto pracovnikem je Jinaam). Teti sumarizovanyradek
zobrazuje pdtbu vice (i nekvalifikovanych) pomociiikaby se operace stihla provést
véas. Sumy normohodin fpdposledniradek) gedstavuji akutni péeby pracovniho
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nasazeni v jednotlivyciiasovych intervalech. Poslediadek pak pedstavuje peet
hodin, které by musel odvést jeden pracovnik, pdkpaSechny operace ve vinici éht
odprcovat sam.

Data ziskana z harmonogramimnosti ve vinici a kalkulaci naklad jsou zobrazena
v nésledujicich grafech: Graf 1 - Prace na vini@raf 2 - Naklady na praci ve vinici.

Obrazek 1: Prace ve vinici

80,00

70,00
70,00 - —

60,00 -

50,00 1
45,90

40,00 1

30,80
30,00 4 27,75

normohodiny [hodN]

22,85 21,80

20,00 1

14,00 13,50

1000 { 8,00
3,60 Lo
. 0,00
0,00 : : : : ] : : : : : S — -

leden tnor brezen duben kvéten cerven  Cervenec srpen Za&fi fijen listopad  prosinec

Obrazek¢.1 : Prace ve vinici znaziawje paet normohodin, které énuje hobby
producent pé o vinici souhrni v jednotlivych ngsicich. Jedna se o redlstravenytas
ve vinici roku 2009 nasSeho maloviistvi. Mzdové naklady nezagitava, proto se zde
jedna o pouhou demonstraci, pokud by datl a dophuje tak zarove srovnani s trzni
produkci, kde jsou tyto nakladyékolikanasobs vysSi). Na ose x se nachazeji
jednotlivé ngsice v roku 2009, na ose y jsou vynesenitypbodin vztazené na jednoho

pracovnika.
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Obréazek 2: Naklady na spotebni material ve vinici

4500

4255,02
] 4120,12

4000 -

3500 1 3325
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2500 + 233552
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2000 1
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1000 -

513,26

500 1 326,62
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44,44
0 0 . 0

leden unor bfezen duben kvéten Cerven &ervenec srpen zari fijen listopad prosinec

Obrézeke.2: Néklady na spéebni materidl ve vinici zobrazuje sk&éte vynaloZzené
naklady, které vinavydava na oS&tni, kultivaci a prevenci v useku jednoho roku,
roz&kleného taktéz do &sicnich interval. (Pomocné tabulky ke grafu jsotigmjeny

v prilohach pod pismenem E). Na ose X jsodtapaneseny g&sice, na ose y jsou
piiblizné naklady vceskych korunach. Nakladové kalkulace v tomto grajuhazi

z harmonogramuinnosti ve vinici a cen, které vihaivedl dle daovych doklad.

V navaznosti na tento graf a dapjici informace v filohach se dajéinnosti ve vinici
rozclit na dva typy operaci:

a) Paralelni operace které probihaji u vSech adt ve stejnychcasovych
intervalech. Tyto prace se daji agregovat pro vweardidy (cely vinohrad)
v jednu operaci (provégl se od dubna do srpna).

b) Sekvertni operace, které probihaji postugnv riznych terminech s ohledem
na biologické vlastnosti ofld a jejich odliSnosti. Kazda aitta ma totiz jiné
casové charakteristiky biologického procesu. To regepuje véasove orientaci
intervali mozné realizace vztalodmidy k operaci (naiklad sk&r ¢i provedeni
rezu).

5.2 Vyrobni proces vinohradu - prace na vinici

Vyroba vina je stochastickou Ulohou s nejasnymiedlsy. Vina totiz mize kvalitu
vina a urodu hroZn ovlivnit vybérem umisini vinice, gstebnich metod
a rozhodnutimi, kterdini béhem roku, dalSi okolnosti vSakduje priroda. Protoze je
kazdy rok jedinény je tedy i vino pokazdé jiné. Odrazi charakterkst znaky
podminek v danych obdobich roku (such#éiv&sSi mraziky, malo slurimého svitu,
tuhou nebo naopak mirnou zimu, atd.). V nasledujieixtu Vam pedstavim jednotlivé
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¢innosti, které se ve vinohradrykonavaji. Mizeme je rozélit na 2 skupiny a to na
konstantnitinnosti, kazdy rok maji stejny postup a provady sgiblizné stejnou dobu,
se stejnymi nastroji a n&grdvidatelné (nahodné, stochastické) faktory na pytice
nemaji vliv. A dale nahodn&nnosti, které jsou ovlivné girodnimi podminkami a je
zalezi na zkuSenosti a uvazeni veajak se snazi dané okolnosti minimalizovat
(pt. opakovany po#ik, prihnojovani). K gizpasobeni se népdvidatelnym vliam u
vinate dochazi k rozhodovacimu procesu, ktery &g do dvou kategorii a to na
normativni a deskriptivni sloZzku procesu.riNativni sloZzka rozhodovaciho
procesu se sklada z doby, kdy vimausi zvazit pdaeby odfdy a jeji
charakteristiku s dopotenim vyrobé (intenzifikdtofi) a Winit kompromis.
Deskriptivni sloZka rozhodovaciho procesu davatprgso vlastni rozhodovani vira

- jestli pouzije optovny postik nebo necha révu, aby si poradila sama.

5.2.1 Provedenitezu (st¥ihani)

Za¢ina v lednu, je vSak nutné brat v uvahu, jestliroehpgichod silnych mrag, v tom
piipadt je lepsi pokat. Rez je procesem, kdy se formujet ko nadchéazejici sezonu
(vynos v fFistim roce). Z ki vinné révy se selektuji nejlepsSi letorosty s ahjan
dievem, které skytaji zaruku dobré Urodyiispm obdobi. Ponechavaji se nejvyzralejsi
tazre, pricemz je dilezité rozliSovat pe&et ponechanychdek s ohledem na jednotlivé
odrady. Nekteré odiidy je mozné zatizit&Sim pa@tem aek u jinych je dlezité tento
pocet cilert sniZzovat pro ziské&ni kvalisi suroviny (= vySSi pogm cukru v bobulich
hrozmi - pozdni sbry, vybéry zhrozr). Rez je jeden z nejdezitéjSich

a nejkvalifikovarjSich Ukorii ve vinici, ma totiz nej#tSi vliv na plodnost révy, nebo
existuje gima ungéra mezi pétem aek a pétem hrozii. Fi velkém pdtu hrozri
nelze dosahnout produkce kvalitni suroviny (nedézh&ozny, nebo hrozny s nizkou
cukernatosti — ztraci se arontatst vina, v chuti citime kopy, vino je kyselé).
Opané zase p nizSim p@&tu otek je nizS§i mnozstvi hroama keéi,  ale jejich jakost
je vysSi. Z praxe vSak vime, Zéinpdni podminky mohou ovlivnit vysledny vynos a
kvalitu vice, neZ by se dalaigrlpokladatRez je provadn s ohledem na klimatické
podminky a odidu révy vinné, pokud bude proveden Spatrtraci vind moznost
vyprodukovat kvalitni surovinu. V naSentipact uzivame tafovéhoiezu, kdy na ki
révy Zistane jeden vyhon s8 - 10¢ky, ten provedeme zahradnickymi
a vinohradnickymi izkami.

5.2.2 Kopani/ odoravani

Probih& na jae. Smyslem této operace je naksgmi pidy zejména okolo kKé. Dojde tak

k provzdusini zeminy, z které jsou pak teny schopny lépeifimat Ziviny a vlahu,
timto zasahem navic zaklitgeme fstu plevel. Od riniho okopavani motykou se

v sowasné dob upousti a je stalecasgji nahrazovana olitavanim vinice
specializovanymi stroji. K tomuto ¢élu se uZiva specialni mechanizace, ktera za
pomoci hydrauliky nebo mechanické sily dokaze rdihrac¢ni okopani. Na oboravani
jednotlivych ket se uzivaji tzv. vykyvné sekce ungisé k (malo)traktoru.

5.2.3 Uvazovani oblouki

V dubnu, ged rozpukem &ek, kdy je&t v letorostech nezala proudit miza, se provadi
uvazovani kmink a oblouki. (Fxi ,probuzeni“ letorodt a prou@ni mizy se stavaji
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kminky velmi Kehkymi a snadfji bychom je @i uvazovani mohli posit.) Kminky
uvazujeme ke kovové &ge, ktera satasré s vodicim - nosnym dratem t¥gpodgrnou

a tvarovaci kostru. Ta#iese skuténé uvazuje ve tvaru oblouku k déae opde, proto

se tétadinnostitika uvazovani oblouk Vyvazovani spé&iva v ohnuti mladého letorostu

a jeho pivazani k vodicim dréat. Uzivame specialni drobné dratky, provazek nebo
vazaci rizky, které funguji na principu tenké pruzné paskynglé hmoty a sponek,
diive se také vazalo stébly slamy.

5.2.4 Prihnojovani

V doke prvotniho fistu je velmi dlezité g@ihnojovani, které se vykonava zpravidla
ruénim rozhozem gimyslového hnojiva k jednotlivym k&m a naslednym zapravenim
podstatné pro vyvoj/ist vinné révy obecn Pouzivaji se hnojiva na bazi dusiku,
fosforu a drasliku. NejtSi vliv ma toto hnojeni na keV doké zantkani bobuli se
provadi druhé fthnojovani, které ovliiiuje zejména utw@ni hrozi (plodi) — dodani

pottebnych Zzivin k lepSimu vysledkuripsklizni (vysSi cukernatost, lepSi odolnost).
Vinat se tak snazi ovlivnit jakost hroznu.

5.2.5 Zelené prace (,Zastrkovani“, vyslepovani = smitan¥ podlom)

Obvykle z#&atkem nésice ¢ervna pozorujemeust novych letorost (listka, kveta
a \tvi), které raSi z pupé&mnejen ponechanychiezu, ale i z hlavy a starych letonbst
Nastavacas na tzv. zelené prace, které sestavaji ze dvomijla to zastrkovani
(formovani) mladych letorostdo draéné opory, abychom révdali urity tvar.
V obdobi n6stu (kwten-srpen) se zastrkovani provadi 2x-3x u kazdélimgs
Ne vSechny nové letorosty vS8ak ponesou ovoce, prasbava (z ovociistvi znamy)
tzv. letnitez, ktery se echach oznaije jako podlom a na Mor&vwsmitka, kdy se
s ohledem na postup raSentm@ vylamuji Kehké letorosty - zlistky (vystek za
listem), které by ubiraly Ziviny letorash, které ponesou hrozny a zhyte zahusuji
listovou plochu. Tat@innost je ¥tSinou sodasti zastrkovani a tyto prace se provadi
spole&né. Zelené prace realizujeme tak dlouho, dokud mikdérosty neperostou
dra€nou oporu.

5.2.6 Ozinani/ os€kovani

V dob2 letnich prazdningervenec — srpen), jéetba zformovat letorosty, kteréguostly
dra€nou konstrukci. Nejiive je ot zasttime pod vodici draty, aby nedly do
prostoru a poziji mezifadky vinice projede traktor, ktery bujné gemstlé letorosty
odstrani. Tét@&innosti sefika ozinani, kdy se porost zkracuje seshora srpegmdi
os&kovani, kdy je k praci pouzit traktor se specidakovaci a tezavaci liStou, ktera
zarovna vinohrad se shora i z bokuelém je zkréatit a provzdusnit porost, tkv
naslednému pasku, kdy by mohlo dojit k poSkoze#i zlomeni letorost pii prajezdu
traktorem. Provzdu$ni d&lame pomoci otrhani Ili8t které cloni hrozim ve
vstiebavani slunmiho svitu a posiku. Tato prace se provadi i awbdu, aby se
letorosty nelamaly pod tihou hrazn pii jejich ristu a nasledném zranStale
vylamujeme pozgi vyraSené letorosty, které \istaji z hlavy révy a nebudottipaset
uzitek. Zarové se snazime zasir vycnivajici letorosty pod vodici draty, aby riely
do cesty a nemohly tak byt poSkozeny.
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5.2.7 Postiik (chemické oSefovani)

Postik se provadi v obdobi od konceé&mnra do poloviny zA. Chemického oS&ivani
uzivame kwli ochrare révy gred nemocemi a $kici, kteti by mohli celou Urodu zuit
nebo k I€bé révy. Provadi se opakovgnpiiblizné 6 - 8x v daném obdobi. Paégly
jsou voleny podle klimatickych podminek v danémerozejména dle vliv teploty

a vihkosti. Napiklad i teplém pdasi s velkoucetnosti defovych srazek hrozi
nebezpéi vzniku houbovych chorob a plisni (peronosporajumn). DalSim rizikem
mohou byt Skdci (motyloviti - obalé, sviluska), ti poSkozuji hrozny a bobule. Roli
hraje idealni teplota pro rozmnoZovani —€tofeplé pdéasi, chladné p@si je pro #
nepiznivé. Malovindi vyuZivaji signalizace @kavaného vyskytu chorob, které
zasteSuji odbornici a zv¥ejiuje se na webovych strankach, nebo rozhlasem. Xa Ji
Moraw je avizy o nebezé pro vinice znam zejména Ing. FrantiSek MuskaDRh.
pedagog agronomické fakulty Mendelovy zeliské a lesnické univerzity v BEn
Nékteré vinné odrdy jsou nachyl¥si, proto se musi stejny péiktvicekrat opakovat.
Muzeme je tedy &it na: preventivni posik, ktery se provadi pravideinpied hrozicim
nebezpé&im, v period 10 — 14 di, v zavislosti na teplotnich a srdZkovych dhrnech.
A lécebny pogtik, ten je cileny na éitou chorobu nebo $kice, ktery se jiz ve vinici
vyskytuje. V tomto pipadt se uZivaji chemickéifpravky s kurativnimi &inky. Postik
vinice se provadi (&nimi) zadovymi postkovaci, kdy péstitel prochazi vinici
a za pomoci poskovace, ktery ma na zadech a mechanickym vigaém tlaku v konvi
aplikuje postik na révovy porost. Qg vSak ve ¥tSin¢ pripadh dochazi k nahrazovani
ruéniho - strojovym posgikem, kdy jsou vyuzivany specialni pokovace, které za
pomoci malotraktoru vytid tlak a pomoci trysek a ventilatoroSetuji vinice.
Za traktor se umisti patkovaci nddoba sd&kolika tryskami, které rozprasuji gebny
roztok po ré¥. Uzivané posiky jsou na bazi rdi, siry a stopovych prik Postiky
nabizi specializované prodejny a obornicifikti®poriuji vhodné prosedky vzhledem

k nebezp& a aktualni pdeks. (Malovina spiSe vyuziva proskolenych odborinik
a necha si poradit.)

5.2.8 Pred sk¥rem, ochrana hrozni

Pti dozravani hrozin (t¢sné pred skrem) grichazi natadu ochrana vinohradu
pied Spaky pomoci plaSicich strdjnebo ochrannych siti, které séefahuji pes
vinohrad.

5.2.9 Vinobrani — sbér hrozni

s

V zéai a fijnu prichazi natradu jedno z nejdezitéjSich obdobi, dochazi zde totiz
ke zhodnoceni celotai vinaovy snahy. V tuto dobu se nejlépe ukaze, jak jeatvin
zkuSeny pstitel. Sbirani pedchazi pehled o stavu hroZn jestli uz se vyskytuji
ve finalni fazi. Maji-li dostatenou cukernatost zjisije refraktometrem. Jakmile se
sklizen posbira, nastava proces vyroby vina a proieirza&ina prace ve skigp ktera
vyusti v konény produkt vino.

5.2.10 Koneéna kultivace piady (po sklizni, na obdobi zimy)

Na zimu se provede fiprani zeminy Kk jednotlivym ké&m, aby nedochazelo
k promrzani a pogieni ke&t. V zimé je totiz nejoblibe&Si potravou zajit a srné
okusovani k& vinné révy. Tim dochazi k poskozeni celé rostliny.
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5.3 Vyrobni proces vina — prace ve sklep

Vyrobni proces vina, ktery probihd ve skigaind odvezenim skliznz vinohradu do
sklepa. Diky postupm a chemickym procém, které jsou popsany nize pak dochazi
k pteméné z hrozmi na vino.

5.3.1 Odzrnéni hrozna

Sklizené hrozny je nutné co néjk zpracovat, aby nedochazelo ke 2ti@imarnich
aromat, ktera se nachazeji pod slupkou bobuli @yup se ve vyrobeném wnDéale se

s hrozny musi zachazet tak, aby se neposkodilyypediobulich, zfsobily by totiz
hotkou chue vina. Z beden se sesbirana Uroda postygemisti do odzrovate -
specialniho fistroje, ktery hrozny zbavitdpin. Z toho bodu pak bilé bobule putuji
piimo do lisu. Tomuto meziproduktu $&k& rmut. U vyrobycervenych vin se Kili
sytosti barvy mostu (nasledirvina) nechavaji vifpravené nadab samotné bobule
(rmut) naleZet na slupkach a prokvasit, nejgném druhého dne, teprve pak se z nadoby
davaji do lisu. Pokud by servené hrozny lisovaly hned, barva mostu by byiaova,
nékdy dokonce stejna jako u bilych hraéziizalezi na odrdé), barvivo ¢ervenych
hrozm se totiz ukryva ve slupce bobule, stejako aromatické latky, jedidaé pro
kazdou odidu. Trapiny pak slouzi jako hnojivo ve vinici.

5.3.2 Lisovani bobuli

Lisovani rmutu bilych odid se provadi v rozmezi od okamZitého zpracovanpaz
macerovani rmutu Kl lepSi extrakci aromatickych latek (st&jjako u vyroby
¢erveného vina), nejvySe vSak 6 hodin. Jelikoz jatrpouze sms hroznového mostu
a bobuli (neobsahujéatpiny), nedochazi kipchodu trpké chuti aislovin do moStu
(nasled® vina). Existuje #kolik druha list — pneumatické, hydraulick& vietenové.
Ve fotodokumentaci viflohach je vyobrazenigtenovy lis. Je sloZzen Zkolika ¢asti,
kdy zaklad tvéi pevnd Zelezna konstrukce s otvorem k odtoku le@imo mostu.
V horni ¢asti lisu je umisina Sroubovice, kterou se lis utahuje a dosahujarseyssi
vylisnosti, ta se pohybuje vrozmezi 60 - 80 %. Olyylé typy lisi pracuji na
podobném principu, jen je uzita jina technologipokiziti stl&eni lisu. MosSt tekouci
pies sito zbavuje produkt hruby¢hsti (pecek &asti fapin). Po vylisovani se most
zpravidla odkaluje (oddi se usazeniny), po odkaleni se u stolnich a jakds vin
piidavaiepny cukr (u vin sijivlastkem je pouzittepného cukru zdkonem zakéazano).
Pokud se doslazuji modré dady, pidava se cukr uz do odzmého meziproduktu,
aby cukr prokvasil se rmutem.

5.3.3 Fermentace (kvaseni)

Je to proces, kdy se za vzniku kyslku uhliitého a tepla femenuje cukr v mostu na
alkohol. Tento proces by &h probihattizert a za pomoci uSlechtilych kvasinek.
Ty zajisti hluboké prokvaSeni a vina se pak lépgstly DneSnim trendem u bilych vin
je fermentace za nizkych teplot (16 — 20° C), kdwiso uchova mnohem vice
aromatickych latek, protoZze probiha pomaleji. Keagiost nazyvame bedk — vice se
o tomto napoji v filoze, pismeno G. Wervenych vin se po skdeni hlavniho
kvasného procesu nechava nastartovat tzv. jablenl&na fermentace, kter&emeni
hrubou jabléno-ml&nou kyselinu na kyselinu migou pomoci malolaktickych
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bakterii. Doba fermentace je zavisla na teplgki které kvaSeni probiha. Po kvasu
piichazi ve spravnou chvili zastaveni&lu a nastava doba Skoleni vina.

5.3.4 Skoleni vina

Tento rozsahly proces zahrnuje manipulaci vina akvaSeni aZz po ffpravu

k lahvovani. Jedna se zejména a:etd (od@leni vina od usazenych kvasnicfidani
oxidu skicitého - kzabragni oxidace acast&né konzervaci vina (v ifloze
fotodokumentaci zobrazeno jako sirné knoty, obr. @iloha D), citeni (dochazi
k odstragni nezadoucich latek — nagbilkovin), pgipadré dalSi operace. Vyznamnou
casti Skoleni vina je filtrace, kdy dochazi Kmgni vina. Tuto fazi musi provad
velmi zkuSeny odbornik. Vysledkem tohoto procesvi® gipravené k prodeji.
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6 Analytické zobrazovaci modely

Pri tvorbé analytického modelu zobrazeni procesu vyroby vidaskEru po konény
produkt. Jsou pouzita data ziskana od maldeindedna se o vyrobu bilého vinatwhr

Moravského muskatu vroce 2009. UzZije se metodyoveho grafu CPM.
Pomoci multikriteridlni analyzy se vyhodnoti uZitgdnotlivych odéd mezi sebou.

Data ot poskytnul Ing. Pavel Novotny dle realné situace.

6.1 Sitovy model CPM

Sitovy model zobrazuje fibéh operaci na vinohradu od&b hrozri az po konény

produkt — vino. V nasledujicim seznantinnosti jsou uvedena konkrétni data

skut&nych operaci. Shiranou ddiou je Moravsky muskat (200 hlav). Dergsb je
z&ijnova sobota, peasi je slunéné a teplé. Reet pracovnilt je roven sedmélenim
rodiny, Uroda byla odhadnuta na 400 kg. Ke&rgbje uzito zahradnickych trek,

vlastnich beden (jejich nosnost je 30 kg). Ke svgzwzit vlastni traktor a viek
za traktor na posbiranou urodu. NaSim cilem jenir nejkrat§iho mozného terminu
dokorteni vyroby vina, tzn. dit délku kritické cesty acasovych rezerv mezi

jednotlivymi ¢innostmi, které na sebe navazuiji.

6.1.1 Seznaméinnosti

Tabulka 2: Seznaméinnosti pii vyrobé& vina k modelu CPM

ozna‘eni

nazevinnosti

délka trvani predchaze- navazujici
(hod) jici ¢innost | ¢innost

A domluveni pomocniki 2 0 D

B p¥iprava stroji 3 0 D

C pFiprava nastroji, beden 0,5 0 D

D svoz do vinice 0,5 A B, C E

E uré&eni shirané odiidy, rozvoz beden 0,25 D F

F zatatek shiru, rozdani nastroji 0,5 E G, H, CH

G sbér hrozni do beden 2 F I

H sbér hrozn# "na zem" * 0,15 F -

CH sbér "marti faka" ** 0,1 F -

| nalozeni plnych beden na viek 0,5 G J

J odvoz plnych beden ke zpracovani 0,25 | K

K mleti hrozni 0,75 J L

L pomleté hrozny dany na lis 0,75 K M, N

M odvoz mlata zg@t do vinice 1 L -

N stofeni produktu do (chladnéhoyinného sklepa 2 L O

(0] méreni cukru v mostu 0,1 N P

P hroznovy most - sedimentace 12 0] Q

Q pridani uslechtilych kvasinek, taninu 0,15 P R,S, T

R bur &ak 55 Q U

S vy¢isténi a pripraveni vhodnych nadob do vinného| 1 Q T

sklepa

T vysiteni pFipravenych nadob, pfiprava ¢erpadla 0,25 Q U

U zastaveni(zarazenikvaSeni buraku 0,5 R, T \/

\VJ Skoleni vina 2208 U W

W vino pripraveno ke konzumaci/ prodeji - V -
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Komentar k tabulce:

* shnilé a seschlé bobule se sbiraji tzv.na zenpdu#ji se do konmého
produktu, nechaji se ugtené ve vinici)

o pozdgji zrajici hrozny, které by vinu v tuto dobu srgzilukry - nechavaji se na
hlavickach, sbiraji se nejife na zaéatku listopadu, kdy dozravaji - od toho
odvozen nazev "Mairtaky"

6.1.2 Konkrétni sitovy model CPM (Critical Path Metod)

Kritick& cesta je vyzngena silnymi Sipkami, igruSovas se zobrazuji fiktivn€innosti.
Cely proces vyroby vina dle znazéneého grafu trva 2 286, 25 hodin, tj. 95 dni,
priblizn¢ tfi mésice, tak dlouho trvaipmena mosStu ve vino. Nasledrzjistime, jestli
existujicasoveé rezervy.

Obréazek 3: St’'ovy model CPM - prace ve vinici
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6.1.3 Casové rezervy

Musi platit vztah: R > Rj > R Nasledujici tabulka udava @y casovych rezerv
v hodinovych jednotkéach.

Tabulka 3: Vypocet ¢asovych rezerv k modelu CPM — prace ve vinici

REZERVY
nazevéinnosti | celkova | nezavisla volna | zvlastni Interferenéni

A-D 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00
C-D 2,50 0,00 2,50 0,00 2,50 0,04
F-H 1,90 0,00 0,00 1,85 0,00 1,85
F-CH 1,90 0,00 0,00 1,90 0,00 1,9¢
H-I 1,85 0,00 1,85 0,00 1,85 0,00

CH -1 1,90 0,00 1,90 0,00 1,90 0,00
L-M 1,00 0,00 0,00 1,00 0,00 1,00
M-0 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00
Q-T 54,75 0,00 0,00 54,75 0,00 54,75
Q-S 54,00 54,00 0,00 54,0( 0,0d 54,00
T-U 54,75 0,00 54,75 0,00 54,7% 0,0(
S-U 54,00 0,00 54,00 0,00 54,00 0,00

Celkové rezerva duje, o jakycasovy interval Ize dii operaci prodlouzit, aniz by se
zmenil vysledny planovany termin. Jedna se o &s8jv¢asovou rezervuinnosti.
Jakmile je tato rezerva vgrpana, stava sennosti kritickou. Nej¥tSi ¢casovou zalohu
ma k dispozici vinav dok fermentace, mezifglanim uslechtilych kvasineka@sténim
(ptipravou) vhodnych nadob a jejim vimranim (ténsi 3dny). A z druhé strany mezi
vysifovanim nadob a zastavenim kvaSentékmu.

Nezavisla rezerva twje nejmensintasovy pedstihcinnosti, jedinnowasovou rezervu
méame k dispozici mezi operaceniid&ni uslechtilych kvasinek aipravou vhodnych
nadob. Volnacasova rezerva&innosti je nejvice patrna mezinnostmi vyisténim
a vysfenim gripravenych nadob a zastavenimdaku.

Zvlastnicasova rezervaéinnosti mize snizittasovou rezervu nasledujici¢imnosti, ale
nema vliv nainnosti gredchazejici. Je toriplani kvasinek a vygni nadob a zastaveni
fermentace buéku.

Interfere@ni (kritick&d) rezerva uzlu je nejtdi u cinnosti: vyisteni a vysteni
piipravenych nadob.
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6.2 Multikriterialni analyza

Metodou multikriterialni analyzy vyhodnotime date doku 2009 od vina Ing. Pavla
Novotného. Pomoci excelového souboruri@gvného modelu Mcakosa. @dy jsou
uvedeny wadcich (@), kriteria ve sloupcich (i a vahy kriterii v &le tabulky (VK,Z

VK = 1). Hodnoty jsou voleny ze stupnice 1 — 9, Klyredstavuje maximum. Vahy
kriterii stanovil subjektivé vinat. Ke stanoveni nejlepSi varianty je nutno pouzit
alespa dvou metod multikriteridlni analyzy. K vyptu bylo uzZito metody vazeného
soutu a TOPSIS.

Tabulka 4: Multikriterialni model, odr tdy révy vinné

Odrudy révy
vinné

trzni cena

vynosnost, mira stability
odolnost ¥i¢i nemocem
cukernatost, kvalita, cltu
charakteristika, spectfinost,
buket, lom
vytéZnost

e
h
S
€
~
&
A~
5
)
&
~
&

Muskat Moravsky | O1| 4 2 9 9 6 9
Rulandské Sedé O | 6 1 9 7 4 7
Ryzlink rynsky Oz 7 3 8 9 8 8
Tramincerveny Os| 4 3 7 6 4 8
Frankovka Os| 3 6 4 5 6 4
Zweigeltrebe Os| 9 7 3 6 9 5
Alibernet O 7 5 5 7 6 9
Neronet Og| 7 5 5 7 6 9
TYP KRITERIi TK| max | max| max| max| may ma
VAHY KRITERIi VK] 01 0,2 0,2 0,3 0,1 0,1
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a) Vazeny soudet

Pomoci maximalizace linearni funkce uzitku je mokoéstatovat, Zeipstanovenych
kritériich je nejefektiviyjSi péstovani a vyroba vina z adt Ryzlinku rynského, kdy
uzitek je roven 76 % a Moravského muskatu, kterymiéu efektivity rovnu 69 %.
Naopak neefektivni kgstovani a vyrob vina vyplyvaji odidy Zweigeltrebe, kde se
mira uzitku pohybuje okolo 37, 2 %. Podle zvolenyatitérii je nejmén vhodné
péstovani Frankovky s efektem 24 %.i&di nejvysSi miry efektivity podle metody
vazeného saitu je tedy nasledujici: Ryzlink rynsky, Moravsky $kat, Alibernet,
Neronet, Zweigeltrebe, Rulandské Sedé, Trag@rveny a Frankovka. (Vysledkové
tabulky je mozno nalézt iohach, pod pismenem E.)

Diky zvoleni kritérii a kvantifikaci ving je mozné zhodnotit vzajemné postavenfiddr
mezi sebou. Z hlediska vynosnostiéxit Zweigeltrebe, dale pak s 66, 7 % Ryzlink
rynsky, Alibernet a Neronet. Nejmé&rtitlivou odridou na nemoci a gasi je ot
Zweigeltrebe, Frankovka, Alibernet a Neronet. Vygokstupigm cukii, kvalitou a
chuti jsou charakterizovany zejména iwmtir Moravsky muskat, Rulandské Sedé,
Ryzlink rynsky a Tramirterveny. Ostatni oddy v hodnoceni tohoto kritéria zr&
zaostavaiji.

Odridy s nezargnitelnym charakterem, spedifiosti, buketem a lomem &la jsou
obzvlas¢ MusSkat moravsky, Ryzlink rynsky, Rulandské Sedébeknet a Neronet.
NejvysSi vylisnost maji hrozny Zweigeltrebe a Rykli rynského. Trzni cena je
vinatem kvantifikovana jako skutaa vykupni cena hroznjednotlivych odéd v roce
2009. Cena vina je pro zjednoduSeni prodeje u nrediey jednotna pro vSechny
odridy. Za nejvysSicastky bylo mozné prodat hrozny Alibernetu, Neronetu
Moravského muskatu, Ryzlinku rynského a Tramiexwveného.

b) TOPSIS

Tato metoda je zaloZena na principu klesajici \ed@dti od bazalni varianty.
Za nejlepsi je povazovarieSeni nejvzdalefsi od bazalni varianty. Nejlepsi variantou
I vtomto @ipact je Ryzlink rynsky, dale Zweigeltrebe, Alibernetemdnet.

NejvyrazrejSi odliSnosti odid Ize vidt pri porovnani kritérii K1 — K3, kdy se hodnoty

pohybuji témdt v rozmezi celé stupnice (3 — 9). Naopak u kritédi— K6 jsou odidy
ténet srovnatelné.
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6.3 Vyrobkova vertikala

Pojem vyroba by se dal nahradit slovem technoloBiepisuje produkci vyrobku,
piedukuje jeho vlastnosti a moznou substituci vyrobku.rtkéla je Kivka, ktera
zachycuje posloupnost jednotlivych fazi, které jsousebe kvalitativhi kvantitativre
odlisné, mohou v3ak mezi nimi existovagup vazby tzv. feedbacky. Uvhitazi se
vyskytuji mnoziny operaci, vedou od mnoziny vstgpniiaktofi (inputi) az k finalnim
vyrobkim v rekterych gipadech sluzbam. Kazdou vyrobkovou vertikalu Izéramit
libovolnym, konénym paitem fazi, ty se &Sinou agreguji. Vertikaly jsou znazeény
zespodu nahoru, nebo shora td@ vSechny jsou zobrazitelné s vyuZitim matic.
Do matic, diky jejim univerzalnim zobrazovacim wuhstem Ize promitnout kterykoliv
zpisob rozhodovani.

Existuji dva druhy vyrobkovych vertikal, jsou to ustedné nebo excentrické
(odstedné) vyrobkové vertikaly. K zobrazenéspovani a nasledné vyroby vina je
vyuzita vyrobkova vertikdla soustna, je k dispozici dkolik inputi (vstupi), ale
pouze jeden vystupny produkt — vino.

Obrazek 4: Vyrobkova vertikala vyroby vina
— piada

——  mitky, noie
— poloha

F——  ‘bedny pro shér
— klimatické podminky

— traktor, wlek
E— podietd
——— ce pracovnild
— isadba — —_— wino
F—— whodné podas
— materidl staly(sloupy, vodic drdty)
_ . i i —  wyzrdlé bobule
probEEny moateridl (drdty, provazky,
ochranné pom ey proti Beldetm) L
— odzrfiovad

— htojivo

. ) — lig

pogtiik (chemické prostfedkyk
odetf endpr evend)

—— udlechitilé kvasinloy

— stroje (obor dvind, oEindnd)
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7 Rozbor vysledki a jejich analyza

Kvantifikaci od vinde bylo mozné problémy a i aspekty porovnat, pomoci
matematickych metod t&vého grafu a multikriterialni analyzy, a dojit kstym
zawram.

Pomoci modelu CPM, ktery charakterizuje postup byreina od operace & hrozri

aZz po vysledny produkt vino. Zobrazeny model naprggesré odpovida skutaosti,
sklizni odiidy Moravsky muskéat (byla pouzita data ze sbirané 2v 9. 2009).
S ukitymi Upravami jej nizeme pouZzit i na ostatni ddiy vina. Musi vSak byt pouZzita
data nasledujicich ol s ohledem na jejich rozlohu (100 hlav, 200 hlavjirodu
(2 kg/ hlava, 1, 5 kg/ hlava) dal by se tento nh@gdikovat na vSechny ostatni dady.
Diky vypoitenym rezervam, které jsou velmiildzitou fazi v jakémkoliv procesu
(obzvlaSt v biologickém procesu vyroby vina), bylo z§iSb, Ze nejutSi ¢asovou
rezervu tvdi cinnosti: ¢isténi nddob a vygovani nadob a pohybuje se okolo 54 hodin,
aniz by doSlo ke zgmé planovaného terminu dok&ni. Tyto operace jsou u vSech
odnid (po zohled#ni rozlohy a vynosnosti) stejné, protoze se jedpéoces, na ktery
odnida viné révy nema vliv.

VSechny gstované odrdy (Moravsky muskat, Rulandské Sedé Ryzlink ryn3kgmin
cerveny, Frankovka, Zweigeltrebe, Alibernet, NerpneMalovinastvi Novotny, byly
hodnoceny multikriterialni analyzou podle kritéwinosnost, odolnosti¢i nemocem,
pomeér cukernatost/ kvalita/ chiu specifénost odédy, vyi&Zznost a trzni cena. Byla
zvolena maximalizace a procentualni podil vSechtékii tzv. vahy Kkritérii.
Diky metodam vany souwet a TOPSIS bylo potvrzeno, Ze nejvyh&8n
Z pestovanych odrd je pra¥ Ryzlink rynsky, je nejspolehlgSi odiidou pro popsané
podminky. Z modrych odd je to pak Zweigeltrebe.

Dale také byla navrhnuta vyrobkova vertikala stedstého typu, kdy z&kolika inputi

(vstupi), pres ¢lanek meziproduki (pf. burtak), bude outputem (vystupem) jediny
produkt a to vino.
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8 Zzavér

Byla vytvarena komplexni kvantitativni analyza¢roho cyklu operaci, kterd vytiia
zaklad ucelenéipdstavy o specifickych podminkach chovani systéoukromé vinice
na principu zajmové produkce.

Popsany proces vyroby vina zahrnuje postupy, f@dky a obdobi, ve kterém se
¢innosti (Fiblizn¢ pohybuji. Detailt rozepsané operace, které se provadi, jak ve yinici
tak ve sklep. Priloha D Fotodokumentace vztaZzenatosému grafu a Gloze zobrazuje
celora:ni praci na vinici i ve sklepa dokonale tak mapuje uzitou technologii a teanik
v malovindstvi Novotny.

Jak logicky vyplyvéa z kontextu, malovifsvi neobnasi pouz&gtovani vinné révy, ale

I produkci vina (alespov tomoto konkrétnimifpadt). Zazemi a technické zabezpai
vinaie je dobré. Z vlastnich zfoplokaze pokryt vSechny operace (od oboravani, Kopan
os&kovani, lisovani atd. az po vingipravené lahvich k prodeji). Pracovni silou jsou
¢lenové rodiny a naklady na mzdu se proto do cema wiepromitaji. Vinanavic
vénuje veskery s¥ volny ¢as vinici a vinu.

Bylo zjisttno, Ze vyroba vina je stochastickym procesem, kdezt na mnoha
neovladatelnych a négdvidatelnych aspektech. N&§§i roli hraji klimatické podminky
a zneny paasi, dale pak urodnosiigly, nachylnost odiid k nemocem a invaze &dca.

Byly charakterizovany technologie a systematickstyoy, které také ovliwji vnejsi
vlivy jako nag. kvalita hrozii nebo poptavka po &ité oditidé. Ze Spatného vychoziho
produktu se neda stat kvalitni vystup a stefhitak to plati opéné — z perfektni sklizé
se da neodbornym, nebo chybnym zasahefitzala sesbirana aroda.

Matematické metody se tedy daji pouzit i v rAmciawiaarstvi, tato prace je toho
dukazem.

Zawrem bych chtla upozornit, Ze vSechna data, se kterymi bylitaoo, jsou realna a

piimo aplikovatelnd. Deskriptivni sloZku sloZzku (ystil data a skut®d rozhodnuti)
vinat proved| v rdmci roku 2009.
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A Vinarské oblasti
Obréazek 5: MapaCR

Datum: 10. 10. 2008
Zdroj: http://www.moraviavitis.cz [2008 — 10 — 10]

Obréazek 6: Mapa moravskych vinatskych podoblasti s vyzn&enim Cejkovic
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znojemska .
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Datum: 10. 10. 2008
Zdroj: http://www.moraviavitis.cz [2008 — 10 — 10]



B VWznadeni vinice v satelitni mag Google Earth
Obrazek 7: Vin!éni trat’ Odméry, Katastralni Gzemi Cejkovice, okr. Hodonin _

.
GEGDIS Brno
009 PPWK

ntre/Consulting

i Tele Atlas

Datum: 25.11. 2009
Zdroj: Google Earth



C P¥iblizny p¥ehled vinastvi v Cejkovicich

Tabulka 5: Piehled rekterych vinaistvi v Cejkovicich

nazev firmy plocha vinic  produkce cca
1. Zemédélska a.s.Cejkovice 235 ha  520.000 lahvi
2. Vino Sykorayvinaistvi 25 ha 25.000 lahvi
3. Vinarstvi Veverka - FrantiSek a Tomas 14 ha 40.000 lahvi
4. Cisarské sklepyCejkovice 12 ha 40.000 lahvi
5. Vinarstvi Vydarely & Holoméa¢ 10 ha 20.000 lahvi
6. Vino Skrobak 9 ha  30.000 lahvi
7. Vinarstvi Hiiba 5 ha 25.000 lahvi
8. Vinarstvi Konetny 4 ha 15.000 lahvi
9. Vinarstvi Vlastmil Koneény & syn 4 ha 15.000 lahvi
10. Biza Petr,vinaistvi 3,5 ha 40.000 lahvi
11. Hradil Luk&s, vinarstvi 3 ha 20.000 lahvi
12. Libor Veverka, vinarstvi 3 ha 25.000 lahvi
13. Oplustil Jind Fich,vinarstvi 1,5 ha 10.000 lahvi
14. Otto Il ¢ik,vinarstvi 1,5 ha 10.000 lahvi
15. Vinarstvi Fojtik 1,5 ha 30.000 lahvi
16. Esterka Vit,vinarstvi Wintry 1,4 ha 10.000 lahvi
17. Sklep Na B&iné — vinasstvi 1,4 ha 6.000 lahvi
18. Hlinecky Lukas,vinarstvi 1,2 ha 5.000 lahvi
19. Cervenka Pavel- vinaistvi Cejkovice 1 ha 10.000 lahvi
20. Vinny sklep pod Zamkem-Jakub Sam3ula 1 ha 12.000 lahvi
21. Vinarstvi Kocarik 0,75 ha 4.000 lahvi
Plocha vinic, kterou vlastni vitiaz Cejkovic je 338,75 ha.
Datum: 25.11. 2009
Zdroj: www.vinozcejkovic.cz

Prehled vindi, je fazen dle plochy vinic, kterou jednotlivé podnikak&l subjekty
z Cejkovic vlastni, pro nazo¥si predstavu je ppojena i produkce lahvi na virsivi.
Jednim z dvoda pro je vysledna produkce a vyma vinice rozdilna je situace, kdy
nékterd vindstvi hrozny dokupuji, aby mohli prugn reagovat na pozadavky trhu
(zajmu odiratelr po ukitych odiidach).



D Fotodokumentace vztazena k $bvému grafu a Gloze

Olbrézek 8: Rez, pakové niill(y
£t -,- i I

~

Datum: 14. 02. 2009
Autor:  Veronika Novotna

Obrézek\_gz Rez, zahradnické riizky

2009
Autor:  Veronika Novotna



Obrazek 10: Smitani, nebo-li

Datum: 06. 06. 2009
Autor: Veronika Novotna

Obrazek 11: Zastrkovani, formovani mladych letorosik

F
Datum: 06. 06. 2009
Autor:  Veronika Novotna
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Obrazek 12: Rozvoz beden f¥ed sk¥rem hrozni

Datum: 17. 10. 2009
Autor: Veronika Novotna

Obrazek 13: Shkér hro;nﬁ

Datum: 17.10. 2009
Autor:  Veronika Novotna
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Obrazek 14: Sk&r hrozna

Datum: 17. 10. 2009
Autor: Veronika Novotna

Obrazek 15: Skr hronﬁ
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Datum: 12. 09. 2009
Autor: Veronika Novotna
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Obrazek 16: Selekce shnilych bobuli ¥ sbéru hrozna

Datum: 12. 09. 2009
Autor: Veronika Novotna

i sbéru hrozna

Obrazek 17: Detail piné bedn

Datum: 12. 09. 2009
Autor:  Veronika Novotna



Obrazek 18: Nakladani plnych beden na vlek traktoru
A T

£

Datum: 12. 09. 2009
Autor: Veronika Novotna

Datum: 12. 09. 2009
Autor:  Veronika Novotna



Obrazek 20: Traktor a odzriiova€, priprava na mleti hrozni

Datum: 12. 09. 2009
Autor:  Veronika Novotna

Obréazek 21: Odznmiova¢ a lis, pripraveny na zpracovani hrozr

Datum: 12. 09. 2009
Autor:  Veronika Novotna
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Obrazek 22: Bedna, upokebena jako skraé sto

pek z odzhovade

Datum: 12. 09. 2009
Autor: Veronika Novotna

Obrazek 23: Odzniovani sesbiranych hrozi

Datum: 12. 09. 2009
Autor:  Veronika Novotna
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Obrazek 24: Hrozny dany na lis

Datum: 12. 09. 2009
Autor: Veronika Novotna

Obrazek 25: Most vytékajici z lisu

Datum: 12. 09. 0_9
Autor:  Veronika Novotna
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Obrazek 26: Bobule dany na lis, zarovnany stopkans odzmiovace

-
Datum: 12.09. 2009
Autor: Veronika Novotna

Datum: 12. 09. 2009
Autor:  Veronika Novotna
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Obrazek 28: ZatiZzeni lisu

Datum: 12. 09. 2009
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Datum: 12. 09. 2009
Autor:  Veronika Novotna
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Obrazek 30: Modré hrozny, kvili barv & se nechavaji nalezet na slupkach

g

Datum: 19. 10. 2008
Autor:  Veronika Novotna

Obrazek 31: Most vytékajici z lisu
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Autor:  Veronika Novotna
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Obrazek 32: Méreni cukru v hroznovém mostu

Datum: 12. 09. 2009
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Obrazek 34: Odzniovaé na hrozny p¥i ¢isténi
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Datum: 12. 09. 2009
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Datum: 19. 10. 2008

Autor:  Veronika Novotna

Obrazek 37: Sirné knot

, UZivaji se k vysgeni nadob (konzervace

SIRNE KNOTY
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Datum: 08. 11. 2008
Autor:  Veronika Novotna
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Obrazek 42: Podzim ve vinici

Datum: 19. 10. 2008
Autor: Veronika Novotna
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Obrazek 44: Léto ve vinici
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Obréazek 46: Pohled na jednu Lejkovickych vinnych trati
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Obréazek 47: Pohled naCejkovskou tvrz a kostel z vinice

Datum: 06. 06. 2009
Autor:  Veronika Novotna
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E Pomocné tabulky pro vypdet nakladi na material uzity ve vinici

pouze nékladové prace/ ésice lFezen duben kéten derven dervenec srpen z8i fijen listopad
Kopéni/ odoravéani 1800hlav 1800hlav 1800hlav 1800hlav

Uvazovani oblouk/ 3osoby 100hlav 1700hlav

Prihnojovani, vliv na k& 1800hlav

Ptihnojovani, vliv na bobule 1800hlav

Ozinani/ s&kovani 1800hlav 1800hlav 1800hlav

1. Postik 1800hlav

2. Positik 1800hlav

3. Postik 1800hlav

4. Postik 1800hlav

5. Postik 1800hlav

6. Postik 1800hlav

7. Postik 1800hlav

Vinobrani - sir hrozm 400hlav 1400hlav

Koneind kultivace pdy 1800hlav
Prepaoéet na K¢ za mésic k¥ezen duben k¥éten éerven dervenec srpen ZBl Fijen Listopad
Kopani/ odoravani 419,94 KE| 419,94 KE| 419,94 K& 419,94 K&

Uvazovani oblouk/ 3osoby 44 44 KE| 755,48 K¢

Prihnojovani, vliv na k& 1 580,04 K¢

Prihnojovani, vliv na bobule 930,06 K&

OZin&ni/ s&kovani 223,92 KE| 223,92 KE&| 223,92 K&

1. Postik 1 288,06 K&

2. Postik 1 288,08 K&

3. Postik 1 393,06 K&

4. Postik 1 288,08 K&

5. Postik 1 393,02 K&

6. Postik 1 948,06 K&

7. Postik 1948,14 K&

Vinobrani - sir hrozn 93,32 K& | 326,62 K&

Konezna kultivace pdy 167,94 K&
Celkové naklady 44,44 K& | 2 335,52 KE | 1 708,00 K& | 3 325,00 K& | 4 255,02 KE | 4 120,12 KE| 513,26 KE| 326,62 KE| 167,94 K&

Poznamka: rsice leden, Unor a prosinec v této tabulce nerajjielikoz v &chto nésicich neprobihd zadna z nakladovy¥aimosti. Do néklafl jsou zahrnuty tyto polozky:
benzin, chemické prasdky k oSeteni, kultivaci a prevenci.
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F Pomocné vypdty metod multikriterialni analyzy
a) Metoda vazeného soktu

Vysledky | Uzitek | Poradi

01 0,690 2

02 0,460 6

03 0,760 1

04 0,372 7

05 0,240 8

06 0,495 5

o7 0,557 3

08 0,557 3

Analyza K1 K2 K3 K4 K5 K6

01 0,167 | 0,167 | 1,000 | 1,000 | 0,400 | 1,000

02 0,500 | 0,000 | 1,000 | 0,500 | 0,000 | 0,600

03 0,667 | 0,333 | 0,833 | 1,000 | 0,800 | 0,800

04 0,167 | 0,333 | 0,667 | 0,250 | 0,000 | 0,800

05 0,000 | 0,833 | 0,167 | 0,000 | 0,400 | 0,000

06 1,000 | 1,000 | 0,000 | 0,250 | 1,000 | 0,200

o7 0,667 | 0,667 | 0,333 | 0,500 | 0,400 | 1,000

08 0,667 | 0,667 | 0,333 | 0,500 | 0,400 | 1,000

Idealni varianta 9 7 9 9 9 9

Bazalni varianta 3 1 3 5 4 4
b) TOPSIS

Vysledky | Vzdalenost od bazalni varianty | Poradi

01 0,518 5

02 0,412 7

03 0,587 1

04 0,394 8

05 0,465 6

06 0,570 2

o7 0,558 3

08 0,558 3

Analyza K1 K2 K3 K4 K5 K6

01 0,023 | 0,032 | 0,096 | 0,134 | 0,033 | 0,042

02 0,034 | 0,016 | 0,096 | 0,104 | 0,022 | 0,033

03 0,040 | 0,048 | 0,086 | 0,134 | 0,045 | 0,037

04 0,023 | 0,048 | 0,075 | 0,089 | 0,022 | 0,037

05 0,017 | 0,095 | 0,043 | 0,074 | 0,033 | 0,019

06 0,052 | 0,111 | 0,032 | 0,089 | 0,050 | 0,023

o7 0,040 | 0,080 | 0,053 | 0,104 | 0,033 | 0,042

08 0,040 | 0,080 | 0,053 | 0,104 | 0,033 | 0,042

Ideélni varianta 9 7 9 9 9 9

Bazalni varianta 3 1 3 5 4 4




G Definice buréaku

Podle zakona 321/2004 Sb. o vinohradnictvi aigivd 815 se oziani butak mize
uzivat vyhrads pro ,Castené zkvaseny hroznovy most smi byt nabizen kéetpgiod
ozna’enim "burdk", jestlize pochazi vydaé z vinnych hroziy které byly sklizeny a
zpracovany na Uzentieské republikyCastené zkvaseny hroznovy most Ize nabizet k
primé lidské spaebe mezi 1. srpnem a 30. listopadem kalemdldo roku, v 8mz byly
vinné hrozny sklizeny, pokuddéste’ne zkvaSeny hroznovy most ve stavu kvaseni. P
nabizenicaste’ne zkvaSeného hroznového mostu A&mg lidské spaebe musi byt
spotebitel informovan o tom, Ze se jedna odalira kdo je jeho vyrobcem.”

Z prilohy ¢.1 natizeni Rady (ES§.1493/ 1999 je buak: ,kvasenim hroznového mostu
ziskany vyrobek se skdatgm obsahem alkoholugsahujicim 1 % obj. a mensSim n8z t
petiny celkového obsahu alkoholu; zé&ste'né zkvasSeny hroznovy most nejsou
povazovana stanovena jakostni vina s. 0. se &kteobsahem alkoholu nizSim n&z t
petiny celkového obsahu alkoholu, avSak negnéh5 % obj.“ konec citace.
(s. 0. = stanovené oblasti, obj. = objemu; pozora)t

Je meziproduktem mezi hroznovym moStem a mladymeminVznika procesem
kvaseni, kdy se rozklada ovocny cukr z hifoftuktoza GH1,06) na alkohol a oxid
uhli¢ity. Prodavany buwak je &tSinou vyrobeny z bilych odd vinné révy, ovocnou
chu’ lze citit i ve vini. Nalézame vyvazeny pamcukru, alkoholu a kyselin. Ma &e
Zlutou barvu, je vice nebo m&nkalen kvasnym kalem a neustale bubla (kvasi).

VétSina konzumetit bucdku se domnivd, Ze jeho piti ma pozitivni vliv ndsky
organismus. K tomuto tvrzeni sédavaji i odbornici. Obsazeny vitamin C podporuje
obranyschopnost organismu a obsah tiaminu, jedaokitamini skupiny B, pozitivi
pusobi nacinnost srdce, kyselina nikotinova zatuge nervovym a koznim porucham
a kyselina pantotenova neboli vitamin B5 zase disbianice a zaZivaci trakt.

V teple skladovany bdék vydrzi pouze &kolik hodin, podchlazenim vSak ibeme
proces ,prokvaseni“ bgéku zpomalit a tim prodlouzit jeho moZnost konzueac
Nejvice obdivovatél burgaku je na Mora¥, v sousednim Slovensku a Rakousku. Mimo
tyto zen® neni piti bugdku rozsiené a ¥tSinou ani neexistuje cizojaayy nazev pro
tento napo;.

Kontrolu bugaku na trhu provadi Statni zeddlska a potravin&gka inspekce, ktera
zjistuje dodrzovani hygienickychi@dpisi v mis€ prodeje, maji-li prodejci v gadku
nabyvaci doklady k bdéku a zda se nejedena o faleSnyclkr Kontrolovano je
i spravné ozngeni nazvu produktu a jeho vyrobce, zajig prodejce. Dle zakona
321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vistvi je zakdzano ozpeni ,bukék s gidavkem
vody*. [16]
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H Regulace vinastvi, legislativaCR a EU

Zasadni legislativni z#mou v oblasti vingstvi v dot Ceské republiky fed vstupem do
Evropské unie byloijeti nového vinégskeho zakond. 321/2004, Sb. V navaznosti na
n¢j byly vydany vyhladsky Ministerstva zemklstvi ¢. 323 a 324/2004. Timto se stala
legislativa Ceské republiky v oblasti vinohradnictvi a Jistvi plnt do souladu

s legislativou Evropské unie. [13]

Zakon z roku 2004 zaved| nové Uzendhénéni na dé vinaiské oblasti —Cechy a
Morava. OblasCechy je rozdlena na d¥ podoblasti: Minicka, Litomgticka. Oblast
Morava je rozdlena
na¢tyti podoblasti: Znojemska, Mikulovska, Velkopavlovick Slovacko. Dale vznikl
registr vinic, ktery spravuje UKZUZ Brno. Registosahuje seznam evidovanych vinic
a Udaje o nich, seznamsgiteli révy vinné, producefitvin a osob uvéagicich produkty
do okEhu, o sklizni hrozfi a vyrol# i zasobach vina a dalSi podstatné udaje. ENev
stanoven maximalni hektarovy vynos hrozra 12 tun z hektaru. Zakon upravuje pravo
na otovnou vysadbu po vyktiené vinici a vymezuje pojem nepovolena vysadba.

Zavadi se nova kategorie vino zemské, coz je vViolmisse zerspisnym pivodem a
moznosti oznét odridu. Vznikla také zcela nova kategorie vin s @éemém V.O.C.
(Vina Originalni Certifikace). K nevelké radostnsi se vSak také podstatnozstila
vinaisk& evidence, ktera dnes obsahuje celkemi28ych hlaseni jednorazovych nebo
pravidelrt opakovanych. Zakon uklada vitian rizné povinnosti v zavislosti na
velikosti vinice, skuténosti, zda prodava vino a mnozstvi vyrobeného vina.

Povinnost registrace vinice do Registru vinic vetenUKZUZ ma ving ktery vlastni
celkovou plochu vinic do 0,1 ha a chce jakékolivoistvi vina prodavat, pokud
produkt neprodava, nevznika mu povinnost registraoear vlastnici celkovou plochu
vinic 0,10 ha a vice ma povinnost zaregistrovaicvivedy.

Povinnosti registrace platce Spadini dag na Celnim fadu a povinnost odvodu do
Vinaiského fondu s&di tmito pravidly: [12]
- Pokud vind vino neprodava a vyprodukuje do 500ilitichého vina —
nemusi se registrovat ani odeédpotebni das.
- Sazba pro zaregistrované producenty 500 az 10@0tiithého vina je
v souwtasné dob nulova, do Vinégského Fondu nemusi odvadzadne
poplatky.
- Registrovany platce, ktery vyrobi nad 1000 dglitichého vina, ma
povinnosti platit Spdebni da® z tichého vina i odvodu do Viiského
Fondu, dnesini 0,50 K&/ | vinactvrtletne.
- Pokud producent vyrabi jakékoliv mnozZstvi jinéha@ niehého vina, je
povinen se registrovat jako platce Spbni das, tato sazba neni nulova.

Evropska unie stavi k vinu jako k potrayirproto se zavedla takto rozsahla evidence.
S porovnani s iiedpisy pro ostatni potravinyi jiné zengdélské produkty je jest
rozsahlejSi. Bvodem je nejspiS dlouha tradice Mist@i. Zakon se zabyva oblastmi
péstovani a vyroby vina, o z&éeni a dokladani gvodu vina, trhu s vinem, moZznosti
vysadby vinic az po korkeé zpracovani vina. &8ina pFedpidi existuje ve form
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naizeni, tzn. Zze jeho obsah je zavazny pro vSeatlegské staty EU a jeifmno
aplikovatelny. Neni tedy nutné zapracovavislpsSny gedpis do narodni legislativy a
samotna pravni Uprava jégmechana jednotlivym viadathenskych stat. Avsak neni
zde prostor pro iizpasobeni podle narodnich zdjmV zemich EU #istavd i nadale
zékaz vysadby novych vinic bezegchoziho klgeni, stejg tak i obchodovatelnost
prava na ogtovnou vysadbu je omezeno. Regulace obchodu stazevike kazdé
dodavce vina do/ zdtich zemi musi byt vystaven certifikat (potvrzpjesod vina).

O nezbytnosti napbvani danych fedpisi swdci fakt, Ze Evropska unie vypracovala i
mechanismus sankciovani \ipads poruSeni pravidel. Celkovy rozsah evropskych
piedpigi tykajicich se vindini cca 2 000 stranek textu.

Z legislativy Evropské unie vztahujici se Kkwuis@i a vinohradnictvi jsou
nejdilezit¢jSimi predpisy: Na&izeni Rady (ESY. 1493/1999 a Nézeni Komise (ES)
¢. 1227/2000 o spoteé organizaci trhu s vinem. Nzeni komiset. 649/87 specifikuje
registr vinic a souvisejici pravidla. Naeni komiset. 753/2002 popisuje oztavani,
obchodni Upravu a ochranu¢kterych vindskych produki. Natizeni komise
¢. 883/2001 charakterizuje podminky obchodurséiri zenémi a produkty v odstvi
vina. Nd&izeni komise¢. 884/2001 uiuje potebné doklady proipravu vinéskych
produkti a pro knihy vstup avystug vedené v odstvi vina. Ndizeni komise
¢. 1282/2001 pojednava o shrorda¥ani udaj pro identifikaci vinaéskych produki
a sledovani trhu s vinem. Mzeni rady¢. 1601/91 definuje ozwgavani a obchodni
Gprava aromatizovanych vin atd.
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CH Harmonogram &innosti ve vinici

Kalendai 2009 LEDEN UNOR BREZEN DUBEN KV ETEN CERVEN CERVENEC SRPEN ZARI RIJEN LISTOPAD PROSINEC

Paadi | Nazev odirdy Operace/ Prace 1. tyde 2.tyden  3.tyden 4. tyden tydén 6. tyden 7. tyden| 8. tyde 9. tydg 10. tyden  yident | 12.tyden| 13. tyde 14. tyde 15.tyden  16. tydlen . tyien | 18.tyden| 19.tydemp 20.tydpn 21.tyden 22.ryfle23. tyden| 24.tyden 25.tydep  26.tydpn  27.tyden Afert| 29.tyden| 30.tydel 31.tydgn  32.tyden  33.tyden . ty@ken | 35. tydel 36. tyde! 37. tyde] 38. tylen  39.1yjde0. tyden 41. tyden| 42. tydel 43.tyden  44.tydpn  yifert| 46.tyden| 47.tyden 48. tydpn 49. tyden 50. tyden tysten| 52. tydel
0, Muskat Moravsky |Rez 4,00 hod

200hlav Kopani/ odoravani 0,20 hod 0,20 hod 0,20 hod 0,20 hod

Uvazovani obloul/ 3osoby 1,00 hod

Prihnojovani 0,20 hod 0,20 hod

Zastrkovani 0,70 hod 0,70 hod 0,70 hod

Smitani/ podlom 0,70 hod 0,70 hod

OZzinani/ s&kovani 0,30 hod 0,30 hod 0,30 hod

Postik 0,20 hod 0,20 hod! 0,20 hqd 0,20 hod 0,20 hod 0,20|hod 0

Ochrana hrozipied $paky 0,30 hod

Vinobrani - skr hrozni/ 50sob 2,00 hod

Konezna kultivace pdy 0,20 hod

0, Rulandské sedé Rez 4,00 hod| 4,00 hod

400 hlav Kopani/ odoravani 0,40 hod 0,40 hod 0,40 hod 0,40 hod

Uvazovani obloul/ 3osoby 2,00 hod

Prihnojovani 0,40 hod 0,40 hod

Zastrkovani 1,40 hod 1,40 hod 1,40 hod

Smitani/ podiom 1,40 hod 1,40 hod

OZzinani/ s&kovani 0,60 hod 0,60 hod 0,60 hod

Postik 0,40 hod 0,40 hod! 0,40 hqd 0,40 hod 0,40 hod 0,40|hod 0 Ithd

Ochrana hroaipred $paky 0,60 hod

Vinobrani - skr hrozni/ 50sob 4,00 hod

Koneina kultivace pdy 0,40 hod

[e} Ryzlink rynsky Rez 4,00 hod| 4,00 ho

400 hlav Kopani/ odoravani 0,40 hod 0,40 hod 0,40 hod 0,40 hod

Uvazovani obloul/ 3osoby 2,00 hod

Prihnojovani 0,40 hod 0,40 hod

Zastrkovani 1,40 hod 1,40 hod 1,40 hod

Smitani/ podlom 1,40 hod 1,40 hod

OZzinani/ s&kovani 0,60 hod 0,60 hod 0,60 hod

Postik 0,40 hod 0,40 hod! 0,40 hqd 0,40 hod 0,40 hod 0,40|hod 0 Ithd

Ochrana hrozipred $paky 0,60 hod

Vinobrani - skr hrozni/ 50sob 4,00 hod

Konezna kultivace pdy 0,40 hod

O, |[Tramin &erveny Rez 2,00 hod

100 hlav Kopani/ odoravani 0,10 hod 0,10 hod 0,10 hod 0,10 hod

Uvazovani obloul/ 3osoby 0,50 hod

Prihnojovani 0,10 hod 0,10 hod

Zastrkovani 0,35 hod 0,35 hod 0,35 hod

Smitani/ podiom 0,35 hod 0,35 hod

OZzinani/ s&kovani 0,15 hod 0,15 hod 0,15 hod

Postik 0,10 hod 0,10 hod! 0,10 hqd 0,10 hod 0,10 hod 0,10|hod 0 ndl

Ochrana hrozipred $paky 0,15 hod

Vinobrani - skr hrozni/ 50sob 1,00 hod

Konezna kultivace pdy 0,10 hod

Os  |Frankovka Rez 2,00 hod

100 hlav Kopani/ odoravani 0,10 hod 0,10 hod 0,10 hod 0,10 hod

Uvazovani oblouk/ 3osoby 0,50 hod

Prihnojovani 0,10 hod 0,10 hod

Zastrkovani 0,35 hod 0,35 hod 0,30 hod

Smitani/ podlom 0,35 hod 0,35 hod

OZzinani/ s&kovani 0,15 hod 0,15 hod 0,15 hod

Postik 0,10 hod 0,10 hod! 0,10 hqd 0,10 hod 0,10 hod 0,10|hod 0 fndl

Ochrana hroaipied Spaky 0,15 hod

Vinobrani - skr hrozni/ 50sob 1,00 hod

Koneina kultivace pdy 0,10 hod
O  |Zweigeltrebe Rez 4,00 hod| 4,00 hod

400 hlav Kopani/ odoravani 0,40 hod 0,40 hod 0,40 hod 0,40 hod

Uvazovani obloul/ 3osoby 1,00 hod| 1,00 hod

Prihnojovani 0,40 hod 0,40 hod

Zastrkovani 1,40 hod 1,40 hod 1,40 hod

Smitani/ podlom 1,40 hod 1,40 hod

OZzinani/ s&kovani 0,60 hod 0,60 hod 0,60 hod

Postik 0,40 hod 0,40 hod! 0,40 hqd 0,40 hod 0,40 hod 0,40|hod 0 Ithd

Ochrana hrozipred Spaky 0,60 hod

Vinobrani - skr hrozni/ 50sob 4,00 hod

Konena kultivace pdy 0,40 hod
O;  |Alibernet Rez 2,00 hod

100 hlav Kopani/ odoravani 0,10 hod 0,10 hod 0,10 hod 0,10 hod

Uvazovani obloul/ 3osoby 0,50 hod

Prihnojovani 0,10 hod 0,10 hod

Zastrkovani 0,35 hod 0,35 hod 0,35 hod

Smitani/ podlom 0,35 hod 0,35 hod

OZzinani/ s&kovani 0,15 hod 0,15 hod 0,15 hod

Postik 0,10 hod 0,10 hod! 0,10 hqd 0,10 hod 0,10 hod 0,10|hod 0 fndl

Ochrana hroaipied $paky 0,15 hod

Vinobrani - skr hrozni/ 50sob 1,00 hod

Koneina kultivace pdy 0,10 hod
Og Neronet Rez 2,00 hod

100 hlav Kopani/ odoravani 0,10 hod 0,10 hod 0,10 hod 0,10 hod

Uvazovani oblouk/ 3osoby 0,50 hod 0,50 hod

Prihnojovani 0,10 hod 0,10 hod

Zastrkovani 0,35 hod 0,35 hod 0,35 hod

Smitani/ podiom 0,35 hod 0,35 hod

OZzinani/ s&kovani 0,15 hod 0,15 hod 0,15 hod

Postik 0,10 hod 0,10 hod! 0,10 hqd 0,10 hod 0,10 hod 0,10|hod 0 ndl

Ochrana hrozipred $paky 0,15 hod

Vinobrani - skr hrozni/ 50sob 1,00 hod

Konezna kultivace pdy 0,10 hod
> hodin / celkem (bez ohledu nageo p j 4,00 hod| 4,00 hod 4,00 had 4,00 hod 4,00 hod 2,00Jhod O i@ | 4,00 hod 4,00 ho 2,50 h¢d 7,00 hod 2,00 hod 1980 h0,50 hod| 1,80 ho 1,80 had 1,80hpd 1,80 hod 14,40 h@@0 hod| 1,80hod 1,80hod 1,80 hod 12,60 hod 4,50 ho@0 Hod| 1,80 ho 6,25 ho 4,50 hod 2,70 od 1,80 hod _ IEO 2,00 hod| 5,00hod 4,00 hod 1,00 hod 4,00 fod 1,80 hod
> hodin / jeden pracovnik 4,00 hod| 4,00 hod 4,00had 4,00 hod 4,00 hod 2,00/hod O t&%@| 4,00 hod 4,00 hod 2,00 h¢d 2,00 hod 1,80 hod| 1,80 hod 1,80 hgd 1,80hod 1,80 Hod 2,70/hodO Hofl| 1,80 hod 1,80 hod 13,20 hod 4,25 hod 1,80Jhod HqB0 4,50 hod 2,70 hol 1,80 hod 1,80 hod

3 hodin / vice pracovnik 1,50 hod| 15,00 ho 6,00 had 4,50 hod 1,50 hod 37,80 hod 18,75 hod 10,00 ho 10,00 h¢d 25,00 hod 20,00 hod 560 20,00 hod|
3 pracujicich osob 3 osoby 3 osoby 3 0sob 3 osohy 3 osoby 3 osoby 3 osoby 5 osob 5 osob 5 osob 5 0soh 5 0sob 5 ospb
> normohodin 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 2,p0 2,00 4,00 4,00 ,50 17,00 6,00 504, 1,50 1,8 1,80 1,40 1,80 39,60 2,70 180 .80 1,80 320 5/42 184 1,8 18,75 4,50 2,f0 1,80 10,00 19,00 25,00 20,00 5,00 0,002 1,8

> normohodin za &sic 8,00 14,00 13,50 30,80 3,60 45,90 22,85 217,75 21,80 70,00 1,80
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