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VITIS SPRAVANIE SLOVAKOYV PRI VYBERE VINA

—PEZINOK

Organizovany zber dat: mdj —jun 2019
Velkost vzorky: 1007 respondentov




VYBERATE SI VINA, KTORE POZNATE
ALEBO NOVE?

_ 56,8% Slovaci v prieskume tvrdia, ze sU

ochutnavacmi a vacsina
uprednostni ochutndvanie
novych vin.

Vidy to isté, ktoré poznam - 43,1% \/ KONFRONTAC" PRI

SAMOTNOM PREDAJI ViN VSAK
DOCHADZA KU KONTRASTU,
BOJA SA EXPERIMENTOVAT A
NAKONIEC )

Nekupujem  0,1% SI AJ TAK KUPIA VINO KTORE
POZNAJU!
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VITIS

—PEZINOK

Vidy iné, rad testujem nové chute
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AKE KRITERIA ZOHLADNUJETE PRI

VITI VYBERE VINA?
— PEZINOK
Chut (sladké, polosladké, suché) 83,7%
Cena N 64,3% KIocovym orientaénym faktorom
Znama znacka vina (vinarstvo, vindr) I 59,6% pri kUpe vina je CHUT
Krajina pévodu I 54,5% az v druhej vine nOS|edeL'J dalSie
Konkrétna odroda I 54,4% fok’rory ako:
Farbavina I 37,3%
Uzaver (korok, skrutkovaci uzaver) I 24,3% e CENA
Etiketa NN 23,9% e ZNALOST ZNACKY
Flala M 19,0% e KRAJINA POVODU
Ocenenia, hodnotenia | 0,6% e ODRODA HROIZNA
Musi uputat | 0,2%
Iné 1 0,4%

0% 20% 40% 60% 80%  100%
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AKE MATE RADSEJ VINO?

VITIS

—PEZINOK

Biele 65,0%

NAJVACSIA SKUPINA VINAROV
VYHLADAVA BIELE VINA.

Cervene _ 26,8% e Len $tvrtina ma rad3ej Eervené.

e Rozdiely medzi pohlaviami su aj tu
minimalne, ale znova trochu

RuZové . 7,4% stereotypne, az trikrat viac Zien ako
muZov ma najradsej ruzové vino.

Neuviedli | 0,8%
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VITIS

—PEZINOK

. AKE ODRODY VIN MATE NAJRADSEJ?

Tramin cerveny m—— 33 2% NOdeégiO skupino vyhl’odévo:

S 32’5%
Chardonnay we— 29 4%

Rulandské Sedé . 2395 e TRAMIN GERVENY
Rizling rynsky e 22 65 e CABERNET SAUVIGNON

— 22’5%
Sauvignon = 19 7%
— 18’9%

Dunaj s 18,5% ¢« V druh,om slede sU
Irsai Oliver " 17.8% populdrne odrody:
Svitovavrinecké :1%:‘2‘?/:% « CHARDONNAY
Muskat Ottonel = :ﬁ:%g: * PALAVA
Merlot = 2,0% - RULANDSKE SEDE

Neviem, nerozoduje, nevyznam...1 0,9%
0% 20% 40% 60% 80% 100%
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VITIS

—PEZINOK

VYZINAT SA VO VINE AKO ODBORNIK
JE ,VYSSIA VEDA*

e PRE BEZINEHO ZAKAZNIKA BEZ
ODBORNYCH ZNALOSTI VINA JE TAZKE
VYBRAT SI VHODNE VINO PRE ROZNE
PRILEZITOSTI ALEBO K JEDLAM

e PRETO CASTO SPOTREBITELIA
SKLZAVAJU K STEREOTYPNEMU
NAKUPU

o Wea Caeezar




TRI TEMATICKE OKRUHY

—PEZINOK
BURANIE MYTOV O VINE SPREHLADNENIE ODROD  SPOJENIE VINA S JEDLOM
sprievodca vysvetlenie rozdielov sprievodca
najcastejSimi vinnymi medzi réznymi odrodami, vhodného spdjania
otdzkami viipnou zakladnd a jednoduchd vina a jedla
formou typoldgia, chute

s Wea Caeezar







ZENSKE CHUTE

SLOVENIEK A SLOVAKOV SME SA P\'rrAu
NA ICH PREFERENCIE OHLADOM Vi
DNES UZ VIEME, €O IM CHUTI A CO NIE

Nalejme si pohdr cistého vina. Nie kazdy z nds je o{
lahodny mok, hoci vaésina si ho s radostou dopraje|
Hoci sa hovori, Ze vo vine je pravda, moZe nas zmic

Velky intermetor prieskum organizovany
spolognosfou Vs Peznok hiacal ocpovede
110, 3ké vivo chull Sovakom, ako taslo s
' nafiom pnchurnap a podfa Eoho sa rozho-
s - Gt pri o vjbere. Jeno vysedky prinesi
v viaceré zaujmavé zistenia.

. Usizaio 53, 22 73 niektonim stereolyom s @

schovava kisok pravdy. Na otézku, aki chu

4 ‘ ' Joblj;
Ruzové vina si ziskavaji o’ libeng =
ﬂdra ije 50%, 2 pefeje suché vino. Sacké bolo
%o% Ce =i abiibend, s Iba jedenasim per-
- e \

RUZOVE VINO ) SI’O’CI& Slovako

Preco je Tramin Ceroeny | Pinot gris alibo
biele vino? Rulanidsks sedé?

Satl s:e po T-arine Servenon

p'\ﬁ:ra‘ Francizsa, z ocash
Burgundska, ki d tole zare-
Qstovara ko Bugunceke s
Kk 1 pC0 542 110 Stalk
Hulan0s<8? § aaraori 2ur

SIESTE STALE

ZlS KAVA S R DCIA Novy prieskum o vinach Vitis Pezinok ukazal, 2 : : o ke I 1 eiarkiad Conierngy
avedia, &o maj radi. Prekvapivo viak eSte mn i PO = vy 2t ot 3 faniikom sadhich vi, wfaka vop]

aromatike siadkého mesdnu, V letne|
iné hlzvne k cestovindm so smotano-

SLOVAKOV

Potencidl ruzového vina medzi Slovakmi stile rastie a vo
svete ruzové vino v poslednych rokoch mimoriadne ziskava
na oblube a to nielen medzi mladsimi rocnikmi. Hlavne te-
raz, pocas teplych letnych mesiacov, vie bytruzové vino pri-
jemnym osviezenim a doplnkom k fahkym letnym jedlam.

FRANKOVKA MODRA ROSE

Ruzové vino si este stale ziskava srdcia Slovakov, ale vo sve-
te je uz dolezitou stcastou modernej gastronomie. Mnohi
este nevedia, Ze oblibend odroda Frankovka modra sa
vyraba uz aj v ruzovom variante. Ma krasnu, syto-ruzovid
farbu, ovoeni voiiu a chut dozrievajicich sladkych ceres-
ni. Chuti napriklad ku grilovanej zelenine a lahkému typu
masa a vyborne sa hodi na letné pitie, k cerstvym Salatom,
aleaj na grilovackach, ¢i zahradnych party. www.vitis.sk

lovici sa vo vine vyznaji. svete ziskava rufovés
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infografiky — originalny obsah i vizualizacia

(VS
CABERNET VITIS

SAUVIGNON

e~ PEZINOR —
~— TRIFARBY V{NA Z JEDNEJ ODRODY— A 3
Vo vineconn

* Cervené vino. ] . Rusovévino. ] Biele vino.

r el Vhodns cukormaost
4 . |k hrozna 19~ 22 kg eukre.
s [ nehekiolier
(wfhuadne ruéng sher
(]

1. Odstophavaniea
[

3 lsopioraniea o
miee hevana, Seten isovsnie colih
arspeo hoesa
tervend fachiv 20 dapky
pepreniine do mustu.

2, Macerica (uabvisaie)
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Einente do s, Vysedoi:
Cabernet Saavignon rosé.

pdledole:
Sauvignon “blan de noir”.

RIZLING RYNSKY
—JEDNA ODRODA - 8TYRI ROZNE VINA VITIS —

Povododrody:  Typickévénevins:  Typické chute vins:

MUSTOMER
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Aké je na blubene]sw

Giele viro
LOVAKOV?

Palava
@ Rizling rynsky
) Tramin éerveny
@ Chardonnay
@ Veldinske zelené

Slovici uprednostiuji
slovenské vina a na Slovensku
pestované odrody

e Rizling rynsky
Nasleduje Tramin &erveny, Chardonnay, Veltlinske zelené a Palava

Aké je najobliibenejsie
cervent Vit
SLOVAKOV ?

@ Duna
@ Frankovka modri
@ Caberet Sauvignon

@ Alibernet

Slovici uprednostiuji

VITIS s s O

— reziNnok — pestované odrody

Vea pimsnn

Najobliibenejsia je Frankovka modra
Nasleduje Cabernet Sauvignon, Dunaj a Alibernet

Auestné odrodous vino v vio &

® @ @ @

o1 RIZLING R¥NSKY
03. CHARDONNAY

04. VELTLINSKE
ZELENE

01, FRANKOVKA MODRA

02. CABERNET SAUVIGNON

3




MEDIALNE SPOLUPRACE

S vytvorenim originalneho obsahu

RYTMUS
ZIVOTA

(print)

TOPKY.sk
(online)

Samostatna rubrika Seridl originalnych ¢lankov a Samostatna rubrika Samostatna rubrika
Sprievodca vinami sezoénnych receptov s odporucanim Sprievodca vinami Sprievodca vinami
vin

INBAR
RESTAURANT

Inq | drinking

VySperkujte husacie a divinové
hody tym spravnym vinom
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Drinking SPRIEVODCA VINAMI Q@
I 4 y 4
I 4 I 4
Tato jedinedna biela odroda patrimedzi Slovakmi k tym
najoblibene] aj podla najnoviieho prieskumu o vi-
nach od Vitis Pezinok. Zacftajte sa do 3tvrtej Zasti seri-

alu Sprievodca vinami, ktorou vas prevedu enolég Juraj
Slovacek a someliér Juraj Kordiak z Vitis Pezinok, a ob-

tmab Znram Lasal s Dislime i simelmba
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Poznate Dunaj? Slovenské
Cervené vino si vas ziska

vig\o\u\w s
o polte”

. dyzplndav Vinaz talcjchto plodovmafil
ovela viac culru a vireme]iiu akom-

Zaujalo vés v obchode vino  nézvom
Dunsj? Go m spoloéné so slovenskym
veltokom 5 kde 53 vzaio?

zélnaabohata chut
d.rndyRizl.\'ngr\fnskvsatypirkyvvmach“

2o VTS

E
o\m«h‘ achutt

e Mozno ste ani netusii, Ze uZ viac ako 20 rokov méZeme odpiat z Dunaja.
Vodu na vino, alebo aspoi jej nézov, premenila prva Sfachiefka vina,

Eanka Dorota PospiSiova z Vy; dstavu vir
a vinérskeho v Bratislave. V spolupraci s Ondrejom Korpésom skriZia v 50.
rokoch Oporto (Modry Portugal) a Muscatu Bouchet. O 7 rokov neskor
pridali Svatovavrinecké. Dunaj v podobe Gerveného vina bol na svete.
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gleninovymi Saldtmi, grilovanym kuracim

Néstroje k &lénku
malebo stavnatjmstealcom Rilingrynsley

PR élanok
Nanaet nou




%
Patri k najznamejsim syrom na svete, konzumuije sa na mnoho spésoboy, studeny
3j vtepelnej Gprave. Jeho usTachtild plesen ho robi y

kisali, nevahajte,

- # «4ks syra typu camembert
G}ueﬂ)’ami - ol lej
st

camenbeht *sttovore

-~ opedens bageta ko priloha

Sy camembert potrieme velkoryso z obech strdn alivovim olejom, posypeme steakovym
korenim a nechdme chvilu postdt. Rozohrejeme si grilovaciu panvicu, ak pripravujeme syr
priamo na grile, pripravime i grilovacie tacky. Syr opekame z oboch strdn, kym sa na fiom
nevytvoria opecend pasiky. Servirujeme este teply, napriklad s opecenou bagetou a s lahod-
g duskom vina. K syt typu Camembert odpordcame Rulandské biele VITIS Galérla. V jeho
voni njdete nadych leta, letnich kvetin a citrusoviich plodov. Md velimi komplexnu chut'a
hodi sa aj na letni grikavacku, k jedlamn 2 hyding, rybam, o] plodam mora, Tote vina ziskalo
na medzinarodnej vystave Biel Vinalia® 2019 a na vystave Vino Bojnice strieboma medailu.”
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Septembrové babie leto na grlovatku ako stvorend! Kjm sa vSak upedle nama-

«S-6vacsich masitych rajcin

Gillovans/ >

0 « 2-3 vetvidky erstwého rozmarnu alebo suleny rozmarin
5 2 -E- « tieme korenle

%)e ene }m} ml4 olvowjole

- it lsthot bavalky na ockobeni, pripadne feta syr

Unyté rajéiny rozpolime a naukladdme ich na gril narezanou Castou nahor. Potrieme ich zerchu
ollvorim olejom, posypeme hrubazrnnou safou, okorenime, priddme vetvitky tymisnu a pecieme
asi 10 minut (di2 i 13jcin, mensie kratSie). 2
teplé, é  Vibome chutia 3 s gréck fota. A ak pocasic nepraje grilovanit,
jednoducho siich upedte doma v nire. Rajciny lak isto naukladime, ale lentoked! do ohiiovzdomne)
deme v na 20 stupiiov asi 20 mindt.

Chut pecenych paradajok dopini vino [ramin cerveny VIIIS Galeria, ktoré sa vyznauje ai
extravagantnou aromou a koreniston chutou,

DOBRU CHUT PRAJE VITTS

misy

Pyt

Braveové kotlety s broskyhami

Kotlety zoboch stran osolime a okoreni
me. Vo vacse] mise zmiesame tmavy cu-

Kor s hrubozrnou horéicau, brands, so 56

Jorou omackou a s iénosou 3tavou,

HK yy L Rozpis na 4 porde:
Brote Q :é l ﬁ R Q ]- VI 0 Abadoréloleyskasey
Peifelne OpLni vay ngﬂYa > . ;nbruskyﬁ ® 63alotiek @ olej &

pre aprilejeme
olej. Do marinady nalozime kotlety a ne

O et vy i g 100gmasla 5 vetviciekbazalky — chame minimélne dve hodiny marinovar.
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 Cas pripravy: 60 mimit |
1 porda: 283 k677 keal

vina, Aby vsak symbioza boladokenald, reba
adat zopar tipo 2 ikow. Které tosi?

Tojomstvo spofay chitioch oed v sbe maso
a0, urj Kordiak,

osiadiky, ktoré tiez
nyjeme, rozdelime
e Jadromiky a nakrs-
1ré pokvapkame 5ty
Jovice pomaranca,
L ame med s actom, dt
ou, 30 500y, $ olgjom
nlere razdelime listo-

e
4 By e dieliky pomaranca, pit

b Ko pokyaplcme dre-
ame spolu < reznaml.
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spolodosti
eysvellife: Kazdk maso mi svoju Spedilick
dw koreistenau ifatbu Vino a pakrm preto.
treba vhodne spiroval’ Lak, ako dopliame:
piantné jedlo sadkjmi omakami, platito 3
prevgber vina. Plantnsi2lada polosuché vina
ko Caberniet Saundgnon Rosé. Haopak, vina
svysokyim obsahom kyselfn sa k plkantrjm
chuslam nehodia®Coing diuh misa o ing
druhvina. Ku grovane] kuadive el pcsiie
eldino: zekené & olkar Thargou Hoxddzinu
skvele doplnia cervens odrory ako Duns alebo.
Frankorka modid Grilovone biawiows zasyynikee
sRizlingom ssskjim |Palavou Ak s radsef
wgijele seleninu, v hadhie s pre vina ka
Rulandslet ek, (hardonnay absbo Saudgnon
izling vy a ehlin zeler 310 vieobecrosii
vhodnou volbou ku rilocanm dobiotsim. ich
uché verzle midate spirovat's mastnefim
misom aka ksbowicka i grlované rebi
<Ziladom grdauatky je kvalitng grll a sur oy, P
alosan e patrebné vybera alitns miss ktoré

samatenlo el hodea Tie
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MEDZIROCNY VYVOJ PR MEDIALIZACIE V SEGMENTE VINA SR

» Medziro¢ny narast medializacie VITIS = 222 %

Medziro€ny vyvoj PR medializacie v segmente vina
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