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PREDSLOV

Mili Studenti a posluchaci predmetov tykajicich sa spracovania hrozna a vyroby vina. Tato

ucebna pomocka je urené prave pre vas.

Docitate sa tu, ako teoreticky vyrobit’ kvalitn€, bezchybné, konkurencieschopné vino. Ak teériu
zvladnete, je predpoklad, Ze sa uplatnite aj v praktickej Casti jeho tvorby. To znamend, Ze sa
nebudete ucit’ na svojich chybach. Naopak, chybam budete predchddzat. A ak sa uz nejaka
chyba vyskytne, dokazete ju odstranit’.

Citajte chronologicky s porozumenim. Je potrebné pochopit’ kazdu jednu technologicku
operaciu. Vynechanie ¢i podcenenie akejkol'vek klacovej operdcie moze spdsobit’
nenapravitelnt chybu, Skodu a kvalitativnu i ekonomicku stratu.

Biotechnolodgia vyroby vina funguje uz viac ako tritisic rokov. Zazrak fermentacie kvasinkami,

¢i baktériami méa dodnes tendenciu byt neskrotny a spontanny. Je vyhodou, ak ho vieme

pochopit,, cielene vyvolat’, kontrolovat’ i riadit’.

Néroky spotrebitel'ov st Coraz vyssie. Kvalita je ponimana ako samozrejmost. Vo vinarskej
praxi je nevyhnutné pouzivat najnovSie teoretické poznatky, moderné technologické

vybavenie a mat’ primeranu kvalifikaciu. V takejto kompozicii sa uspech jednoznacne dostavi.

Prajem vam vel’a prijemnych chvil’ a aspechov pri poznavani fenoménu vino.

Pod’akovanie ABT:
Tato ucebnd pomdcka vznikla s podporou Vyskumného centra AgroBioTech vybudovaného

v ramci projektu Vybudovanie vyskumného centra ,,AgrobioTech” ITMS 26220220180.

Autor
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