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PREDSLOV 

Milí študenti a poslucháči predmetov týkajúcich sa spracovania hrozna a výroby vína. Táto 

učebná pomôcka je určené práve pre vás.  

Dočítate sa tu, ako teoreticky vyrobiť kvalitné, bezchybné, konkurencieschopné víno. Ak teóriu 

zvládnete, je predpoklad, že sa uplatníte aj v praktickej časti jeho tvorby. To znamená, že sa 

nebudete učiť na svojich chybách. Naopak, chybám budete predchádzať. A ak sa už nejaká 

chyba vyskytne, dokážete ju odstrániť.  

Čítajte chronologicky s porozumením. Je potrebné pochopiť každú jednu technologickú 

operáciu. Vynechanie či podcenenie akejkoľvek kľúčovej operácie môže spôsobiť 

nenapraviteľnú chybu, škodu a kvalitatívnu i ekonomickú stratu. 

Biotechnológia výroby vína funguje už viac ako tritisíc rokov. Zázrak fermentácie kvasinkami, 

či baktériami má dodnes tendenciu byť neskrotný a spontánny. Je výhodou, ak ho vieme 

pochopiť, cielene vyvolať, kontrolovať i riadiť.  

Nároky spotrebiteľov sú čoraz vyššie. Kvalita je ponímaná ako samozrejmosť. Vo vinárskej 

praxi je nevyhnutné používať najnovšie teoretické poznatky, moderné technologické 

vybavenie a mať primeranú kvalifikáciu. V takejto kompozícii sa úspech jednoznačne dostaví. 

Prajem vám veľa príjemných chvíľ a úspechov pri poznávaní fenoménu víno. 

Poďakovanie ABT:  

Táto učebná pomôcka vznikla s podporou Výskumného centra AgroBioTech vybudovaného 

v rámci projektu Vybudovanie výskumného centra ,,AgrobioTech” ITMS 26220220180. 

Autor 
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