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1 ÚVOD 

Konzumácia vína a jeho kultúra má veľmi dlhú históriu a práve réva vinná patrí 

medzi najstaršie kultúrne rastliny. Na zemi ani nenájdeme miesto, kde tento zázračný 

mok nie je známy a využívaný. Okrem svojej jedinečnej chuti a euforického pôžitku, 

v sebe skrýva aj blahodarné účinky na zdravie človeka. Veď v antickej spoločnosti 

básnici víno využívali na tvorbu básní a uvádzali, že pod jeho vplyvom sa zvyšuje 

mozgová činnosť, človek vytvára hlbšie a kvalitnejšie myšlienky a tvorí sa nápaditosť. 

Technológia výroby vína sa v priebehu existencie ľudstva značne menila. No 

najväčší vývoj prišiel v posledných rokoch, kedy sa začali vyrábať nové stroje a 

technológie, pre zjednodušenie výroby a manipulácie, či už s hroznom alebo vínom. 

Ľudia sú neustále v štúdii s týmto nápojom, veď je rozmanitý a vedia ho vyrobiť na 

rôzne  spôsoby. Môžu sa rozhodnúť, z ktorej konkrétnej odrody bude vyrobené, ako sa 

spracuje, čo treba pridať alebo nepridať ako ho udržať, či s prídavkom oxidu siričitého 

alebo len miešaním na zdravých kaloch a kde bude výsledný produkt vyzrievať. Je 

vhodný drevený materiál alebo nerezový, plastový ba do konca aj kameninový? 

Samozrejme, že drevo k červenému vínu patrí a prečo nie aj k bielemu, či dokonca 

k ružovému. V tomto celom procese má človek voľnú ruku, a preto vznikajú vínka nie 

len tie klasické ale aj nové, zaujímavé a hlavne tie, ktoré sa dajú vypiť s okamžitým 

zážitkom.    
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2 CIEĽ PRÁCE 

Cieľom tejto diplomovej práce je získať čo najviac informácií o charakteristike a 

výrobe rosé vín. Ďalej popísať druhy dreva, ktoré sa využívajú na výrobu barrique 

sudov, zloženie dreva, terminológiu sudov a ich celkovú prípravu. Cieľom je vysvetliť 

procesy vína prebiehajúce v drevených sudoch a popísať látky, ktoré sa počas nich do 

vína uvoľňujú. Na literárnu časť nadväzuje experimentálna časť, kde sa pozorovalo ako 

drevo pôsobí na rosé víno a porovnali sa varianty vína v barrique sude, v nerezovej 

nádrži s prídavkom dubových chipsov a klasický variant, ležanie vína v nerezovom 

materiáli bez prídavku drevených zložiek.  



 

 

  

3 LITERÁRNÝ PREHĽAD  

3.1 Rosé víno 

V mnohých krajinách, najmä v rámci EÚ, boli zavedené zákony na definovanie 

vína. Pre rosé vína neexistuje žiadna špecifická definícia, hoci by bol klasifikačný 

systém pre tieto vína vhodným. Vo Francúzsku sú určité úpravy, ktoré sú povolené pri 

výrobe bielych a rosé vín a zároveň zakázané pri výrobe červeného vína a bezprostredne 

podliehajú osobitným predpisom. (RIBERÉAU-GAYON et al., 2006)  

Rosé vína získavajú v posledných rokoch stále viac na popularite a ich výrobe 

venuje pozornosť veľa výrobcov aj z rady malých vinárov. Sú vyrábané z modrých 

odrôd révy vinnej technológiou bielych vín. (PAVLOUŠEK, 2006)   

Rosé víno malo v minulosti zlú povesť vďaka nadmerne sladenému, starému štýlu 

rosé vín Rosé d´Anjou a kvôli vínam „blush“ (načervenkasté víno) z Kalifornie. (BIRD, 

2010) 

3.1.1 História  

V najstaršej písomnej zmienke o výrobe vína v knihe Genesis sa uvádza, že 

Noah, tzv. človek z pôdy, ako prvý začal vysádzať vinicu. Z geografického hľadiska sa 

najstaršie fyzické zvyšky vinárstva nachádzajú v Gruzínsku, severne od hory Ararat. 

Dôkazom sú veľké hlinené nádoby ,,kvevri“ používané na výrobu vína, ktoré sa datujú 

do roku 6000 pred n. l. (GABAY, 2018) 

I keď sa ružové víno stalo populárnym len za posledné roky, ide o veľmi staré 

víno. Takéto starodávne vína mali zvyčajne bledočervenú farbu, a to preto lebo sa biele 

a červené hrozno lisovalo spolu krátko po zbere s miernejšou maceráciou šupiek a kvôli 

zvyčajnému riedeniu vína vodou. Ružové vína z minulých čias nevykazujú podobnosť 

s ružovými vínami dnešnej doby. Vína sa umiestňovali do ílových amfor, kde kvasili, 

a preto bolo výsledné víno oxidatívnejšie s väčším obsahom trieslovín. Na oxidáciu 

bolo zvykom do vína pridávať živicu. (POTASHKIN, WINKLER, 2018)   

Začiatkom 20. storočia tvorili bledočervené rosé vína približne 10% francúzskej 

výroby vín. V dvadsiatych rokoch 20. storočia sa hovorí o víne ,,vin de café“ tzv. víno 

na pol ceste medzi rosé a červeným vínom. Vyrábalo sa hlavne z hrozna pestovaného v 

okolí francúzskeho mesta Montpellier a išlo o ľahký štýl vína, ktorý bol a ešte aj je 

populárny v niektorých francúzskych kaviarňach. V roku 1975 Pamela Vandyke-Price 



 

 

  

vo svojej knihe The Taste of Wine poznamenala, že ,,rosé vína boli iba tieňmi červených 

alebo bielych vín, z ktorých sa vyrábali“. (GABAY, 2018)  

  

3.2 Technológia výroby rosé vín 

Najvhodnejšie odrody révy vinnej na výrobu rosé vín sú Svätovavrinecké, 

Zweigeltrebe, Merlot alebo Frankovka modrá, ktorá je spolu s Pinot Noir adekvátnou 

odrodou na výrobu klaretov. (HORT, 2014) 

3.2.1 Zber hrozna 

 Pre výrobu rosé vín by mal byť zber obzvlášť šetrnejší než u výroby ostatných 

vín. Musí sa zabrániť predčasnému narušeniu šupky a degradácii farbív, ktoré sú pre 

tento typ vína veľmi dôležité. Na stanovenie týchto štandardov je vhodnejšie pozbierať 

hrozno ručne a do malých prepraviek. Po zbere je treba hrozno rýchlo spracovať. 

Odporúčaná doba zberu je skoro ráno alebo aj v noci pre nižšie teploty, ktoré sú dôležité 

pri macerácii (STÁVEK, 2013). Na výrobu rosé vín sa používa celá rada modrých, aj 

červených odrôd, vrátane zmesi bieleho a modrého hrozna. Miešanie červeného 

a bieleho vína pre produkciu rosé vín je v krajinách Európy zakázané. Výnimkou však 

je ružové Champagne, do ktorého sa pri miešaní alebo asambláži môže pridať časť 

červeného vína. (BAKKER, CLARKE, 2012)  

3.2.2 Spracovanie hrozna  

 Na prejav farby je veľmi dôležité šetrné spracovanie hrozna a vhodná 

technológia vína. Červené farbivá (anthokyany) sa vyskytujú len v bobuliach hrozna, 

a preto je potrebné tieto farbivá zo šupky vylúhovať do muštu pre získanie červenej 

farby rôznych odtieňov a intenzít. Aby sme dosiahli vylúhovanie farbiva, potrebujeme 

šupku bobule narušiť. Rozklad šupky je podporený prítomnými enzýmami, vyššou 

teplotou pri macerácii a fermentácii a následným vznikajúcim alkoholom. Na docielenie  

existuje niekoľko spôsobov a väčšina je založená na podrvení bobúľ (narušenie šupky) 

a následnej macerácii v mušte. Najkvalitnejšou frakciou je odobranie samotoku, ktorým 

dosiahneme nižšiu koncentráciu polyfenolov (STÁVEK, 2013). Okrem prirodzeného 

výskytu enzýmov v hrozne, sa môžu do muštu/vína pridať aj vo forme prípravku. 

Pektolytické enzýmy sa používajú pri spracovaní bieleho, rosé a červeného vína na 

extrakciu farebných a vonných látok, na väčší výťažok šťavy pri lisovaní ale aj na 

čírenie. Enzýmy rozpustené v roztoku (rozpustenie tuhej formy enzýmov v mušte alebo 



 

 

  

vode je nevyhnutné), sa aplikujú priamo na hrozno alebo rmut. Na výrobu bieleho alebo 

rosé vína sa pektinázy môžu použiť v dvoch formách. Prvá z nich je kvalitatívna: enzým 

pomáha k dosiahnutiu kratšej doby macerácie a jemnejšieho lisovania, pričom 

uvoľňovaná šťava je kvalitnejšia. Vniknutie kyslíku je obmedzené a extrakcia arómy 

optimalizovaná. Druhá je kvantitatívna: pektinázy aplikované na hrozno zvyšujú výkon 

zariadenia, takže ide o kratší čas a efektívnejšie lisovanie. V obidvoch prípadoch 

použitie enzýmov na hrozno pomôže k lepšiemu usadzovaniu muštu a pri čírení vína. 

(REYNOLDS, 2010)  

Lisovanie celých hrozien  

 Použitie tejto technológie znižuje v mušte obsah kalových častíc až o 60-70 % 

a obsah polyfenolov o 10-25 %. Lisovanie celých hrozien sa odporúča predovšetkým 

pre vysoko vyzreté hrozná s drevnatejšou stopkou a pre silno poškodené hrozná. Ak sa 

jedná o zdravý materiál, je vhodné spojiť samotok s prvým lisovaným podielom. 

(BALÍK, STÁVEK, 2017)  

Saignée 

 Francúzsky termín saignée v preklade znamená krvácanie. Modré hrozno sa 

nechá schladiť, jemne podrviť, následne sa maceruje 12 až 24 hodín a počas tohto 

procesu farbivá postupne vtekajú do šťavy. Šťava sa následne vypustí a začína 

fermentácia. Tento spôsob výroby rosé vín nám môže poskytnúť farebnú hĺbku najmä 

ak použijeme odrodu s vyšším obsahom farbív v šupke napr. Cabernet sauvignon. Takto 

vyrobené rosé je plnšie s vyšším obsahom trieslovín (GRAINER, TATTERSALL, 

2005). Táto metóda ma dvojitý účel, vyrobiť rosé víno z podielu muštu, ktorý bol 

odtečený a odobraný a zvyšok ležiaci dlhšie na šupkách je vhodný na výrobu 

koncentrovanejšieho vína. (BIRD, 2010) 

Macerácia 

Všeobecne sa usudzuje, že najlepším spôsobom výroby rosé vína je metóda 

krátkej macerácie, kedy sa podrvené modré hrozno maceruje tak dlho, aby sa vytvorila 

správna hĺbka farby a arómy a potom sa šťava vypustí. (BIRD, 2010) 

Macerácia, čiže kontakt so šupkou, je jeden z najdôležitejších aspektov pri 

výrobe vína. Tento proces ovplyvňuje typ, charakter, dobu zrenia a všeobecnú kvalitu, 



 

 

  

pretože niektoré z aromatických zložiek a všetky farebné zlúčeniny a triesloviny sa 

nachádzajú práve v šupke bobule (MARGALIT, 2012). Rosé vína sa vyrábajú 

z modrých odrôd, sú zvyčajne podrvené, zbavené stopiek ale macerácia je kratšia ako 

24 hodín. Macerácia je zastavená ešte pred fermentáciou, čiže sa zo šupky vyextrahuje 

len požadované množstvo anthokyanov, ktoré vínu dodávajú červeno-ružovú farbu. Ak 

sa šťava odoberie na začiatku alkoholového kvasenia, víno bude mať vyšší obsah 

fenolov (BAKKER, CLARKE, 2012).  Doba naležania rmutu pri výrobe ružových vín 

je veľmi zásadná. Musí sa neustále sledovať intenzita farby muštu a treba mať na zreteli 

aj to, že pri lisovaní nastane ďalšia extrakcia farbív zo šupiek. Pri lisovaní rmutu by 

nemala teplota presiahnuť 15°C (AILER, 2016). Teplota sa udržiava nízka, aby sa 

umožnila následná fáza usadenia a spomalila sa difúzia farby. Rosé vína získané touto 

metódou sú aromatickejšie, hlbšie sfarbené s menším obsahom kyselín ako rosé vína 

vyrábané priamym lisovaním. (REYNOLDS, 2010)  

Karbonická macerácia 

 Alternatívnou metódou získavania farby u mladých vín je karbonická macerácia, 

ktorá je určená na extrakciu farby a malého množstva trieslovín. Preto je tento typ 

macerácie vhodný aj pre výrobu rosé vín, kedy nedochádza k zbytočnému zaťaženiu 

hrozna, bráni prebytočnému vylúhovaniu farbív a umožňuje vývoj ovocnej vône 

(BAKKER, CLARKE, 2012). Karbonická macerácia prebieha v uzavretých nádržiach, 

kam sa vložia celé strapce hrozna a kyslík sa v nádrži nahrádza oxidom uhličitým. Na 

rozdiel od klasickej macerácie, pri ktorej kvasinky premieňajú cukor na alkohol, pri 

karbonickej macerácii enzýmy nachádzajúce sa vo vnútri bobúľ štepia bunkovú hmotu 

za vzniku etanolu a ďalších chemických látok (MIILER-JONES, 2010). Počas 

karbonickej macerácie polyfenoly umiestnené v bobuli hrozna migrujú zo šupky na 

dužninu, kde svoju farbu menia na ružovú.  Etanol vzniknutý pri tomto procese môže 

niektoré zložky esterifikovať, napríklad etyl cinnamát dodáva vínu vôňu jahôd a malín. 

(GOODE, 2014)  

 Kryomacerácia 

Ide o proces macerácie pred fermentáciou rmutu, ktorý môže prebiehať 

v nádržiach, tzv. vinifikátoroch s regulovanými nízkymi teplotami. Takýmto spôsobom 

môžeme macerovať rmuty z bieleho a modrého hrozna za účelom zvýšenia primárnej 

aromatiky. Biele muštové odrody s menej výraznou arómou a modré muštové odrody 



 

 

  

použité na výrobu rosé vín sa macerujú po dobu 5 až 12 hodín pri teplote 5°C. 

Zabráneniu zvýšenia obsahu drsných tanínov je možné dosiahnuť šetrnou maceráciou. 

Na zrealizovanie kryomacerácie bezprostredne potrebujeme výkonné chladiace 

zariadenie. Na počiatok rýchleho schladenia rmutu sa môže použiť aj oxid uhličitý 

nazývaný aj ako suchý ľad alebo skvapalnený oxid uhličitý z tlakových fliaš (AILER, 

2016). Tuhý oxid uhličitý sa môže používať na chladenie muštu alebo vína v nádržiach , 

ktoré nie sú vybavené bežným chladiacim zariadením alebo v gondolách, ktoré 

prepravujú hrozno alebo mušt.  Plyn vytvorený zo sublimačných bubliniek sa oddeľuje 

a tvorí hustú vrstvu nad hladinou kvapaliny. Nezanecháva v mušte ani víne žiadne 

zvyšky tekutín alebo tuhých látok. (BISSON et al., 1996) 

3.2.3 Fermentácia 

Odkalený mušt by sa mal čo najskorej zakvasiť. Pre rosé vína sa odporúča 

prídavok rýchlejšie kvasiacich kvasiniek (HORT, 2014). Fermentácia rosé vín sa 

prevažne uskutočňuje vo veľkých nádobách z nerezavejúcej ocele pri teplote 15°C až 

20°C. Priebeh kvasenia trvá 2-3 týždne, niekedy až jeden mesiac, v závislosti od 

teploty. Regulácia teploty pri tomto procese je veľmi dôležitá, pretože riadi výrobu 

esterov dôležitých pre vznik ovocnej arómy, ktorá je typická pre rosé vína (BAKKER, 

CLARKE, 2012). Pri vyšších teplotách je priebeh kvasenia búrlivý a oxid uhličitý  

strháva so sebou veľké množstvo aromatických látok a hrozí nebezpečie vzniku 

pripálených tónov vo vôni. (STÁVEK, 2009) 

3.2.4 Školenie vína 

 Po ukončení alkoholovej fermentácie sa víno stočí z kalov a pridá sa oxid siričitý 

aby sme zabránili jablčno-mliečnej fermentácii, ktorá je pre rosé vína nežiaduca 

(VRBOVÁ, 2016). Bentonit určený pre odstránenie termolabilných bielkovín na seba 

viaže anthokyaniny a tak dochádza k zníženiu farby. Na zníženie intenzity farby sa 

taktiež môže použiť želatína, vyzina, kasein, vaječný bielok alebo prípravok PVPP. 

(STÁVEK, 2013) 

 PVPP (Polyvinylpolypyrrolidone) syntetický polymér účinný pri absorpcii 

a zrážaní polyfenolov, ktorý sa používa na zníženie intenzity farby vín (GABAY, 2018). 

Ide o plastový materiál, ktorý sa melie na jemné častice. Jeho osobitou vlastnosťou je 

odstránenie fenolových zložiek z bieleho vína, najmä tých ktorý trpia zvýšením 

ružovkastej a hnedastej farby spôsobené miernou oxidáciou.  (REYNOLDS, 2010) 



 

 

  

Obrázok 1: Farby vín (BALÍK, STÁVEK, 2017) 

Na rosé vína je požiadavkou niekoľkonásobná filtrácia. Najpoužívanejšími 

materiálmi pri filtrovaní vína v dnešnej dobe, sú kremelina a celulózové vložky 

(dosková filtrácia). Dosková filtrácia viac znižuje farebnosť než filtrácia s kremelinou, 

ale zaisťuje vínam žiarivejšiu ružovo červenú farbu. Väčšina rosé vín nie je určená na 

dlhodobé skladovanie, pretože na rozdiel od červených vín nemajú dostatok tanínov, 

ktoré čiastočne pôsobia ako antioxidanty na ochranu vína. U vín, ktoré sú skladované 

v bezfarebných fľašiach môže dôjsť k oxidácii vplyvom svetla tzv. fotooxidácii 

(STÁVEK, 2013). Pri enzymatických ošetreniach muštu počas macerácie zostáva farba 

počas skladovania stabilnejšia. (REYNOLDS, 2010)  

Voľný oxid siričitý je kľúčovým parametrom monitorovaným počas celého 

procesu výroby vína, aby sa zabezpečila dostatočná ochrana pred oxidačnými účinkami 

a mikrobiologickým znehodnotením. No nadmerné používanie So2 môže tiež viesť 

k zmenám farby ako aj zníženiu jej intenzity. (PAMBIANCHI, 2014) 

3.2.5 Farby rosé vín 

 Farba je najdôležitejšou 

vizuálnou vlastnosťou vín a je 

dôležitým faktorom v celkovej kvalite 

tohto produktu (ALBERDIC et. al., 

2010).  Farba červených a rosé vín 

pochádza predovšetkým z malého 

podielu anthokyanov. Ich pomer závisí 

od pH a obsahu voľného oxidu 

siričitého. Nízke pH zvyšuje 

koncentráciu aromatického stavu, 

a tým sa zvyšuje začervenanie 

(GONZÁLEZ CENTENO MR et al., 

2017). U farby rosé vín sa rozlišuje 

škála odtieňov od svetlo šedo ružovej 

farby, až po fialkasté odtiene 

s farebnými tónmi pivoniek, či fialiek. Farba takisto môže byť marhuľová, lososová 

a pod. Hnedé tóny rosé vín sú nežiaducimi, pretože sú spôsobené oxidáciou (HORT, 

2014). Počas skladovania sa farba vyvíja z modro-červeného mladého vína až 



 

 

  

k žltooranžovým odtieňom vyzretého vína, predovšetkým v dôsledku oxidácie 

antokyánov. (ALONSO G et al., 2003) 

 

3.2.6 Typy rosé vín  
Vin d´une nuit 

 Tento romantický názov používajú Francúzi pre svetloružové víno vyrobené 

odkvapkaním muštu po jednej noci na šupkách, teda rosé víno vyrobené metódou 

saignée. (BIRD, 2010)  

Rosado 

Španielska technika nazývaná ,, doble pasta“, ktorá sa používa už desaťročia  

a vyžaduje manipuláciu s dvomi sudmi kvasiaceho muštu. Mušt z prvej nádrže sa po 

niekoľkých dní vypustí a je z neho produkt víno Rosado a zo zostatých šupiek sa vyrobí 

silné ,,čierne“ červené víno s dvojnásobným obsahom polyfenolov. (BIRD, 2010)  

Šumivé rosé vína 

 Šumivé rosé vína sa vyrábajú zo základných rosé vín s výnimkou Champagne, 

kedy sa do bieleho cuvée pridáva malý podiel červeného vína. Šumivé rosé vína sa 

zvyčajne vyrábajú sladké s nízky tlakom oxidu uhličitého. (JACSON, 2008) 

Barrique rosé 

 Prevažná časť rosé vín nevyzrieva v dubových sudoch barrique. Uchováva sa 

skôr v chlade, chráni sa pred oxidáciou a plní do fliaš na skoré pitie (BAKKER, 

CLARKE, 2012). Je to predovšetkým kvôli faktu, že taníny uvoľňované z dubového 

dreva by mohli negatívne ovplyvniť chuťové vlastnosti vína. Aj napriek tomu sa tento 

štýl rosé vín vyskytuje, ale osobitosť a originálny charakter týchto vín ostáva vo väčšine 

prípadov nepochopený. Do sudov barrique sa skôr hodia rosé vína s väčším telom, čiže 

s vyšším obsahom alkoholu a kyselín. (STÁVEK, 2013) 

Ryšák 

 Víno môžeme označiť ako ,,ryšák“, pokiaľ bolo vyrobené zo zmesi vinných 

hrozien alebo hroznového muštu z bieleho, poprípade červeného a modrého vinného 



 

 

  

hrozna. Tento postup bol zvyčajný v minulosti u menších vinárov. Skrátka sa spolu 

dokopy zbieralo všetko hrozno, ktoré sa vo vinici nachádzalo. (STÁVEK, 2013) 

3.2.7  Klaret 

Vyhláška 323/2004 Zb., z roku 2012 uvádza, že: ,,víno sa môže označiť slovami: 

,,claret“, ,,clairet“ alebo ,,klaret“, pokiaľ sa jedná o biele víno vyrobené z modrých 

vinných hrozien bez nakvášania“. (STÁVEK, 2013) 

Pri výrobe vína Klaret sa musí maximálne zabrániť kontaktu medzi šupkou 

a dužinou na docielenie bielej farby. Používa sa prevažne technológia lisovania celých 

hrozien alebo sa rmut umiestni do lisu a nechá sa voľne odtekať prvý bezfarebný mušt 

bez lisovania. Na Slovensku a v Českej republike takéto označenie vína znamená biele 

víno vyrobené z modrých hrozien. (KOLLÁROVÁ, 2009) 

Clairet je britský termín pre červené vína z oblasti Bordeaux, Francúzsko. 

Pôvodne sa jednalo o vína s celkom bledou až takmer jasnou farbou 

(MORGENSTERN, 2017). Clairet vyrobený z odrôd vypestovaných v chladnejších 

oblastiach, za následok príliš svetlej farby s miernou ovocnou aromatikou a menším 

telom bol doplnený červeným vínom. (GABAY, 2018)  

3.3 Fenolické látky v hrozne  

Za tvorbu štruktúry vína a jeho farby stoja fenolické látky, čiže zlúčeniny, ktorých 

molekula obsahuje jedno alebo viac fenolových jadier. Tieto látky hrajú hlavnú rolu čo 

sa týka farby, organoleptických vlastností vína a okrem toho sa podieľajú na jeho 

procesoch uchovávania a ležania. Mimo farby ovplyvňujú taktiež horkosť, trpkosť 

a absorpciu kyslíku, ďalej priebeh starnutia muštu alebo vína. Naležaním rmutu 

s vyšším tlakom lisovania sa zvyšuje ich obsah. V bielych vínach sa ich množstvo 

pohybuje okolo 0,25 g/l a u červených až do 4,5 g/l. (MICHLOVSKÝ, 2014)  

Fenolické látky sa delia na flavonoidy a neflavonoidy a v hrozne révy vinnej sú 

umiestnené hlavne v šupke bobúľ a v semienkach. Flavonoidy sú najvýznamnejšími 

zlúčeninami a patria tam v prvom rade anthokyany, flavanoly a flavonoly. Neflavonoidy 

zahrňujú fenolické kyseliny: hydroxybenzoové a hydroxyškoricové a fenolické deriváty 

-  stilbeny. (COSME et. al., 2014) 

 



 

 

  

3.3.1 Flavonoidy 

Flavonoidy sú fenolické zložky o nízkej molekulovej hmotnosti s významnými 

antioxidačnými a chelatačnými schopnosťami (HEIM et al., 2002). Skladajú sa z dvoch 

benzenových kruhov spojených trojuhlíkatým mostíkom (usporiadanie C6-C3-C6), 

ktorý je u väčšiny flavonoidov súčasťou heterocyklického (pyranového) kruhu 

(VELÍŠEK, HAJŠLOVÁ, 2009). Rad flavonoidov má fyziologické účinky a nachádza 

využitie v lekárstve. Ich antioxidačné účinky priaznivo vplývajú na zdravie. Flavonoidy 

tvoria štruktúrne šesť hlavných podskupín: flavony, flavonoly, flavanoly, chalkony, 

isoflavonoidy a anthokyaniny. (KLOUDA, 2013) 

 

Flavonoly 

Flavonoly sú žlté pigmenty prítomné v šupke bieleho a modrého hrozna a existujú 

len ako 3-glykosidy. Najbežnejším zahrnutým cukrom je glukóza (na pozícii C3) 

a v malom množstve aj galaktóza. Obsah flavonolu sa zvyšuje v dôsledku slnečného 

žiarenia čo znamená, že flavonoly absorbujú UV žiarenie. Rastlina produkuje tieto 

zlúčeniny aby sa ochránila pred poškodením slnečným žiarením (O´BYRNE, 2009). Sú 

prezentované hlavne kvercetínom, kempferolom a myricetinom, ktoré sú prevažne ako 

kopigmenty odprevádzajúce anthokyany (CROZIER et al., 2006). Glykosidy sú 

v priebehu vinifikácie rozložené, hydrolyzované na cukorné jednotky  a centrálnu 

štruktúru (tzv. aglykon). V hotovom víne sa nachádzajú už len voľné flavonolové 

aglykony, a to v červenom víne s obsahom 20 až 100 mg/l a v bielych vínach len 

v stopovom množstve 1 až 3 mg/l. Flavonoly sa nepodieľajú na tvorbe farbív v bielych 

Obrázok 2: Flavanoidy (KLOUDA, 2013) 



 

 

  

vínach. Pôvod farby bielych vín je daný zlučovaním železa s niektorými fenolovými 

zlúčeninami ako napríklad triesloviny alebo niektoré organické kyseliny 

(MICHLOVSKÝ, 2014). 

Flavanoly  

 Flavanoly, presnejšie nazývané flavan-3-oly sa nachádzajú ako monoméry, 

oligoméry a polyméry. Hlavnými aromatickými 3-ol monomérmi v hrozne sú katechín, 

jeho izomér epikatechín a v menšej miere galový ester epikatechínu – epikatechín-3-

gallát. Sú známe aj pod názvom kondenzované taníny. Nachádzajú sa prevažne v:  

• katechín: semená 

• epikatechín: semená  

• epikatechín-3-gallát: šupka a semená 

• epigallocatechin: šupka  

Okrem toho, že flavanoly prispievajú k horkastej a svrbivej chuti, podieľajú sa aj  

na oxidatívnom hnednutiu vína a zvyšujú jeho zakalenie (HUDELSON, 2011; POLO et. 

al., 2009). V priebehu starnutia vína sa kondenzované taníny (prokyanidiny) spájajú 

s monomérnymi flavonoidmi a tak vytvárajú polyméry (taníny) o dĺžke od 8 do 14 

jednotiek.  

 

 

Obrázok 3: flavan – 3 – ol (POLO, MORENO-ARRIBAS, 2009) 



 

 

  

Jednoduché prokyanidiny a ich polyméry môžu reagovať s anthokyanmi 

a polysacharidmi. Obsah flavanolov predovšetkým závisí na štádiu vývoja hrozna, na 

odrode a jej okolitom prostredí. Flavanoly sa v šupkách bobúľ syntetizujú behom dvoch 

týždňov po odkvete. Ich maximálny nárast nastáva až niekoľko týždňov po začiatku 

dozrievania hrozna. Koncentrácia monomérov flavonolov sa potom rýchlo znižuje 

a akumulujú sa prokyanidiny oligomérne. (MICHLOVSKÝ, 2015)  

Anthokyany 

Pojem anthokyan je generický a pokrýva tak anthokyanidíny, ako aj anthokyany. 

Anthokyanidíny sú flavonoidy, ktoré sú zodpovedné za modro-červené sfarbenie z 

modrého hrozna, a teda za farbu červeného vína. Medzi anthokyanidíny patria cyanidin, 

peonidin, delphinidin, petunidin a malvidin. Malvidin je najhojnejším anthokyanidinom 

vo všetkých odrodách hrozna, a preto sa môže považovať za hlavnú zložku zodpovednú 

za sfarbenie. Anthokyany sa skladajú z antokyanidínu viazaného na cukor 

prostredníctvom glykozidovej väzby. Ide teda o glykozidy, v ktorých je iba aglykón 

alebo necukorná zložka chromofor. Tieto zlúčeniny sú pomerne dobre rozpustné vo 

vode čo podporuje ich distribúciu v rastline a ich prenos do muštu a vína počas 

vinifikácie. Antokyany sa nachádzajú hlavne v šupke hrozna. Glukóza môže byť 

esterifikovaná pomocou kyseliny kávovej, ρ-kumarovej alebo kyseliny octovej. Ak je 1 

molekula cukru viazaná s 1 molekulou aglykónu, hovoríme o monoglykozidoch a ak sú 

viazané 2 molekuly cukru s 1 molekulou aglykónu, ide o diglykosidy. (LAHO et al., 

1970; MORENO-PIENADO, 2012) 

Anthokyany sa v šupkách začnú hromadiť približne dva týždne pred viditeľným 

sfarbením bobule. V priebehu dozrievania sa ich obsah zvyšuje ale po dosiahnutí 

zrelosti sa zasa znižuje. Tento jav je spojený s kumuláciou cukru nachádzajúceho sa 

v bobuliach aj keď ich vzájomný vzťah ešte nebol preukázaný. (MICHLOVSKÝ, 2015) 



 

 

  

 

3.3.2 Neflavonoidy 

Medzi hlavné neflavonoidné látky patria C6-C1 fenolové kyseliny, najmä kyselina 

galová, ktorá je prekurzorom hydrolyzovateľných tanínov. Ďalej kyselina 

hydroxybenzoová a C6-C3 kyselina hydroxyškoricová a jej konjugované deriváty 

a polyfenolické C6-C2-C6 stilbeny. (CROZIER et al., 2006) 

Fenolové kyseliny 

 Fenolové kyseliny obsiahnuté v hrozne sa rozdeľujú do dvoch skupín: 

hydroxyškoricové a hydroxybenzoové kyseliny. Hydroxyškoricové kyseliny sa 

vyskytujú v šupke a dužine bobule a to predovšetkým ako estery kyseliny vinnej. U 

bielych odrôd predstavujú väčšinu fenolických látok, a sú to kyselina kumarová, 

kaftarová, ferulová, fertarová a kávová (PAVLOUŠEK, 2011). Kyselina 

hydroxybenzoová sa v hrozne nachádza v glykozylovaných formách alebo ako ester, 

v priemernej koncentrácii 7 mg/l u bielych vín a až 95 mg/ l u červených vín. Kyseliny 

ρ-Hydroxybenzoová, syringová a vanilínová sa nachádzajú v červených vínach 

v množstve 5 mg/l.  Aj keď nemajú konkrétne arómy alebo príchute, sú to prekurzory 

niektorých prchavých fenolov tvorených mikroorganizmami. (MORENO-PEINADO, 

2012) 

Stilbeny 

 Svojou štruktúrou a biochemickým pôvodom sú stilbeny podobné flavonoidom. 

Prirodzene vyskytujúce sa stilbeny sú substituované zlúčeniny s dvomi benzénovými 

kruhmi, ktoré sú spojené alifatickým reťazcom s dvomi uhlíkmi a ich štruktúra je teda 

C6-C2-C6. Rovnako ako flavonoidy sa aj deriváty stilbenov vyskytujú buď ako voľné 

zlúčeniny alebo ako glykosidy. Tieto látky v podstate nemajú žiadny praktický význam 

ako prirodzené rastlinné farbivá, ale rada zlúčenín vykazuje významné biologické 

Obrázok 4: Obecné schéma anthokyanov (MICHLOVSKÝ, 2015) 



 

 

  

vlastnosti, napríklad sa uplatňujú ako antimikróbne látky (VELÍŠEK, 2002). Hlavným 

stilbenom v hrozne je resveratrol, ktorý sa extrahuje do vína v priebehu alkoholovej 

fermentácie a je zdraviu prospešný pre svoje antioxidačné schopnosti. 

(MICHLOVSKÝ, 2015)  

3.4 Sudy Barrique   

Význam dubového dreva pre výrobu sudov na skladovanie a zrenie vína sa za 

posledné roky viditeľne znížil, a to pre veľký nárast častejšie využívaných skladovacích 

nádrží z nehrdzavejúcej ocele alebo plastu. Avšak súčasný trend poukazuje na návrat 

spôsobu zrenia vína v drevených sudoch tzv. ,,barrique“. (RIEDER-GRADINGER et 

al., 2019) 

3.4.1 Terminológia 

Zrenie vína v drevených sudoch je tradičným postupom výroby vína na zlepšenie 

jeho organoleptických vlastností a kvality. Zmena štruktúry vína pri zrení je 

rozhodujúca v dvoch aspektoch: prenos prchavých látok zodpovedných za dubové 

aróma ďalej fenolových zlúčenín a šetrná oxidácia určitých zlúčenín atmosférickým 

kyslíkom (prechádzajúci cez drevo), čo vedie k zníženiu intenzity farby. (KOZLOVIC 

et al., 2009) 

Dôležitým faktorom pre výrobu a dozrievanie vína v sudoch barrique je správny 

výber typu sudov. Ďalšími faktormi sú vek sudu a spôsob opracovania. Štúdia zistila, že 

oxidačné javy sú rozsiahlejšie v nových sudoch ako v použitých. Pri starnutí suda sa 

povrch upcháva. Jedným z hlavným nebezpečenstiev týkajúcich sa použitých sudov je 

vývoj pachutí a nepríjemných vôní spôsobené plesňami v póroch. Dĺžka obdobia, počas 

ktorého sa sudy môžu používať na dozrievanie vín závisí od starostlivosti sudov 

a zdravotnej nezávadnosti (Brettanomyces). (RIBÉREAU-GAYON et al., 2006) 

3.4.2 Výber dreva pre výrobu sudov barrique 

Drevo používané na výrobu drevených sudov má viacej druhov. Najčastejšie 

využívanými sú: moruše (Morus), gaštan siaty – ľudovo známy aj ako gaštan jedlý 

(Castanea sativa), smrekovec opadavý (Larix decidua) a najrozšírenejšie 

a najvyužívanejšie je drevo dubové (Quercus). Dub má 200 druhov a vyskytuje sa 

najmä na severnej pologuli v teplejších oblastiach. Na území Slovenskej a Českej 

republiky sa bežne nachádzajú štyri druhy dubu: Q. robur, Q. Petraea, Q. Cerris a Q. 

Pubescens. Čo sa týka celosvetovej výroby barikových sudov používajú sa tri druhy. 



 

 

  

V Európe ide o dub letný (Q. robur) a dub zimný (Q. Petraea). V severnej Amerike 

a Kanade je to dub biely ( Q. Alba). (DOMINÉ, 2008) 

 Sudy z dubového dreva môžu do vína postupne uvoľniť a následne vytvárať viac 

než 75 typov prchavých zlúčenín. Medzi najznámejšie prchavé zlúčeniny patria lakton, 

eugenol, guajakol, furfural a vanilín. Starnutie vína v sudoch barrique taktiež stabilizuje 

farbu a dochádza k zmenám organoleptických vlastností. (OBERHOLSTER et. al., 

2015) 

Francúzske dubové sudy sa vyrábajú z 200-ročných stromov vysadených za vlády 

Napoleona, ktoré slúžili na výstavbu námorných lodí. (SMITH, 2013) 

3.4.3 Opracovanie dreva pre výrobu sudov barrique  

Drevo pre výrobu sudov barrique môže byť rezané alebo štiepené. Štiepateľnosť 

závisí na  jeho rastu, tvrdosti a stupni vysušenia. Ak je drevo štiepané, dochádza 

k odštepovaniu pozdĺž dreňových lúčov, čím je málo priepustné pre vzduch. Pri 

skladovaní vína v takomto sude nie je požadovaná vyššia dávka oxidu siričitého. 

Štepenie je mechanicky, finančne náročnejšie a výťažnosť použiteľného dreva je 

menšia. (STEIDL, 2001) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Drevo, ktoré obsahuje nežiaduce uzly (spôsobujúce problémy pri rozštiepení 

a ohýbaní a zle tesnia), hniloby alebo praskliny sa vyraďuje. Pri výrobe hrúbky steny 

sudu 22–27 mm je navrhnutá sila dosiek 25–31 mm. (VIVAS, 2002) 

Obrázok 5: Porovnanie štiepeného a rezaného 
dreva (STEIDL, 2002) 



 

 

  

3.4.4 Sušenie dreva 

Mechanická odolnosť dreva predpokladá, že podiel jeho vlhkosti bude 

v rovnováhe s podielom okolitého prostredia s hodnotami od 14 do 18 % a preto musí 

drevo použité na výrobu sudov predchádzať sušeniu, ktoré sa dosahuje prirodzenou 

cestou alebo umelými metódami. Sušenie prirodzenou cestou zahŕňa dlhodobú operáciu 

rozloženú na niekoľko desiatok mesiacov, spravidla 24 mesiacov pre menej hrubé a 36 

mesiacov pre hrubšie drevo. Sušenie prebieha vonku na voľnej a prázdnej ploche. Prvá 

fáza nastáva v prvých desiatich mesiacov a ide o intenzívnu dehydratáciu, po nej 

nasleduje tzv. vyzrievanie dreva, ktoré zabezpečuje zlepšovanie mechanických, 

aromatických a chuťových vlastností. Fenolová skladba sa pri prírodnom sušení 

vyznačuje poklesom trpkosti a farby pri macerácii a značnou stratou ellagitanínov.  

Umelé sušenie sa vykonáva približne mesačným pobytom dosiek vo vetraných 

sušiarňach pri teplote 40 až 60 °C. Táto metóda výrazne znižuje dobu sušenia bez toho 

aby sa narušili mechanické vlastnosti dreva a súčasne sa aj zníži finančná záťaž na jeho 

skladovanie. Umelé sušenie musí byť postupné aby sa zamedzilo vzniku prasklín 

a preto prebieha po etapách prerušovaných etapami stabilizácie vo vetraných 

prístreškoch. Tento typ sušenia má však neistý vplyv na vývoj drevených zložiek. 

V porovnaní s prírodne sušeným drevom je drevo zo sušiarne omnoho bohatšie na trpké 

triesloviny, horké kumariny ale na druhej strane má menej eugenolu, vannilínu 

a metyloktalaktónu. Okrem týchto dvoch metód sa uvažuje aj o treťom spôsobe sušenia, 

a to o ponáranie dreva do recirkulovanej vody na niekoľko dní. Táto metóda ale 

spôsobuje stvrdnutie dreva a zníženie jeho mechanických vlastností. (MICHLOVSKÝ, 

2015)  

3.4.5 Vypaľovanie dreva 

Akonáhle je drevo suché, podrobí sa zahrievaniu a vypaľovaniu. Kvalita sudov 

závisí na úspešnom vypaľovaní a to má zásadný vplyv na neskorší vývoj vína počas 

dozrievania ako aj na jeho organoleptické vlastnosti. Zahrievanie uľahčuje ohýbanie 

dosiek na vytvorenie charakteristického valcového tvaru. Vypaľovanie ovplyvňuje 

elasticitu lignínu a má malý vplyv na celulózu a hemicelulózu. Tieto dve zložky dreva 

sú chránené vlhkosťou, ktorú absorbujú. Kombinácia tepla a vlhka umožňuje sudy 

ohýbať do daného tvaru bez toho aby sa drevo porušilo. Medzi faktory ovplyvňujúce 

tento proces patrí: intenzita a druh, zdroj tepla (plyn, elektrika), či je horná časť sudu 

otvorená alebo uzavretá, homogenita zahrievanie ako aj trvanie (riziko spálenia dreva) 



 

 

  

a konečná teplota. Sudy otvorené na oboch koncoch, sa obvykle zahrievajú 20 - 30 

minút s pravidelným zvyšovaním teploty (< 7 ° C), zatiaľ čo doštičky sa postupne 

ohýbajú do tvaru. Na konci operácie je vnútorná teplota približne 200 ° C, zatiaľ čo 

vonkajšia teplota je iba 50 ° C. Existujú tri stupne vypaľovania. Prvý je ľahký stupeň 

vypaľovania (light toast), ktorého priebeh trvá asi 5 minút s povrchovou teplotou medzi 

120-180 °C. Stredný stupeň vypaľovania (medium toast) trvá 10 minút a povrchová 

teplota dosahuje 200°C a posledný ťažký stupeň vypaľovania (heavy toast) prebieha pri 

230°C po dobu 15 minút. (RIBÉREAU-GAYON et al., 2006)  

3.4.6 Veľkosti sudov barrique 

Najmenší objem má typ barrique bordeaux o objeme 225 l, ktorý má silu dužín 

užší – 22 mm a preto ide o ľahšie sudy s priemernou váhou okolo 42 kg. Burgundské 

typy majú hrubšie dužiny – 28 mm, sú nižšie a tvarovo bacuľatejšie s váhou cca 50 kg 

a objemom asi 228 litrov. Sudy typu loira majú väčší objem a to 232 l. Čo sa týka 

exportných sudov, vyrábajú sa v rôznych objemoch, najčastejšie 225 litrové až cez 300 l 

(typ cognac) 400 l alebo 600 l. Existuje aj tzv. ,,double barrique“ o objeme 450 l. 

Väčšinou platí, že čím objemnejší sud je, tým má silnejšie dužiny. (STÁVEK, 2011)  

 

 

 

 

 

3.4.7 Látky vylúhované z dreva 

Počas procesu dozrievania sa vyskytuje niekoľko fyzikálno-chemických reakcií, 

ako je extrakcia zložiek dreva a interakcie medzi zložkami dreva a vínom. V dôsledku 

rôznych reakcií sa zlepšuje chemické zloženie a senzorické vlastnosti vína, vizuálny 

aspekt (farba a čírosť) chuť a aróma (GONGÁLEZ, 2017). Starnutie vína v sudoch 

zvyšuje zložitosť arómy vína v dôsledku zlúčenín extrahovaných z dreva - hoci 

zohrávajú úlohu aj vnútorné reakcie vína a odparovanie prchavých látok. Bohužiaľ, 

drevo môže tiež prispievať k negatívnej triede zlúčenín - etylfenoly - ktoré sú tvorené 

Obrázok 6: Veľkosti sudov barrique (BALÍK, STÁVEK, 2017) 



 

 

  

dekarboxyláciou fenolových kyselín v dreve pomocou kvasiniek Brettanomyces. 

(BAUTISTA-ORTÍN et. al., 2008) 

Čuchový receptor je ovplyvnený hlavne látkami, ako sú furfural, guajakol, laktón, 

eugenol, vanilín a syringaldehyd. Guajakol sa vytvára rozpadom lignínu počas 

vypaľovania sudu a je zodpovedný za dymový nádych vo vôni. Eugenol, prchavý fenol 

sa vytvára rozkladom lignínu počas vypaľovania sudu a prispieva ku korenistému 

charakteru a to predovšetkým klinčekov. Vanilín takisto vzniká degradáciou lignínu 

a môže sa synteticky vyrábať z eugenolu alebo guajakolu. Priamo a príjemne 

ovplyvňuje chuť a vôňu vína tým, že mu dodáva vanilkový charakter tak ako aj 

syringický aldehyd. (ARAPITSAT et al., 2003) 

  Laktóny, tzv. ,,oak lacton“ sú tiež jedny z najvýznamnejších látok, ktoré 

dodávajú vínu zrejúcemu v sudoch barrique rôzne, zaujímavé arómy. Ide o izoméry 

z lipidových komplexov daného dreva. Ich charakteristickým prejavom je vôňa dubu 

alebo kokosu. (PERÉZ-COELLO at. al., 2009) 

3.5 Procesy prebiehajúce v drevených sudoch  
3.5.1 Mikrooxidácia  

Dôležitým efektom starnutia vína v drevených sudoch je fakt, že umožňujú malé 

a kontrolované vystavenie vína kyslíkom. Vína skladované v drevených sudoch 

o priemernej veľkosti (225 l) obvykle prijímajú 20 až 40 mg rozpusteného kyslíka za 

rok.  Časť kyslíka prechádza samotným drevom alebo cez priehlbiny. (GOODE, 2014)  

V hermeticky utesnenom sude, ktorý sa počas starnutia nedopĺňa, dochádza od 

hlavy k postupnému usychaniu dreva čo spôsobuje zvýšenie príjmu kyslíka a následné 

kazenia vína. Vivas a Glories v roku 1977 začali s výskumom merania vstupu kyslíka 

do sudov plných vína z francúzskeho dubu. Hodnoty boli stanovené podľa OTR 

(rýchlosť prenosu kyslíka) a dĺžka štúdia bola 20 rokov. Výsledky ukázali, že ročný 

prívod kyslíka sa pohyboval medzi 20 až 45 mg/l u nových sudov a 10 mg/l u sudov 

päťročných. (ALAMO-SANZA, NEVARES, 2017)  

Proces mikrooxidácie prispieva k zlepšeniu senzorického, aromatického profilu 

vína tak, že prítomné zložky za prístupu malého množstva kyslíku vedia vytvárať nové 

štruktúry a tým postupne víno harmonizovať. Dochádza k zjemneniu a zapracovaniu 

trieslovín a tak zvýšenie plnosti a jemnosti vína. Dôležitým faktorom  je teplota, ktorá 



 

 

  

by nemala klesnúť pod 10°C, inak sa kyslík rýchlo rozpúšťa a dochádza k neriadenej 

oxidácii. Naopak, pri teplotách vyšších ako 16°C môže dôjsť k nežiaducim 

mikrobiálnym zmenám a prerušeniu stability. Pri tomto procese hrá veľmi dôležitú rolu 

aj tesnosť zátky sudov a zaistenie pravidelného dolievania sudu do jeho plného objemu 

aby nevznikali príliš veľké oxidatívne plochy. (TRAPEK, 2014) 

3.5.2  Malolaktická fermentácia 

Malolaktická fermentácia (MLF) zvyčajne nasleduje po fermentácii alkoholovej 

a preto sa niekedy označuje ako sekundárna fermentácia. Tento proces je spôsobený 

pôsobením kmeňov baktérií rodu Lactobacillus, Oenococcus oeni (v minulosti 

Leuconostoc) a Pediococcus, kedy sa kyselina jablčná premieňa na kyselinu mliečnu. 

Na jeden gram kyseliny jablčnej sa získa 0.67 g kyseliny mliečnej a 0.33 g oxidu 

uhličitého. (GRAINER, TATTERSALL, 2005) 

 

Obrázok 7: Reakcia MLF (RIBERÉAU-GAYON et. al., 2006) 

 

Baktérie kyseliny mliečnej sa nachádzajú na hrozne len zriedka a preto sa 

indukujú naočkovaním vína aktívnou suchou kultúrou Oenococcus oeni. (JACSON, 

2008) 

V niektorých prípadoch sa tieto dve fermentácie uskutočňujú súčasne, hoci 

antagonistické javy medzi kvasinkami a baktériami majú tendenciu alkoholové kvasenie 

inhibovať a produkovať prchavé látky. Okrem toho sa prchavé kyseliny produkujú 

degradáciou kyseliny citrónovej.  Ich koncentrácia sa zvyšuje na konci procesu, kedy je 

kyselina jablčná takmer vyčerpaná a pri určitom množstve zvyškový cukor vo víne. 

Ďalším sekundárnym produktom, vytváraným  baktériami je diacetyl, ktorý pri 

stredných koncentráciách prispieva k aromatickej štruktúre, ale pri množstve nad 4 mg/l 



 

 

  

dominuje charakteristickou maslovou, niekedy až nepríjemnou vôňou a chuťou. 

Intenzita farby pri tejto fermentácii klesá, pretože pri zvýšení pH sa odfarbujú 

anthokyany. Ak sa vo víne nevyskytujú nadmerné mliečne tóny, organoleptický 

charakter vína je kvalitnejší a to predovšetkým chuť. Kyselina jablčná je agresívna, 

zelená kyselina pripomínajúca nezrelé jablká a práve preto je často nahrádzaná  

kyselinou mliečnou. Okrem toho spojenie kyseliny jablčnej s trieslovinami nie je príliš 

harmonické. Najlepšou variáciou je priebeh malolaktickej fermentácie v drevených 

sudoch. Vôňa je potom zložitejšia, jemnejšia a charakter vína je integrovanejší, 

triesloviny sú plnšie a zamatovejšie.  

Bakteriálny rast je obmedzený alkoholom a obsahom kyselín vo víne. Okrem toho 

baktérie nie sú schopné syntetizovať určité esenciálne látky ako dusíkaté zlúčeniny, 

aminokyseliny a rastové hormóny (RIBERÉAU-GAYON et al., 2006). Faktory 

ovplyvňujúce MLF sú pH, teplota, oxid siričitý a aerácia. Pri zvyšovaní pH dochádza 

k inhibícii niektorých druhov baktérii, tak ako pri pH pod 3,0 nedochádza k žiadnemu 

množeniu baktérií Oenococcus oeni. Pri pH 3,4 sa môžu množiť nežiaduce baktérie 

Pedococcus. Optimálne pH pre správny priebeh MLF je pH 4,5 pri teplote 30°C. 

Baktérie sú známe ako veľmi citlivé na oxid siričitý. Jeho prítomnosť zabraňuje 

začiatok malolaktickej fermentácie a je jej inhibítorom. Požiadavkou je žiadny voľný 

oxid siričitý a maximálne 50 mg/l viazaného oxidu siričitého.  (STEIDL, 2001). Kontakt 

vína so vzduchom všeobecne urýchľuje začiatok malolaktickej fermentácie, ale 

saturácia vína čistým kyslíkom tento jav oneskoruje alebo ho úplne blokuje. 

(PEYNAUD, 1981) 

3.6 Dubové chipsy 

Stále rastúca potreba drevených sudov a následné zvyšovanie nákladov v 

dôsledku obmedzenej dostupnosti materiálov vedú niektorých výrobcov, najmä tých v 

rozvíjajúcich sa krajinách k tomu aby namiesto dubového dreva použili dubové chipsy 

(FRANGIPANE et al., 2007). V roku 2006 krajiny Európskej únie schválili používanie 

dubových triesok, chipsov pri výrobe vína. (BAUTISTA-ORTÍN et. al., 2008) 

3.6.1 Typy dubových chipsov 

Dubové aditíva ako náhradky za sudy barrique sa do vína pridávajú vo forme 

drevených hoblín, bobov a odštiepkov rôznej zrnitosti (chips) alebo dubových dosiek 

a to neožehnutých alebo ožehnutých v podobných stupňoch ako sudy (light, medium, 



 

 

  

heavy). Do praxe bola dokonca zavedená aj prášková alebo tekutá forma. Tekutá forma 

predstavuje extrakt z vypaľovaného dreva, najmä amerického a dodáva sa do vína podľa 

potreby od 1 do 2 %, zatiaľ čo dávka dubových chipsov sa odporúča od 1 do 5 g/l 

s dĺžkou ich macerácie od niekoľkých dní až po niekoľko týždňov. Drevené chipsy sa 

vyrábajú z rôznych druhov dreva a v rôznych veľkostiach (zrnitosť) ako napríklad fine 

(6 mm), medium (10 mm) a large (30 mm) (STÁVEK, 2011). Vďaka rozmanitým 

veľkostiam jednotlivých chipsov sa aromatický profil vín líši, pretože pri vypaľovaní 

ich väčšej plochy je spektrum vôní viditeľne intenzívnejší ako pri plochách menších. 

(BAROŇ-BENEŠOVÁ, 2015) 

3.6.2 Použitie 

Dubové chipsy sa môžu aplikovať do rmutu prípadne do muštu (v EU nie je 

povolené), do hotového vína v tanku alebo do barikových sudov.  Požiadavky na 

dubové chipsy sú isté ako u sudov barrique. Ak sú všetky požiadavky splnené a je 

zabezpečená a vykonaná správna vinifikácia v prípade odpovedajúcej aplikácie kyslíku, 

bude výsledok s barikovými sudmi zrovnateľný. Pomocou chipsov je teda možné 

vyrobiť veľmi dobré víno, ale špičkové vína zrejú v pravých sudoch barrique. Pokiaľ sú 

pri výrobe vína použité dubové chipsy, nesmie byť na etikete uvedené označenie 

barrique. (STEIDL, 2010) 

3.7  Zloženie dreva 

 Dubové drevo pozostáva hlavne z makromolekúl, ako je celulóza, hemicelulóza, 

lignín, extraktov a niektorých aromatických prekurzorov (GONGÁLEZ, 2017). Ich 

jednotlivý obsah je: celulóza 35-50%, hemicelulóza 20-35% a lignin 27-32%. Okrem 

týchto látok sa v dreve nachádza aj pektín 2% ( v bunečných pletivách predstavuje 32% 

celkových polysacharidov). V menšom množstve drevo obsahuje aj živicu, tuky, vosky, 

triesloviny, farbivá, alkaloidy a minerálne látky. (CHEN, 2014) 

Zatiaľ čo celulóza, hemicelulóza a lignin sú v chuti a vôni neutrálnymi, 

vylúhované látky ako fenoly, terpeny a laktony tvoria drevnaté aróma a štruktúru chuti. 

(STEIDL, 2001)  

Ostatné látky, ktoré síce netvoria drevnatú hmotu a menej ovplyvňujú vlastnosti 

tohto materiálu sú základnými zložkami, ktoré majú vplyv na chemický charakter dreva. 

Sú to fenolické látky rozdelené na prchavé a neprchavé. Prchavé fenoly majú priamy 

vplyv na aromatický profil vína. Medzi neprchavé fenoly patrí napríklad kyselina 



 

 

  

galová, ktorá pôsobí skôr nepríjemným adstrigentným chuťovým dojmom. (HEITNER 

et al., 2010) 

3.7.1 Celulóza 

Celulóza z hľadiska množstva patrí medzi najdôležitejšie prírodné látky. Je 

značne rozšírená a dodáva pevnosť stenám rastlinných buniek. Celulózu tvoria 

jednotlivé molekuly cukru (D-glukóza) vzájomné β-(1-4) a glukozidicky viazané. Tieto 

reťazce nie sú rozvetvené a môžu byť tvorené veľkým množstvom cukrov (3500-

14 000). Malá rozpustnosť a hlavne pevnosť celulózových vlákien spočíva v tom, že sa 

rada reťazcov na seba nadväzuje vodíkovými mostíkmi. (STEIDL, 2001)  

3.7.2 Hemicelulóza 

Hemicelulóza je nejednotným súhrnom polysacharidov prevažne zložených 

z rôznych jednoduchých cukrov. V porovnaní s celulózou je menší a skladá sa z 50-250 

jednotlivých molekúl a je tu možnosť vetvenia reťazcov. Základom hemicelulózy sú 

hexózy a v dreve listnatých stromov predovšetkým pentózy (xylan, araban) (STEIDL, 

2001). Pri styku s vínom môže byť hemicelulóza hydrolyzovaná na cukor a ďalej 

acetylovú skupinu, ktorá sa časom zrenia vína môže zmeniť na kyselinu octovú. 

(ZAMORA, 2003) 

3.7.3 Lignin 

Najvýznamnejšou stavebnou zložkou dreva je lignin a na rozdiel od celulózy 

a hemicelulózy sa označuje ako amorfná (beztvará) látka. V zložení dreva sa chová ako 

termoplast, vyplňuje medzery a tmelí vláknité štruktúry. Najväčšie množstvo ligninu je 

v listnatých stromoch, preto sú tieto dreviny ťažšie ale naopak pri tepelnom spracovaní 

sú tvárne a lepšie sa ohýbajú. Jeho podiel v dubovom dreve je 20 – 30 %. (LE FLOCH 

et al., 2015) 

3.7.4 Taniny 

Pre taníny je charakteristická trpká, horkastá chuť. Nachádzajú sa vo všetkých 

drevinách v rozmanitých koncentráciách a zároveň sa zúčastňujú na dlhovekosti dreva. 

Najväčšie zastúpenie majú v gaštane, agáte a dube. Pri reakcií tanínov s kyslíkom 

dochádza k tmavnutiu dreva. (HORNSEY, 2005) 

Triesloviny vo víne sa radia medzi polyhydroxyfenoly a delia sa na kondenzované 

a hydrolyzovateľné. Hydrolyzovateľné taníny prostredníctvom chemickej alebo 



 

 

  

enzymatickej hydrolýzy poskytujú glukózu a kyselinu galovú alebo digalovú.  

Kondenzované nie je možné rozdeliť hydrolýzou pretože nemajú povahu esterov ako 

skupina hydrolyzovateľných trieslovín, a to je dôvod prečo jadrá kondenzovaných 

trieslovín sú medzi sebou spojené uhlíkovými väzbami. Hydrolyzovateľné triesloviny 

(ellagitaníny) v dubovom jadre predstavujú 10% suchej hmotnosti a ich orálny pocit bol 

opísaný ako adstringentný pri relatívne nízkych prahových koncentráciách od 0,2 do 6,3 

µmol / l, zatiaľ čo horká chuť bola vnímaná pri prahových koncentráciách medzi 410 a 

1650 µmol / l. Základnými stavebnými jednotkami hydrolyzovateľných trieslovín sú 

fenolové kyseliny, a to kyselina galová a digalová, kyselina egalová, ktorá je oxidačným 

produktom kyseliny galovej (GONGÁLEZ, 2017; FARKAŠ, 1973). Veľké množstvo sa 

nachádza v nevypaľovaných alebo ľahko vypaľovaných sudoch. Pri uvoľňovaní do 

muštu sa elagické taníny rozkladajú na veľké množstvo kyseliny galovej, ktorá je 

silným kofaktorov (SMITH, 2013). Ellagitaníny urýchľujú kondenzáciu medzi 

antokyanmi a trieslovinami, čo vedie k zvýšeniu modrých odtieňov a zníženiu odtieňov 

žltých. (BAIANO et. al., 2015) 

Dubové taníny prispievajú k tvorbe esterov, ktoré sa tvoria primárne počas 

fermentácie kvasinkami a môžu sa ďalej vyrábať počas dozrievania reakciou medzi 

kyselinami a etanolom. Tieto zlúčeniny majú schopnosť dodávať vínu ovocnú arómu aj 

chuť. (AIKEN et. al., 2000) 

 

 



 

 

  

4 MATERIÁL A METODIKA  

4.1 Popis materiálu 

Na tento pokus bola použitá modrá muštová odroda Frankovka modrá. Ide 

o veľmi známu odrodu, ktorá je často využívaná na výrobu červených a rosé vín. 

Frankovka modrá je stará odroda a jej genetický pôvod nie je stále jasný. Novodobé 

identifikačné metódy založené na DNA analýze ukazujú, že jedným z rodičov je práve 

Heunisch. Frankovka je odroda typická pre Strednú Európu a je rozšírená v Rakúskom 

Burgenlande, v Dolnom Rakúsku, v Maďarsku v okolí Egeru a Šoprone s označením 

Kékfrankos, ďalej v Chorvátsku, Slovinsku, Nemecku a sčasti i v Srbsku. Pestuje sa aj na 

Morave a to hlavne vo veľkopavlovickej, bzeneckej, strážnickej oblasti a v Podluží. 

(POSPÍŠILOVÁ a kol., 2005) 

Zberovú zrelosť dosahuje v druhej polovici októbra, má silný rast, dobrú rodivosť 

a vyhovujú jej slabšie rastúce pníky. Víno vyrobené z tejto odrody má expresívnu 

tmavo rubínovú farbu s typickou jemnou adstringenciou, plnosťou a harmonickou 

kyselinou. (VANEK a kol., 1995)  

Zber hrozna Frankovky modrej, ktoré bolo následne použité na pokus, prebehol 

25.10.2019. Išlo o ručný zber zdravého materiálu zo Slovenského vinohradu v meste 

Skalica z viničnej trati Novosady. Vinohrad je 11 rokov starý a umiestnený juhozápadne 

na miernom svahu. Pôda na ktorej vinohrad stojí je prevažne z ílu a bridlice. Nazbierané 

množstvo bolo približne 700 kg.  

Rozbor muštu: 

Tabuľka 1: Rozbor muštu 

                                   Výsledné hodnoty 

Cukornatosť  22°NM 

pH 3,43 

Všetky titrovateľné kyseliny 5, 64 g.l-1 

Asimilovateľný dusík 107,4 mg.l-l 

 



 

 

  

 

 

Obrázok 8: Frankovka modrá, Skalica, Novosady 

 

4.2 Metodika 

Súčasťou tejto práce je aj experimentálny pokus, ktorý sa zaoberá vplyvom dreva 

na výrobu a zrenie rosé vína. Keďže je pre rosé vína typická skôr ovocnosť, sviežosť 

a nenáročnosť v tejto práci ide o neobvyklý spôsob výroby tohto vína. Na porovnanie 

boli použité tri vzorky: 

1. KONTROLA: Víno v nádrži z nerezovej ocele o obsahu 100 l  bez pridania 

dubových aditív 

2. SUD: Víno v sude barrique o obsahu 225 l, pôvod Maďarsko, LIGHT TOAST 

(ľahký stupeň vypálenia)  

3. CHIPS: Víno v nádrži z nerezovej ocele o obsahu 150 l s prídavkom 500 g 

dubových chipsov značky OENOCHIPS RO2 - MEDIUM TOAST (stredný 

stupeň vypálenia)   



 

 

  

 

Obrázok 9: Schéma pokusu 

 

 

 

 



 

 

  

Dňa 25.10.2019 bol vykonaný ručný zber Frankovky modrej a následné 

prevezenie zdravého materiálu do priestorov Vinárstva Kopeček, kde sa hrozno hneď 

spracovalo. Pred spracovaním sa na hrozno použili pektolytické enzýmy ENZYM 

CARACTERE ENARTIS na zvýšenie intenzity lisovania. Bola použitá metóda 

lisovania celých hrozien a na lepšie odkalenie sa pridal prípravok ENZYM VRT. Po 

vylisovaní sa mušt stočil do jednej nádrže, naočkoval sa kvasinkami FRUIT FLAVOR a 

prebehlo kvasenie (cca 1 mesiac pri 18°C). Víno bolo vyčírené (bentonit) a po 

vyfiltrovaní dňa 20.12.2019 sa víno rozdelilo do troch nádrží (nerez 100 l, nerez 150 l, 

sud barrique 225 l). Víno v nádržiach zrelo 3 mesiace a potom sa vykonalo analytické 

hodnotenie a dve senzorické hodnotenia s odstupom jedného mesiaca. Z týchto 

výsledkov sa spravilo ešte štatistické hodnotenie.   

 

Obrázok 10: Sud barrique použitý na pokus 



 

 

  

 

Obrázok 11: Dubové chipsy použité na pokus 

4.3 Metódy stanovenia  
Víno použité na experiment sa analyticky hodnotilo na prístroji MIURA ONE, 

kde sa spektrofotometricky stanovovali celkové katechiny, fenoly a anthokyany, 

stanovovala sa antioxidačná aktivita a redukčná sila. Na prístroji ALPHA sa vyhodnotil 

základný rozbor vína (alkohol, titrovateaľné kyseliny, redukujúce cukry, pH, kyselina 

jablčná, kyselina mliečna, kyselina octová, kyselina vinná, gkycerol, glukóza, fruktóza 

a hustota). Merala sa farebnosť vína podľa kolometrickej sústavy L*a*b*. Víno sa 

senzoricky hodnotilo a všetky výsledky sa štatisticky vyhodnotili v programe 

STATISTICA.  

4.3.1 Spektrofotometrické stanovenia  
Všetky spektrofotometrické stanovenia ako je antioxidačná (antiradikálová) 

aktivita, celkové fenoly, celkové katechiny a celkové anthokyany boli vykonané na 

prístroji MIURA ONE (I.S.E. S.r.l.; Guidonia (RM) – Taliansko). Jednotlivé metódy boli 

prispôsobené použitému analyzátoru, kedy inkubácia prebieha pri 37°C a inkubačnú dobú je 

potreba prispôsobiť pracovným cyklom prístroja. Použité vzorky vína sa museli odstrediť 

(3000 x g; 6 min). (LICEK, 2018) 



 

 

  

Antioxidačná (antiradikálová) aktivita – Aox 

Metóda je založená na deaktivácii 2,2-difenyl-β-pikrylhydrazylového radikálu 

(DPPH), ktorý sa prejavuje úbytkom absorbancie pri 520 mn. Do 268μl roztoku DPPH 

v methanolu (300 μM) sa pridalo 12 μl vzorku. Pri 520 nm bola zmeraná absorbancia po 

360 sekundách a odpočítaná od absorbancie meranej v čase 0. Antiradikálová aktivita 

bola stanovená na základe kalibračnej krivky, za použitia Troloxu ako štandardu (0,1-

3mM). Výsledky sú vyjadrené vo forme mg·l-1 v ekvivalente kyseliny gallovej. 

(ARNOUS, 2001) 

Redukčná sila – FRAP 

Pre stanovenie redukčnej sily (Reducing Power; PR) teda stanovenie redukčnej 

schopnosti vína je metóda založená na redukcii železitých iónov (ferric 

reducing/antioxidant power - FRAP). Do 198 μl základného pufru obsahujúceho 

200mM octanu sodného upraveného kyselinou octovou na hodnotu pH 3,6 bolo pridané 

12μ vzorku, 20μl roztoku 20mM FeCl3 a 20μl 10mM TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazin) v 

40mM HCl. Po 600 sec bola zmeraná absorbancia pri 620 nm. Redukčná sila bola 

vypočítaná z kalibračnej krivky za použitia epikatechinu ako štandardu. Výsledné 

hodnoty sú vyjadrené vo forme mmol.l-1  v ekvivalente epikatechinu. (PULIDO, 2000) 

Celkové katechiny – Cat 

Koncentrácia celkových flavanolov bola stanovená pomocou metódy založenej na 

reakcii s p-dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA). Pri tejto metóde, na rozdiel od 

široko preferovanej a používanej reakcii s vanilínom, nedochádza k interferencii s 

anthokyanmi. Do 240μl činidla (0,1% DMACA a 300 mM HCl v MeOH) bolo pridané 10 

μl vzorku, doba reakcie bola 600 sec a potom bola zmeraná absorbancia pri 620nm. 

Koncentrácia celkových flavanolov bola stanovená pomocou kalibračnej krivky za použitia 

epikatechinu ako štandardu (10-200 mg·l-1). Výsledné hodnoty sú vyjadrené vo forme mg.l-

1
 v ekvivalente epikatechinu. (LI, 1996) 

Celkové fenoly – Fol 

Stanovenie celkových polyfenolov prebehlo za pomoci modifikovanej Folin-

Ciocalteuovi metódy. Do 3% roztoku uhličitanu sodného o objemu 198 μl, bolo pridané 

12 μl vzorku a 10 μl Folin-Ciocalteu činidla. Po 600 sec bola zmeraná absorbancia pri 

hodnote 700 nm. Na základe kalibračnej krivky bola určená koncentrácia celkových 



 

 

  

polyfenolov. Ako štandard bol použitý epikachetin (0,3- 3mmol.l-1). Výsledné hodnoty 

sú  vyjadrené v ekvivalente epikachetinu. (WATERMAN, 1994) 

Celkové anthokyany – Acy 

Stanovenie celkových anthokyanov bolo vykonané SO2 metódou. Použilo sa 

rozdielne meranie medzi dvomi činidlami. Objem vzorku 30μl a objem činidla 220μl. 

Činidlo 1 malo 1,1 M HCl. Činidlo 2 malo 0,1M K2S2O5 s 0,2M kyselinou citrónovou 

(SO2). Po 600 sec inkubácie boli zmerané absorbancie pri 520nm. Výsledné hodnoty sú 

vyjadrené vo forme mg·l-1 v ekvivalente malvidin-3-glukosidu. (SOMERS, 1997; 

ZOECKLEIN, 1990) 

4.3.2 ALPHA 

Prístroj ALPHA je kompaktný FTIR analyzátor, ktorý využíva vzorkovaciu 

techniku ATR pre mnohovýznamné zjednodušenie úpravy vzorky pred analýzou. Pred 

začiatkom merania prvej vzorky bol prístroj dôkladne prepláchnutý deionizovanou 

vodou a takisto bolo zmerané pozadie slepej vzorky. Pre analýzu bol striekačkou 

odobraný 1 ml vzorky, pričom 0,5 ml vzorky slúžilo k prepláchnutiu systému a z 

druhého 0,5 ml vzorky boli prevedené tri merania. V závislosti na aplikovanej kalibrácii 

boli zmerané dáta za pomoci softwaru automaticky vyhodnotené a prevedené do 

tabuľky. (KOBLIŽKA, 2014) 

4.3.3 Stanovenie farebných súradníc  systému CIE Lab 

CIE - Organizace Commission Internationale de l´Eclairage je medzinárodná 

komisia pre osvetľovanie a zaoberá sa obecným problémom štandardizácie farieb. Táto 

komisia (CIE) vyvinula rovnomernú kolorimetrickú sústavu L*a*b*., ktorá umožňuje 

porovnanie farby rôznych farebných iniciatív. LAB je definovaný ako farebný priestor 

schopný obsiahnuť celé viditeľné spektrum a zároveň je nezávislý čo sa týka zariadenia. 

Systém LAB zužitkováva tri veličiny pre popis farby. Zložka L* je Luminance s 

hodnotami od 0 % do 100 % (0 % = čierna, 100 % = biela) a popisuje teda jas bodu 

zatiaľ čo zložky a* a b* popisujú farbu bodu. Hodnota a* udáva červeno zelenú osu, 

respektíve percentuálne zastúpenie červenej, poprípade zelenej farby, hodnota b* udáva 

žlto modrú osu, teda percentuálny podiel žltej alebo modrej farby. (BECHTOLD, 2007) 

Vzorky vína boli merané na prístroji Lovibond RT850i-X-Rite, Tintometer, 

Amesbury, Spojené kráľovstvo.  



 

 

  

4.3.4 Senzorické hodnotenie 

Senzorické hodnotenie prebehlo v súlade s medzinárodnými normami a bolo  

vykonané dva krát s mesačným rozdielom. Prvé hodnotenie sa konalo dňa 24.2.2020 

čiže po dvoch mesiacoch zrenia vína a druhé hodnotenie bolo uskutočnené dňa 

24.3.2020, a to po troch mesiacoch zrenia. Víno individuálne hodnotilo 10 

posudzovateľov s odbornou degustátorskou praxou. Hodnotenie prebehlo v dvoch 

fázach. V prvej fáze sa hodnotila mohutnosť, štruktúra vína a aromatický profil vína. 

V druhej fáze sa víno hodnotilo pomocou aktuálneho sto bodového systému hodnotenia 

tichých vín.  

 



 

 

  

 

Obrázok 12: Hodnotiaci hárok – štruktúra, mohutnosť vína a aromatický profil vína 



 

 

  

 

Obrázok 13: Hodnotiaca tabuľka 100 bodového systému tichých vín 

 

4.3.5 Štatistické metódy 

Všetky výsledky boli ešte štatisticky vyhodnotené v programe STATISTICA. 

Použila sa štatistická metóda Analýza rozptylu (ANOVA) – jednofaktorová a Tukejov 

test.  

 

 

 

 

 



 

 

  

5 VÝSLEDKY 

Všetky výsledky analytického, senzorického a štatistického hodnotenia sú 

znázornené v tabuľkách a grafoch a sú zrozumiteľne popísané a vyhodnotené.   

5.1 Analytické hodnotenie 

5.1.1 Alfa 

Základný rozbor  vína bol meraný  na prístroji ALPHA v troch opakovaniach.  

Tabuľka 2: Rozbor vína (alkohol, titrovateľné kyseliny, redukujúce cukry, pH) 
 

Alkohol % Titr. kyseliny 

g/l 

Red. cukry g/l pH 

ROSÉ sud 13,88 5,7 3,0 3,36 

ROSÉ sud 13,81 5,6 1,8 3,35 

ROSÉ sud 13,93 5,6 1,7 3,35 

ROSÉ chips 13,96 5,8 2,8 3,35 

ROSÉ chips 14,00 5,8 2,4 3,35 

ROSÉ chips 13,90 5,8 2,6 3,36 

ROSÉ kontrola 13,75 5,6 1,9 3,35 

ROSÉ kontrola 13,69 5,6 2,2 3,35 

ROSÉ kontrola 13,67 5,6 3,3 3,35 

 

Tabuľka 3: Rozbor vína (kyselina jablčná, kyselina mliečna, kyselina octová, kyselina 
vinná) 

 
kys. jablčná 

g/l 

kys. mliečna g/l kys. octová g/l kys. vinná g/l 

ROSÉ sud 3,5 0,0 0,0 1,9 

ROSÉ sud 3,7 0,0 0,0 2,2 

ROSÉ sud 3,5 0,0 0,0 2,0 

ROSÉ chips 3,9 0,0 0,0 2,3 

ROSÉ chips 3,2 0,0 0,0 2,4 

ROSÉ chips 3,7 0,0 0,0 2,0 

ROSÉ kontrola 3,6 0,0 0,0 3,0 

ROSÉ kontrola 3,5 0,0 0,0 3,2 

ROSÉ kontrola 3,5 0,0 0,0 2,8 

 

 

 

 



 

 

  

Tabuľka 4: Rozbor vína (glycerol, glukóza, fruktóza, hustota) 
 

Glycerol g/l Glukosa g/l Fruktosa g/l Hustota g/l 

ROSÉ sud 7,3 0,00 1,08 0,98874 

ROSÉ sud 8,5 0,00 1,76 0,98956 

ROSÉ sud 7,6 0,00 1,88 0,98903 

ROSÉ chips 8,0 0,00 2,76 0,98931 

ROSÉ chips 8,6 0,42 1,44 0,98907 

ROSÉ chips 8,4 0,00 2,57 0,98933 

ROSÉ kontrola 7,4 0,15 1,44 0,99028 

ROSÉ kontrola 7,1 0,00 2,48 0,98954 

ROSÉ kontrola 7,0 0,00 3,23 0,98984 

 

Výsledky boli následne spracované v programe STATISTICA. Na základe 

štatistických analýz boli porovnané všetky varianty.  

Tabuľka 5: Základné štatistické parametre (ALPHA) 

  sud chips kontrola 

Alkohol 

Priemer 13,8731 13,9548 13,7039 

Smerodajná odchýlka 0,0621 0,0487 0,0449 

Titrovateľné  kyseliny 

Priemer 5,6476 5,7920 5,6172 

Smerodajná odchýlka 0,0348 0,0304 0,0201 

Redukujúce cukry 

Priemer 2,1633 2,6000 2,4567 

Smerodajná odchýlka 0,6904 0,2100 0,742 7 

pH 

Priemer 3,3533 3,3533 3,3500 

Smerodajná odchýlka 0,0058 0,0058 0,0000 

Kyselina jablčná 

Priemer 3,5633 3,6100 3,5467 

Smerodajná odchýlka 0,1358 0,3629 0,0404 

Kyselina mliečna 

Priemer 0,0000 0,0000 0,0000 

Smerodajná odchýlka 0,0000 0,0000 0,0000 

Kyselina octová 

Priemer 0,0200 0,0000 0,0000 

Smerodajná odchýlka 0,0173 0,0000 0,0000 

Kyselina vinná 

Priemer 2,0133 2,2267 2,9933 

Smerodajná odchýlka 0,1955 0,1692 0,1845 

Glycerol 

Priemer 7,8233 8,3200 7,1300 

Smerodajná odchýlka 0,6229 0,3404 0,2138 

Glukóza 

Priemer 0,0000 0,1400 0,0500 

Smerodajná odchýlka 0,0000 0,2425 0,0866 

Fruktóza 

Priemer 1,5733 2,2567 2,3833 

Smerodajná odchýlka 0,4314 0,7136 0,8989 

Hustota 

Priemer 0,9891 0,9892 0,9899 

Smerodajná odchýlka 0,0004 0,0001 0,0004 



 

 

  

 

Tabuľka 5 zobrazuje základné štatistické parametre meraných látok a zahrňuje ich 

priemer a smerodajnú odchýlku. 

 

Tabuľka 6: Analýza rozptylu sledovaných látok 

Látka Analýza rozptylu 

Označ. efekty sú význ. na hlad. p < ,05000 

SČ 
(efekt) 

SV 

(efekt) 

PČ 
(efekt) 

SČ 
(chyba) 

SV 

(chyba) 

PČ 
(chyba) 

F p 

alkohol 0,0982 2 0,0491 0,0165 6 0,0027 17,8700 0,0030 

titr. kys. 0,0523 2 0,0262 0,0051 6 0,0008 30,8864 0,0007 

red. 

cukry 

0,2973 2 0,1486 2,1447 6 0,3575 0,4158 0,6775 

ph 0,0000 2 0,0000 0,0001 6 0,0000 0,5000 0,6297 

jablčná 0,0065 2 0,0032 0,3035 6 0,0506 0,0639 0,9387 

mliečna 0,0000 2 0,0000 0,0000 6 0,0000 0,0000 0,0000 

octová 0,0008 2 0,0004 0,0006 6 0,0001 4,0000 1,0000 

vinná 1,5937 2 0,7968 0,2018 6 0,0336 23,6921 0,0014 

glycerol 2,1435 2 1,0717 1,0993 6 0,1832 5,8498 0,0390 

glukóza 0,0302 2 0,0151 0,1326 6 0,0221 0,6833 0,5403 

fruktóza 1,1391 2 0,5695 3,0068 6 0,5011 1,1365 0,3815 

hustota 0,0000 2 0,0000 0,0000 6 0,0000 4,7015 0,0591 

 

Tabuľka 6 zobrazuje analýzu rozptylu sledovaných látok. Z tabuľky je zrejmé, že 

štatisticky významné rozdiely sú u alkoholu, titrovateľných kyselín, kyseliny vínnej 

a glycerolu. Preto sa nasledujúce analýzy venujú týmto štyrom látkam.  

Tabuľka 7: Tukeyov HSD test pre alkohol 

Č. bunky Látka = alkohol 

Tukeyov HSD test; premenná hodnota 

Približné pravdepodobnosti pro post hoc testy 

Chyba: medziskup. PČ = ,00275, sv = 6,0000 

Varianta {1} 

(13,873) 

{2} 

(13,955) 

{3} 

(13,704) 

1 ROSÉ sud 
 

0,216688 0,017771 

2 ROSÉ chips 0,216688 
 

0,002802 

3 ROSÉ kontrola 0,017771 0,002802 
 

 



 

 

  

Tabuľka 7 zobrazuje Tukeyov test pre alkohol. Z tabuľky je zrejmé, že podľa 

množstva alkoholu sa líši len kontrola.  

 

Tabuľka 8: Homogénne skupiny pre alkohol 

Č. 
bunky 

Látka = alkohol 

Tukeyov HSD test; premenná hodnota 

Homogénne skupiny, alfa = ,05000 

Chyba: medziskup. PČ = ,00275, sv = 6,0000 

Varianta hodnota 

(Priemer) 

1 2 

3 ROSÉ kontrola 13,70392 
 

**** 

1 ROSÉ sud 13,87308 **** 
 

2 ROSÉ chips 13,95475 **** 
 

 

Tabuľka 8 zobrazuje homogénne skupiny pre alkohol a potvrdzuje tabuľku 

Tukeyovho testu. Je zrejmé, že kontrola tvorí samostatnú skupinu a tým pádom sa líši 

od ostatných variant.  

 

Tabuľka 9: Tukeyov HSD test pre titrovateľné kyseliny 

Č. 
bunky 

Látka = Titrovateľné kyseliny 

Tukeyov HSD test; premenná hodnota 

Približné pravdepodobnosti pro post hoc testy 

Chyba: medziskup. PČ = ,00085, sv = 6,0000 

Varianta {1} 

(5,6476) 

{2} 

(5,7920) 

{3} 

(5,6172) 

1 ROSÉ sud 
 

0,002358 0,455666 

2 ROSÉ chips 0,002358 
 

0,000967 

3 ROSÉ kontrola 0,455666 0,000967 
 

 

Tabuľka 9 zobrazuje Tukeyov test pre titrovateľné kyseliny. Z tabuľky je 

zreteľné, že podľa množstva titrovateľných kyselín sa líši varianta CHIPS a varianta 

SUD a tiež sa líši varianta CHIPS a varianta KONTROLA.  



 

 

  

Tabuľka 10: Homogénne skupiny pre titrovateľné kyseliny 

Č. 
bunky 

Látka = Titrovateľné kyseliny 

Tukeyov HSD test; premenná hodnota 

Homogénne skupiny, alfa = ,05000 

Chyba: medziskup. PČ = ,00085, sv = 6,0000 

Varianta hodnota 

(Priemer) 

1 2 

3 ROSÉ kontrola 5,617157 **** 
 

1 ROSÉ sud 5,647562 **** 
 

2 ROSÉ chips 5,791981 
 

**** 

  

Tabuľka 10 zobrazuje homogénne skupiny pre titrovateľné kyseliny. Z hľadiska 

titrovateľných kyselín sa najviac líši varianta CHIPS a preto tvorí samostatnú skupinu.  

 

Tabuľka 11: Tukeyov HSD test pre kyselinu vinnú 

Č. 
bunky 

Látka= Kyselina vinná 

Tukeyov HSD test; premenná hodnota 

Približné pravdepodobnosti pro post hoc testy 

Chyba: medziskup. PČ = ,03363, sv = 6,0000 

Varianta {1} 

(2,0133) 

{2} 

(2,2267) 

{3} 

(2,9933) 

1 ROSÉ sud 
 

0,387743 0,001667 

2 ROSÉ chips 0,387743 
 

0,005372 

3 ROSÉ kontrola 0,001667 0,005372 
 

 

Tabuľka 11 zobrazuje Tukeyov test pre kyselinu vinnú. Podľa tabuľky sa od 

ostatných variant líši len KONTROLA.  

 



 

 

  

 

Tabuľka 12: Homogénne skupiny pre kyselinu vinnú 

Č. 
bunky 

Látka = Kyselina vinná 

Tukeyov HSD test; premenná hodnota 

Homogénne skupiny, alfa = ,05000 

Chyba: medziskup. PČ = ,03363, sv = 6,0000 

Varianta hodnota 

(Priemer) 

1 2 

1 ROSÉ sud 2,013333 **** 
 

2 ROSÉ chips 2,226667 **** 
 

3 ROSÉ kontrola 2,993333 
 

**** 

 

Tabuľka 12 zobrazuje homogénne skupiny pre kyselinu vinnú. KONTROLA tvorí 

samostatnú skupinu a je zreteľné, že sa od ostatných variant líši.  

 

Tabuľka 13: Tukeyov HSD test pre glycerol 

Č. 
bunky 

Látka = glycerol 

Tukeyov HSD test; premenná hodnota 

Približné pravdepodobnosti pre post hoc testy 

Chyba: medziskup. PČ = ,18321, sv = 6,0000 

Varianta {1} 

(7,8233) 

{2} 

(8,3200) 

{3} 

(7,1300) 

1 ROSÉ sud 
 

0,389312 0,197034 

2 ROSÉ chips 0,389312 
 

0,033374 

3 ROSÉ kontrola 0,197034 0,033374 
 

 

Tabuľka 13 zobrazuje Tukeyov test pre glycerol. Podľa množstva glycerolu sa 

medzi sebou líšia len varianty CHIPS a KONTROLA.  

 

 



 

 

  

Tabuľka 14: Homogénne skupiny pre glycerol 

Č. 
bunky 

Látka = glycerol 

Tukeyov HSD test; premenná hodnota 

Homogénne skupiny, alfa = ,05000 

Chyba: mezdziskup. PČ = ,18321, sv = 6,0000 

Varianta hodnota 

(Priemer) 

1 2 

3 ROSÉ kontrola 7,130000 **** 
 

1 ROSÉ sud 7,823333 **** **** 

2 ROSÉ chips 8,320000 
 

**** 

 

Tabuľka 14 zobrazuje homogénne skupiny pre glycerol. Z tabuľky je zrejmé, že 

sa líšia varianty CHIPS a KONTROLA.  

 

5.1.2 Miura 

Ďalšie analytické hodnotenie prebehlo na prístroji Miura. Merali sa celkové 

katechiny, fenoly, anthokyany, redukčná sila a antioxidačná aktivita. Výsledky boli 

merané v troch opakovaniach.  

Tabuľka 15: Výsledné hodnoty na prístroji Miura 
 

Cat Fol FRAP Aox Acy  

mmol/l mmol/l mmol/l mmol/l mg/l 

chips a 0,1562 2,820 4,236 6,290 82,4 

chips b 0,1798 2,756 4,052 7,108 83,0 

chips c 0,1518 2,736 4,098 7,064 95,2 

kontrola a 0,1480 2,850 4,212 7,092 84,6 

kontrola b 0,1408 2,590 4,102 8,212 86,4 

kontrola c 0,1636 2,714 4,322 6,488 82,6 

sud a 0,1706 2,744 4,042 6,440 83,6 

sud b 0,1646 2,612 3,928 6,272 90,6 

sud c 0,1736 2,560 4,028 6,118 89,6 

 

Výsledné hodnoty boli opäť spracované v programe STATISTICA a na základe 

štatistických analýz boli porovnané všetky varianty. Cat (celkové katechiny), Fol 



 

 

  

(celkové fenoly), FRAP (redukčná sila), Aox (anioxidačná/antiradikálová aktivita), 

ACY (celkové anthokyany) 

 

Tabuľka 16: Základné štatistické parametre (Miura) 

  sud chips kontrola 

Celkové katechiny 
Priemer 0,169600 0,162600 0,150800 

Smerodajná odchýlka 0,004583 0,015057 0,011655 

Celkové fenoly 
Priemer 2,638667 2,770667 2,718000 

Smerodajná odchýlka 0,094854 0,043879 0,130046 

Redukčná sila 
Priemer 3,999333 4,128667 4,212000 

Smerodajná odchýlka 0,062172 0,095757 0,110000 

Antioxidační aktivita 
Priemer 6,276667 6,820667 7,264000 

Smerodajná odchýlka 0,161051 0,460097 0,874775 

Celkové anthokyany 
Priemer 87,93333 86,86667 84,53333 

Smerodajná odchýlka 3,785939 7,223111 1,900877 

 

Tabuľka 16 zobrazuje základné štatistické parametre (priemer, smerodajná 

odchýlka) pre celkové katechiny, fenoly, anthokyany, redukčnú silu a antioxidačnú 

aktivitu.  

 

Tabuľka 17: Analýza rozptylu sledovaných parametrov vína 

  Analýza rozptylu 

Označ. efekty sú význ. na hlad. p < ,05000 

SČ 
(efekt) 

SV 

(efekt) 

PČ 
(efekt) 

SČ 
(chyba) 

SV 

(chyba) 

PČ 
(chyba) 

F p 

Cat 0,0005 2 0,0003 0,0008 6 0,0001 2,1184 0,2014 

Fol 0,0265 2 0,0132 0,0557 6 0,0093 1,4276 0,3111 

FRAP 0,0689 2 0,0344 0,0503 6 0,0084 4,1118 0,0751 

Aox 1,4673 2 0,7337 2,0057 6 0,3343 2,1947 0,1926 

Acy 18,1422 2 9,0711 140,2400 6 23,3733 0,3881 0,6942 

 

Tabuľka 17 zobrazuje analýzu rozptylu. Z tabuľky je zrejmé, že žiadny zo 

sledovaných parametrov vína nevykazuje štatisticky významný rozdiel medzi 

jednotlivými variantami. Preto potrebné analýzy (Tukeyov test, homogénne skupiny) 

neboli vykonané.  



 

 

  

 

5.2 Farebnosť vína 

Farebnosť vína bola hodnotená pomocou systému CIE L*a*b: 

• L* - Luminancia s hodnotami od 0 do 100 % (0 % = čierna, 100 % = biela) 

popisuje  JAS 

• a* a b* - zložky, ktoré popisujú FARBU – a* = percentuálne zastúpenie 

červenej farby, b* = percentuálne zastúpenie žltej farby  

Meranie sa uskutočnilo v dvoch termínoch a v každom termíne boli vzorky 

zmerané dva krát. Prvé hodnotenie prebehlo 10.4.2020 a druhé dňa 10.5.2020.  

Tabuľka 18: Výsledné hodnoty - systém CIE Lab – 10.4.2020 
 

L* a* b* 

KONTROLA  76,35 23,54 24,12 

KONTROLA 2 76,32 23,54 24,1 

SUD 72,86 28,46 23,89 

SUD 2 72,84 28,46 23,88 

CHIPS 67,03 36,91 24,55 

CHIPS 2 67,03 36,91 24,57 

 

Tabuľka 18 ukazuje, že najjasnejšiu farbu vykazuje variant KONTROLA. 

U varianty SUD sa jas znižuje a najnižšiu hodnotu má vzorka CHIPS, čo naznačuje, že 

zložky dreva môžu jas farby znižovať. Najväčšie percentuálne zastúpenie červenej farby 

má vzorka CHIPS a naopak najmenšie má variant KONTROLA. Čo sa týka zastúpenia 

žltej farby, najvyššia intenzita je u vzorky CHIPS a najmenšia u vzorky SUD.   

 



 

 

  

Graf 1: Výsledné hodnoty – systém CIE Lab – 10.4.2020 

 

 Graf 1 ukazuje, že drevnaté zložky jas znižujú a naopak zvyšujú intenzitu 

červenej aj žltej farby teda celkovú farebnosť. Túto skutočnosť zobrazuje aj Obrázok 

14, na ktorom je viditeľná svetlejšia farba u varianty KONTROLA, tmavšia u varianty 

SUD a najtmavšia farba u varianty CHIPS. 

 

Obrázok 14: Intenzita farby - 10.4.2020 (KONTROLA, SUD, CHIPS) 
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Tabuľka 19: Výsledné hodnoty  pomocou systému CIE Lab – 10.5.2020 
 

L* a* b* 

KONTROLA  77,8 19,6 24,7 

KONTROLA 2 77,57 19,76 24,72 

SUD 72,26 27,81 23,03 

SUD 2 72,16 27,87 23,09 

CHIPS 72,58 25,92 25,3 

CHIPS 2 72,54 25,99 25,35 

 

Tabuľka 19 udáva, že hodnoty sa po mesiaci príliš nezmenili. Jas je päť 

najvýraznejší vo variante KONTROLA a zastúpenie žltej farby sa najviac preukázal 

znova u vzorky CHIPS a najmenej u vzorky SUD. Jediná zmena nastala pri farbe 

červenej, ktorá sa tentokrát najviac preukázala vo variante SUD než vo variante CHIPS 

ako v prvom hodnotení. To ale nevylučuje fakt, že drevo má na víno vplyv zvýšením 

farebnosti.  

Graf 2: Výsledné hodnoty - systém CIE Lab – 10.5.2020 

 

Graf 2 opätovne ukazuje, že prídavkom drevnatých zložiek pri výrobe a zrení vína 

sa znižuje jas a naopak zvyšuje farba.  
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Obrázok 15: Intenzita farby - 10.5.2020 (KONTROLA, SUD, CHIPS) 

 

5.3 Senzorické hodnotenie 

V rámci pokusu bola vykonaná senzorická analýza v dňoch 24.2.2020 

a 24.3.2020. Jej výsledky boli spracované v programoch Excel a Statistica.  

5.3.1 Dátum 24.2.2020  

 

Tabuľka 20: Stobodová stupnica (24.2.2020) 

Stobodová kontrola sud chips 

hodnotiteľ 1 91 94 92 

hodnotiteľ 2 91 96 91 

hodnotiteľ 3 92 91 91 

hodnotiteľ 4 80 93 86 

hodnotiteľ 5 83 84 89 

hodnotiteľ 6 92 96 97 

hodnotiteľ 7 93 96 95 

hodnotiteľ 8 89 90 89 

hodnotiteľ 9 79 82 75 

hodnotiteľ 10 81 89 77 

priemer 87,1 91,1 88,2 

sm. odchýlka 5,6460 4,9766 7,1461 



 

 

  

 

Tabuľka 20 zobrazuje výsledné body stobodovej stupnice zo dňa 24.2.2020. Na 

konci tabuľky je vypočítaný priemer a smerodajná odchýlka. Priemer ukazuje, že 

varianta SUD je najlepšie senzoricky hodnotená.  

 

Graf 3: Graf stobodovej stupnice (24.2.2020) 

 

Graf 3 zobrazuje stobodovú stupnicu senzorickej analýzy zo dňa 24.2.2020. 

Najlepšie hodnotená bola varianta SUD.  

 

  



 

 

  

 

Tabuľka 21: Aromatický profil vína (24.2.2020) 

 priemer sm. odchýlka 

ŠTRUKTÚRA A MOHUTNOSŤ 
VÍNA kontrola sud chips kontrola sud chips 

INTENZITA A BOHATOSŤ VÔŇE  6,6 7,7 7,2 0,6992 0,8233 1,7512 

INTENZITA A BOHATOSŤ CHUTE 7 7,3 7,1 0,8165 0,9487 1,4491 

TELO 7,5 7,1 7,6 1,0801 0,8756 0,8433 

KOMPLEXNOSŤ 7 7,4 6,8 1,1547 0,8433 1,8135 

ROVNOVÁHA 7 6,6 6,1 1,8856 2,1187 2,3781 

POTENCIÁL ZRENIA 6,6 7,1 7,4 1,2649 1,1005 0,9661 

AROMATICKÝ PROFIL VÍNA       

Kvetnaté 5,9 5,6 4 1,9120 2,1187 1,6997 

Tropické ovocie 4,9 4,7 3,4 1,9692 2,0028 1,6465 

Citrusové ovocie 4,5 4 3,2 2,7183 2,5386 1,9889 

Jadrové ovocie 3,8 4,1 3,8 1,5492 1,6633 1,6193 

Kôstkové ovocie 6,5 7,1 5,8 0,9718 0,7379 1,9322 

Bobuľové ovocie 6,7 6,7 6 1,0593 1,6364 1,8856 

Sušené a kandizované ovocie  4 4,5 3,7 2,1082 2,5055 1,7670 

Karamelizované a drevité  3 7,6 9 3,0551 0,6992 0,6667 

Bylinné 2,4 4,1 4,8 1,2649 1,6633 2,6162 

Korenité 4,2 6,5 6,9 2,4404 2,1213 2,1318 

Laktátové 2,9 2,5 2,3 1,7920 2,1213 1,8886 

Zemité a minerálne 1,5 1,4 1,8 1,2693 0,6992 1,8738 

 

Tabuľka 21 zobrazuje aromatický profil zo dňa 24.2.2020. Sú v nej zobrazené 

priemery a smerodajné odchýlky u jednotlivých charakteristík vína. Najvyššiu intenzitu 

a bohatosť vône a chuti mal variant SUD a tak isto aj komplexnosť vína.  Potenciál 

zrenia a telo sa najviac preukázal u varianty CHIPS. Z pohľadu rovnováhy má najviac 

bodov variant KONTROLA. Z aromatického profilu môžeme vyčítať, že u varianty 

KONTROLA a SUD prevažuje viac ovocnosť ako u varianty CHIPS, kde prevládajú 

skôr korenité a drevnaté tóny.  

  



 

 

  

Graf 4: Štruktúra a mohutnosť vína (24.2.2020) 

 

 

Graf 4 ukazuje štruktúru a mohutnosť vína jednotlivých variant. Najvyššie 

parametre čo sa týka intenzity a bohatosti vône a chuti dokopy s komplexnosťou 

dosiahol variant SUD a naopak potenciál zrenia a telo má variant CHIPS. Z hľadiska 

rovnováhy je najviac hodnotený variant KONTROLA.  
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Graf 5: Aromatický profil vína (24.2.2020) 

 

Graf 5 ukazuje jednotlivé charakteristiky aromatického profilu sledovaných vín. 

Na grafe môžeme pozorovať, že vo variante KONTROLA je najväčšia intenzita vôní 

bobuľového ovocia a zasa najmenšia intenzita bylinných vôní. Variant SUD má 

najvyššiu intenzitu karamelizovaných a drevnatých aróm a naopak najnižšiu intenzitu 

laktátových aróm a tak isto je to aj u varianty CHIPS.  
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5.3.2 Dátum 24.3.2020 

 

Tabuľka 22: Stobodová stupnica (24.3.2020) 

Stobodová kontrola sud chips 

hodnotiteľ 1 82 86 87 

hodnotiteľ 2 85 82 84 

hodnotiteľ 3 94 98 99 

hodnotiteľ 4 90 95 87 

hodnotiteľ 5 92 93 92 

hodnotiteľ 6 94 94 93 

hodnotiteľ 7 89 90 89 

hodnotiteľ 8 88 85 88 

hodnotiteľ 9 79 82 75 

hodnotiteľ 10 79 90 80 

priemer 87,2 89,5 87,4 

sm. odchýlka 5,7116 5,5827 6,7528 

 

Tabuľka 22 zobrazuje výsledné body stobodovej stupnice zo dňa 24.3.2020. Na 

konci tabuľky je vypočítaný priemer a smerodajná odchýlka. Priemer ukazuje, že 

varianta SUD je opäť najlepšie senzoricky hodnotená.  

 



 

 

  

Graf 6: Stobodová stupnica (24.3.2020) 

 

 

Graf 6 zobrazuje stobodovú stupnicu senzorickej analýzy zo dňa 24.2.2020. 

Najlepšie senzoricky hodnotená bola opäť varianta SUD.  

 

  



 

 

  

Tabuľka 23: Aromatický profil vína (24.3.2020) 

 priemer sm. odchýlka 

ŠTRUKTÚRA A MOHUTNOSŤ 
VÍNA kontrola sud chips kontrola Sud chips 

INTENZITA A BOHATOSŤ VÔŇE  6,8 7,9 7,7 1,2293 1,1005 1,3375 

INTENZITA A BOHATOSŤ CHUTE 6,5 7,4 7,5 0,8498 0,8433 0,9718 

TELO 6,6 7,4 7,1 0,9661 1,0750 0,8756 

KOMPLEXNOSŤ 6,7 6,9 6,6 1,0593 1,1005 1,8974 

ROVNOVÁHA 6,7 6,5 6,4 1,0593 1,3540 2,0656 

POTENCIÁL ZRENIA 6,2 7,1 7,1 1,4757 1,1972 1,2867 

AROMATICKÝ PROFIL VÍNA       

Kvetnaté 5,9 5,3 5 1,9120 2,2136 2,5820 

Tropické ovocie 5,8 4,1 3,3 1,0328 1,5239 1,3375 

Citrusové ovocie 5,1 3,2 3,4 2,7669 1,9322 2,2706 

Jadrové ovocie 4,8 4,2 3,5 1,6865 1,6865 1,6499 

Kôstkové ovocie 6,1 6,3 4,9 1,5951 2,0575 2,3781 

Bobuľové ovocie 6,9 5,4 4,9 0,9944 2,1187 1,8529 

Sušené a kandizované ovocie  4,6 4,8 4,8 2,3664 2,4855 2,0976 

Karamelizované a drevité  2,3 7,8 8,7 1,4181 0,4216 1,3375 

Bylinné 3 4,5 4,7 1,8257 2,5495 3,2335 

Korenité 3,8 6,2 6,5 2,3944 2,2998 2,9533 

Laktátové 2,7 3,1 3,2 1,7670 2,2828 2,0440 

Zemité a minerálne 2,1 2,2 2,3 1,9692 1,9322 2,0575 

 

Tabuľka 23 zobrazuje aromatický profil zo dňa 24.3.2020. Sú v nej zobrazené 

priemery a smerodajné odchýlky u jednotlivých charakteristík vína. Z tabuľky je 

zrejmé, že najvyššia intenzita a bohatosť vône je u varianty SUD a najvyššia intenzita 

a bohatosť chute u varianty CHIPS. U varianty KONTROLA sa preukázala najväčšia 

rovnováha vína ale najmenší potenciál zrenia. Najlepšia komplexnosť vína je u varianty 

SUD.  



 

 

  

Graf 7: Štruktúra a mohutnosť vína (24.3.2020) 

 

Graf 7 ukazuje štruktúru a mohutnosť vína jednotlivých variant. Graf ukazuje, že 

najvyššiu intenzitu a bohatosť vône má variant SUD a takisto aj telo a komplexnosť 

vína. Najvyššiu intenzitu, bohatosť chute a potenciál zrenia má variant CHIPS. 

Z hľadiska rovnováhy vedie variant KONTROLA, ktorý má zároveň najmenší potenciál 

zrenia.  
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Graf 8: Aromatický profil vína (24.3.2020) 

 

Graf 8 ukazuje jednotlivé charakteristiky aromatického profilu sledovaných vín. 

Variant KONTROLA dosahuje najväčšej intenzity bobuľového ovocia a najmenšej 

intenzity karamelizovaného a drevnatého aróma. Vo variante SUD sú najviac cítiť 

karamelizované a drevnaté vône a najmenej laktátové. Variant CHIPS sa vyznačuje 

vôňami karamelizovanými a drevnatými a nenájde sa tam veľký podiel laktátových 

aróm.  
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6 Diskusia 

BAKKER a CLARKE (2012) v svojej knihe popisujú, že prevažná časť rosé vín 

nevyzrieva v dubových sudoch barrique ale skôr sa uchovávajú v chlade, chránia pred 

vniknutím kyslíku a sú určené na rýchle vypitie. STÁVEK (2013) uvádza dôvod 

nepochopenia originálneho charakteru týchto vín predovšetkým fakt, že taníny 

uvoľňované z dubového dreva by mohli negatívne ovplyvniť organoleptické vlastnosti 

vína. Treba podotknúť, že je veľmi dôležité aby do sudov barrique išli skorej rosé vína 

s väčším telom (vyšší obsah alkoholu a kyselín).  

V tomto experimente išlo o porovnanie či je lepšie vyrábať rosé vína v sviežejšej, 

ľahšej forme alebo dať vínu silný charakter s prídavkom drevnatých zložiek (SUD, 

CHIPS). Vo výsledku, čo sa senzorických, analytických a farebných hodnôt týka 

poukazuje na vyššiu kvalitu víno, ktoré zrelo v barrique sudoch. Môžeme povedať, že 

látky vylúhované z dreva pozitívne vplývajú na rosé vína. Čo sa týka bežného rýchleho 

spotrebovania týchto vín, u experimentálneho vína varianty CHIPS z hľadiska 

senzorickej analýzy bol vyhodnotený najväčší potenciál zrenia vína vo fľaši. Môžeme 

teda hovoriť o tom, že prídavok drevnatých zložiek, či už sud alebo chipsy môže 

predĺžiť životnosť rosé vín. 

Na prejav farby je veľmi dôležité šetrné spracovanie hrozna a vhodná technológia 

vína čo udáva STÁVEK (2013). A keďže sa červené farbivá (anthokyany) vyskytujú len 

v bobuliach hrozna, je potrebné tieto farbivá zo šupky vylúhovať do muštu. 

REYNOLDS (2010) podotýka na pektolytické enzýmy, ktoré sa okrem prirodzeného 

výskytu môžu používať aj vo forme prídavku. Na výrobu bieleho alebo rosé vína sa 

tieto enzýmy (pektinázy) môžu použiť v dvoch formách. Prvá vplýva na kvalitu a druhá 

zasa na kvantitu (lepšie a šetrnejšie lisovanie).  

V experimentálnom pokuse bola použitá technológia lisovania celých hrozien 

pretože pri tomto spôsobe sa znižuje v mušte obsah kalových častíc až o 60-70 % 

a obsah polyfenolov o 10-25 % čo udávajú vo svojej knihe BALÍK a STÁVEK (2017). 

Pri spracovaní pred lisovaním hrozna sa použili pektolytické enzýmy čo vo výsledku 

preukázalo lepšiu výlisnosť, šetrnejšie lisovanie, ľahký priebeh a predošlo sa veľkej 

extrakcie látok čiže vysokej koncentrácie  polyfenolov.  



 

 

  

Podľa HEJDUKA (2005) je u rosé vín množstvo anthokyanov až 5-krát nižší ako 

u vín červených a bežne sa pohybuje v rozmedzí 50-120 mg.l-1. LAHO et. al., (1970) 

hovorí, že pojem anthokyan je generický a pokrýva tak anthokyanidíny, ako aj 

anthokyany, ktoré sú zodpovedné za modro-červené sfarbenie z modrého hrozna, a teda 

za farbu červeného alebo rosé vína.  

Pomocou prístroja Miura bolo u skúmaného rosé vína namerané hodnoty od 80-95 

mg.l-1 anthokyanov, pričom najvyššia hodnota bola nameraná u varianty CHIPS, 

u ktorej zároveň boli aj najvyššie namerané hodnoty v systéme CIE Lab, zložka a* 

(červené zastúpenie).  

HORÁK (2015) vo svojej práci porovnával rosé vína vyrábané z Frankovky 

modrej. Pri stanovovaní anthokyanov jeho najvyššia meraná hodnota bola 55,1 mg.l-1 

a ja som namerala u varianty KONTROLA 86,4 mg.l-1.  

GOODE (2014) udáva, že etanol môže niektoré zložky esterifikovať (etyl 

cinnamát = vôňa jahôd a malín).  

Tento fakt sa preukázal v senzorickom hodnotení, kedy u varianty KONTROLA 

bolo vyhodnotená najvyššia intenzita vône bobuľového ovocia pri aromatickom profile 

pre vysoké množstvo alkoholu 14 % alc. Tieto hodnoty boli zmerané na prístroji 

ALPHA. Okrem zvýšenia etanolu za ovocné aróma zodpovedá aj proces (podmienky) 

kvasenia. BARKER, CLARKE (2012) hovoria, že regulácia teploty pri kvasnom 

procese je veľmi dôležitá pre vznik ovocných aróm. Fermentácia rosé vín sa prevažne 

uskutočňuje vo veľkých nádobách z nerezávajúcej ocele pri teplote 15°C až 20°C . 

Priebeh kvasenia trvá 2-3 týždne  až jeden mesiac.  

Experimentálne základné víno kvasilo po dobu jedného mesiaca pri teplote 18°C 

za vzniku ovocného aróma, čo je vidieť aj v senzorickom hodnotení pri variante 

KONTROLA, čo je základné víno pred vplyvom dreva.  

RIBÉREAU-GAYON et al, 2006 hovoria, že kvalita sudov závisí na úspešnom 

vypaľovaní a stupni vypálenia. Tieto aspekty majú zásadný vplyv na vývoj vína počas 

dozrievania a na jeho organoleptické vlastnosti.  



 

 

  

Na pokus bol použitý sud barrique light toast (ľahký stupeň vypálenia), ktorý 

dodal rosé vínu intenzitu a bohatosť chuti, vône (karamelizované tóny) a celkovú 

komplexnosť vína.  

FRANGIPANE, et al. (2007) diskutujú o stále rastúcej potrebe drevených sudov 

na výrobu a zrenie vína. Záťaž finančnej záležitosti takýchto sudov barrique, vedie 

producentov vína k použitiu drevených dubových aditív (chipsy). Aj napriek tomu, že 

STEIDL (2010) poznamenal, že pomocou dubových chipsov je síce možné vyrobiť 

veľmi dobré víno, ale nepodobá sa tým špičkovým z pravých sudov barrique, tak 

výsledky senzorického hodnotenia pozitívne poukázali na víno zrejúce v nerezovej 

nádrži s prídavkom dubových chipsov. Okrem vysokej intenzity a bohatosti chuti spolu 

s variantom SUD sa vo vôni preukázali výrazné ale príjemné korenisté a samozrejme 

drevnaté aromatické prvky. BENEŠOVÁ (2014) vo svojej práci udáva výsledky 

senzorického hodnotenia vína (Malverina) s pridaním dubových chipsov (medium): 

ovocná vôňa – 4,8 bodov a drevnatosť (dymové aróma) – 12,8 bodov. V mojej práci 

boli pri variante CHIPS namerané hodnoty: ovocné aróma (bobuľové) – 1. hodnotenie -

6 bodov, 2. hodnotenie – 4,9, a drevnaté aróma – 1. hodnotenie – 9 bodov, 2. 

hodnotenie – 8,7 bodov.  



 

 

  

7 Záver 

Stále viac sa v dnešnej dobe vraciame k pôvodnému spôsobu výroby vína a jeho 

zreniu v drevených sudoch. A keďže sa rosé vínam dáva čoraz väčšia pozornosť 

a popularita, zamerala som sa v diplomovej práci na spojenie týchto dvoch prvkov. 

Okrem literárnej časti, kde sa poukazuje na históriu, samotný proces výroby rosé vín, 

ich charakteristiku, fenolické látky obsiahnuté v hrozne až cez terminológiu sudov 

barrique sa mimo iného práca venuje aj experimentálnej časti. Pokus je založený na 

zistení obsahu fenolických látok, ktoré sa z hrozna do vína dostali. Spravil sa základný 

rozbor vína na zistenie redukujúcich cukrov, obsahu alkoholu, všetkých titrovateľných 

kyselín, pH, kyseliny mliečnej, vinnej, jablčnej octovej, glycerolu, fruktózy, glukózy 

a hustoty. Skúmala sa aj zmena farby medzi variantami vína a najdôležitejšou časťou 

bola senzorická analýza na skúmanie intenzity a bohatosti chute, vône a rozdielu 

aromatického profilu vína medzi jednotlivými vzorkami. Všetky výsledky boli následne 

štatisticky vyhodnotené.  

Základný rozbor vína meraný na prístroji ALPHA nevykazoval medzi vzorkami 

žiadne veľké rozdiely, no analýza rozptylu (program STATISTICA) sledovaných 

parametrov vyhodnotila za štatisticky významné: alkohol, titrovateľné kyseliny, 

kyselinu vinnú a glycerol. Na tieto parametre sa vyhotovil Tukeyov HSD test + 

homogénne skupiny.  

Ďalšie analytické hodnotenie sa uskutočnilo na prístroji Miura. Merali sa celkové 

katechiny, fenoly a anthokyany, ďalej redukčná sila a antioxidačná aktivita. Výsledné 

hodnoty boli merané v troch opakovaniach a nevykazovali medzi sebou výrazné 

rozdiely. Analýza rozptylu vyhodnotila, že žiadny zo sledovaných parametrov vína 

nevykazuje štatisticky významný rozdiel medzi jednotlivými variantami. 

Farebnosť vína sa merala dva razy s mesačným odstupom podľa systému CIE 

Lab. Výsledky ukázali, že za zníženie jasu pravdepodobne zodpovedajú drevnaté 

zložky, ktoré ale zároveň zvyšujú farbu vína. Ukázalo sa tak  v obidvoch meraniach.  

Senzorická analýza sa uskutočnila dva razy s mesačným odstupom v dvoch 

formách. Prvá forma bola podľa hodnotiaceho hárku, kde sa pozorovala intenzita 

a bohatosť chute, vône a  aromatický profil vína. Druhá forma bola podľa hodnotiaceho 

hárku sto bodového systému tichých vín. Najvyššiu intenzitu a bohatosť chute, vône 



 

 

  

spolu s komplexnosťou mal variant SUD, variant CHIPS vykazoval najväčší potenciál 

zrenia a u varianty KONTROLA prevažovala rovnováha. Z hľadiska aromatického 

profilu sa variant KONTROLA prejavoval v obidvoch analýzach výrazne ovocne, SUD 

sa v prvom hodnotení vykazoval ovocnosťou, jemnou korenitosťou a drevnatosťou 

a v druhom hodnotení sa väčšina ovocného charakteru stratila a dominovali vône 

drevnato-korenisté. Variant CHIPS sa už v prvom kole vyznačoval silnou pikantnosťou 

a drevnatými petrolejovými tónmi. V druhom kole tejto vzorke pridalo na intenzite. 

Najvyššie celkové hodnotenie dostalo víno, ktoré zrelo v sude barrique (light toast) po 

dobu troch mesiacov.  

Na záver by som chcela podotknúť, že myšlienka spojiť rosé víno, ktoré je pre 

väčšinu ľudí ľahké svieže s masívnymi drevnatými prvkami sa určite dostane do 

popredia. Ani biele víno v spojení s barriquem už nie je raritou, čiže rosé víno, ktoré má 

ešte bližšie k vínam červeným a tie barrique priam vyžadujú, sa tento neobvyklý štýl 

vína raz stane populárnym.    

 

 

 

 

 

  



 

 

  

8 Súhrn 

Diplomová práca sa zaoberá využitím dreva pri výrobe rosé vína. V literárnej 

časti je popísaná história rosé vín, ich charakteristika, technológia výroby - zber 

a spracovanie hrozna, fermentácia a školenie vína. V práci sú ďalej popísané fenolické 

látky nachádzajúce sa v hrozne, terminológia sudov barrique. procesy ktoré sa v nich 

odohrávajú, zloženie dreva a látky ktoré sa uvoľňujú z dreva do vína. V neposlednom 

rade sú charakterizované dubové chipsy a ich použitie. Cieľom bolo zistiť ako drevo 

vplýva na rosé víno, či pozitívne alebo negatívne.  Pripravilo sa základné víno, ktoré sa 

po vykvasení vyčírilo, vyfiltrovalo a rozdelilo do troch nádrží (nerez, nerez + chips, 

sud). Po dvoch mesiacoch sa analyzovali fenolické zlúčeniny vo víne a urobila sa 

základný rozbor vína. Výsledky sa následne štatisticky vyhodnotili. Senzorická analýza 

sa merala po dvoch mesiacoch a potom po troch mesiacoch.  Nakoniec sa merala 

farebnosť (CIE Lab) s mesačným odstupom. Z výsledkov vyplýva, že drevnaté zložky 

pozitívne vplývajú na výrobu a zrenie rosé vína a to predovšetkým s využitím sudu 

barrique (225 l – light toast) po dobu 3 mesiacoch.  

Kľúčové slová: rosé víno, sud barrique, chips, drevo, farba  



 

 

  

9 Resumé 

This diploma thesis is considering the usage of wood  in rosé wine production. In 

the literary part, it is described  the history of rosé wine, characteristics of rosé wine, 

technology of production- grape harvest and its processing, fermentation and finishing 

of the wine. In the thesis are described phenolic substances that appear in the grape, 

terminology of barrique barrels, processes that are happening in barrels, structure of the 

wood and substances that are releasing from the wood to the wine. In addition, the 

thesis characterises oak chips and their usage. The aim was to find out, how the wood 

can influence the rosé wine, whether postitively or negatively. The basic wine was first 

prepared, then after fermentation it was cleared, filtrated and selected to three wine 

containers (rustless, rustless + chips, barrel). After two months we analysed phenolic 

compounds in the wine and did the basic wine analysis. Resultes were statistically 

evaluated. Senzoric analysis was measured after two and then after three months. 

Finally the colour was measured (CIE Lab) within the month interval. From the results 

we can consider that wooden elements positively influence the production of the rosé 

wine and its ageing , mainly using the barrique barrel (225 l- Light toast) for three 

months.  

Key words: rosé wine, barrique barrels, chips, wood, colour  
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