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Abstrakt 

 Bakalárska práca sa zaoberá problematikou technologických postupov výroby 

nealkoholických a nízkoalkoholických vín, ktoré sa líšia producent od producenta. 

Práca obsahuje niekoľko častí. V prvej časti je popísaná česká legislatíva 

nealkoholických a nízkoalkoholických vín, ďalej história a všetky technologické 

postupy zoradené od predfermentačných po postfermentačné. V poslednej časti bolo 

cieľom zhodnotiť situáciu nealkoholických a nízkoalkoholických vín na českom trhu 

a predstaviť niekoľko producentov takýchto vín.  

 Kľúčové slová:  

 víno, nealkoholické víno, nízkoalkoholické víno, technológia 

 

Abstract 

Bachelor´s thesis concerns with technological methods of non-alcoholic and low-

alcoholic wines, which differ from producer to producer. The bachelor´s thesis is 

divided in few parts. At first, Czech legislation of non-alcoholic and low-alcoholic 

wines, as well as history and all technological processes lined up from pre-fermentation 

to post-fermentation. The goal of last part is to give insight into Czech market and 

introducing some producers of these wines. 
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 Wine, non-alcoholic wine, low-alcoholic wine, technology 
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1 ÚVOD 

 V poslednom desaťročí sa na českom trhu objavuje stále viac druhov 

nealkoholických a nízkoalkoholických vín. Ich obľúbenosť postupne narastá vďaka 

situáciám, kedy pitie alkoholu nie je úplne vhodné. Tento druh vín vyhľadávajú najmä 

vodiči, tehotné a kojace ženy, športovci, ľudia, ktorí nepijú alkohol zo zdravotných, 

náboženských alebo iných dôvodov alebo ľudia vyznávajúci zdravý životný štýl. 

 Ako prvý získal patent na výrobu nealkoholického vína Carl Jung už v roku 

1908. U nás bolo prvé dealkoholizované víno vyrobené v roku 2013 firmou 

VINSELEKT MICHLOVSKÝ v Rakviciach.  

Nízkoalkoholické a nealkoholické vína sú vyrábané z kvalitného hroznového 

vína rôznymi metódami. Najvyužívanejšou je v dnešnej dobe metóda vákuovej 

extrakcie, pretože najlepšie uchová chuťové a aromatické vlastnosti pôvodného vína. 

Napriek tomu sú rôzne názory na kvalitu nealkoholických vín. Všeobecne však ešte 

stále bohužiaľ prevláda názor, že víno bez alkoholu nie je plnohodnotné víno. Stále však 

platí, že čím je šetrnejšia technológia odalkoholizovania, tým kvalitnejšie nealkoholické 

víno je a jeho senzorické vlastnosti sú k nerozpoznaniu. Väčšie rozdiely možno 

pozorovať u červených vín, avšak čo u bielych vín sú rozdiely menej výrazné. 

 Víno obsahuje veľké množstvo zdraviu prospešných látok avšak alkohol medzi 

ne rozhodne nepatrí. Zdokonaľovaním technologických postupov odoberania alkoholu 

z vína sa minimalizuje možnosť straty antioxidačných látok a to nám dáva možnosť 

vychutnávať si tento mok kedykoľvek a kdekoľvek bez obmedzovania sa.  
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2 CIEĽ PRÁCE 

 Cieľom bakalárskej práce bolo zhrnúť problematiku aktuálnych technologických 

postupov výroby nealkoholických a nízkoalkoholických vín.  

 Druhým cieľom bolo zhodnotiť dostupnosť nealkoholických 

a nízkoalkoholických vín na českom trhu.  
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3 LITERÁRNY PREHĽAD 

3.1 HISTÓRIA 

 Víno nás sprevádza už odpradávna. Prvé zmienky o pestovaní viniča, 

spracovávaní hrozna a samotnej konzumácii vína pochádzajú už z čias Egypta, teda 

približne 3 200 rokov pred n. l. (FARKAŠ, 1998).   

V súčasnosti môžeme víno zaradiť medzi jeden z najobľúbenejších nápojov na 

svete. K svojej obľúbenosti neprispieva len svojou výnimočnou vôňou a chuťou, ale 

nepochybne aj svojimi preukázateľnými priaznivými účinkami na ľudské zdravie. Dnes 

sa však do popredia dostávajú kvasené nápoje so zníženým alebo nulovým obsahom 

alkoholu, medzi ktoré patrí nepochybne aj víno (HRNČIRÍK, 2015). 

Novodobý trend alebo víno s históriou? Prvé vína tohto typu uzreli svetlo sveta 

už pred viac ako sto rokmi. Konkrétne v roku 1908 kedy si nemecká spoločnosť Carl 

Jung s pôvodom v meste Rudesheim nechala patentovať výrobu nealkoholických vín 

(TRAPEK, 2015). 

Prvé nealkoholické víno vyrobené v Českej republike 

 TERRASO, prvé rosé vyrobené z odrôd Ariana a Zweigeltrebe. Svoje úplne prvé 

nealkoholické víno predstavil Miloš Michlovský v roku 2013 ako ,,harmonické, ľahké 

a svieže, decentne perlivé, pričom pretlak CO2 nepresahuje 1,8 kPa“.  

Terrasso bolo vyrobené na zariadení od austrálskej 

firmy Flavourtech. Toto zariadenie sa v Európe 

vyskytuje ojedinele. Zariadenie pracuje na princípe 

dvojfázového vákuového odparovania pri teplote 

okolo 30°C. Tento spôsob odstraňovania etanolu je 

k vínu veľmi šetrný (KŘIVÁNKOVÁ, 2013). Viac 

o tejto metóde na str. 18.  

  

 

Obr. 1 Nealkoholické víno 

TERRASSO (MICHLOVSKÝ, 

2015) 
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3.2  LEGISLATÍVA 

Z právneho hľadiska definuje nealkoholické a nízkoalkoholické víno Zákon 

o vinohradnictví a vinařství č. 321/ 2004 Sb. § 25. 

(1) Odalkoholizované víno, odalkoholizované šumivé víno nebo 

odalkoholizované perlivé víno je nápoj z vína, u něhož obsah alkoholu byl 

destilací nebo jinou technologií snížen na 0,5 % objemových nebo méně. Při 

výrobě je možné přidat hroznový mošt, zahuštěný hroznový mošt nebo cukr 

v takovém množství, aby obsah zbytkového cukru v konečném produktu byl 

nejvýše 75 g na 1 litr. Dále je dovoleno přidávat oxid uhličitý a přírodní 

aromatické látky a přírodně identické aromatické látky. 

(2) Nízkoalkoholické víno, nízkoalkoholické šumivé víno nebo 

nízkoalkoholické perlivé víno je nápoj, který byl vyroben jako 

odalkoholizované víno, odalkoholizované šumivé víno nebo 

odalkoholizované perlivé víno, nebo mísením odalkoholizovaného vína s 

vínem a jehož obsah alkoholu je vyšší než 0,5 % objemových, nejvýše však 

5 % objemových. Při výrobě je možné přidat hroznový mošt, zahuštěný 

hroznový mošt nebo cukr v takovém množství, aby obsah zbytkového cukru 

v konečném produktu byl nejvýše 75 g na 1 litr. Dále je dovoleno přidávat 

oxid uhličitý a přírodní aromatické látky a přírodně identické aromatické 

látky 

(3)  Odalkoholizované víno se označí názvem „odalkoholizované víno“. 

Odalkoholizované šumivé víno se označí názvem „odalkoholizované 

šumivé víno“. Odalkoholizované perlivé víno se označí názvem 

„odalkoholizované perlivé víno“. Odalkoholizované víno, odalkoholizované 

šumivé víno nebo odalkoholizované perlivé víno lze též označit jako 

nealkoholické víno, nealkoholické šumivé víno nebo nealkoholické perlivé 

víno. Nízkoalkoholické víno se označí názvem „nízkoalkoholické víno“. 

Nízkoalkoholické šumivé víno se označí názvem „nízkoalkoholické šumivé 

víno“. Nízkoalkoholické perlivé víno se označí názvem „nízkoalkoholické 

perlivé víno“. V případě užití aromatických látek u produktů podle odstavce 

1 nebo 2 se název odalkoholizovaného vína, odalkoholizovaného šumivého 

vína, odalkoholizovaného perlivého vína, nízkoalkoholického vína, 
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nízkoalkoholického šumivého vína nebo nízkoalkoholického perlivého vína 

doplní slovem „aromatizováno“. 

 

O problematike spotrebnej dane hovorí predpis č. 353/2003 Sb. s názvom Zákon 

o spotřebních daních. V tretej časti, hlave IV nazývanej Daň z vína a meziproduktů sa 

uvádza v § 93, že předmětem daně pro účely tohto zákona jsou vína a fermentované 

nápoje (dále jen „vína“) a meziprodukty uvedené pod kódy nomenklatury 2204, 2205, 

2206, které obsahují vícenež 1,2 % objemových alkoholu, nejvýše však 22 % 

objemových alkoholu. Šumivým vínem se rozumí výrobky plněny do lahví s hřibovitou 

zátkou pro šumivé víno, která je upevněná  úchytným zařízením, nebo při uzavřeném 

obsahu při 20 °C mají přetlak 3 bary a více, který je odvozen z rozpušteného oxidu 

uhličitého. Obsaho alkoholu se pohybuje mezi 1,2 %  až 15 % objemovými a obsažený 

alkohol v hotovém výroku je plně kvasného původu bez přídavku lihu. Tichým vínem 

se pro účely tohto zákona rozumí výrobky, nespadající pod šumivá vína a nepodléhající 

dani z piva  s obsahem alkoholu 1,2 % až 18 % plně kvasného původu bez přídavku 

lihu. Meziprodukty se rozumí všechny výrobky s obsahem alkoholu 1,2 %  až 22 % 

objemoých nespadající pod šumivá či tichá vína a nepodléhající dani z piva.  

Jednotlivé sadzby dane pre vyššie definované skupiny podla § 96 definuje 

tabuľka 1. 

 

Tab.1 Sadzby daní (Zákon č. 353/2003 Sb. o spotřebních daních) 

Produkt Sadzba dane 

Šumivé vína podľa § 93 2 340 Kč/hl 

Tiché vína podľa § 93 0 Kč/hl 

Medziprodukty 2 340 Kč/hl 
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3.3 TECHNOLOGICKÉ POSTUPY VÝROBY 

 V súčasnosti existuje viacero metód ako odstrániť z vína alkohol. Či už 

čiastočne alebo úplne. Tabuľka 2 ukazuje možnosti technologických postupov výroby. 

Následne najvyužívanejšie z nich budú bližšie popísané v nasledujúcich kapitolách. 

 

Tab.2 Prehľad technológií redukcie alkoholu pri výrobe vína (SCHMIDTKE, et al. 

2012; PICKERING, 2000) 

Fáza výroby vína Princíp Technológia 

Predfermentačná 
Redukcia zkvasiteľných 

cukrov 

Riedenie muštu 

Spracovanie menej vyzretých 

hroznov 

Glukózova oxidáza enzýmom 

V priebehu fermentácie 
 

Zníženie produkcie alkoholu 

Skoré zastavenie fermentácie 

Použitie špeciálnych druhov 

kvasiniek 

Postfermentačná 

Membránové separačné 

metódy 

Reverzná osmóza 

Osmotická destilácia 

Pervaporácia 

Bezmembránové separačné 

metódy 
Vákuová extrakcia 

 

3.3.1 Redukcia zkvasiteľných cukrov 

 Obmedzenie produkcie alkoholu počas fermentácie znížením koncentrácie 

fermentovateľných cukrov v mušte  skorým zberom hrozna, riedením muštu alebo skoré 

zastavenie kvasenia zatiaľ čo významné množstvá neskvasených  cukrov zostávajú vo 

víne môžeme považovať za jednu z metód pre výrobu vín so zníženým obsahom 

alkoholu.  

Skorý zber hrozna môže viesť k tomu, že vína sú organolepticky nerozvinuté 

z dôvodu zníženého vývoja látok, ktoré sa vyvíjajú v hroznách krátko pred zberom. 

Vysoké hladiny kyslosti a nedostatočná aromatická vyzretosť je jedna z nevýhod 

predfermentačných metód pre výrobu vín s nízkym obsahom alkoholu. Predčasné 

zastavenie kvasenia muštu, ktoré ponecháva vysoké hladiny zbytkového cukru by 
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mohlo viesť k sekundárnej fermentácii. V tomto prípade by bolo takmer nevyhnutné 

aby takýto výrobok prešiel pasterizáciou, čo by následne mohlo viesť k strate alebo 

zmene prchavých aróm a aromatických zlúčenín (SCHMIDTKE, et al. 2012). 

Stoll, et al. (2009) a Whiting (2010) tvrdia, že redukcia listovej plochy je tiež 

zaujímavým vinárskym zásahom na znižovanie koncentrácie fermentovateľných 

cukrov. Tento spôsob sa snaží riešiť nerovnováhu medzi akumuláciou uhľohydrátov 

a vývojom senzoricky významných zložiek hrozna. Určenie optimálneho pomeru listov 

k hroznám, správne načasovanie úkonu, správne odlisťovanie vzhľadom na umiestenie 

strapcov a dlhodobý vplyv na fyziológiu révy vínnej je ešte stále objektom výskumu.  

Schmidtke, et al. (2012) uvádza, že výroba vín s nízkym obsahom alkoholu  

metódou riedenia muštu sa môže vykonávať len s použitím muštu s nízkym obsahom 

cukrov, pretože pridávanie vody nie je povoleným procesom pri výrobe vína.  

Enzýmovú technológiu, ktorá znižuje koncentráciu zkvasiteľných cukrov 

môžeme tiež nazvať glukózová oxidáza enzýmom. Jej hlavným princípom je aeróbny 

glykoproteín s dehydrogenázovou aktivitou, ktorý katalizuje oxidáciu β-D-glukózy na 

D-glukón-1,5-laktón. Táto reakcia vyžaduje prítomnosť molekulárneho kyslíka a flavin 

adenínového dinukleotidového kofaktora na účasť na darovaní elektrónov za vzniku 

peroxidu vodíka. Druhý enzým kataláza je prítomný v komerčných prípravkoch na 

degradáciu nežiaduceho peroxidu, ktorý sa vytvára ako vedľajší produkt počas oxidácie. 

Hlavnou nevýhodou tejto metódy je výrazný nárast kysloti. Preto je následne nutné 

odkyseľovanie pomocou uhličitanu vápenatého.  

 

Obr. 2 Schéma glukózovej oxidázy ( PICKERING, 2000) 
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3.3.2 Zníženie produkcie alkoholu 

 Výber špecifických kvasinkových kmeňov a ich použitie ako štartovacích kultúr 

je dnes pri výrobe vín bežnou praxou. Použitie špecifických kvasinkových kmeňov na 

výrobu vín zaisťuje lepší priebeh fermentácie (PRETORIUS, 2000). Jednou z možností 

na zníženie produkcie alkoholu vo víne je výber špecifických kvasinkových kmeňov so 

zníženou produkciou etanolu počas fermentácie. Bola opísaná určitá variabilita 

produkcie etanolu rôznymi komerčne dostupnými kultúrami kvasiniek Saccharomyces 

cerevisiae. Avšak rozdiel v konečných koncentráciách etanolu stanovený v jednom 

experimente bol nižší ako 1 % obj. (JENSON, 1997). Výber iných kvasiniek ako S. 

cerevisiae s nižšou rýchlosťou produkcie etanolu pre fermentáciu hroznovej šťavy je 

možný. Nízkoalkoholické vína získané fermentáciou hroznovej šťavy použitím kmeňov 

Pichia a Williopsis preukázali prijateľné, no odlišné organoleptické vlastnosti ako vína 

produkované S. cerevisiae (ERTEN a CAMPBELL, 2001). Problémom pri použití 

nových alebo divých druhov kvasiniek je potencionálny rozvoj nežiaducich chutí 

a iných organoleptických vlastností. (HEARD 1999). Bartowsky et al. (1997) tvrdia, že 

pre výrobu vín som sníženým obsahom etanolu je najvhodnejší geneticky modifikovaný 

kmeň kvasiniek S. cerevisiae, ktorý odvádza zlúčeniny uhlíka z muštu na produkciu 

iných metabolitov. Táto metóda bola definovaná ako jedna zo stratégií znižovania 

konečnej koncentrácie etanolu.  
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3.3.3 Membránové separačné metódy 

 Odstránenie etanolu z vína po ukončení fermentácie môžeme docieliť použitím 

tepelného destilačného procesu s vákuom alebo bez vákua. Prípadne prechodom etanolu 

cez semipermeabilné bariéry alebo membrány (SCHMIDTKE, et al. 2012). Tieto 

procesy sú obvykle vykonávané pri nižších teplotách, čím sa minimalizuje tepelný 

dopad na víno. Využíva sa selektívnosť membrán priepustných pre etanol, čím sa 

zabraňuje strate aromatických zlúčenín obsiahnutých vo víne. Preto sa môže využitie 

membránových procesov pre dealkoholizáciu vína zdať ako najvhodnejšie 

(CATARINO, et al. 2006). Medzi najrozšírenejšie technológie pre odstraňovanie 

etanolu na princípe využitia membrán patrí reverzná osmóza, osmotická destilácia a 

pervaporácia (ČERŇANSKÝ a PECIAR, 2007). 

Niekoľko autorov popisuje problematiku dealkoholizácie vína pomocou 

membránových procesov. Diban, et al (2008) hodnotili prenos etanolu a aromatických 

zložiek pri priebehu reverznej osmózy a zistili, že pri tomto procese dochádza k strate 

časti aromatických zlúčenín. Varavuth, et al. (2009), pri skúmaní osmotickej destilácie 

zistili, že niektoré aromatické látky, najmä isoamylalkohol a etylacetát preukazujú 

vyššie straty. Labanda et al. (2009) skúmali odstánenie etanolu z vína na princípe 

reverznej osmózy. Ich skúmanie bolo zamerané na prienik aromatických zlúčenín 

v priebehu procesu reverznej osmózy. Zistili, že dochádza k vysokému zadržiavaniu 

týchto zlúčenín. 

 Catarino a Mendes (2010) sa tiež zaoberali využitím membránových 

separačných procesov pre výrobu nízkoalkoholického vína. Pre odstránenie etanolu bola 

použitá kombinácia metód reverznej osmózy a pervaporácie. V prvej fáze boli 

aromatické látky oddelené pervaporáciou ešte pred samotným odstraňovaním etanolu. 

V druhej fáze bol k samotnému odstraňovaniu etanolu použitý princíp reverznej 

osmózy. Tento princíp vykazoval vyššiu účinnosť pri odstraňovaní etanolu vďaka 

dobrej priepustnosti etanolu a slabej priepustnosti pre aromatické zlúčeniny. Následné 

pridanie pervaporizovaných aromatických zlúčenín k dealkoholizovaným vzorkám vína 

zvýšilo chuťové vnemy pri degustácii. Víno vyrobené kombináciou týchto metód bolo 

vyhodnotené ako senzoricky najlepšie. 
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 Reverzná osmóza 

 Ide o separačnú metódu, ktorá umožňuje oddeliť niektoré látky na základe 

určitého parametru, napr. bod varu, veľkosť molekúl atď. Táto metóda je dokonca 

využívaná už dlhé roky na úpravu pitnej vody (TRAPEK, 2015). Sú využívané 

membránové technológie schopné zadržať častice menšie ako 0,001 µm (HÜBNER, 

2010). Pri tejto metóde je víno prečerpávané čerpadlom pri tlaku približne 4 MPa cez 

semipermeabilnú membránu. Pôsobením tlaku na membránu sa môže zvyšovať teplota 

na povrchu membrány. Preto sú obvykle súčasťou zariadení tepelné výmenníky 

s pracovnou teplotou 20-22 °C (SMITH, 1996). 

Podľa Pilipovika a Riverola (2004) nie je reverzná osmóza ekonomicky výhodná pre 

výrobu nápojov s obsahom etanolu nižším ako 0,45 % obj. Predovšetkým nápoje 

s vyšším pH zvyšujú zanášanie pórov v membráne a prúd rozpustených látok sa značne 

znižuje. Autori odporúčajú riediť počiatočný alkoholický roztok, pretože tak sa udrží 

úroveň obsahu sacharidov a percento extraktu v prijateľnom rozmedzí bez toho, aby 

prišlo k zmene kvality a chuti produktu. Výroba nízkoalkoholických nápojov si 

vyžaduje jednotky pracujúce pod vysokým tlakom. Preto sú výrobné náklady a celková 

spotreba energie značne vysoké.  

 

Obr. 3 Schéma reverznej osmózy a zariadenie pre filtráciu na princípe reverznej 

osmózy (DELLA TOFFOLA, 2015) 
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Osmotická destilácia 

 Medzi membránové technológie môžeme zaradiť aj metódu osmotickej 

destilácie. Osmotickú destiláciu môžeme definovať ako membránový proces, v ktorom 

sa prenášajú prchavé zložky z vodného roztoku do iného kvapalného roztoku, ktorý je 

schopný prijímať tieto zložky. Hnacím motorom procesu je rozdielny tlak pár 

prchavých zložiek prechádzajúcich cez membránu, ktorá je obvykle hydrofóbna. Prenos 

obsahu zahŕňa odparovanie etanolu z privádzaného vína, difúziu cez póry membrány 

a následnú kondenzáciu do stripovacieho činidla na druhej strane membrány (LIGUORI 

et al. 2013). Vzhľadom na pokojovú teplotu osmotická destilácia zabraňuje narušeniu 

aromatických látok, ktoré by mohlo nastať vplyvom vysokej teploty (KUNZ 

a BENHABILES, 1996). V prípade dealkoholizácie sa ako stripovacia fáza používa 

odplynená voda, ktorá umožňuje prenos etanolu ale zabraňuje prenosu vody cez 

membránu. V separátore je vymedzená reakčná zóna, ktorá napomáha kontaktu medzi 

reaktantami. Rozlišujeme dva typy separátorov- stacionárny a prietočný. V prípade 

stacionárneho usporiadania sú reaktanty privádzané oddelene z oboch strán membrány. 

U prietočného usporiadania zmes postupuje len z jednej strany (PALATÝ a 

BERNAUER, 2012).  

 Diban, et al. (2008) skúmali využitie membránového separátoru pri čiastočnej 

dealkoholizácii vína (zníženie etanolu o 2 % obj.) beztoho, aby nastalo výrazné 

zhoršenie chuťových vlastností. Rovnako bolo testované uplatnenie membránových 

separátorov pri úplnej dealkoholizácii vín. Tento proces prebiehal pri pokojovej teplote 

za použitia zložiek, ktoré sa v skutočných vínach bežne vyskytujú.  Štúdia preukázala, 

že zvyšovaním redukcie obsahu alkoholu sa zvyšovali chuťové straty. Z toho vyplýva, 

že metóda osmotickej destilácie je vhodnejšia na čiastočné odstraňovanie etanolu ako na 

úplnú dealkoholizáciu.  



 

Obr. 4 Prenos etanolu pri osmotickej destilácii

 

Pervaporácia 

 Pervaporácia je ďalšia separačná technika, pri ktorej sa oddeľuje zmes 

kvapalných zložiek ich čiastočným vyparovaním cez neporéznu polymernú membránu. 

Pervaporáciu rozlišujeme vákuovú a

1999).  

Takács, et al. 

faktorom je teplota. Pri vyšších teplotách je tok vyšší a

povrch. Čo je z ekonomického hľadiska veľmi výhodné. No treba podotknúť, že pri 

vyšších teplotách sa znižuje

že takouto separáciou získame produkt rýchlejšie ale kvalitatívne dostaneme menej 

hodnotný produkt. V pervaporačnom zariadení je kvapalná zmes zahrievaná na vyššiu 

teplotu a následne privádzaná na predn

rozpúšťajú a prechádzajú cez membránu kde sa odparujú (HASAL, 
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Prenos etanolu pri osmotickej destilácii (STRASSI et al. 2016)

Pervaporácia je ďalšia separačná technika, pri ktorej sa oddeľuje zmes 

kvapalných zložiek ich čiastočným vyparovaním cez neporéznu polymernú membránu. 

Pervaporáciu rozlišujeme vákuovú a pervaporáciu do nosného plynu (IZÁK, 

 (2005) pri skúmaní pervaporácie zistili, že najdôležitejším 

faktorom je teplota. Pri vyšších teplotách je tok vyšší a požaduje sa menší membránový 

ekonomického hľadiska veľmi výhodné. No treba podotknúť, že pri 

vyšších teplotách sa znižuje účinnosť a separačná schopnosť membrány. To znamená, 

že takouto separáciou získame produkt rýchlejšie ale kvalitatívne dostaneme menej 

pervaporačnom zariadení je kvapalná zmes zahrievaná na vyššiu 

následne privádzaná na prednú stranu membrány, kde sa látky zmesi 

prechádzajú cez membránu kde sa odparujú (HASAL, et al.

 
2016) 

Pervaporácia je ďalšia separačná technika, pri ktorej sa oddeľuje zmes 

kvapalných zložiek ich čiastočným vyparovaním cez neporéznu polymernú membránu. 

pervaporáciu do nosného plynu (IZÁK, et al. 

pri skúmaní pervaporácie zistili, že najdôležitejším 

požaduje sa menší membránový 

ekonomického hľadiska veľmi výhodné. No treba podotknúť, že pri 

separačná schopnosť membrány. To znamená, 

že takouto separáciou získame produkt rýchlejšie ale kvalitatívne dostaneme menej 

pervaporačnom zariadení je kvapalná zmes zahrievaná na vyššiu 

ú stranu membrány, kde sa látky zmesi 

et al. 2007). 
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Obr. 5 Schéma pervaporačného zariadenia (HASAL, et al. 2007) 

 Na permeátovej strane je výsledný produkt odsávaný v parnej fáze. Na výkon 

pervaporácie má vplyv niekoľko faktorov. Koncentrácia kvapalnej zmesi, materiál 

membrány, priepustný tlak a teplota. Teploty, pri ktorých je najvhodnejšie pervaporáciu 

prevádzať sú stále predmetom skúmania. Hlavným dôvodom je zachovanie 

aromatických látok v dealkoholizovaných vínach v čo najväčšej miere (KARLSSON, et 

al. 1995; SAHA, et al. 2013). 

 

3.3.4 Bezmembránové separačné metódy- vákuová extrakcia 

 Technológia, ktorú vynašiel Carl Jung už v roku 1908 (HNonline.sk, 2013). 

Vákuová extrakcia bola vždy považovaná za energeticky náročný proces. Dnes sú už 

však jej postupy veľmi rýchle a k vínu šetrné. Táto metóda je založená na extrakcii 

aromatických látok a etanolu z kvapaliny pri rozdielnych teplotách. Proces vyparovania 

týchto látok z vína prebieha pri teplote 26 až 35°C (TRAPEK, 2015). 

 Zariadenie sa skladá  z vertikálneho hriadeľu, na ktorom sa nachádzajú nadol 

smerujúce, obrátené kužele. Medzi každou dvojicou kužeľov sa nachádzajú pevné 

obrátené kužele, ktoré sú pripojené ku skrini kolóny (viď obrázok 6). Kvapalina je 

privádzaná na rotujúce kužele  v hornej časti, kde je za pôsobenia odstredivej sily 

odstriekavaná na vnútorný povrch puzdra. Následne steká v tenkej vrstve smerom dolu, 
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ku stredu kužeľa. Tento proces sa niekoľkokrát opakuje, až tekutina stečie na dno 

kolóny. Film, ktorý kvapalina vytvára na povrchu rotujúcich kužeľov je tenký 

a zdržanie objemu kvapaliny je preto veľmi nízke. Časovo je doba medzi vstupom 

a výstupom odhadovaná na asi 20 sekúnd. Vákuová extrakcia ma vo vinárstve viacero 

uplatnení. Pri odoberaní jemných aromatických látok, odstraňovaní oxidu siričitého 

z hroznových štiav, výrobe hroznových koncentrátov a v neposlednej rade slúži aj 

k znižovaniu obsahu alkoholu vo víne  (SCHMIDTKE, et al. 2012). 

Obr. 6 Schéma dealkoholizačného zariadenia (FLAVOURTECH, 2015). 

Za hlavné výhody SCC (Spinning Cone Column)  metódy, ako je často táto 

metóda vo svete nazývaná, Svátek (2013) uvádza: 

 Výroba nealkoholických a nízkoalkoholických vín pri zachovávaní ich 

chuťových vlastností 

 Hygienické prevedenie s možnosťou čistenia na mieste 

 Energeticky účinné odsírenie pod 10 ppm celkového SO2 

 Získavanie aróm a alkoholu priamo z rmutu alebo z odpadných kvasníc 

 Získavanie vysoko kvalitného liehu ako vedľajšieho produktu pri 

dealkoholizácii, ktorý môže byť následne využívaný pri doliehovávaní 
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V Kalifornii je používaných už viac ako 500 zariadení tohto typu. Ich počet však 

narastá aj v Európe. SCC metódy využívajú napríklad v Španielsku, konkrétne vinárstvo 

Torres a Matarromera. Taktiež aj v Portugalsku firma Fonseca. V Škandinávii a Veľkej 

Británii sa za posledné roky zvyšuje dopyt po vínach s obsahom alkoholu 0,5 - 5,5 % 

(SVÁTEK, 2013). 

Trapek (2015) uvádza, že v Českej republike bol prvým vlastníkom tohto 

zariadenia známy vinár Miloš Michlovský z Rakvíc. Jeho „dvojfázová odparka“ oddelí 

v prvej fáze aromatické látky a v druhej fáze ich do dealkoholizovaného vína vráti späť. 

Ako tvrdí sám pán Michlovský výsledkom je víno vo vôni aj chuti pôvodnému veľmi 

podobné. Počas nášho výskumu sme zistili, že v Českej republike vyrába touto metódou 

svoje nealko vína aj Víno Hruška z Blatničky. 

 

Obr. 7 Miloš Michlovský a jeho dealkoholizačné zariadenie (foto: Anna 

VAVRÍKOVÁ, MARFA) 
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3.4 SENZORICKÉ HODNOTENIE DEALKOHOLIZOVANÝCH VÍN 

 Všeobecným vnímaním spotrebiteľov je, že vína so zníženým obsahom alkoholu 

strácajú telo (D´HAUTEVILLE, 1993). Odstránenie etanolu má zrejmý vplyv na 

sladkosť, vzhľadom na senzorické vlastnosti alkoholu. Zvýšené koncentrácie etanolu 

zvyšujú vnímanie horkosti a má vplyv na celkové telo vína (GAWEL et al. 2007). 

Naopak zníženie obsahu etanolu znižuje celkové vnímanie kyslosti.  

Prchavosť aromatických zlúčenín sa v dôsledku ich nepolárnej povahy znižuje 

v prítomnosti etanolu a tieto zlúčeniny majú zvýšenú rozpustnosť vo víne s obsahom 

alkoholu. Odstránenie etanolu z vína môže tiež zvýšiť väzbu aromatických zlúčenín na 

bielkovinové látky vo vínach, čo vedie k zníženiu prchavosti a tým k zmyslovému 

vnímaniu týchto zlúčenín (VOILLEY a  LUBBERS, 1998). K strate aromatických 

zlúčenín môže prísť najmä pri technikách, ktoré využívajú na odstránenie etanolu vyššie 

teploty. Zmeny v profile chuti v dôsledku odstránenia alkoholu sú preto komplexnou 

interakciou zmenenej prchavosti a koncentrácie aromatických zlúčenín. Veľkosť 

senzorických zmien závisí od množstva ponechaného etanolu vo víne (SCHMIDTKE, 

et al. 2012). 
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3.5 VPLYV NA ĽUDSKÉ ZDRAVIE 

 Už v deväťdesiatych rokoch minulého storočia bol u obyvateľov Francúzska na 

základe epidemiologických výskumov zistený pomerne nízky výskyt ischemickej 

choroby srdca aj napriek tomu, že tradičná francúzska strava obsahuje vysokú hladinu 

nasýtených tukov (GUILFORD a PEZZUTO, 2011). Táto skutočnosť je pripisovaná 

pravidelnej miernej konzumácii červeného vína. Moderné výskumy preukazujú, že 

polyfenolové zlúčeniny obsiahnuté vo víne majú pozitívny vplyv na zlepšenie krvného 

obehu, prevenciu kardiovaskulárnych chorôb, spomalenie starnutia mozgových buniek 

a prevenciu Alzheimerovej choroby (MICHLOVSKÝ, 2014). Profilakticky 

a bekteriostaticky pôsobia najmä v červených vínach fenolické látky, farbivá a triesloviny 

(KRAUS, et al. 1997). 

 Najnovšie štúdie preukazujú, že  konzumácia červeného vína bez alkoholu má 

pozitívnejší zdravotný efekt ako konzumácia  klasického vína. A to nielen preto, že vína 

sú zbavené alkoholu ale najmä preto, že sú bez tukov a obsahujú len 30 % kalórií 

klasického vína (CARL JUNG, 2017).  

 V súčasnej dobe môže preto nealkoholické víno nájsť uplatnenie u veľa ľudí. 

Napríklad u vodičov, tehotných alebo kojacich žien, ľudí na diéte alebo u ľudí 

s rôznymi zdravotnými obmedzeniami.   
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4 METODIKA 

 V roku 2017 bol prevedený prieskum v obchodných reťazcoch Tesco, Lidl, 

Billa, Albert a Kaufland. Zaznamenávané boli všetky značky,  druhy a ceny 

nealkoholických a nízkoalkoholických vín. Prieskum bol vykonávaný v mestách 

Břeclav a Brno. 

 Súčasne okrem obchodných reťazcov boli skúmané internetové obchody 

zamerané na predaj vín a vinotéky. 

 Zistené informácie sú spracované v kapitole „Výsledky a diskusia“. 
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5 VÝSLEDKY A DISKUSIA 

5.1 NAJZNÁMEJŠIE NEALKOHOLICKÉ A NÍZKOALKOHOLICKÉ VÍNA 

5.1.1 Carl Jung 

 Najstarší výrobca nealkoholických vín. Rodina Jungových sa výrobe 

nealkoholických vín venuje už od roku 1908. Veľké množstvo produkcie sa exportuje 

na západný trh, najmä do USA, Kanady ale aj Japonska. Do Českej republiky sa vína 

tejto značky dovážajú už od roku 2004. Spoločnosť Carl Jung má aj vlastný český web.  

 V ich sortimente môžeme nájsť odrodové tiché vína ako napríklad Merlot, 

Müller Thurgau, Riesling, ale taktiež aj lahodné cuvée Rosé, suchý sekt Mousseaux 

a červený bitter Rosso Vermouth Bitter (NEALKO-VINO, 2016). 

 

Obr. 8 Sortiment vín Carl Jung (CARL JUNG, 2017) 

 

5.1.2 Vini Vici 

 Vini Vici je exportná značka dealkoholizovaného vína Eisberg, ktorá je známa 

najmä na nemeckom a britskom trhu. Producenti tohto vína sa opierajú o SCC metódu 

dealkoholizácie, ktorá prebieha pri veľmi nízkej teplote  –23°C. 
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 V sortimente Vini Vici môžeme nájsť tiché vína Chardonnay, Cabernet 

Sauvignon ale aj suchý sekt. Okrem týchto nealkoholických vín ponúka spoločnosť 

Schloss Wachenheim, ktorá je producentom týchto vín aj nízkoalkoholické sekty 

(NEALKO-VINO, 2016). 

 

Obr. 9 Sortiment vín Vini Vici (NEALKO-VINO, 2016) 

 

5.1.3 Ariel Wineyards 

 Americké vinárstvo J. Lohr produkuje dealkoholizované vína, ktoré ako jediné 

na svete získavajú lepšie ocenenia ako vína klasické. Základom ich kvality sú kvalitné 

vína z údolia Napa, Paso Robles a Sonomy spracované procesom studenej filtrácie 

a spätnej osmózy. Jedná sa o jedno z najkvalitnejších vín a taktiež aj najdrahších 

v kategórii nealkoholických vín (NEALKO-VINO, 2016). 
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Obr. 10 Sortiment vín Ariel Wineyards  (NEALKO-VINO, 2016) 

 

5.1.4 Torres 

 Spoločnosť s históriou začínajúcou už v roku 1870 kedy sa Jaime Torres 

rozhodol založiť malé vinárstvo. Dnes je z malého vinárstva špičkové vinárstvo 

rozkladajúce sa v oblasti Mas La Plana pri Barcelone.  

Ich sortiment nealkoholických vín ponúka ľahké, svieže, tiché vína typu Natureo 

Muscat a Natureo Rosé. Taktiež aj červené víno Natureo Syrah.  Všetky nealkoholické 

vína sú vyrábané metódou vákuovej extrakcie. 

 

Obr. 11 Sortiment vín Torres (TORRES, 2017) 
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5.1.5 Bohemia Sekt 
 Spoločnosť Bohemia Sekt neodmysliteľne patrí k producentom šumivých vín 

v Českej republike. Vznik tejto spoločnosti sa datuje na rok 1942. Dnes už pokrýva 

takmer 70 % šumivých vín na českom trhu. 

V ich sortimente dnes už tiež môžeme nájsť nealkoholické šumivé vína ako biele 

tak aj rosé. 

 

Obr. 12 Bohemia Sekt nealko biele (BOHEMIASEKT, 2017) 

 

5.1.6 Vinselekt Michlovský 

 Spoločnosť, ktorej zakladateľ je Doc. Ing. Miloš Michlovský, DrSc existuje už 

od roku 1993. Spočiatku produkovali vína určené na sekty, neskôr však začali 

produkovať kvalitné akostné prívlastkové vína. Dnes je Vinselekt Michlovský známou 

značkou nie len v Českej republike ale aj vo svete.  

 V roku 2013 spoločnosť vyšla s prvým nealkoholickým vínom vyrobeným 

v Českej republike. 
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 V jeho sortimente môžeme nájsť nízkoalkoholické jemne perlivé Terrasso white, 

rosé alebo red s objemom alkoholu 4,5 % obj. alebo úplne nealkoholické Revine, taktiež 

white, rosé a red (MICHLOVSKY, 2017). 

 

Obr. 13 Revine od Vinselekt Michlovský (MICHLOVSKÝ, 2017) 

 

5.1.7 Víno Hruška 

 Spoločnosť založená v roku 2007 so sídlom v malej obci Blatnička. Víno Hruška 

prerazilo na trh s originálnymi designovými darčekmi. Aj preto možno nájsť ich vína 

v darčekových predajniach po celej Českej aj Slovenskej republike.  

 Kolekciu ich nealkoholických vín nazvali Viante. V ich sortimente možno nájsť 

Viante Cardonnay, Viante Rulandské modré Rosé a Viante Cabernet Sauvignon (VINO 

HRUŠKA, 2017). 
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5.2 PREHĽAD SORTIMENTU NEALKOHOLICKÝCH 

A NÍZKOALKOHOLICKÝCH VÍN NA ČESKOM TRHU 

Výroba nealkoholických a nízkoalkoholických vín je v Českej republike ešte len 

na začiatku. Dopyt po týchto vínach však stále viac rastie a ich zastúpenie na trhu sa 

pomaly rozrastá. 

 V prvej časti výskumu sme sa zamerali na dostupnosť nealkoholických 

a nízkoalkoholických vín v obchodných reťazcoch. Výsledky zaznamenáva tabuľka č. 

3.  

Tab.3 Prehľad sortimentu v obchodných reťazcoch 

Tesco Kaufland Lidl Billa Albert 

Carl Jung Merlot Schloss 

Sommerau biele 

nepredáva 

Bohemia Sekt 

nealkoholický 

nepredáva 

Carl Jung Rosé 

Carl Jung 

Chardonnay 

Schloss 

Sommerau rosé Bohemia Sekt 

Rosé 

nealkoholický 

Carl Jung 

Mousseux Demi-

Sec 

Schloss 

Sommerau 

červené 

 

 V nasledujúcej tabuľke si ukážeme ceny jednotlivých vín v obchodných 

reťazcoch. 
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Tab. 4 Prehľad cien nealkoholických vín v obchodných reťazcoch 

 Tesco Kaufland Billa 

Carl Jung Merlot 169,90 Kč/0,75 l 

 

 

Carl Jung Rosé 169,90 Kč/0,75 l 

Carl Jung 

Chardonnay 
169,90 Kč/0,75 l 

Carl Jung Mousseux 

Demi-Sec 
49,90 Kč/200 ml 

Schloss Sommerau 

biele 

 

159,90 Kč/0,75 l 

Schloss Sommerau 

rosé 
159,90 Kč/0,75 l 

Schloss Sommerau 

červené 
159,90 Kč/0,75 l 

Bohemia Sekt 

nealkoholický 
 

139,90 Kč/0,75 l 

Bohemia Sekt Rosé 

nealkoholický 
139,90 Kč/0,75 l 

 

 Ako môžeme vidieť, obchodné reťazce nám veľký výber nealkoholických vín 

neponúkajú. Pre väčšiu ponuku sortimentu možno využiť internetové obchody 

zamerané na predaj vín. Priemerná cena fľaše nealkoholického vína o objeme 0,75 l je 

156 Kč. Možno objednávať z obchodov: 

 www.winehouse.cz  

 www.carl-jung.cz 

 www.drinks24.cz 

 www.a-freewine.cz 

 www.vinokterechutna.cz 

Počas výskumu sme v Lednici  navštívili aj miestnu vinotéku Moravský Sommeliér, 

kde sme našli nealkoholické víno Revine biele a Revine Rosé od Vinselekt Michlovský 

za cenu 199 Kč/0,75 l.  

  

http://www.carl-jung.cz/
http://www.drinks24.cz/
http://www.a-freewine.cz/
http://www.vinokterechutna.cz/
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6 ZÁVER 

 Cieľom bakalárskej práce bolo zhodnotiť formou literárnej rešerše technologické 

postupy výroby nealkoholických a nízkoalkoholických vín. V dnešnej dobe sú nápoje so 

zníženým obsahom alkoholu celosvetovo rastúcou oblasťou nápojového trhu. Na 

docielenie zníženia etanolu možno využiť membránové alebo vákuové procesy. 

V predloženej práci sú bližšie popísané jednotlivé procesy. Pozornosť je tiež venovaná 

postupom obmedzujúcich tvorbu etanolu či už ešte pred samotnou fermentáciou alebo 

využitím vhodných mikroorganizmov počas fermentácie. Pri každej z uvedených metód 

sme sa snažili spomenúť výhody a nevýhody konkrétnej technológie podľa informácií 

z dostupných zdrojov.   

 Ďalej sme v našej práci poukázali aj na vplyv konzumácie nealkoholického vína 

na zdravie človeka. Snažili sme sa predstaviť kategórie ľudí, pre ktorých môže byť 

konzumácia nealkoholického alebo nízkoalkoholického vína skvelou voľbou.  

Posledná časť bakalárskej práce je zameraná na výskum zastúpenia nealkoholických 

a nízkoalkoholických vín na českom trhu. Zaznamenávaný bol sortiment veľkých 

obchodných reťazcov ale taktiež aj ponuka internetových obchodov. Našim cieľom bolo 

čitateľovi predstaviť nie len značky nealkoholických vín vyrábaných v Českej republike 

ale aj značky svetových mien ako napríklad Torres.  

Hoci je nealkoholické víno na trhu stále ešte len „nováčikom“ a pre niekoho 

predstavuje nepredstaviteľnú vec, verím, že postupom času bude dostupné aspoň tak 

ako je dnes nealkoholické pivo. Taktiež verím, že sa definitívne vytratí názor, s ktorým 

som sa osobne niekoľkokrát stretla: „Nealkoholické víno? Veď to je hroznová 

limonáda...“  
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