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aj stolové odrody viniča znášajúce mrazy do mínus 32 °C a ďal-
ším krížením sa dosiahla pri mnohých odrodách mrazuvzdornosť 
až mínus 38 °C. Vznikli tak aj formy viniča s  veľkými fialovými 
a žltými bobuľami.

Stolové odrody viniča a ich špecifiká 
Odrody sa z hľadiska použitia hrozna delia na tri skupiny a to 
muštové, stolové a hrozienkové a v tom istom poradí sa výrazne 
zvyšujú aj ich nároky na teplo a slnečné žiarenie. Práve preto bol 
v minulosti problém dopestovať u nás na teplo náročné typicky 
svetové stolové odrody viniča. Z hľadiska priameho konzumu 
hrozna je však toto triedenie na muštové a stolové odrody trochu 
umelé, lebo oddávna až doteraz sa mnohé z muštových 
odrôd bežne priamo konzumovali. Význam to viac 
nadobúda až dnes, keď sa zámerne a inten-
zívne stolové odrody (ale nielen ony) šľach-
tia na vysokú odolnosť voči chorobám, 
a tým sa znižuje aj ich možné zamore-
nie pesticídmi, čo má veľký zdravotný 
dopad. Zintenzívnilo sa šľachtenie 
skorších, na teplo menej náročných 
odrôd pestovateľných aj u nás, a pre-
to je vhodné túto možnosť využiť pre 
ich pestovanie v našich záhradách. To 
ale neznamená, že by sme mali prestať 
pestovať osvedčené muštové odrody aj na 
priamy konzum. 

Z hľadiska vinárskeho toto triedenie má však už väčšie opod-
statnenie, pretože príprava vína kladie na kvalitu hrozna predsa len 
špecifickejšie nároky. 

Ako stolové hrozno sa dnes uprednostňujú, možno viac z ob-
chodného ako konzumného hľadiska, odrody s krásnymi veľkými 
strapcami, veľkými bobuľami, s peknou výraznou farbou, pevnou 
šupkou, bezsemenné odrody s mäsovou chrumkavou dužinou, har-
monicky sladkej, ale aj kyslasto osviežujúcej chuti, často s mušká-
tovou príchuťou i vôňou.

Z hľadiska výživového a zdravotného toto triedenie nemá až 
taký veľký význam. Tu sa skôr hodnotí vyšší obsah fenolových 
ochranných látok stilbénového typu, akým je napríklad spomínaný 

rezveratrol, ďalej obsah zdravotne účinných antokyáno-
vých farbív, pektínov, trieslovín, vitamínov, antioxi-

dantov, minerálov popri pomerne vysokej dávke 
jednoduchých cukrov a organických kyselín.

Aj pri hodnotení zberovej zrelosti muš-
tového hrozna sa najviac orientujeme na 
obsah cukru v bobuliach a primeraný 
obsah kyselín, pri farebných odrodách 
aj na obsah tanínu ovplyvňujúceho tiež 
chuť a „tvrdosť“ vína. 

Pri pravých stolových odrodách 
v dnešnom ponímaní posudzujeme stu-

peň zrelosti hrozna celkom inak. Pri stolo-
vých odrodách musí byť síce ich cukornatosť 

dostatočná (14 – 18°NM, čo je z hľadiska mušto-

Veľmi dôležitou 
vlastnosťou viniča je jeho 

mrazuvzdornosť. Teda 
na ďalšie zdokonalenie 
vlastností výnosných, 

kvalitných a voči hubovým 
chorobám dostatočne 

odolným odrodám 
treba im pridať aj vyššiu 

mrazuvzdornosť.
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