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RECENZIA

Jan Farkas: TECHNOLOGY AND BIOCHEMISTRY OF WINE

Gordon and Breach Science Publishers, New York, London, Paris, Montreux, Tokyo.
Melbourne, 1988, 744 stran.

Vo vydavatelstve Gordon and Breach vychadza v jazyku anglickom kniha
doc. Ing. Jéna Farkasa, CSc., vediceho vedeckého pracovnika Komplexného
vyskumného tstavu vinohradnickeho a vinarskeho v Bratislave, VSVV v Mod-
re, Technology and Biochemistry of Wine, vo dvoch zvéazkoch v rozsahu 744
stran.

Kniha nadvéazuje na predchadzajuce vydania knihy: Technoldgia a bioché-
mia vina, ktord vysla ako spoloéné vydanie vydavatelstvtiev ALFA Bratislava
a SNTL Praha roku 1973 a roku 1974 ziskala Cenu Medzinirodnej vinohrad-
nickej a vinarskej organizacie (Office International de la Vigne et du Vin —
0. 1. V.) v Parizi, ako najlepsia kniha roka z vinarskeho odboru a Cenu Slo-
venského literarneho fondu v Bratislave za vedeckd a odbornu literatiru
v kategérii technickych vied. Roku 1980 bola kniha prepracovani a vydana
Statnim nakladatelstvim technické literatury (SNTL) v Prahe v jazyku ¢eskom,
v rozsahu 870 strdn. Roku 1983 vySla prepracovani ako Biotechnoldgia vina
vo vydavatelstve ALFA Bratislava v rozsahu 984 stran.

Predkladané anglické vydanie je opat prepracované a doplnené o najnovsie
poznatky vedy a techniky, z klasickej i novodobej technolégie a biochémie
vina, opiera sa o autorove vlastné poznatky z vyskumu a praxe, ako aj o vy-
sledky vyskumu domécich i zahraniénych renomovanych vinarskych odbor-
nikov.

Autor v 25 kapitolach podrobne uvadza vsetky aspekty technoldgie a bio-
chémie vina. Vyrobu jednotlivych druhov a typov vin vo vinnohradnickych
oblastiach sveta, uréovanie ich kvality a vyznamu vina pre vyzivu cloveka.
Velka pozornost venuje surovine, hroznu a mustu, ako aj spoésobom ich spra-
covania a oSetrovania. Uvadza najdolezitejiie mikroorganizmy. kvasinky,
baktérie, plesne a enzymy v muste a vine, ich vplyv na vyvoj vina, biochemické
procesy a moznosti regulécie kvasného procesu a jabléno-mlie¢nej fermentdcie.
Podrobne uvadza vplyv oxidacie a redukcie na vyvoj. zrenie a starnutie vina,.
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ako aj identifikdciu zakalov vo vine a metédy na odstranenie zdkalov a c¢hyb
vina.

Objasnuje a teoreticky zdévodnuje procesy prebiehajice pri vyrobe, zreni,
starnuti a oSetrovani vina. Déva nédvody na uplatnenie vyrieSenych novych
metdd pri vyrobe vina v praxi, s cielom ziskat optimalnu kvalitu vina.

Kniha je doplnené velkym poctom tabuliek, grafov, mikrofotografii a vy-
obrazeni, ako aj rozsiahlym zoznamom literatiry a vecnym registrom.

Publikécia je uréend vedecko-vyskumnym pracovnikom, posluchdéom vy-
sokych a strednych odbornych skél, ako aj pre vinarsku prax, a potravinar-
skym odbornikom, ale aj vSetkym tym, ktori sa zaujimaja o vindrsku proble-
matiku.

Vincent Karovi¢
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