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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace je zaméfena na mesni a koSer vina a jejich historicky a spolecensky
vyznam. V praci jsou popisovany liturgické Cinnosti potiebné k uzivani téchto vin, jenz
jsou silné zakofenény v historii danych cirkvi. Podrobnéji je v praci popisovano jejich
technologické zpracovani, choroby a vady téchto vin, se kterymi se mize spotiebitel setkat.
Cilem bylo také zmapovat sortiment popt. vyrobce téchto netradi¢nich produktii na ceském

trhu.

Kli¢ova slova: mesSni vino, koSer, liturgie, kvaseni, odrtida, vinafstvi

ABSTRACT

This bachelor thesis focuses on sacramental and kosher wines as such and their historical
and social significance. Necessary liturgical actions in order to drink these wines are
described in the thesis. It is described in more details technological processing and possible
deseases and defects with which a consumer may encounter. The purpose was to map the

produkt range respectively manufactures of these products on the czech market.

Keywords: sacramental wine, kosher, liturgy, fermentation, species, viniculture
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UvVOD

Pod pojmem liturgické vino se rozumi alkoholicky napoj ze zkvaSené hroznové stavy, kte-
ry se pouziva pii slavnostnich prilezitostech v riiznych nabozenstvich. V této préci se budu

vénovat kiestanskému me$nimu vinu a zidovskému koSer vinu.

Vinem se pii vyznamnych udalostech vzdava tcta bozstvu pii ritudlu dané cirkve. Dilezi-
tost vina je ukotvena v samotném vykladu Bible ¢i Tory. V Bibli je vysvétlena dilezitost
vina jako krev samotného Krista, jeZ se vydava za hiichy lidstva. Tora na vino, spolu
s chlebem, pohlizi jako na ,,dobré véci zivota“ a je tedy ,,k radosti bohtim i lidem®. Oba
tyto vyznamy jsou odli$né, ale maji stejny zéklad. Vino je jediny ndpoj, kromé posvécené

vody, ktery se smi k liturgickym a¢elim v obou cirkvich pouzivat.

Vinaisky zakon (321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi) chrani specialni oznaceni mes-
nich i koSer vin. Pro takové oznaceni vina je nutny pisemny souhlas doty¢né cirkve. Kdo za
tuto cirkev smi souhlas ud¢€lovat, je pln€ v pravomoci dané cirkve. Neopravnéné oznaceni
je trestano jako spravni delikt s moznou pokutou az 4 000 000 K¢. Pfislusnym ufadem
Kk udéleni pokuty je Statni zeméd¢lska a potravinarska inspekce. I kdyz svobodu maji i jiné
nabozenské skupiny, pravni vymahatelnost udéleni souhlasu statem mohou vyuzit jen ty,
které stat uznal [1].

V této praci pouzivam hebrejské vyrazy v anglickém piepisu, popt. ¢esky ekvivalent, ktery

vvvvv

narodnosti.

Obr. 1. Kalich na mesni vino, pouzivany pri Msi svaté [2]
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. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 12

1 VYZNAMAVYZITI LITURGICKYCH VIN

1.1 MeSni vino

Slovo ,,mes$ni* ma ptivod ve slové mse. Mesni vino se uziva v kiest'anské MSsi svaté v ¢asti
bohosluzby obéti, béhem niz dochazi k preneseni vyznamu vina na Krev Pané. V Evange-
liu Lukase je nejprve podavan kalich, s vyzvanim, aby se vecete konala na JeziSovu pamat-
ku: ,,Vezméte a pijte z n¢ho vSichni. Toto je kalich mé krve, ktera se proléva za vas a za

vSechny na odpusténi hiichii. Toto je smlouva nova a vécna. To konejte na mou pamatku.*

Je na uvaze cirkve za jakych podminek bude souhlas s oznacenim me$niho vina ud¢lovat.
V katolické cirkvi jsou tyto podminky stanoveny kanonickym pravem. Podle néjz se musi
jednat o vino pfirodni (nedoslazované, nedobarvované, nearomatizované) z vinné révy a
nezkazené. Byt je vino deklarovano jako mesni, ale knéz zjisti, Ze je zdvadné, nesmi jej
pouzit k eucharistii. Obsah alkoholu neni definovan, musi jit v§ak o alkohol vznikly zkva-
Senim vlastniho cukru v hroznech. Pouziva se vino ¢ervené i bilé. Bilé vino dnes pfevazuje
z praktickych divodu. Pivodné se vice pouzivalo ¢ervené vino, jenz barvou vice pripomi-
na krev Krista. Uziti bilého vina povolil papez Sixtu IV. roku 1478. Dnes lze pouzit i rizo-
vé vino. Cervené vino pouziva hlavné pravoslavna cirkev. Pii msi se do vina nékdy piidava
malé mnoZstvi vody, coZ navazuje na antickou stfedomoiskou tradici, kdy se vino pfi kon-

zumaci fedilo s vodou. Nad vinem knéz pronasi: “Je to plod zem¢ a lidské prace a stane se

nam napoje duchovnim.*

V ramci katolické cirkve miize souhlas s oznacenim mesni vino udélit diecézni biskup,
jakoZto mistni statutarni osoba. Za souhlasu diecéznich biskupti, tak mize ucinit 1 biskup-
ska konference, coZ je koordina¢ni organ mistnich katolickych cirkvi. Ten, kdo ud¢lil sou-
hlas s vyrobou mesniho vina, miZze stanovit liturgicky dozor. To je osoba znald vinafstvi i
kanonického prava, kterd u vinafe dozoruje zachovani ptislusnych postupli a norem pii
vyrobé vina.

Musi se vSak rozliSovat pfedpisy kanonického a vinatského prava. Pro bohosluzebné ucely
lze uzit kazdé vino, které vyhovuje kanonickému pravu. Tedy piirodni a nezkazené vino,

byt nebude mit oznaeni mesSni vino podle vinafského zdkona, pfesto je meSnim vinem.

Kazdé nezkazené mesni vino oznacené dle vinaiského zékona je i meSnim vinem podle
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kanonického prava, ale nikoliv kazdé mesni vino podle kanonického prava musi byt takto

oznaceno dle vinaiského zékona [3].

1.2 KosSer vino

Koser (kosher, kasher) obecné znamend vhodné jidlo ¢i népoje, které byly pfipraveny
v souladu s zidovskymi ptedpisy. Koser vino je v zidovském naboZenstvi vino ritualné
Cisté, vyrobené postupem danym piedpisy judaismu (halachou), ovéfenymi rabinem nebo
jinym stanovenym liturgickym dozorem. Riizné autority na koSer vino jsou ruzné respekto-
vany podle nabozenské orientace. Muze se tedy stat, Ze vinafstvi ma vice certifikati riz-
nych autorit nebo naopak je certifikovano jednou autoritou, ktera v§ak neni uznavana dal-
§im zidovskym hnutim. Ne kazdé koSer vino musi byt uznavano vsemi zidovskymi skupi-

nami, at’ jiz je, ¢i neni jako koSer oznaceno podle vinatského zakona.

Koser vino se pouziva pii bohosluzbé na konci vecerni modlitby v synagoze pii piivitani
Sabatu (kidus), pfi velikono¢ni pesachové veceii a svatku Purim. Hlavné se koSer vino uzi-
va k bézné spotiebé pro pravoveérné zidy. VEtsi dulezitost zde ma vino ¢ervené. To ma totiz
pfipominat krev pii obfizce, krev zvifat, kterd byla zabita pro pesachovou obét’ a na zna-
meni viry a slitovani. Pivodné bylo vino jako ulitba soucasti obéti Hospodinu. Tieti kniha
Mojzisova (Leviticus) obsahuje zakaz piti vina pro knéze pied vstupem do stanu setkavani:
Hospodin promluvil k Aronovi: ,, Ty ani tvoji synové s tebou nesmite pit vino nebo opojny
napoj, kdyz budete vchazet do stanu setkavani, abyste nezemieli. To je provzdy nafizeni

pro vase pokoleni [1, 21].

1.2.1 Druhy koSer vina

Vatené vino (pievarené) ¢i pasterizované — ,,yajin mevusal®. Vino se prevarovalo, jelikoz
poté nemohlo byt uZzito pro jiné ndboZenské kulty okolo starého Izraele a pravovérny zid
vedel, Ze jej proto miize pit. Na oltaf smélo jen vino, kterého se nedotkl nezid. Snahou zid
bylo zabranit piti jejich ritualniho vina nezidy, a rovnéz, aby se na oltai dostalo ,,necisté*
vino. Na lahvich vafeného vina se dnes uziva oznaceni pro vafené vino — ,,mevusal“. Ta-
kové vino je pasterizované pii 84 — 87 “C. Muze jej oteviit i nezid, aniz ztraci koser kvali-

tu.
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Nevaiené vino nebo nepasterizované — ,,yajin 1o mevusal“. Nevafené vino se specialné ne-
oznacuje. S nevafenym vinem miize, véetné otevieni lahve, manipulovat jen pravovérny
zid, jinak ztraci koSer kvalitu. Pokud chce pohan uctit pravovérného zida vinem, zvoli va-
fené vino. Mé-1i nevaiené vino, pak hostitel nezid nabidne uzavienou lahev s vyvrtkou hos-
tu, aby lahev oteviel. Je to sice v rozporu se zasady pohostinstvi, ale zachova se kvalita

koser nevareného vina. Vino s oznacenim ,,le mehadrin® je pro ultra-ortodoxni zidy [4].

1.3 Pozehnani nad vinem

1.3.1 Pozehnani nad me$Snim vinem

Na Moravé a na Slovensku existuje tradice Zehnani (benedikce) vinohradu a vina. Zehnani
uréité véci je nabozensky obtad, kterym se vypro$uje a zaslibuje Bozi pomoc. Zehnani ko-
na knéz vinohradiim 25. kvétna na svatek sv. Urbana, jenz byl papezem v letech 222 — 230
n. l., a je patronem vinatu. Pfi Zehnani se pouziva bila liturgicka barva a ¢te se ¢ast Evange-
lia podle Jana. PoZzehnani vina se provadi pfedev§im 27. prosince v den svatku sv. Jana
Evangelisty. Podle legendy pozehnal nadobu s otravenym vinem a zbavil tim jed Gc¢inku.
Lze Zehnat mesni i nemesni vino. V dnesni dobé provadi Zehnani mesSnimu vino arcibiskup
olomoucky Mons. Jan Bosco Graubner. Cte se ¢ast Prvniho listu Janova. Kdyz se pozehna-
ni vino na svatek sv. Jana Evangelisty podava k piti, mize se dle tradice fici: ,,Pij lasku sv.

Jana [5].
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1.3.2 Pozehnani nad koSer vinem

Pfi konzumaci vina zid recituje pozehnani ,,Borey pri hagafen a po konzumaci ,,Al haga-

fen* a jsou recitovany i kdyz:

- vino je stale v procesu fermentace,

- Stava prave vytekla z hroznt,

- bylo ochuceno medem ¢i hotkymi bylinami.
PozZehnani Borey pri hagafen:

Hlavni myslenkou této zcela specifické modlitby, kterd se pouziva Cisté jen pro vino, je
podekovani zZidovskému Bohu za to, Ze ,,stvofil vino a plody vinné révy*“. Téz se dékuje, ze
révu nechal vypéstovat na hojné pud¢ zidovskych piedku a lidé se z plodt této piady mohou
radovat. Prostiedni ¢ast vétSiny modliteb byva stejna. Zde lidé Boha prosi, aby se smiloval
nad Izraelem (mysleno nad Jeho lidem), Jeruzalémem (Jeho méstem), Sionem (Jeho hro-
bem slavy) a nad vSemi misty na zemi, kde je k jeho ucténi postaven chram nebo oltaf.
Dale Boha lidé v této ¢asti prosi o povzneseni Jeruzaléma a dovoleni, zda mohou jist Jeho
plodiny, aby se mohli t&Sit z jeho laskavosti. Také Zadaji dobro nejen pro svého Boha, ale i
pozehnani pro vSechny. Modlitbu uzavird podékovani opét za plody vinné révy a vzdani

ucty Bohu [6].
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2 VYROBA MESNIHO A KOSER ViNA

2.1 Historické hledisko

Vino je alkoholicky napoj vyrobeny prokvasenim mostu (také mozno nazyvat rmut) vinné
révy rodu Vitis vinefera. Pfiblizn¢ dvé stovky odrtd tohoto rodu jsou riiznou mérou vhodné
pro vyrobu vina. Je také dilezité, zda rostou ve svém piirozeném prostiedi. Nejstarsi stopy
péstovani vinné révy byly nalezeny jiz pied 8 000 lety v Zakavkazsku (dnesni Arménie a
Gruzie) a v Mezopotamii (oblast mezi Eufratem a Tigridem). Poté se vinna réva dostala do
Egypta, odtud do Recka, dale do Italie a Rimané ji rozsiftili po celé Evropé. Avsak prvnimi,
kdo popsali vinaiské techniky a vyrobni postupy byli Egyptané. Pozdgji pak Rekové po-
zvedli vyrobu a konzumaci tohoto napoje na druh umeéni. Zatimco v 17. stoleti pili vino
pfedev§im bohati obcané, pozdéji zacalo byt vino stdle vice dostupné i méné majetnym
vrstvam. Vino se stalo oblibenym napojem zvlasté ve Spanélsku a Italii. Tento trend se
poté rozsifili 1 do jihozépadni Francie, ale skute¢ny boom ve spotiebé vina nastal az
s ptichodem primyslové revoluce. Ve 20. stoleti prodélala produkce vina diky poznatkiim
védy a techniky obrovskou zménu — byla zavedena mechanizace a nové védecké postupy

zlepsily zdravi vinic 1 kvalitu samotnych vin.

2.2 Faktory péstovani

Zakladnimi faktory pro vyrobu vina je samoziejmé puda, odriida hroznti, klima a samotny
vinaf. Z hlediska péstovani je vinna réva nepfili§ naro¢na rostlina, kterd potebuje jen do-
statek svétla, vody a tepla. VyuZivaji se oblasti svaht, udoli i rovin, ale téeba, také ve Svy-
carsku, odraz slunce od vodni hladiny. Nejlépe prospiva vinna réva v mistech s mirnou
zimou, vlhkym jarem a teplym létem. Slunce je pro vino diileZité, nebot” zajist'uje, Ze hroz-
ny budou obsahovat dostatek cukrli a zaroven nizky obsah kyselin. Také je dileZity dosta-
tek srazek, které zajisti spravné mnozstvi kyselin a tim vyvazi chut’ vina. Ziviny vinna réva
ziskava svymi hlubokymi koteny z plidy a to i z hloubky vice nez 10 metrt. Jedna se pre-
devsim o dusik, fosfor, draslik, hotc¢ik a vapnik, ale také o siru, zelezo, zinek a dalsi stopo-
vé prvky. Také kvili dostatku vody vyZaduje vinné réva aspont minimalni mnozstvi srazek,
piiblizné 500 ml rocné. Zasadni je 1 primérna rocni teplota. Ta by nemé¢la klesnout pod 9

°C a neméla by presahnout 21 °C, jinak rostlina pfestava mit schopnost rust [7].
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2.3 Nejcastéji pouzivané odridy vinné révy pro liturgické tucely

2.3.1 Bilé odridy

»Chardonnay* — tento chameledén mezi odriidami pochazi z Burgundska a je pro vinare
velice prizplsobiva a oblibena odrida. Divodem je, Ze ve srovnani s dal$imi odridami, je
pestovani Chardonnay jednodussi. Dobie snasi extrémni klimatické podminky a dokaze si
zvyknout na rozmanité typy pidy. Pomérné€ spolehliveé zraje a ddva dobrou urodu. Je urce-
na spise na kazdodenni spotiebu za nizkou cenu, nez na dlouhé zrani v sklepich. Dalo by se
rovnéz fici, Ze je chutoveé ,,neutralni* vuci jinym odriadam. Hlavné tento aspekt byl rozho-
dujici pti vybirani odrad na vyrobu pravého Sampanského vina, jehoz je neodmyslitelnou

soucasti. Oblibenost odriidy spociva také ve schopnosti udrzet si riizné ovocné chuté.

»Rulandské Sedé“ — francouzskym nazvem Pinot gris, pivodem z Burgundska. U nas
vzacnéji péstovand odriida, protoze ma vykyvy ve sklizni. Ma modrosedé hrozny, které se
musi rychle zpracovat, aby neuvolnily barvu do mostu. Vino z této odrudy je plné, kom-

plexni chuti a vysoké jakosti.

»Ryzlink rynsky“ — je to jedind uznavana bila odriida z Némecka, ktera je odolna vuci
mrazu severnich poloh. Je cenéna piedev§im pro svou schopnost produkovat sladka dezert-
ni vina 1 lahodna suché vina. Vyssi kyselost odriidy zarucuje velkou vhodnost vina k dlou-
hodobé¢jsSimu skladovani pro zlepSovani kvality archivaci. Ryzlink vzdy dava vino

s vysokou kyselosti, avSak s trochou pfirozené¢ sladkosti.

»Iramin ¢erveny* — jeho ptivod neni jasny, ale pfiklanim se k ndzoru, ze mize pochazet
z némeckého Alsaska. Vyznacuje se velice vyraznou a rozmanitou viini. Na rozdil od zlaté
nebo zelené barvy bilych odrid ma tmavé rizovou slupky. Zde také vznika zmatenost lai-
ka, ktefi usuzuji, Zze Tramin bude podle svého piivlastku Cervena odruda. Obsah kyselin

byva celkem nizky, coZ je pfi€inou, Ze se Tramin konzumuje nej€astéji jako mladé vino.
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2.3.2 Cervené odridy

»Cabernet Sauvignon“ — francouzské odrida z Bordeaux. Hovoii se o ném jako o ,,krali
¢ervenych hroznti““. Velice pfizplisobiva odrida, ktera vSak oproti Chardonnay ma piekva-
pivé vyssi vynosy. Pozna se podle malych, matnych modrych hroznt se silnou slupkou,
které produkuji vino télnaté, pln¢ aromatické a bohaté na tanin. Tim padem byva Casto drs-
né a tak je mnohem lep$i ho podle tradice smichat ve smési s jednou nebo dvéma dalsimi
odridami a vznikne tzn. ,,cuveé¢”. Tato odrida je velmi vhodna k dlouhodobému zrani v

dubovych sudech.

»Modry Portugal® — o piivodu se prameny neshoduji, ale rozSifovani této odriidy zacalo
v podunajské oblasti Rakouska. Je oblibena pro stabilni vysoké vynosy, nendro¢nost na
polohu a ptdu i pro schopnost regenerace pii mrznuti. Je nejrozsifenéjsi péstovanou mod-

rou odradou.

»Rulandské modré“ — francouzskym nazvem Pinot noir z Burgundska. Radi se mezi nej-
star$i péstované odriidy v Evropé. Mutaci této odriidy vzniklo Rulandské Sedé a nésledné
Rulandské bilé. Spravné zvolené stanovisté a dobré klima je podminkou pro tspésné pées-
tovani. Dava kvalitni, vysoce extraktivni, plné vino granatové barvy (ta miize ptfechdzet az
do cihlové). Dobré ro¢niky je mozno uskladnit, protoZe vino leZenim v ldhvich vyzrava a

ziskéava na kvalité. Spolu s Chardonnay se také pouZziva pro vyrobu Sampanského.

»Svatovaviinecké®“ — odrida pochazi z Francie a je v nasi ¢eské odrtidové knize zastoupe-
na od samého zacatku. V legend¢ o sv. Vavfinci se pravi, ze kdyz dosahlo jeho muceni
vrcholu, zmodraly hrozny na kefi, ktery mél vzdy bilé bobule. Pravdou vS$ak je, Ze se hroz-
ny zacinaji zbarvovat teprve v dob¢ svatku sv. Vaviince (10. srpna). Dava hrozny, které ale
uprostied Spatn€ vyzravaji. Je to odriida nenaro¢na na polohu a stabilni vysoké vynosy a
tim zapficinuje jeji oblibenost u vinaiG. Vysoka sklizen ale byva na tkor kvality. Samotné

vino ma vyssi obsah kyselin a tfislovin, byva hrubsi a nepfili§ harmonické [8, 9, 10].
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2.4 Vyrobni postup vina

U liturgickych vin se pouziva stejny postup jako u kazdého jiného vina, jen s nékolika vy-
jimkami. Pro nazornost se v odborné literatufe nejcastéji vysvétluje postup vyroby na Cer-
veném viné a vyroba bilého ¢i riizového se dale jen zptesni. Proto zde uvadim stejny po-

stup.

2.4.1 Cervené vino

Po prevezeni sklizenych hroznl do vinafského z&dvodu se okamzité¢ provede rucni nebo
strojové odstopkovani. Poté z jedné strany vychazi jako produkt most, slupky a z druhé
tiapiny. Most obsahuje dvé zakladni latky, které urcuji kvalitu kazdého vina — kyseliny a
cukry (glukézu a fruktozu). Kyseliny jsou dilezité pro svézest a dlouhovékost vin. V oka-
mziku, kdy je jasné kolik cukru hrozny obsahuji, se d4 snadnou spocitat vysledné procento
alkoholu ve viné. Proto vinafi tésné pted sklizni nékolik hroznti utrhnout a provedou
refraktometrickou analyzu jejich §tdv piimo na vinici a diky tomu lze stanovit pfesné
mnozstvi cukru. Ru¢nim refraktometrem neni analyza zcela piesna, ale je dostacujici. Pro-
meéfuje se rozmackana §t'ava z riizné€ zralych bobuli a z riznych ¢asti vinohradu. Tato kapa-
lina se nanese na refraktometr a zméfi se index lomu svétla prochazejici kapalinou, ktery

zavisi na mnozstvi pfitomného cukru v roztoku. Vysledkem je obsah cukru v %.

Ruzné latky, které produkuji aroma a chut’ vina, jsou uloZeny ve slupce nebo hned pod ni.
Ve slupkach, semenech a stopkach jsou obsazeny taniny (tfisloviny), které zapti€ituji drs-
nou a kyselou chut’ u mladych, pfedevsim ¢ervenych vin. Tanin je v podstaté ptirodni kon-
zervacni latka a diky ni se da prfedpokladat, do jaké miry je vino vhodné
k dlouhodobéjsimu uchovavani. Slupky bobuli obsahuji rovnéz velké mnozstvi rozli¢nych
kvaSeni. Dnes se v§ak mohou piidat do mostu specidlni vybrané kultury, a tim mtize vinat
kvaSeni Iépe tidit.

Nejdilezitéjsi rozdil mezi postupem vyroby bilych a ¢ervenych vin spociva v tom, Ze u
cervenych vin se ze rmutu (vinné hrozny narusené zpracovanim) pii fermentaci neodstranu-
ji slupky. Ty totiz obsahuji anthokyanova barviva, které jakmile jsou alkoholem rozpusté-
na, urcuji barvu vina. VéEtsinou je totiz stava bilych 1 modrych hroznl bezbarva. Coz zna-

mena, ze je mozné udélat bilé vino 1 z modrych hroznli. Ov§em naopak to neplati.
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Cukry se v pribéhu prvniho alkoholového kvaSeni pfeméni kvasinkami na alkohol a oxid
uhlic¢ity. Uvoliovani oxidu uhli¢itého je doprovazeno vznikem tepla a znaénym proudénim
Vv mostu, ktery vypada jako by se varil. Na hladiné kvasiciho mostu se v kadich tvofi tzv.:
,klobouk®. Tento ,,klobouk* tvoii z velké ¢asti slupky bobuli hroznt. Prchajici oxid uhlici-
ty béhem kvaseni stoupd ke hladin€ a bere s sebou veskeré pevné cCastice. ,,Klobouk* je
tieba obcas narusit a ponofit zpét pod hladinu, aby byl most v neustalém kontaktu s barvivy
ve slupkach. Takto se zabranuje 1 bakterialnim infekcim mostu, které by mohly vzniknout
Vv idedlnim teplém substratu pod uzavienou hladinou. V dnesni dobé probihd vyrobni pro-
ces v uzavienych sudech nebo kvasnych tancich z nerezové oceli. Vyhodou je pocitacem
fizeny proces, ktery lepe kontroluje teplotu a je zde zabudovany systém, ktery sam ,.klo-
bouk® ponotuje. Je dilezité, aby kvasinky pfreménily vétsinu cukru, pak kvaSeni ustava a
zabrani se tak dalSimu nechténému kvaseni. Pokud vysledné vino ma mit i zbytkovy cukr,
pfida se sira a ta prib&h fermentace zastavi. Kvaseni ¢ervenych vin trva pfiblizné dva tydny

a poté se lisuji. Vina ziskana lisovanim pouze svou vlastni vahou se nazyvaji samotoky [7].

Dale se vino Skoli neboli, urci se, jaké vino ve vysledku vznikne a poté se necha do této
ptedstavy vyzrat v dubovych sudech nebo nerezovych tancich. Mlada vina obsahuji mnoz-
stvi kyseliny jablecné. Na jate, kdy stoupne ve sklepé teplota, se tato kyselina méni v poné-
kud meékei kyselinu mlénou. Béhem Skoleni probiha toto druhé kvaseni, znamé jako tzv.
jable¢no-mlécné kvaseni. Je to pozvolny proces, v jehoz pribéhu se zietelné zlepsuje chut’
i aroma vina. Po jeho ukonceni se §kolena vina obvykle staceji, aby se provzdusnila a vel-
mi Setrné se zbavila kalu &isténim nebo filtraci. Cistit se vina mohou p¥idavkem lehce roz-
michaného proteinu nebo bentonitového prasku. Tyto latky vytvoii vrstvu, ktera postupné
klesa ke dnu spolu s ne€istotami. Vino tedy mize zrat nejen bez mikroskopickych ¢aste¢ek
slupek, listl a odumftelych kvasinek, ale také ,,lezenim na kalech®. Poté jsou vina stoena

do spottebitelskych lahvi a uzaviena nejcastéji korkovymi zatkami.

2.4.2 RuzZové vino

Postupy vyroby rizového vina se zna¢né lisi a pouzivaji se tfi metody. Prvni metodou je
smichani ¢erveného a bilého vina, coZ je ve vétSiné zemi zak4dzano. Dal§i moZnosti je sto-
¢eni Cerveného vina po kratkém kontaktu se slupkami (od jedné noci po dva dny). Nebo je

také mozné nechat cely sud modrych hrozni kvasit se slupkami a most odfiltrovat, kdyz je
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dosazeno pozadované barvy. A posledni metoda se vyznacuje pouzitim modrych hrozna

S ptirozené zbarvenou Stavou, tzv.: ,,barviiek®.

2.4.3 Bilé vino

K vyrobé bilych vin se pouzivad pouze stava z bilych nebo modrych hroznd. Vzhledem
Kk tomu, Ze se hrozny pfed nakvasenim lisuji, nachazi se v tekutiné jen malo pevnych ¢astic
nebo témét zadné. Maji mensi obsah taninu nez ¢ervena vina. U kvalitnéjSich sladkych vin
se hrozny nechéavaji podstatné delsi dobu na vinici a jsou napadeny uslechtilou Sedou plis-
ni. Ta zpasobuje scvrkdvani bobuli a zvySeni koncentrace cukru v hroznech. Most z téchto
hroznd pak obsahuje velmi vysokou koncentraci pfirodnich cukrii. Obvykle se zrani ode-
hrava na kalech v dubovych sudech a pfi nizsich teplotach. Kvasinky odumiraji v okamzi-
ku, kdo obsah alkoholu dosahne pro né letalni hodnoty (14,5 — 15 %). Poté, co se vino sto-
¢i, vycisti a prefiltruje, se také oSetfi sirou, aby se zabranilo nezadoucimu druhotnému kva-

Seni v lahvi, kvili nadbytku nezkvasenych cukrii.

2.5 Stabilizace vina

2.5.1 Filtrace

Filtrace je fyzikalni metoda slouzici k odstranéni mikroorganismi a ¢astecek, které mohou
zpiisobovat kaly ve viné. Velkovyroba se bez filtrace neobejde 1 piesto, Ze ochudi vino o
mnoho aromatickych latek. Nefiltrovana vina Ize konzumovat pouze u vyrobce a jejich

delsi skladovani v 1dhvi je problematické.
Mohou se pouzit napt. tyto zpusoby filtrace:
e Sitova filtrace — otvory ve filtratni hmot€ jsou mensi nez ¢astice kalu.
e Absorpéni filtrace — filtra¢ni hmota mé silny elektricky néboj, ktery zachytava
opacn¢ nabité kalici Castice.
e Kombinovana filtrace — filtracni hmota kombinuje oba ptedchozi zptlisoby.

e Gross-flow filtrace — je mozna jen na specialnim zafizeni, které vyuziva proudéni

kapaliny k samocisténi specialnich filtraénich segmentl a nezanasi se [11].
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2.5.2 Cifeni bentonitem

Citeni vin je fyzikalng-chemicky proces piisobici proti potenciondlnimu vzniku zékalil ve
ving po jeho nalahvovani. Cifenim se odstrani pievazné koloidy. Jedna se napf. o kladné
nabité bilkoviny a zasadita barviva a zaporné nabité tiisloviny a kyseld barviva. Cifenim se
snazime docilit zastaveni intenzivnich biochemickych pochodii, hlavné¢ alkoholového kva-
Seni. Bentonity jsou pfirodni horniny, které adsorbuji vodu, bobtnaji a srazeji se vlivem
elektrolytt, pfi¢emz adsorbuji kladné¢ nabité molekuly, zejména bilkoviny. Jsou ve forme
prasku nebo granuli bilé, svétle hnédé nebo Sedé barvy. Nesmi predavat vinu cizi vini nebo
chut. Také nesmi obsahovat tézké kovy, arzen, Zelezo, vapnik a hoicik nad stanovenou
hranici. Pfidavek bentonitu se zpravidla davkuje do mostu 50 — 100 g a do hotového vina
30 — 150 g/ 1. Bentonit se pied pouzitim nechd nabobtnat v 10-ti ndsobném mnozstvi ¢isté

24

vody. Jeden gram bentonitu vytva¥i adsorpéni plochu az 5 m? [12].

2.5.3 Sireni

Vino sifili jiz Rimané a dodnes nebyl vynalezen zptisob, jak vyrobit vino bez sifeni. Ve
ving stale probihaji biochemické procesy, které mohou kvalitu vina zlepSovat, ale 1 posko-
dit. Vino obsahuje enzymatické latky, u nichz plisobi kyslik jako katalyzator a urychluje
oxidaci. Sifenim vina zabrafiujeme pfimému plsobeni kysliku, ktery se pfednostné vaze na
volny oxid sifi¢ity. Ten tedy plsobi jednak jako konzervacni prostiedek a také jako re-
dukéni €inidlo pfed enzymovymi i neenzymovymi reakcemi. Pomaha totiz udrZovat sprav-
nou barvu bilych 1 Cervenych vin a zabranuje jejich hnédnuti. Ma 1 velky antimikrobialni
ucinek, nebot’ plsobi proti plisnim, kvasinkdm a aerobnim bakteriim. Musi se vSak sifit
Setrné¢, protoze oxid sifiCity neprospiva ve vétSim mnozstvi lidskému zdravi a maze takeé

negativné ovlivnit viini a chut’ vina.

K sifeni se pouziva oxid sifi€ity, ktery vznikd spalovdnim siry na platcich ze skelného
vlakna nebo stlatenym v tlakovych nadobach. Cést oxidu sifi¢itého ziistava ve volné uéin-
né formé a Cast se vaze s riznymi jinymi latkami a stava se neti¢innou. Vyroba musi zajis-
tovat vznik co nejmensi ¢asti ve vazané formé, aby ziistdvala pouze ¢ast ucinna. Pokud se
davkuje oxid sifi¢ity v pevné formée, je nutné dodat dvojnasobné mnozstvi, nez které poza-

dujeme, protoze ma polovi¢ni G€innost. V piipad¢ kapalné siry se obvykle jednd o 40 %
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roztok pii obvyklém davkovani 2,5 g 40 % roztoku siry na 100 litri vina. Pfi pouziti plyn-

né siry (dnes nejcastéjsi) se davkovani pohybuje jiz v mnozstvi jaké je ptesné tieba.

Siteni se provadi v riznych stadiich vyroby. Ihned po piivezeni hroznl do zpracovatelskeé-
ho stfediska se mtize pridavat sira v podob¢ prasku nebo roztoku jako zabrana hniti hroznd.
Pti zpracovani nahnilych a poskozenych hrozni se musi sifit jiz ve stddiu mostu. Pfi zpra-
covani zdravych hrozni se sifi az pifi prvnim staceni, kdy vino ptestava chranit oxid uhli¢i-
ty. Sudy se sifi jako opatifeni proti znehodnoceni vina plisnémi. Prazdné sudy se konzervuji
plynnym SO, pomoci spalovani sirnych fezl. Tanky a cisterny se sifi zavedenym plynnym
SO, z ocelové 1ahve nebo vymyvanim 2 % roztokem SO». Ucinnost oxidu siti¢itého po-

stupné slabne, proto se musi proces kazdych Sest tydnt opakovat [13, 14].

2.5.4 Teplena uprava — ohiev

Ohfev vina se pouziva k odstraniovani vétSiny koloidnich latek, dale k ziskavani vyrazného
charakteru dezertnich vin, jakoz i k pasterizaci, ktera brani nezadoucim mikrobiologickym
procestim v hotovych vinech. Uéinek ohievu zavisi na pouZité teploté, na délce trvani a

zpusobu ohievu.

Pasterace je ohfev vina na 65 — 70 °C po dobu 10 — 15 minut a poté se vino prudce zchladi.
Pasteraci se potlacuji kvasinky a nezaddouci mikroorganismy ve viné a upravuji se vina na-
padené chorobou. Vino se pasteruje bud’ pritokovymi deskovymi pastéry nebo v lahvich
V tunelovych pastérech. V tunelovém pastéru se vino v ldhvich pohybuje po dopravniku
ohfivacim tunelem. Rychlost pohybu se reguluje tak, aby vino dosédhlo pozadované teploty
po urcitou dobu. Lahvové vino musi byt dokonale stabilni, protoZe jinak by se zakalilo.

K ohfevu na vyssi teploty se pouzivaji deskové ohtivace, které se vkladaji ptimo do sudu ¢i

cisterny.

Ohfev vina vSak miize mit neptiznivy vliv na jeho chut’ a celkovou kvalitu. Jde zejména o
varnou piichut, na jejiz vznik ma vliv chemické sloZeni vina. Pfedev§im obsah cukru a
kyselin a téz ptedchozi oSetieni vina. Varna ptichut’ vznikd nejcastéji ve vinech, ktera ne-
byla pfed oSetfenim vycisténa a piefiltrovana. Ma-li se oSetfit pasterizaci vét§i mnozstvi

vina, doporucuje se ho nejprve vy¢istit a zfiltrovat [13].
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2.6 Mesni vino - vyjimky

Pti vyrob¢é mesniho vina se nesmi pouzit doslazovani cukrem. Je v§ak povoleno uzit zahus-
tény hroznovy most. Tj. hroznovy most, ze kterého byla odstranéna ¢ast vody a obsahuje
min. 51 % cukru. Dale nesmi byt vyuzity enzymy, geneticky upravené kvasinky, ptidavné
latky na podporu kvaseni, uhli¢itan vapenaty, kyselina sorbova ¢i sorban draselny, aktivni
uhli, jiné chemické pfisady s vyjimkou oxidu sifi¢itého jako antioxidantu a nesmi se upra-
vovat pH chemicky. Lze vSak vyuzit jablecno-mlécnou fermentaci, coz je biochemicky
proces, pii kterém se méni kyselina jable¢na na kyselinu mléénou a oxid uhlicity. Provadi
se proto, aby se zménila ostrd chut’ kyseliny jablecné na jemné&j$i chut’ kyseliny mlécné.
Pouziva se zejména pii vyrobé Cervenych vin a plnéjsich vin bilych. Aby toto kvaseni pro-
béhlo, je nezbytna pifitomnost bakterii mlééného kvaseni. Ty se pfirozen¢ nachazeji na
slupkach hroznii spolu s kvasinkami a jinymi mikroorganismy nebo se do vina piidavaji.
K tomuto procesu je zapotiebi prostiedi s urCitou teplotou, nizky obsah siry, pH faktor 3 —
4 a ziviny z hroznt. Stalé klima zracich sklept zajiStuje Cernd usSlechtild plisen sklepni
Rhacodium cellarea, ktera vyrovnava vlhkost a ke svému Zivotu spotiebovava alkoholové
vypary. Jsou-li ve sklepé negativné zménény podminky, pozna se to na opadavani této plis-

né [15].

Poté, co je most dopraven do sklepa, ma 15 — 16 °C. Rizené kvaseni probiha v nadobach,
které se dochlazuji. Vino lze vy¢istit filtraci a na odstranéni necistot uZzit bilkoviny nebo
bentonit. Doprava vina po sklepé se muze zajistovat napf. sklenénym potrubim. Vino zraje
pti 8 — 13 °C v nerezovych tancich nebo dievénych sudech. V sudech vino dfive dozraje a
zestarne. Cervena vina zraji vzdy v sudech. MiiZe se pouZit i metoda tzv. ,,barrique®, kdy se

sud 2 — 3x vypaluje pii 225 °C. Vino tak dostane nasladlejsi chut’ a koufové aroma.
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2.7 KoSer vino - vyjimky

Na pracich ve vinohradu vinobrani se mohou podilet i nezidé. Vinaif musi spliiovat pro
pestovani hrozna na vyrobu koSer vina tyto pravidla — orlah, Smita, kilai ha kerem, terum a

ma’aser.

Orlah (orla) — jednim z ptedpokladi vyroby koSer vina je, Ze nesmi byt pouzita sklizen
prvnich tfech let, kdy je ket jest¢ bez dostate¢né vyvinutého kofenového systému. Mize
byt totiz ovlivnéna kvalita hroznli. Mozné je pouzit sklizenl az Ctvrty rok. Proto se po tfi
roky odstranuji z vinné révy poupata, aby se zamezilo tvorb¢ hrozni. Hrozny spadlé pii

vinobrani na zem se jiZ nesbiraji.

Smita — vinici je nutné kazdy sedmy rok nechat ladem. Tento rok se nazyvéa $abatovy rok.
Prikazuje tak 3. kniha MojziSova: ,.Sest let budes osivat své pole, est let bude$ profezavat
svou vinici a shromazd’ovat z ni urody, ale sedmého roku bude mit zemé slavnost odpoci-
nuti, odpocinuti Hospodinovo. Nebudes§ osivat své pole, ani profezdvat svou vinici. Co po
tvé zni samo vyroste, nebudes sklizet a hrozny z vinice, kterou si obdélaval, nebudes sbirat.
Zem¢ bude mit rok odpocinuti. Rok odpocinuti se pocitd u kazdé vinice individualné
podle jejiho stafi. Ustanoveni o roku odpocinuti néktera vinafstvi obchazeji tim, Ze se vini-

ce na sedmy rok pronajmou nezidiim a hrozny nakoupi.

Kilai ha kerem — zakaz miSeni druhti. Pfi péstovani vina nesmi byt ve vinici vysazeny jiné

druhy ovoce, zeleniny ¢i obili nez vinna réva.

Terum a ma’aser — obfadni vyliti 1 % vina na pamatku byvalého desatku a odvodu pro
jeruzalémsky Chram. Tyto dva zdkony spolu s predpisem Smita maji symbolizovat ptevahu

spirituality nad materialismem.

Vyroba vina za¢ind dovezenim vinnych hroznil ke zpracovani a kon¢i zazatkovanim vina
Vv 1ahvi. Na vyrobé moStu od pfijmuti hroznl se musi podilet jen pravovérni Zidé. Zeméede-
lec pfivazejici hrozny z vinice mize byt nezid, ale do drtice je mlze vysypat je pravovérny
zid. Nékteti rabini vyzaduji, aby 1 dovozce hrozni byl pravovérny zid nebo alesponi zidov-
ské narodnosti. Na vyrob¢ s nesmi podilet ritudlné necisté osoby (napt. zeny v obdobi men-
struace €1 po porodu). Pfistroje a pomiicky na vyrobu koSer vina musi byt ureny jen na
tuto vyrobu, nelze je pouzit pro vyrobu bézného vina. DrtiCe, lisy, tanky a dalsi zatizeni

musi byt tfikrat ocistény horkou parou nebo horkou vodou, vSechny sudy musi byt nové
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nebo predtim pouzité jen pro vyrobu koser vina. Neni povoleno pouzivat zivo¢isné produk-
ty (kasein ¢i zivo€i$na zelatina k Cifeni), mohou se uzivat jen koSer produkty. Proto se daji

koSer vina povazovat také za vhodné i pro vegetariany a vegany [1, 21].

Mnoho vinafstvi je z praktickych diivodii zaméfeno na pasterizovand vina ve velmi raném
stadiu produkce, aby se vyhnulo problému s hroznovou s§tavou poskvrnénou nezidem.
,,Bishul“ (hebrejsky vyraz pro jeden piedpist halachy, kdy je zakazano jist nékteré potravi-
ny vaiené nezidem) je definovéan jako bod, kdy vino pii fermentaci zacne bublat. AvSak
jsou halachické nazory, které tikaji, ze bishul je naplnén, az kdyz vino za¢ne vaftit. VEtsi-
nou se fidi pfisnymi regulemi a pozaduje se, aby vino bylo pasterizovano ve vyssi teploté,
vétsinou 80 °C. Jednou povatfené vino uz nemize fermentovat ptirodni cestou. Takovému
vinu je potfeba dodat enzymy, aby mohla nastat fermentace. Ale je zde zapotiebi i liturgic-
ky dozor, aby se ujistil, Ze je jsou pouzivany jen vybrané druhy kvasinek fizeného kvaseni,
které jsou schvéleny evropskym rabinem. Pii procesu zrani musi byt vino pfelévano z na-
doby do nadoby, aby se zbavilo zbyvajicich pevnych ¢asti. Po stadiu zrani je vino prefiltro-

vano, nalahvovano a muze byt pasterovano ¢i sterilovano [16].

2.7.1 Vybrané zakony Stam yeinom

Zde jsou vybrana pravidla ze souboru Zidovskych ptikazi zvanych Stam yeinom tykajici se

vina.

e Podle Tory je ptikdzano pouzivat vino k ucténi Boha. Statesinové nasledovné rozsi-
fili spektrum zakazd a zakazali jakéhokoliv nezidovského vina — yayin nesach. Se-
znam se nazyva Stam yeinom. Je dovoleno si z takového vina vyvodit prospéch.
Takze Zid ma pravo vzit od neZida vino jako splatku dluhu nebo platbu za operace

S penézi.

e Vjudaismu je typickym pfirodnim napojem S$t'ava z hroznli neboli hroznové vino.
StatreSinové poucuji o dileZitosti vina po cely kalendarni rok a cyklu Zidovského
zivota. Zidé uctivaji svatky $abat, pesach a také svatby. Specialni pozehnani pro vi-
no ,,Bore pri hagafen bylo ustanoveno jiz pted staletimi.

e Vino je definovéno jako ,.fermentovana $tdva z hrozn“. PoZehnani Bore pri haga-

fen, mize byt recitovano také nad nefermentovanymi hrozny. Hroznové vino miize

byt rozdéleno na alkoholické vino, hrozinkové vino a vinny most.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 27

Alkoholické vino — jeho produkce je pfimo zéavisla na sklizni hroznovych bobuli —
jednou az dvakrat do roka. Hrozny jsou opatrné sebrany a transportovany do vinai-
stvi, kde jsou hrozny rozdrceny a vymackany. Drceni a mackani muze byt provadé-
no mechanicky nebo manudlné. Od momentu, kdy se bobule dovezou do vinafstvi,
musi byt ,,mashgiach® (zidovsky cirkevni dozor) neustdle pozorny, aby odvratili
nenapravitelnou ,,hamschacha® tzn. ztratu znehodnocenim celkového procesu vyro-
by vina. Hamschacha je definovana pii procesu separace hroznové stavy od slupky.
zidem je kvalifikovan jako hamschacha. Jestlize dojde na hamschacha nezidem
kdekoliv ve vyrobnim procesu — kdyz se drti, lisuje, odebiraji se vzorky, dopravuje
se do tanku nebo se pumpuje hadici - tak je proces znehodnocen. DohliZejici mash-
giach musi iniciovat, aktivovat nebo operovat v kazdém kroku vyroby vina, dokon-
ce i v procesu fermentace nebo odebirani vzorkt pro kontrolu kvality. Proto musi

byt vinafstvi obklopeno kvalitnim tymem vinait po celou dobu vyroby.

Hrozinkové vino — timto ndzvem je ozna¢ovano vino vzniklé pfi namaceni vysuse-
nych bobuli a je vyrobeno z vody. Pfidana voda kompenzuje ztratu §tavy z hrozni.
Klasicky pomér vody na hrozinky je 3 : 1. Halacha vsak ptipousti, ze pokud je kon-
centrat hrozinek ve ving€ jen 18 %, je vino jesté piijatelné. Tato smeés se namoci s

hrozinkami a fermentuje az do chvile, kdy chut’ vina je pIné absorbovana do tekuti-
ny.

Vinny most (hroznova §t'ava) — vyrabi se z vinnych hrozni. Po procesu drceni a li-
sovani, rmut musi byt zmrazen a dekantovan. Dekantace je proces oddé€leni $tavy a
pevnych ¢asti. Rmut musi byt sterilizovan pfi teploté 180 — 190 °C kvuli zamezeni
biologického rustu. V procesu vyroby hroznové stavy neprobiha zadna fermentace.
Avsak musi byt bran zfetel, aby nedoslo k zddnému michani ani standardizaci bez
piisného dohledu mashgiacha. Casto je pokladana otazka, jaka jsou rozhodujici kri-
téria pro schvaleni hroznové $tavy, kterd je vytvofena z koncentratu. Je zastavan
nazor, Zze pokud jsou splnény ob¢ nize zminéné podminky, tak vysledny produkt

muze byt povolen:
koncentrat hroznové $tavy musi byt alespon 1/7 tekutiny

Stava musi chutnat jako hroznova §tava
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e Kdyz jsou hrozny tlaceny do tanku a zacala uz protékat st'ava, cela smes se povazu-
je za vino. Zacind az od ted’ platit zakaz doteku nezidem, i kdyZ se pfedtim hroznii

nebo slupek dotknul.

e Tanky s vylisovanymi hrozny, které jsou skladovany v nezidovském domé, by mély
byt zakazany, uz jen z obavy, Ze nezid z nich mohl extrahovat néjaké vino. Je pfis-

né zakézano povéetovat nezida lisovanim hroznd, i kdyz pouziva uzavieny tank.

e Mclo by se davat pozor na to, aby nezid neoddéloval hroznova semena a slupky
v tanku nebo z tanku. Toto se vztahuje i na situaci, kdyz uz zid separoval 1. a 2. ja-
kost vina, protoze existuje moznost, ze slupky a semena v sobé& potad né&jaké vino
maji. V nékterych citlivych bodech zpravovani vina (napf. zrani, michani a standar-
dizace), nevatené vino nesmi byt korkovano nebo nesméji byt odebirany vzorky ne-
zidem.

e Stalo se rozSifenym zvykem moci pouZivat pti vyrobnim procesu kyselinu vinnou,

pro vylepseni senzorickych vlastnosti.

e KosSer vino, které bylo povaieno, tzn., Ze bylo tepelné upraveno a ztratilo n¢jaké své
slozky, jiz neni nadéle pfedmétem zékazu stam yeinom. A i kdyz se ho dotkne ne-
zid, je dokonce dovoleno ho pit. Na rozdil od pfidavani pelynku do vina (na zlehce-
ni chuti), neporusi se jeho halachicky status. Pokud je stidle nazyvano vinem, které
nebylo uvateno, stdva se zapovézenym (zvlasté¢ dotkne-li se ho nezid). Pro vina,
ktera uz jsou mevusal musi byt nddoby zapecetény tfemi mashgiachovymi peceté-

mi, aby se predeslo znehodnoceni vina.

e Nezidé¢ pridavaji do vina 1 vodu. Pokud jejich umyslem bylo pfipravit toto vino
K piti, je zakaz ho pit. Pokud jeho zamér nebyl pfipravit jej k piti, i kdyz je v jeho
jednani urdita pochybnost, tak je to dovoleno. Redéné vino — tj. smés, ktera obsahu-
je 6x vice vody neZ nezfedéného vina, jiz neni pfedmétem zakazi stam yeinom. Vi-
no je povazovano za anulované (prohlaSeno za bezvyznamné) a smés neni zakaza-

na, kdyz se ho dotkne nezid.

e Brandy vyrobend z nezidovského vina apod.: Semena, slupky a vinna sedlina je po-
vazovana za nezidovské vino jako samotné. Avsak brandy vyrobena z koser vina se

nestava neptipustnou, 1 presto, Ze se brandy dotkne nezid.
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e Dalsi pravidla se vztahuji na nadoby nezidovského vina. Pokud se tyto nadoby ob-
vykle pouzivaly pro drZeni vina jen na kratky ¢asovy usek, nezidovské vina v nich
nebylo vice jak 24 h, mohou byt pouzity pro koSer vino, jestlize byly 3x vyplachnu-
ty Cistou vodou. Toto pravidlo se vztahuje na nddoby vyrobené ze skla, kamene,
kovu i dieva (pokud na dievé neni smula). Takové nadoby, které jsou pokryty

smulou a podobné hlinéné nadoby jsou posuzovany podle jinych pravidel.

e Nadoby, které¢ jsou vytvoieny ke skladovani vina na del$i ¢as (napt. po dobu 3 dnii
a déle), musi byt ,.koSerovany* (zidovsky specialné ocistény) procesem ,,eirui®. I
ptesto, Ze nezid pouzival tyto naddoby ke skladovani vina i na velice kratky cas.
Tento ptikaz se vztahuje i na nadoby, které jsou vlastnictvim zida. Nadoby, které
nebyly pouzivany 12 mésict, jiz neptedstavuji riziko, nebot’ se piedpoklada, ze

veskera vinna §t'ava se absorbovala do materidlu nadoby.

e Pravidla eirui obsahuji nasledujici: nadoby by mé&la byt naplnéna vodou az do pie-
plnéni. Poté by méla voda stat v nadobé aspon 24h, pak vodu vylit a nalit novou
vodu. Tento proces se opakuje 3x a nemusi nésledovat bezprostiedné po sobg. Po-
kud voda z jakékoliv periody byla ponechana v nadobé po libovolny pocet dni, je

celd perioda povaZovéana za 1 den.

e Urcité nazory zastavaji, ze pokud je nezidovské vino drzeno v nadob¢ vice jak 24h,
proces eirui uz nadobé nepomize, protoze drzeni nezidovského vina v nadobé¢ po
tak dlouhou dobu je povazovano stejné jako teplena uprava. Proto ,,hag-oloh* (Cis-
téni vatici vodou opét po 3 ¢asové periody) je nezbytné. Piikazani hag-oloh pticha-

zi v platnost v situaci, kdy to ovSem je z praktickych dtivodi mozné.

e Sklenénd nadoba, 1 kdyZ byla pouZita na skladovani vina po delsi ¢asovy tsek, ne-
vyzaduje eirui na vy¢isténi od nezidovského vina. Pokud jsou takové nadoby hlad-

ké, tvrzené a neabsorbuji vino, sta¢i je vymyt dikladné 3x.

e Podobné je nezbytné vymyt nadobu dikladné 3x v nasledujicich situacich: Nadoba
byla vyuzita ke skladovani zidovského vina a vino bylo podano. Avsak nadoby se
dotkl nezid, kdyz v nadob¢ jesté zbylo trochu nezidovského vina. Dikladné vymy-
vani nadoby a eirui jsou nezbytné také jen, kdyZz nadoba byla vyuZita pro nezidov-
ské vino, které bylo studené. Pokud bylo nezidovské vino horké, musi se pouzit na

ocisténi nadoby metoda hag-oloh [17, 18, 19, 20, 21, 22].
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3 DELENI VIN

Podle vinaiského zakona se vina, vetné liturgickych, zatfid'uji dle téchto kategorii:

3.1 Podle smyslovych vjemu — zrak
e Cervena — lisuji se z Gervenych nebo modrych hroznt
e Riizova — tfi metody vyroby (viz vyse)

e Bila — lisuji se z bilych, rizovych nebo ¢ervenych hroznii

3.2 Podle obsahu zbytkového neprokvaseného cukru
e Suché — obsahuje maximalné 0 — 4 g zbytkového cukru v litru vina
e Polosuché — obsahuje 4 — 12 g zbytkového cukru v litru vina
e Polosladké — obsahuje 12 — 45 g zbytkového cukru v litru vina

e Sladké — obsahuje minimalné 45 g zbytkového cukru v litru vina [23]

3.3 Podle kvality

Jednotkou cukernatosti (obsah zkvasitelnych cukri ve vinnych hroznech, vyjadieny v kg /

hl) je °"NM = stupeii normalizovaného mostoméru a rozliSujeme vino:

e Stolni — suroviny se promichéavaji a nesmi byt oznacovany zadnymi znaky ptivodu

vina

e Zemské — velmi podobné jako stolni, jen je vyrobeno z hroznii vhodnych také pro

jakostni vina a miize byt oznaceno pivodem vina
e Jakosti — rozliSujeme odridové jakostni vino a znamkové jakostni vino
e Jakostni vino s pfivlastkem:
1. kabinet — z hrozni s min. cukernatosti 19 — 21 °"NM
2. pozdni sbér - z hroznl s min. cukernatosti 21 — 24 “NM a hrozny se sbiraji
pozdéji nez je bézné

3. vybér z hrozni - Z hrozni s min. cukernatosti 24 — 27 "NM
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&

vybér z bobuli - Z hrozni s min. cukernatosti alespon 27 "NM

vybér z cibéb - z hroznl s min. cukernatosti 32 “NM, z vybranych piezra-

Iych bobuli (hrozinek) napadenych uslechtilou plisni Botrytis cinerea
ledové - z hroznt s min. cukernatosti aspol 27 “NM, vyrabi se lisovanim
zmrzlych hrozna sklizenych pfi teploté alespon - 7 °C

slamové - z hroznli s min. cukernatosti alespoil 27 “NM, vyrabi se z hroznil
dosousenych po dobu tii mésicti po sklizni na slamé i rdkosu nebo zavéseny

Vv dobie vétraném prostoru [24]
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4 NEJCASTEJSI CHOROBY A VADY LITURGICKYCH VIN

4.1 Choroby

wrwe

nismus zavadné. Vyskytnou-li se v mesnim nebo koser vin¢, mohou se odstranit stejnymi

zpusoby jako u kazdého bézného vina.

411 KF¥is

Nejcastéji se vyskytuje ve vinech s nizkym obsahem ethanolu skladovanych v neplnych
sudech za pfistupu vzduchu. Zptsobuji ho mazdrové kvasinky, které vytvaii za ptistupu
vzduchu na povrchu vina Sedobilou mazdru. Na hladin€ se postupné tvoii stale hustsi
mazdra, ktera méni barvu na Zlutou nebo Sedou. Objem mazdry se zvétSuje, mazdra se trha
a pada ke dnu. A mize se i nadale tvorit stale nova mazdra. V pocatecnim stadiu se da kiis
z vina snadno odstranit pfetocenim, pfistienim a skladovanim v plnych sudech. V pokroci-

vvvvvv

lit s vinem, které ma vyssi obsah ethanolu.

4.1.2 Vlackovitost

Téz se nazyva slizovitost. Nej€astéji se vyskytuje v mladych vinech po kvasném procesu,
jestlize vina uplné nedokvasila a obsahuji vyssi zbytkovy cukr, méné ethanolu, bilkovin ¢i
nym rozmnoZenim slizovitych bakterii a vino je poté olejovité konzistence. Sliz se tvofi
soucasn¢ kolem vétSiho shluku bun€k a tim se zvySuje viskozita vina, neméni se vSak tim
jeho chemické sloZeni. Odstranéni je tady docela jednoduché. Nej€astéji se vino silné€ pro-
vzdus$ni, tim se rozrusi sliz a vino se poté prefiltruje. Nebo se po provzdusnéni neché pie-

kvasit se zdravymi kvasni¢nymi kaly, aby se zbytky cukru dodatecné zkvasily.

4.1.3 Zoctovaténi

Octovaténi vina vznika pisobenim octovych bakterii v mén¢ alkoholickém vin€ s nizkym
obsahem kyselin nebo ve ving, které vzniklo z poskozenych hroznt. Tyto bakterii se pfiro-
zen€ vyskytuji v kazdém ving. Jsou aerobniho charakteru, a proto piisobi S§kodu na hladiné

vina. Opét nejcastéji diky pristupu vzduchu v nedolitém sudu. Velky vliv ma také teplota.
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Cim je teplota vyssi, tim vic je proces octovaténi urychlen. Vino s touto chorobou se vy-
znacuje nepiijemnou octovou chuti a bohuzel je infekéni pro vino zdravé. Tato choroba se
da zmirnit nasycenim vina oxidem uhli¢itym pii nepfimém zahtivani. Poté se vino vypusti
do katé a micha se. S unikajicim CO; prché i octan ethylnaty, zodpovédny za nepiijemnou

chut’.

4.2 Vady

Vady jsou nasledek nejéastéji fyzikalné-chemickych procesi napt. Stykem vina a nevhodné
nadoby. Nastanou-li v me$nim nebo koSer vin¢ vady, daji se bez specidlnich omezeni od-

stranit stejné jako v jakémkoliv jiném ving.

4.2.1 Hnédnuti

Hnédnuti je zplisobeno oxidaci riznych latek obsazenych ve ving vzdusnym kyslikem. Ja-
ko katalyzatory ptisobi oxidaéni enzymy. Cim vice zdkalovych &astic vino obsahuje, tim je
nachylnéjsi k hnédnuti. V bilych vinech se vada projevi zakalenim a nadechem barevného
tonu dohnéda. U Cervenych vin se Cervena barva postupné oxiduje az na hnédou barvu.
Zména je patrnd nejen barevnou zmeénou, ale projevi se 1 v chuti. Naprava takového vina
muze byt pfisttenim nebo pfidanim cerstvych vinnych kvasni¢nych kalti ze zdravého vina.

Kaly se dokonale rozmichaji se zhnédlym vinem, nechaji se usadit a poté se odfiltruji.

4.2.2 Kvasni¢ny zakal (druhotné kvaseni)

I ve vyskoleném viné, obzvlasté s obsahem zbytkového cukru, mohou vzniknout kvasni¢né
zékaly. Presto, ze druhotné kvaseni je ve viné piirozenym procesem, poklada se za vadu,
jestlize se objevi v hotovych spottebitelskych lahvich. Projevuje se nejen na vzhledu, ale 1
ve zmén¢ chuti. Kvasni¢nym zakalim se da pfedchazet dislednou hygienou a sanitaci ve

vyrobnim procesu a dostate¢nym plnénim sudi.

4.2.3 Presireni

Oxid sifi¢ity ma velky vyznam pii vyrobnim procesu a je povolen k sifeni vina, jeho mnoz-
stvi je vSak omezovano normou. MiiZe se stat, Ze nespravnym davkovanim se vino piesifi.
U mladych vin neni pfesifeni tolik nebezpecné a Ize ho odstranit provzdusnénim. Nebez-

pecnéjsi je, presifi-li se starsi vino. Provzdu$néni se zde nedoporucuje, nebot” by vyprchaji-
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ci oxid sifi¢ity vyvanul spolu s buketem vina. NejSetrnéj$i napravou je scelovanim piesiie-
ného vina s mélo zasifenym mladym vinem. Obsah volné siry by poté mél byt nastaven

v kone¢ném produktu v rozmezi 35 — 50 mg / | [13].
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5 SORTIMENT LITURGICKYCH VIN NA CESKEM TRHU

5.1 Vyrobci a distributo¥i v CR

Pro fimskokatolickou cirkev ve vétsim méfitku mesni vino vyrabi:

o Arcibiskupské vinné sklepy Kroméfiz s.r.o. — véts§inovym vlastnikem je Arcibis-
kupstvi olomoucké. Je to nejvétsi vyrobce mesniho vina u nés, sklepy nechal r.
1266 vybudovat olomoucky biskup Bruno ze Schaumburku a v r. 1345 kral Karel

IV. udélil sklepim vysadu vyrabét mesni vino [25].

e AMPELOS, slechtitelska stanice vinatska Znojmo, a. s. — produkuje vina pod na-
zvem Karmelitanské mesni vino pro Karmelitanské nakladatelstvi s.r.o.. Jedinym

spole¢nikem je Ceskomoravska generalni delegatura Radu karmelitand [26].

Obr. 2. Sortiment vin firmy AMPELOS Vv prodejni siti [27]

e Znovin Znojmo, a.S. — produkuji vino pod nazvem Mesni vino Augustinianského

opatstvi pro Augustinianské opatstvi na Starém Brné v brnénské diecézi [28].

Do roku 2004 udé€loval povoleni k uziti ndzvu mesniho vina, pro vina vyrobené na Moravé
¢1 v Ceské cirkevni provincii, diecézni biskup. Dne 20. 1. 2004 biskupska konference sta-
novila, Ze jménem fimskokatolické cirkve mize vydat pisemny souhlas k oznaceni me$ni

vino jeji predseda, ktery také povéri jednoho duchovniho liturgickym dozorem v této firmé.
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Ceska biskupska konference vyzaduje, aby mesni vino vyrobené na tizemi Moravské a

Ceské cirkevni provincie:

pochézelo z hrozna vypéstovanych na izemi Moravy a Cech

pochazelo z odrid povolenych pro vyrobu jakostnich vin na uzemi Moravy nebo
Cech ve Statni odriidové knize vedené Ustiednim kontrolnim zku$ebnim Gfadem

zem&délskym v Brné

hrozny mély cukernatost nejméné¢ 20 “NM. Jde tedy o piivlastkova vina, ktera musi
byt zafazena Statni zemédélskou a potravindiskou inspekci. Proto se setkavame

z kvalitativniho hlediska vétSinou s jakostnimi me$nimi viny s pfivlastkem [15, 29].

Pro potteby judaismu koSer vino produkuje:

S

Vinafstvi Dvotfac¢ek LTM, s.r.o. MikulCice — zajiStuje vyrobu nepasterizovanych
koser vin za dozoru brnénského rabina, diive Mose Chaima Kollera, dnes Slomo
Kucery. Piivodné se na Moravé koser vino vyrabélo v Mikulové, kde tehdy sidlil

moravsky zemsky rabin [30].

Ceské vinafstvi Chramce s.r.o. — v Cechach produkuje pasterizovana vina za dohle-
du zemského &eského nebo prazského rabinatu. Ceské vinafstvi Chramce s.r.o.
produkuje vino z vinice pronajaté od pravoslavné cirkve. Vyprodukované vino
slouzi pro poteby pravoslavné cirkve v Cechach, na Moravé, ve Slezsku i na Slo-

vensku [31].

Pfednim dodavatelem nejen koSer vin, ale také vyrobcem celého sortimentu koser potravin

je Samson Kosher Food Corporation LTD, s.r.o. sidlici v Praze. Dovoz koSer vin z Izraele

¢i Libanonu k nam na Cesky trh zajistuje firma Terra vinifera s.r.o., Mladé Buky [32, 33,

34].
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5.2 Obchodni a astavni hledisko

Mesni a koSer vina nejsou ur¢ena jen pro nabozenské ucely, ale uzivaji se i k bézné spotie-
bé a oznaceni ma i trzni efekt. Tedy mnoho vyrobcii vina miize mit zajem o toto oznaceni
z divodu vyssiho zisku. Spotiebitele ke koupi takového vina motivuje uréita exkluzivita.
Urceni vina pro bohosluzbu je ale prioritni. Nezalezi na tom, ze krom¢ bohosluzby Ize vino
uzit 1 k bézn¢ konzumaci, ale dané oznaceni jej mize Cinit vyhledavanym na trhu vici ji-
nym viniim stejné materialni kvality, ale bez daného oznaceni. Souhlas cirkve s ozna¢enim

vina za me$ni ma primarni funkce informace, Ze dané vino smi byt pti bohosluzb¢ uzivano.

Zakon neupravuje podminky poskytnuti souhlasu s uzitim oznaceni mesni vino ze strany
cirkve. Je v moci pfislusné cirkve, ktera organ uréi k udélovani souhlasu a jaké stanovi
podminky. Nikdo nema ani pfi splnéni stanovenych podminek nérok na ziskdni tohoto
oznaceni. Cirkev mize zadost odmitnout i bez udéni diivodu ¢i na ni nereagovat, i pfesto,
ze zadatel splni podminky pro mesni vino dané kanonickym pravem. To vychazi z Gistavni

zasady, Ze cirkve spravuji své zaleZitosti nezavisle na statu [35].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 38

5.3 Cisterciacka pecet’

Kvili moznosti setkavani vinafi specializovanych na takto uzky segment se v roce 2007
zrodila myslenka uspotfadani mezinarodni vystavy meSnich a koSer vin jménem ,,Cisterci-
acka pecet™. Je pojmenovana na pocest vyznamného tadu Cistercidkd, jez zde pifipravovali
vino jiz v dobach sv. Vaclava. Tato soutéz spolu s bohosluzbou se kazdoro¢né¢ kona upro-
stied listopadu ne Velehrad¢, kde cely narod oslavuje své Vérozvésty a zakladatele pisem-
nictvi a kultury. Posledni ro¢nik 2012 se bohuzel z provoznich divodt nekonal. Jednim
z diivoda byla oprava basiliky na Velehradé. Pravidelné vSak byva hodnoceno kolem 70

vzorkl z 15 statd svéta [36].

Obr. 3. Cistercidcka pecet pro vitéze [37]
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ZAVER

Mesni a koser vino jsou liturgické alkoholické napoje z fermentované hroznové §tavy. Po-
uziti tohoto napoje se vztahuje predevsim na bohosluzebné ucely v kiestanské a zidovské
cirkvi. Vyznava se tak ucta Bohu a pod€kovani za pozehnani lidskému kondni. Vinaisky
zékon upravuje oznacovani téchto specialnich vin. Nemuze vsak urCovat, kdo smi toto
oznaceni pouzivat. Je pln¢ na konkrétni cirkvi komu souhlas oznaceni ,,mes$ni a , koSer*
udéli.

Rozdélenim a technologickym postupem vyroby se tyto vina nikterak nelisi od bézné pro-
dukce. Jedinym rozdilem je, Ze tyto vina jsou Cisté pfirodni, bez jakychkoliv chemickych
prisad. U kosSer vin je vSak pribéh vyroby ztizen o aktivni zapojeni zidovského dozoru,
kvtli hlavnimu zakazu kontaktu nezida s vinem. U meSniho vina je liturgicky dozor stano-
ven jen jako dozor¢i organ. Ten dohlizi na spravné zachazeni a zehna kone¢nému produk-

tu, ale do vyroby fyzicky nezasahuje.

Mym poznatkem této prace je zjisténi, jak prekvapivé rozmanity je v nasi republice sorti-
ment téchto produkti. Mnoho vinafstvi se chce na trhu odliSovat specializaci, napf. na tyto
vyrobky a spotiebitelé toho vyuzivaji. Dostanou se tak mesnim ¢i koSer vinu i pfesto, ze
sami tuto viru nevyznavaji, coz je ur€itym zpisobem exkluzivni a pfitazlivé.

Zavérem této prace je zhodnoceni, Ze i u nas se da vyprodukovat mesni a koSer vino v me-

zinarodn€ srovnatelné kvalité. CoZ bezesporu dokazuji vysledky soutéZe meSnich a koSer

vin — Cisterciacka pecet’.
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SEZNAM POUZITYCH POJMU

jinak téz ,,MSe svata“. Jedna se o obtad, ktery mé ptipominat posledni

o vecefii JeziSe Krista a také jeho ukiizovani. Pojem eucharistie pochazi
Eucharistie — . ' '
z feckého vyrazu pro dékovani a je to také ustfedni dékovna modlitba pii

mi [38].

Z hebrejstiny ,,zit ur€itym zptsobem®. Je to celkovy souhrn zidovského
Halacha — nabozenského prava. Ridi nejen &isté nabozenské praktiky, ale také ¢in-

nosti kazdodenniho Zivota [39].
Kidus — Je modlitba posvéceni Sabatu nad poharem vina [40].

jinak taky ,,Svatek nekvagenych chlebti®, pfipominé vyjiti Zidovského
Pesah — naroda z tyranského otroctvi a zarovei slavnostni probuzeni ptidy a ze-

mé [41].

svatek je slaven jako pfipomenuti vysvobozeni Zidovského obyvatelstva
Purim — Vv Perské 1isi pted znicenim, kdy kralovsky radce Haman neprovedl plan
na vyvrazdéni Zida [42].
) soubor ptikazil, které blize upravuji oznaceni, kdy je doty¢na potravina
Stam yeinom —
piistupna z hlediska kosSer pravidel [18].
pochézi z hebrejského vyznamu slovesa odpocinout, do CeStiny mozné
téz prekladat jako sobota. Je to sedmy den v tydnu vénovany odpocinku
Sabat — a upusténi od pracovnich povinnosti. Jeho dodrzovani je uiceno ptimo
Desaterem a Torou a v rabinské literatufe je bran jako vzor vSech sva-

te¢nich dni [43].
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SEZNAM OBRAZKU
Obr. 1. Kalich na mesni vino, pouzivany pti Msi svaté
Obr. 2. Sortiment vin firmy AMPELOS v prodejni siti

Obr. 3. Cisterciacka pecet’ pro vitéze
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SEZNAM PRILOH

Piiloha P 1:

Dopliujici zakazy Stam yeinom



PRILOHA P I: DOPLNUJICI ZAKONY STAM YEINOM

e Koupani ve vin¢ je prikladdna zdravotni hodnota. Nemocna osoba, i kdyZ neni

Vv ohrozeni zivota, se mize koupat v nezidovském ving.

e Uvarené jidlo, do n¢hoz bylo pfimichano vino, ale neni v ném chut'ové poznat se
nestava zapovézenym, kdyz se ho dotkne nezid. A toto plati, i kdyz se jidlo tepelné
neupravuje. M¢lo by byt vyhledano kompetentni zastoupeni rabinatu, aby rozhodlo,

zde vino, mtize byt pouZito s dalsi surovinou, pokud se ho dotkne nezid.

e Ocet vyrobeny z koSer vina: Jestlize je ocet tak koncentrovany, ze pii stékani vytva-
i bublinky, neni zakazany, i kdyz se ho dotkl nezid. Avsak ocet, ktery je vyroben

z nezidovského vina je zakazan vzdy.

e Existuje hodné rozdilnych zakonu tykajicich se pfedavani vina pohantiim, které bylo
vyrobeno zidem koSer cestou a mize byt prodano dal§im zidim. Kompetentni rabi-
nat by mél v této véci rozhodnout, pokud nejsou postacujici dvé zapeceténi. Osoba,

ktera se zajima o svou dusi, by se takového vina neméla ani dotknout.



