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ABSTRAKT 

Tato bakalářská práce je zaměřena na mešní a košer vína a jejich historický a společenský 

význam. V práci jsou popisovány liturgické činnosti potřebné k uţívání těchto vín, jenţ 

jsou silně zakořeněny v historii daných církví. Podrobněji je v práci popisováno jejich 

technologické zpracování, choroby a vady těchto vín, se kterými se mŧţe spotřebitel setkat. 

Cílem bylo také zmapovat sortiment popř. výrobce těchto netradičních produktŧ na českém 

trhu.  
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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.  
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ÚVOD 

Pod pojmem liturgické víno se rozumí alkoholický nápoj ze zkvašené hroznové šťávy, kte-

rý se pouţívá při slavnostních příleţitostech v rŧzných náboţenstvích. V této práci se budu 

věnovat křesťanskému mešnímu vínu a ţidovskému košer vínu.  

Vínem se při významných událostech vzdává úcta boţstvu při rituálu dané církve. Dŧleţi-

tost vína je ukotvena v samotném výkladu Bible či Tóry. V Bibli je vysvětlena dŧleţitost 

vína jako krev samotného Krista, jeţ se vydává za hříchy lidstva. Tóra na víno, spolu 

s chlebem, pohlíţí jako na „dobré věci ţivota“ a je tedy „k radosti bohŧm i lidem“. Oba 

tyto významy jsou odlišné, ale mají stejný základ. Víno je jediný nápoj, kromě posvěcené 

vody, který se smí k liturgickým účelŧm v obou církvích pouţívat.  

Vinařský zákon (321/2004 Sb. o vinohradnictví a vinařství) chrání speciální označení meš-

ních i košer vín. Pro takové označení vína je nutný písemný souhlas dotyčné církve. Kdo za 

tuto církev smí souhlas udělovat, je plně v pravomoci dané církve. Neoprávněné označení 

je trestáno jako správní delikt s moţnou pokutou aţ 4 000 000 Kč. Příslušným úřadem 

k udělení pokuty je Státní zemědělská a potravinářská inspekce. I kdyţ svobodu mají i jiné 

náboţenské skupiny, právní vymahatelnost udělení souhlasu státem mohou vyuţít jen ty, 

které stát uznal [1].  

V této práci pouţívám hebrejské výrazy v anglickém přepisu, popř. český ekvivalent, který 

je jiţ zaţit v běţné češtině. Výraz ţid je myšlen jako osoba tohoto vyznání, Ţid je vyjádření 

národnosti. 

 

Obr. 1. Kalich na mešní víno, používaný při Mši svaté [2] 
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 VÝZNAM A VYŢITÍ LITURGICKÝCH VÍN 

1.1 Mešní víno 

Slovo „mešní“ má pŧvod ve slově mše. Mešní víno se uţívá v křesťanské Mši svaté v části 

bohosluţby oběti, během níţ dochází k přenesení významu vína na Krev Páně. V Evange-

liu Lukáše je nejprve podáván kalich, s vyzváním, aby se večeře konala na Jeţíšovu památ-

ku: „Vezměte a pijte z něho všichni. Toto je kalich mé krve, která se prolévá za vás a za 

všechny na odpuštění hříchŧ. Toto je smlouva nová a věčná. To konejte na mou památku.“ 

Je na úvaze církve za jakých podmínek bude souhlas s označením mešního vína udělovat. 

V katolické církvi jsou tyto podmínky stanoveny kanonickým právem. Podle nějţ se musí 

jednat o víno přírodní (nedoslazované, nedobarvované, nearomatizované) z vinné révy a 

nezkaţené. Byť je víno deklarováno jako mešní, ale kněz zjistí, ţe je závadné, nesmí jej 

pouţít k eucharistii. Obsah alkoholu není definován, musí jít však o alkohol vzniklý zkva-

šením vlastního cukru v hroznech. Pouţívá se víno červené i bílé. Bílé víno dnes převaţuje 

z praktických dŧvodŧ. Pŧvodně se více pouţívalo červené víno, jenţ barvou více připomí-

ná krev Krista. Uţití bílého vína povolil papeţ Sixtu IV. roku 1478. Dnes lze pouţít i rŧţo-

vé víno. Červené víno pouţívá hlavně pravoslavná církev. Při mši se do vína někdy přidává 

malé mnoţství vody, coţ navazuje na antickou středomořskou tradici, kdy se víno při kon-

zumaci ředilo s vodou. Nad vínem kněz pronáší: “Je to plod země a lidské práce a stane se 

nám nápoje duchovním.“  

V rámci katolické církve mŧţe souhlas s označením mešní víno udělit diecézní biskup, 

jakoţto místní statutární osoba. Za souhlasu diecézních biskupŧ, tak mŧţe učinit i biskup-

ská konference, coţ je koordinační orgán místních katolických církví. Ten, kdo udělil sou-

hlas s výrobou mešního vína, mŧţe stanovit liturgický dozor. To je osoba znalá vinařství i 

kanonického práva, která u vinaře dozoruje zachování příslušných postupŧ a norem při 

výrobě vína.  

Musí se však rozlišovat předpisy kanonického a vinařského práva. Pro bohosluţebné účely 

lze uţít kaţdé víno, které vyhovuje kanonickému právu. Tedy přírodní a nezkaţené víno, 

byť nebude mít označení mešní víno podle vinařského zákona, přesto je mešním vínem. 

Kaţdé nezkaţené mešní víno označené dle vinařského zákona je i mešním vínem podle 
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kanonického práva, ale nikoliv kaţdé mešní víno podle kanonického práva musí být takto 

označeno dle vinařského zákona [3].   

1.2 Košer víno 

Košer (kosher, kasher) obecně znamená vhodné jídlo či nápoje, které byly připraveny 

v souladu s ţidovskými předpisy. Košer víno je v ţidovském náboţenství víno rituálně 

čisté, vyrobené postupem daným předpisy judaismu (halachou), ověřenými rabínem nebo 

jiným stanoveným liturgickým dozorem. Rŧzné autority na košer víno jsou rŧzně respekto-

vány podle náboţenské orientace. Mŧţe se tedy stát, ţe vinařství má více certifikátŧ rŧz-

ných autorit nebo naopak je certifikováno jednou autoritou, která však není uznávána dal-

ším ţidovským hnutím. Ne kaţdé košer víno musí být uznáváno všemi ţidovskými skupi-

nami, ať jiţ je, či není jako košer označeno podle vinařského zákona.  

Košer víno se pouţívá při bohosluţbě na konci večerní modlitby v synagoze při přivítání 

šabatu (kiduš), při velikonoční pesachové večeři a svátku Purim. Hlavně se košer víno uţí-

vá k běţné spotřebě pro pravověrné ţidy. Větší dŧleţitost zde má víno červené. To má totiţ 

připomínat krev při obřízce, krev zvířat, která byla zabita pro pesachovou oběť a na zna-

mení víry a slitování. Pŧvodně bylo víno jako úlitba součástí obětí Hospodinu. Třetí kniha 

Mojţíšova (Leviticus) obsahuje zákaz pití vína pro kněze před vstupem do stanu setkávání: 

Hospodin promluvil k Áronovi: „Ty ani tvoji synové s tebou nesmíte pít víno nebo opojný 

nápoj, kdyţ budete vcházet do stanu setkávání, abyste nezemřeli. To je provţdy nařízení 

pro vaše pokolení [1, 21].“ 

1.2.1 Druhy košer vína 

Vařené víno (převařené) či pasterizované – „yajin mevušal“. Víno se převařovalo, jelikoţ 

poté nemohlo být uţito pro jiné náboţenské kulty okolo starého Izraele a pravověrný ţid 

věděl, ţe jej proto mŧţe pít. Na oltář smělo jen víno, kterého se nedotkl neţid. Snahou ţidŧ 

bylo zabránit pití jejich rituálního vína neţidy, a rovněţ, aby se na oltář dostalo „nečisté“ 

víno. Na lahvích vařeného vína se dnes uţívá označení pro vařené víno – „mevušal“. Ta-

kové víno je pasterizované při 84 – 87 ˚C. Mŧţe jej otevřít i neţid, aniţ ztrácí košer kvali-

tu.  
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Nevařené víno nebo nepasterizované – „yajin lo mevušal“. Nevařené víno se speciálně ne-

označuje. S nevařeným vínem mŧţe, včetně otevření láhve, manipulovat jen pravověrný 

ţid, jinak ztrácí košer kvalitu. Pokud chce pohan uctít pravověrného ţida vínem, zvolí va-

řené víno. Má-li nevařené víno, pak hostitel neţid nabídne uzavřenou láhev s vývrtkou hos-

tu, aby láhev otevřel. Je to sice v rozporu se zásady pohostinství, ale zachová se kvalita 

košer nevařeného vína. Víno s označením „le mehadrin“ je pro ultra-ortodoxní ţidy [4].   

1.3 Poţehnání nad vínem 

1.3.1  Poţehnání nad mešním vínem 

Na Moravě a na Slovensku existuje tradice ţehnání (benedikce) vinohradu a vína. Ţehnání 

určité věci je náboţenský obřad, kterým se vyprošuje a zaslibuje Boţí pomoc. Ţehnání ko-

ná kněz vinohradŧm 25. května na svátek sv. Urbana, jenţ byl papeţem v letech 222 – 230 

n. l., a je patronem vinařŧ. Při ţehnání se pouţívá bílá liturgická barva a čte se část Evange-

lia podle Jana. Poţehnání vína se provádí především 27. prosince v den svátku sv. Jana 

Evangelisty. Podle legendy poţehnal nádobu s otráveným vínem a zbavil tím jed účinku. 

Lze ţehnat mešní i nemešní víno. V dnešní době provádí ţehnání mešnímu víno arcibiskup 

olomoucký Mons. Jan Bosco Graubner. Čte se část Prvního listu Janova. Kdyţ se poţehna-

ní víno na svátek sv. Jana Evangelisty podává k pití, mŧţe se dle tradice říci: „Pij lásku sv. 

Jana [5].“  
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1.3.2 Poţehnání nad košer vínem 

Při konzumaci vína ţid recituje poţehnání „Borey pri hagafen“ a po konzumaci „Al haga-

fen“ a jsou recitovány i kdyţ: 

- víno je stále v procesu fermentace, 

- šťáva právě vytekla z hroznŧ, 

- bylo ochuceno medem či hořkými bylinami. 

Poţehnání Borey pri hagafen:  

Hlavní myšlenkou této zcela specifické modlitby, která se pouţívá čistě jen pro víno, je 

poděkování ţidovskému Bohu za to, ţe „stvořil víno a plody vinné révy“. Téţ se děkuje, ţe 

révu nechal vypěstovat na hojné pŧdě ţidovských předkŧ a lidé se z plodŧ této pŧdy mohou 

radovat. Prostřední část většiny modliteb bývá stejná. Zde lidé Boha prosí, aby se smiloval 

nad Izraelem (myšleno nad Jeho lidem), Jeruzalémem (Jeho městem), Sionem (Jeho hro-

bem slávy) a nad všemi místy na zemi, kde je k jeho uctění postaven chrám nebo oltář. 

Dále Boha lidé v této části prosí o povznesení Jeruzaléma a dovolení, zda mohou jíst Jeho 

plodiny, aby se mohli těšit z jeho laskavosti. Také ţádají dobro nejen pro svého Boha, ale i 

poţehnání pro všechny. Modlitbu uzavírá poděkování opět za plody vinné révy a vzdání 

úcty Bohu [6].  
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2 VÝROBA MEŠNÍHO A KOŠER VÍNA 

2.1 Historické hledisko 

Víno je alkoholický nápoj vyrobený prokvašením moštu (také moţno nazývat rmut) vinné 

révy rodu Vitis vinefera. Přibliţně dvě stovky odrŧd tohoto rodu jsou rŧznou měrou vhodné 

pro výrobu vína. Je také dŧleţité, zda rostou ve svém přirozeném prostředí. Nejstarší stopy 

pěstování vinné révy byly nalezeny jiţ před 8 000 lety v Zakavkazsku (dnešní Arménie a 

Gruzie) a v Mezopotámii (oblast mezi Eufratem a Tigridem). Poté se vinná réva dostala do 

Egypta, odtud do Řecka, dále do Itálie a Římané ji rozšířili po celé Evropě. Avšak prvními, 

kdo popsali vinařské techniky a výrobní postupy byli Egypťané. Později pak Řekové po-

zvedli výrobu a konzumaci tohoto nápoje na druh umění. Zatímco v 17. století pili víno 

především bohatí občané, později začalo být víno stále více dostupné i méně majetným 

vrstvám. Víno se stalo oblíbeným nápojem zvláště ve Španělsku a Itálii. Tento trend se 

poté rozšířili i do jihozápadní Francie, ale skutečný boom ve spotřebě vína nastal aţ 

s příchodem prŧmyslové revoluce. Ve 20. století prodělala produkce vína díky poznatkŧm 

vědy a techniky obrovskou změnu – byla zavedena mechanizace a nové vědecké postupy 

zlepšily zdraví vinic i kvalitu samotných vín.  

2.2 Faktory pěstování 

Základními faktory pro výrobu vína je samozřejmě pŧda, odrŧda hroznŧ, klima a samotný 

vinař. Z hlediska pěstování je vinná réva nepříliš náročná rostlina, která potřebuje jen do-

statek světla, vody a tepla. Vyuţívají se oblasti svahŧ, údolí i rovin, ale třeba, také ve Švý-

carsku, odraz slunce od vodní hladiny. Nejlépe prospívá vinná réva v místech s mírnou 

zimou, vlhkým jarem a teplým létem. Slunce je pro víno dŧleţité, neboť zajišťuje, ţe hroz-

ny budou obsahovat dostatek cukrŧ a zároveň nízký obsah kyselin. Také je dŧleţitý dosta-

tek sráţek, které zajistí správné mnoţství kyselin a tím vyváţí chuť vína. Ţiviny vinná réva 

získává svými hlubokými kořeny z pŧdy a to i z hloubky více neţ 10 metrŧ. Jedná se pře-

devším o dusík, fosfor, draslík, hořčík a vápník, ale také o síru, ţelezo, zinek a další stopo-

vé prvky. Také kvŧli dostatku vody vyţaduje vinná réva aspoň minimální mnoţství sráţek, 

přibliţně 500 ml ročně. Zásadní je i prŧměrná roční teplota. Ta by neměla klesnout pod 9 

˚C a neměla by přesáhnout 21 ˚C, jinak rostlina přestává mít schopnost rŧst [7].   
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2.3 Nejčastěji pouţívané odrůdy vinné révy pro liturgické účely 

2.3.1 Bílé odrůdy 

„Chardonnay“ – tento chameleón mezi odrŧdami pochází z Burgundska a je pro vinaře 

velice přizpŧsobivá a oblíbená odrŧda. Dŧvodem je, ţe ve srovnání s dalšími odrŧdami, je 

pěstování Chardonnay jednodušší. Dobře snáší extrémní klimatické podmínky a dokáţe si 

zvyknout na rozmanité typy pŧdy. Poměrně spolehlivě zraje a dává dobrou úrodu. Je urče-

na spíše na kaţdodenní spotřebu za nízkou cenu, neţ na dlouhé zrání v sklepích. Dalo by se 

rovněţ říci, ţe je chuťově „neutrální“ vŧči jiným odrŧdám. Hlavně tento aspekt byl rozho-

dující při vybírání odrŧd na výrobu pravého šampaňského vína, jehoţ je neodmyslitelnou 

součástí. Oblíbenost odrŧdy spočívá také ve schopnosti udrţet si rŧzné ovocné chutě.  

„Rulandské šedé“ – francouzským názvem Pinot gris, pŧvodem z Burgundska. U nás 

vzácněji pěstovaná odrŧda, protoţe má výkyvy ve sklizni. Má modrošedé hrozny, které se 

musí rychle zpracovat, aby neuvolnily barvu do moštu. Víno z této odrŧdy je plné, kom-

plexní chuti a vysoké jakosti.  

„Ryzlink rýnský“ – je to jediná uznávaná bílá odrŧda z Německa, která je odolná vŧči 

mrazu severních poloh. Je ceněna především pro svou schopnost produkovat sladká dezert-

ní vína i lahodná suchá vína. Vyšší kyselost odrŧdy zaručuje velkou vhodnost vína k dlou-

hodobějšímu skladování pro zlepšování kvality archivací. Ryzlink vţdy dává víno 

s vysokou kyselostí, avšak s trochou přirozené sladkosti.  

„Tramín červený“ – jeho pŧvod není jasný, ale přikláním se k názoru, ţe mŧţe pocházet 

z německého Alsaska. Vyznačuje se velice výraznou a rozmanitou vŧní. Na rozdíl od zlaté 

nebo zelené barvy bílých odrŧd má tmavě rŧţovou slupky. Zde také vzniká zmatenost lai-

kŧ, kteří usuzují, ţe Tramín bude podle svého přívlastku červená odrŧda. Obsah kyselin 

bývá celkem nízký, coţ je příčinou, ţe se Tramín konzumuje nejčastěji jako mladé víno.  
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2.3.2 Červené odrůdy 

„Cabernet Sauvignon“ – francouzská odrŧda z Bordeaux. Hovoří se o něm jako o „králi 

červených hroznŧ“. Velice přizpŧsobivá odrŧda, která však oproti Chardonnay má překva-

pivě vyšší výnosy. Pozná se podle malých, matných modrých hroznŧ se silnou slupkou, 

které produkují víno tělnaté, plně aromatické a bohaté na tanin. Tím pádem bývá často drs-

né a tak je mnohem lepší ho podle tradice smíchat ve směsi s jednou nebo dvěma dalšími 

odrŧdami a vznikne tzn. „cuveé“. Tato odrŧda je velmi vhodná k dlouhodobému zrání v 

dubových sudech.  

„Modrý Portugal“ – o pŧvodu se prameny neshodují, ale rozšiřování této odrŧdy začalo 

v podunajské oblasti Rakouska. Je oblíbena pro stabilní vysoké výnosy, nenáročnost na 

polohu a pŧdu i pro schopnost regenerace při mrznutí. Je nejrozšířenější pěstovanou mod-

rou odrŧdou.  

„Rulandské modré“ – francouzským názvem Pinot noir z Burgundska. Řadí se mezi nej-

starší pěstované odrŧdy v Evropě. Mutací  této odrŧdy vzniklo Rulandské šedé a následně 

Rulandské bílé. Správně zvolené stanoviště a dobré klima je podmínkou pro úspěšné pěs-

tování. Dává kvalitní, vysoce extraktivní, plné víno granátové barvy (ta mŧţe přecházet aţ 

do cihlové). Dobré ročníky je moţno uskladnit, protoţe víno leţením v láhvích vyzrává a 

získává na kvalitě. Spolu s Chardonnay se také pouţívá pro výrobu šampaňského.  

„Svatovavřinecké“ – odrŧda pochází z Francie a je v naší české odrŧdové knize zastoupe-

na od samého začátku. V legendě o sv. Vavřinci se praví, ţe kdyţ dosáhlo jeho mučení 

vrcholu, zmodraly hrozny na keři, který měl vţdy bílé bobule. Pravdou však je, ţe se hroz-

ny začínají zbarvovat teprve v době svátku sv. Vavřince (10. srpna). Dává hrozny, které ale 

uprostřed špatně vyzrávají. Je to odrŧda nenáročná na polohu a stabilní vysoké výnosy a 

tím zapříčiňuje její oblíbenost u vinařŧ. Vysoká sklizeň ale bývá na úkor kvality. Samotné 

víno má vyšší obsah kyselin a tříslovin, bývá hrubší a nepříliš harmonické [8, 9, 10].    
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2.4 Výrobní postup vína 

U liturgických vín se pouţívá stejný postup jako u kaţdého jiného vína, jen s několika vý-

jimkami. Pro názornost se v odborné literatuře nejčastěji vysvětluje postup výroby na čer-

veném víně a výroba bílého či rŧţového se dále jen zpřesní. Proto zde uvádím stejný po-

stup.  

2.4.1 Červené víno 

Po převezení sklizených hroznŧ do vinařského závodu se okamţitě provede ruční nebo 

strojové odstopkování. Poté z jedné strany vychází jako produkt mošt, slupky a z druhé 

třapiny. Mošt obsahuje dvě základní látky, které určují kvalitu kaţdého vína – kyseliny a 

cukry (glukózu a fruktózu). Kyseliny jsou dŧleţité pro svěţest a dlouhověkost vín. V oka-

mţiku, kdy je jasné kolik cukru hrozny obsahují, se dá snadnou spočítat výsledné procento 

alkoholu ve víně. Proto vinaři těsně před sklizní několik hroznŧ utrhnout a provedou 

refraktometrickou analýzu jejich šťáv přímo na vinici a díky tomu lze stanovit přesné 

mnoţství cukru. Ručním refraktometrem není analýza zcela přesná, ale je dostačující. Pro-

měřuje se rozmačkaná šťáva z rŧzně zralých bobulí a z rŧzných částí vinohradu. Tato kapa-

lina se nanese na refraktometr a změří se index lomu světla procházející kapalinou, který 

závisí na mnoţství přítomného cukru v roztoku. Výsledkem je obsah cukru v %.  

Rŧzné látky, které produkují aroma a chuť vína, jsou uloţeny ve slupce nebo hned pod ní. 

Ve slupkách, semenech a stopkách jsou obsaţeny taniny (třísloviny), které zapříčiňují drs-

nou a kyselou chuť u mladých, především červených vín. Tanin je v podstatě přírodní kon-

zervační látka a díky ní se dá předpokládat, do jaké míry je víno vhodné 

k dlouhodobějšímu uchovávání. Slupky bobulí obsahují rovněţ velké mnoţství rozličných 

kvasinek, které sem zanesl vítr nebo rŧzný hmyz. Dříve tyto kvasinky zapříčinily přirozené 

kvašení. Dnes se však mohou přidat do moštu speciální vybrané kultury, a tím mŧţe vinař 

kvašení lépe řídit.  

Nejdŧleţitější rozdíl mezi postupem výroby bílých a červených vín spočívá v tom, ţe u 

červených vín se ze rmutu (vinné hrozny narušené zpracováním) při fermentaci neodstraňu-

jí slupky. Ty totiţ obsahují anthokyanová barviva, které jakmile jsou alkoholem rozpuště-

na, určují barvu vína. Většinou je totiţ šťáva bílých i modrých hroznŧ bezbarvá. Coţ zna-

mená, ţe je moţné udělat bílé víno i z modrých hroznŧ. Ovšem naopak to neplatí.  
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Cukry se v prŧběhu prvního alkoholového kvašení přemění kvasinkami na alkohol a oxid 

uhličitý. Uvolňování oxidu uhličitého je doprovázeno vznikem tepla a značným prouděním 

v moštu, který vypadá jako by se vařil. Na hladině kvasícího moštu se v kádích tvoří tzv.: 

„klobouk“. Tento „klobouk“ tvoří z velké části slupky bobulí hroznŧ. Prchající oxid uhliči-

tý během kvašení stoupá ke hladině a bere s sebou veškeré pevné částice. „Klobouk“ je 

třeba občas narušit a ponořit zpět pod hladinu, aby byl mošt v neustálém kontaktu s barvivy 

ve slupkách. Takto se zabraňuje i bakteriálním infekcím moštu, které by mohly vzniknout 

v ideálním teplém substrátu pod uzavřenou hladinou. V dnešní době probíhá výrobní pro-

ces v uzavřených sudech nebo kvasných tancích z nerezové oceli. Výhodou je počítačem 

řízený proces, který lepe kontroluje teplotu a je zde zabudovaný systém, který sám „klo-

bouk“ ponořuje. Je dŧleţité, aby kvasinky přeměnily většinu cukru, pak kvašení ustává a 

zabrání se tak dalšímu nechtěnému kvašení. Pokud výsledné víno má mít i zbytkový cukr, 

přidá se síra a ta prŧběh fermentace zastaví. Kvašení červených vín trvá přibliţně dva týdny 

a poté se lisují. Vína získaná lisováním pouze svou vlastní vahou se nazývají samotoky [7]. 

  

Dále se víno školí neboli, určí se, jaké víno ve výsledku vznikne a poté se nechá do této 

představy vyzrát v dubových sudech nebo nerezových tancích. Mladá vína obsahují mnoţ-

ství kyseliny jablečné. Na jaře, kdy stoupne ve sklepě teplota, se tato kyselina mění v poně-

kud měkčí kyselinu mléčnou. Během školení probíhá toto druhé kvašení, známé jako tzv. 

jablečno-mléčné kvašení. Je to pozvolný proces, v jehoţ prŧběhu se zřetelně zlepšuje chuť 

i aroma vína. Po jeho ukončení se školená vína obvykle stáčejí, aby se provzdušnila a vel-

mi šetrně se zbavila kalu čištěním nebo filtrací. Čistit se vína mohou přídavkem lehce roz-

míchaného proteinu nebo bentonitového prášku. Tyto látky vytvoří vrstvu, která postupně 

klesá ke dnu spolu s nečistotami. Víno tedy mŧţe zrát nejen bez mikroskopických částeček 

slupek, listŧ a odumřelých kvasinek, ale také „leţením na kalech“. Poté jsou vína stočena 

do spotřebitelských láhví a uzavřena nejčastěji korkovými zátkami.  

2.4.2 Růţové víno 

Postupy výroby rŧţového vína se značně liší a pouţívají se tři metody. První metodou je 

smíchání červeného a bílého vína, coţ je ve většině zemí zakázáno. Další moţností je sto-

čení červeného vína po krátkém kontaktu se slupkami (od jedné noci po dva dny). Nebo je 

také moţné nechat celý sud modrých hroznŧ kvasit se slupkami a mošt odfiltrovat, kdyţ je 
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dosaţeno poţadované barvy. A poslední metoda se vyznačuje pouţitím modrých hroznŧ 

s přirozeně zbarvenou šťávou, tzv.: „barvířek“. 

2.4.3 Bílé víno 

K výrobě bílých vín se pouţívá pouze šťáva z bílých nebo modrých hroznŧ. Vzhledem 

k tomu, ţe se hrozny před nakvašením lisují, nachází se v tekutině jen málo pevných částic 

nebo téměř ţádné. Mají menší obsah taninu neţ červená vína. U kvalitnějších sladkých vín 

se hrozny nechávají podstatně delší dobu na vinici a jsou napadeny ušlechtilou šedou plís-

ní. Ta zpŧsobuje scvrkávání bobulí a zvýšení koncentrace cukru v hroznech. Mošt z těchto 

hroznŧ pak obsahuje velmi vysokou koncentraci přírodních cukrŧ. Obvykle se zrání ode-

hrává na kalech v dubových sudech a při niţších teplotách. Kvasinky odumírají v okamţi-

ku, kdo obsah alkoholu dosáhne pro ně letální hodnoty (14,5 – 15 %). Poté, co se víno sto-

čí, vyčistí a přefiltruje, se také ošetří sírou, aby se zabránilo neţádoucímu druhotnému kva-

šení v láhvi, kvŧli nadbytku nezkvašených cukrŧ.  

2.5 Stabilizace vína 

2.5.1 Filtrace 

Filtrace je fyzikální metoda slouţící k odstranění mikroorganismŧ a částeček, které mohou 

zpŧsobovat kaly ve víně. Velkovýroba se bez filtrace neobejde i přesto, ţe ochudí víno o 

mnoho aromatických látek. Nefiltrovaná vína lze konzumovat pouze u výrobce a jejich 

delší skladování v láhvi je problematické. 

Mohou se pouţít např. tyto zpŧsoby filtrace: 

 Síťová filtrace – otvory ve filtrační hmotě jsou menší neţ částice kalu.  

 Absorpční filtrace – filtrační hmota má silný elektrický náboj, který zachytává 

opačně nabité kalící částice.  

 Kombinovaná filtrace – filtrační hmota kombinuje oba předchozí zpŧsoby.  

 Gross-flow filtrace – je moţná jen na speciálním zařízení, které vyuţívá proudění 

kapaliny k samočištění speciálních filtračních segmentŧ a nezanáší se [11].  
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2.5.2 Čiření bentonitem 

Čiření vín je fyzikálně-chemický proces pŧsobící proti potencionálnímu vzniku zákalŧ ve 

víně po jeho nalahvování. Čiřením se odstraní převáţně koloidy. Jedná se např. o kladně 

nabité bílkoviny a zásaditá barviva a záporně nabité třísloviny a kyselá barviva. Čiřením se 

snaţíme docílit zastavení intenzivních biochemických pochodŧ, hlavně alkoholového kva-

šení. Bentonity jsou přírodní horniny, které adsorbují vodu, bobtnají a sráţejí se vlivem 

elektrolytŧ, přičemţ adsorbují kladně nabité molekuly, zejména bílkoviny. Jsou ve formě 

prášku nebo granulí bílé, světle hnědé nebo šedé barvy. Nesmí předávat vínu cizí vŧni nebo 

chuť. Také nesmí obsahovat těţké kovy, arzen, ţelezo, vápník a hořčík nad stanovenou 

hranici. Přídavek bentonitu se zpravidla dávkuje do moštu 50 – 100 g a do hotového vína 

30 – 150 g / l. Bentonit se před pouţitím nechá nabobtnat v 10-ti násobném mnoţství čisté 

vody. Jeden gram bentonitu vytváří adsorpční plochu aţ 5 m
2
 [12].   

2.5.3 Síření 

Víno sířili jiţ Římané a dodnes nebyl vynalezen zpŧsob, jak vyrobit víno bez síření. Ve 

víně stále probíhají biochemické procesy, které mohou kvalitu vína zlepšovat, ale i poško-

dit. Víno obsahuje enzymatické látky, u nichţ pŧsobí kyslík jako katalyzátor a urychluje 

oxidaci. Sířením vína zabraňujeme přímému pŧsobení kyslíku, který se přednostně váţe na 

volný oxid siřičitý. Ten tedy pŧsobí jednak jako konzervační prostředek a také jako re-

dukční činidlo před enzymovými i neenzymovými reakcemi. Pomáhá totiţ udrţovat správ-

nou barvu bílých i červených vín a zabraňuje jejich hnědnutí. Má i velký antimikrobiální 

účinek, neboť pŧsobí proti plísním, kvasinkám a aerobním bakteriím. Musí se však sířit 

šetrně, protoţe oxid siřičitý neprospívá ve větším mnoţství lidskému zdraví a mŧţe také 

negativně ovlivnit vŧni a chuť vína.  

K síření se pouţívá oxid siřičitý, který vzniká spalováním síry na plátcích ze skelného 

vlákna nebo stlačeným v tlakových nádobách. Část oxidu siřičitého zŧstává ve volné účin-

né formě a část se váţe s rŧznými jinými látkami a stává se neúčinnou. Výroba musí zajiš-

ťovat vznik co nejmenší části ve vázané formě, aby zŧstávala pouze část účinná. Pokud se 

dávkuje oxid siřičitý v pevné formě, je nutné dodat dvojnásobné mnoţství, neţ které poţa-

dujeme, protoţe má poloviční účinnost. V případě kapalné síry se obvykle jedná o 40 % 
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roztok při obvyklém dávkování 2,5 g 40 % roztoku síry na 100 litrŧ vína. Při pouţití plyn-

né síry (dnes nejčastější) se dávkování pohybuje jiţ v mnoţství jaké je přesně třeba.  

Síření se provádí v rŧzných stádiích výroby. Ihned po přivezení hroznŧ do zpracovatelské-

ho střediska se mŧţe přidávat síra v podobě prášku nebo roztoku jako zábrana hnití hroznŧ. 

Při zpracování nahnilých a poškozených hroznŧ se musí sířit jiţ ve stádiu moštu. Při zpra-

cování zdravých hroznŧ se síří aţ při prvním stáčení, kdy víno přestává chránit oxid uhliči-

tý. Sudy se síří jako opatření proti znehodnocení vína plísněmi. Prázdné sudy se konzervují 

plynným SO2 pomocí spalování sirných řezŧ. Tanky a cisterny se síří zavedeným plynným 

SO2  z ocelové láhve nebo vymýváním 2 % roztokem SO2. Účinnost oxidu siřičitého po-

stupně slábne, proto se musí proces kaţdých šest týdnŧ opakovat [13, 14].  

2.5.4 Teplená úprava – ohřev 

Ohřev vína se pouţívá k odstraňování většiny koloidních látek, dále k získávání výrazného 

charakteru dezertních vín, jakoţ i k pasterizaci, která brání neţádoucím mikrobiologickým 

procesŧm v hotových vínech. Účinek ohřevu závisí na pouţité teplotě, na délce trvání a 

zpŧsobu ohřevu.  

Pasterace je ohřev vína na 65 – 70 ˚C po dobu 10 – 15 minut a poté se víno prudce zchladí. 

Pasterací se potlačují kvasinky a neţádoucí mikroorganismy ve víně a upravují se vína na-

padená chorobou. Víno se pasteruje buď prŧtokovými deskovými pastéry nebo v láhvích 

v tunelových pastérech. V tunelovém pastéru se víno v láhvích pohybuje po dopravníku 

ohřívacím tunelem. Rychlost pohybu se reguluje tak, aby víno dosáhlo poţadované teploty 

po určitou dobu. Lahvové víno musí být dokonale stabilní, protoţe jinak by se zakalilo. 

K ohřevu na vyšší teploty se pouţívají deskové ohřívače, které se vkládají přímo do sudu či 

cisterny.  

Ohřev vína však mŧţe mít nepříznivý vliv na jeho chuť a celkovou kvalitu. Jde zejména o 

varnou příchuť, na jejíţ vznik má vliv chemické sloţení vína. Především obsah cukru a 

kyselin a téţ předchozí ošetření vína. Varná příchuť vzniká nejčastěji ve vínech, která ne-

byla před ošetřením vyčištěna a přefiltrována. Má-li se ošetřit pasterizací větší mnoţství 

vína, doporučuje se ho nejprve vyčistit a zfiltrovat [13].  
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2.6 Mešní víno - výjimky 

Při výrobě mešního vína se nesmí pouţít doslazování cukrem. Je však povoleno uţít zahuš-

těný hroznový mošt. Tj. hroznový mošt, ze kterého byla odstraněna část vody a obsahuje 

min. 51 % cukru. Dále nesmí být vyuţity enzymy, geneticky upravené kvasinky, přídavné 

látky na podporu kvašení, uhličitan vápenatý, kyselina sorbová či sorban draselný, aktivní 

uhlí, jiné chemické přísady s výjimkou oxidu siřičitého jako antioxidantu a nesmí se upra-

vovat pH chemicky. Lze však vyuţít jablečno-mléčnou fermentaci, coţ je biochemický 

proces, při kterém se mění kyselina jablečná na kyselinu mléčnou a oxid uhličitý. Provádí 

se proto, aby se změnila ostrá chuť kyseliny jablečné na jemnější chuť kyseliny mléčné. 

Pouţívá se zejména při výrobě červených vín a plnějších vín bílých. Aby toto kvašení pro-

běhlo, je nezbytná přítomnost bakterií mléčného kvašení. Ty se přirozeně nacházejí na 

slupkách hroznŧ spolu s kvasinkami a jinými mikroorganismy nebo se do vína přidávají. 

K tomuto procesu je zapotřebí prostředí s určitou teplotou, nízký obsah síry, pH faktor 3 – 

4 a ţiviny z hroznŧ. Stálé klima zracích sklepŧ zajišťuje černá ušlechtilá plíseň sklepní 

Rhacodium cellarea, která vyrovnává vlhkost a ke svému ţivotu spotřebovává alkoholové 

výpary. Jsou-li ve sklepě negativně změněny podmínky, pozná se to na opadávání této plís-

ně [15].   

Poté, co je mošt dopraven do sklepa, má 15 – 16 ˚C. Řízené kvašení probíhá v nádobách, 

které se dochlazují. Víno lze vyčistit filtrací a na odstranění nečistot uţít bílkoviny nebo 

bentonit. Doprava vína po sklepě se mŧţe zajišťovat např. skleněným potrubím. Víno zraje 

při 8 – 13 ˚C v nerezových tancích nebo dřevěných sudech. V sudech víno dříve dozraje a 

zestárne. Červená vína zrají vţdy v sudech. Mŧţe se pouţít i metoda tzv. „barrique“, kdy se 

sud 2 – 3x vypaluje při 225 ˚C. Víno tak dostane nasládlejší chuť a kouřové aroma.  
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2.7 Košer víno - výjimky 

Na pracích ve vinohradu vinobraní se mohou podílet i neţidé. Vinař musí splňovat pro 

pěstování hroznŧ na výrobu košer vína tyto pravidla – orlah, šmita, kilai ha kerem, terum a 

ma´aser.  

Orlah (orla) – jedním z předpokladŧ výroby košer vína je, ţe nesmí být pouţita sklizeň 

prvních třech let, kdy je keř ještě bez dostatečně vyvinutého kořenového systému. Mŧţe 

být totiţ ovlivněna kvalita hroznŧ. Moţné je pouţít sklizeň aţ čtvrtý rok. Proto se po tři 

roky odstraňují z vinné révy poupata, aby se zamezilo tvorbě hroznŧ. Hrozny spadlé při 

vinobraní na zem se jiţ nesbírají. 

Šmita – vinici je nutné kaţdý sedmý rok nechat ladem. Tento rok se nazývá šabatový rok. 

Přikazuje tak 3. kniha Mojţíšova: „Šest let budeš osívat své pole, šest let budeš prořezávat 

svou vinici a shromaţďovat z ní úrody, ale sedmého roku bude mít země slavnost odpoči-

nutí, odpočinutí Hospodinovo. Nebudeš osívat své pole, ani prořezávat svou vinici. Co po 

tvé ţni samo vyroste, nebudeš sklízet a hrozny z vinice, kterou si obdělával, nebudeš sbírat. 

Země bude mít rok odpočinutí.“ Rok odpočinutí se počítá u kaţdé vinice individuálně 

podle jejího stáří. Ustanovení o roku odpočinutí některá vinařství obcházejí tím, ţe se vini-

ce na sedmý rok pronajmou neţidŧm a hrozny nakoupí.  

Kilai ha kerem – zákaz míšení druhŧ. Při pěstování vína nesmí být ve vinici vysazeny jiné 

druhy ovoce, zeleniny či obilí neţ vinná réva.  

Terum a ma´aser – obřadní vylití 1 % vína na památku bývalého desátku a odvodu pro 

jeruzalémský Chrám. Tyto dva zákony spolu s předpisem Šmita mají symbolizovat převahu 

spirituality nad materialismem.  

Výroba vína začíná dovezením vinných hroznŧ ke zpracování a končí zazátkováním vína 

v láhvi. Na výrobě moštu od přijmutí hroznŧ se musí podílet jen pravověrní ţidé. Zemědě-

lec přiváţející hrozny z vinice mŧţe být neţid, ale do drtiče je mŧţe vysypat je pravověrný 

ţid. Někteří rabíni vyţadují, aby i dovozce hroznŧ byl pravověrný ţid nebo alespoň ţidov-

ské národnosti. Na výrobě s nesmí podílet rituálně nečisté osoby (např. ţeny v období men-

struace či po porodu). Přístroje a pomŧcky na výrobu košer vína musí být určeny jen na 

tuto výrobu, nelze je pouţít pro výrobu běţného vína. Drtiče, lisy, tanky a další zařízení 

musí být třikrát očištěny horkou párou nebo horkou vodou, všechny sudy musí být  nové 
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nebo předtím pouţité jen pro výrobu košer vína. Není povoleno pouţívat ţivočišné produk-

ty (kasein či ţivočišná ţelatina k čiření), mohou se uţívat jen košer produkty. Proto se dají 

košer vína povaţovat také za vhodné i pro vegetariány a vegany [1, 21].  

Mnoho vinařství je z praktických dŧvodŧ zaměřeno na pasterizovaná vína ve velmi raném 

stádiu produkce, aby se vyhnulo problému s hroznovou šťávou poskvrněnou neţidem. 

„Bishul“ (hebrejský výraz pro jeden předpisŧ halachy, kdy je zakázáno jíst některé potravi-

ny vařené neţidem) je definován jako bod, kdy víno při fermentaci začne bublat. Avšak 

jsou halachické názory, které říkají, ţe bishul je naplněn, aţ kdyţ víno začne vařit. Větši-

nou se řídí přísnými regulemi a poţaduje se, aby víno bylo pasterizováno ve vyšší teplotě, 

většinou 80 ˚C. Jednou povařené víno uţ nemŧţe fermentovat přírodní cestou. Takovému 

vínu je potřeba dodat enzymy, aby mohla nastat fermentace. Ale je zde zapotřebí i liturgic-

ký dozor, aby se ujistil, ţe je jsou pouţívány jen vybrané druhy kvasinek řízeného kvašení, 

které jsou schváleny evropským rabínem. Při procesu zrání musí být víno přeléváno z ná-

doby do nádoby, aby se zbavilo zbývajících pevných částí. Po stádiu zrání je víno přefiltro-

váno, nalahvováno a mŧţe být pasterováno či sterilováno [16].  

2.7.1 Vybrané zákony Stam yeinom 

Zde jsou vybraná pravidla ze souboru ţidovských příkazŧ zvaných Stam yeinom týkající se 

vína. 

 Podle Tóry je přikázáno pouţívat víno k uctění Boha. Stařešinové následovně rozší-

řili spektrum zákazŧ a zakázali jakéhokoliv neţidovského vína – yayin nesach. Se-

znam se nazývá Stam yeinom. Je dovoleno si z takového vína vyvodit prospěch. 

Takţe Ţid má právo vzít od neţida víno jako splátku dluhu nebo platbu za operace 

s penězi.  

 V judaismu je typickým přírodním nápojem šťáva z hroznŧ neboli hroznové víno. 

Stařešinové poučují o dŧleţitosti vína po celý kalendářní rok a cyklu ţidovského 

ţivota. Ţidé uctívají svátky šabat, pesach a také svatby. Speciální poţehnání pro ví-

no „Bore pri hagafen“ bylo ustanoveno jiţ před staletími.  

 Víno je definováno jako „fermentovaná šťáva z hroznŧ“. Poţehnání Bore pri haga-

fen, mŧţe být recitováno také nad nefermentovanými hrozny. Hroznové víno mŧţe 

být rozděleno na alkoholické víno, hrozinkové víno a vinný mošt.  
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 Alkoholické víno – jeho produkce je přímo závislá na sklizni hroznových bobulí – 

jednou aţ dvakrát do roka. Hrozny jsou opatrně sebrány a transportovány do vinař-

ství, kde jsou hrozny rozdrceny a vymačkány. Drcení a mačkání mŧţe být provádě-

no mechanicky nebo manuálně. Od momentu, kdy se bobule dovezou do vinařství, 

musí být „mashgiach“ (ţidovský církevní dozor) neustále pozorný, aby odvrátili 

nenapravitelnou „hamschacha“ tzn. ztrátu znehodnocením celkového procesu výro-

by vína. Hamschacha je definována při procesu separace hroznové šťávy od slupky. 

Podle výrobních podmínek jakýkoliv pohyb v procesu výroby vína zapříčiněný ne-

ţidem je kvalifikován jako hamschacha. Jestliţe dojde na hamschacha neţidem 

kdekoliv ve výrobním procesu – kdyţ se drtí, lisuje, odebírají se vzorky, dopravuje 

se do tanku nebo se pumpuje hadicí - tak je proces znehodnocen. Dohlíţející mash-

giach musí iniciovat, aktivovat nebo operovat v kaţdém kroku výroby vína, dokon-

ce i v procesu fermentace nebo odebírání vzorkŧ pro kontrolu kvality. Proto musí 

být vinařství obklopeno kvalitním týmem vinařŧ po celou dobu výroby.  

 Hrozinkové víno – tímto názvem je označováno víno vzniklé při namáčení vysuše-

ných bobulí a je vyrobeno z vody. Přidaná voda kompenzuje ztrátu šťávy z hroznŧ. 

Klasický poměr vody na hrozinky je 3 : 1. Halacha však připouští, ţe pokud je kon-

centrát hrozinek ve víně jen 18 %, je víno ještě přijatelné. Tato směs se namočí s 

hrozinkami a fermentuje aţ do chvíle, kdy chuť vína je plně absorbována do tekuti-

ny.  

 Vinný mošt (hroznová šťáva) – vyrábí se z vinných hroznŧ. Po procesu drcení a li-

sování, rmut musí být zmraţen a dekantován. Dekantace je proces oddělení šťávy a 

pevných částí. Rmut musí být sterilizován při teplotě 180 – 190 ˚C kvŧli zamezení 

biologického rŧstu. V procesu výroby hroznové šťávy neprobíhá ţádná fermentace. 

Avšak musí být brán zřetel, aby nedošlo k ţádnému míchání ani standardizaci bez 

přísného dohledu mashgiacha. Často je pokládána otázka, jaká jsou rozhodující kri-

téria pro schválení hroznové šťávy, která je vytvořena z koncentrátu. Je zastáván 

názor, ţe pokud jsou splněny obě níţe zmíněné podmínky, tak výsledný produkt 

mŧţe být povolen:  

- koncentrát hroznové šťávy musí být alespoň 1/7 tekutiny 

- šťáva musí chutnat jako hroznová šťáva  
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 Kdyţ jsou hrozny tlačeny do tanku a začala uţ protékat šťáva, celá směs se povaţu-

je za víno. Začíná aţ od teď platit zákaz doteku neţidem, i kdyţ se předtím hroznŧ 

nebo slupek dotknul.  

 Tanky s vylisovanými hrozny, které jsou skladovány v neţidovském domě, by měly 

být zakázány, uţ jen z obavy, ţe neţid z nich mohl extrahovat nějaké víno. Je přís-

ně zakázáno pověřovat neţida lisováním hroznŧ, i kdyţ pouţívá uzavřený tank.  

 Mělo by se dávat pozor na to, aby neţid neodděloval hroznová semena a slupky 

v tanku nebo z tanku. Toto se vztahuje i na situaci, kdyţ uţ ţid separoval 1. a 2. ja-

kost vína, protoţe existuje moţnost, ţe slupky a semena v sobě pořád nějaké víno 

mají. V některých citlivých bodech zpravování vína (např. zrání, míchání a standar-

dizace), nevařené víno nesmí být korkováno nebo nesmějí být odebírány vzorky ne-

ţidem.  

 Stalo se rozšířeným zvykem moci pouţívat při výrobním procesu kyselinu vinnou, 

pro vylepšení senzorických vlastností. 

 Košer víno, které bylo povařeno, tzn., ţe bylo tepelně upraveno a ztratilo nějaké své 

sloţky, jiţ není nadále předmětem zákazu stam yeinom. A i kdyţ se ho dotkne ne-

ţid, je dokonce dovoleno ho pít. Na rozdíl od přidávání pelyňku do vína (na zlehče-

ní chuti), neporuší se jeho halachický status. Pokud je stále nazýváno vínem, které 

nebylo uvařeno, stává se zapovězeným (zvláště dotkne-li se ho neţid). Pro vína, 

která uţ jsou mevušal musí být nádoby zapečetěny třemi mashgiachovými pečetě-

mi, aby se předešlo znehodnocení vína.  

 Neţidé přidávají do vína i vodu. Pokud jejich úmyslem bylo připravit toto víno 

k pití, je zákaz ho pít. Pokud jeho záměr nebyl připravit jej k pití, i kdyţ je v jeho 

jednání určitá pochybnost, tak je to dovoleno. Ředěné víno – tj. směs, která obsahu-

je 6x více vody neţ nezředěného vína, jiţ není předmětem zákazŧ stam yeinom. Ví-

no je povaţováno za anulované (prohlášeno za bezvýznamné) a směs není zakázá-

na, kdyţ se ho dotkne neţid.  

 Brandy vyrobená z neţidovského vína apod.: Semena, slupky a vinná sedlina je po-

vaţována za neţidovské víno jako samotné. Avšak brandy vyrobená z košer vína se 

nestává nepřípustnou, i přesto, ţe se brandy dotkne neţid.  
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 Další pravidla se vztahují na nádoby neţidovského vína. Pokud se tyto nádoby ob-

vykle pouţívaly pro drţení vína jen na krátký časový úsek, neţidovské vína v nich 

nebylo více jak 24 h, mohou být pouţity pro košer víno, jestliţe byly 3x vypláchnu-

ty čistou vodou. Toto pravidlo se vztahuje na nádoby vyrobené ze skla, kamene, 

kovu i dřeva (pokud na dřevě není smŧla). Takové nádoby, které jsou pokryty 

smŧlou a podobné hliněné nádoby jsou posuzovány podle jiných pravidel.  

 Nádoby, které jsou vytvořeny ke skladování vína na delší čas (např. po dobu 3 dnŧ 

a déle), musí být „košerovány“ (ţidovsky speciálně očištěny) procesem „eirui“. I 

přesto, ţe neţid pouţíval tyto nádoby ke skladování vína i na velice krátký čas. 

Tento příkaz se vztahuje i na nádoby, které jsou vlastnictvím ţida. Nádoby, které 

nebyly pouţívány 12 měsícŧ, jiţ nepředstavují riziko, neboť se předpokládá, ţe 

veškerá vinná šťáva se absorbovala do materiálu nádoby.  

 Pravidla eirui obsahují následující: nádoby by měla být naplněna vodou aţ do pře-

plnění. Poté by měla voda stát v nádobě aspoň 24h, pak vodu vylít a nalít novou 

vodu. Tento proces se opakuje 3x a nemusí následovat bezprostředně po sobě. Po-

kud voda z jakékoliv periody byla ponechána v nádobě po libovolný počet dní, je 

celá perioda povaţována za 1 den.  

 Určité názory zastávají, ţe pokud je neţidovské víno drţeno v nádobě více jak 24h, 

proces eirui uţ nádobě nepomŧţe, protoţe drţení neţidovského vína v nádobě po 

tak dlouhou dobu je povaţováno stejně jako teplená úprava. Proto „hag-oloh“ (čiš-

tění vařící vodou opět po 3 časové periody) je nezbytné. Přikázání hag-oloh přichá-

zí v platnost v situaci, kdy to ovšem je z praktických dŧvodŧ moţné.  

 Skleněná nádoba, i kdyţ byla pouţita na skladování vína po delší časový úsek, ne-

vyţaduje eirui na vyčištění od neţidovského vína. Pokud jsou takové nádoby hlad-

ké, tvrzené a neabsorbují víno, stačí je vymýt dŧkladně 3x. 

 Podobně je nezbytné vymýt nádobu dŧkladně 3x v následujících situacích: Nádoba 

byla vyuţita ke skladování ţidovského vína a víno bylo podáno. Avšak nádoby se 

dotkl neţid, kdyţ v nádobě ještě zbylo trochu neţidovského vína. Dŧkladné vymý-

vání nádoby a eirui jsou nezbytné také jen, kdyţ nádoba byla vyuţita pro neţidov-

ské víno, které bylo studené. Pokud bylo neţidovské víno horké, musí se pouţít na 

očistění nádoby metoda hag-oloh [17, 18, 19, 20, 21, 22].   
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3 DĚLENÍ VÍN  

Podle vinařského zákona se vína, včetně liturgických, zatřiďují dle těchto kategorií: 

3.1 Podle smyslových vjemů – zrak 

 Červená – lisují se z červených nebo modrých hroznŧ 

 Rŧţová – tři metody výroby (viz výše) 

 Bílá – lisují se z bílých, rŧţových nebo červených hroznŧ 

3.2 Podle obsahu zbytkového neprokvašeného cukru 

 Suché – obsahuje maximálně 0 – 4 g zbytkového cukru v litru vína 

 Polosuché – obsahuje 4 – 12 g zbytkového cukru v litru vína  

 Polosladké – obsahuje 12 – 45 g zbytkového cukru v litru vína  

 Sladké – obsahuje minimálně 45 g zbytkového cukru v litru vína [23] 

3.3 Podle kvality  

Jednotkou cukernatosti (obsah zkvasitelných cukrŧ ve vinných hroznech, vyjádřený v kg / 

hl) je ˚NM = stupeň normalizovaného moštoměru a rozlišujeme víno: 

 Stolní – suroviny se promíchávají a nesmí být označovány ţádnými znaky pŧvodu 

vína 

 Zemské – velmi podobné jako stolní, jen je vyrobeno z hroznŧ vhodných také pro 

jakostní vína a mŧţe být označeno pŧvodem vína 

 Jakostí – rozlišujeme odrŧdové jakostní víno a známkové jakostní víno 

 Jakostní víno s přívlastkem: 

1. kabinet – z hroznŧ s min. cukernatostí 19 – 21 ˚NM 

2. pozdní sběr - z hroznŧ s min. cukernatostí 21 – 24 ˚NM a hrozny se sbírají 

později neţ je běţné 

3. výběr z hroznŧ - z hroznŧ s min. cukernatostí 24 – 27 ˚NM 
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4. výběr z bobulí - z hroznŧ s min. cukernatostí alespoň 27 ˚NM 

5. výběr z cibéb - z hroznŧ s min. cukernatostí 32 ˚NM, z vybraných přezrá-

lých bobulí (hrozinek) napadených ušlechtilou plísní Botrytis cinerea 

6. ledové - z hroznŧ s min. cukernatostí aspoň 27 ˚NM, vyrábí se lisováním 

zmrzlých hroznŧ sklizených při teplotě alespoň - 7 ˚C 

7. slámové - z hroznŧ s min. cukernatostí alespoň 27 ˚NM, vyrábí se z hroznŧ 

dosoušených po dobu tří měsícŧ po sklizni na slámě i rákosu nebo zavěšeny 

v dobře větraném prostoru [24]  
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4 NEJČASTĚJŠÍ CHOROBY A VADY LITURGICKÝCH VÍN 

4.1 Choroby 

Choroby vína jsou zapříčiněny nejčastěji aktivitou mikroorganismŧ a jsou pro lidský orga-

nismus závadné. Vyskytnou-li se v mešním nebo košer víně, mohou se odstranit stejnými 

zpŧsoby jako u kaţdého běţného vína. 

4.1.1 Křís 

Nejčastěji se vyskytuje ve vínech s nízkým obsahem ethanolu skladovaných v neplných 

sudech za přístupu vzduchu. Zpŧsobují ho mázdrové kvasinky, které vytváří za přístupu 

vzduchu na povrchu vína šedobílou mázdru. Na hladině se postupně tvoří stále hustší 

mázdra, která mění barvu na ţlutou nebo šedou. Objem mázdry se zvětšuje, mázdra se trhá 

a padá ke dnu. A mŧţe se i nadále tvořit stále nová mázdra. V počátečním stádiu se dá křís 

z vína snadno odstranit přetočením, přistřením a skladováním v plných sudech. V pokroči-

lejším stádiu je náprava obtíţnější. Doporučuje se víno přefiltrovat, silněji zasířit nebo sce-

lit s vínem, které má vyšší obsah ethanolu.  

4.1.2 Vláčkovitost 

Téţ se nazývá slizovitost. Nejčastěji se vyskytuje v mladých vínech po kvasném procesu, 

jestliţe vína úplně nedokvasila a obsahují vyšší zbytkový cukr, méně ethanolu, bílkovin či 

tříslovin. Mŧţe téţ probíhat současně s jablečno-mléčným kvašením. Je zapříčiněna příliš-

ným rozmnoţením slizovitých bakterií a víno je poté olejovité konzistence. Sliz se tvoří 

současně kolem většího shluku buněk a tím se zvyšuje viskozita vína, nemění se však tím 

jeho chemické sloţení. Odstranění je tady docela jednoduché. Nejčastěji se víno silně pro-

vzdušní, tím se rozruší sliz a víno se poté přefiltruje. Nebo se po provzdušnění nechá pře-

kvasit se zdravými kvasničnými kaly, aby se zbytky cukru dodatečně zkvasily.  

4.1.3 Zoctovatění 

Octovatění vína vzniká pŧsobením octových bakterií v méně alkoholickém víně s nízkým 

obsahem kyselin nebo ve víně, které vzniklo z poškozených hroznŧ. Tyto bakterií se přiro-

zeně vyskytují v kaţdém víně. Jsou aerobního charakteru, a proto pŧsobí škodu na hladině 

vína. Opět nejčastěji díky přístupu vzduchu v nedolitém sudu. Velký vliv má také teplota. 
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Čím je teplota vyšší, tím víc je proces octovatění urychlen. Víno s touto chorobou se vy-

značuje nepříjemnou octovou chutí a bohuţel je infekční pro víno zdravé. Tato choroba se 

dá zmírnit nasycením vína oxidem uhličitým při nepřímém zahřívání. Poté se víno vypustí 

do kátě a míchá se. S unikajícím CO2 prchá i octan ethylnatý, zodpovědný za nepříjemnou 

chuť.  

4.2 Vady 

Vady jsou následek nejčastěji fyzikálně-chemických procesŧ např. Stykem vína a nevhodné 

nádoby. Nastanou-li v mešním nebo košer víně vady, dají se bez speciálních omezení od-

stranit stejně jako v jakémkoliv jiném víně.  

4.2.1 Hnědnutí 

Hnědnutí je zpŧsobeno oxidací rŧzných látek obsaţených ve víně vzdušným kyslíkem. Ja-

ko katalyzátory pŧsobí oxidační enzymy. Čím více zákalových částic víno obsahuje, tím je 

náchylnější k hnědnutí. V bílých vínech se vada projeví zakalením a nádechem barevného 

tónu dohněda. U červených vín se červená barva postupně oxiduje aţ na hnědou barvu. 

Změna je patrná nejen barevnou změnou, ale projeví se i v chuti. Náprava takového vína 

mŧţe být přistřením nebo přidáním čerstvých vinných kvasničných kalŧ ze zdravého vína. 

Kaly se dokonale rozmíchají se zhnědlým vínem, nechají se usadit a poté se odfiltrují.  

4.2.2 Kvasničný zákal (druhotné kvašení) 

I ve vyškoleném víně, obzvláště s obsahem zbytkového cukru, mohou vzniknout kvasničné 

zákaly. Přesto, ţe druhotné kvašení je ve víně přirozeným procesem, pokládá se za vadu, 

jestliţe se objeví v hotových spotřebitelských láhvích. Projevuje se nejen na vzhledu, ale i 

ve změně chuti. Kvasničným zákalŧm se dá předcházet dŧslednou hygienou a sanitací ve 

výrobním procesu a dostatečným plněním sudŧ.  

4.2.3 Přesíření 

Oxid siřičitý má velký význam při výrobním procesu a je povolen k síření vína, jeho mnoţ-

ství je však omezováno normou. Mŧţe se stát, ţe nesprávným dávkováním se víno přesíří. 

U mladých vín není přesíření tolik nebezpečné a lze ho odstranit provzdušněním. Nebez-

pečnější je, přesíří-li se starší víno. Provzdušnění se zde nedoporučuje, neboť by vyprchají-
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cí oxid siřičitý vyvanul spolu s buketem vína. Nejšetrnější nápravou je scelováním přesíře-

ného vína s málo zasířeným mladým vínem. Obsah volné síry by poté měl být nastaven 

v konečném produktu v rozmezí 35 – 50 mg / l [13].  
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5 SORTIMENT LITURGICKÝCH VÍN NA ČESKÉM TRHU 

5.1 Výrobci a distributoři v ČR 

Pro římskokatolickou církev ve větším měřítku mešní víno vyrábí: 

 Arcibiskupské vinné sklepy Kroměříţ s.r.o. – většinovým vlastníkem je Arcibis-

kupství olomoucké. Je to největší výrobce mešního vína u nás, sklepy nechal r. 

1266 vybudovat olomoucký biskup Bruno ze Schaumburku a v r. 1345 král Karel 

IV. udělil sklepŧm výsadu vyrábět mešní víno [25].   

 AMPELOS, šlechtitelská stanice vinařská Znojmo, a. s.  – produkuje vína pod ná-

zvem Karmelitánské mešní víno pro Karmelitánské nakladatelství s.r.o.. Jediným 

společníkem je Českomoravská generální delegatura Řádu karmelitánŧ [26].   

 

Obr. 2. Sortiment vín firmy AMPELOS v prodejní síti [27]  

 

 Znovín Znojmo, a.s. – produkují víno pod názvem Mešní víno Augustiniánského 

opatství pro Augustiniánské opatství na Starém Brně v brněnské diecézi [28].   

Do roku 2004 uděloval povolení k uţití názvu mešního vína, pro vína vyrobené na Moravě 

či v České církevní provincii, diecézní biskup. Dne 20. 1. 2004 biskupská konference sta-

novila, ţe jménem římskokatolické církve mŧţe vydat písemný souhlas k označení mešní 

víno její předseda, který také pověří jednoho duchovního liturgickým dozorem v této firmě.  
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Česká biskupská konference vyţaduje, aby mešní víno vyrobené na území Moravské a 

České církevní provincie: 

- pocházelo z hroznŧ vypěstovaných na území Moravy a Čech 

- pocházelo z odrŧd povolených pro výrobu jakostních vín na území Moravy nebo 

Čech ve Státní odrŧdové knize vedené Ústředním kontrolním zkušebním úřadem 

zemědělským v Brně 

- hrozny měly cukernatost nejméně 20 ˚NM. Jde tedy o přívlastková vína, která musí 

být zařazena Státní zemědělskou a potravinářskou inspekcí. Proto se setkáváme 

z kvalitativního hlediska většinou s jakostními mešními víny s přívlastkem [15, 29].  

 

Pro potřeby judaismu košer víno produkuje: 

 Vinařství Dvořáček LTM, s.r.o. Mikulčice – zajišťuje výrobu nepasterizovaných 

košer vín za dozoru brněnského rabína, dříve Moše Chaima Kollera, dnes Šlomo 

Kučery. Pŧvodně se na Moravě košer víno vyrábělo v Mikulově, kde tehdy sídlil 

moravský zemský rabín [30].   

 České vinařství Chrámce s.r.o. – v Čechách produkuje pasterizovaná vína za dohle-

du zemského českého nebo praţského rabinátu. České vinařství Chrámce s.r.o.  

produkuje víno z vinice pronajaté od pravoslavné církve. Vyprodukované víno 

slouţí pro potřeby pravoslavné církve v Čechách, na Moravě, ve Slezsku i na Slo-

vensku [31].   

Předním dodavatelem nejen košer vín, ale také výrobcem celého sortimentu košer potravin 

je Samson Kosher Food Corporation LTD, s.r.o. sídlící v Praze. Dovoz košer vín z Izraele 

či Libanonu k nám na český trh zajišťuje firma Terra vinifera s.r.o., Mladé Buky [32, 33, 

34].  
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5.2 Obchodní a ústavní hledisko 

Mešní a košer vína nejsou určena jen pro náboţenské účely, ale uţívají se i k běţné spotře-

bě a označení má i trţní efekt. Tedy mnoho výrobcŧ vína mŧţe mít zájem o toto označení 

z dŧvodu vyššího zisku. Spotřebitele ke koupi takového vína motivuje určitá exkluzivita. 

Určení vína pro bohosluţbu je ale prioritní. Nezáleţí na tom, ţe kromě bohosluţby lze víno 

uţít i k běţně konzumaci, ale dané označení jej mŧţe činit vyhledávaným na trhu vŧči ji-

ným vínŧm stejné materiální kvality, ale bez daného označení. Souhlas církve s označením 

vína za mešní má primární funkce informace, ţe dané víno smí být při bohosluţbě uţíváno.  

Zákon neupravuje podmínky poskytnutí souhlasu s uţitím označení mešní víno ze strany 

církve. Je v moci příslušné církve, která orgán určí k udělování souhlasu a jaké stanoví 

podmínky. Nikdo nemá ani při splnění stanovených podmínek nárok na získání tohoto 

označení. Církev mŧţe ţádost odmítnout i bez udání dŧvodu či na ni nereagovat, i přesto, 

ţe ţadatel splní podmínky pro mešní víno dané kanonickým právem. To vychází z ústavní 

zásady, ţe církve spravují své záleţitosti nezávisle na státu [35].  
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5.3 Cisterciácká pečeť 

Kvŧli moţnosti setkávání vinařŧ specializovaných na takto úzký segment se v roce 2007 

zrodila myšlenka uspořádání mezinárodní výstavy mešních a košer vín jménem „Cisterci-

ácká pečeť“. Je pojmenována na počest významného řádu Cisterciákŧ, jeţ zde připravovali 

víno jiţ v dobách sv. Václava. Tato soutěţ spolu s bohosluţbou se kaţdoročně koná upro-

střed listopadu ne Velehradě, kde celý národ oslavuje své Věrozvěsty a zakladatele písem-

nictví a kultury. Poslední ročník 2012 se bohuţel z provozních dŧvodŧ nekonal. Jedním 

z dŧvodŧ byla oprava basiliky na Velehradě. Pravidelně však bývá hodnoceno kolem 70 

vzorkŧ z 15 státŧ světa [36].  

 

Obr. 3. Cisterciácká pečeť pro vítěze [37]  
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ZÁVĚR 

Mešní a košer víno jsou liturgické alkoholické nápoje z fermentované hroznové šťávy. Po-

uţití tohoto nápoje se vztahuje především na bohosluţebné účely v křesťanské a ţidovské 

církvi. Vyznává se tak úcta Bohu a poděkování za poţehnání lidskému konání. Vinařský 

zákon upravuje označování těchto speciálních vín. Nemŧţe však určovat, kdo smí toto 

označení pouţívat. Je plně na konkrétní církvi komu souhlas označení „mešní“ a „košer“ 

udělí.  

Rozdělením a technologickým postupem výroby se tyto vína nikterak neliší od běţné pro-

dukce. Jediným rozdílem je, ţe tyto vína jsou čistě přírodní, bez jakýchkoliv chemických 

přísad. U košer vín je však prŧběh výroby ztíţen o aktivní zapojení ţidovského dozoru, 

kvŧli hlavnímu zákazu kontaktu neţida s vínem. U mešního vína je liturgický dozor stano-

ven jen jako dozorčí orgán. Ten dohlíţí na správné zacházení a ţehná konečnému produk-

tu, ale do výroby fyzicky nezasahuje.  

Mým poznatkem této práce je zjištění, jak překvapivě rozmanitý je v naší republice sorti-

ment těchto produktŧ. Mnoho vinařství se chce na trhu odlišovat specializací, např. na tyto 

výrobky a spotřebitelé toho vyuţívají. Dostanou se tak mešním či košer vínu i přesto, ţe 

sami tuto víru nevyznávají, coţ je určitým zpŧsobem exkluzivní a přitaţlivé.  

Závěrem této práce je zhodnocení, ţe i u nás se dá vyprodukovat mešní a košer víno v me-

zinárodně srovnatelné kvalitě. Coţ bezesporu dokazují výsledky soutěţe mešních a košer 

vín – Cisterciácká pečeť.  
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SEZNAM POUŢITÝCH POJMŮ 

Eucharistie – 

jinak téţ „Mše svatá“. Jedná se o obřad, který má připomínat poslední 

večeři Jeţíše Krista a také jeho ukřiţování. Pojem eucharistie pochází 

z řeckého výrazu pro děkování a je to také ústřední děkovná modlitba při 

mši [38].   

Halacha – 

z hebrejštiny „ţít určitým zpŧsobem“. Je to celkový souhrn ţidovského 

náboţenského práva. Řídí nejen čistě náboţenské praktiky, ale také čin-

nosti kaţdodenního ţivota [39].   

Kiduš – Je modlitba posvěcení šabatu nad pohárem vína [40].   

Pesah – 

jinak taky „Svátek nekvašených chlebŧ“, připomíná vyjití Ţidovského 

národa z tyranského otroctví a zároveň slavnostní probuzení pŧdy a ze-

mě [41].   

Purim – 

svátek je slaven jako připomenutí vysvobození ţidovského obyvatelstva 

v Perské říší před zničením, kdy královský rádce Haman neprovedl plán 

na vyvraţdění Ţidŧ [42].  

Stam yeinom – 
soubor příkazŧ, které blíţe upravují označení, kdy je dotyčná potravina 

přístupná z hlediska košer pravidel [18].   

Šabat – 

pochází z hebrejského významu slovesa odpočinout, do češtiny moţné 

téţ překládat jako sobota. Je to sedmý den v týdnu věnovaný odpočinku 

a upuštění od pracovních povinností. Jeho dodrţování je uřčeno přímo 

Desaterem  a Tórou a v rabínské literatuře je brán jako vzor všech svá-

tečních dní [43].   
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Obr. 1.  Kalich na mešní víno, pouţívaný při Mši svaté 

Obr. 2.   Sortiment vín firmy AMPELOS v prodejní síti 

Obr. 3.   Cisterciácká pečeť pro vítěze 
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SEZNAM PŘÍLOH 

Příloha P 1:   Doplňující zákazy Stam yeinom  

 



 

 

PŘÍLOHA P I: DOPLŇUJÍCÍ ZÁKONY STAM YEINOM 

 Koupání ve víně je přikládána zdravotní hodnota. Nemocná osoba, i kdyţ není 

v ohroţení ţivota, se mŧţe koupat v neţidovském víně.  

 Uvařené jídlo, do něhoţ bylo přimícháno víno, ale není v něm chuťově poznat se 

nestává zapovězeným, kdyţ se ho dotkne neţid. A toto platí, i kdyţ se jídlo tepelně 

neupravuje. Mělo by být vyhledáno kompetentní zastoupení rabinátu, aby rozhodlo, 

zde víno, mŧţe být pouţito s další surovinou, pokud se ho dotkne neţid.  

 Ocet vyrobený z košer vína: Jestliţe je ocet tak koncentrovaný, ţe při stékání vytvá-

ří bublinky, není zakázaný, i kdyţ se ho dotkl neţid. Avšak ocet, který je vyroben 

z neţidovského vína je zakázán vţdy.  

 Existuje hodně rozdílných zákonŧ týkajících se předávání vína pohanŧm, které bylo 

vyrobeno ţidem košer cestou a mŧţe být prodáno dalším ţidŧm. Kompetentní rabi-

nát by měl v této věci rozhodnout, pokud nejsou postačující dvě zapečetění. Osoba, 

která se zajímá o svou duši, by se takového vína neměla ani dotknout.  

 


