St&eni do vzduchasnych skletnych lahvi zamezuje kontaktu s kyslikem a tim osida
Kontaktem s #Sim mnoZstvim vzduchu by vino mohlo ztratit swsfizest a eventuan

zmenit barvu - a na konci se stat nepozivatelnym. Wéliéni vina v lahvich tento jev
zamezuje, festo ma svou slabinu: hrdlo. Té&hidealni zatkou se ukazal byt korek ziskavany
z kary dubu korkového.

Korek je elasticky, doléha tudizgsre do hrdla lahve a zamezuje tak vyliti vina. Zatove
umoziuje minimalni vynénu vzduchu. Vino rize zrat, bez toho, aby oxidovalo a ztraci
minimalni mnoZstvi tekutiny odpenim. V idealnim fipad Ize korek nazvat "pomocnikem

m

pii procesu zrani" vina. Toto vSak plati pouze pmikgjici jakostni korky.

Korek sestava z malych uzanych bugk, které msobi jako vzduchovy pol&téV jejich
vnitiku se nalézaji plyny bez zapachu. Jakostni korkjdly pochazet z korkovych desek,
které jsou minimal&sedm let staré. Musi byt @& ¢ zpracovany a mit délku nejmeas
mm. Trvanlivost vysoce kvalitnich kakkiini 20 az 25 let, poté Zma dochazet k rozpadu.
Vino uzavené takto starym korkem musi byt rozhégrekorkovano.



Prichw’ korku. Korky setasto I&li a sterilizuji v roztocich obsahujicich chlér.tdyoztoky
reaguji s fenoly (molekuly barvicich latekistovin a chtiovych latek), které se nachazi v
kazdém pirodnim korku. Takto vznikly produkt zase reagufdisremi, které jsou prakticky
vSude. Vysledkem je korek, ktery je citit zatuchilastento zapach ségmasi do vina. To
bohuZel postihuje i neékené korky, nebbchlor (nag. v pitné vod z vodovodnihdadu) a
plisre se nachazeji vSude v naSem okoli.

Vina se skladuji vodoro¥nne svisle. Korek, ktery je suchy, sice neaulije kvalitu vina, ale
da se jend&Zko vytahnout. B otevirani lahve rize dojit k rozdrobeni korku a jekiaste&ky

se mohou dostat do vina, to ovSemtthima nekazi. Tyto kousky jednodusSe s trochou vina
odlejeme. Plesnivé ¢erna mista na vrchni strakorku také nemaji Zadny vyznam ani vliv
na vino. Vino bylo zkratka skladovano ve vihkénegkl

Korek se ziskava ziky dubu korkoveého, ktery roste v oblasti€gtozemniho me. Po
odloupnuti se &ra skladuje fil roku az dva roky. Pro vinnych kaklse i posuzovani kvality
uznana za vhodnou zhruba jen jedna polovina. Rokérek vai v horké vod, aby se stal
pruznym. Bitom se uvahuji tiisloviny. Po vyseknuti se korek potahuje dgsrafinem nebo
silikonem, aby se dal Iépe zasunout do hrdla lahve.

NejkvalitnéjSi a nejdrazsi korky jsou z jednoho celého kusag malo poi a prasklin.
Vykazuji nejvySsi pruznost a Zivotnost. Pro jedrisdwina se pouZzivaji korky lisované.
Vyjimkou jsou korky na Sampmpaké, které se vyrabi z pldtkkorek se stal Uzkoprofilovym
zbozim, protoZe neroste dost rychle na to, aby tmdané uspokojit poptavku stale
stoupajiciho p&tu st&iren. Dochézi k tomu, Ze sérla vybira pod méhptisnymi kritérii, coz
ma za nasledek vyssi podil vin znehodnocenych \dpatného korku. Pro zajimavost,
vadnych kork je dnes az 5%.

Plisre v prirodnim korku. Birodni korek rychle ztraci na své krase, pokudalie vino
chutna zatuchle. Zhruba u kazdé desaté lahve neggichu’ korku. Je nepozivatelné a
zékaznik je pravem rozitpn. Vinadam a gastronoim vznikaji ra&né milionoveé Skody,
protoze plisa v prirodnim korku s produktem jejich rozkladu - 2,4 @efloranisolem kazi
vino. Reakci na to je witné taZeni variant z plastu, skla a kovu.

Umeélohmotny korek je podobné konstrukce jako kor&kaalni - elastické hiky garantu;ji
pruznost agsnost. Oproti frodnimu korku neskryva zadna rizika vadil€¥ité upozorani
pro spotebitele: u umlohmotného korku se nemusité ptevirani lahve ici onoho
smyslIného zvuku "plop"! Ale nezapoitiie, Ze lahve s usiohmotnymi korky by nily byt
skladovany ve stoje.

Moderni vindsky ptimysl pochopil, Ze Sroubovaci uzdly jsou jedinym zfisobem, jak mize
vinat zarwit, aby se tato vina dostala k zakaznikovi v pozadé kvalit.

Pri vyrobe vin se spolénosti snazi o maximalni ovocnou c¢racerstvost. Radi by je uchovali
co nejdéle. Zavedeni Sroubovacich wréye motivovano vyhradnhspokojenosti milovnik
vina.

MozZn4, Ze #ktefi lidé kupuji vino jen kuli radosti @i vytahovani korkové zatky z lahve
vyvrtkou...My vSak ¥time, Ze si kupujete vino, nikoliv korek, da@me vSe, co je v naSich
silach, abychom se ujistili, Ze bude maximatachovana jedi@a chii kazdého druhu vina.
Praw proto jsou tktera z naSich vin uzéena Sroubovacim uzé&em a jina korkovou
zatkou.



Pri pouziti korkovych zatek dze dojit k tem potencialnim vligm na kvalitu vina.

1. Zmeéna tlaku v lahvi nebo v atmog&mize zpisobit pohyb zatky a tim vygeni vina
nebo propoughi vzduchu.

2. Muze dojit k vyngné aroma mezi vinem a zéatkou, protoze korek nentrnnearaterial
a pichazi do kontaktu s vinem.

3. Korkova zatka ma, jako kazdyipdni produkt, iznou kvalitu. Tato skut@ost niize
ovlivnit miru prvnich dvou zmimych vlivii. Tyto vlivy mohou mit za nasledek
piiznivé i nepiznivé vysledky. Zcela zalezi na konkrétnim druimav U €ch vin, kde
vySe uvedené vlivy korkové zatky negathwavliviwuji kvalitu, je Sroubovaci uzér
nejlepsi alternativou.

Zde jsou dvody, pr@& pouZzit pra¥ Sroubovaci uzay:

1. Poskytuji hermeticky uzév a jsou tedy odolnéii atmosférickym zrdinam.

2. Jsou inertni a tedy eliminuji jakoukoliv potencidhyménu aroma mezi vinem a
zatkou.

3. Jejich kvalita je stejna.

Vyrobci se snazi o maximalni kvalitu kazdého z clasiin. AvSak u bilychizovych a
¢ervenych vin s ovocnym aromatem existuje jedinBrte&éeireSeni, jak uchovat jejich ctiu
swzest a mladi i po napini do lahvi a tou je inertni uzé&v Sroubovaci uzavy jsou jedinou
ovéenou inertni vinnou zéatkou.

Pokud milujete sk&lé vino, \&fite ve vyvoj a unavuji vas uz kompromisy, budetese
kvality tyce, touto novou iniciativou nadSeni!

Stelvin Caps je Sroubovaci uzas pit centimeti dlouhou ozdobnotepickou, ktery ma
tento problém vkesSit. AvSak problémem je nejen image.

Sklerené korky jsou skutaou alternativou. Vinolok je jméno nové zatky sesjiti ze skla.
Oswdci-li se sklerkny korek, mohlo by mit otevirani vinnych lahvi \b8mpet néco
smyslIného - alespoopticky; navic se pité i s plexisklovymi variantami vienych barvach.
Sklerena zatka obstéla ve vesSkerych testech na vyboradensnému™ korku profjcuje
umélohmotné &sneéni potebnou stabilitu v Usti lahve. Mimo to je zétka Z#&jia aluminiovou
cepickou, ktera se tenim necha lehce odstraniteBevsim ti, ktd st&i vysokojakostni vina
budou paitt ke klientele tohoto nového systému uzaviranvla@bavané "korkovani" u
prirodnich korki tak pati minulosti.

Presto je pirodni korekéislem 1. Rirodni korek obsahujici miliony btk se vzduchem, je az
na nachylnost k plisnim perfektni. Pouze pravé karjednoho kusu korku umaiji
perfektni skladovani - a i v otazkach styfistanowislem 1 u znalkt vin.



