
1. Skladování vína

Víno je nápojem ušlechtilým a zaslouží si, aby s ním bylo podle toho také 

zacházeno. Ti, kteří se kolem vína pohybují, dobře vědí, kolik úsilí a péče 

věnují vinaři hroznům ve vinohradu, jejich zpracování a následně i samot-

né výrobě vína. Proto si víno zaslouží, aby s ním bylo nakládáno s určitou 

úctou a obřadností i poté, co opustí vinařův sklep. Skladování a následně 

i podávání vína se řídí jistými zákonitostmi a zásadami nezbytnými pro 

zachování patřičné kvality vína.

Každé kvalitní víno má svůj unikátní charakter daný ročníkem, odrůdou, půvo-

dem a také „rukopisem“ vinaře. Pokud člověk narazí na víno, které ho osloví, 

muže být zajímavé vychutnávat si je v různých fázích zrání. Rozhodně však 

vždy neplatí, že čím starší víno, tím je kvalitnější. V současné době převládá 

trend konzumovat většinu vín relativně mladých, tj. jeden až tři roky po sklizni. 

Ne každé víno je předurčeno k archivaci. Pokud se již rozhodneme investovat 

do nákupu vín pro archivaci, je třeba jejich péči a uložení věnovat mnohem 

vetší pozornost než vínům určeným pro běžnou spotřebu. Správné uskladnění 

vína ovlivňuje několik faktorů, o kterých se dozvíme v této lekci.

2. Možnosti skladování vína

Víno se skladuje odlišně v různých fázích výroby. V průběhu produkce je 

uloženo ve velkoobjemových nádobách různého typu, které jsou základ-

ním vybavením sklepa, a teprve v průběhu láhvování je stočeno do láhví. 

Distribuce vína však neprobíhá pouze v láhvích, ale zejména v gastronomii 

se pro distribuci jednoduchých vín používají větší nádoby typů kegů, balení 

Bag-in-Box nebo nejnověji keykegů.

2.1. Dřevěné nádoby – 
sudy
Dřevěný sud je u nás jeden z nejstar-

ších způsobů skladování vína, který 

používali již staří Keltové. Je velmi 

vhodnou nádobou pro skladování ze-

jména červených vín. V poslední době 

opět nachází stále větší oblibu také 

pro skladování vín bílých. Základem 

každého sudu je dřevo, nejčastěji dubové, avšak také akát nebo kaštan 

jsou pro výrobu sudů velmi vhodným materiálem. Skladování vína v sudech 

má své výhody i nevýhody. Mezi kladné vlastnosti dřeva patří jeho pórovi-

tost, která zajistí u vín nepatrnou mikrooxidaci, což má velmi pozitivní vliv 

na zrání zejména červených vín. To samozřejmě platí pouze při dodržení 

správného technologického postupu. Správně ošetřovaný sud má dlouhou 

životnost a v případě nutnosti je možné jej celý rozebrat a opravit jeho 

poškozené části. Zápornou vlastností těchto nádob je zejména nutnost 

jejich neustálé údržby a špatná manipulace, poměrně velký výpar vína 

prostřednictvím pórů dřeva, problematické čištění uvnitř. Před prvním 

použitím sudů je potřeba provést jejich navínění za účelem odstranění 

nežádoucích tříslovin a barviv pocházejících ze dřeva. Sudy můžou být 

zaoblené, bubnové nebo oválné.

2.1.1. Sudy typu barrique
Jako sudy typu barrique jsou označovány dřevěné sudy o obsahu ko-

lem 225 l vyrobené z dubu, jejichž vnitřní povrch je různě silnou měrou 

ožehnut; tyto sudy před svým prvním použitím neprocházejí procesem 

navínění. Duby vhodné k výrobě sudů jsou dub letní a dub zimní, mezi 

nimiž není příliš velký rozdíl. Třetí typ je americký dub bílý, který se 

složením svých tříslovin od ostatních poměrně hodně liší. Víno, které 

prošlo při svém skladování ležením v sudu typu barrique, má příjemný 

tříslovitý tón dubového dřeva, příchuť vanilky, případně čokolády, kávy, 

kouře a obdobných aromatických látek.

2.2. Nerezové nádoby
Nerezavějící ušlechtilá ocel se používá 

pro výrobu nádob, které se v současné 

době nejčastěji využívají ve vinařské 

technologii, zejména z důvodu ne-

omezené možnosti tvarování, a tedy 

snadného umístění do vinařského 

provozu. Mají velmi dobré vlastnosti 

odvodu tepla při kvašení, snadnou 

udržovatelnost a žádný výpar vína. 

Jsou ideální pro technologii bílých 

vín, a to až do fáze stáčení do láhví. V případě červených vín se užívají 

v počáteční fázi výroby. Zrání červených vín je vhodné následně přesunout 

do dřevěných sudů. Variantou nerezových nádob jsou nádoby s plovou-

cím víkem, kdy po stočení části obsahu můžeme víko spustit na hladinu 

a nerezovou nádobu udržovat stále plnou. Jinou formou nerezových ná-

dob jsou kegy, které se vyrábějí o objemu 20–50 litrů a slouží zejména 

k distribuci běžného sudového vína pro denní konzumaci v restauracích 

a vinotékách.

2.3. Plastové nádoby
Pod pojmem plastové nádoby můžeme ve sklepní technologii nalézt sklola-

minát a pro menší nádoby pak klasický polyetylen. Výhodou těchto nádob 

je odolnost vůči jakékoliv korozi, nízká hmotnost a výpar a snadná údržba. 

Hlavním nedostatkem pak nízká mechanická odolnost a fakt, že při prvním 

použití je možná následná příchuť po plastu ve víně.

2.4. Skleněné nádoby
Používají se v objemech 5–50 litrů jako nádoby na produkci mikrovzorků 

vín nebo skladování zbývajících množství po stáčení z velkých nádob. Je-

jich výhodou je, že nemůžou zanechat žádnou příchuť ve víně, dále jejich 

dostupnost a možnost střídání červených a bílých vín. Nevýhodou je jejich 

křehkost a špatná skladovatelnost.

2.5. Betonové nádoby
Jsou stavěny v různých velikostech a tvarech ze železobetonu. Uvnitř se 

natírají speciálním pryskyřičným nátěrem, který je netečný k vínu. Ve vi-

nařské terminologii se mu říká upon. Jejich předností je zejména nízká 

pořizovací cena a možnost tvarování v prostoru sklepa. Velkou nevýhodou 

je, že s nádobami nemůžeme manipulovat, a rovněž velká tloušťka zdí, 

a tedy přílišná akumulace tepla při kvašení.
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3. Láhvování vín

Pro skladování vín určených k přímé spotřebě konzumenty se používají 

různé typy láhví. Kvalitní víno je možno důstojně prezentovat zákazníkovi 

jen v láhvi se všemi povinnými náležitostmi ve značení. Víno je nutno před 

láhvováním určitým způsobem připravit, neboť musí být ve stabilním stavu 

tak, aby v láhvi nevznikaly usazeniny a různé změny.

3.1. Opatření před láhvováním vín
Víno před láhvováním je potřeba důkladně senzoricky zhodnotit a podrobit 

jej kritice s přihlédnutím k předpokládané délce skladování vína v láhvi. Ve 

víně je nutno upravit obsah oxidu siřičitého, provést test na bílkovinovou 

stabilitu vína, prověřit stabilitu na vypadávání vinného kamene a v případě 

potřeby víno vyčiřit.

3.2. Termín láhvování
Termín láhvování se volí tak, aby vrcholu své zralosti víno dosáhlo v láh-

vi. V případě bílých vín to je asi 3–5 měsíců po dokvašení vína. Tento 

termín ovlivňuje stupeň jakosti vína. Čím vyšší, tím déle víno zraje 

ve sklepě v nádobách. Stupeň zralosti ovlivňuje také druh nádoby. 

V případě dřevěných sudů nastává dříve, ale např. zrání v nerezové 

nádobě trvá déle.

4. Láhve 

Skleněná láhev je nejvhodnější nádo-

bou pro víno. Sklo je k vínu netečné 

a pro prezentaci zákazníkovi také 

elegantní. Ve spojení s vhodným 

uzávěrem téměř absolutně zamezuje 

přístupu vzduchu. V poslední době se rozšířila různá jiná balení (Tetrapak, 

plastové láhve, hliníkové krabice), ovšem ta se zpravidla používají pro 

skladování obyčejných stolních vín a jsou vhodná pouze pro krátkodobé 

skladování.

4.1. Typy láhví
V běžné praxi se používají čtyři druhy láhví – „Bordeaux“, „Burgundská“, 

„Schlegel“ a „Rýnská“,  označované dle typu vína, kde se původně po-

užívaly. Do každého typu láhve se plní jiná skupina vín. Existují různé 

modifikace jednotlivých typů. Některé vinařské oblasti mají své vlastní 

typy láhví, které jsou právně chráněny před použitím v jiných oblastech. 

Typickým příkladem je např. německá oblast Franky se svou láhví pod 

označením „Bocksbeutel“.

4.2. Velikosti láhví
Nejčastěji používanou láhví pro skladování vína je láhev s objemem

0,75 litru. Existují však i jiné velikosti, které jsou dány druhem vína, 

místem konzumace a vinařskou legislativou. Zejména pro speciální vína 

typu ledové víno, slámové víno apod. a také pro paluby aerolinek se 

používají velikosti 0,125 litru, 0,25 litru a 0,375 litru. Běžnou velikostí je 

láhev s objemem 0,5 litru, která se používá pro vína vyšší kvality a různé 

speciální výběry vín. Láhev s objemem 1 litru se většinou používá pro 

jednoduchá stolní vína. Láhev s objemem 1,5 litru, označovaná jako 

„Magnum“, se používá mimo jiné pro „velká“ vína k archivaci nebo 

také pro vína určená jako dárkové předměty. Dále se v jednotlivých 

státech používají různá větší balení pro obyčejná stolní vína s objemy 

2, 3 a 5 litrů.

5. Uzávěry láhví

Z hlediska typu se používají k uzavření láhví korkové zátky z přírodního 

korku, korkové zátky z lisovaného korku, zátky z plastu, korunkové uzávěry, 

šroubovací uzávěry a nově také skleněné zátky.

5.1. Přírodní korek
Přírodní korek se získává z kůry korkového dubu. Je historicky nejdéle 

využívaným uzávěrem a vínu dává image. Zákazník zejména u hodnot-

ných vín očekává kvalitní a pěkně vypadající korek. Korek má velkou 

elasticitu, čímž se dobře přizpůsobuje hrdlu láhve. Propouští plyny, 

což vínu umožňuje zrát v láhvi. Nevýhodou korků je jejich vysoká cena, 

hlavně ve vyšších kategoriích kvality, ale zejména možná přítomnost 

látky 2,4,6-trichloranisol, která způsobuje poměrně rozšířenou vadu 

vína zvanou příchuť po korku. Korky mívají na svém povrchu většinou 

potisk s logem vinaře. Láhev s korkovou zátkou je nutno skladovat v ho-

rizontální poloze.

5.2. Lisovaný korek
Lisovaný korek se vyrábí také z přírodního korku, ale vý-

chozím materiálem je odpad při výrobě přírodních korků. 

Jde o drť, která se k sobě pojí pomocí lepidel. Používá se 

jako levnější varianta korkových zátek, zejména pro vína 

s krátkou dobou skladování. I takto uzavřenou láhev je 

nutno skladovat v horizontální poloze.

5.3. Plastové zátky
Vzhledem k tomu, že vinaři již dlouho hledají možnosti odstranění 

příchuti po korku, byl uveden do praxe také plastový uzávěr. Ten byl po-

měrně dlouhou dobu vyvíjen, neboť kyseliny obsažené ve víně reagují 

s použitými materiály. Díky použití nejnovějších pracovních postupů při 

ošetřování povrchu vybraných druhů plastů byl vyvinut materiál, který 

vyhovuje jako zátka na víno. Plastový uzávěr téměř nepropouští plyny, 

proto víno uzavřené v láhvi zraje podstatně pomaleji. Vzhledem k tomu, 

že produkce klasických korkových zátek je stále omezenější a dražší, 

je plastová zátka určitým řešením do budoucna. Předpokládá se však, 

že pro vína nejvyšší kvality bude klasický korek zachován. Plastových 

zátek je na trhu celá řada. V poslední době nejčastěji používaná forma 

je plastová zátka imitující korek, uvnitř které je extrudovaný plast. 

Láhev s vínem uzavřená plastovou zátkou může být skladována i ve 

vertikální poloze.

5.4. Korunkový uzávěr
Je oblíbený v gastronomii, zejména u litrových láhví. Je levný a jed-

noduchý pro otevírání. Při skladování se může stát, že víno pro-

chází přes těsnění na vnitřní straně uzávěru a v důsledku koroze 

a s ní spojených chemických reakcí se ve víně může objevit příchuť 

po sirovodíku. Láhev s korunkovým uzávěrem může být skladována 

v jakékoliv poloze.

5.5. Šroubovací uzávěr
Šroubovací uzávěr se stává stále častěji používaným typem uzávěru. 

Zákazník si uvědomil, že víno uzavřené tímto typem uzávěru neztrácí 

image. Jeho předností je nízká cena, určitý elegantní styl a zejména 

jednoduchost otevření a opětovného uzavření. Tuto vlastnost oceňují 

především konzumenti starší generace. Skladování je možné v jakékoliv 

poloze.



5.6. Skleněná zátka
Skleněná zátka je nejmladším typem uzávěru. Jedná se o velmi elegantní 

typ zátky, tuto eleganci však vyvažuje její cena. Obvykle se pohybuje asi 

na úrovni ceny skleněné láhve. Uzávěr nefunguje na principu dotyku sklo 

na sklo, nýbrž tak, že na spodní straně okraje uzávěru je teflonové těsnění, 

které při uzavření dosedne seshora na hrdlo láhve. Vlastní otevření láhve 

je velmi jednoduché a praktické. Skladování takto uzavřené láhve je možné 

v jakékoliv poloze.

6. Faktory ovlivňující skladování vína

Během láhvování trpí víno šokem, ze kterého se vzpamatovává několik 

týdnů. Obdobně je tomu také u vín již uvedených do oběhu, kdy vlivem 

transportních operací víno trpí. Z těchto důvodů je třeba po naláhvování 

ponechat víno ležet, než bude uvedeno do oběhu. Stejně tak po koupi vína 

jak pro vlastní potřebu, tak pro potřebu gastronomie za účelem dalšího 

nabízení k prodeji je vhodné víno nechat nějakou dobu vyležet na láhvi.

Při volbě způsobu skladování láhví s vínem je cílem využít co nejvhodnějším 

způsobem prostory, které máme k dispozici. Na 1 m3 se může skladovat 

asi 700 kusů láhví o objemu 0,75 litru. Vína ukládáme do prostor, které 

splňují následující podmínky.

6.1. Poloha
Víno v láhvi uzavřené korkem uklá-

dáme do vodorovné polohy. Ležením 

láhve je korková zátka vlhčena vínem 

a zabraňuje se tak jejímu vysychání. 

Vyschlá zátka sníží svůj objem, zhorší 

se její přilnavost k hrdlu láhve a tím 

se umožňuje přístup vzduchu do vína 

a následně může dojít k oxidaci vína. Další znehodnocení vína mohou 

způsobit mikroorganismy, které mají vyschnutím korkové zátky taktéž 

zpřístupněnou cestu.

6.2. Teplota
Důležitým předpokladem pro správné skladování vína je stálá teplota. 

Teplotními výkyvy může být kvalita poznamenána, zejména v chuti. Op-

timální teplota je mezi 9 a 14 °C, nižší teplota brání vínu dozrávat, vyšší 

teploty zrání vína urychlují. Není lehké najít ideální skladovací prostory. 

I ve sklepích mohou být zaznamenány velké výkyvy teplot v letním a zimním 

období. Nevhodné jsou taktéž prostory se zdrojem tepla. Mnozí milovníci 

vína tento problém řeší uložením vína v chladicích boxech, které jsou dnes 

nabízeny hned několika výrobci. Speciální chladicí skříně umožňují ukládat 

láhve do vymezených zón s rozdílnými teplotami, takže při vyjmutí je možné 

vína (od červených až po sekty) přímo servírovat.

6.3. Světlo
Víno bychom měli skladovat v tmavých prostorách bez přístupu slunečních 

paprsků. Vínu také nevyhovuje denní světlo a intenzivní umělé osvětlení. 

Z toho důvodu se víno plní do zabarvených láhví, které propouštějí méně 

světla. Pro osvětlení skladovacích prostor by měl být použit pouze slabší 

zdroj světla, např. žárovka nebo zářivka.

6.4. Vlhkost vzduchu
Prostory ke skladování vína by měly být dobře větratelné. Optimální vlh-

kost 70–80 % zabraňuje vysychání korku a napadení plísněmi. Nadměrná 

vlhkost vzduchu napomáhá vývoji plísní, které vytváří nezdravé prostředí 

a navíc poškozují etikety.

6.5. Čistota vzduchu
Korek uskladněného vína může pojímat cizí pachy, které se pak mohou 

vyskytnout ve víně. Proto by víno nemělo být uskladněno ve stejném pro-

storu např. se zeleninou.

6.6. Pronájem vhodného prostoru
Pokud nevlastníme vhodné prostory k ukládání vína, existuje zajímavé ře-

šení v podobě privátních archivních boxů. Tuto možnost nabízejí především 

moravští vinaři, kteří uskladní zájemcům víno asi od 1000 Kč za rok (cena 

je individuální dle vinařských firem, velikosti boxu a počtu uskladněných 

láhví). Majitel takového boxu pak má možnost využívat také prostory vin-

ného sklepa pro soukromé účely nebo zde nakupovat víno a doplňovat si 

tak archiv za zvýhodněných podmínek. Navíc se dá box pronajmout také 

pro někoho jiného, třeba jako originální dárek.

7. Archivace vín

Archivace vín znamená dlouhodobé skladování vín nejčastěji v láhvích 

ve vhodných prostorách a s vhodnými okolními vlhkostními a teplotními 

podmínkami. Slovy archivní víno může být označeno víno, které je uváděno 

do oběhu nejdříve tři roky po roku sklizně.

7.1. Proč archivovat víno?
Nabízí se samozřejmě otázka, proč nakupovat větší množství a více druhů 

vín do zásoby, když nabídka vín ve vinotékách a jiných obchodech je tak 

široká. To je jistě pravda, ale je několik důvodů k tomu, aby se milovníci 

vína archivací vína zabývali: 

1.  Je dobré mít operativní zásobu rozličných druhů vín pro různé příležitosti 

a použití, což se může hodit zejména v případě nečekaných návštěv. 

2.  Každé kvalitní víno má svůj unikátní charakter daný ročníkem, odrůdou, 

původem a také „rukopisem“ vinaře. Pokud narazíme na víno, které nám 

obzvlášť chutná, je velkým potěšením mít tohoto vína více láhví a mít 

možnost víno chutnat v různých fázích zrání. 

3.  Přestože u nás není investování do vína příliš rozšířené, je velmi potěši-

telné sledovat, když hodnota dobře nakoupeného vína stoupá. Ne vždy 

ovšem platí známé přísloví, že nejlepší jsou mladé ženy a stará vína. 

Současným trendem je konzumovat většinu vín relativně mladých, tj. 

1–3 roky po sklizni.

7.2. Která vína k archivaci vybírat?
Odhadnout, jak se které víno hodí k archivaci a kdy nastane optimum jeho 

zralosti, vyžaduje odborné znalosti, zkušenosti i jistou intuici. Existuje ale 

několik základních faktorů, které vhodnost vína k archivaci ovlivňují: 

1.  Odrůda, obsah kyselin a extraktu. Existují odrůdy, které dávají vína 

s vyšším obsahem extraktu. Čím vyšší je obsah extraktu, tím větší před-

poklad k archivaci víno má. Je to mimo jiné proto, že čím vyšší je obsah 

kyselin (jako důležitá součást extraktu), tím horší podmínky pro rozvoj 

má nežádoucí mikroflóra. Existují samozřejmě výjimky, ale obecně se 

dá říci, že k archivaci jsou nejlepší odrůdy jako Rulandské bílé a šedé, 

Ryzlink rýnský a vlašský, Sauvignon, Chardonnay a další; u červených 

vín např. Rulandské modré, Cabernet Sauvignon atd. Naopak odrůdy 

s nižším obsahem kyselin a extraktu, jako jsou například Müller Thurgau 

či Veltlínské červené rané, zrají rychleji a jsou vhodné ke konzumaci spíše 

jako mladé a svěží. Obdobně také vína růžová. 

2.  Obsah alkoholu. Ten přispívá k celkové „robustnosti“ vína a mimo jiné 

omezuje možný rozvoj nežádoucích bakterií. Víno, které chceme delší 

dobu skladovat, by mělo mít minimálně 12 % objemu alkoholu. Výjimkou 

jsou přírodně sladká vína, např. ledové víno, u kterých je velmi vysoký 

obsah cukru a naopak nižší obsah alkoholu. 
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3.  Obsah volné kyseliny siřičité. Ta chrání víno před oxidací – víno s níz-

kým obsahem kyseliny siřičité rychle stárne, případně se může oxidací 

úplně zkazit.

Při nákupu vína k archivaci je ideální nejdříve koupit vzorky od různých 

vín po 1–2 láhvích a po důkladném posouzení nakoupit větší množství 

vybraných vín. Přepokládá to ovšem, že nakupujeme víno buď přímo 

u vinaře, nebo u dobré vinotéky, která nám garantuje, že při opakovaném 

nákupu dostaneme víno ze stejné výrobní šarže, jakou jsme kupovali 

dříve. Základním předpokladem pro uchování vína v archivu je kvalitní 

zátka.

7.3. Jak se víno vyvíjí?
Prakticky každé víno se vyvíjí od fáze mladosti přes fázi optimální zralosti 

až po přezrálost, kdy je již za svým zenitem. Mladé víno nás láká svěžími 

kyselinkami a ovocitým buketem, může ale být „rozhárané“, „rohaté“. 

Ve fázi optimální zralosti se víno projevuje optimálním spojením všech 

svých extraktivních složek a ve vůni i chuti jsou patrné typické tóny po 

zrání v láhvi. Pokud je víno za fází optimální zralosti, působí „rozpadlým“, 

prázdným dojmem.

7.4. Kdy nastane ideální zralost vína
Fáze ideální zralosti nezávisí jen na samotném vínu, ale i na chuťových 

preferencích konzumentů. Někdo má raději svěží, ovocitý charakter vína, 

jiný preferuje vyzrálé, zralostní tóny. Obecně lze u moravských a českých 

vín předpokládat ideální láhvovou zralost:

•  u běžných jakostních a kabinetních vín 1–3 roky po sklizni, 

•  u extraktivních pozdních sběrů a výběrů 3–6 (i více) let po sklizni, 

•  u bobulových výběrů, ledových a slámových vín minimálně po 3 letech, 

ale někdy i mnohem později. Obecně bílé víno zraje v láhvi rychleji než 

červené.

7.5.  Jak uchovávat 
a archivovat víno? 

Pro archivování vína je ideální vinný 

sklep s konstantní teplotou 10 až 

12 °C. To je také teplota, která je ide-

ální pro servírování většiny bílých 

a růžových vín. Při archivaci při vyšší 

teplotě je nutno počítat s tím, že víno 

bude zrát, resp. stárnout rychleji. Po-

kud nemáme k dispozici vinný sklep, 

je pro uchování na kratší dobu (v řádu 

měsíců) možno využít i jiný vhodný 

prostor, např. chladnou komoru či speciální místnost s chlazením. Větším 

zlem než mírně vyšší teplota při skladování je časté kolísání teploty.

Je třeba si dát pozor na to, aby v prostoru pro uchování vína nebyly žádné 

cizí pachy, které by se přes korek mohly do vína dostávat. Při skladování 

vína je třeba zabránit přístupu světla. Pokud to nelze udělat jinak, lze tuto 

podmínku zajistit skladováním láhví v uzavřených originálních kartonech. 

Dobrým řešením pro uchování je již zmiňovaná chladicí skříň (vinotéka). 

Při nákupu lze doporučit nákup raději dražší skříně, u které se nepřenáší 

otřesy z motoru chlazení na celou skříň (a tím i na víno). Láhve s korkovým 

uzávěrem musí být při skladování položeny tak, aby byl korek smáčen 

vínem a nevysychal.

7.6. Péče o „běžná“ vína
Pokud kupujeme vína pro běžnou spotřebu, nikoli vína k delšímu uskladně-

ní, není vhodné je příliš dlouho skladovat. Vína láhvová k běžné spotřebě by 

se měla vypít v průběhu několika měsíců, maximálně jednoho roku. K důle-

žitým zásadám patří také ta, že se po otevření má láhev vypít. Je sice možné 

ji speciálními zátkami opět uzavřít a uložit ještě 1–2 dny v chladničce, ale 

kvalitu vína v tomto případě již nelze garantovat. O něco déle můžeme 

víno v otevřené láhvi uchovat pomocí ochranného plynu „Wine Preserver“. 

V žádném případě se však nedoporučuje skladovat víno v obývacím pokoji 

v různých dekoračních stojáncích, které sice mohou vypadat dobře, ale 

pokud lidé vínu rozumí, budou spíše pohoršeni než nadšeni. Víno z těchto 

stojánků rozhodně nemůžeme ihned podávat právě kvůli nevhodné vysoké 

teplotě a špatnému skladování.

8. Skladování sudového vína

Gastronomie v současné době využívá různé možnosti distribuce vína. Vzhle-

dem k tomu, že podstatným segmentem trhu s vínem je také konzumace 

sudového vína, používají se různé větší typy nádob pro distribuci, přepravu 

a skladování vín, která se servírují zákazníkům jako rozlévaná. Podmínky 

skladování jsou obdobné jako při skladování láhvových vín, zejména s ohle-

dem na teplotu. Vyšší teplota způsobuje rychlejší zrání vína.

8.1. Kegy
Jedná se o nádoby vyrobené z nerezové oceli o objemu 20–50 litrů. Jsou 

vhodné pro přepravu a téměř nezničitelné. Výhoda kegů je jejich snadná 

údržba a možnost snadného opětovného plnění. Součástí kegů bývá v gas-

tronomických zařízeních také vlastní výčepní systém, který umožňuje snad-

né čepování vína. Jako tlačný plyn se používá v nejhorším případě obyčejný 

vzduch nebo výčepní technický plyn (CO
2
, biogon) v případě předpokladu 

okamžité spotřeby celého kegu, anebo samotný dusík, který vytvoří na po-

vrchu nad vínem dusíkový polštář a víno poté neoxiduje. Skladování takto 

čepovaného vína je možné prodloužit i na 1–2 měsíce.

8.2. Bag-in-Box
V případě tohoto balení nejde ani tak o skladování sudového vína, ale v pod-

statě se jedná o konečný obal pro skladování vína ve větším objemu. Skládá 

se ze dvou částí, vaku, obvykle o objemu 2–10 litrů, a kartonu, do kterého 

je vak vložen. Víno je uloženo v měkkém pružném vaku ze speciálního 

materiálu, který nezanechává žádnou příchuť či pach. Je opatřen ventilem, 

který zabraňuje zpětnému pronikání vzduchu. Při vlastním stáčení vína se 

vak smršťuje, a víno je tak neustále skladováno bez přístupu vzduchu.

8.3. Keykeg
Jedná se o novinku na trhu v podobě moderního kegu pro jednorázové 

použití. Keg sud kulovitého tvaru z polyetylenu je alternativou k tradičním 

nerezovým sudům. Zaručuje přepravu svého obsahu v dobré kvalitě. Má 

velmi malou hmotnost, z hlediska logistických nákladů je velmi efektivní 

a lze jej snadno recyklovat, tudíž není zapotřebí čištění ani jeho zpětná 

doprava k vinaři. Vyrábí se o objemu 20 nebo 30 litrů. Obsahuje pružný 

vnitřní vak, do kterého je plněna kapalina. Vnější kartonový obal slouží 

k sekundární ochraně během přepravy a pro umístění propagačních in-

formací. Při výčepu se pak do vnitřního prostoru mezi vak a polyetylenový 

obal vhání obyčejný vzduch, který vytlačuje obsah z vaku.
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