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4. lekce

ZASADY SKLADOVANI A PECE O VINO
(FAKTORY OVLIVNUJICI KVALITU VINA)

1. Skladovani vina

Vino je napojem uslechtilym a zaslouZi si, aby s nim bylo podle toho také
zachazeno. Ti, ktefi se kolem vina pohybuji, dobfe védi, kolik tsili a péce
vénuji vinafi hroznim ve vinohradu, jejich zpracovani a nasledné i samot-
né vyrobé vina. Proto si vino zaslouZi, aby s nim bylo nakladano s urcitou
Gctou a obfadnosti i poté, co opusti vinafiv sklep. Skladovani a nasledné
i podavani vina se ¥idi jistymi zakonitostmi a zasadami nezbytnymi pro
zachovani patficné kvality vina.

KaZzdé kvalitni vino ma sviij unikatni charakter dany roénikem, odriidou, pdvo-
dem a také ,,rukopisem*vinare. Pokud ¢lovék narazi na vino, které ho oslovi,
muZe byt zajimavé vychutnavat si je v rliznych fazich zrani. Rozhodné vsak
vzdy neplati, Ze ¢im starsi vino, tim je kvalitnéjsi. V soucasné dobé prevlada
trend konzumovat vétsinu vin relativné mladych, tj. jeden az tfi roky po sklizni.
Ne kazdé vino je pfedurceno karchivaci. Pokud se jiz rozhodneme investovat
do nakupu vin pro archivaci, je treba jejich péci a uloZeni vénovat mnohem
vetSi pozornost nez vinim uréenym pro béZnou spottebu. Spravné uskladnéni
vina ovliviiuje nékolik faktord, o kterych se dozvime v této lekci.

2. Moznosti skladovani vina

Vino se skladuje odlisné v riznych fazich vyroby. V pribéhu produkce je
ulozeno ve velkoobjemovych nadobach rdzného typu, které jsou zéklad-
nim vybavenim sklepa, a teprve v pribéhu l[ahvovani je stoceno do lahvi.
Distribuce vina vSak neprobiha pouze v lahvich, ale zejména v gastronomii
se pro distribuci jednoduchych vin pouZivaji vétsi nadoby typ kegt, baleni
Bag-in-Box nebo nejnovéji keykegt.

2.1. Dfevéné nadoby -
sudy

Drevény sud je u nas jeden z nejstar-
Sich zplsob skladovani vina, ktery
pouzivali jiZ stafi Keltové. Je velmi
vhodnou nadobou pro skladovani ze-
jména €ervenych vin.V posledni dobé
opét nachazi stale vétsi oblibu také
pro skladovani vin bilych. Zakladem
kazdého sudu je dfevo, nejcastéji dubové, avsak také akat nebo kastan
jsou pro vyrobu sudd velmi vhodnym materidlem. Skladovéani vina v sudech
ma své vyhody i nevyhody. Mezi kladné vlastnosti dfeva patfi jeho pérovi-
tost, ktera zajisti u vin nepatrnou mikrooxidaci, coz ma velmi pozitivni vliv
na zrani zejména Cervenych vin. To samozfejmé plati pouze pfi dodrZeni
spravného technologického postupu. Spravné oSetfovany sud ma dlouhou
Zivotnost a v pfipadé nutnosti je moZné jej cely rozebrat a opravit jeho
poskozené casti. Zapornou vlastnosti téchto nadob je zejména nutnost
jejich neustalé Gdrzby a Spatna manipulace, pomérné velky vypar vina
prostfednictvim pord dfeva, problematické ¢isténi uvnitf. Pfed prvnim
pouZitim sudl je potfeba provést jejich navinéni za (icelem odstranéni
nezadoucich tfislovin a barviv pochazejicich ze dfeva. Sudy miZou byt
zaoblené, bubnové nebo ovalné.

2.1.1. Sudy typu barrique

Jako sudy typu barrique jsou oznacovany drevéné sudy o obsahu ko-
lem 225 [ vyrobené z dubu, jejichZ vnitfni povrch je rGzné silnou mérou
ozehnut; tyto sudy pfed svym prvnim pouZitim neprochazeji procesem
navinéni. Duby vhodné k vyrobé& sudd jsou dub letni a dub zimni, mezi
nimizZ neni pfilis velky rozdil. Treti typ je americky dub bily, ktery se
sloZenim svych tfislovin od ostatnich pomérné hodné lisi. Vino, které
proslo pfi svém skladovani leZenim v sudu typu barrique, ma pfijemny
trislovity ton dubového dreva, pfichut vanilky, pfipadné cokolady, kavy,
koute a obdobnych aromatickych latek.

2.2. Nerezové nadoby
Nerezavéjici uSlechtila ocel se pouziva
pro vyrobu nadob, které se v soucasné
dobé nejcastéji vyuZivaji ve vinarské
technologii, zejména z divodu ne-
omezené moznosti tvarovani, a tedy
snadného umisténi do vinafského
. provozu. Maji velmi dobré vlastnosti
! odvodu tepla pfi kvaseni, snadnou
:.-’Fi' udrZovatelnost a Zadny vypar vina.
: Jsou idealni pro technologii bilych
vin, a to az do faze staceni do lahvi. V pfipadé Cervenych vin se uZivaji
v pocatecni fazi vyroby. Zrani Cervenych vin je vhodné nasledné presunout
do dfevénych sudd. Variantou nerezovych nadob jsou nadoby s plovou-
cim vikem, kdy po stoceni ¢asti obsahu mdZeme viko spustit na hladinu
a nerezovou nadobu udrZovat stale plnou. Jinou formou nerezovych na-
dob jsou kegy, které se vyrabéji o objemu 20-50 litrd a slouZi zejména

k distribuci béZného sudového vina pro denni konzumaci v restauracich
a vinotékach.

2.3. Plastové nadoby

Pod pojmem plastové nadoby miZeme ve sklepni technologii nalézt sklola-
minat a pro mensi nadoby pak klasicky polyetylen. Vyhodou téchto nadob
je odolnost vici jakékoliv korozi, nizka hmotnost a vypar a snadna tdrzba.
Hlavnim nedostatkem pak nizka mechanicka odolnost a fakt, Ze pfi prvnim
pouZiti je moZna nasledna pfichut po plastu ve viné.

2.4. Sklenéné nadoby

Pouzivaji se v objemech 5—5o0 litr jako nadoby na produkci mikrovzorki
vin nebo skladovani zbyvajicich mnoZstvi po staceni z velkych nadob. Je-
jich vghodou je, Ze nemGZou zanechat Zadnou pfichut ve ving, dale jejich

dostupnost a moznost stfidani cervenych a bilych vin. Nevyhodou je jejich
krehkost a Spatna skladovatelnost.

2.5. Betonové nadoby

Jsou stavény v riiznych velikostech a tvarech ze Zelezobetonu. UvnitF se
natiraji specialnim pryskyficnym natérem, ktery je netecny k vinu. Ve vi-
naiské terminologii se mu fika upon. Jejich pfednosti je zejména nizka
pofizovaci cena a moZnost tvarovaniv prostoru sklepa. Velkou nevyhodou
je, Ze s nadobami nemlZeme manipulovat, a rovnéz velka tloustka zdi,
a tedy prilisna akumulace tepla pf¥i kvaseni.



3. Lahvovani vin

5. Uzavéry lahvi

Pro skladovani vin uréenych k pfimé spotfebé konzumenty se pouZivaji
rlizné typy lahvi. Kvalitni vino je moZno diistojné prezentovat zakaznikovi
jenv lahvi se vSemi povinnymi naleZitostmi ve znaceni. Vino je nutno pred
lahvovanim uritym zpisobem pFipravit, nebot musi byt ve stabilnim stavu
tak, aby v l[ahvi nevznikaly usazeniny a rdizné zmény.

3.1. Opatfreni pred lahvovanim vin

Vino pted l[ahvovéanim je potfeba dikladné senzoricky zhodnotit a podrobit
jej kritice s prihlédnutim k pfedpokladané délce skladovanivinav lahvi. Ve
viné je nutno upravit obsah oxidu sifi¢itého, provést test na bilkovinovou
stabilitu vina, provéfit stabilitu na vypadavanivinného kamene a v pfipadé

potfeby vino vy€ifit.

3.2. Termin lahvovani

Termin lahvovani se voli tak, aby vrcholu své zralosti vino dosahlo v lah-
vi. V pfipadé bilych vin to je asi 3—5 mésicli po dokvaSeni vina. Tento
termin ovliviiuje stupefi jakosti vina. Cim vy33i, tim déle vino zraje
ve sklepé v nadobach. Stupei zralosti ovliviiuje také druh nadoby.

V pfipadé dfevénych sudl nastava dfive, ale napf. zrani v nerezové

nadobé trva déle.
i d ‘ ‘ elegantni. Ve spojeni s vhodnym
uzavérem témér absolutné zamezuje
pristupu vzduchu. V posledni dobé se rozsifila rlizna jina balenfi (Tetrapak,
plastové lahve, hlinikové krabice), oviem ta se zpravidla pouZivaji pro
skladovani obycejnych stolnich vin a jsou vhodna pouze pro kratkodobé
skladovani.

4. Lahve

bou pro vino. Sklo je k vinu netecné
a pro prezentaci zakaznikovi také

4.1. Typy lahvi

V béZné praxi se pouZivaji Ctyfi druhy lahvi — ,,Bordeaux®, ,,Burgundska“,
»Schlegel a ,,Rynska“, oznacované dle typu vina, kde se plvodné po-
uZivaly. Do kazdého typu lahve se plni jina skupina vin. Existuji rtizné
modifikace jednotlivych typl. Nékteré vinafské oblasti maji své vlastni
typy lahvi, které jsou pravné chranény pred pouZitim v jinych oblastech.
Typickym pfikladem je napf. némecka oblast Franky se svou lahvi pod
oznacenim ,,Bocksbeutel“.

4.2. Velikosti lahvi

Nejcastéji pouzivanou lahvi pro skladovani vina je ldhev s objemem
0,75 litru. Existuji vsak i jiné velikosti, které jsou dany druhem vina,
mistem konzumace a vinarskou legislativou. Zejména pro specialnivina
typu ledové vino, slamové vino apod. a také pro paluby aerolinek se
pouzivaji velikosti 0,125 litru, 0,25 litru a 0,375 litru. BEZnou velikosti je
lahev s objemem o,5 litru, ktera se pouziva pro vina vyssi kvality a rGizné
specialni vybéry vin. Ldhev s objemem 1 litru se vétSinou pouZiva pro
jednoducha stolni vina. Lahev s objemem 1,5 litru, oznacovana jako
»Magnum®, se pouziva mimo jiné pro ,velka“ vina k archivaci nebo
také pro vina uréena jako darkové predméty. Dale se v jednotlivych
statech pouZivaji rGizna vétsi baleni pro obycejna stolni vina s objemy
2, 3 a g litrd.

Z hlediska typu se pouZivaji k uzavieni lahvi korkové zatky z pfirodniho
korku, korkové zatky z lisovaného korku, zatky z plastu, korunkové uzavéry,
Sroubovaci uzavéry a noveé také sklenéné zatky.

5.1. Pfirodni korek

Pfirodni korek se ziskava z kdry korkového dubu. Je historicky nejdéle
vyuZivanym uzavérem a vinu dava image. Zakaznik zejména u hodnot-
nych vin ocekava kvalitni a pékné vypadajici korek. Korek ma velkou
elasticitu, ¢imZ se dobfe pfizplsobuje hrdlu l[dhve. Propousti plyny,
coz vinu umoziiuje zrat v lahvi. Nevyhodou korkd je jejich vysoka cena,
hlavné ve vy3sich kategoriich kvality, ale zejména moZna pfitomnost
latky 2,4,6-trichloranisol, ktera zptsobuje pomérné rozsifenou vadu
vina zvanou pfichut po korku. Korky mivaji na svém povrchu vétsinou
potisk s logem vinate. Lahev s korkovou zatkou je nutno skladovat v ho-
rizontalni poloze.

W 5.2. Lisovany korek

- - . . a ¢
Lisovany korek se vyrabi také z pfirodniho korku, ale vy-
chozim materialem je odpad pfi vyrobé pfirodnich korkd.
Jde o drt, ktera se k sobé& poji pomoci lepidel. PouZiva se
jako levnéjsivarianta korkovych zatek, zejména pro vina
s kratkou dobou skladovani. | takto uzavienou lahev je

nutno skladovat v horizontalni poloze.

5.3. Plastové zatky

Vzhledem k tomu, Ze vinafi jiz dlouho hledaji moZnosti odstranéni
prichuti po korku, byl uveden do praxe také plastovy uzavér. Ten byl po-
mérné dlouhou dobu vyvijen, nebot kyseliny obsaZené ve viné reaguji
s pouzitymi materidly. Diky pouZiti nejnovéjSich pracovnich postupt pfi
oSetfovani povrchu vybranych druhd plastt byl vyvinut material, ktery
vyhovuje jako zatka na vino. Plastovy uzavér témér nepropousti plyny,
proto vino uzaviené v lahvi zraje podstatné pomaleji. Vzhledem k tomu,
Ze produkce klasickych korkovych zatek je stale omezenéjsi a drazsi,
je plastova zatka urcitym feSenim do budoucna. Pfedpoklada se vsak,
Ze pro vina nejvyssi kvality bude klasicky korek zachovan. Plastovych
zatek je na trhu cela fada. V posledni dobé nejcastéji pouZivana forma
je plastova zatka imitujici korek, uvnitf které je extrudovany plast.
Lahev s vinem uzaviena plastovou zatkou miZe byt skladovédna i ve
vertikalni poloze.

5.4. Korunkovy uzavér

Je oblibeny v gastronomii, zejména u litrovych lahvi. Je levny a jed-
noduchy pro otevirani. Pfi skladovani se midZe stat, Ze vino pro-
chazi pres tésnénf na vnitfni strané uzavéru a v dlsledku koroze
a s ni spojenych chemickych reakci se ve viné mlZe objevit pfichut
po sirovodiku. Lahev s korunkovym uzavérem mdZze byt skladovana
v jakékoliv poloze.

5.5. Sroubovaci uzavér

Sroubovaci uzavér se stava stale ¢ast&ji pouZivanym typem uzavéru.
Zakaznik si uvédomil, Ze vino uzaviené timto typem uzavéru neztraci
image. Jeho pfednosti je nizka cena, urcity elegantni styl a zejména
jednoduchost otevieni a opétovného uzavieni. Tuto vlastnost ocenuji
predevsim konzumenti starsi generace. Skladovani je mozné v jakékoliv
poloze.
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5.6. Sklenéna zatka

Sklenéna zatka je nejmladsSim typem uzavéru. Jedna se o velmi elegantni
typ zatky, tuto eleganci vsak vyvaZuje jeji cena. Obvykle se pohybuje asi
na drovni ceny sklenéné lahve. Uzavér nefunguje na principu dotyku sklo
na sklo, nybrz tak, Ze na spodni strané okraje uzavéru je teflonové tésnént,
které p¥i uzavieni dosedne seshora na hrdlo lahve. Vlastni otevieni lahve
je velmijednoduché a praktické. Skladovani takto uzaviené lahve je mozné
v jakékoliv poloze.

-

6. Faktory ovliviiujici skladovani vina

Béhem lahvovani trpi vino Sokem, ze kterého se vzpamatovava nékolik
tydnd. Obdobné je tomu také u vin jiZ uvedenych do obéhu, kdy vlivem
transportnich operaci vino trpi. Z téchto dlivodd je tfeba po naldhvovani
ponechatvino leZet, nezZ bude uvedeno do obéhu. Stejné tak po koupi vina
jak pro vlastni potfebu, tak pro potfebu gastronomie za Gcelem dalSiho
nabizeni k prodeji je vhodné vino nechat néjakou dobu vyleZet na lahvi.
PFivolbé zplisobu skladovani lahvi s vinem je cilem vyuZit co nejvhodnéjsim
zplisobem prostory, které mame k dispozici. Na 1 m3 se miZe skladovat
asi 700 kust lahvi o objemu o,75 litru. Vina ukladame do prostor, které
spliiuji nasledujici podminky.

6.1. Poloha
Vino v lahvi uzaviené korkem ukla-
dame do vodorovné polohy. LeZenim
lahve je korkova zatka vlhéena vinem
a zabranuje se tak jejimu vysychani.
Vyschla zatka sniZi sv(ij objem, zhorsi
se jeji prilnavost k hrdlu lahve a tim
B se umoznuje pristup vzduchu do vina
a nasledné maze dojit k oxidaci vina. Dal3i znehodnoceni vina mohou
zplsobit mikroorganismy, které maji vyschnutim korkové zatky taktéz
zpfistupnénou cestu.

6.2. Teplota

DuleZitym predpokladem pro spravné skladovani vina je stala teplota.
Teplotnimi vykyvy miZe byt kvalita poznamenana, zejména v chuti. Op-
timalni teplota je mezi 9 a 14 °C, niZsi teplota brani vinu dozravat, vyssi
teploty zranf vina urychluji. Nenf lehké najit idealni skladovaci prostory.
I ve sklepich mohou byt zaznamenany velké vykyvy teplot v letnim a zimnim
obdobi. Nevhodné jsou taktéZ prostory se zdrojem tepla. Mnozi milovnici
vina tento problém fe3i uloZzenim vina v chladicich boxech, které jsou dnes
nabizeny hned nékolika vyrobci. Specidlni chladici skfiné umoZiuji ukladat
lahve do vymezenych zén s rozdilnymi teplotami, takZe pfi vyjmuti je mozZné
vina (od Cervenych azZ po sekty) pfimo servirovat.

6.3. Svétlo

Vino bychom méli skladovat vtmavych prostorach bez pfistupu slunecnich
paprskd. Vinu také nevyhovuje denni svétlo a intenzivni umélé osvétleni.
Z toho dGvodu se vino plni do zabarvenych lahvi, které propoustéji méné
svétla. Pro osvétleni skladovacich prostor by mél byt pouzit pouze slabsi
zdroj svétla, napF. Zarovka nebo zafivka.

6.4. Vlhkost vzduchu

Prostory ke skladovani vina by mély byt dobfe vétratelné. Optimalni vlh-
kost 70-80 % zabrafuje vysychani korku a napadeni plisnémi. Nadmérna

vlhkost vzduchu napomaha vyvoji plisni, které vytvari nezdravé prostiedi
a navic poSkozuji etikety.

6.5. Cistota vzduchu

Korek uskladnéného vina mlZe pojimat cizi pachy, které se pak mohou
vyskytnout ve viné. Proto by vino nemélo byt uskladnéno ve stejném pro-
storu napf. se zeleninou.

6.6. Pronajem vhodného prostoru

Pokud nevlastnime vhodné prostory k ukladani vina, existuje zajimavé fe-
Seniv podobé privatnich archivnich boxd. Tuto moZnost nabizeji predevsim
moravsti vinafi, ktefi uskladni zajemctim vino asi od 1000 K¢ za rok (cena
je individualni dle vinaFskych firem, velikosti boxu a poctu uskladnénych
lahvi). Majitel takového boxu pak ma mozZnost vyuZivat také prostory vin-
ného sklepa pro soukromé Gcely nebo zde nakupovat vino a dopliiovat si
tak archiv za zvyhodnénych podminek. Navic se da box pronajmout také
pro nékoho jiného, tfeba jako originalni darek.

7. Archivace vin

Archivace vin znamena dlouhodobé skladovani vin nejcastéji v lahvich
ve vhodnych prostorach a s vhodnymi okolnimi vlhkostnimi a teplotnimi
podminkami. Slovy archivnivino m(iZe byt oznaceno vino, které je uvadéno
do ob&hu nejdfive tfi roky po roku sklizné.

7.1. Pro€ archivovat vino?

Nabizi se samoziejmé otazka, pro¢ nakupovat vétsi mnoZstvi a vice druh

vin do zasoby, kdyZ nabidka vin ve vinotékach a jinych obchodech je tak

Siroka. To je jisté pravda, ale je nékolik divodi k tomu, aby se milovnici

vina archivaci vina zabyvali:

1. Je dobré mit operativni zasobu rozli¢nych druh( vin pro rGizné pfileZitosti
a pouziti, coZ se miZze hodit zejména v pfipadé necekanych navstév.

2. Kazdé kvalitnivino ma svij unikatni charakter dany ro¢nikem, odriidou,
ptvodem a také ,,rukopisem*vinare. Pokud narazime na vino, které nam
obzvlast chutna, je velkym potéSenim mit tohoto vina vice lahvi a mit
moznost vino chutnat v rliznych fazich zrani.

3. PfestoZe u nas neni investovani do vina pfilis rozsitené, je velmi potési-
telné sledovat, kdyZ hodnota dobfe nakoupeného vina stoupa. Ne vzdy
ovsem plati znamé pfislovi, Ze nejlepsi jsou mladé Zeny a stara vina.
Soucasnym trendem je konzumovat vétSinu vin relativné mladych, tj.
1-3 roky po sklizni.

7.2. Ktera vina k archivaci vybirat?

Odhadnout, jak se které vino hodi k archivaci a kdy nastane optimum jeho

zralosti, vyZaduje odborné znalosti, zkuSenosti i jistou intuici. Existuje ale

nékolik zakladnich faktord, které vhodnost vina k archivaci ovliviiuji:

1. Odrida, obsah kyselin a extraktu. Existuji odrldy, které davaji vina
s vy3&im obsahem extraktu. Cim vy33i je obsah extraktu, tim v&tsi pred-
poklad k archivaci vino ma. Je to mimo jiné proto, Ze ¢im vy33i je obsah
kyselin (jako ddlezita soucast extraktu), tim horsi podminky pro rozvoj
ma nezadouci mikrofléra. Existuji samoziejmé vyjimky, ale obecné se
da fici, Ze k archivaci jsou nejlepsi odridy jako Rulandské bilé a Sedé,
Ryzlink rynsky a vlassky, Sauvignon, Chardonnay a dalsi; u ¢ervenych
vin napf. Rulandské modré, Cabernet Sauvignon atd. Naopak odridy
s nizsim obsahem kyselin a extraktu, jako jsou napfiklad Miiller Thurgau
Ci Veltlinské Cervené rané, zraji rychleji a jsou vhodné ke konzumaci spise
jako mladé a svézi. Obdobné také vina riizova.

2. Obsah alkoholu. Ten pfispiva k celkové ,,robustnosti“ vina a mimo jiné
omezuje mozny rozvoj nezadoucich bakterii. Vino, které chceme delsi
dobu skladovat, by mélo mit minimalné 12 % objemu alkoholu. Vijjimkou
jsou pfirodné sladka vina, napf. ledové vino, u kterych je velmi vysoky

obsah cukru a naopak nizsi obsah alkoholu.
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3. Obsah volné kyseliny siFicité. Ta chrani vino pfed oxidaci — vino s niz-
kym obsahem kyseliny siFicité rychle starne, pfipadné se mlZe oxidaci
Gplné zkazit.

Pfi nakupu vina k archivaci je idealni nejdfive koupit vzorky od rdznych
vin po 1-2 lahvich a po dlikladném posouzeni nakoupit v&tSi mnozstvi
vybranych vin. Pfepoklada to ovsem, Ze nakupujeme vino bud’ pfimo
uvinare, nebo u dobré vinotéky, ktera nam garantuje, Ze pfi opakovaném
nakupu dostaneme vino ze stejné vyrobni 3arZe, jakou jsme kupovali
drive. Zakladnim predpokladem pro uchovani vina v archivu je kvalitni
zatka.

7.3. Jak se vino vyviji?

Prakticky kaZdé vino se vyviji od faze mladosti pfes fazi optimalni zralosti
az po prezralost, kdy je jiZz za svym zenitem. Mladé vino nas laka svézimi
kyselinkami a ovocitym buketem, mizZe ale byt ,rozharané“, ,rohaté“.
Ve fazi optimalni zralosti se vino projevuje optimalnim spojenim vSech
svych extraktivnich sloZek a ve vlni i chuti jsou patrné typické tony po
zraniv lahvi. Pokud je vino za fazi optimalni zralosti, plsobi ,,rozpadlym*,
prazdnym dojmem.

7.4. Kdy nastane idealni zralost vina

Faze idealnf zralosti nezavisi jen na samotném vinu, ale i na chutovych

preferencich konzumentd. Nékdo ma radgji svézi, ovocity charakter vina,

jiny preferuje vyzralé, zralostni tony. Obecné lze u moravskych a €eskych

vin pfedpokladat idealni lahvovou zralost:

e u béZnych jakostnich a kabinetnich vin 1-3 roky po sklizni,

e u extraktivnich pozdnich sbérd a vybérd 3-6 (i vice) let po sklizni,

¢ u bobulovych vybérd, ledovych a slamovych vin minimalné po 3 letech,
ale nékdy i mnohem pozdéji. Obecné bilé vino zraje v lahvi rychleji nez
Cervené.

7.5. Jak uchovavat

a archivovat vino?

Pro archivovani vina je idedlni vinny
sklep s konstantni teplotou 10 az
12 °C. To je také teplota, ktera je ide-
alni pro servirovani vétsiny bilych
a rGZzovych vin. PFi archivaci pfi vyssi
teploté je nutno pocitat s tim, Ze vino
bude zrat, resp. starnout rychleji. Po-
kud nemame k dispozicivinny sklep,
je pro uchovani na kratsi dobu (v adu
mésicl) mozno vyuzit i jiny vhodny
prostor, napf. chladnou komoru &i specialni mistnost s chlazenim. V&tSim
zlem neZ mirné vyssi teplota pfi skladovani je ¢asté kolisani teploty.

Je tfeba si dat pozor na to, aby v prostoru pro uchovani vina nebyly Zadné
cizi pachy, které by se pres korek mohly do vina dostavat. Pfi skladovani
vina je tfeba zabranit pfistupu svétla. Pokud to nelze udélat jinak, lze tuto
podminku zajistit skladovanim lahvi v uzavienych originalnich kartonech.
Dobrym feSenim pro uchovanf je jiz zmifiovana chladici skfifi (vinotéka).
Pfi nakupu lze doporucit nakup rad€ji drazsi skiiné, u které se nepfenasi
otfesy z motoru chlazeni na celou skfifi (a tim i na vino). Lahve s korkovym
uzavérem musi byt pfi skladovani poloZeny tak, aby byl korek smacen
vinem a nevysychal.

Seznam pouZzité literatury:

7.6. Péce o0 ,,béZna“ vina

Pokud kupujeme vina pro béZnou spotfebu, nikoli vina k delSimu uskladné-
ni, nenivhodné je pfilis dlouho skladovat. Vina ldhvova k béZné spotiebé by
se méla vypitv priibéhu nékolika mésicd, maximalné jednoho roku. K ddle-
Zitym zasadam patfi také ta, Ze se po otevieni ma lahev vypit. Je sice mozné
ji specialnimi zatkami opét uzavfit a uloZit jeSté 1—2 dny v chladnicce, ale
kvalitu vina v tomto pfipadé jiZ nelze garantovat. O néco déle mizZzeme
vino v oteviené l[ahvi uchovat pomoci ochranného plynu ,,Wine Preserver.
VZadném pripadé se viak nedoporucuje skladovat vino v obyvacim pokoji
v rliznych dekoraénich stojancich, které sice mohou vypadat dobfe, ale
pokud lidé vinu rozumi, budou spise pohorseni nez nadseni. Vino z téchto
stojanki rozhodné nemtiZzeme ihned podavat praveé kvli nevhodné vysoké
teploté a Spatnému skladovani.

8. Skladovani sudového vina

Gastronomie v soucasné dobé vyuZiva riizné moznosti distribuce vina. Vzhle-
dem k tomu, Ze podstatnym segmentem trhu s vinem je také konzumace
sudového vina, pouzivaji se rlizné vétsi typy nadob pro distribuci, prepravu
a skladovani vin, ktera se serviruji zakaznikdm jako rozlévana. Podminky
skladovani jsou obdobné jako pf¥i skladovani ldhvovych vin, zejména s ohle-

dem na teplotu. Vyssi teplota zpdsobuje rychlejsi zrani vina.

8.1. Kegy

Jedna se o nadoby vyrobené z nerezové oceli o objemu 20-50 litrd. Jsou
vhodné pro pfepravu a témér neznicitelné. Vyhoda kegd je jejich snadna
Gdrzba a moZnost snadného opétovného plnéni. Soucasti kegl byva v gas-
tronomickych zafizenich také vlastnivycepni systém, ktery umoZiuje snad-
né Cepovanivina. Jako tlacny plyn se pouziva v nejhorsim pripadé obycejny
vzduch nebo vyéepni technicky plyn (CO,, biogon) v pfipadé& pfedpokladu
okamZité spotteby celého kegu, anebo samotny dusik, ktery vytvofi na po-
vrchu nad vinem dusikovy polstar a vino poté neoxiduje. Skladovani takto
Cepovaného vina je mozné prodlouZit i na 1—2 mésice.

8.2. Bag-in-Box

V pfipadé tohoto baleni nejde ani tak o skladovani sudového vina, ale v pod-
staté se jedna o konecny obal pro skladovani vina ve vétSim objemu. Sklada
se ze dvou ¢asti, vaku, obvykle o objemu 2-1o0 litr(, a kartonu, do kterého
je vak vloZen. Vino je uloZeno v mékkém pruzném vaku ze specialniho
materialu, ktery nezanechdva zadnou pfichut ¢i pach. Je opatfen ventilem,
ktery zabrafuje zpétnému pronikani vzduchu. PFivlastnim stacenivina se
vak smrstuje, a vino je tak neustale skladovano bez pfistupu vzduchu.

8.3. Keykeg

Jedna se o novinku na trhu v podobé moderniho kegu pro jednorazové
pouziti. Keg sud kulovitého tvaru z polyetylenu je alternativou k tradi¢nim
nerezovym suddm. ZaruCuje prepravu svého obsahu v dobré kvalité. Ma
velmi malou hmotnost, z hlediska logistickych nakladd je velmi efektivni
a lze jej snadno recyklovat, tudiZ neni zapotfebi €iSténi ani jeho zpétna
doprava k vinafi. Vyrabi se o objemu 20 nebo 30 litrd. Obsahuje pruzny
vnitfni vak, do kterého je plnéna kapalina. Vnéjsi kartonovy obal slouzi
k sekundarni ochrané béhem prepravy a pro umisténi propagacnich in-
formaci. Pfi vycepu se pak do vnitfniho prostoru mezi vak a polyetylenovy
obal vhani obyc€ejny vzduch, ktery vytlacuje obsah z vaku.
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