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ABSTRAKT

Bakal&ska prace je za#rena na korkové zatky versus TCA. Je zde popsanpcetes
vyroby korkové zéatky, od jeji skliznaz po zatkovani lahvi. Ve¢ei nemoci kork
TCA, je zde popsan Apob oSdeni korku a ficiny prenosi TCA, které zpisobi
negijemnou pachtl ve vire a nemalé ztraty ekonomického hospedd z divodu

neprodejnostigchto vin.

Kli¢ova slova: vino, korek, TCA, zatka, suroviny, zjonaani a vyroba

ABSTRACT

The thesis is focused on the cork versus TCA . kedescribed the whole process of
production of corks , from her slimy to the bottlp . In the case of illness cork TCA ,
there is described a method of treatment of cotk@uses traffic TCA , which causes
an unpleasant taste in wine and considerable edontwss or loss of unsaleable

because these wines.

Keywords : wine , cork , TCA , cork , raw materjgdsocessing and manufacturing



3.1

3.1.1
3.1.2
3.2

3.2.1
3.2.2
3.2.3
3.24
3.2.5
3.2.6
3.2.7
3.2.8
3.3

3.3.1
3.3.2
3.3.3
3.34
3.4

34.1
3.4.2
3.4.3

3.4.4

UVOD et 9
CIL PRAGCE ...ttt 11
LITERARNI P REHLED........otiiiiiiiieieiiiccieieisceseieese s 12
MoZnosti Uza¥eni [ANVI ... 12
Druhy VINNYCH ZALEK .......ccoeeeiiiiieeeeee s ossme s e e e e e e e e e e e e eeeeeaannnnnmnnannnes 12
Vliv riznych druli zatek na oxidaci Vina ..........ccccceeeeevieeeeeee e 13
KORKOVE ZATKY ..ttt 15
Surovina pro vyrobu koik- Korkovy dub (Strom).........cccccevvvieiiennnniieeennnnn. 15
SlozZeni KOrkoVENO dUDU..........oooiiiiii e 16
SIOZENT KOTKU ... et e e mee e e e 17
PAnNENSKATHA ...t 20
VYUZIti PANENSKETKY ...ttt 20
SKHZEN KOTKU ...ttt 21
[T o F= T I 1Y 22
Procedura PO SKIZNI.........coooiiiiieceee e eee e 27
VYROBA KORKOVYCH ZATEK ....coovitiviiiiiiiririiiesisisse st 30
VIastnosti KOrkOVE ZAtKY .............uvueiiime e eeee 40
Druhy KOrkOVYCH ZALEK .........uvvieiiiiie s ettt e e e a e e 41
Vyhody a nevyhody korkovych zatekK...........ccccceeiiiiiieiiiiccee e, 45
SPravny VYR typuU ZALEK.........ooi ittt e e e e e e e e e e e e e e 46
O NP 47
VIastnosti NEMOCT TCA ... e 48
VZNIK NEMOCT TCA L.t e e e e e eeeeenes 49
Ochrana Proti TCA. ... s eeeaaae s 49

HYGIENA TCA ettt e e e e e e e e e e e ee e e e e 51



3.5

3.5.1
3.5.2
3.5.3

3.5.4

SYNTETICKE ZATKY .ottt e et a e e et e e aeie e e s eeineeeneeeas 15

EXTrUdOVANE ZALKY.......cuiviiiiiiiiiiiiie et e e e e e 51
KO — eXtrudOVan€ ZAtKY ............eeeeiiieiieeiieeiiiiiiiesciiiirenrnnee e e e e e e e e e e eneens 52
SKIEMENE ZALKY .vvvvieiiiiiiiiee e et r e e e e e e e e e e e e e e e e e e snnns 53
AYAY] a0 e VA= o oAV s To o Y PPPPRN 54
ZAVER ..ottt 55
SOUHRN. e et e et e e e e e r e e 57
SEZNAM POUZITE LITERATURY ...oviiiiieece et 58

SEZNAM POUZITYCH OBRAZK U ..o 62



1 UVOD

Korkové zatky a jejich pestra Skéla, kterA se nahizi na trhu, je jediaym

zpiusobem, jak zachovat lahodnost a stalost lahvovawniyth

Pohlédneme li ke sdozemnimu m® do vzdaleného Portugalska, objevime tam
nemalé mnozstvi korkovych diubkteré se vzt§i viadach plantadzi aekaji na svou
Glohu chranit ty nejkvalitgSi a nejvzacgsi oditidy vin po celém si¢. Korkové duby
krom¢ Portugalska se také objevuji i v jinych zemichkojgsou napiklad Italie,

Sparglsko, Maroko nebo AlZir, ovdem v mensim pomnezli v Portugalsku.

Zanenitelnost korkové zatky za jiny odliSny druh maddového slozeni je

samozejmosti, ovSem tradice korkovych zatekspbi do dnes jako nejpouzivgsi

produkt k zatkovani lahvi.

Pohlédneme li do minulosti, zjistime, Ze se korekzival ve zdaleka jiném rozmu
nezli dnes a to v desitkach centinietNadoby zvané amfory, které se pouzivali na
uchovani vina, &y obsah vice nez 300 litru, coz jgegné Ze se s dnesni zatkou takova
nadoba neda édnit, proto korkové zatky byly rozimé a po uzaeni amfor se korkova
zétka zalila voskem.

NejvétsSim palomem korkovych zatek se stalo 16. stoleti, kdygnéouzsky mnich a
také znalec vin Dom Pérignortinil posun celého zétkovani vin a to prgpomoci
zétek z dubového korku. Dobu, kterou si proZilabyhdice pouzivanirdwenych zatek
obalenych konopim, které séedem napouslo v olivovém oleji, ovSem tyhle zatky se
kvili malé gilnavosti casto uvahovali a tak dochazelo k nezadouci oxidaci. Struktur
korku byla tou spravnou volbou a tadsmici schopnostiipdiily veSkeré pedstavy
moderniho uchovani vin &nmhle zatkam ze fdva, které zdaleka nebyly srovnatelné

s korkovymi, odzvonil konec.

Co ov8em neptava bez povsimnuti je, Ze i korkové zatky ma@ sedostatky, kii
kterym ¢asto dochazi k nezadoucirtighutim po zatuhlosti a to jen &V piitomnosti
plisni a takovych kork je dnes az kolem 5%, ztoho vypliva minimalni
pravdépodobnost, Ze vSechny lahve budou dokonale sterilghle korky s plisni

dokazou zhruba u kazdé desaté lahve Hjsepnit gastronomicky pozitek labuznika,
9



ovSem zabranit na 100% jejfifpmnosti je nadlidsky vykon. Twcem této nefjjemné

pachuti je 2,4,6-Trichloranisol znami pod zkratKaDA.

| pfes snahu &eni, chlorovani a dalSich pokusu o jeji odstrana zabraéni
znehodnoceni vina v lahvi se tomu do dnes tie@aoto spousta modernich vibda
prechazi na uglohmotné zéatky, tolik oblibenych Sroubovacich uzéwa v neposledni

fadk zatim mén znamé a nejvice hermetické a zajjgci tu nejvyssi kvalitu vina

v lahvi je sklegna zatka.

At to v dneSni moderni délvypada u kazdého viia jinak, i resto je pirodni korek

na s¥tovém trhudislem 1, v porovnani s ostatnimi vyrobky jiného endového
slozeni. \éfme tedy, Ze Dom Pérignon a jehi@@chidci budou dostavat stalého uznani
za tuhle malou & v geometrickém porovnani s valcem, ktera po jegdspuntovani®
vyda nezargnitelny zvuk ,plop“ a naslednse postard o tu nejvyssi kvalitu obsahu
lahve a proto i mym tématem bakalé prace je korkové zétky a nemoc TCA, na
kterou bych chd upoutat nemalou pozornost, aby astala bez povSimnuti dalSim
generacim a vyvarovat se takepevSim davani prostoru a podminektikgonnosti

nezadouci plisni afipom nezapoméli na tradici vindstvi, ke které pait korkové zatky.

10



2 CIL PRACE

Cilem bakalgské prace bylo zagtit se na vyrobu korkovych zatek a jejich vyuzZiti.
Priblizit si vyhody a nevyhody korkovych zatek a tgk@ovnat jednotlivé typy zatek.
DalSi ¢asti bakaléské prace bylo zagheni na TCA, piciny vzniku, oSateni korkovych
zétek a vliv na kvalitu vinipkontaktu s nakaZzenou zatkou nemoci TCA.

Po prostudovani dostupné literatury vyl vyteo gehled o celém postupu vyroby
korkovych zatek od skliznpo finalni produkt, dale typu zatek, jejich popigetns
jejich vyrok® a porovnani vyhod a nevyhod jednotlivych zatekoush informaci

Z praxe jsem pojal ffimo z firem, které se zabyvaji vyrobou a prodejeonk&vych
zéatek, pevazre naCeské trhu, ale i v Portugalsku.

11



3 LITERARNI P REHLED

3.1 Moznosti uzaweni lahvi

V této praci je porovnavano vyuzitiznych materidl zatek. Porovnava se&impdni
korek, lisovany korek vznikly slepenim menSigkstic korku, lisovany korek s dvoj-
ploskovou pirodni vrstvou, jem& rozemlety korek s lepidlem &ipadré i s plnivem,
plastovy uza¥r napodobujici korek tlak@vodlivany, plastovy uz&v napodobujici
korek extrudovany, Sroubovaci uzéwklasicky a se zéklopkou, korunkovy uzgv

sklereny uzavr a snimatelny plastovy uz&vzdroj: www.korek.cz, 20}4

Obr. 1: Typy zatekzdroj: www.vinebusiness.com, 2010

3.1.1 Druhy vinnych zatek

Spotebitelé ve sstovém piméru stale pozadujiiffrodni korek, tento fakt vSak nelze
generalizovat, nelvoexistuji velké narodni odliSnosti.¢éfecku feba ma kolem 33%
lahvi uzawenych korkovou zatkou, na 33% lahvi pouziva plastozaéry a dalSi 33
maji Sroubovaci uzd&vy. Sklertné uza¥ry maji nejmensi podil a to zhruba 1 %.
Rakousko na rozdil od dshecka ma 75% lahvi se Sroubovacim wrém. Red lety
Dolnorakouska sogfi vin m¢la skoro 3000 vzork z toho 78 % se Sroubovacim
uzawrem, 9 % s plastovym a pouze 12 % lah¥iorprirodni korek. Sklegné uzavry
byl pouzité pouze u 1,8 % lahvi. U 84 % vzibtkilych vin byl pouzit Sroubovaci uziv
a po 7 % plastovy aipodni korek, zatimco vifpac cerveného vina byl pouzit
piirodni korek ve 30 % a Sroubovaci ugdjen 53 %. Podil firodnich korki béhem
poslednich 7 let poklesl ze 75 % na 57 % a Sroutiavaavr stejre jako plastové zatky
maji 13 % podil, skletna zatka pak asi 1 %. Pouziti Sroubovych gméwnadale roste a
vytlaci syntetické uzauwy jako druhou nejpouzivéjsi alternativu za ifirodni korek.
Patet vindstvi pouzivajicich syntetické uzfty se snizil o tértr 10 % od roku 2004.

Pouziti uzaera jako Zork nebo Vino-lok istava stejnéz(droj: Vinasky obzor, 2011
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Obr. 2: Graf Séeni pouziti jednotlivych typ zatek
(zdroj: Vitis Magazine, 2010

3.1.2 Vliv r iiznych druhi zatek na oxidaci vina

Patatky vinastvi pravépodobr pochazi z jizniho Kavkazu, odkud sé&sfovani vinné
révy postup rozsfilo do jiznich sndri a to k Palesti Syrii, Egyptu a Mezopotamie.
Z téchto regiori se postup obchodnimi cestami vino rozlehlo az k&edbzemnimu
mori. | presto existuji tkazy o tom, Ze se j@Stelé stoleti fed Féntany objevila
kolonie, kde se ¢stovala révova kultura, nicmé&nkolonizace ze $dozemniho me
je stale vnimana jakorgvladajici zdroj rané produkce hrdza vindagskych znalosti.
Poté se v brzké deéthb¢hem evropskych fizkumnych cest za poznanim planety Zem
novych s¥ta, také diky kolonizacim, rozdla vinnd réva do &Siny mirnych
klimatickych ¢asti s¥ta. Po ¥tSinu tohoto obdobi, séasné odidy vina neexistovaly
nebo se vyraznliSily od své sotiasné podoby. ¥Sina starovkych a stedowkych vin
se Zejm¢ podobala suchym aZz polosuchym stolnim amin a do jara rla
pravceépodobré octovou pichu’. V té dolE nebyla zndma ochrana vina pomoci oxidu
sifi¢citému a tym padem ochrana proti oxidaci byla veiizk4. Skladovani vina tedy
v té dolg nebylo mozné a&sSinou se do mladého vina téedchozi vypilo, nicméhi

v tak davné dab byly lidi vynalézavi a dokazali pomocianych technik prodlouzit
trvanlivost vina. Napklad vrstvou smoly cca 1-2mm silné, nanéseli ndinhseény
amfor, porvadZ ¥tSina z nich byla neglazovana a porézni. Priiskyna vino tedy
pusobila jako mirné antimikrobialnéinidlo zpomalujici zkazeni. Do vin se také
pridavali tizné ochucovadla, které dokazahste&né zahladit zaatky kazeni. Nicmé)
ve staro¥ku se nakonec po#di vyvinout postup pro vyrobu keramiky s nepromast
Horni plocha amfory byla uZgobena k fipevreni kruhového uzayru z korkového

dubu. Rekryvem ze sop@mého jilu,Rimané vytvaili pomyslné viko, které nasledn
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chrénilo korkovy uz&r. Cely postup byl zaznamenaimskych spisech a literarnich
zdrojich, a déteme se v nich také o praktice @&ai amfor, kli zachovani mokrého
korku. Tim se splnila o poznani jak trvanlivosk tadelSi zrani vina. Diky korkovym
zatkdm byla napsana zminka o kwalitn mezi jednotlivymi réniky, konkrétnich vinic

a odliSnosti mezi oblastmi. Také slaviignsky basnik Horace si velmi pochvaloval ve
svych spisechityricet Sest let staré vino uchované v amfe korkovou zatkou. @hs
byly amfory uzaveny s terakotovymi zatkami nebo zatkami z nasekéaé smichané

s blatem nebo jinym materidlem. Také se pouzidky z rakosi, vdzané a slepené, ty

byly nalezeny u staroegyptskych vinnych amfor. Mijné pouZivali na uzaeni amfor

i rizné hlirenécepice Ronald S. Jackson, 2008).

VINA CITLIVA NA REDUKTIVITU
®Vz} ;
wZRALE- @ RUJZN-ORK

VINA CITLIVA NA OXIDACI

Obr. 3: Prostup kysliku skrz zatku vipghu ¢asu
(zdroj: Vitis Magazine, 2010

U lahvovanych vin rize vzduch vniknuty do lahve, tzv. difuzigs korkovou zatku,
obsahovat mé&naromatické ethylestery, kdeipvolnovani ma velky vliv teplota. P
30 ° C se proces urychli, naopak je zanedbatdiny pC. Teplota mé& také vyrazny vliv
na wkem tj. éasem vyvolané z#émy, jako napiklad osvobozeni aroméatz jejich
glycosidovich prekurzér coz je difuze pes korek nebo mezi korkem a hrdlem a
vzduch se tak iZe uvolnit z buaénych dutin korku gimo do vina.Ronald S. Jackson,
2008).
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Celkem chyby 7,10% 6,90% 5,90% 7,30% 6,80%

Pachut po korku 27,80% 29,70% 31,10% 25,70% 28,60%

Brettanomyce S 10,60% 12,80% 13,80% 15,00% 13,05%
Hniloba 5,80% 5,60% 3,40% 3,40% 4,10%

SO, 1,70% 1,80% 1,40% 0,60% 1,90%
Ostatni chyby 0,60% 0,70% 2,30% 1,20% 1,20%

Obr. 4: Rozbor chyb vina na mezinarodni 8biutin v letech 2006 — 2009
(zdroj: Vitis Magazine, 2010

3.2 KORKOVE ZATKY

3.2.1 Surovina pro vyrobu korki - Korkovy dub (strom)

Korek je stéle hlavni volbou proéwsinu vyrob@ vin, nicméw, korek pouzity k
uchovani vina fedchazi dalekou minulosti jeho pouZiti jako uzdahvi a to o vice nez
2000 let. St Rekové aRimané vyrably velké korkové zatky a nimi zavirali vinné
amfory. Ty navic bylyasto potazeny pryskige kvili utésreni kolem hrdla amfory a
zhora chréaény vrstvou sop&éného cementu. NejstarSim a nejzgfm
archeologickym dkazem byl korek, jako vinna zatka pochazejici nsté amfory ze
Sestého stoleti ipd naSim letopdem, objevené v Toskansku. Korkovy dub roste
v Uzkém pasmu hraticiho se zapadnim i®domdim, picemz tSina kometnich
pilita je umistna v Portugalsku a ve Sp#sku. Portugalsko produkujestsi polovinu
celkové vyroby a zasob na&wy. Ostatni vyroba korku pochazi ze Sgaka, AlZirska,
Maroka, Italie, Francie Recka. Suché a horské mista na kamenityctaph pati mezi
nejlepSi oblasti pro vyrobu jakostnich korku. N&imiych pidach bohatych na
kolem 16 m. Klasicky strom Zae \Wtvit 4-5 m nad zemi, to znamena, Ze dolni kmen
poskytuje nejutSi ¢ast Kiry, kdyz spodni &tve u starSich strointaké ginasi kiru do
pottebné obchodni velikosti. Stromy mohaiefit na asi 500 let, ale postégak strom
starne, jeho schopnost produkce korku pomalu klgésé#. jako u rostlinnych tkani,
korek se sklada z vrstvy kambia unifstch ve vnitni kife. Prvotni korek se nepouziva
pro vyrobu uzagra lahvi. Jeho struktura jefiiS nepravidelné a poréznRénald S.
Jackson, 2008).
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Vice nez polovina vyrobeného korku z celéh@tava to ma fivod v Portugalsku.
Korkovy dub je jednim z nejcetySich zdroji pro obchod v zemi a je expedovan do
celého swta. Kamkoliv se ohlédneme, jsou ¥idsiroké koruny s obnazenym kmenem
stromu a také obnazenyméetvemi, tak Ze je &ko pehlédnete. Na kmenech pak
muzeme spdit veliké cislice, které oznaiji rok, kdy doslo ke sklizni. Pl&n

v Portugalsku jsou doslova poseté tisici korkovgehni, ovsem nejlépe se jim diky
vyprahlé mdé a slunéku dai v Alenteju. K gstovani kork je nutné byt trplivy,
protoZe nez ze Zalddsyroste strom, fipraven k odkrovani, ulghne 25 let. Vypstovat
takovy strom, vyZaduje ro¥@ znalosti, nehd prisun slunka jetym nejdezit¢jSim
faktorem, proto se musi pravid&laypalovat podrost aiezavat ¥tve, protoZe na nich
rostou tmavé stalozelené lis@gne Swta, 2006.

Zpracovani korku tedy probiha ve simosti nasledowha z&ina sklizni korkové #ry,
uskladréni korkovych desek v korkovém lese (az 1 rok)fig¢ni a odvoz do tovéarny,
vareni (az 1,5 hodiny), stabilizace, nakrajeni na prwyseknuti kork, vyleSgni
korkd, myti/bileni, vysuSeni na cca 7% vlhkost, igiéni, vypaleni/vyti&ni informaci
na korek, povrchové ogeni ke zvySeni klouzavéeho efektu, zabaleni/stadkzEDER,
2006).
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Obr. 5: Korkovy dubZdroj: www.korek.cz, 2014

3.2.2 Slozeni korkového dubu

Korkovy dub je druh lesniho stromu jiz mé desitkadmd. Kofeny jsou pro dub stejn
dulezité, jako pro ostatni stromy, pro pevné uchyceaemi. Princip fisti je stejny,

jakou u klasickeého dubu. Ze Zaludu vyklihlavni kulovy kden, rostouci svisle a
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hluboko do fidy. Fi rustu hlavniho k#ene, doiistaji postranni keny, dale sedici na
vlasenicoveé ¢droj: Jelinek, 2018

Obr. 6: Korkovy dub zbavenyiky (zdroj: www.korek.cz, 20})4

3.2.3 Slozeni korku

Chemické slozeni korku je slozené zhruba ze 43%ersub 28% ligninu, 13%
celulézy, 6% tisloviny, 5% vosku, a 5% popela. Ve tkani je agioc9@duch, coz ma za
nasledek hustotu 0,12 az 0,20 kg / |. Korek ma kajigi ®snici a nepropustné
vlastnost, ovSem iipsto difuze neni zcela eliminovana. Odhaduje sgzdikyslikem
pouze na 0,1 mg/l za rok, coZz znamend, ze propsistitonosférického vzduchutip
hodnot 6mg / | v lahvi vina prodhne asi za 60 let. Korkové iky jsou drobné,
pentagonalni nebo hexagonalni hranoly. Jejichednén struktura je podobn&elimu
plastu WATERHOUSE, 1998).
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Células de cortica

Obr. 7: Srovnani plastevel a korku (http://jpscork.lvengine.net, 2014)

Dub korkovy je vzdyzeleny listnaty strom, fiatnezi krytosemenné, dvoéldzné
rostliny zceledi bukovitych, vyskytuje se v zapadnimieS8omdi na nedalekém
atlantickém potezi Evropy a severozapadni Afrikyét§inou na skalnatych svazich a
donista ¥tSinou do vysky 21 m. Aby byl schopen k plnohodéogpnodukci vydat svou
kuru, potrvd min. 80 let a pak kazdych 9 let se takmgpe po dobu dalSich 100 let, tak Ze
tyhle innosti jsou ddi¢né. Starovky Rimane ho nazvaly Suber, coz fekladu byl
néazev po strom ale i pro korek, nejvic ale pigatiobrji ten vyraz pochazi Reckého
Syphar, a znamenalo to jako W& kize, to by ovSem odpovidalo krabatému povrchu
kary. Suberin dnes nazyvame vodoodpudivou &ainu obsaZzenou wikovych
buinkach rekterych stromi, ovSem v korkovém dubu se vyskytuje ve vyjime gisté
forme. Dubovy korek se nejvicesgtuje ve Spafisku a Portugalsku a maji 80% podil
na veSkeré stové produkci. Dub Spafsky je pirodnim KiZzencem mezi dubem
korkovym a cerem, rostelgvazré na mistech fekryvajicim se obma druhy neboip
spole&né vysadb (RODD, 2010.
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Stejre jako dub korkovy, tak i jehoiflbuzny korkovnik amursky, vykazuje podobné
hodnoty. Je to dvoudoma, zimovzdorna rostlina,ouast fevazig na vychodoasijském
kontinentu ale objevuje se také i veesini Evrog. Jejich vyskyt byl zaznamenan
v ulicich a parcich, také v lesich na Uzemi RuskKRuenunska. ®#vodni vyskyt tedy
za‘al na vychodni hranici v Chorvatsku a kidma jizni hranici Maroka. Plod m&rné
bobule o velikosti 8 mm a 25 — 40 cm dlouhé ligty,rozmé&knuti plod a list je citit
terpentynovi pach. Tak jako korkovy dub i korkovrmithursky ma tlustou korkovou
karu, ktera se pouziva na jako izéi& material i na vyrobu korkovych zateRROHN,
2013, RUSHFORTH, 2006

Obr. 9: Korkova kra (zdroj: www.korek.cz, 20)4

Prirodni korek je vice plynu-propustny nez aglomerataatky sloZzené z korkovych
¢astic, ale na druhou stranu jsou m@nopustné nez&Sina syntetickych kork Prijem
kysliku je Zejm¢ prevySen, ale neni jedinymidodem ztraty oxidu #icitého nebo
hnédnuti vina Bhem starnuti v lahvi. Tam jeikkzité brat v dvahu vyznam diflznich
plyni na podporu rozvoje buketu, ktery se dotv@wkem vina. Hydrofobni povaha
vétSiny buré¢nych stna je kwli strukture nachylnd na visgtbavani nepolarnich
tekavych slodenin. Pak se stava, Ze ukoVané sloteniny generuji pachy, jako je
TCA nebo quajakol. Naopak, absémp schopnost pro TCA je takovd, Ze
nekontaminované korky iou odstranit neteé TCA z kontaminovaného vina a
eliminovat jeho korkovy zapach. Tato skirtest by mohla zgmit smyslové atributy
vina. Syntetické zatky maji j@€S¢¢tSi absorpni vlastnosti pro nepolarni sleeniny nez
korek, napiklad odstrasni ténet vSech TDN. Korek obeénbrani mikrobialnimu
napadeni zi/odu jeho hydrofobni povaze a nizkého stavu Ziliaké jeho nizky
obsah vlhkosti, dokadze omezitst mikroorganism. Korkové zatky jsou vyrobené tak,
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Ze jsou vyrazené rovndbhr¢ s letokruhy. To znamena, Ze hlavni zdroje pératitisou
umistné tak, aby dosedalyiimo na stnu lahve. Tim se minimalizuje propustnost
korka. Nekteré korkové zatky mohou byt upravené po okrajoaséezanim hrany
v Uhlu 45°. Tyhle zatky se diky sraZzené Kralaji lehce pomoci zatlani rukou na
korkovou zéatku, znovu vratit do hrdla nedopité RIROLAND S. JACKSON, 2008).

3.2.4 Panenska lara

Kura, kterd se sklizi v prvni a druhé sklizni ma &ia vlastnosti a nazyva se
»panenska lira“. Prvni sklizex se provadi po 25 let $t&stromi a dosazeni minimain
70 cm v obvodu ve vySce 120cm. Druhd sklize provadi za dalSich 9 - 12 letech.
Vysledkem je opt panenskalra (zdroj: Korek s.r.o., 1998

Obr. 10: Panenskaika s dekoracizdroj: www.korek.cz, 2014

3.2.5 Vyuziti panenskeé kiry

VyuZziti panenské iy je hlavré v zahradnictvi. Vyznanipodporuje st orchideji,
vina a vSech popinavych rostlin. Dale se pouzichovatelstvi, nap plazim jejich
chovatelé panenskouitou pipominaji girodni prostedi. Setkat se s panenskairdu
muzeme i v expozicich muzei, modernich barech, vihngklepech pro zvyraZné

vzhledu povrchu sh (zdroj: Korek s.r.o., 2002
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3.2.6 Sklizen korku

VétSina kometnich dubovych poroét jsou girodniho fivodu, nicmés vybér a
vysadba se provadi v jak u stavajicich pdrosak i u zalesovani novych oblasti.
Prarezavani strorn pomahé udrzet tvar pro optimalni produkci kvalimikorku. Po
odstrarni korkové Kkry, exponovana tké zéervena. Nasledna produkce korku, je
mnohem jedno#)Si kvili pravidelnému daistani Kiry u konkrétniho stromu, a také v
okolnich stromech. Vyroba korku je nejvyr&@i po prvni sklizni. Poté se vyrazn
zpomaluje kwli doristani nového korku. &iem dalSich 7-10 let stromide byt ogt
pripraven na druhou sklize Pri druhé sklizni dochazi znovu k loupani korkoviéyka

ta se naziva druhy korek. Ten rex4rjako prvni korek postrada vlastnostiigtné pro
kvalitni uzawry lahvi. Treti a dalSi sklizé jsou teprve ozrgvany za reprodudai
korek. Asi 370.000 tun z korku jsou sklizeny¢m®, z toho asi 51% pochazi
z Portugalska a 23% ze Spkska. Celko¥ se odhaduje, Ze se asi 60% Urody pouZiva
pro uza¥ry lahvi. Samotné Portugalsko kazdow® dodava kolem 25.000 tun
korkovych zatek vhodnych pro lahvovani. DalSi skipak probihaji zhruba kazdych 9
let s vyjimkou horskych blasti, kde jést pomalejsi. Zde k odstravani mize dojit
pouze kazdy 12-18 let. Odfovani korkového dubu se provadi obvyklé od pozalnih
jara do za&atku léta. Tlouka venkovni tvrdé &y se pohybuje od 1,3 — 3mm. Vimt
strana Kry, kde je vlasté korek se také liSi svou nepravidelnosti, tuhostidd se dle
pouziti, zda mze ¢i nemiZze byt pouzitd na vyrobu zateRQLAND S. JACKSON,
2008).

Y =%l
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Obr. 11: Sklizé kary korkového dubuzdroj: www.korek.cz, 20}4

Korkovy dub produkuje kambium na &&i strar s teii vrstvou bugk. Tyhle tkar
predstavuji vijSi karu stromu. Vniini kira neboli lyko se sklada z békn primérre
zapojenych do vedeni organické vyzivy celého strowfel wtSing stromu a rostlin je
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korkova vrstva porrné tenkd, jen u &kolik malo drutii je hluboka, porérné
rovnonerna redukovana. Znich pouze korkovy dub vyrdbiekow komeénim
mnozstvi. Nejen Ze korkovy dub produkuje tlustostwn korku, ale jeho kambium
ziistava zivotaschopné po celou dobu zZivota stromwniioziuje opakovaé# sloupavat
karu bez poskozeni stranf{ROLAND S. JACKSON, 2008).

3.2.7 Loupani kiry

Loupani korkové #ry ma stalou tradici a techniku, kter4 se provadmpivnim
nastrojem a to specialni sekyrkou. Sekyrkou sermejdvakrat nasekn kmen po celém
jeho obvodu, pak prosekavaji svislyi@zem a nasle@nse opatré odlupuje kira od
kmene. Kiru se loupe i ze silnychétwvi, ovSem chce to zemost, aby nedoslo
k poskozeni mizniho pletiva jastervené barvy. Z jednoho stromu se&#ytzhruba 25

- 45 kg korku. Vyuziti korku z prvniho & neni vhodné k vyrabzatek, proto se
vyuziva napiklad pro vyrobu napkdo zachrannych vest apodefe Swta, 2006).

Obr. 12: Ozné&eni data posledni sklizrizdroj: www.korek.cz, 20)4
Kazdy strom se barvou, kterd oZopg datum posledni skliznNag. ¢islo 9 na shora

priloZzené fotografii vyznéuje rok posledni sklizhtj. 2009. Podle toho sedwji stromy,
které se mohou sklizet a s které se sklidi 9 lgigmbedni sklizni.
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Obr. 13: Loupani silnyché&wvi (zdroj: www.korek.cz, 204

Kura se sklizi v pravidelnych intervalech. Kdyz jest gipraven na loupani, oloupou
se pouze kmen a silnétve, tenké ¥tve se neloupou.

Obr. 14: Oddleni celého obvodutiky od wtve (zdroj: www.korek.cz, 20)4
Aby nedoslo k poskozeni oranZzové membrany, kterdasbazi poddrou korkovniku,

pouzivaji se ke sklizni zvlastni sekerky. OranZzma@mbrany musi po odloupanirly
zistat nedatené. Membranami totiz do stromu proudi Ziviny.
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Pred zasekem se wike vybere nejhlubSi prasklina a do ni selédsvisly zasek.
Speciélni sekery maji hrot, tim s&tpm krouti, kwili oddéleni svrchni vrstvi od té

spodni.

S A LR A ) e 1 D PN SN

Obr. 16: Zaseky do hlubokych praskliad(oj: www.korek.cz, 20)4

Osttim sekery se provede svigz, sekera se vlozi mezi odtrzeny kus a spodniwrst

kary a cely pas se pomalu odloupava.
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Obr. 17: Loupaniwry (zdroj: www.korek.cz, 20)4

Sekerou se neustale krouti meirdu a kmenem, aby sdita oddlila v co nej¥tSich
platech. Kira korkového dubu jedkolik centimetfi silna. Potom se wth vodorovny

zasek a opatgnse znovu sloupava.

Obr. 18: Vodorovny zasekdroj: www.korek.cz, 20)4

Kuara se upla odali od stromu, fitom se nesmi roztrhnout a poskoditim se
odloupne ¥tSi kusy, tim je vy3Si cena prodeje.
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Obr. 20: Loupani celého kmermd(oj: www.korek.cz, 20)4

Po oddleni prvniho platu se pak cely proces opakuje kotetého obvodu kmene a
stejre tak i wtvi.
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Obr. 21: Reprava z plantazedroj: www.korek.cz, 20)4

Po sklizni nasleduje pridteni kary podle kvality.

3.2.8 Procedura po sklizni

Mladé stromy maji vynos jen zhruba kolem 15kg,mat u velkych a starSich strém
muze byt produkce s#iovana nahoru az ke 200 kg. Tlok& kiry je v zavisla na
podminkach st a také ¥ku stromu. Strorn maji ra:né letokruhy v tlousce od 1,5
do 7,0 mm. Aby strom spinil podminky pro vyrobu kavych zéatek, tak musi mit
tlou&’ku kiry o minimalni sile 4,0 cm. NeZ nastane produktiwl dubu korkového,
uplynou desitky let, teprve po 25 letech az stramgatine 70 cm obvodu kmene, se
ziska prvni panenskaika, ta ovsem neni vhodna na vyrobu korkovych zatpkuziva
se vicemétina dekorativni &ely. Ostatni nevhodndika ze sklizni se pouZziji na tepelné
izolace a apod. Pati sklizni se teprve dostava k vyeokatek. Doba sklizh se

provadi v¢ervenci a po dobu 6 — 12¢sidi je stohovana na plantazich,

]

Obr. 22: Stabilizacetky (zdroj: www.korek.cz, 20)4
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poté se odvazi do #iaeni, kde selka vai ve vod kvili vyluhovani tislovin a také
sterilizaci. Pod horkou vodou se desky lisuji anpoovnani se ro#ti podle tlousky a

daji se susit,

Obr. 23: Rozdleni korkovych desek podle tlaik§/ (zdroj: www.korek.cz, 20)4

po usuSeni se deskijdi a pakieZzou na pasy oi€e odpovidajici délce korkove zatky.
Korkové plantadze zabiraji plochu o rozloze 2 250 B a réné se vyprodukuje kolem
350 000 t, z toho Portugalsko ma potmii podil celé sstové produkce a Spaisko
tietinovy podil na sstovém trhu KRATOCHVIL, 2013, RUSHFORTH, 2006

Obr. 24: Seezany okraje platdo praveho uhluz@droj: www.korek.cz, 20)4

Desky z kork se véi ve velkych kadich zhruba 1 - 1,5 hodinu. Korkolesky i tom
procesu bobtnaji a ztkéuji se. SuSeni naslegtrva tydny az nssice a Bhem suSeni
korek dehydruje a jeho fenolické latky oxiduji. detlivé korkové biky nasleds

Vv prifezu gipominaji protahly hranol. Biky vytvorené na jée jsou ¥tSi a pevajSi

28



nez ty které se vyviji po zbytek roku. Maléiky se mohou také pod vyvijenym tlakem
zhroutit. Red pouzitim korkovych platk vyrobs zatek se ve zpracovatelském zavod
desky znovu v po dobu asi 30 — 60 minut. Teplotou se &ido korku dostanou
dodatén¢ pridané vytazky, které jsou ve vddozpustnych slateninach vpijeny do
vrstev bugk a vysledkem je nabobtnani a &eni tkani. Teplota ma maly vliv na
dezinfekci v korku. Desky jsou pak vystaveny 2ty@nnimu sniZzeni obsahu vihkosti.
Desky se ffidi do ¥id pevnosti, které jsou zavislé na tltess a kvalig¢ povrchu. Po
rozttidéni se desky raezou na pasky a to iéé 38 — 45 mm. &hem skladovani se
mezi deskami mohou vyskytnout mista s vyskytemnplikde mezi plisni dominuje
Chrysonila. | pes jeji vyskyt se Chrysonila nepodili na korkovéapachu. Korkova
kara je schopna metabolizovat chlor-fenoly, pestigako nagiklad pentachlorfenol,
nebo 2,4,6-trichloroanisole. Plisnpsou obvykle obsazené na &8 strar kary, tj.
venkovni, tak Ze z pohledu bi#mého vrstveni se prvnich 8 — 15 vrstev dun
odstrauje jiz, ged vyrazenim zatek. Na zatky se pouZivaji tedy @owrtni tkare
korkovych plat (ROLAND S. JACKSON, 2008).

Nyni dochazi k p&atku nové éry korkovych zatek. Vyrobni proces vyaznovativni
|é¢ebny systém, zaloZeny négobeni pary aktivniho a modulovanych tlakovych gykl
deprese aipvhodné teplat se nanasi na korkové zatky "daée", ve kterém dochazi
k aktivaci a dynamizacickavych slodenin. Tento proces nazvany ékka destilace"
funguje pomoci slotenin zvanych ,evacuandoli“, aniz by se &rta na mechanické
vlastnosti a chemické, fyzikalni vlastnosti korRiento systém je aplikovan na vSechny
polotovary a hotové vyrobky korku (granule, podipZk@irodni zatky) s konkrétnimi

recepturami pro kazdy produkt (Zdroj: SugherifiMolinas, 2013).

Zmeékeeni usnatluje odstratini stavajici vajSi vrstvy korku. Ty maji ferulové kyseliny
jako primarni Phenolickou slozku. Vosk v korku j@& sloZkou, ktera twoasi 5% z
hmotnosti stny a sklada seipdevsim z cerinu a friedlinu, mensi mnozstvi betylia
pravdEpodobré mastnych kyseliny, jako betulic, cerolic, oxyanaaty phellonic nebo
olejové a linolové kyseliny. Celulézy a souviseji@miceluldzy pedstavuji asi 13% z
hmotnosti siny. Stna roveZz obsahuje fenoly, jako je nidklad katechol, orcinol,
kyseliny gallové a kyselinyiislové. Bukéna stna korkové tka# ukazuje gkolik
jedingnych funkci. DalSimi slozkami v korku jsou guaiacyigniny, komplex

nerozpustnych polymér ve vod, sloZzenych 2z monomér fenylpropanu.
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Nejpozoruhodysi je gitomnost piblizné 50 stidajicich se vrstev vosku a suberinu.
Ok¢ sloweniny jsou komplexni polymery, vysoce nepropustry kapaliny, a odolny
proti pasobeni kyselin. Asi 37% korkovéuly, tj. jeho reprodukce se sklada ze
suberinu, coz je hydrofobni glycerol polyesterautilymiettzcem a alifatické kyseliny,
jako je hydroxy. Také elastomer, coz je makromdieka latka vykazujici
pii normalni teplat velkou pruznost, je jednou z néjdzit¢jSich vlastnosti korku. V
dusledku toho jsou pomalugtované korky vice cenny schopné pro éravahvi, nez
rychle rostouci korek. Dikyifiomnosti vosku a Suberinu, coz je latkébpzna vosku,
ob¢ latky se navzajem daflji a korek je pruzny. Vzhledem k tomu Ze seiiektvai
zahyby, korek se dokaze zvinit a tudiz neprasképalatvdi pruzny uceleny celek, tim
padem se tlak vigbava a praskaniésty je minimalizované. feskupeni shovych
vrstev vys¥tluje elasticky navrat po uvaini tlaku. Korek, ktery roste pomalu métsi
podil na mensi, tlustsi, vy8p korkoveé buiky, které maji vySSi mechanickou odolnost.

Mriviw s

povah a vlastnosti korkiROLAND S. JACKSON, 2008).

3.3 VYROBA KORKOVYCH ZATEK

Profesor Ing. Vilém Kraus, CSc. byl jednim z rg$ich tuzemskych odborniku
v oblasti vinastvi a vinohradnictvi. Byl autorem a spoluautoréaty odbornych
publikaci alanki. Stal se nositelem statniho vyznamenani Medailedgéuhy pro stét
v oblasti wdy. Vilém Kraus jako prvniCech v historii pevzal Medaili za zéasluhy
o vinasstvi. Tento velikan vinatvi a vinohradnictvi dokazal také v sedréiach popsat
vyuziti korkové zatky vetre jeho historie. K vyroke korkovych zatek se uziva korkove
pletivo, které se tvd jako epidermalni vrstva vzduchem najppijch budk na kmenech
korkovych duld (Quercus suber), které se’spuji v jihozapadni Evrafy hlavre v
Portugalsku. Nejlepsi jakosti se dosahuje ze sirb6i100 let starych. Sklizi se jednou
za 8-10 let a z jednoho stromu se sklidi asi 60kddkové Kry. Stromy poskytuji
sklizei az 200 let. Hlavni s@@sti korku je suberin, ktery vytiigelasticitu a obsahuje
vosk zgsobujici neprostupnost pro tekutiny. Nevhodnymdskianim korkoveé tky
vytvaeji plisre nepijemre pusobici latky, hlavér chloranisol, zgsobujici obavanou
prichw’ po korku ve vidi K vyrol¥ zatek se uziva i korkovardmpripadre prekryta
ploSkami pirodniho korkd. (Kraus) (KRATOCHVIL, 2013,Bc Milan Sedléek,

http://www.znalecvin.cz/kraus-vilem/, 2006-2016
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Denni vyroba korkovych zatek je vice nez 20.000 Rsoces réniho vrtani a
opracovani je nejkvalitSi, nebd pracovnik niZze vybirat jen ty nejkvali&)si valcové
zatky s pozadovanym segmentem korku. Tim se ziskéwfia mezi mnoZstvim a
kvalitou vyrobenych korkovych zéatek. Korkové plasge vyvrtavaji perforovanou
vrtackou, kde vzniknou valcové zatky. Kazdy valec zgtkgelokorkovi, coz umaditije
ruéni nebo poloautomatické opracovani zéatky s vysogiesnosti jeji délky. Kdyz
uplynou ti tydny, korkové desky se re¥ou na prouzky, z kterych se jiz razi zatky
(Zdroj: Vinar - sada, 2013.

Obr. 25: Korkové deskyijpravené k dalSi upr&vzdroj: www.korek.cz. 20)4

Obr. 26:Rezani pask pro vyrobu korkovych zatelzdroj: www.korek.cz. 20)4

Korkové platy se vybiraji podle tlotky korku a nasledhse n&Zou na stejnoénné

pasky a jsouifpraveny k razb.
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Obr. 27: Réni vrtani valcovych zatelkedroj www.korek.cz. 2014

e T B

Obr. 28: Mechanicky vyrazeci str@droj: www.korek.cz. 20)4

Korkoveé pasky o stejné tlote korku se razi strojni automatizovanou razncip@sk
mére pravidelnych se zéatky razidme.

Obr. 29: Detail pirazu raznicezdroj: www.korek.cz. 20}4
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Obr. 31: VyuZiti odezku pro dalSi vyrobu produktu z korkzd(oj: www.korek.cz.
2014.

Obr. 32: S&ezavani surovych zatekdroj: www.korek.cz. 20)4

Po vyrazeni zatek se musi, kazdy konec surové z#ignou ve spravném tvaru a

vyhladit. Zbylé dezy se pouziji ke zpracovani lisovaného korku.
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Obr. 33: TFideni zatek £droj: www.korek.cz. 20}4

Obr. 34: Ripravny podavapred skenovaninefroj: www.korek.cz. 20}4

Po Upra¥ a roztidéni, zatky musi projit skenovanim, jedlitak se ¢as odhali kazy,
které by v budoucnu mohly ohrozit kvalitu vina YwWa Skenovani se provadi pomoci
automatickych optickychifstroja, které pracuji na bazi rozpoznani struktur korku.

Obr. 35: Vysledek skenovarddroj: www.korek.cz. 20)4
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Obr. 36: Tideéni jakosti gdroj: www.korek.cz. 20})4

Pri tiidéni zatek jsou pasteny zkuSeni pracovnici, Kiekazdou zatku prohlidnou a dle
svého uvazeniieéluji hodnoceni zatek.

Obr. 37: Vizudlnitidéni (zdroj: www.korek.cz. 20)4

Po tomhle rozidéni jsou zéatky rozéleny dle kvality. Spousta z nich se nedostafes p
kontrolu a jsou pouzity ke zpracovany granulovankaitkovych zatek.

Obr. 38: Vizualni kontrolazdroj: www.korek.cz. 20)4
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Pouze 25 % celokorkovych zatek jeéemo k prodeji. Vybrané zatky se nasledmyji a
dezinfikuji. Nefastji se pouziva vodni roztok s peroxidem vodiku. Modenetody

dezinfikovani zatek se ochinaji ozénem nebo mikrovinnymi troubami.

Obr. 39: Dezinfekce ozonemdroj: www.korek.cz. 2014

Obr. 40: Ozo6novy dezinfikatoedroj: www.korek.cz. 20)4

Ruzné velikosti korkovych zatek jsou doposud nejpeauZiSimi uzavry lahvi a musi
odpovidat sile hrdla lahvi. VyZaduje se od nichzpast a dobrasnost, aby zabranily
piistupu vzduchu do vinai€d pouZzitim se ¢které zatky musi zékéit. Neneli by se
vSak méet ve vod, ale pouze napavat, aby se jim neodplavila parafinova nebo
voskova impregnace. V posledni dobe dodavaji zatky s takovymi povrchovymi
Gpravami, Ze ani jejich nafmvani neniieba. \EtSina podnik si nechava na zatky
vypalovat svoje logo, a tim sniZujéipadné falSovani vina. Vyhodou &kdené zatek
je, ze nejsou naséklé vodou, jak tornu byviavereni v horké vo# nebo v pimém
nap&ovani. Abychom zabranili pachuti vina po korku, imses korkoveé zatky skladovat
vtemném a suchém presdi, v timz nedochazi ke kolisani teploty, nesmi dojit ke

zvihéeni pythh s korky, a tim se odbourd vytehi nezadoucich plisni.ékteré firmy
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dodavaji sterilni korkové zatky v zataveném obdla. Zze se zatky oS@étna svém
povrchu s povlakemifpravku na béazi parafinu nebo jinych glgch hmot, nemusi byt
vzdy ve prosgch vina. Alkohol obsazeny ve imozpousti parafin, korek nasakne a
vino nasled# propousti. Podokintomu mize dojit i oSeteni korku jinymi unglymi
hmotami. Protoze korek a @@ hmoty maji #iznou roztazitelnost, tZze dojit k
trhlinam v povlaku a tim i ke ztratdm svéheéeln. V posledni dabse k zatkovani
béznych vin, ktera nejsou ¢ena k delSimu skladovani, @éskuji zatkové zatky z PVC,
které musi mit odpovidajici velikost k hrdlu a drddhve KRAUS, 2000)

DalSim krokem je suSeni zatek ve zvlaStnich tronb&mnizi se tak vihkost, zatka se
stabilizuje a jeji vlastnosti dosahnou optima. Mializuje se tak i kontaminace
mikroorganismy. Tyto metody umidji zbavit se vnini vlhkosti a mikroorganisin
bez nejmenSiho poSkozeni Bumé struktury korku. Po zpracovani zatky se odebira
z kazdé Sarze vzorek, ktery je podroben analyzeopomlynové chromatografie,
vysoce sofistikované a efektivni metody, jehoZmije odhalovani nezadoucich sloZek,
a to z pedevSim TCA. Kazda SarZe zatky se tedy podrobyaeaV gipad, Ze rékteré
vysledky ukazuji minimalni podil TCA, okamé&ise zjifuje pivod Sarze, tak, ze se
pouzije nové napravné opami. Bez ohledu na vysledky téstvSechny zatky
Spikkovych kvalit jsou podrobeny procesu destilace Vvoparou, kterd je zarukou
kvality obohacenou mnozstvim obrovskych vyhod prodpcenty vinaAdroj: Korek
s.r.o., 1998

)
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Obr. 41: finalni kontrolazdroj: www.korek.cz, 20)4
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Obr. 42: lonizérZdroj: www.korek.cz, 20}4

Pri konené fazi procesu, ifrodni zatky se lesSti, coz ma za nasledely, hladky
povrch. Ty se nasledrpak promyji ve vodnim roztoku peroxidu vodiku 404 ), susi
se a stabilizuji v gmyslovych pecich. VSechny tyto procesy jsodeny, aby se
minimalizovala moznost mikrobialni kontaminace. Edg hotovo konéné roztidéni,

nastalkias zatky oznat at’ uz tradéné, inkoustemti razbou(zdroj: Korek s.r.o., 1998

Obr. 43: Vyrazeci matricedroj: www.korek.cz, 20)4
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Obr. 44: ukazka razby@roj: www.korek.cz, 20}4

Zatky ozng@ené logemci znatkou vyrobce jsou oSiny v nehdavém inkoustu a
potaZzeny tenkou vrstvou parafinu nebo silikonu, senvytvdi povlak, aby se snaze
zarazely a vyjimaly z hrdla lahve. R@&mnse tim zlepSuji izotmi vlastnosti zatky.
Korkové zatky jsou néaslednbaleny do polyethylenovych putl které se fed
zatavenim naplni SCa nasledé se uzaiou. Prevence adba korkovych zatek je tedy
na nejvysSi mozné urovni.résto Ze se desky raddji podle konéného produktu,
korek podstupuje celoiiadu opateni a proces které se liSi v zavislosti na typu
uzawru, ke kterému je gen. Pokud jde ovSem o prevenci &bié korku, pro vSechny
desky aZz po samotné zatky se klade stejmgzina urove p&e. Korky jsou vakuovany
a je gidana ,injektaz* SQ@, ktera zarauje antibakterialni progdi. Ritomnost SQ se
muze po oteieni pytle projevit svym charakteristickym zapach&ejedna se tedy o
zavadu, ale o spravné kamé oSdteni korki pied uzavenim v plastovém pytliKorek

s.r.o., 1993

39



Obr. 45: O3étni zatek C@a baleni Zdroj: www.korek.cz, 20}4

3.3.1 Vlastnosti korkové zatky

Fyzikalre-chemické vlastnosti korku jsou idedlni a nejvhgsinpro pouziti uzasra
lahvi. Pati mezi & odolnost na slisovani, chemicka inertnost nebetivstnost ¢i
nehybnost, nepropustnost pro kapaliny a vysoky ikieeft teni. Korek je jednim z
mala girodnich nebo syntetickych latek, kter&iza byt stldena, aniz by vykazoval
botni expanzi neboli vyhfeni ¢ rozpinani. Kromi toho se u korku ukazuje
pozoruhodna schopnost odolavatiitgmnosti tlaku. Korek se vraci téfmkamzit na
85% své pvodni velikosti a Bhem rekolika pristich hodin znovu ziska kolem 98% ze
svého fivodniho objemu. Tyto vlastnosti jsou u korku jedim& ROLAND S.

JACKSON, 2008).

Zatky z girodniho korku stale maji nejlepsi @sv, tu vykazuji vysokou elasticitou,
propoustni plyni a tim padem dokaze vino zratimo v lahvi. Korkové zatky je
dulezité skladovat { teplot, kterd nebude nizSi nez 10°Gj plouhém skladovani
ztraci vlhkost, elasthost, nékkost a stava setke zpracovatelnymip lahvovani. Je
dulezité korkové zatky spt#bovat do 3 ®siai, vzhledem ktomu Ze iiptom
nejpelivejSim skladovani, éhem 6 ndsial ztraci vihkost a je malo elasticky. Pokud
korek ve sklad vyschne, mil by byt znovu sterilizovdn a o%eh prodavajicim
subjektem #ive nez ho da znovu do prodeje. Korkové zatky,auykth doSlo k oSe&gni
povrchu, by se ne#ly hned pouzivat, protoze po ofti jecasovy interval, kdy musi
prok¢hnout vytvrzeni. Samotné g@ni lahvi vyZzaduje dodrZzeni hygienickych posiugp

fyzikalnich zakof. Pred pouzitim zatkousk, je nutné sterilizovatelisti alkoholem ve
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spreji. Nenglo by ovSem dojit ke kontaktu zatky s alkoholemptprje nutné v dab
sterilizace pozastavit provoz. Tak#& plnéni lahvi vinem je dleZit4 vzdalenost korku
od hladiny a to 15 mm,ipteplot 20°C. KdyzZ je delSi korek, musi se¢ftat napiklad
60 mm od usti, ip pouziti 45 mm zatky. # kazdém poklesu o stupetj. kazdy stupe
pod 20°C, se vzdalenost&suje i 0,5 mm. Tahle vzdalenost redukuje tlakhwia tim
padem ve vi&é snizuje nebezpé pachuw’ po korki. Tlak se pakidi pod tlakem, nebo
pfidanim CQ. Pangt’ korki je mimdadna a proto i hned po lahvovani se do 1 minuty
roztahne z§t na 93% jvodniho objemu (kazda literatura uvadi jiné proagn® dobu
rozpinani korku v hrdle lahvi, nesmi dojit lemisg’ovani lahve a nahybani, jinak se
vino dostane meci Usti hrdla a korkovou zatku avtalka \&tSi pravépodobnost, Ze
dojde ke korkové pachuti. Také skladovani vina byntho byt ve vysSich teplotach,
dochazi nasledrk vyluhovani korku do vina a je zase citit korkwiV tom pipact je
jedno zda lahev stoji nebo lezi, kazdopéuhplé skladovani tomu nigpeje (STEIDL,
2002)

3.3.2 Druhy korkovych zatek

PRIRODNI ZATKA

Se pouziva pro kvalitniffvlastkova vina, jakcervenych, tak i bilich k dlouhodobé
archivaci, navic umaitje dozravani vina v lahvi.

rozmery: vySka 38, 45 a 49mm, jonér 22—-26mm

kvalita: Flower — rdni vyber, Extra, Super, 1, 2

povrchova Uprava: prani v peroxidu, pigmentace da hebo do héda

doba archivace: dlouhodoba archivace

Obr. 46: Rirodni zatkaZdroj: www.korek.cz, 20)4
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PRIRODNI ZATKA 2+2*

Uréena pevazré k archivacic¢ervenych a bilych vin vyssi kvality. Rasihumoiuje
dozravani vina v lahvi.

rozmeéry: vySka 45mm, pmer 22—-25mm

kvalita: Extra, Super §to a disky jsou stejné kvality neb&ld zatky je kvality Extra a
disky Super)

povrchova Uprava: prani v peroxidu, pigmentaceda ebo do héda

doba archivace: 2-8 rak

*T ¢lo zatky se sklada ze dvou celokorkovyditvalci a ze dvou celokorkovych digk

Obr. 47: Rirodni zatka 2+2*Zdroj: www.korek.cz, 20)4

EUROCORK - zéatka z mikrogranulatu

Je plnohodnotnou alternativou plastoveé zéatky, ktletééZze minimalizovat mikrooxidaci
vina v lahvi a uchovat g¥est a aroma vina.

rozmeéry: vySka 38 a 45mm, pmér 22—-24mm

kvalita: Extra vylrovy mikrogranulat, zf,sob vyroby — Individual molding

povrchova Uprava: prani v peroxidu

doba archivace: 3-5 rak

Obr. 48: Zatka Eurocorkz{roj: www.korek.cz, 20}4
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EUROTEC 1+1 — kombinovana* zatka Eurocork

Doporwiuje se pouzivat k archivaci kvalitnictervenych a bilych vin, mikrooxidace
vina v lahvi je minimalizovana a uchovav&aest a aroma vina.

rozmeéry: vySka 45mm, pmer 22—-24mm

kvalita: Gold, A, B — stupekvality je ugeny kvalitou disku

povrchova Uprava: prani v peroxidu nebo natur

doba archivace: do 6 rak

*T¢lo zatky je vyrobené z vyiového mikrogranulatu, na koncich jsou osazené
celokorkové disky

Obr. 49: Zatka Eurotec 1+droj: www.korek.cz, 20}4

AGGLO - aglomerovana zatka

Zéatka neni ufena pro dlouhodobé archivovani ani uschovavanitopse pouziva k
uzavirani stolnich a konzumnich rychloobréatkovyth v

rozmeéry: vySka 33—-45mm, gmeér 21-24mm

kvalita: zpisob vyroby — Extrusion

povrchova Uprava: prani v peroxidu nebo natur

doba archivace: 6-18dsial

Obr. 50: zatka AggloZdroj: www.korek.cz, 20}4
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AGGLO 1+1 — kombinovana* zatka Agglo

Doportuje se hlavé na archivaci kvalitnich oddovych¢ervenych

a bilych vin a je vhodn& na dozravéni vina v lahvi.

rozmeéry: vysSka 39-49mm, gmer 22—24mm

kvalita: Gold, A, B, C — stugiekvality je ugeny kvalitou disku

povrchova Uprava: prani v peroxidu, pigmentaceda ebo do héda

doba archivace: do 5 rak

*Zatka ma aglomerovanéld a z obou stran na koncich jsou osazené celokértisky

Obr. 51: Zatka Agglo 1+1z@roj: www.korek.cz, 20)4

CHAMPAGNE - sektova zatka

Tyhle zatky je wkeny pro vSechny druhy sékt

rozmeéry: vySka 48mm, prmer 30,5mm nebo podle typu lahve
kvalita: Extra, A, B

typy: Agglo, Agglo+2, Agglo+CR

povrchova Uprava: natur

Obr. 52: Zatka Champagnedfoj: www.korek.cz, 20)4

Sumivé vina si také vyZzaduji i§wdruh zatek a proto se také setkavame u kazdé lahv
s jinym objemem, s odliSnym druhem zatky. Nklad u 2 | lahvi se pouzivaji zatky
z50% korunkového uzéw a 50% lisované korkové zatky, u litrovych zatky
s lisovanym korkem a u 0,75 | zatky #rpdniho korku. Nejastji se ovSem pouzivaji

kombinované korkové zéatky, které jsou sloZzené mragratnic¢asti a dvou vrstev
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piirodniho korku. Diky dmhle zatkam mohou byt lahve skladovany i ve stoje.
S plastovymi zatkami se theme peswdcit o jeji propustnosti &asem i s oxidaci a
tnikem oxidu uhkitého STEIDL, 2002).

KONICKE ZATKY A ZATKY S HLAVOU

Zatky ukené pro demizony, do technického skla, litrovycthvia termosek,
kuchyiskych déz. Jsou vybornym uzéem pro vSechny druhy destilatikéra apod.
rozmery: podle pozadavku

typy: plastikorkové zatky, kork@dwené, celokorkové a aglomerované zatky

(zdroj: Vinotéka - s¥t baleni, 2011Korek s.r.o0., 200P

Obr. 53: Zatka konick& a s hlavazd(oj: www.korek.cz, 20}4

3.3.3 Vyhody a nevyhody korkovych zatek

Plastové zatky vykazuji malou propustnost flymproto se dopokiwje do flaSek
s plastovou zatkou davat vyzrélejSi vina, nebwuli plastovému uzaru vino
nevyzraje nebo vyzrava dlouho. Dopéuje se proto ke kratkodobému a
stredrtdobému skladovani. Sroubovaci ugdvse zdinaji pouzivatastji v zahranki,
nag. ve Svycarsku, aniz by tim byla okem zékaznikachgbrena kvalita. Rakusané
zase pouzivaji Sroubovaci ¢cka k prodeji obyejnych konzumnich vin. Vyhoda
Sroubovacich ¥ek je snadné otéeni a znovu zaeni nedopitého vina v lahvi.
Nevyhodou je vysoky poZadavek ngegnost nastaveni idzeni, které lahve uzavird,
jinak zawry netsni, nebo se manipulaciipskladovani, a fepra¥ mohou otefit.
Korunkové zagry pouzivaji ¥tSinou gastronomove pro jejich snadné otevirariio rse
davaji na litrové lahve. Vyhodou je nizka ceny piedelSim skladovani fize vino
chytnout cht po sirce a to vitsledku toho, Ze vino projdegs korkové nebo plastové
tésréni a vlivem oxidace korunky dojde ke kontaminaci. lisovanych kork je

piednosti cena. K vyr@isovanych korkovych zatek se pouziva odpad, krésfal po
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vyrobé prirodnich kork. Nevyhod u lisovaného korku je vysSi pr&wddobnost
mikrobiologické kontaminace a 30-50 % podil lepid®aoto Ze je tuzsi a od@jsi vaci
tlaku, je za pdeby ke stléeni mnohem &tSi sila nez uifirodni korkové zatky. Lepidlo
obsazené v lisovaném korku zvySuje ve évipachd po plisni a kuli tomu se
nedoporduje na dlouhodobé skladovani ale na kratké@dlkonzumni vinaTEIDL,
2002).

3.3.4 Spravny vybér typu zatek

Vinati staleiesi, jak odbourat korkovou paahpo korku a tak se snazi hledat nahradu
za korek, protoZze kyseliny obsazené vesvieaguji naizné materidly a tak vznikaji
raizné pacht Proto sefeba na trhu objevuji zatky plastové, korunkovéuBovacici
sklerené. Ri volb¢ zatek také ma vliv teplotafiplahvovani a uchovavani vin&a
skladovani, tak ze i v tomhlgipact je dilezita volba spravného druhu zatek i kdyz by
nebyla zvolena korkova. Teplotdi pahvovani vina je velmitezitym faktorem, aby
nedoslo k uvolani €sreni mezi korkem a 14hvi. Vino musi byt skladovanghativns
stabilnich teplotnich podminkéch. Rychléémm teploty misobi na tlak lahve a tim i na
tésnéni korku. V suchém prosdi dochazi k vysuSeni korku a tim padem sgem
dostat vzduch do lahve. V extréemniipact kdyby doslo k zamrznuti vina v lahvi,
roztazenim molekul vody by se vyvinul takovy tlakvem néifstu objemu, Ze by
vytlacil korek vek. STEIDL, 2002).

Obr. 54: Ukézka zazatkovanych lahzd(oj: www.korek.cz, 20}4
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3.4 TCA
2,4,6-trichloroanisole (TCA) je chemicka stamina chloru, latka primaérzodpowdna

za nakazu korku s vinem.

H3

Cl I

Cl

Obr. 55: Chemicka struktutg4,6 Trichloroanisole
(zdroj: http://www.aromadictionary.com, 2014

Ve staro¥ku se vino povazovalo za nejbezpgSi napoj, vzhledem k tomu ze Spatna
hygienicka kvalita vody byl&asto kontaminovana salmonelou i jinymi patogeny. Ve
druhé polovig devatenactého stoleti, Louis Pasteur uvedl, Zend'Vje nejvice
hygienickym ze vSech nagdj coz znamenda, Ze Zadné patogenni bakterie nemaji
schopnost st nebo pezit ve vik, tak Ze vino ze vSech skladovanych potravin

nepgredstavovalo zadné bezpestni riziko pro vingsky ptimysl (POLO, 2009

H.Tanner v roce 1981 nalezl subtanci 2,4,6 tridmdasol (TCA), coz jako komponent
dominuje @i korkové pachuti. U bylich vin je prahova hodnaépachu 0,01 mg/l a u
vin ¢ervenych 0,05 mg/l. Jednou #dn Ize povazovat deni korki pomoci chlornanu.
2,4,6 trichlorfenol (TCP), ktery ip béleni korki vznika, miZze byt metylovan
mikroorganizmy na TCA. Vyzkumem bylo zji&to, Ze korky mohou obsahovat az 108
houbovych plisni a mnoho kvasinkovych BkinPachti po korku ma velmi tupi zapach
a stej tupou chdi, piipomina zastaralé, zatuchlé a ztrouckl@wino, ¢cim okamzi¢
piekryje cely odiidovi buket. Pachupo korku i nizSich intenzitdch neni z @étku
citit, ovSem st& si pakat na zteplani vina ve sklenici a snadno se papozna
(EDER, 2006, STEIDL, 2002).
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3.4.1 Vlastnosti nemoci TCA

Ackoli korek pati mezi nejpouzivaf)Si a nejkvalitgjSi material pro vyrobu zatek,
celkové mnozstvi nakazeného korku je odvozené skvypreni, které ma zatuchly nebo
plesnivi pach. Z tohotoidodu souvisi s nakazenim kdérkobvykle seskupeny podle
piedpokladaného twodu. Nekteré zapachy pochazi z adsorpci vysoce aromatickyc
sloweniny v Zivotnim prosgedi, ostatni zapach pochazeji z vyroby korkovydekza
zejmeéna 2,4,6-trichloroanisole TCA, dokoncekteti lepidla pouzivanéipSpuntovani
Sumivych vin, niZze generovat pachové stopy. Patkiina je obvykle povazovana za
poruchovou vadu, nicménpresto panuje vSeobecna shoda metsimou odbornych
vinait 0 tom, co ve skut@osti Fedstavuje aromatickd porucha vin. Proti tomu je
mnohem mé# dohadi o poruSe detekovatelné hladiny chuti a pocitu teals Vina
mohou vyjadiit korkovy nebo plisovy zapach, vzhledem ktipomnost @znych
slowenin, nejvice plé dokumentovany 2,4,6-trichloroanisole TCA. Obvykéevyviji v
dusledku houbovéhaistu v korku, nebo po pouziti PCP na korkovych stom nebo
po kileni zatek chlorem. To vytviavyrazny metabolismus bakterii kyseliny octove, ta
ma také za nasledek hronad ttkavych kyselin ve smyslovém vnimani a posuzovani
vin. Ne jenom korek ale i hrozny byvaji potenciaonid zdrojem infikovani vin. Jejich
piitomnost je Hdkakdy detekovana veuwmi vina, kdyZto pachy jsourgmé (i
ochutnavani nebo po polknuti. Vingasto davaji malé mnozstvi vina nardé&cichem
rozpoznavaji nadkazu. Je to primitivni, ale rychédettce. KazdopadnTCA ve vire je
povaZzovan za nejintenzigj$i zapachEDER, 2006, STEIDL, 2002).

Nicmére i sudové vina mohou byt nakazena 2,3,4,6-tetraghiosol (TECA), ktery
muze byt gitomny ve vihkém prosedi vinnych sklep. TCA ma mirg odliSny pach
TECA ale ol nakazy jsoutasto zarmovany. DalSi moznosti je, Ze korkova zatka
muze byt nakaZena jinymi zatkami s ndkazou TCA neB@A. Témito vadami niZze
byt nakaza zjgsobena az do 5% lahvi&Bhi spotebitelé rozeznaji bohuzel u vice nez
10 ng /| TCA, ovSem odbornici dokazi detekovab twadu z arové 5 ng / |, a skteti
dokonce odhali tyhle ginky pii Urovnich okolo 2 ng / | ip porovnani s kontrolou
nenakazeného vina. Pokud se vyskytne korek s welfaolou, nize byt zaznamenana
koncentrace i 1500 ng / g. Takové vysoké hodnoby jgenei vzdy zachycené a
zaznamenané \ipact, Ze korek ma vysoky obsah trichlorfenolu (TCPgkdlik studii
prokazalo, Ze takové hodnoty mohou byt vyvolan&aies chlorem a #icim roztokem
na zatce. Na rozdil od TCA, ktery tgmbuje vadu korku, TECA&Sinou postihuje
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sudove vina a prah citlivosti u odborniku k rozedi&ECA mize byt kolem 15 ng /1l a
u spotebiteli je az 35 ng / | a chuje popisovana jako praskova, sucha a zatuchla
(POLO, 2009.

3.4.2 Vznik nemoci TCA

NejcastjSim zdrojem TCA je mikrobialni ieména Chlorfenolu. Mnozi znalci vin
ozna&uji korkovou nakazu vina jako velice rigemnou vini po mokré lepence,
zatuchlou, plesnivou, zem#iinemocnéni, kde silg prevlada svym pachem a tak upin
zakryva buket vina. Po zji&ti v roce 1981 Ze hlavnitiginou tohoto pachu je 2,4,6
trichloroanisol tzv TCA, se néasletipiislo na to. Ze dalich 8 znamich latek ma stejny
puch jako TCA. Brzy se tedy prokazalo Ze jsou podob @icinou puchu
puhalogenanisoly jako n&p2,3,4,6 tetrachloroanisol TaCA, pentachloroaniBGIA,
2,4,6 tribromoanisole TBA, nebo dalSi metabolityakrlitych plisni, jako jsou
methylizobomeol nebo geozmin. Tyhle vSechny latlkey dostaly do zatek jiz na
plantazich, kde byly pligmi napadeny stromy. lips kEleni a sterilizovani chlorem,
mohou v pérech neboli lenticelach korkuepit Zivotaschopné spory, které naskedn
vypwi v pliser a dojde k produkci latky anisol. Anisol ihned zgaje na zbytky chloru
v korku a vznikne tim trichloranisol TCA. Zavilaalpiva a hdko-trpkd pachtl tak

z kvalitniho archivu ugda nepitelné vino. Odhalit pachue virg se povede teprveipd
ng/l TCA, gitom 0,4 ng/l u pirodniho, 0,6 — 0,8 ng/l u kombinovaného korkuaskgbu

a 0,8 — 1,0 ng/l u jemného granulatu neboli mletébcku, jsou normou iffpustné.
Lidsky prah vnimavosti TCA se pohybuje kolem 4 —n@/ITakto tedy dojde
k znehodnoceni zhruba 0,6 — 2 % IAKMRATOCHVIL, 2013, RUSHFORTH, 2006

3.4.3 Ochrana proti TCA

Existuje rekolik kritickych vyrobnich kroki, které znalci zpozorovali,¢éhem celého

procesu vyroby korkovych zatek. Tyhle zdroje koriteane by bylo vhodné u v3ech
vyrobai a dodavatél odbourat a tim znovu ziskativdtru ke korkovym zatkdm mezi
vinati.

1. V korkovém lese nebo vjeho bezptednhi blizkosti, fisn¢ zakazat veSkeré
pouzivani pestici fungicidi a herbicidi, které obsahuji stopy chlorofefipla stromy

musi byt systematicky testovany na jeho zbytky.
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2. 1 vzhledem k malému mnozstvi TCA nalezeného atidvém stromu, korkové lesy
potrebuji byt 1épe chramy pred zneistenim primyslovymi Skodlivinami, jelikoz je
atmosfeéricky vzduch zé&nen do struktury korku.

3. Korkové desky by sty byt v bezpeéné vzdalenosti od odkognych stront a travni
porost by nly byt tak nizky, jak je to jen mozné.

4. Korkové desky by nedty byt skladovany v lesich kde je hlina, tkvvysokému
vyskytu plisni a také abyipdesti negfikala hlina na desky.

5. Desky by nerly byt ulozeny na neoSené deva vSeho druhu, jako jsou ridgad
prazce neboigpravni palety, protoZze by mohly byt kontaminovéhlprofenolem nebo
pesticidy.

6. Stejrk jako u bedné&ského deva, je teba korkové desky skladovat @tlehe od pady

a tak chréanit korek od spioplisni.

7. Mikrobialni rist jakéhokoliv druhu na korkovéntevu kEhem zpracovani, musi byt
odstrarn, etrg infekci, které jsou ozgavany jako "Zluta skvrna".

8. Voda pi vareni korki by mela byt ¢asto menéna a musi byt bez chloru.

9. Pouziti chlorovéhodtidla se musi Gpkodbourat. Welem je uz koné zpochybnit
bélici kroky s chlorovanou vodou pro kazdé myti neptachovani.

10. Korek by ner#ly byt zpracovavan nebo skladovan v maist vysokym stupfm
znetisténi ovzdusi, neltd mohou byt do korku absorbovany organické &miny
chloru.

11. VSechny korkové desky musi byt udrzovany nalysnych drovnich vihkosti a
Uplreé izolovany od pichozich plesnivych korkovych desek.

12. Zatky musi byt fgpravovany a skladovany ve vzductsotych nadobachigzenou
vihkosti, a to v otekenych pytlech, aby se zabranilo ¢ogvné kontaminaci i
nadnérné vihkost a absorpci vSudymmnych TCPs nebo TCA ve skladovén
piepravovaném prosdi.

Zatky by n€li byt povaZzovany za s@ast vin a zachazet s nimi by sélonstejre jako s
potravindskym vyrobkem a to po celou dobu az po zatkoVAFATERHOUSE, 1998

50



3.4.4 Hygiena TCA

Jest donedavna se v zemich, kde se korek vyrabi, palezimyti korki chlérem

v béZné praxi, a korek tak byl sterilizovan &dn. Casem se diky neustalim vyzkam,
pfiSlo na to, Ze seffiomnosti chloru vyznangnpodili na pachuti korku, proto se ve
vétSine zemi zvolila jind metodaékeni a sterilovani. Dnes se myti kérlprovadi
pomoci H202 (peroxid vodiku) ve 3,5% roztoku a tém vyrazd snizil obsah
chlorfenoli v korku. Co niZze byt dalSi ficinou ke tvork TCA a TCP je st
houbovych plisni § zpracovani kork. To miZe nastat, kdyZz jsou népnivé
powtrnostni podminky ¥ skladovani korkovych desek v sadech a nasladisokou
vihkosti po v#eni korki se da plisnim. Takové prostdky na ochranu rostlin
obsahujici chlorfenol, rowa mizou byt v korkovych lesich odbouravany na TCA.
Riziko vyskytu korkové pachuti Izefipzatkovani jistym op@enim minimalizovat, ale
nikoliv stoprocenta vylowit, proto se tolerujgetnost vyskytu do 2% vyroby. Tym
opatenim bylo a otlas u rkterych vindt se stale dodrzujeigd zatkovanim nechat
korkové zatky namiet pres noc v 1,5% roztoku kyselinyrigité z divodu sterilizace.
Proto se dnes zatky po po#isi oSetuji a za dané vihkosti se bali do zatavenychkisa
Korky, které se nespiabuji a nechaji se v&ai, musi se sterilizovat pomoci plynného
oxidu stic¢itého (EDER, 2006, STEIDL, 2002).

3.5 SYNTETICKE ZATKY

PInohodnotnou nahradou misto korkové zatky je z&atetickd. Ta je velikosti,
barvou i tvarem tégf nerozeznatelna, dokonceii ptevieni lahve vydava stejny zvuk.
Syntetické zatky nemaji zadny vliv na pachutemaji tendenci se drolit, prasit ani
umoznit proniknout houbam a plisnim do lahve. Sycké zatky se vyrabi na bazi
termoplastickych elastomer U levrgjSich variant Ize pouzit i polyetylen. Jsoti t
zpiasoby vyroby, tj. vdikovanim, extruzi a koextruzidroj: Vinotéka - s¥t baleni,
2011).

3.5.1 Extrudované zatky
Vyrabi se technikou jednoduché extruze z velmi ikvih polymefi, ktery ma
jedingnou strukturu bugk tvorici ©lo zatky. Vykazuji vysokou elasticitu, daleko ngén

nimi pronikaji plyny a dokazi udrzet po dlouhou dobdravé a s$i vino v lahvi.
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Srazené hrany usnagji zatkovani i u starych modekatkov&ek (zdroj: Vinotéka -
swt baleni, 2011).

Obr. 56: Extrudovand zatkadroj: zdroj: http://www.janosa.cz, 2014

3.5.2 KO — extrudované zatky
Technika formou ko-extruze je rozfazovana do dveéuzi.f V prvni fazi se po
rozmichani, roztaveny a extrudovany vyiwdlouhy valec z gny. Dale nasleduje druhy

proces extruze, kdy se naplni formy a ty se polerstgpostupnym ochlazovani vodou
feZzou na pozadovanou deélkad(oj: Vinotéka - s¥t baleni, 2011).

Obr. 57: Proces ko-extruzedroj: www.nomacorc.com, 2014
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Pénové Elo ma totozny vzhled a tvar jakdipdni korkova zétka. Kili stejnongrné
hustot a velikosti budk v zatce, dochazi k pravidelnému a stalému proskysliku,
kde svoji elasticitou dokonale udrzi vino v laledrj: Vinotéka - s¥t baleni, 2011).

Obr. 60: Ko-extrudovana zatka #{y rez @droj: www.nomacorc.com, 20)L4

3.5.3 Sklenéné zatky

| u nas se pomalu dostavaji na pulty prodejen sénsklesnymi zatkami v lahvich. Jak
je zname, co vifato nazor a s nazorem na skieé zatky je to stejny. Zda se jejich
pragnostiky naplni a korek bude vyt z trhu, jsou jenom doréinky. To Ze skletna
zatka dokaze zabranit rychlému zrani vina a pagbutkorku, umo#uje jednodussi
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oteeni a znovu zaeni lahve bez slozitych paroek, nevyhodou je, Zeddnici
vlastnosti se neobejdou bez povSimnutiespswj dokonali tvar a vzhled. Musime si
pamatovat jediné, Ze skkamé zatky udrzi vino do dvou let, tak Ze dlouhokatéhivace
nam steji budou hlidat zatky z korkovych diulizdroj: www.m.tyden.cz, 2008).

Obr. 61: Skle#na zatkazdroj: Vinolok Preciosa GS a.s., 2014)

3.5.4 Vyhody a nevyhody

Syntetické zatky jsou Uptmetinny vici TCA. V prabéhu jednoho roku, vino v lahvi se
syntetickou zatkou se nijak zvtaremréni udrzuj delSi dobu sv¥est a ovocnost
mladych vin déle nez lahve &nednim korkem. Dopoxkiuji se i gesto pechovavat

vina pouze se spetou do dvou let a korek zase bodudr¢j: Svaz vinai ceské
republiky, www.svcr.cz, 2011

Obr. 62: Mefeni kysliku pistrojem NomaSense P3@roj: www.nomacorc.com, 20116
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4. ZAVER

Zanmerem této bakalgké bylo zarmdeni na suroviny, weni pro kvalitni vyrobu
korkovych zatek a samotny proces vyroby korkovyatek se zagtenim na jeji vyuziti

v praxi. Jednotlivé typy vinnych zatek maji svéegnosti a také vliv na kvalitu
lahvovanych vin po dobu archivace, kde se poddavajpym skladovacim vligm,
jakoz jsou vlhkost, teplota a podabn

Se skladovanim a zachazenim s korkovymi zatkantaké spojena korkova nemoc
TCA, ktera svou fitomnosti v korku ovlivni jak kvalitu vina v lahviak i gritomnost
vzniklé pachuti. TCA takhle Zgobi nemalé Skody, které se nastedrojevi a mohou
lehce odradit konzumenta octitého dodavatele.

Za (elem vypracovani bakatke prace byly zmimy tyto typy zatek: korkové zatky a
syntetické zatky.

Vyhody a nevyhody jednotlivych zatek byly popsédngedchozich kapitolach.

Pii porovnani jednotlivych typ zatek a jejich nakladnost, zjigeme, Ze
nejnakladijSim typem zatky jeifrodni korek. Opakem cenové dostupnosti korkovych
zatek jsou z cenového hlediska syntetické zatky.

| pfes cenovou dostupnost korkovych zéatekstava pirodni korek celositoveé
nejrozstergjSim typem zatky. Jeigjmé, Ze oblibenosti korkovych zatek konkuruji
syntetické zatky, ale i ty jsou #W pofizovaci ced nahrazovani jeS§t meérg
nakladrjSimi Sroubovacimi uz&vy a v rekolika oblastech stta bezkonkureiné
dominuji. T€®mi oblastmi jsou najklad USA, Australie, Novy Zéland, nebo sousedni
Rakousko. Vd&chto oblastech korkové zatky maji pouzeétinovi podil oproti
Sroubovacim uza&vam.

Korek tedy Zistava jasnym favoritem ve svém vyuziti a nadalda@aava svou tradici,
esteténost, dizajn afirodni grednosti oproti syntetickym uzémam.

Korkové zatky, pokud nejsou napadené korkovou nénmi@gA, jsou vhodné k

dlouhodobé archivaci a zrani vina v lahvi.

Kli¢ova slova: vino, korek, TCA, zatka, suroviny, zjprani a vyroba
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RESUME

The aim of this bachelor has been the focus of naaterials, designed for high
production of cork stoppers and the process of ffaatwring of cork stoppers with a
focus on its use in practice. Individual types ahevcorks have their strengths and
impact on quality of bottled wine for archiving wkesuccumb to various storage
conditions, as well as humidity, temperature amdlitte.

Storage and handling of cork stoppers, cork is atsmciated disease TCA his presence
in cork affects both the quality of the wine in thettle, and the presence incurred
aftertaste. TCA this causes considerable damagehwh turn effect and can easily
dissuade a consumer from a particular vendor.

In order to prepare undergraduate work were meatidhese types of plugs: corks and
synthetic corks.

Advantages and disadvantages of different plugse Haeen described in previous
chapters.

When comparing different types of plugs and thestc we find that the most costly
type of natural cork stoppers is . The oppositafédrdability corks are from a price
perspective synthetic corks.

Despite the affordability of cork stoppers, natuwratk remains the world's most widely
used type plugs . It is apparent that the popylardfitcork stoppers competing synthetic
corks, but even these are due to the replacemshtinoach less expensive screw caps
and in several areas of the world far the domirBitese areas include USA, Australia,
New Zealand, and neighboring Austria. In these saimaks have only a fifth share
compared to screw closures.

Corks therefore remains the clear favorite in g8 @and has maintained its tradition,
aesthetics, design and natural advantages ovdretigtlosures.

Corks, if not contested cork TCA disease, are blatéor long-term storage and aging

of wine in the bottle.

Keywords : wine , cork , TCA , cork , raw materjgdsocessing and manufacturing
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5. SOUHRN

Po vSech zjighich a porovnani jeregjmeé, Ze vSechny faze u korkoveé zatky, tj. od
udrzovani korkovych sdigd sloupavani #ry, tovarni vyroby a oSgivani, es
skladovani, prodej, manipulaci az po samotnou aachijsou stale ohrozeny korkovou
nemoci TCA. Z toho vypliva, Ze se nejvice na pacpatkorku podili samotnglovek.
Taktéz je z téhle bakatke prace vidno, Ze fipvolbé zatky i archivaci vin, lze zvolit
nevhodny tip korkové zatky, a agobit tak nemalé Skody na kvéliwina. S korkem se

musi zachézet opatfia neustale dbat na hygienti manipulaci a skladovani.

Klicova slova: faze, korkové zatky, udrZzovani, sloupvéavyroba, oSdbvani,

skladovani, manipulace, TCA, zatka.

SUMMARY

After all the observations and comparisons, itlearcthat all stages in the cork, i.e. by
maintaining the cork plantations, peeling bark,tdag production and treatment,
through storage, sale and handling to the actwehivang are still at risk of disease cork
TCA. This implies that at most aftertaste afterkcmvolved person himself. It is also
out of this bachelor thesis is seen that even vehewosing wine corks in archiving, you
can choose inappropriate tip corks and cause ceradie damage to the quality of the
wine. The cork must be treated carefully and alwagg attention to hygiene during

handling and storage.

Keywords: stage, corks, maintenance, peeling, mtiahy treatment storage, handling,
TCA, cork.
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Obr. 61: Skletna zatkazdroj: Vinolok Preciosa GS a.s2019
Obr. 62: Mefeni kysliku pistrojem NomaSense P300

gdroj: www.nomacorc.com, 2014
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