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Konec korku nejenom v Cechach?

Kvalitni korkové zatky budou jesté dlouho uzavirat lahve s lahodnym

v =

mokem, ale ve svété i u nas se ve stale vétsi mife prosazuji jejich nahrady.

orkové zatky jako by pat-
Kﬁly k vinnym lahvim od-

JjakZiva. AvSak zdaleka
tomu tak neni. Ostatné ani skle-
néné lahve neprovazeji vino
z hlediska historie tohoto niapo-
je dlouho. Pivodné se vino
ukladalo a transportovalo v na-
dobach hlinénych, uzaviranych
dfevénym Spuntem, nebo oxida-
ci branila vrstva oleje nalita na
jeho hladinu. Ani prvni sklenéné
lahve, které se jako obal vina za-
caly ve vétsi mife pouzivat az
v 17. stoleti, neuzaviraly korko-
vé zatky, ale dievéné koliky
omotané konopim. To jeSté ma-
Celi pro vétsi tésnost v loji. Ko-
rek vstoupil na scénu az s pii-
pravou Sampanského.

Chvala korkového dubu
KdyZz Dom Perignon zacal expe-
rimentovat ve francouzské
Champagni s piipravou Sampari-
ského, zjistil, Ze bublinky nejlé-
pe drzi zatka vyrazena z kary
korkového dubu. Tim odstarto-
val jeho pouzivani. Plati pfima
umeéra — ¢im kvalitnéjsi vino,
tim kvalitnéjsi korkova zatka.
Surovinu pro tradi¢ni zatku
poskytuje kiira korkového dubu
(Quercus sube), ktery roste hlav-
né kolem Stfedozemniho more.
Dub prezije sloupani kiry z kme-
ne a hlavnich vétvi, ale jde o pro-
ces dlouhodoby. Poprvé se loupe
az zhruba po pétadvacatych na-
rozeninach, a to kdra jesté ne-
patii k nejkvalitnéjsim a vétSinou
kon¢i jako surovina pro stavebni
izolace ¢i podlahy. Dalsi ,,skli-

zen“ muze byt po deviti letech
anejlepsi kvalitu kira dosahuje
po 45. roce.

Oloupana kira se susi mésice
pod sluncem. Teprve po dtklad-
ném vysuseni se poprvé vari,
aby se v ni znicilo v§echno zivé.
Po dvou tydnech se korek vari
znovu, tim se zvysi pruznost
a odolnost. Nejlepsi kusy putuji
do stroje, ktery z ného vysekava
zatky. Ty nejkvalitnéjsi se délaji
rucné, protoze zatim jen ¢lovék
dokaZe najit ten nejlepsi kus.
Zbyva hodné odpadu, ktery se
pouZziva mj. pro vyrobu granula-

Nejlepsi kvalitu kary poskytuji korkové duby az po 45. roce.

Vyseknuté zatky pritezavaji
do potiebné délky a obrusuji.
Potom je tridi podle poc¢tu pori
(tmavych skvrn) viditelnych na
povrchu. Nasleduje omyvani
a dezinfekce a piipadné béleni
dle pozadavki zakaznikt. Zatky
se susi tak dlouho, az obsahuji
maximalné 9 % vlhkosti, a zno-
vu se kontroluji. Potom se na
nich vypaluje oznaceni, jaké si
preje odbératel.

Nejvétsim producentem je
Portugalsko. Odtud putuji na
svétové trhy s vinem nejkvalit-
néjsi korky. ProtozZe produkce
je omezena a potieba stale vét-
81, roste pochopitelné i cena. Ty

nejkvalitnéjsi zatky, dlouhé az 6
cm a takika bez poérd, se dnes
prodavaji i za 1 euro za kus.
Dokéazi chranit nejkvalitnéjsi
vina ve spravné temperovanych
mistech i desitky let. Diky urci-
té poréznosti navic zaroven
umoznuji jejich prirozené star-
nuti a vyzravani k dokonalosti.

To vino ma korek
Sebepeclivéjsi vybér, tiidéni

a oSetiovani korkové zatky ne-
zabrani, Ze urcité procento

i téch nejkvalitnéjsich zptisobi
ve vinu typickou pachut. Kazdy
sommeliér ¢i hostitel se obava
okamziku, kdy otevie lahev
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