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Di generazione in
generazione

Damigliaiadianniil sughero
protegge, ispira e affascinaluomo.
IIsuo utilizzo & stato tramandato

e miglioratodigenerazionein
generazione, senzadoverabbattere
nessunalbero.

Sinonimo di Buon
Vino

Dasecolieilsigillo pereccellenza
delvino, utilizzato daeltre il 70%
dei produttorimondiali per circa12
miliardidi bottiglie 'anno.
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100% ecologico }°

Ilsughero e un materiale naturale
al100%, riutilizzabile ericiclabile.

Le querce dasugherohanno
caratteristiche unicheche
permettono unanotevolefissazione
diCO2.Sicalcolachelaforestadi
quercefissifinoa14milionidi
tonnellate diCO2lanno.

Esempio di biodiversita

Laforestadiquercedasughero
€ unodeiss miglioriesempi
dibiodiversitaalivello mondiale,

e ospitaalcune delle specie pitiarischio

del pianeta.

Contribuisceal controllo dellerosione;

regolail cicloidrologico,combatte .
ladesertificazione el riscaldame
globale.

Innovazione, Tecno-
logia e Qualita

Materiali dalta tecnologia per i
aerospaziale, polimeri compo
settore trasporti,attrezzaturg
d'altacompetizione, lavoridi
architetturae design ’
sonosoloalcuniesempid
eccellenzadelsugherg

Valore agg
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IIsughero eil nome datoalla corteccia
dellaquerciadasughero (Quercus suber
L), una piantadiffusa prevalentemente
nellaregione del Mediterraneo
occidentale,dove sisono formati degli
ambientiartificiali conosciuticome
Montados (o Dehesas, in Spagna). Tra

le varie caratteristiche uniche che la
distinguono dalle altre piante della
suaspecie,laquerciadasugherohala
particolaritadirigenerare naturalmente
lapropria corteccia, il sughero,dopo
ogniraccolta. Laraccoltadel sughero
dalla querciadasughero € un'operazione
molto delicata che rispettanorme
giuridiche riguardantilastagione,
frequenza,intensitae forma.
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IL SUGHERO -
UN PRODOTTO
NATURALE
DALLE QUALITA

Laraccoltaviene effettuata solo da professionisti esperti,ad
intervalli minimi di nove anni e senza danneggiare lalbero. La
querciadasugheronon é tagliata né danneggiata nellestrazione
delsughero. La prima estrazione del sughero viene effettuata
solo quando l'albero ha raggiunto unacirconferenzadio,70

cm e un‘altezza di1,30 metri. Tuttavia, il sughero impiegato nella
produzione ditappiviene raccolto solo dopo laterzaestrazione,
che generalmente avviene quando laquerciadasughero ha
raggiunto circa45annidieta. Quindi,sidice che il sugheroviene
“coltivato”. Lavitamediadi unaquerciadasugherovariadai1yo
ai2o0anni,il che significa che laquerciadasugheroeingradodi
fornire sughero per la produzione di tappi circatredicivolte.

Leggero,impermeabile ailiquidi e ai gas, comprimibile,
elastico,un buonisolante termico e acustico, praticamente
imputrescibile e altamente resistente allattrito, il sughero e un
materiale molto apprezzato sin dagliinizi della storia delfumanita.
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UNICHE

I primi riferimential sughero risalgonoal 3000 a.C.in Egitto e

in Persia, dove venivaimpiegato nelle attrezzature perla pesca.
Tuttavia, le sue proprieta uniche erano note anche ai Babilonesi,
agli Assiri e ai Fenici. Nel periodo classico greco-romano, veniva
ampiamente impiegato nella costruzione di galleggiantidi vario
tipo,favi,suole per calzature e tappi.

Tuttavia, e stato conilvino cheil sughero haavutoil rapporto
piu stretto e significativo: da quando 'uomo ha cominciatoa
produrre e consumare ilvino, il sughero & il miglior materiale per
chiuderlo e conservarloin botti, bottiglie e brocche. Tuttavia,
lusoindustriale del sugherosulargascala comincioaprendere
formasoloverso lafine del XVlll secolo, stimolato dal crescente
usodirecipientidivetro perlaconfezione delvino.
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Secondoalcunistudi,iconsumatori continuanoa preferireil tappo
disughero perillorovino,in quanto e associato a qualita, tradizione
ealrituale digustareil vino. Anche i produttoridivino sono della

Anche larivista Wine Business Monthly ha pubblicatoil suo Closure
Report nel 2009, intervistando alcuni produttori divino statunitensi.
Le conclusioni principalisono state:

stessaopinione, come rilevato daaltristudi (Nota 2). Inoltre, i tappi
disughero conferiscono un valore aggiunto periloro utilizzatori
rispetto adaltritappi.In unostudio pubblicato da AC Nielsen nel
2010 negli Stati Uniti, si € osservato che le bottiglie divino chiuse
conuntappo disugherovengono vendute a prezzi pit elevati (1-2
euro) rispettoa quelle chiuse con tappialternativi. Lo stesso studio
harilevato cheimarchidivino che usano tappidisughero hanno
registrato unapil elevata crescitaannuale delle vendite e prezzi
piu stabili diquelliche scelgono tappialternativi,come capsule di
alluminio e tappisintetici.

Nota1

Inuno studio condotto nel 2009 dalla Texas Tech University
(intitolato Twisting Tradition: Consumers’ Behavior Toward
Alternative Closures):

71% 82% 58%

La confezione ha quindiun notevole valore come strumento di
marketing strategico,in quanto questo tipo ditappoinfluisce
sullapercezione cheil consumatore ha della qualitadel vino;|

[ltappo disughero ha ottenutoil miglior punteggio in termini
dipercezione e nelle categorie diaccettazione da parte dei
consumatori, prestazioninellalineadiimbottigliamento e
prestazioni del prodotto;
Suunascaladaoas,iltappodisugherohaottenutoil punteggio
pitialto,con 4,0 interminidi percezione “generale”, 4,5in
termini diaccettazione da parte dei consumatori, 4,0 in termini
diprestazioninella linea diimbottigliamento e 3,8 in termini di
prestazioni del prodotto;

Intermini diimpatto ambientale, il sughero ha ottenutoancora
unavoltail punteggio pitialto,con3,9.

In Francia, uno studio condotto da lpsos* nel 2010 per valutare
lapreferenza dei consumatori francesi peritappi, hariportatoi
seguentirisultati principali:

89,3% 96,3% 89,8%

84,7% 83,3%

71,5%

consumatoricontinuanoaconsiderare iltappoavite unindice di
vino dipocovalore mentre il tappo disugheroindica un prodotto di
qualita.

* Perlo studio sono statiintervistati 955 cittadini francesi
maggiorenni.
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02.2 - Le caratteristiche
uniche del tappo di sughero

Le proprieta naturalideltappo disughero offronoal settore vinicolo
untappo con caratteristiche incomparabili.

* LEGGEREZZA.
Pesasolo 0,16 grammi per centimetro cubo. Un tappo contiene
circa89,7%diaria o gas simili;

 FLESSIBILITA, ELASTICITA E COMPRIMIBILITA.
Queste proprieta derivano dai circa 40 milioni di cellule/cm3
che compongono un tappo disughero. Queste cellule sono
impermeabili e hanno unamiscelagassosaal lorointerno che
esimileallaria che consente untappo diessere facilmente
compresso (per essere completamente inserito nel collo)
edirecuperare lasuaformainiziale quando decompresso,
garantendo un perfetto adattamentoal collo dellabottiglia.
Questoadattamento e anche dinamico nel tempo, in quantoil
tappo disugherosiaggiustaalle dilatazionie contrazionichela
bottiglia divetro subisce a causa delle variazioni ditemperatura
che possonoinsorgere nellambiente, assicurando che labottiglia
rimanga chiusa;

e IMPERMEABILITA
ailiquidie praticamente impermeabile aigas, grazie allasuberinae
cerina presentinellacomposizione delle cellule del sughero;

e NON DEPERIBILITA.
A causadellasua composizione chimica e struttura specifica,
ealtamenteresistente allazione dellumidita e, quindi,
allossidazione causata dallumidita;

e RICICLABILITA, RIUTILIZZABILITA E RINNOVABILITA.
Itappidisughero possono essere riciclatie, quando macinati,
il granulato risultante viene utilizzato in altri prodotti, come:
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rivestimentidi pannelli,suole per calzature, boe da pesca, ecc.
IIsugheroriciclato nonviene riutilizzato per la produzione di
tappi. Lusoindustriale del sughero garantisce lasostenibilita dei
Montado, contribuendoaunrapporto equilibrato conlanaturae
alla salvaguardia degli ecosistemi ad essiassociati.

02.3 - Sughero ecologico

Secondo uno studio condotto da Price WaterhouseCoopers/
Ecobilan*sul ciclodivitadeitappidisugheroin confrontoalle
capsule dialluminio eitappidiplastica, il tappo disughero presenta
vantaggiambientalirispetto ai tappialternativiin diversiaspetti.

Per quanto riguarda le emissionidigas serra,lo studio rivela che ogni
tappo diplasticaemette 10 volte piti CO2 diuntappo disugheroele
emissioni di CO2 delle capsule dialluminio sono 26 volte superioria

quelle del tappo disughero (Grafico ).

Grafico 1 — Emissioni di CO2 (g)/1000 tappi

Fonte: Relazione Annuale APCOR 2009 adattatada

PriceWaterhouseCoopers/ECOBILAN : 37161g :
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Ivantaggi ambientalidel
sughero sonostati provati
scientificamente

Secondo questirisultati, ognitappo di
sughero 45x24 trattiene 6,4gdiCO2,
corrispondenteal carbonio incorporato
in ciascun tappo attraversoil processo
difotosintesi. Limpatto perfase delciclo
divitaeriassunto nella Tabella .

' PricewaterhouseCoopers/ECOBILAN, “Evaluation
of the environmentalimpacts of Cork Stoppers
versus Aluminiumand Plastic Closures” (2008)
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Tabella 1 — Emissioni di CO2 per fase del ciclo di vita

SUGHERO PLASTICA ALLUMINIO
Produzione -32805 ! 12618.3 ! 36701.0 !
Trasporto 920.9 i 323.1 i 439.4 i
Imbottigliamento * 32723 | 32723 | 00 |
Finevita 524.0 i 14975 i 203 i
Emissioni totali di CO2 (g/1000 guarnizioni) 14367 14716.2 37160.7

*Considerasolo le capsule di PVC, solitamente utilizzate in bottiglie con tappo di sughero o di plastica.

02.4 - Permeabilita del tappo all’ossigeno

Nel comprendere limpatto dellossigeno sulle diverse fasi di
preparazione e conservazione del vino, & fondamentale garantire
glistandard di qualita definiti dai produttori divino. Lossigeno e un
fattore che influisce sullamaturazione del vino in bottiglia. La sua
trasmissione e strettamente connessaaltappo?

Lagestione dell'ossigeno nel vinoinizia con la pigiatura, continua
nellimbottigliamento e vafinoalla conservazione in bottiglia
secondo fattori quali:lo spazio ditestatrailvinoeiltappo, il volume,
lapressione, lacomposizione gassosa dello spazio ditesta e, infine,
lingresso di ossigeno attraversoil tappo.

Itappisvolgono un ruolosignificativo neitassi ditrasmissione
dellossigeno nelperiodoin cuiilvino viene conservato. In uno studio
triennale svolto presso 'Universita di Bordeaux (Francia), lingresso
diossigeno e stato quantificato in tappi disughero naturali, tappi
disughero tecnici, tappisintetici e capsule dialluminio divario tipo
utilizzando un metodo colorimetrico non distruttivo.

Irisultati ottenuti hanno dimostrato che le diverse tipologie ditappi
hanno una permeabilitaallossigeno significativamente diversa. |

‘ ‘ Manual Rolhas Apcor IT.indd 12

tappiavite (FoderadiSaran-latta) agiscono come unachiusura
ermeticae non consentono l'ingresso di ossigeno nella bottiglia
neltempo. Daltra parte, i tappisintetici consentono uningresso
significativo e costante di ossigeno dal momento in cuivengono
inseritiin bottiglia. Tra questi due estremicomportamentaliin
riferimento allossigeno, itappi disughero presentano una dinamica
variabileasecondadellaloro tipologia: i tappi di sughero tecnici
consentono l'ingresso diuna piccola quantita diossigeno durante
il primo mese dopo l'imbottigliamento e una quantita trascurabile
dopo;itappidisughero naturaliconsentono unaumento
significativo della quantita di ossigeno in bottiglia nei primi mesi,
seguito daun periodo diingresso decrescente finoacircaunanno
dopo,trascorsoil quale l'ingresso di ossigeno diventatrascurabile.

Questo stesso studio haconcluso chelaconservazionein posizione
verticale od orizzontale hauno scarsoimpatto sullingresso di
ossigeno neidiversitappi. Questirisultatisonoinlinea conidati
pubblicatinel 2005 da Skouroumounis et al3 Che dimostrano
chenonviealcun effetto sullacomposizione e sulle proprieta
sensoriali dei vini bianchi conservati per un periodo dicinque anni.

9/12/11 10:26AM‘ ‘



OSSIDAZIONE E RIDUZIONE

Lacapacitadiuntappodicontribuire allossidazione e/o riduzione
delvinoin bottiglia € strettamente legataalla sua velocita di
trasmissione diossigeno (OTR). Lamaggior parte dei produttoridi
vino riconosce che una minimatrasmissione di ossigeno attraversoil
tappo e favorevole alla produzione divino.

Inunrecentestudio, le prestazionideidiversitappi nella produzione
diun Sauvignon Blanc conservato in bottiglia per due annihanno
dimostrato che dal punto divista sensoriale, l'evoluzione del vino
eraequilibrata conitappidisughero.llvino é risultato pit evoluto
utilizzando itappisintetici e ha presentato unaleggera riduzione con
iltappo avite di Saran-latta, rivelando una migliore evoluzione con
Saranex.4

Irisultati delle analisi chimiche (acidoascorbico e acido solforico,
colore, 4MMP,3MH, H2S) sono stati correlatiallevoluzione

02.5 - Sughero e la salute

Negli ultimianni,diversistudi sono stati condotti per analizzare le
proprietaintrinseche dellaspecie Quercus Suber L. (in particolare,
nella cortecciadellaquerciadasughero, nelsughero e nelle foglie)
eisuoibeneficiperlasalute. Le proprieta fisiche,meccaniche e
chimiche del sugheronon solo hanno un grande potenziale per
nuove applicazioni,mapossono anche svolgere un ruoloimportante
nelbenessere delluomo. Questa materia prima e costituitada
suberina, lignina, polisaccaridi, ceroidi, tannini e altricomponenti.
Itannini hanno proprietaantiossidanti e anti-cancerogene e
possono essere utilizzatiin diverse applicazionidopo lestrazione del
sughero. Itannini e flavonoidi appartenentiallafamiglia dei composti
fenolici hanno suscitato un crescente interesse presso lacomunita
scientificaacausadellaloro elevata capacitaantiossidante. Gli
antiossidanti sono intimamente coinvoltinella prevenzione
deldanno cellulare e possono aiutare a prevenire il cancro,
linvecchiamento e altre malattie s

Le notevoliproprietaantitumorali,antinfiammatorie, antibatteriche
eantivirali dei polifenolinel sughero hanno portato Gali-Muhtasib
etal.aconcludere che questi compostisono agentiantitumorali
universali. ©

2 Nondestructive Colorimetric Method To Determine the Oxygen Diffusion Rate through Closures Used in Winemaking -~ LOPES, Paulo; SAUCIER, Cédric; e GLORIES, Yves - In, Journal of

Agriculturaland Food Chemistry, 2005,

3 Theimpact of closure type and storage conditions on the composition, colour and flavour properties of a Rieslingand awooded Chardonnay wine during five years'storage. - SKOUROU-
MOUNIS, G.K; KWIATKOWSKI,M.J; FRANCIS, LL; OAKEY, H,; CAPONE, D; DUNCAN, B; SEFTON, M.A; WATERS, E.J. - Aust. J. GRAPE and Wine Res. 2005, 11,369-384.

4 mpact of Oxygen Dissolved at Bottlingand Transmitted through Closures on the Composition and Sensory Properties of a Sauvignon Blanc Wine during Bottle Storage - LOPES, Paulo;
SILVAMARIA A;PONS, Alexandre; TOMINAGA, Takatoshi; LAVIGNE, Valerie; SAUCIER, Cedric; DARRIET, Philippe; TEISSEDRE, Pierre-Louis e DUBOURDIEU, Denis - In, Journal of Agricultural

and Food Chemistry,2009.

5 Antioxidantand Biological Properties of Bioactive Phenolic Compounds from Quercus suber L. - FERNANDES, Ana; FERNANDES, Iva, CRUZ, Lufs, MATEUS, Nuno; CABRAL, Miguel; e FREITAS,

Victor de-1In, Journal of Agriculturaland Food Chemistry, 2009.

6 plant tannins as inhibitors of hydroperoxide productionand tumor promotion induced by ultraviolet b radiation in mouse skinin vivo - GALI-MUHTASIB,H.U,; YAMOUT, S. Z,; SIDANI, M. M.

Oncol.Rep.1999.
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Unendo la conoscenza
ancestrale al suo
corrispettivo
tecnologico moderno,
Vindustria del sughero
€ oggi uno dei settori

St OLY ULTIMI
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DELL'INDUSTRIA
DEL SUGHERO
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IITCA&uncomposto
presente nonsolo nel
sughero,maanche nel
legno, nellacqua, nel
suolo, neivegetali e nella
frutta.
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sviluppo delle competenze e delle qualifiche; e anche unserio
sforzo per tutti gli aspetti della qualita, soprattutto in riferimento
allattuazione del Codice Internazionale per la Produzione dei Tappi
diSughero (CIPT) e delsistema di certificazione Systecode.

Lultimo punto e stato un enorme passo in avanti fatto dallindustria
delsughero nelleliminazione del 2,4,6-tricloroanisolo (TCA).

Il progetto Quercus é stato avviato (1992-1996) nellambito di
un’iniziativa della Confédération Européenne du Liege (C.E.Liege),
che hacoinvolto sette paesi e varilaboratoripubblicie privati che
hanno studiatoin modo pitiapprofondito i problemisensoriali legati
allaroma/odore di muffanel vino.

Prendendo spunto dastudiprecedenti e dalle scoperte di
questo progetto diampio respiro, € stato possibile accrescere
le conoscenze in merito ai composti responsabili di questo
tipodiproblema,comeil TCA, il tetracloroanisolo (TeCA) eil
pentacloroanisolo (PeCA) (vedi Capitolo 4).

Quercus ha consentito unacomprensione piti chiara della
formazione e contaminazione da TCA e diformulare le regole di
base per evitarle. E da questa iniziativa che & nato 'CIPT, uninsieme di
norme per la produzione di tappi di sughero, la cuiadozione da parte
dellindustria del sughero ha permesso distabilire un livello di qualita
perl'intero settore.

Il codice e diventato un punto di riferimento internazionale a
partire dal1997.Sitratta diun codice dinamico che tiene semprein
considerazione le scoperte piti recentiediprogressi tecnologiciin
corso,essendo attualmente alla sua sesto edizione.

Sempre nellambito di questo percorso verso laqualita, il sistema
internazionale di certificazione Systecode e stato istituito nel1999.
Lobiettivo € quello di certificare le aziende produttrici ditappi di
sughero che rispettano le norme previste nellCIPT.

Nella prima edizione del Systecode nel 2000, 87 aziende
portoghesie 198aziende internazionalierano certificate. Nel
2010, questo numero e salitoa 270 aziende in Portogalloe 377a
livellointernazionale. Circail 90% di queste aziende sono membri

Manual Rolhas Apcor IT.indd 17

dellAssociazione Portoghese dei Produttori dl Sughero (Associagdo
Portuguesade Cortica- APCOR).

CIPT elaconseguente certificazione Systecode sono due deifattori
pitlimportanti per lamodernizzazione dellessenza dellindustria dei
tappidisughero. Essihanno dato luogo ad aziende che utilizzano

le tecniche di produzione pitiavanzate, richiedendoanche una
conoscenzaampia e profonda dei materiali, nonchéil rispetto
assoluto delle norme in materia igienico-sanitariaed ambientale.

Systecode e una garanzia di qualita e affidabilita di cuiil mercato ha
iniziato a vedere gli effetti suiviniin bottiglia dal 2001.

ALTRI SISTEMI DI CERTIFICAZIONE
Leaziende operantinelsettore del sughero hanno aderito ad altri
sistemidi certificazione di qualita, tra cui:

ISO 9001 (Qualita): 48;1SO 22000 (Sicurezzaalimentare): 8;ISO
14001 (Ambiente): 4;NP 4397/ OHSAS 18001 (Sistemi di gestione
dallasalute e sicurezza sullavoro): 1

Alcuneaziende hannoanche sottoscritto il sistema di Analisi dei
Rischi e dei Punti Critici di Controllo (Hazard Analysis Critical Control
Points - HACCP), che e stato reso obbligatorio nellaproduzione e
nella confezione di prodottialimentarinel1998.Sitratta diun sistema
preventivo dicontrollo deglialimentifinalizzato agarantirne l'igiene e
lasicurezza chimicae microbiologica. Poichéitappidisugherosono
adiretto contatto con glialimenti, ciog il vino, 'uso obbligatorio del
sistema HACCP nelsettore vinicolo ha notevolmente aumentatoil
livello diigiene durante il processo diimbottigliamento.

Per quanto riguardala certificazione forestale e larelativa catena

di custodiarilasciata dal Forest Stewardship Council (FSC), visono
circa50.000 ettari diMontado certificati e 20 certificazioni FSC
della Catenadi Custodia per le aziende del settore (marzo 20171).
Inoltre, tre aziende operantinel settore del sughero hanno ottenuto
la certificazione di catena di custodia PEFC (Programme for the
Endorsement of Forest Certification Schemes).

912/11
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I1 TCA (2,4,6-tricloroanisolo) & un
composto chimico naturalmente
presente in natura. Lo si pud
trovare nel legno, nel vino,
nell’acqua, nel suolo, negli ortaggi,
- nella frutta e anche nel sughero.

Questo composto & uno dei
.= principali fattori responsabili
del problema legato alle muffe
che si possono sviluppare nel
sughero. Piccolissime quantita
- - A Lirr di questo composto, dell’ordine
n di nanogrammi, possono essere
o1 H Eiw responsabili di questo difetto.
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LA LOTTA
CONTRO IL 2,4,6-
TRICLOROANISOIO

(TCA)

La soglia di percezione del TCA & variabile a seconda I1 TCA & un composto che non & di nessun rischio per
del consumatore, del tipo di vino, del momento in cui la salute dell’uomo.

viene consumato, tra altri fattori. - .. ..
I consigli pratici forniti in questo manuale saranno

Spesso il consumatore puo usare ’espressione “sapore utili per prevenire la contaminazione dei tappi e del
di tappo” per descrivere le anomalie sensoriali vino da TCA e altri composti chimicamente correlati,
associate all’lodore-sapore di muffa. Tuttavia, quali il tetracloroanisolo o il pentacloroanisolo.
questa espressione non & corretta perché, anche se

il tappo di sughero pud essere un possibile vettore

per il trasferimento del TCA ai vini in bottiglia,

non & I'unico. In effetti, la contaminazione puo

provenire dalle botti dove il vino & stato fermentato,

dalle attrezzature utilizzate nel processo di

imbottigliamento, dai pallet in legno utilizzati per il

trasporto, ecc.
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04.1 - Meccanismi di formazione e contaminazione da TCA

IITCA&un prodotto esogenoalvino,legno e tappo disughero. Se

e presente nellatmosfera e viene a contatto con le botti, il tappo
disughero oancheilvino, puo essere facilmenteassorbito.Se e
presente nellacqua, questo assorbimentoavverraanche nelcasoin
cuiquestoliquido vengaa contatto coniprodottidicuisopra.

Tuttavia, il TCA pud formarsi direttamente in alcuni di questi prodotti
se sono contaminatida clorofenoli,i principali precursoridel TCA.
Per laformazione di clorofenoli,una sostanza che contiene fenolo
deve venireacontatto con unafonte dicloro. Se, per esempio,
unabotte dilegno viene lavata conun prodotto detergente che
contiene cloro, vie unamaggiore probabilita che questoaccada.
Analogamente, quando un tappo disughero viene lavato con cloro,
la probabilita che si sviluppino clorofenoliaumenta. Lindustria del
sughero havietato il lavaggio dei tappi disughero pitidi1sannifa. Il

Codice Internazionale per la Produzione dei Tappi di Sughero vieta
luso dicloroeanche dimaterialiche contengono questo composto
intutte le fasi della produzione ditappi.| tappi vengono attualmente
lavati con perossido diidrogeno come mezzo per ladisinfezione e
limbiancamento.

I cloroanisolisiformano dai clorofenoli mediante I'azione degli
enzimi presenti nellamaggior parte deifunghi,se nonin tutti,
conlivelli diattivita variabili. Questi funghisitrovanoin naturae,
potenzialmente, nel sughero. Uapplicazione delle buone pratiche
difabbricazione deitappi disughero,vale adire, breviperiodidi
stabilizzazione dellamateria primadopo labolliturae la corretta
gestione dituttiimaterialiche vengono a contatto conitappi, riduce
la probabilita diformazione di questi composti.

04.2 - Metodi di estrazione, prevenzione e controllo del TCA

Oltre alle norme previste dal Codice Internazionale per la Produzione dei Tappi di Sughero, altri processi per eliminare il TCA sono stati attuati
dalleaziende del settore,come segue:

04.2.1.- METODI DI ESTRAZIONE/NEUTRALIZZAZIONE DEL TCA

A.

Nuovi sistemi

Distillazione a

Volatilizzazione

Volatilizzazione mediante

Estrazione

con CO2
supercritica

trascinamento nella fase
gassosa di polarita regolata,
in condizioni di temperaturae
umidita controllate

mediante
trascinamento
atemperatura e umidita
controllate

dibollitura vapore controllata
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Questi processisono sistemi dinamiciin cuilacquaviene fatta
circolarein continuazione e,altempo stesso,decontaminata prima
dirientrare nelsistemadi bollitura. Questi sistemi consentono
unabolliturauniforme ditutte le plance disugheroatemperature
elevate,aumentando l'eliminazione dei compostisolubilie
lestrazione di composti organicivolatilicome il TCA evitando, cos],
la possibilita di contaminazione crociata.

Ladistillazione avapore deiprodottidelsughero,in particolare i

granulidisughero spesso utilizzati nei tappitecnicie per champagne,
e un processo molto efficace per lestrazione del TCA da questi
prodotti.Inrealta, la volatilitadel TCA consente che esso venga
trascinatoinunacorrente divapore. Questo processo e stato
brevettato daun’aziendadel settore.

C

Questo processo sfruttail fatto cheil TCAhaunatemperaturadi
volatilizzazione di 60 °C. In un ambiente dove fumidita relativa e
tenuta costantemente elevata e latemperaturae mantenutaa 6o
©C,unanotevole quantitadi TCA viene estratta dai tappi di sughero.
Questo processo, brevettato daun’azienda del settore, viene
utilizzato nei tappi naturalie non solo e altamente efficace nel ridurre
ilivellidi TCA, manon causa laloro deformazione.

Manual Rolhas Apcor IT.indd 21

Basato suiprincipidelladistillazione e del trascinamentoavapore, e
cercando una polaritaadeguata per l'estrazione dimolecole come
il TCA, questo processo, brevettato da un‘azienda del settore,
introduce l'uso dietanolo nellafase ditrascinamento.

Ilprocesso consente il trattamento efficace deitappidisughero
naturali,conservando tutte le loro proprietafisiche e meccaniche
mediante la combinazione ottimizzata ditemperature prossime ai
60 °C, laconcentrazione di etanolo nellafase vapore e limmissione
continuadiariacalda.

Il processo simulail trasferimento delle molecole del sugheroalvino
inbottiglia usando I'azione solvente delletanolo. E cosiottenuta la
primamigrazione degliaromiindesiderati,trascinati da unacorrente
diestrazione continuaduranteil cicloditrattamento.

Latecnologiasviluppatasiispiraal concetto di TCAmigrabile,che
e diventato evidenteallafine della decade deglianni’go,e haanche
apertole porteanuove norme dicontrollo dellaqualitaapplicabili

aitappi.

Questo processo esponeil sughero granulatoa una corrente diCO2
allo stato supercriticoinmodo datrascinare il TCA e altricomposti
volatili dei prodotti del sughero. Questo processo e stato brevettato
daun’aziendadel settore.
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04.2.2. - PREVENZIONE DEI MECCANISMI DI FORMAZIONE DEL TCA

IONIZZAZIONE : MICROONDE SYMBIOS AZIONI

ENZIMATICHE

Il sistema funziona
facendovibrareilegami
intramolecolari utilizzando
onde elettromagnetiche, che

Lanotevole riduzione della
caricamicrobica contribuisce
allaprevenzione della
formazione del TCA.Un

Symbioseunprocessosviluppato
dalCentroTecnologicodel
Sughero(CTCOR)cheimpediscela
formazionedicloroanisolinelsughero,

IItriclorofenolo il principale
precursore del TCAattraverso
lametilazione funginadelsuo
gruppo OH. Alcunienzimi

processo disterilizzazione provocano la produzione inparticolareil TCA.Questoeun sonoingradodipolimerizzarei
di materialidiversi chiamato internadicalore. Questo processodiprevenzionebiologica compostifenolici,in particolare
@ ionizzazione puo essere usato aumento dellatemperatura checomportalosviluppodei i clorofenoli,rendendoli @

neiprodottidelsughero,
contribuendoallaloro
decontaminazione microbica.

interna provoca levaporazione
dellacquapresente nel
materiale, consentendo la co-
volatilizzazione dei metaboliti
conlazione delvapore.

microrganismibenignichesitrovano
naturalmentenelsugheroascapito
dellespeciemicrobiologichecapaci
diformaremetabolitindesiderati,
elinbizionedellabiosintesidi
cloroanisolidurantelefasidi
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04.2.3.- METODI DI CONTROLLO DEL TCA

CROMATOGRAFKIA IN FASE GASSOSA

(SPME-GC/MS, SPME-GC/ECD) (ISO 20752)

Negli Stati Uniti, il Cork Quality Council (Consiglio per la Qualita
del Sughero) ha sviluppato un progetto diricerca utilizzando
lanalisi SPME-GC/MS, che consente diimpiegare apparecchiature
tecnologicamente complesse ed estremamente sensibiliper la
quantificazione del TCA neilotti di sughero. Questo metodo utilizza
lapplicazione della Microestrazione in fase solida (SPME) -con la
gascromatografia (GC) -adottando larilevazione preferenziale
daparte dello spettrometro dimassa (MS) ed € anche possibile
utilizzare altri sistemi dirilevamento comeil rivelatore a cattura
elettronica (ECD) altamente sensibile (ulterioriinformazionisu
www.corkgc.com).

Durante la primafase della ricerca, sono stati identificati nuovi
strumentidianalisiasostituire il metodo sensoriale mediante un
processo dianalisi chimica. I ricercatori hanno detto che “lo scopo
eraquellodisviluppare unaprovaqualitativa e non distruttiva,
consentendo altempo stesso tempo 'aumento del grado di
sensibilita e diaffidabilita.”

Lasecondae laterzafase dellaricercasono culminate nella
definizione del concetto dimigrazione del TCA, che e statoiil risultato
delle analisidilaboratorio deilivellidi TCA neitappidisugheroela
correlazione con le loro prestazioni nelle bottiglie divino.

Laconoscenzadellanaturadinamicadel trasferimento del TCA
e statanecessaria per determinare le condizioninecessarie per
unanalisi rappresentativa.

Nellaquartafase sié cercato diapplicare lametodologia
dilaboratorio ad unostrumento di controllo della qualita
commercialmente valido, e questo hadato origine all’attuale ISO
20752

IICQC haeffettuato pitidi24.000 analisi basate su questa
metodologia nel2010. | risultati, messia confronto con nove annidi
dati,mostrano unadrastica riduzione deilivellidi TCA: circa'84 per
cento.Nel periodo pitirecente dianalisi, il 93 per cento dei campioni
prelevatida ungrande numero ditappidisughero naturaliha
presentato livelliinferioria1,0 ng/l e solo il 5 per cento ha presentato
risultatitra1,0-2,0 ng/l.

Itappidisughero tecnicihanno cominciato ad essere testatia partire
dal2007.1 risultatihanno mostrato unariduzione del TCA similea
quellariscontrata neitappinaturali (Grafico 2)
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Grafico 2 — Valore medio di TCA (ng/]) rilevato nei campioni
di tappi naturali e tecnici
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Ilmetodo diquantificazione del TCA & ora sviluppato da CQC,
utilizzato dalla maggior parte delle aziende del settore, e anche
le cantine hannoil controllo di qualita deitappidisughero
descritto nellanormalSO 20752 dicuisopra.

ANALISI SENSORIALE
(ISO/PRF 22308)

Per moltiannilanalisisensoriale ha contribuito al controllo della
qualitadeitappidisughero.Laproceduraanalitica e espressanella
normaISO/PRF 22308 e hail vantaggio non solo didescrivere la
metodologia peridentificare gli odori di muffa,maanchealtriaromi
che possono essere presentinei tappidisughero.

Iprocessiditrattamento, prevenzione e controllodel TCA nel
sughero hanno contribuito significativamente al miglioramento
qualitativo di questi prodotti eamigliorarne limmagine presso gli
utilizzatori,iconsumatoriei critici del vino.

Alcuniesempidiquesto sonoriportati nelle testimonianze seguenti:

Christian Butzke, Ph.D,, Professore Associato diScienza
dellAlimentazione presso la Purdue University, haaffermato: Il
TCAnon e pitiun problema..” Le analisi da lui effettuate al concorso
enologico Indy Wine Competition hanno riscontrato livelli di TCA
inferioriall1 per cento. (Vineyard & Winery Management, edizione
maggio/giugno 2009).

Robert Parker,altermine dell'evento di degustazione Grand
Garnacha Tastingin occasione della Conferenza WineFuture nel
novembre 2009, haaffermato: “Ungrande successo e trionfo per la
Spagna...c'erano pit di650 persone e circa200in listad’attesaal mio
banco didegustazione...trale 600 bottiglie divino aperte...meno

»

dell per cento aveva “sapore ditappo”...

Jancis Robinson, in seguito ad una degustazione di 200 bottiglie di
Bordeauxannata 2006, haaffermato: “Forse lanotiziamigliore &
che praticamente nessunadelle nostre bottiglie era contaminata da
TCA, ilchesignifica che lindustria del sugheroha presoil problema
del TCAsulserio” Larticolo e intitolato “Amean, green streak in the
crimson”ed e stato pubblicato il 30 gennaio 2010.
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L’industria del sughero ha una gamma
completa di tappi, disponibili in innumerevoli
forme e dimensioni per adattarsi all’enorme
varieta di bottiglie e a tutti i tipi di vino.

I tappi di sughero possono essere raggruppati
nelle seguenti categorie:
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Tappi naturali

Tappi naturali multipezzo
Tappi naturali colmatati
Tappi tecnici

Tappi per champagne

Tappi agglomerati

Tappi microagglomerati

Tappi incapsulati
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Itappidisughero garantisconolatenutadelvinoinunrecipiente

divetro. Se questatenuta é prolungata neltempo, il vino matura, il
chesignificache vie unevoluzione attraverso numerosi processi

chimico-fisicitrai componentiotra questie le sostanze presenti

nella bottiglia.

Questagraduale evoluzione del vinoin bottigliaavvienein un
ambiente acontenuto di ossigeno molto basso, manecessario

e sufficiente peril correttoinvecchiamento delvino. Finoad ora,
soloiltappo disughero naturale & stato in grado di offrire questo
perfettoequilibrio, permettendo la corretta evoluzione delvinoela
formazione delmolto apprezzato “bouquet”.

Ilbouquet e costituito daunaserie diaromiche caratterizzanoilvino
in questione e che in parte sisviluppano durante la maturazione del
vinoinbottiglia. Questo e lelemento che conferisce carattereal vino
e che e legatoallasuaqualitaintrinseca e alle condizioni dellasua
maturazione o conservazione.

Lachiusuraermeticagarantita daltappo disughero e indispensabile
nonsolo periviniin maturazione, ma e necessariaanche perviniche
verranno consumatiabreve termine. | tappi naturali consentono
un’ottima conservazione delvino mentre evitanointerferenze
nellarmonia dei suoi componenti, conferendogli un segno di qualita.

Perle sue caratteristiche di elasticita, comprimibilita, composizione
cellulare einnocuita, il tappo e l'unica chiusurain grado digarantire
questo genere di conservazione in qualsiasi tipo divino.

Inoltre, solo questo materiale naturale € in grado diadattarsi
correttamentealleirregolaritainterne del collo,garantendo una
tenuta perfetta,anche seilvetrosidilata o contrae, cosache puo
accadere quando latemperaturaambiente cambiaduranteil
trasporto o la conservazione.
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Questa perfettatenuta puo durare per decenni e prolungarsi
con tappidisughero dialta qualita e in corrette condizioni di
conservazione delvino (temperatura, pressione, umidita e senza
grandivariazioni termiche durante il giorno o nelle varie stagioni
dellanno).

Formati:itappi disughero naturalisono realizzati mediante la
macinazione utilizzando un unico pezzo disughero. Esistono forme
cilindriche o coniche e varie dimensioni. Le dimensioni (lunghezza
xdiametro) piti comunisono quelle riportate nella Tabella 2, ma
possono essere regolate a seconda delle specifiche richieste.

38X22 33X21
a22mm

54X24  49X24  45X24  38X24
a26mm a26mm a26mm a26mm

Bottiglia
tipo
Bordeaux,

Borgogna
oReno

(75D

Bottiglie

(s0cl)

Mezza

bottiglia
(37,5¢D)
Invecchiamento
prolungato

Invecchiamento
medio

NOTA: Si consiglia verificare la superficie interna del collo della bottiglia da utilizzare
(datiforniti dal produttore),inmodo da poter scegliere le dimensioni del tappo pili adatte
asoddisfare lasuafunzione ditappo
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Lutilizzo di tappi piti lunghi e comune per viniin bottigliacon una
maturazione in bottiglia piti prolungata. Tuttavia, va detto chela
qualitaditenutaneltempo dipende pit dallasceltaappropriata del
diametro deltappo che dallasua lunghezza. Idealmente, sidovrebbe
utilizzare un tappo piti largo dialmeno 6 mm rispetto al diametro

pit piccolo del collo dellabottiglia, facendo attenzione che non
venga compresso pitl del 33% del suo diametro quandoinserito nella
bottiglia, poiché potrebbe danneggiare lasuastruttura cellulare.
Dallaltro lato dellequazione, bisogna scegliere lunghezze ingrado di
garantire ladilatazione volumica per compensare le pressioniinterne
generate da eventualivariazioni termiche durante la conservazione
e,soprattutto, nel trasporto (che possono avere unimpatto
significativo sullaconseguente variazione volumetrica del liquido).

Nella classificazione commerciale deitappi disughero naturalisi
possono trovare spesso delle categorie definite con i seguenti nomi,
in base a criteri visivi: Fiore, Extra, Superiore, 13, 23,32, 43,52,

Laclassificazione viene effettuata in base ad un campione di tappi
concordatotrail produttore e 'utilizzatore, che serve dariferimento
per ladempimento degli ordini (vedi “Classificazione Visiva”).

Controllo della qualita del sughero:

Densita - Ladensitadel sughero e associataallelasticita del tappo.
Ilsughero peritappi naturaliha una massavolumicatraii6o kg/m3e
i220 kg/m3,anche se e possibile trovare tappi con densitainferiorio
superioriin questo intervallo.

Umidita - Lumidita dei tappi di sughero deve essere compresatra
il5% e il 9%,alfine dimantenere lelasticitaadeguata e diridurreil
possibile rischio disviluppo microbico.

Trattamento di superficie - Visono diversi prodotti utilizzati
neltrattamento della superficie, maluso di paraffinaesilicioe
considerevole. | trattamenti con paraffina sono utilizzati persigillare
e offronoanche una certalubrificazione. | trattamenti conssilicio
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sono effettuati prevalentemente per lalubrificazione del tappo,

che nefacilitaluso almomento dellimbottigliamento e dellapertura
dellabottiglia. Esistonoanchealtre opzioni disponibili sul mercato
che utilizzano lubrificanti e sigillanti polimerici compatibili con
lindustriaalimentare.

Iltrattamento specifico daapplicare eil suo dosaggio dipendono dal
tipodivino,dal modello dibottiglia, dal tempo diinvecchiamento

e daltipo diimbottigliatrice. Per viniche hanno bisogno diessere
affinatiin bottiglia (oltre 18 mesi), si deve prima effettuare un
trattamento di superficie con paraffina, seguito daun trattamento
alsilicone. Qualunquessiail trattamento effettuato, deve essere di
altissima qualita, in quanto nonvie alcuna utilitaad avere un tappo
esteticamente attraente ma con difettidi finitura che possono
danneggiare le prestazionifinali del tappo.

Forza di estrazione - Laforza di estrazione richiesta periltappo
tendeadiminuire coniltempoin bottiglia. | valori consigliati sono
compresitrai2o ei4o kg (24 ore dopo limbottigliamento), mentre
le specifiche variano aseconda del mercato. Al giorno doggi, i
produttoridi tappidispongono dei mezzi per sviluppare trattamenti
disuperficie in grado disoddisfare le specifiche richieste.

Classificazione Visiva - La classe visiva deitappiviene stabilita
inbaseallaquantita ealle dimensionideipori (lenticelle) sulla
superficie.

Campionamento —Nel campionamento le dimensioni dei lotti
devono essere sempre prese in considerazione e le tabelle di
campionamento standard - NP (Norma Portoghese), NP 2922 0 ISO
395101S0 2859 - devono essere osservate aseconda dellaprocedura
dicontrollo della qualitaapplicabile.
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05.2- Tappi naturali multipezzo

Itappinaturalimultipezzo sono ricavati dadue o pii pezzi di sughero
naturale incollatitraloro con unadesivoidoneoal contatto congli
alimenti. Questitappisono ricavati da un sughero pit sottile che non
sarebbe sufficiente per fare tappinaturali monopezzo. Questi tappi
hanno maggiore densita.

Tanto nelle dimensioni piti comuni come nelle classi esistenti sono
praticamente ugualiai tappi naturalimonopezzo. | tappi monopezzo
vengono utilizzati prevalentemente in bottiglie di maggiori
dimensioni,in quanto queste richiedono tappi pitigrandie, in quanto
tali, sono piti difficili da realizzare da un unico pezzo

05.3 - Tappi
naturali colmatati

Itappinaturali colmatatisono tappi di sughero naturali con pori
(lenticelle) che sono riempiti unicamente da polvere disughero
ottenuta dallafinitura dei tappi naturali. Per inserire la polvere nelle
lenticelle viene usata unabase digomma-resina naturale. Questo
processo eingran parte realizzato con prodottia base diacqua
per rimuovereisolventi organici colmatanti che erano frequenti
alcuniannifa. Le preoccupazioniditipo operativo perla protezione
delloperatore e degliimpianti e le considerazioniambientali sono
state allabase di questa soluzione.

Lacolmataturaserve essenzialmente adue scopi:

Migliorare le sue
prestazioni.

l Migliorare I’aspetto 2

visivo del tappo;

Questitappihanno unaspetto visivo abbastanza omogeneo e
buone caratteristiche meccaniche. Essivengono fabbricatiin
unavastagammadiforme e dimensioni.Nellaforma cilindrica,

le dimensioni (lunghezza x diametro) pili utilizzate sono quelle
riportate nella Tabella3. Come nel caso dei tappi naturali,le
dimensioni possono essere regolate durante lalavorazionealfine di
garantire le prestazioni desiderate per un determinato modello di
bottiglia,anche se la consultazione dettagliata delle specifiche puo
determinare l'esigenza disoluzionidiverse da quelle riportate nella
tabellaseguente.

Tabella 3 — Dimensioni dei tappi naturali colmatati

49X24mm 38X24mm  38X22mm  33X21mm
Bo:;gliatipo 1 1 1
Bordeaux, 1 1 1
Borgogna o OK ! OK ! OK roo-
Reno (75cl) | | 1
1 1 1
Mezza bottiglia - ! - ! !
(756D ! . OK : OK
1 1 1
vecchiomeno QK | OK | OK | -
medio I 1 1
1 1 1

NOTA:Si consiglia verificare la superficie interna del collo della bottiglia da utilizzare
(datifornitidal produttore),inmodo da poter scegliere le dimensioni del tappo piti adatte
asoddisfare lasuafunzione ditappo

Per quanto riguardala qualita:

Tutte le variabili menzionate in precedenzanellasezione
“controllo della qualita del sughero” dovrebbero essere prese

in considerazione. Inoltre, vi¢ generalmente unaclassificazione
(suddivisain3classi,quasi tutte associate allaspetto visivo del
prodotto originale (prima dellacolmatatura). Indipendentemente
daquesta classificazione, ogni produttore ha prodottispecificiche
possono nonrientrare in nessuna diqueste classi.
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05.4- Tappi tecnici

Itappi tecnici sono statiprogettati per vini da consumarsientro due garantire le prestazioni desiderate per un determinato modello di
o treanni dallimbottigliamento. bottiglia,anche se la consultazione dettagliata delle specifiche pud
determinare l'esigenza disoluzioni diverse da quelle riportate nella

Sono formatidaun corpo denso disughero agglomerato con tabellaseguente.

rondelle disughero naturale incollate allestremita superiore o a
entrambe le estremita.
Tabella 4 — Dimensioni dei tappi tecnici

Bottiglia tipo
Bordeaux, Borgogna oK oK
1+1 2+2 2+0

oReno (75¢l)

1
Mezza bottiglia 1
| tappi tecnici Quelli quelli (37,5¢D) - : OK
+ + + 1
rondellaaciascuna due rondelle di sughero duerondellead una .
estremita vengono naturale vengono sola estremita vengono .
chiamati tappi tecnici chiamati tappi tecnici chiamati tappi tecnici Invecchiamento breve OK : OK
|
Perincollare le rondelle disugheroalle estremita del cilindro di NOTA:Si consigliaverificare la superficie interna del collo della bottiglia da utilizzare
sughero agg\omerato siutilizzano agg\utinine idoneeallusoin (datifornitidal produttore),in modo da poter scegliere le dimensioni del tappo pitiadatte

prodotti destinatiavenire a contatto con glialimenti. asoddisfarelasuafunzione ditappo.

Poichéil corpo diquestitappi e agglomerato, la qualita del tappo
tecnico e abbastanza omogenea. Tuttavia, la classificazione visiva
delle rondelle disughero naturale incollate alle sue estremita puo
variare. Questa classificazione € generalmente suddivisain tre gruppi
e presuppone unaccordotrail produttore e lutilizzatore sulla base di
un campione da utilizzare come parametro di riferimento.

Questotipoditappo haunaresistenza chimico-meccanicamolto
elevata. Resiste molto bene alla torsione a cuiviene sottoposto
durante limbottigliamento e lastappatura. Inoltre, questitappi
hanno dimostrato diavere un'ottima durabilita (Australian Wine
Research Institute, Wine Bottle Closure Trial 6 [ Istituto australiano
per laricercavitivinicola, Provasuitappiper bottiglie divino]),
riuscendoamantenere lanecessariaconcentrazione diSOzlibera
inbottiglia,impedendo lossidazione prematuradel vino e senza
sviluppare aromisgradevoli dovutiallariduzione.

Iformatipit diffusisul mercato sonoriportatinella Tabella 4
e possono essere regolati durante lalavorazione in modo da
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05.5 - Tappi per champagne

Come suggerisceilnome, sitratta ditappiappositamente progettati
per lachiusuradelle bottiglie dichampagne, spumante esidro. |

tappi per champagne sono consideratiappartenentiallafamiglia dei
tappitecnici,in quanto questisono formatidaun corpodigranulidi
sugheroagglomerati,a cuiuna,due o tre rondelle di sughero naturale
selezionato sonoincollate ad unadelle estremita.

Itappi per champagne sono sempre di diametro maggiore, al fine
disostenere I'alta pressione generata dal gas presente nel vino.
Per ottenere le migliori prestazioni chimico-fisiche, itappi per
champagne sono sottopostiad unalavorazioneaccurataeadun
rigoroso controllo della qualita.

Esistono anche i seguenti formati alternativi:

= 2 L

Agglomerato o
microagglomerato

corpo

corpo agglomerato
+ agglomerato

due rondelle di sughero

+
naturale aunadelle estremita unasolarondella

Itappidisughero per champagne a cuivengonoincollate le rondelle
rientrano sostanzialmente nelle classi Extra, Superiore, 12 e 23 e sono
associatiallaqualitadellarondella.

semplice, senzarondelle.

05.6 - Tappi agglomerati

Itappiagglomerati sonorealizzatiinteramente in granulidi sughero
ottenutidasottoprodottiderivantidallalavorazione dei tappi
naturali.| tappiagglomerati possono essere realizzati mediante
stampaggioindividuale o per estrusione e,in entrambii casi,la
sostanzaagglutinante utilizzata perlegare i granulidi sughero, cosl
cometutti glialtri prodottiadottatinellalavorazione del sughero, e
idoneaallusoin prodottidestinatiavenirea contatto con glialimenti.

I tappiagglomerati sono una soluzione economica che garantisce
una perfettatenuta per un periodo che non dovrebbe, ingenere,
superarei24 mesi. Oltre al vantaggio economico offerto daivinia
prezziinferiorie di elevata rotazione sul mercato, questi tappihanno
ancheilvantaggio di essere completamente omogeneiallinterno
diunlotto. Questo prodotto il risultato di un processo altamente
industrializzato e le categorie sono definite in base alladimensione
deigranellidisughero ealladensita finale del prodotto, le cui
caratteristiche vengono poiregolate conil trattamento disuperficie
utilizzato.

Questi tappi sono essenzialmente realizzatinelle dimensioni
(lunghezzaxdiametro) riportate nella Tabella 5. Come menzionato
in precedenza, queste possono essere regolate durante la
lavorazione in modo da garantire le prestazioni desiderate per

un determinato modello dibottiglia,anche se laconsultazione
dettagliata delle specifiche puo determinare l'esigenza disoluzioni
diverse daquelleriportate nella Tabellas.
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Tabella 5 — Dimensioni dei tappi agglomerati 05 .7 = Tappi microagglomerati

44X23,5mm  38X23,5mm 33X23,5mm

| Lacaratteristica principale diquesto tappo € lasua elevatastabilita
strutturale. Siconsiglia per viniche verranno consumatia breve
termine, mache hanno una certacomplessita.

1 1 . . . Lo
Bottiglia tipo oK ! OK ! Itappi microagglomeratihanno un corpo formato dagranulidi
E;rifj‘é;{élzcl))rgogm ! ! sugheroagglomeratifini,con dimensione mediaapprossimativa di

! ! 1mm. Questi granulisonoincollatitraloro con unadesivoidoneo

o ! ! al contatto con glialimenti. Sono ottenuti mediante unaprocedura

Mezza bottiglia (37,5¢l) - ! - ! OK . o L )

1 ! che miraamigliorare laloro neutralita sensoriale e possono

1 T . .

. contenere materiali sintetici espansi.

1

Invecchiamento - : - 1 -

1

NOTA:Si consiglia verificare lasuperficie internadel collo della bottiglia da utilizzare (dati
forniti dal produttore),inmodo da poter scegliere le dimensioni del tappo piti adatte a
soddifarelasuafunzione ditappe. Questitappisono realizzati essenzialmente nelle seguentilunghezze: @
Per quanto riguardala qualita, tutte le variabilimenzionate in

precedenzanellasezione “controllo della qualita del sughero”

relativaai tappinaturali dovrebbero essere prese in considerazione.

Per quanto riguardalaloro classificazione, questitappivengono
classificatiin base al peso specifico e alla granulometria delle materie
prime utilizzate.

49 mm 45/44 mm 38 mm

Fonte:International Guide for Buying Cork Stoppers for Still Wines - CE Liege.
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05.8 - Tappi incapsulati

Iltappoincapsulato e formato da un corpo disughero naturale e da
una parte superiore generalmente inlegno, PVC, porcellana, metallo,
vetro oaltrimateriali.

E’untappo solitamente usato per vini liquorosiffortificati e distillati
pronti daconsumare al momento dellavendita. Alcuni esempisonoi
vini Porto,Madera, Sherry, Calvados, Moscatello di Setubal eancheil
whisky,vodka, cognac,armagnac, brandy, liquori e distillati.

Questotappo € molto pratico peribaristie consumatori,in quanto
facilitail riutilizzo, un fattore importante per le bottiglie il cui
contenuto non viene consumato subito.

Iformati piti diffusi sul mercato hanno dimensioni adeguate ai
modelli dibottiglia pit comuni. Da notare che con questo tipo di
tappo non e necessario un diametro piti largo di6 mm rispettoal
diametrointerno del collo della bottiglia. Infatti,sono sufficienti2
mm, senza compromettere labuona tenuta per consentire un facile
riutilizzo della bottiglia.
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Le dimensioni (lunghezza x diametro) piti comuni sono:

000

27x20mm 27x19.5mm 27x18.5mm

-

24x17mm

bottiglie da2ocl

-

bottiglie in miniatura
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Limbottigliamento, il trasporto e la conservazione del vinosono le
fasicrucialidellasuavita, e visono alcune regole fondamentali da
seguire persfruttare al massimo le proprieta deitappidisughero, che
sono:

e Lasceltadeitappiadeguatiper le bottiglie utilizzate e peril tipo di
vinodaimbottigliare;
La corretta conservazione dei tappi di sughero prima
dellimbottigliamento;
Limbottigliamento (con particolare attenzione al corretto uso
deitappinellalinea di riempimento, soprattutto per quanto
riguardale condizioniidonee dei morsetti, nel trasporto e nella
conservazione delvino.

IIrispetto ditaliregole & determinante per garantire la qualita delvino
almomentoin cui viene consumato.

e |tappidautilizzare devono essere sceltitenendo conto
dellimbottigliatrice, deltipo dibottiglia e della dimensione del
collo, cosl come deltipo divino daimbottigliare e del circuito
commerciale previsto peril vino sul mercato (tempi ditrasporto
edirotazione).

Perlamaggior parte deivini,e tenendo presente ladimensione
internadel collo,iltappo naturale dovrebbe essere pitilargo di
almeno 6 mm rispettoal diametro piti piccolo del collo. Per una
maturazione in bottiglia pitilunga, si consiglia un diametro dioltre
6 mm mainferiore agli8 mm.

A causadellaloro maggiore densita, i tappi tecnici o agglomerati
dovrebbero avere undiametro di1mminmeno.
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Iltappo dovrebbe essere pili lungo e piti largo in diametro seil
tempo diinvecchiamento previsto perilvinoin bottiglia € piti
lungo. Tuttavia, per quanto riguarda lalunghezza del tappo,lo
spazio necessario tralestremitainferiore e lasuperficie del

vino deve essere sempre osservato (un minimo di circa 15 mm)
inmodo daavere una camera di espansione per compensare
leventuale dilatazione del vino a causa di effettitermici.
Perivinileggermente frizzanti (pressione internasuperiore
alnormale),itappi dovrebbero essere scelti con un diametro
maggiore rispettoaquello raccomandato per vinifermi.In
generale, e atitolo diesempio, per vini con una pressione interna
dicirca1bar,siconsigliaun diametro piti grande dialmeno 8 mm
rispettoal collo (Figuran).
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e Perquanto possibile,itappi disughero dovrebbero essere
utilizzati subito dopo essere stati ricevuti. Vanno evitati lunghi
periodidistoccaggio. Il periodo massimo consigliato & fino
a6 mesi,in condizionidi conservazione adeguate.

Laconfezione deitappi vaapertasolo quandoitappidevono
essere utilizzati. In generale, i tappi vengono confezionatiin sacchi
che contengono SO2. Questo gas agisce come antisettico e come
antiossidante, proteggendoitappi.

| tappiinutilizzati devono essere restituitialla confezione in sacchi
conSO2(trao5ge 4gdiSO2 persaccodi1000 tappi).

e Laconservazione dei tappi dovrebbe essere fatta:

« Inunluogofrescoeasciuttoaunatemperaturacostantetraiis
OC (59°F) ei20°C (68 °F) e ad unaumiditarelativatrailso0%eil
70% (Figura2);

Inluoghi privi di odorie dimuffa, lontano da qualsiasi tipo di
combustibile, o di prodotti contenentisostanze chimiche,
come peresempio i prodotti per la pulizia o vernici;

Inluoghi dove nonvi e legno trattato con prodotti contenenti
cloruro (peresempioin strutture con coperture direcente
costruzione o neipallet ditrasporto).

Il rispetto ditutte queste raccomandazioni & fondamentale per
garantire cheitappiconservino le loro caratteristiche chimico-
fisiche e nonvengano espostiadalcun tipo dicontaminazione
esternadurante lafase diimbottigliamento.
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Sfruttando lacomprimibilita del sughero, limbottigliatrice comprimeil
tappoinmodo che possaessere inserito nel collodellabottiglia.
Lacompressione idoneaé ottenutaquandoiltappo &2 mmpiti
stretto del diametro pit piccolo del collo e quando unamaggiore
compressione deldiametro deltappodioltrel33% & evitata. Quindi,
untappodi24 mmdidiametrodeve essere compressoa165mmper
essereinseritoinun collodii8smillimetrididiametro (Figura 3).
Lacompressione nondeve maiessere superioreal33%del diametro
deltappo,inquantovieé lrischio che questo possacomprometterela
suaelasticita,con perditadiunaparte dellamemoriaelaconseguente
difficoltanellacorrettatenutadel vinoin bottiglia. Quindi, per untappo
di24mmdidiametro,lacompressione consigliataedicirca8mm
(equivalentea165 millimetri,comeindicatoin precedenza.
Servendosidellasuaelasticita, iltappo recuperailsuovolume nei primi
5a1ominutidopolinserimentonellabottiglia,adattandosiatutte
leirregolaritadel colloe,dopoappenaun’ora, unaforzauniforme

e esercitatasututtalasuperficie delvetro. Per questo motivo,e
opportunoche labottiglianonsiacollocatain posizione orizzontale
subitodopoessere statatappata (Figura 4).
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o Nelcasodilinee diimbottigliamento dove latappaturaviene effettuata
subito primadicollocare le bottiglie nelle relative casse, irischipossono
essere minimizzati prolungandoiltempo di permanenza dellabottiglia
sulnastrotrasportatore dallatappatricealfetichettatrice. Basta
aggiungerealcune sezionidipista,facendo una curvastrettaad“S”in
modo danonsprecare spazio.

Duranteiltrasporto e anche durante lo stoccaggio pressoi
distributori,il vinoin bottiglia, salvo rare eccezioni,non € immune
alle variazioni dellatemperaturaambiente. Queste variazioni di
temperaturasono responsabili:

o Dellavariazione del diametro del collo della bottigliaa causa degli
effettinaturali della contrazione o dilatazione del vetro;
Delle variazionidelvolume delvino. Atitoloindicativo, il vino siespande
inmediacircao,2mlper ognigrado centigrado (33,8 °F) diaumento
dellatemperatura,aumentando la pressione internain proporzione
diretta.

Sebbene le variazioni del diametro del collo possano essere
naturalmente compensate dalle eccellenti proprieta elastiche del
sughero,nonsipuodire lo stesso dellavariazione di volume del vino
e conseguente variazione della pressione interna. Per ovviare questo
problema, le seguentiraccomandazioni dovrebbero essere seguiteal
momento dellimbottigliamento:

o Imbottigliare ilvinoaunatemperaturaambiente traii5°Cei20°C
(59 °F 268 °F) per ottenere unvolume adeguato del vino
(Figuras);

e Limbottigliatrice, con la correttaselezione dellalunghezza del
tappo,dovrebbe essere calibrata perlasciare uno spazio dialmeno
15mm tralasuperficie delvino edil tappo (valori per 750 ml).
Questo spazio libero € essenziale per consentire la dilatazione
delvino,se latemperaturaaumentaduranteiltrasportoola
conservazione (Figura 6);
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e Perivinispumanti, questadistanza dovrebbe essere maggiore;

e Perminimizzare gli effettidellalterazione della pressione interna
che pud portareallafuoruscitadivino,si consigliache sia
effettuato sottovuoto o mediante iniezione di COz2. Lanidride
carbonicaviene gradualmente assorbita dal vino e finisce per
creare unaleggeradepressurizzazione allinterno della bottiglia.
Limbottigliamento sottovuoto o mediante iniezione di CO2
protegge meglioilvino dallossidazione precoce e puo contribuire
allaprevenzione dellamoltiplicazione microbica (Figura 7);

e Lapressioneinternadelle bottiglie che hannoappena
lasciatolalineadiimbottigliamento deve essere controllata
frequentemente per verificare che il sistema di sottovuoto o di
iniezione di CO2 funzioni correttamente. La pressione interna, nel
caso deivinifermi,dovrebbe essere il piti vicino possibileazero
(Figura8);

e |ncondizioniestreme, elevate pressioniinterne impedisconoil
perfettoadattamento del tappoal collo dopo limbottigliamento
etendonoaforzare lafuoruscitadivino in modo dabilanciare la
pressione interna. In questi casi, ilvino non perde in continuazione,
maqualche mlviene espulsofinoaquandolapressioneinterna
nonsi e ristabilita. Questo non & un problema del tappo, ma
piuttosto dellapressione internadella bottiglia.

Ulteriori accorgimenti da prendere almomento
delPimbottigliamento:

1. Per quantoriguardail locale diimbottigliamento, bisogna prestare
attenzione che:

e Siaprivodiinsetti,soprattuttotignole delluva (Figura9);

e Siabenventilato daunsistemadiventilazione/scarico forzato;

e Abbiaunatemperaturaambiente costante traii5°Cei20°C
(59°Fa68°F) (Figura1o).
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2. Lebottiglie devono essere prelevate dai pallet solo almomento

dellimbottigliamento. Prima dellimbottigliamento,le
bottiglie devono essere ben lavate e asciugate (quasi tuttele
imbottigliatrici effettuano queste operazioniautomaticamente).

3. Ipallet con le bottiglie devono essere tenutiin magazzinoa

temperature moderate einunluogo asciutto, privo dimuffe e
privodilegnitrattaticon compostidicloruro.| pallet devono
avere tavole che non siano fatte di cartone o materiale composito
dilegno per separare le bottiglie daaltri materiali.

4. Nonimmergere maiitappiinacquaovino prima

dellimbottigliamento.n passato, questatecnicaveniva usata
per pulireitappio per facilitareil loroinserimento nel collo, ma
cosli facendo, questiliquidisiaccumulavano neiporidel tappo e
sviluppavano sapori e aromiche potevano migrare lentamente
alvino. Attualmente, i tappi vengono fornitigia pronti per fuso
e nonrichiedonoalcun trattamento od operazione aggiuntiva.
Seitappidevono essere puliti per qualsiasialtraragione, allorae
consigliabile usare una soluzione disolfito, che rilascia SO2.

5. Linterno del collo della bottiglia deve essere pulito e asciutto.Un

colloumido haunasottile pellicolaliquidaincomprimibile che
impedisce ladilatazione deltappo, oltrearidurrelasuaaderenzaal
vetro (Figura11).

6. Nelle bottiglie standard, la parte superiore del tappo non deve

essere pilidi1mmsottola parte superiore del collo. Idealmente,
iltappo dovrebbe esserea circa 0,5 mmdalla parte superiore

del collo. Seiltappo viene inserito troppo in profondita, cio puo
portaread unaumento della pressione interna (se non si effettua
limbottigliamento sottovuoto o mediante iniezione di CO2)

e creare unospaziotrailtappoelacapsula,cheservirasoloa
favorire laformazione difunghi. Seiltappo € troppoin fuori, ci
saranno sicuramente dei problemial momento dimettere la
capsula.

9/12/11

10:26 AM ‘ ‘



7. |tappiconumiditainferiore al 4% devono essere

sottopostiaun processo di reidratazione presso il
fornitore,mentre itappi con umiditasuperioreal 9%
devono essere sottopostiaun processo diessiccazione
pressoilfornitore.

06.4- Manutenzione
delle attrezzature di
imbottigliamento

Lamanutenzione delle attrezzature diimbottigliamento e
fondamentale per ottenere buone prestazioni dai tappie,
di conseguenza, prolungare lavita diunvino. Riportiamo qui
sottoalcune misure daadottare per leattrezzature:

Mantenere i canali dellalimentatore ditappi molto puliti,
cosi come tuttii meccanismidella macchina;

Assicurare lallineamento del pistone e lamanutenzione
elallineamento del cono centratore. Questo ¢ essenziale
peril correttoinserimento del tappo nel collo (Figura 12);
Controllare regolarmente il grado diusura delle ganasce di
compressione, poiché una minima usura o anomalia puo
crearescanalature lateralisultappo e, diconseguenza,
portareaperdite divino o infiltrazioni diaria (Figura 13);
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e Limbottigliatrice deve funzionare bene, soprattutto durante
lacompressione del tappo, maancheinfretta, soprattuttoal
momento dellinserimento del tappo nel collo (Figura 14);

e Mantenere pulite tutte le superficisu cuipassail tappo disughero,
utilizzando prodotti prividicloro (Figura 1s);

e Primadiiniziarelimbottigliamento,lamacchinadeve essere
disinfettata. Si consigliaeffettuareil lavaggio conun gettodisoluzione
diacquaconmetabisolfitoa8o°C (176 °F), seguito dalfasciugatura
delleventuale condensa.

06.5- Fuoriuscita o flusso continuo

[Iflusso, o “effetto Couleuse”, & un'anomaliache fasicheil vino passi .
trail collo eiltappo. Questo problema pud avere cause diverse e

puo essere evitato seguendo le misure gia citate. Questo problema

€ quasisempre il risultato diunacombinazione divarifattorie non e

mai facile identificarlo in modo chiaro e sistematico.

Le cause diquesto problemasono:

e Eccessivapressioneinterna. Un'eccessiva pressione internanon
daluogo ad una continua fuoriuscita del vino, ma piuttosto ad
unatemporanea perdita dialcunimillilitridi vino. Questa perditasi o
verificasolofinoaquando lapressione interna della bottiglianon
sieristabilita.

o Anomalie nelle ganasce di compressione. Queste anomalie
possono derivare dallusuradelle ganasce e creare scanalature b
sullasuperficie deitappi;

e Diametrononidoneo del tappo,determinando unaforza
insufficiente contro il collo,compromettendone limpermeabilita;
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Figura 14 Figura 15

“Macchia Verde” Questo problema pud insorgere in tappi
realizzatiin sughero non correttamente essiccato. La “macchia
verde”sul tappo puo causare questo flusso solo quando &
presenteingrande quantita. Untappo con “macchiaverde”
ridurrailsuovolumeallinterno del collo,molto probabilmente
raggrinzendosiailati, consentendoal vino di passare. Questo e un
problemadel tutto casuale e molto raramente appare nei tappi
finiti,inquanto le varie fasidilavorazione sono rigorosamente
controllate, dal controllo delle plance aquello visivo dei tappi finiti;
Foridivermie formiche. Sono causati dainsetti,quandoil sughero
e sull'albero. Questo difetto e facilmente rilevabile dopo cheil
sughero e statoraccolto e, quindi, & estremamente raroinun
tappofinito;

Difetti difabbrica. Questi problemi possono sorgere durante il
processo produttivo,masonoin genere faciimente individuabili,
inquanto viene effettuato unrigoroso controllo dellaqualitanelle
varie fasi del processo produttivo.
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06.6 - Trasporto
del vino in bottiglia

Acausadelle condizioniavverseacuiilvinoin bottiglia e sottoposto
durante ilunghiviaggi daeffettuare perarrivare a destinazione,
siconsigliatrasportare le bottiglie sempre in posizione verticale
(Figura16).

Siconsiglialuso direcipientiisolati termicamente e discegliere le
stagioni pit fredde dellanno periltrasporto delvino,in particolare
per le spedizioniintercontinentali.

Seilvino deve essere trasportato in container marittimi, lultimo tipo
di carico utilizzato nel contenitore deve essere comunicato. Seil
contenitore non e pulito, privo di odori e completamente asciutto,
deve essere respinto. Se cid non fosse possibile, dovrebbe essere
pulito con una soluzione di metabisolfito e poi opportunamente
asciugato, per esempio. Lumiditaa causa dellacondensadurante
iltrasporto portaallacomparsadifunghi,che possono poidare
origine allaformazione dicloroanisoli o altricomposti responsabili
degliodoriindesiderati.

Figura 16
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06.7- Conservazione
del vino in bottiglia

Ildetto “labuona cantinafail buonvino” & tanto vecchio quanto vero.
Latemperatura, lumidita e ligiene diuna cantina contribuisconoalla
qualitafinale delvino. Illocale deve avere le seguenti caratteristiche:

e Temperaturaambientetraii5°C (59 °F) ei20 °C (68 °F),senza
grandivariazioni,siadurante il giorno sia per tutto 'anno;

e Umiditatrail5o%eil 70%;

o Lacantinadeveessere privadiinsettie roditori,escludendoiragni,
in quanto questisono ottimipredatoridiinsettiindesiderati;

e Lacantinanondeve contenere legnitrattati chimicamente;

e Lacantinadeveessere privadiodorifortio polverosi;

e Prodottichimici,come pitture e prodottiper la pulizia,non
devono essere tenutiin cantina;

e Lebottiglie devono essere conservate in posizione orizzontale
inmodo cheilvinosiaa contatto coniltappo einmodo che
quest’ultimo mantenga le sue ottime proprieta elastiche.
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07%.
LESTRAZIONE
DEL TAPPO DI

SUGHERGO.
UN RITUALE
CON REGOLE
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La cerimonia dell’estrarre un tappo di
sughero da una bottiglia da inizio al rituale
di convivio intorno a un buon vino.

Tuttavia bere il vino diventa ancora

pil significativo se, quando lo si assapora,
si tiene conto anche dell’aspetto

culturale che comincia dall’apertura della
bottiglia che passa attraverso ’estrazione
di un tappo di sughero.

9/12/11
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Asecondadelleta dellabottiglia, il tappo pud trovarsi nelle pil
svariate condizioni. Cosl, neivini nuovi, troveremo i tappi pitl robusti.
Neivini pili vecchi,itappiavranno perso qualche elasticita e, infine,
nei vini molto vecchi,generalmente oltre i35 annidieta, troveremo
tappiindebolitia causa dellaloro giafragile strutturainterna. Questi
tappisonoipitidifficilida estrarre perché sipossono rompere
durante l'estrazione. In questivini piti vecchi,invece di utilizzare un
cavatappi,si puo usare unatenaglia calda per tagliareil collo,senza
doverestrarreiltappo (vediFigura).

In ogni caso,quando si usa un cavatappi con vininuovi o vecchi,
occorre prestare attenzioneaestrarre sempre il tappo disugheroin
verticale.

| cavatappida“Sommelier” sono abbastanza comuni e consentono
diestrarreiltappoinmodo semplice e semprein verticale. Esistono
altrimodelli che usano unimpulso, mafunzionano semprein
posizione verticale (Figura1y).ll cavatappiadue leve,cheestraeil
tappo disughero dai lati,senza danneggiare lasuastrutturainterna,
pud essere utilizzato conviniditutte le eta, ma soprattutto per
laperturadivini pitivecchi.

Unadelle parti principali diun cavatappi ¢ laspirale. Questadeve
averealmeno7cmdilunghezza, per poter estrarreitappidisughero
piulunghi, e deve avere una puntaacuminata. In termini di materiale,
laspirale deve essere un pezzo unico,completamente liscio e senza
spigolivivi. Si consigliano spiralirivestite in Teflon™ o in materiale
analogo, in quanto perforano iltappo disughero confacilitae senza
danneggiare lasuastrutturainterna.
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Labottigliadeve essereaperta con attenzione e con calma. In primo
luogo, la capsulache protegge il collo della bottiglia deve essere
rimossa circa un centimetro sottoil bordo superiore della bottiglia.
Inseguito, soprattutto se la bottiglia e vecchia,occorre pulireil collo
dellabottigliae laparte superiore del tappo con un panno pulito.

Lapuntadel cavatappiva poimessaal centro deltappo,avendo cura
diinserire bene laspirale del cavatappi,manon costin profondita
daperforarela parte inferiore del tappo. Questa operazione risulta
difficile conalcuni modellidi cavatappi, soprattutto quelliche non
funzionano a pressione, per cuiil cavatappi deve essere inserito
completamente. In questo caso, dei pezzettidisughero possono
cadere nelvino,soprattutto nel caso ditappivecchi. Tuttavia, questo
non e un problemaserio ed e bene ricordare che queste piccole
particelle sono biologicamente innocue, anche se ingerite. Se
questo dovesse accadere, esse sono solitamente versate nel primo
bicchiere,cheviene poigeneralmente servitoall'ospite.

Nel caso delvino spumante, la bottiglia deve essere aperta con cura
esenzaagitareinmodo dasfruttare tutte le proprieta del vino. Dopo
aver rimosso lagabbietta, il tappo disughero deve essere tenuto
saldamente. Poi, la bottiglia,e noniltappo, deve essere ruotata, al fine
diimpedire latorsione eccessivadel tappo di sughero. Almomento
dellapertura,iltappo disughero emetterail caratteristico “botto”,
un motivo digioiae diarricchimento deinostrisensi - qualcosache
solountappodisughero puofare.
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Cavatappi diapositive Cavatappi doppio
impulso - sommelier

Rabbit Velvet

Figura 17 Tipi de cavatappi

Dimostrazione:

1-riscaldare la tenaglia con un bruciatore a gas fino a che diventa rossa e applicarla
al collo per3o secondi.

2-togliere immediatamente la tenaglia dal collo, e spennellare con acqua fredda
la superficie del vetro che era in contatto con la tenaglia. In alternativa, si pud
applicare del ghiaccio direttamente sul collo o passarlo sotto acqua fredda. Il
vetrosiromperasubito e siavra un taglio pulito,senza schegge. Il vino sara pronto
per essere travasato.
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Figura 18 Illustrando 'uso di un tenace
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Il sughero & uno dei prodotti
naturali pit1 apprezzati
dall’'uomo nel corso dei secoli
e nel mondo. Il rapporto che si
é instaurato con il vino gli ha
garantito un posto di rilievo
nel nostro bagaglio culturale
e questo & il motivo principale
per cui il tappo di sughero

\ .
é la naturale preferenza dei
consumatori di vino.
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Iltappo disughero & l'unico tappo naturale, rinnovabile e
completamente riciclabile, e lunico che ha proprietafisiche,
meccaniche e chimiche tali da permettere unaqualitaditenuta
compatibile con le esigenze rigorose dellindustria vinicolamoderna.
Per questo motivo, e il tappo preferito dai consumatori, essendo
ilmigliore indicatore della qualita di un vino. Infatti, qualsiasi
intenditore del buon vino esigera un tappo disughero.

Tuttavia, lamaggior parte dei consumatorinon haalcuna garanzia
sullaqualitaelorigine del tappo utilizzato neivini che acquista.

Per questo motivo, la Confédération Européenne du Liege
(CE.Liege),in collaborazione con la European Forestry Comission
Foodand Agriculture Organization (FAO), ha creato il Marchio
Cork-ilsimbolointernazionale che identificai prodottirealizzatiin
sughero o consughero. Cio significa che le bottiglie conil Marchio
Corksonostate imbottigliate con tappi disughero genuino prodotti
in conformita ai piti rigorosi standard di qualita. Cosl, questo simbolo
contribuisce anche anobilitare e valorizzare il buonvino, oltre a
permettere al consumatore difare unasceltaconsapevole-una
sceltaafavore della cultura, della natura e del futuro.

Nel caso delle bottiglie, sono state sviluppate diversealternative
diapplicazione del simbolo. Lobiettivo e di offrire ai produttori

la possibilita di scegliere l'applicazione pitiadeguataalle loro
esigenze. Cuso delsimbolo é gratuito per il settore vinicolo,anche
se deve essere richiestalautorizzazione scrittaa C.E.Liege. Ulteriori
informazionisuwww.celiege.com.
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L’ INDUSTRIA
DEL SUGHERO.
MODERNA E
RISPETTOSA
DELL'AMBIENTE.




Inoltre,attraverso la produzione ditappi, 'industria del sughero
garantisce lasostenibilita del Montado e, quindi, la conservazione
delle specie difauna e florache viabitano, oltre aassicurareil
mantenimento delle popolazionilocali.

Ilrestante Montado e le condizioniagricole, forestalie
dellecosistema del pascolo che coesiste neisuoi dintorni e
diimportanzavitale, in quanto contribuisce alla salvaguardia
dellambiente, sostenendo lafaunae lafloraesistente e garantendo,
inoltre,ilmodo divita delle popolazioni nelle aree con un clima ostile
e terreni poveri.

Infatti,anche se un quarto della produzione disughero viene
utilizzato per la produzione ditappi, & questa parte che garantisce
circail 70% delvalore aggiunto generato dal settore.

Ma c’e unaltra ragione che rende davvero unico questo settore:
lasuanotevole efficienza ecologica. Durante 'intero processo
produttivo, tuttiirifiuti dellalavorazione deitappivengono
trasformatiin prodotti utili di ottima qualita. | tappi, pannelli per
pavimenti e rivestimenti, tuttiitipi di oggettidiarredo perlacasa
elufficio,le opere d’arte e di design, suole per calzature, applicazioni
nelsettore automobilistico,applicazioni nei settori militare e
aerospaziale, e prodotti chimici per uso farmaceutico, tra molti
altri,sono prodottidai granulati ottenuti dalla macinazione dei
rifiuti (rifilatura). Inaltre parole, durante il processo dilavorazione
delsughero, viene perduto ungrammo di materia prima. Anche
lapolvere disughero e utilizzata per la cogenerazione dienergia
elettrica.

Daltraparte, il riciclo dei tappi di sughero usati e in piena espansione.
Anche se nonvengono riutilizzati nel settore vinicolo, i tappi usati
vengono macinati e utilizzati nella realizzazione di moltialtri prodotti
per i pilisvariati usi,mantenendo le stesse caratteristiche del
sughero naturale. Cio significacheiltappo disughero & funico tappo
completamente naturale, rinnovabile e riciclabile
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CONTATTI

Lamissione dellAssociazione Portoghese dei Produttoridi Sughero € rappresentare e promuovere 'industria
delsughero portoghese e iprodottirealizzatiin sughero. Essa & formata da 250 aziende associate che sono
responsabilidicirca’80% della produzione totale nazionale e I'85 per cento delle esportazioni disughero dal
Portogallo

APCOR lavora perassicurare che i suoi membriadottino le pratiche di produzione riconosciutealivello
internazionale per la produzione ditappi di sughero dialta qualita per il settore vinicolo e i suoi consumatori.

APCOR e responsabile dello sviluppo delle attivita che promuovono e valorizzano il sughero mediante
larealizzazione diiniziative di carattere nazionale e internazionale, fornendo inoltre anche un centro di
informazione, cosi come servizi di consulenza ai suoi membri.

_K/ ASSOCIAZIONE PORTOGHESE DEIPRODUTTORIDISUGHERO
= Av.Comendador Henrique Amorim, n°580
APCOw Apartado100o
4536-904 Santa Maria de Lamas
t:+351227 474 040
f:4351227 474049
e:realcork@apcor.pt /info@apcor.pt
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