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ALL CLOSURES IN

NATURTOP

Corchos 1+1
para vinos tranquilos

FICHA TECNICA

PRODUCTO: Tapon de corcho para vinos tranquilos
(bebida alcohdlica con graduacion inferior al 20% (vol.)
y pH inferior a 4,5) destinado a la alimentaciéon huma-
nay para periodos de consumo que vayan desde las
pocas semanas hasta los 36 meses (en condiciones
de almacenamiento y temperaturas que no superen
los 25°C).

MATERIAL: Los tapones Naturtop estan formados
por un cuerpo de corcho aglomerado y un disco de
corcho natural encolado en cada extremo.

TIPO: Tapon cilindrico con cuerpo extruido.

CATEGORIA VISUAL: Conforme con las muestras de
conformidad que se han validado con el cliente de acuer-
do con las opciones A, By C.

DIMENSIONES: largo: 39 a 44 mm, didmetro: 23,5 mm

CODIGO DE TRAZABILIDAD:

Por defecto

assnACi

a: Ultima cifra del afio / ss: numero de semana del
tratamiento de superficie / n: nimero de orden en la
semana (a partir de 2 si es necesario) / ACi: contra-
marca ACIn

MARCADO: Marcado del cuerpo con tinta y de las
cabezas a fuego.

TRATAMIENTO DE SUPEREFICIE: A base de silico-
na apta para el contacto alimentario.

EMBALAJE: Bolsa hermética con introduccién de
SO, (2,0 + 1,0 g de SO, gaseoso / 1.000 corchos al
cierre).

ACONDICIONAMIENTO:

Caja de 6.000 corchos en bolsas de 1.000 unidades
(para 39).

Caja de 5.000 corchos en bolsas de 1.000 unidades
(para 45).

Palé 100 x 120 x 180.

Palé no retornable de madera tratada HT

o bien

Palé no retornable de pldstico (por encargo y con coste
adicional a expensas del cliente).

FECHA DE CONSUMO PREFERENTE (en emba-
laje de origen antes del encorchado): 6 meses.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Y METODOS DE CONTROL

o : Valores de

del lote

Humedad (%) ISO 9727-3 20 6,0+20
Longitud (mm) 1ISO 9727-1 32 Nominal + 0,5
Diametro (mm) 1ISO 9727-1 32 235+04

Masa volumétrica
aparente (kg/m?) IS0 9727-2 32 290 + 40
indice de polvo _
(Mmg/tapon) ISO 9727-7 4 1.5
{ndice de retorno .
dimensional tras ISO 9727-4 5 > 90 (minimo)
compresion en %
Peréxidos
residuales ISO 21128 1x4 < 01
(mg/tapon)
Estanquidad a los
liquidos en bares IS0 9727-6 6 > 0,9 (minimo)
(presion relativa)
Fuerza de extraccion
(daN); medicion
realizada con una ISO 9727-5 5 }g : 38 Ep:g igg
botella de anillo NF P
EN12726
1x10 o bien 2x10
2,4,6-TCA f - »
cedible (ng/1) ISO 20752 segun el tamafio Opcién A, B,C=<1,5
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CONDITIONS DE STOCKAGE ET CONSEILS D'UTILISATION

La duracion de vida del corcho después del encorchado es de entre 3 y 36 meses y en cumplimiento de
unas buenas condiciones:

» de almacenamiento

Los corchos deben conservarse en su embalaje de origen y en buenas condiciones de almacenamiento:

- almacenamiento por encima del suelo;

- local limpio, sano, aireado y sin olores;

- temperatura ambiente entre 15y 25°C y sin cambios bruscos de temperatura;

- humedad relativa entre el 40 y el 65%;

- los corchos deben permanecer alejados de productos quimicos, pesticidas, fungicidas, productos fitosanitarios,
productos sanitarios a base de cloro y superficies de madera o materiales tratados (sobre todo con halofenoles).
Antes del embotellado, el almacenamiento previo durante 48 horas a una temperatura media de 20°C permite que
el corcho se encuentre en unas condiciones éptimas para su utilizacion.

Conviene empezar por utilizar los primeros corchos comprados (primero en entrar, primero en salir).

Toda bolsa abierta tendra que utilizarse inmediata e integramente.

* de encorchado

Tapoén de corcho para vino tranquilo en botellas equipadas con anillo CETIE (NF EN 12726).

Ademas de la calidad del abastecimiento, el éxito de la operacion de encorchado depende también de las condi-
ciones en que se efectla dicha operacion, sobre todo en lo relativo a:

- el buen estado y el buen ajuste del material;

- la formacion del personal encargado de las comprobaciones, los ajustes y la realizacion de la operacion;

- los controles de encorchado que se deben efectuar obligatoriamente al principio de la operacion de encorchado y
también durante esta, a intervalos regulares. Los resultados de estos controles deberan documentarse y archivarse;
- el aclarado y escurrido de las botellas antes de llenarlas;

- la correccion del nivel de vino en funcion de la temperatura;

- el diametro de compresion de las mordazas, entre 15,5 +0,5/-0 (el tamafo correcto es de 15,8 mm);

- el diametro del piston de empuje a 14 £ 0,5 mm;

- los bancos deben ser planos y estar en perfecto estado de limpieza para garantizar el correcto posicionamiento
y deslizamiento de la botella;

- las embocaduras y los conos de centrado no deben tener arafiazos, mellas ni ovalizaciones;

- aplicar vacio al embotellar. La medida de la presion en la camara de aire de las botellas debe estar entre los -0,3 y los
0 bares pasados 3 minutos del encorchado;

- esperar un minimo de 5 minutos antes de acostar la botella para que el corcho tenga tiempo para ejercer la
presion necesaria sobre el vidrio.

* de transporte de las botellas
- Conviene respetar una temperatura estable en un entorno sanoy sin olores.

Fuente: CETIE, Les Guides de I'Embouteillage - Guide n°® 1 - Edicion 2007
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