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ALL CLOSURES IN

POPCORK

Corchos 2.0, 1.0 y 0:0
para vinos efervescentes

FICHA TECNICA

PRODUCTO: Tapon de corcho para vinos eferves-
centes (bebida alcohdlica con graduacion inferior al
20% (vol.) y pH inferior a 4,5).

MATERIAL: Ensamblaje de un mango de granulos
de corcho aglomerado y de cero a dos arandelas (dis-
cos) de corcho natural.

GRANULOMETRIA: 3a7 mm

DIMENSIONES: largo: 47 a 48 mm, didametro: 29,5 a
30,5 mm

BISEL: 4 mm / angulo de 45°

CATEGORIA VISUAL: Conforme con los patrones
del «Guide Qualité bouchon liege». Mango de corcho
aglomerado con 2 discos de corcho natural para cuel-
los estandar anillo 29 (septiembre de 2009). Con o sin
muestras de conformidad.

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 a fuego.

TRATAMIENTO DE SUPERFICIE: Silicona apta
para el contacto alimentario y aprobada por la
CESPROP.

EMBALAJE: Bolsa hermética con introduccion de
SO, (1.0 £ 0,6 g de SO, gaseoso / 500 corchos al
cierre).

ACONDICIONAMIENTO:

Caja de 2500 corchos (5 x 500 unidades).

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
coMo Maximo.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Y METODOS DE CONTROL

- : Valores de

tamafio del lote

Humedadodel 1SO 9727-3 20 6+2
mango (%)
Humedad de los
discos (%) 1ISO9727-3 20 6+2
Longitud (mm) IS0 9727-1 32 Nominal £ 0,5
Didmetro (mm) 1ISO 9727-1 32 Nominal + 0,4
Altura de los dos «Guide Qualité
discos (mm) bouchon liege» 20 T+27-1
Altura del disco «Guide Qualité
inferior (mm) bouchon liege» 20 5+2/41
PopCork 2.0 A, B, C
1x10 =15
2,4,6-TCA Segun o bien P%pélork 20D EF
cedible (ng/l) IS0 20752 2x10seginel || =

PopCork 1:0 = 2,0
PopCork 0:0 <2,0

(Newton-metro N'-m)

2016) en botellas
vaciasy a
temperatura
ambiente.

Bisel en . ’ 4
mango (mm) Método interno 32 4+1
indice de polvo Método interno oy 4 <20
(mg/tapon) segun IS0 9727-7
Método interno
basado en articulos
de Le Vigneron
Par rotacion/ Champenois
/extraccion (febrero y julio de 10x1 1,6+02
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CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y CONSEJOS DE UTILIZACION

La duracion de vida del corcho después del encorchado depende de la calidad visual de los discos y del
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 6ptimas 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

Tapén de corcho para vino efervescente en botellas equipadas con anillo CETIE (NF H 35-029).

Ademads de la calidad del abastecimiento, el éxito de la operacion de encorchado depende también de las condi-
ciones en que se efectua 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 operacién de encorchado y
también durante esta, a intervalos regulares. Los resultados de estos controles deberdn documentarse y archivarse;
- el aclarado y escurrido de las botellas antes de llenarlas;

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

- el control del didmetro de compresién de las mordazas: el tamafio correcto es de 15 + 0,5 para anillos 29;

- parala embocadura, comprobar el diametro de guia del anillo de vidrio, la adecuacion del perfil interno con el anil-
loy la botella de vidrio, el estado de superficie interna y el ajuste del didmetro de centrado en posicién cerrada, asi
como el apriete de los tornillos de fijacion;

- tras los primeros encorchados, descorchar una o dos botellas correspondientes a cada cabeza de encorchado
para supervisar en los corchos la ausencia de desmoches, marcas, rasgufios o magulladuras.

En caso de incidente, volver a controlar las mordazas y su estado de desgaste, asi como la posicion de la botella.
- cadencia de las maquinas: respetar las recomendaciones del fabricante.

- penetracién del corcho: varia en funcién del didmetro de apriete y del diametro del cuello de la botella.

La profundidad de penetracién oscilara entre 22 y 26 mm, minimo y maximo respectivamente (anillo 29). Si la pro-
fundidad es inferior a 22 mm: riesgo de vertido, descorchado demasiado rapido... Si la profundidad es superior a
los 26 mm: dificultad para el descorchado.

* 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° 3 - Edicion 1994
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