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POPCORK

Rolhas 2:0, 1.0 e 0.0 para
vinhos espumantes e espumosos

FICHA TECNICA

PRODUTO: Rolha para vinhos espumantes (bebida
alcodlica com um teor alcodlico <20% (v/v) e pH infe-
rior a 4,5).

MATERIAL: Conjunto de um corpo de granulados de
cortica aglomerada e de zero a 2 discos de cortiga
natural.

GRANULOMETRIA: 327 mm
DIMENSOES: C. 47,0 a 48,0 mm D. 29,5 a 30,5 mm
CHANFRADURA: 4 mm / angulo de 45°

CLASSE VISUAL: De acordo com laminas do Guia
Qualidade rolha de cortiga, corpo de cortiga aglo-
merada com 2 discos em cortiga natural para garga-
los normalizados 29 (setembro 2009). E/ou amostras
de aprovagéo.

CODIGO DE RASTREABILIDADE:

Por defeito

assnACI

a: Ultimo nuimero do ano / ss: nimero da semana de
tratamento de superficie/ n: nimero de ordem na
semana (a partir de 2, se necessario)/ ACI: contra-
marca ACIn

MARCAGAO: Marcacao a fogo.

TRATAMENTO DE SUPERFICIE: Silicone adequa-
do ao contacto com alimentos e com uma avaliagao
positiva do CESPROP.

EMBALAGEM: Saco hermético com introdugéo de
SO, (1,0 £ 0,5 g de SO, gasoso / 500 rolhas no fecho
do saco).

ACONDICIONAMENTO:

Caixa com 2.500 rolhas (5 x 500 pegas).

Palete tara perdida em madeira tratada HT

Ou

Palete tara perdida em plastico (mediante pedido com
custo suplementar a cargo do cliente).

DATA DE CONSUMO PREFERENCIAL (antes do
arrolhamento na embalagem original): 6 meses
no maximo.

CARACTERISTICAS TECNICAS

E METODO DE CONTROLO

. Valores de

Caracteristicas
Humidade (%)

ISO 9727-3 20 4+2
Corpo
Humidade (%)
Discos ISO 9727-3 20 6+2
Comprimento(mm) ISO 9727-1 32 Nominal + 0,5
Diametro (mm) ISO 9727-1 32 Nominal + 0,4
Altura dos dois Guia Qualidade
discos (mm) rolha de cortiga 20 1n+2/1
Altura do disco Guia Qualidade
espelho (mm) rolha de cortiga 20 5+2/41
PopCork 2:0 A, B, C
<15
1x10

2,4,6-TCA
libertavel (ng/L)

Segundo a
ISO 20752

ou
2 x 10 segundo o
tamanho do lote

PopCork 2:0 D, E, F
<20

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

Chanfradura no

Método interno

32

441

corpo (mm)
Taxa de poeira Método interno de
acordo com a 2x4 <2,0
(mg/rolha) IS0 9727-7
De acordo com o
Método interno,
- baseado nos artigos
Torque rotagdo/ da revista Le Vigneron
/extragao Champenois feve- 10x1 16+0.2

(Newton-metro N.m)

reiro de 2015 e julho

de 2015 em garrafas

vazias e a tempera-
tura ambiente.
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CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO E CONSELHOS DE UTILIZAGAO

A vida util da rolha apds o arrolhamento depende da qualidade visual dos discos e do cumprimento de
boas condigdes:

* de armazenamento

As rolhas deverao ser conservadas na sua embalagem original e mediante o cumprimento das boas condigdes de
armazenamento:

- armazenamento acima do solo;

- local limpo, saudavel, ventilado e isento de odores;

- temperatura do local de armazenamento compreendida entre 15 e 25°C e evitando variagdes bruscas de temperatura;
- humidade relativa compreendida entre 40 e 65%;

- as rolhas devem ser mantidas afastadas de quaisquer produtos quimicos, pesticidas, fungicidas, produtos fitos-
sanitarios, produtos sanitarios a base de cloro e superficies de madeira ou materiais tratados (especialmente
com halofendis).

Antes do engarrafamento, um armazenamento prévio durante 48 horas, a uma temperatura média de 20°C, per-
mite as rolhas atingirem condi¢des 6timas de utilizagao.

As primeiras rolhas adquiridas deveréo ser as primeiras a ser utilizadas (FIFO).

Qualquer saco aberto devera ser utilizado imediata e integralmente.

 de arrolhamento

Rolha para vinho tranquilo em garrafas com boca CETIE (NF H 35-029).

Além da qualidade dos fornecimentos, o sucesso da operacao de arrolhamento depende igualmente das condigdes
nas quais esta operacao foi efetuada e, em particular, dos seguintes elementos:

- do bom estado e do correto do material;

- da formagédo do pessoal responsavel pelas verificagdes, ajustes e pela realizagdo da operagao;

- dos controlos do arrolhamento a efetuar obrigatoriamente antes da operagéo de arrolhamento e durante a oper-
agdo em intervalos regulares. Os resultados destes controlos devem ser documentos e arquivados;

- do enxaguamento e escorrimento das garrafas antes do enchimento;

- da corregéo do nivel de vinho em fungéo da temperatura;

- controlo do didametro de compresséo das maxilas: a medida correta é 15,5 + 0,5 para os gargalos 29;

- para o bocal, verificar o didametro de guia da boca de vidro, a adequacao do perfil interno com a boca e a garrafa
de vidro, o estado de superficie interna e o ajuste do didmetro de centragem em posigéo fechada, assim como o
aperto dos seus parafusos de fixagao;

- apos os primeiros arrolhamentos, abrir uma a duas garrafas correspondentes a cada cabeca de arrolhamento e
controlar a auséncia nas rolhas: de vincos, de marcas, de riscos ou defeitos.

No caso de incidentes, voltar a controlar as maxilas e o seu estado de desgaste assim como o posicionamento
da garrafa.

- cadéncia das maquinas. Respeitar as recomendacdes dos fabricantes;

- penetracao da rolha. Esta varia em fungéo do didmetro de aperto e do didmetro do gargalo da garrafa.

A profundidade de penetragéo situar-se-a entre 22 mm no min. e 256 mm no max. (Boca 29). Se a profundidade for
<22 mm: corre-se o risco de fugas, remogdo demasiado rapida da rolha. Se a profundidade for >25 mm: dificul-
dade de abertura.

* de transporte das garrafas

- Respeitar uma temperatura estavel num ambiente saudavel e isento de odores.

CETIE Les Guides de I'Embouteillage - Guide n° 1 - Edicdo 1994
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