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ES UN PRODUCTO NOBLE, 100% NATURAL, QUE PROVIENE
DIRECTAMENTE DEL PERFORADO DE “TIRAS” DE CORCHO
CUIDADOSAMENTE SELECCIONADO.

Es un producto noble, 100% natural,
que proviene directamente del
perforado de “tiras” de corcho
cuidadosamente seleccionado.

Tres caracteristicas estan a la base de
su inigualable funciéon como tapén de
vinos: elasticidad, compresibilidad e
impermeabilidad.

Ningun otro material posee la
capacidad de permitir intercambios
gaseosos entre la botella y el medio
exterior de forma adecuada en favor
del refinamiento de los vinos.

Este es un producto de excelencia,
esencial para el embotellado de vinos
tranquilos.

Especificaciones Técnicas

:.ongitud Valor Nominal + 0,7 Fuerza de Extraccion 254+ 10

mm) (daN)

P'ametro Valor Nominal + 0,5 Estanqueidad Resistencia hasta 1.2 bar
mm) (bar)

Ovalizacion <07 Residuc?s de Polvo <2

(mm) ’ (mg/tapén)

:"%L)'medad 6+2 Capilaridad Sin capilaridad

Dens!dad 180 + 40 Re5|du95 Oxidantes <02

(Kg/m?) (mg/tapén)

Recomendaciones en el almacenado

v’ Utilizacién recomendada de los tapones de corcho
hasta, como maximo, 6 meses después de su
expedicion;

v Los tapones de corcho deberan ser almacenados en

locales:
* limpios, aireados y sin olor;

® que se encuentren a una temperatura de 15 a 25 °C;
* que tengan una humedad relativa de 50% a 65% (a

mas de 65% se corre el riesgo de alteracion
microbiolégica irreversible).

Reglas a respetar en el embotellado
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Utilizar botellas normalizadas;

Revisidn periddica de las mordazas de la taponadora,
que deben estar siempre limpias y evitando que se
froten (origina hendiduras en el tapén);

La temperatura ambiente en el momento del
embotellado debera ser de 15°C - 25°C;

Embotellar al vacio o con CO2;

Respetar el nivel de llenado nominal de las botellas;
Limpiar el equipo todos los dias antes y después del
embotellado;

No comprimir el tapén por debajo de 2/3 de su
diametro (origina alteraciones de la estructura, mala
recuperacion y fugas);

El tapon debe estar fase al cuello de la botella +
0,5mm;

Las botellas no deben ser colocadas en posiciéon
horizontal inmediatamente después del embotellado.
El tiempo en posicion vertical debe ser de, al menos,
3 minutos para permitir que el tapén recupere su
forma y asi asegurar un cierre eficaz;

Almacenado y transporte del producto conforme las
normas reglamentarias.

El corcho es un tejido vegetal
natural proveniente de la
corteza del alcornoque (Quercus
suber, arbol que puede vivir de
150 a 200 afos) que esta
constituida por un agrupamiento
de pequenas células estancas
con forma, estructura y
disposicion muy particulares.
Todas las propiedades fisicas del
corcho tienen por base directa o
indirecta su estructura celular
Unica: ligereza, gran elasticidad,
gran resistencia mecanica y
excelente impermeabilidad (a los
liquidos y practicamente a los
gases).

El corcho, producto natural y
renovable, es entonces
transformado dando origen a
numerosos productos muy Utiles
en dominios variados que van
desde el Artesania hasta la
Ingeniaria Aeroespacial.

El grupo Lafitte se ha
especializado en la produccién
de tapones de corcho:
decidimos dedicar toda nuestra
energia y saber hacer para
obtener lo mejor de este
material natural tnico.

TIEMPO, .
es lo que el corcho necesita
para crecer.

El primer descortezamiento o
primera saca, sucede cuando el
arbol tiene mas de 20 o 30 afios.
Se trata de un corcho natural
unico llamado “corcho virgen”
con 5 a 6 cm de espesor, que es
duro y con muchas fisuras.

Ese corcho, poco elastico, no
podra ser utilizado en la
fabricacién de tapones de
corcho.

Cuando se saca del alcornoque
el “corcho virgen”, se forma,
durante un periodo de 9 a 12
afos, un nuevo corcho mas
suave pero con algunas fisuras,
llamado corcho de reproduccion
o secundario.

Sélo después de 30 a 45 anos
de la plantacién empieza
finalmente la cosecha del
corcho de reproducciéon amadia,
que se cosecha cada 9 a 12
anos.




