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Conocimiento que se 100% Respetuosé; @icion, Tecnologiay
transmite de generacién Medio Ambiente alidad
en generacion =

El corcho es un producto100%
natural,sostenibley reciclable.Los
alcornoques tienen una capacidad
Unicaparaabsorber CO2dela
atmdsfera. Se estimaque los
alcornocales puedenabsorber hasta 14
millones de toneladas de CO2alafio.

Materiales dealtatecnologfap
aeroespacial,compuestos p
elsector deltransporte,eq
deportesdealto rendimien
dereferenciadearquitec
soloalgunosdelos eje
delcorchoyquede
de este material cop

Elcorchohaprotegido,inspiradoy
fascinadoalahumanidad durante
miles de afios. El descubrimiento del
potencialy excelenciadel corcho
hallevadoavariasindustriasa
transmitir este conocimiento de
generaciénengeneracion,ysin talar
niunsoloarbol.

Hotspot o punto caliente
de biodiversidad

Sinénimo de
buen vino

Elalcornocalestd considerado uno
delos 35hotspots de la biodiversidad
mundialy es hdbitat paraalgunas de las
especies con mayor peligro de extincidi
enelplaneta. Ayudaacontrolarla
erosion, contribuye aregular el
hidrolégicoy combatel:
yel calentamiento glok

o hayfuturosingente,la
cheraacttacomo unverdadero
al, medioambiental y econdmico
lones de habitantes delacuenca
idental. Losalcornocalesy
3 particdelconaig
oo

Elcorchohasidoel cierre preferido
paravinos durantesiglosy sigue
siendolaeleccién principal de més
del70% delos productores de
vino entodo el mundo,conuna
jiga.onual dealrededorde

os prod af
son prueba feRacien
sostenible puede no ser't

fitopia.



El bosque alcornocal es un sistema
forestal tnico que sélo se encuentra
en siete paises del mundo: Espaiia,
Portugal, Francia, Italia, Argelia,
Marruecos y Tiinez. Los bosques de
alcornoque se desarrollan al nivel

del mar hasta los 500m de altitud

en climas calientes y himedos de la
cuenca mediterrdnea, asi como en
especial en regiones meridionales de
la Peninsula Ibérica influenciadas por
el Océano Atléntico. Estos bosques,
segin un estudio presentado por

la FAO en 2012, ocupan un drea de
2.119.089 hectdreas en todo el mundo.

Espafia cuenta con el 27% mundial de
bosque de alcornoques, que se ubican
principalmente en Andalucia (350
mil ha), Extremadura (250 mil ha) y
Catalufia (75 mil ha). En el resto de
la geografia espafiola la presencia de
alcornocales ocupa 50 mil ha.

Fuente: ICMC — Junta Extremadura



EL CORCHO,
UN PRODUCTO
NATURAL DE

CARACTERISTICAS

Lasacadel corchose realizasélo por profesionales experimentados,
enintervalos minimos de 9afios,y no provocaningindafioenel
arbol. Elalcornoque nose agrietanise dafiaal extraerel corcho.La
primeraextraccion tiene lugar cuando eldrbolalcanzaun perfmetro
de 070 cmyunaalturade 130m respectoal suelo.Sinembargo,
elcorchousadoenlafabricaciéndelostaponessdlose obtiene
apartirdeltercerdescorche,que en general acontece cuandoel
alcornoquetiene unaedad préximaalos 45afios. Del corchosedice,
portanto,que es cultivado. El tiempo promedio devidade unarbol
deestaespecie oscilaentrelos 170y 200afios,lo quessignificaque un
alcornoque es capaz de generar corchoapto paralafabricacionde
taponesalrededorde13veces.

Ligero,impermeable aliquidos y gases, comprimible, eldstico,
excelente aislante térmicoyacustico, practicamente
incorruptibleyaltamente resistente alafriccion, por todoello,
el corcho esun material enormemente apreciado desde los
albores de lahumanidad.

UNICAS.

Las primeras referencias del corcho datan de 3000a.C.en Egipto
y Persia,donde eraempleado en utensilios de pesca. Ademés, sus
propiedades Unicas eran también conocidas por los Babilénicos,
Asiriosy Fenicios. Durante el perfodo clésico greco-latino, fue
ampliamente utilizado en la construccién de boyas de varios
tipos, colmenas, suelas parazapatosy tapones.

Sinembargo, el corcho mantiene su relacién mas fuertey
expresiva con elvino. Desde que elhombre seinicié enla
producciény el consumo de vino, el corcho surgié comoel
material mas apropiado para su conservacién en barriles,
botellasy jarras.No obstante, elaprovechamiento industrial
yagran escaladel corchono comenzdavislumbrarse hastael
dltimo cuarto del siglo X VIIl,estimulado por el uso creciente de
recipientes devidrio parael envasado del vino.

+» Tapén de Corcho



El corcho es uno de los
productos naturales
mas apreciados. Su
relacién de mas de tres
siglos con el vino le
garantiza su posicién
privilegiada como
referencia cultural.

TAPON DE
CORCHO, UN
PRODUCTO

INCOMPARABLLE.




Segun indican los estudios de mercado, los consumidores siguen
prefiriendo el tapén de corcho para el tapamiento de vinos y
€spumosos, puesto que loasocian con calidad, tradiciény con
elritual de disfrutar de un buenvino. Los productores devino
comparten lamismavisién, taly como demuestran otra serie

de estudios (Nota 2). Ademés, los tapones de corchoaportan
valorafiadidoa sus usuarios en comparacién con otros cierres
alternativos. Un estudio publicado por AC Nielsen en 2014 en los
Estados Unidos confirma que las botellas cerradas con tapén de
corchosevendena un precio hasta dos euros mas alto,algo que
se haobservado desde que seinicié el estudio en 2010. Elmismo
estudio mostré también que las marcas de vino que optaban por
eltapdn de corchotenfan un mayor crecimientoanual de ventasy
precios mas estables que aquellas que apostaban por los tapones
sintéticos,como el tapén de rosca o de pléstico.

Nota 2

En un estudio realizado en 2009 por la Universidad Texas Tech
(Tradiciones cambiantes: Comportamiento del consumidor en
relacién alos cierres alternativos):

71% 82% 58%

Elenvasadotiene, por tanto, unimportante valor como herramienta
de marketing estratégica, puesto que el tipo de tapdninfluye en
lapercepcién que el consumidor tiene de la calidad del vino. Los
consumidores contintian asociando los cierres alternativos con
vinos de baja calidady el tapén de corcho convinos de alta calidad.

Larevista Wine Business Monthly también publicé su “Informe
Anual”en2009,en el que se entrevistd a productores devino de
Estados Unidos. Las principales conclusiones fueron:

e Eltapdnde corcho obtuvolos mejores resultadosy posicionesen
términos de percepcidn,asfcomo en las categorfas de aceptacién
del consumidor,comportamiento en lalineade embotelladoy
rendimiento del producto;

e Enunaescaladeloal5,entérminos de percepcidngeneral,el
tapén de corcho obtuvo la puntuaciéon més altacon unanotade
4.0;lefue otorgado un 4.5 enaceptacién del consumidor; 4.0 en
comportamiento en lalineade embotellado; 3.8 en términos de
rendimiento del producto;

e Encuantoaimpactoambiental,eltapdn de corchofue, unavez
mds, premiado con lanotamasalta,un3.9.

Varios estudios de mercado demuestran que lamayorfade los
consumidores de vino a nivel mundial prefieren el tapén de corcho,
el cual se asociamayoritariamente con calidady elegancia:

93% 92% 85%

85% 83%

*Tragon Corporation (Tapones de vino - Actualizacién de lainvestigacién 2013).
**|niciativa CORK (2012).

9+ AstraRicerche (2014).

e CTR Market Research (2014).

B OpinionWay (2014).
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02.2 - Las caracteristicas Uinicas
del tapén de corcho

Las propiedades naturales deltapén de corcho ofrecenalaindustria suelas de zapatos, boyas de pesca, etc. El corchoreciclado
vitivinicolaun método de cierre de caracteristicas incomparables. nosevuelveautilizar enlafabricacién de nuevos tapones. La
utilizaciénindustrial del corcho garantizaademas el sustento
de las Dehesas, contribuyendoaunarelacién equilibrada con
lanaturaleza, enlacual mantiene los ecosistemas que estan
estrechamente relacionados con esta materia prima.

* LIGEREZA
Tansolo pesa 0,16 gramos por centimetro ctibico. Un tapén
contiene cercade 89,7% deaire o gas similar;

¢ FLEXIBILIDAD, ELASTICIDAD Y COMPRESIBILIDAD
Estas propiedades son dadas por los cercade 750 millones de 02‘3 Respetuoso con e]'

células (40.000.000 células/cm3) que componen untapdn de medio ambiente

corcho.Estas células sonimpermeablesy contienen ensunticleo
unamezclagaseosa parecidaal aire, que permite que el tapdn sea
facilmente comprimido (paraser totalmente insertado enlaboca
delabotella) y recupere suformaoriginal una vez descomprimido,
garantizando una perfectaadaptaciénal cuellode labotella. Esta
adaptacién del corcho estambién dindmicaalo largo del tiempo,
yaque eltapénacompafialos cambios que puedasufrirelvidrio
poralteraciones enlatemperaturaambiente,asegurando de este
modo laestanqueidad total de labotellaen cualquier contexto;

En unestudio realizado por PricewaterhouseCoopers/Ecobilan’
sobre el ciclode vida de los tapones de corcho frente alos tapones
dealuminioy plastico, el tapén de corcho presentd enormes
ventajas medioambientales encomparacién conlos cierres
alternativos.

Enreferenciaalaemision de gases de efectoinvernadero, el estudio
reveld que cadatapon de plastico emite 10 veces mas CO2 queel
tapén de corcho,y que las emisiones de CO2 procedentes de los
tapones de aluminio son 24 veces mas elevadas que las producidas
porelcorcho (Gréfico).

e IMPERMEABILIDAD
Elcorchoesimpermeablealiquidosy préacticamente
impermeable agases, graciasalasuberinaylas ceras presentes en
la constitucion de sus células;

Gréfico 1 - Emisiones de CO2 (g)/1000 tapones
e RESISTENTE AL PASO DEL TIEMPO

Debido asu constitucién quimicay estructuraespecifica, el Fuente: Informe Anual 2009 APCOR, adaptado por
. .4 PriceWaterhouseCoopers/ECOBILAN

corchoesaltamenteresistente alaaccion de lahumedady,

consecuentemente,ala oxidaciény descomposicion;

37.161¢g

e RECICLABLE, REUTILIZABLE Y RENOVABLE
Lostapones de corcho pueden ser reciclados, siendo triturados
paraello. Los granulos resultantes del proceso de molienda
pueden ser utilizados en gran variedad de productos,como

1
1
1
: 1437g : !
1 1 1
1 1 1

porejemplo, para el revestimiento de suelosy paredes, CORCHO PLASTICO ALUMINIO



Los benefici
|tapdn
ados ¢

Estos resultados consideran que cada
tapénde corchode 45x24fija6,4g

de CO2,correspondienteal carbono
incorporado en cadatapén porel
proceso de fotosintesis. Elimpacto del
ciclodevidadeltapénseresumeenla
tabla1.

1 PricewaterhouseCoopers/ECOBILAN, “Evaluacién
delimpacto medioambiental del esde
corchofrentealos cierres de aluminioy plastico”
(2008)
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Tabla 1 — Emisiones de CO2 durante el ciclo de vida

CORCHO PLASTICO ALUMINIO
Produccién -32805 ! 12618.3 ! 36701.0 !
Transporte 920.9 i 3231 i 439.4 i
Embotellado 32723 i 32723 i 0.0 i
Fin de Vida 524.0 : 14975 : 20.3 :
Emisiones totales de CO2 (g/1000 tapones) 1436.7 14716.2 37160.7

Fuente: Informe Anual 2009 APCOR, adaptado por PriceWaterhouseCoopers/ECOBILAN

02.4 - Permeabilidad al oxigeno de los tapones

Paracomprender elimpacto del oxigeno en las distintas fases de
preparaciényalmacenamiento delvino, es fundamental garantizar
los estdndares de calidad definidos por los productores de vino. El
oxigeno esunfactor clave que influye enla crianza del vino en botella
ysutransmisién estd intimamente relacionada con el tipo de tapdn.

Elcontrol de oxigeno enelvino comienza con el prensado de

las uvas, contintia con el embotelladoy se prolongadurante el
almacenamiento delvino enbotellaatravés de factores tales como:
espaciovacio entre el tapény elvino,volumen, presién,composicién
gaseosadel espaciovacioy,finalmente, entrada de oxigenoatravés
deltapdn2.

Lostaponesjuegan un papel significativo enlos niveles de
transmisién de oxigeno durante el perfodo de almacenamiento del
vino.Enun estudio de tresafios llevado a cabo por la Universidad de
Burdeos (Francia), se cuantificé la entrada de oxigeno entapones
de corcho natural, tapones de corcho técnicos, tapones sintéticos
yendiferentes tapones de aluminio de rosca, utilizando un método
colorimétrico no destructivo.

Los resultados obtenidos mostraron que los distintos tipos de

tapones presentan diferencias significativas en lapermeabilidad al
oxigeno. Los tapones de aluminio (Iinea Saran-tin) actian como un
cierre herméticoy no permitenlaentrada de oxigenoalinterior dela
botellaconel paso deltiempo. Por otrolado, los tapones de plastico
permiten unaentradasignificativay constante de oxigeno desde el
momento en que se colocan dentro de labotella. En medio de estos
dos comportamientos extremos en relacién al oxigeno,los tapones
de corcho proporcionan unadindmicadiferente, dependiendo de
sutipologfa. Los tapones de corchotécnicos permiten laentrada de
una pequefia cantidad de oxigeno durante el primer mes posterior al
embotellado,y una cantidad insignificante a partir de entonces. Por
su parte, los tapones de corcho naturales permiten unincremento
significativo de la cantidad de oxigeno en botella durante los
primeros meses, seguido por un perfodo de disminucién dela
entrada de oxigeno que se prolonga durante unafio, después del
cuallaentradade oxigeno pasaaserinapreciable.

Este mismo estudio concluyé también que la orientacion vertical
uhorizontal de labotella durante el almacenamiento tiene poco
impacto enelingreso de oxigenoatravés de los diferentes tipos de
tapones. Estos resultados concuerdan con los datos publicados



en 2005 por Skouroumounis et al3, que demuestran que el
almacenamiento noinfluye enlacomposiciény las propiedades
sensoriales delosvinos blancos en cinco afios, siempre y cuando las
condiciones de almacenamiento se mantengan constantes.

OXIDACION Y REDUCCION

Lacapacidadde untapénde contribuiralaoxidaciény/oreducciéndel
vinoembotelladoestaestrechamentevinculadaalatasade transmision
deoxigeno (OTR) delostapones.Lamayorfade productoresdevino
reconocenque latransmisién de cierta cantidad de oxigenoatravésde
lostaponesesfavorable paralaevoluciéndelvino.Enunestudioreciente,
elrendimiento de diferentes taponesen la produccién de unSauvignon
Blanc conunacrianzade méas de dosafiosen botella, nostraron que desde
unpuntodevistasensorial,laevolucién delvinofue equilibradamediante
la utilizacién de tapones de corcho.Con el uso de taponesssintéticos, el
vinodemostré haberevolucionado excesivamente, mientrasque se
detectdciertareduccién con el usode tapones dealuminio Saran-tin, y
experimentdunamejor evolucién con Saranex. 4

Los resultados delandlisis quimico (dcidoascdrbicoyacido
sulfurico, color, 4MMP, 3MH, H2S) fueron correlacionados conla
evolucién sensorial observada enlos diferentes tipos de tapones.

02.5 - El corcho y la salud

Enlos dltimos afios, se han llevado a cabo diversos estudios con el fin
deanalizar las propiedades intrinsecas de la especie Quercus Suber
L,sobretodo delacortezadelalcornoque, el corchoysus hojas,asf
comossus ventajas paralasalud. El corcho tiene propiedades ffsicas,
mecanicasy quimicas, que no sélo ofrecen un gran potencial para
nuevasaplicaciones,sino que pueden desempefiar tambiénun
papelimportante para el bienestar de lahumanidad. Esta materia
prima consta de suberina, lignina, celulosay polisacaridos, ceroides,
taninosy otros constituyentes. Los taninos tienen propiedades
antioxidantesyanticancerigenasy, tras laextraccién del corcho,
puedenser utilizados de maneras distintas. Los taninos y flavonoides,
pertenecientesalafamiliade los compuestos fendlicos, han
despertadoun creciente interés enlacomunidad cientfficadebido
asualtacapacidadantioxidante. Los antioxidantes, por su parte,
estan estrechamente involucrados enla prevencién del dafio celular
ypuedenayudaraprevenir el cdncer, el envejecimientoy unaamplia
gamade enfermedadess

Las notables propiedades anticancerfgenas, antiinflamatorias
yantibacterianas de los polifenoles del corcho llevaron a Gali-
Muhtasib et al. ala conclusién de que se tratade compuestos
universalesantitumorales.®

2 Método colorimétrico no destructivo paradeterminar latasa de difusién de oxigenoatravés de los cierres utilizados en el sector vitivinicola - LOPES, Paulo; SAUCIER, Cédric;and GLORIES,

Yves-In, Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2005.

3 Elimpacto del tipo de cierre y las condiciones de almacenamiento enla composicion, color y propiedades organolépticas de un Rieslingy un vino Chardonnay durante cincoafios de
almacenamiento. -SKOUROUMOUNIS, G K; KWIATKOWSKI, M.J;FRANCIS, |L; OAKEY,H,; CAPONE, D; DUNCAN, B; SEFTON,M.A; WATERS, E.J. - Aust. J. GRAPE and Wine Res. 2005, 11,

369-384.

4 Impacto del oxigeno disuelto en el embotellado y transmitido através de los cierres en lacomposicién y propiedades organolépticas de un vino Sauvignon Blanc durante su almace-
namiento en botella - LOPES, Paulo; SILVAMARIA A; PONS, Alexandre; TOMINAGA, Takatoshi; LAVIGNE, Valerie;; SAUCIER, Cedric; DARRIET, Philippe ; TEISSEDRE, Pierre-Louis and

DUBOURDIEU, Denis-In, Journal of Agriculturaland Food Chemistry,2009.

5 Propiedades antioxidantesy bioldgicas de los compuestos fendlicos del Quercus Suber L. - FERNANDES, Ana; FERNANDES, lva, CRUZ, Lufs, MATEUS, Nuno; CABRAL, Miguel, and FREITAS,

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

8 Lostaninos vegetales comoinhibidores de la produccién de hidroperéxidoy el desarrollo de tumores inducidos por radiacién ultravioleta b en piel de ratén vivo - GALI-MUHTASIB, H. U,

YAMOUT,S.Z;SIDANI,M.M.Oncol.Rep.1999.
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Fruto de la
combinacién del
saber ancestral con
los conocimientos
y tecnologias

mas modernas, la
industria del corcho
es actualmente

uno de los sectores
industriales mas
avanzados e
innovadores.

LOS ULTIMOS
GRANDES
AVANCES

DE LA

INDUSTRIA
DEL CORCHO.
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Laindustriadel corcho
en Portugal ha puesto
enmarchaun nuevo
paradigmade gestién
industrial,adoptando un
modelo deintegracion
vertical paragarantizarel
controldetodalacadena
devalor, permitiendo asf
unamayor proximidad con
laproducciénforestalyel
consumidorfinal.



Todas estasinnovaciones representan unaclaraapuestapor parte de
laindustriaentodas lasfacetas de la calidad, que haculminadoenla
implementacién del Cédigo Internacional de Practicas Taponeras (CIPT)y
elsistemade certificacién Systecode.

Este Ultimo fue un gran paso tomado porlaindustriadel corchoenla
erradicaciondel2,4,6 Tricloroanisol (TCA).El proyecto Quercus (1992-
1996) fue lanzado comoiniciativade la Confederacién Europeadel Corcho
(CELiege),implicdasiete paisesy diversos laboratorios plblicosy privados,
yestabadestinadoaestudiaren mayor profundidad los problemas
sensoriales relacionados con elaroma/gustoamohoenelvino.

Partiendo de estudiosanteriores e incorporandolos nuevos
descubrimientos de dicho proyecto,fue posible identificary mejorar
elconocimiento sobre los compuestos responsables de este tipo

de problema, talescomoel TCA, los tetracloroanisoles (TeCA) yel
pentacloroanisol (PeCA) (véase capitulo 4).

Apartirde Quercus,fue posible tener unaideamas clarasobre los
mecanismos de formaciény contaminacién del TCAy poder formularasflas
reglas basicas para evitarlo.Esa partir de estainiciativaque surge el Cédigo
Internacional de Practicas Taponeras (CIPT) -formado por unconjuntode
normas practicas para la fabricacién de tapones de corcho- cuyaadopcién
por parte de laindustriadel corcho hapermitido homogeneizarlacalidaden
todoelsector. Elcédigose convirtié en unreferente internacionala partir
de 1997.Setratade uncédigo dindmico que siempre tiene en cuentalos
descubrimientos masrecientesylosavances tecnolégicosencurso,yque
actualmente seencuentrayaensusextaversion.

Continuando con lamejorade lacalidad, elsistemade certificacion
internacional “Systecode” fue establecido en1999. El objetivo es certificar
alasempresas de tapones de corcho que cumplen con lasnormas
estipuladasenel CIPT.

Enlaprimeraedicién de Systecode enelafio 2000 fueron certificadas 87
empresas portuguesasy 198 empresasinternacionales.En 2014,elnimero
crecida242empresasenPortugaly314anivelinternacional. Alrededor del
90% de estas empresas son miembros de la Asociacién Portuguesadel
Corcho (APCOR).

EICIPTylaconsiguiente certificacién Systecode es uno delosavances mas
importantes en lamodernizaciénde laindustriade los tapones de corcho.
Ambosacuerdos hansuscitadolaadhesion de empresasalas técnicas
médsavanzadas de produccién,yhan extendido unamplioy profundo
conocimiento delos materiales,asfcomo del cumplimientoabsoluto de

03.

las normas dehigiene, salud ocupacionaly medio ambiente. Systecode
esunagarantfatanto de calidad como de fiabilidad, cuyos efectos sehan
hechovisibles enelmercado de losvinosembotellados a partir de 2001.

OTROS SISTEMAS DE CERTIFICACION
Las empresas corcheras también se han adherido a otros
estandares de calidad, incluyendo:

48 certificadas con lanormalSO 9oo1 (Calidad), 8 certificadas
con ISO 22000 (Seguridad Alimentaria), 4 con ISO 14001 (Medio
Ambiente) y1con NP 4397/ OHSAS 1800 (Salud Ocupacional y
Sistemas de Seguridad).

Algunas empresas se han adherido también al Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), que se convirtid
en obligatorio para la producciény envasado de alimentos
enelafio 1998. Se trata de un sistema de gestién de seguridad
alimentaria preventiva, que asegura la higiene, inocuidad y
seguridad microbioldgica, quimicay fisica de los alimentos.
Debido a que los tapones estan en contacto directo con el
alimento, en este caso, el vino, el uso obligatorio del sistema
HACCP en el sector vitivinfcola haincrementado en gran medida
el nivel de higiene durante el proceso de embotellado.

Lapersonaa cargo designada debe estar bien informada
acercade la prevenciéon de enfermedades transmitidas por los
alimentos, los principios del Andlisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (HACCP) y los requisitos del Cédigo. Asimismo,

debe estar preparada para reconocer aquellas condiciones

que puedan contribuir a las enfermedades transmitidas por los
alimentos, o que de otro modo no cumplan con los requisitos
del Cédigo, asfcomo paratomar las medidas preventivasy
correctivas adecuadas.

En Espafia han sido certificadas alrededor de 125.000 hectéreas
de monte alcornocal y 20 empresas del sector han recibido
certificaciones forestales de Cadena de Custodia (2015) a través
del Consejo de Administracién Forestal (FSC por sus siglas en
inglés) y del Programa para el Reconocimiento de los Sistemas
de Certificacién Forestal (PEFC por sus siglas en inglés).

+» Tapén de Corcho
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El TCA (2,4,6 Tricloroanisol) es un
compuesto quimico presente de
forma natural en la naturaleza. Se
puede encontrar en la madera, el
vino, el agua, el suelo, las verduras
o la fruta y, también, en el corcho.

Este compuesto es uno de los
principales factores responsables
del problema asociado con el moho,
susceptible de ser encontrado en el
corcho. Cantidades muy pequefias
de este compuesto, del orden

de los nanogramos, pueden ser
responsables de este defecto.




04.

COMBATIENDO

EL 2,4.6,

TRICLOROANISOL

Los limites de deteccién del TCA varian dependiendo,
entre otros factores, del consumidor, del tipo de vino o
de la ocasién en el que se consume.

Con frecuencia, el consumidor usa el término de
“sabor a corcho” para describir las desviaciones
sensoriales asociadas con el sabor/aroma a moho. Sin
embargo, esta expresién es incorrecta porque, aunque
el tapén de corcho puede ser una posible via en la
transferencia del TCA a los vinos embotellados, no es,
ni mucho menos, la inica. De hecho, la presencia del
TCA también puede estar asociada con los barriles
donde el vino fue fermentado, el equipamiento
utilizado en su embotellado, los palés de madera
usados en su transporte, etc. Cabe resaltar que el

(T'CA).

TCA es un compuesto que no causa absolutamente
ningin problema de salud.

Los consejos préacticos presentados en este manual
sirven de ayuda en la prevencién de la contaminacién
de los tapones y del vino por el TCA y otros
compuestos quimicamente relacionados, tales como el
tetracloroanisol o el pentacloroanisol.
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04.1 - Formacién del TCA y mecanismos contaminantes

EITCAesun producto exégenoalvino,alamaderayal tapén de
corcho. Siesté presente en laatmdsferay entraen contacto con
los barriles, los tapones de corcho o incluso el vino, puede ser
facilmente absorbido. En caso de que esté presente en el agua, la
absorcién también tendrd lugar si este liquido entraen contacto
conlos productos mencionados anteriormente.

Sinembargo, el TCA también se puede formar directamente en
algunos de estos productos si éstos estan contaminados con
clorofenocles, que son los precursores principales del TCA. Para
laformacién de los clorofenoles, una sustancia que contenga
fenoltiene que entrar en contacto con unafuente de cloro. Si, por
ejemplo, un barril de madera se lava con un producto de limpieza
que contiene cloro,aumentan las posibilidades de que esto
suceda. Del mismo modo, cuando un tapén de corcho es lavado
con cloro,también se incrementan las probabilidades de que se
formen clorofenoles. Laindustria del corcho prohibid la practica

dellavado de tapones de corcho hace més de 15afios. Asimismo,

el Cédigo Internacional de Buenas Précticas Taponeras prohibe el
uso de cloroy de cualquier material que contenga este compuesto
entodas las etapas de produccién del tapdn. Actualmente, los
tapones se lavan con peréxido de hidrégeno como método de
desinfecciény blanqueamiento.

Los cloroanisoles se forman a partir de laaccién de enzimas
presentes en la gran mayorfa de hongos. Estos se encuentran en la
naturalezay potencialmente en el corcho. Las buenas practicas en
laproduccién de tapones de corchoincluyen, con el fin de reducir
laprobabilidad de laformacién de estos compuestos, cortos
periodos de estabilizacién de la materia prima después de ser
hervida, asfcomo la correcta gestién de todos los materiales que
entran en contacto con los tapones.

04.2 - Métodos de extraccidn, prevencién y control del TCA

Ademds de las normas recopiladas en el Cédigo Internacional de Buenas Practicas Taponeras, las empresas del sector también han

implementado los siguientes procesos para erradicar el TCA:

04.2.1.- METODOS PARA LA EXTRACCION/NEUTRALIZACION DEL TCA

A.

Nuevos sistemas
de ebullicién

Controldela
destilacion al vapor

Volatilizacién a
través del control de
latemperaturayla
humedad

Volatilizacién con fase gaseosa
de polaridad ajustada bajo
temperaturas y humedad
controlada

Extraccién con CO2
supercritico




A D

Estos procesos son sistemas dindmicos, donde el agua circula
de forma constante, al mismo tiempo que es descontaminada
antes devolveraentraren el sistema de ebullicién. Este tipo de

Partiendo de los principios de ladestilacidn y el arrastre de vapor,
y buscando una polaridad ajustadaala extraccién de moléculas
talescomo el TCA, este proceso patentado por unaempresadel

sistemas permiten una ebullicién uniforme de todas las planchas
de corchoaaltastemperaturas,incrementando la eliminacién
de los compuestos solubles y la extraccién de compuestos
organicos que son voldtiles, tales como el TCA, evitando de este
modo la posibilidad de una contaminacién cruzada.

Ladestilacién al vapor de los productos de corcho, en particular
de los corchos granulados, de uso frecuente en tapones técnicos
yentapones para cava o vinos espumosos, es un sistema
altamente eficaz para extraer el TCA. De hecho, lavolatilidad del
TCA permite que seaarrastrado a través de una corriente de
vapor. Este proceso estd patentado por una empresadel sector.

Este proceso se aprovechadelhecho de que el TCA tiene una
temperaturade volatilidad de 60°C. En un entorno donde la
humedad relativa es permanentemente altay latemperatura

se mantiene constante a 60°C, se produce una extraccién
significativa del TCA de los tapones de corcho. Este proceso,
patentado por una compafifa del sector, no sélo es muy efectivo
enlareducciénde los niveles de TCA,sino que alavezevitala
deformacién de los tapones.

sector, introduce el uso de etanol en lafase de arrastre.

El proceso permite el tratamiento eficaz de los tapones de
corcho naturales, conservando todas sus caracteristicas
fisicasy sus propiedades mecdnicas a través de la optimizacion
combinada de temperaturas cercanasalos 60°C, la
concentracion de etanol en lafase de vapory laintroduccién
continuade aire caliente.

El proceso simulala cesién de moléculas de corchoal vino
embotellado utilizando el efecto disolvente del etanol. De
estamanera, se consigue lamigracién temprana de aromas no
deseados, que es arrastrada por una corriente de extraccion
continuadurante el ciclo de tratamiento.

Latecnologfadesarrolladaseinspiraen el concepto del TCA
migrable, que empezd a practicarse afinales de los afios 9o,
abriendo también las puertas a nuevas practicas de control de
calidad aplicablesalos tapones.

Este proceso suministra corcho granuladoa una corriente de
CO2enun estado supercritico paraarrastrarel TCAy otros
compuestos voldtiles de los productos de corcho. Este proceso
fue patentado por unaempresa del sector.
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04.2.2. - PREVENCION DE LOS METODOS DE FORMACION DEL TCA

IONIZACION

Lareducciénsignificativa de la
cargamicrobiana contribuye
aprevenirlaformacion del
TCA.Un proceso esterilizante
de diferentes materiales,
querecibe elnombre de
ionizacién, puede ser utilizado
con productos de corcho,
favoreciendo de este modo
asudescontaminacion
microbiana.

MICRO-ONDAS

El sistema funciona haciendo
vibrarlas conexiones
intramoleculares através
dela utilizacién de ondas
electromagnéticas, las cuales
provocan lageneracién de
calor de formainterna. Este
aumento en latemperatura
interna, produce la
evaporacién delagua presente
en el material, permitiendo de
este modo lavolatilizacién de
metabolitos por laaccién del
vapor.

SYMBIOS

Symbios es un proceso
desarrollado porel Centro
Tecnoldégico del Corcho
(CTCOR), quedificultala
formacién de cloroanisolen
el corcho,en particular del
TCA.Setratade un proceso
biolégico preventivo que
provoca el desarrollo de
microorganismos benignos,
que normalmente ocurren
enelcorcho,endetrimento
de especies microbiolégicas
con potencial para formar
metabolitos indeseables,
asfcomo lainhibiciénde la
biosintesis de cloroanisol
durantelas etapas de
transformacién del corcho.

Como ventajaadicional,
durante lafase de ebullicién
del corcho, este proceso
también provoca la extraccién
de materiales solubles enagua,
como latierraylos polifenoles
(conun potencialimpacto
negativo en contacto con
bebidas).

ACCIONES
ENZIMATICAS

El Triclorofenol es el principal
precursor del TCA porla
metoxilacién fingica de su
grupo OH. Algunas enzimas
son capaces de polimerizar
los compuestos fendlicosy,
en particular, los clorofenoles,
incapacitdndolos parala
anteriormente mencionada
metoxilacién.
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04.2.3.- METODOS DE CONTROL DEL TCA

CROMATOGRAFIA EN FASE GASEOSA

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

ElConsejo de Calidad del Corcho de los Estados Unidos
desarrollé un proyecto de investigacién mediante el andlisis

de SPME-GC/MS, que permite la utilizacién de equipamiento
tecnoldgicamente muy complejoy muy sensible enla
cuantificacién del TCA en las partidas de corcho. Este proceso
utiliza laaplicacion de Micro-Extraccién en Fase Sdlida
(SPMW) con Gas Cromatograffa (GC),adoptando la deteccién
preferencial através de un Detector de Espectrometria de
Masas (MS) y permite también la utilizacién de otros sistemas
de deteccién, como lacaptura de electrones de alta sensibilidad
(ECD) (més informacién en www.corkgc.com).

Durante laprimera fase de lainvestigacion, fueron identificadas
nuevas herramientas de andlisis para reemplazar el método
sensorial usando un proceso de andlisis quimico. Los
investigadores declararon que “el objetivo eradesarrollar una
prueba cualitativay no destructiva, permitiendo al mismo tiempo
lamejoraen el nivel de sensibilidad y fiabilidad”.

Lasegundaytercerafase delainvestigacién culminaronenla

definicién del concepto de la migracion del TCA, resultado del
andlisis de laboratorio de los niveles de TCA en los tapones de
corchoysuinfluenciaen laevolucién del vino.

Los conocimientosacerca de la naturaleza dindmica propia de
latransferenciadel TCA fueron necesarios paraaveriguar qué
condiciones se requerfan para unandlisis representativo.

La cuartafase tratd de aplicar lametodologfa de laboratorio a
unaherramientade control de calidad comercialmente viable,
dandolugaralaactual Norma SO 20752.

CQCllevéacaboen 2010 mas de 24.000 andlisis basados en esta
metodologfa. La comparacién de los resultados con datos de

los dltimos nueve afios muestran una drastica reduccién enlos
niveles de TCA:alrededor del 84%. En el periodo més reciente de
andlisis, el 93% de las muestras extrafdas de una gran cantidad de
tapones de corcho mostraron nivelesinferioresa1.o ng/l,y tan
sélo un 5% mostrd resultados entre 1.0y 2.0 ng/l.

Los tapones técnicos empezaronaser testados después de 2007.
Los resultados mostraron unareducciénde TCA similaralade
los tapones de corcho naturales (Gréfico 2).




Gréfico 2 - Media de TCA (ng/l) para muestras de tapones
naturales y tapones técnicos
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Elmétodo de cuantificacion del TCA, desarrollado por CQC,

es utilizado ahora por lagran mayorfa de empresas del sectory
también por endlogos que llevana cabo controles de calidad en
los tapones. Este método estd descrito enlanormalSO 20752, tal
y como se hamencionado anteriormente.

4.

ANALISIS SENSORIAL
(ISO/PRF 22308)

Durante muchosafios, elandlisis sensorial ha contribuido al control

de calidad delos tapones de corcho. El procedimientoanalitico
estarecogido enlalSO/PRF 22308 estdndar,y presenta la ventaja de
centrarse exclusivamente en describirlametodologfa de identificacién
delosaromas de moho,asfcomo otros que pueden estar presentes en
lostapones de corcho.

Los procesos preventivosy curativos de control del TCAenlos
productos de corcho han contribuido significativamente alamejora
cualitativade estos productosyhanimpactado positivamenteen la
imagen que tienenlos usuarios,los consumidoresy los criticos de vino.

Sonejemplosilustrativos los siguientes testimonios:

Christian Butzke, Doctorado, Profesor Asociado de Ciencias dela
AlimentaciénenlaUniversidad de Purdue dijo: “El TCAhadejado de
serunproblema..”. Susandlisis enla Competicién del Vino de Indy
mostraron niveles de TCAinferioresal1%. (Mayo/Junio de 2009 Edition
of Vineyard & Winery Management).

Robert Parker,alfinal de la Degustacién LaGran Garnachaenla
Conferenciadel Futuro del Vino en noviembre de 2009, declaré: “Un
granéxitoy triunfo paraEspafia.. mi catala probaron mas de 650
personasy hayalrededor de 200 personas en lalistade espera...delas
600 botellas de vino que se hanabierto..menos de1%tenfa“sabora

»

corcho”..

Jancis Robinson, después de unadegustacién de 200 botellasde la
cosechade Burdeos de 2006, afirmd: “Tal vez lamejor noticia es que no
hemos tenido practicamente ninguna botellacontaminada por TCA,
lo que demuestra quelaindustriadel corcho se hatomado el problema
del TCAmuyenserio”.Elarticulo‘Amean, greenstreak inthe crimson’

fue publicadoel3odeenerode2010.
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05.

La industria del corcho posee una gama
completa de tapones para adaptarse ala
perfeccidn a la enorme diversidad de botellas
existentes y a todo tipo de vinos. Los diferentes
tapones de corcho pueden agruparse en las
siguientes categorias:

Tapones de corcho natural
Tapones naturales multipieza
Tapones naturales colmatados
Tapones técnicos

Tapones para cava o vinos
espumosos

Tapones aglomerados
Tapones microgranulados

Tapones capsulados

+» Tapén de Corcho
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Lostapones de corcho natural aseguran laestanqueidad del vino en
unrecipiente devidrio. Al prolongarse en el tiempo, este aislamiento
promueve lamaduracién delvino, es decir, se produce su evoluciéna
través de numerosos procesos ffsicos y quimicos que ocurren entre
sus componentes, o entre éstos ylas sustancias que se encuentran en
elinterior delabotella.

Estaevoluciéngradual delvino embotellado se produce enun
ambiente con un contenido muy bajo de oxigeno, pero que es
necesarioy suficiente parala correctaevolucién delvino. Hastael
momento, sélo eltapén de corcho natural es capaz de proporcionar
este equilibrio perfecto, permitiendo una correctaevolucién delvino
ylaformacién del tanapreciado “bouquet”.

Elbouquet consta de un conjunto dearomas agradables que
caracterizan elvinoen cuestiony que se desarrollan en parte durante
lamaduraciéndelvinoen labotella. Es un elemento de valor que
otorga personalidadalvinoy que depende de la calidad intrinseca del
vino,asicomode las condiciones en las que se produce su evolucién
yconservacion.

Lahermeticidad asegurada poreltapén de corchonoes sélo
indispensable paralaevolucién delos vinos,sino que tambiénes
necesaria paralosvinos de consumo rapido. Los tapones naturales
posibilitan unaexcelente conservacién delosvinos,alavez que

los protegen deinterferencias en laarmonfa de sus componentes,
otorgandoalvino unasefial de calidad.

Por sus caracterfsticas de elasticidad, compresibilidad, constitucion
celulareinocuidad, el tapén de corcho natural es el (inico cierre capaz
deasegurar este tipo de conservaciénen cualquier tipologfa de vino.

Ademas, es el Uinico material natural capaz de adaptarse
correctamentealasirregularidadesinternas del cuello de labotella,
garantizando un perfecto aislamiento durante elalmacenamiento,
inclusosielvidrio se expande o contrae, que puede ocurrirsila

temperaturaambiente varfadurante el transporte o almacenamiento.

Esteaislamiento perfecto puede durar décadasy ser prolongado
ainmas en el tiempo con tapones de corcho de alta calidady bajo las
condiciones correctas de almacenamiento delvino (temperatura,
presiény humedad adecuadas ysingrandes variaciones térmicasalo
largo del dfa o durantelas diferentes estaciones del afio).

Formatos:los tapones de corcho natural se fabrican mediante
molienda usando una pieza Uinica de corcho. Existen tapones de
formacilindricao cénicay de varios tamafios. Las medidas mas
comunessonlasindicadas enlatabla 2 (longitudx didmetro),
pero estas medidas pueden ser ajustadas dependiendo de las
especificaciones de cada caso.

54X24 49X24 45X24 38X24 38X22mm 33X21
a26mm a26mm a26mm a26mm a22mm

Botella tipo

Borgofiao
Reno (75¢l)

Botella
(50¢l)

Media
botella
(37,5¢D)

Maduracién

prolongada

Evolucién
media

NOTA: Se recomienda una medicién detallada de la seccién interna del cuello de
labotellaa usar (datos suministrados por el fabricante), con la finalidad de elegir el
tamafio de tapén que mejor se adaptey pueda cumplirala perfeccién sufuncién
como cierre.



Eluso de tapones mas largos es comun en los vinos asociados
aunamaduracién en botellamés prolongada. Sin embargo,
cabe precisar que la calidad del aislamiento alo largo del tiempo
depende mas de unaeleccién apropiada del didmetro del tapén
de corcho que de sulongitud. Idealmente, se debe utilizar

un tapén de corcho que sea, como mfnimo, 6mm mas ancho
que el didmetrointerno mas pequefio del cuello de labotella,
teniendo presente que no debe ser comprimido més del 33% de
sudidmetroal serinsertado en labotella, puesto que se podrfa
dafiar su estructura celular. En el otro lado de la ecuacidn, la
longitud debe ser elegida para permitir la expansién volumétrica
con el fin de compensar las presiones internas generadas

por fluctuaciones térmicas durante el almacenamientoy,
especialmente, durante el transporte (que puede tener efectos
significativos en lavariacién de volumen dellfquido).

Segln la clasificacién comercial de los tapones de corcho natural,
esfrecuente encontrar las categorfas definidas con los siguientes
nombres, segln criterios visuales: “Flor”; “Extra”; “Super”; 1°; 29,
3OA 40‘ 50.

Laclasificacién se realiza en base a una muestrarepresentativa de
tapones, que esacordada entre el productory el cliente, y sirve
como referencia estandar para la realizacién de los pedidos (ver
“Estandar Visual”).

Comprobacion de la calidad del corcho:

Densidad - La densidad del corcho estd asociada con la
elasticidad deltapén. El corcho paratapones naturales tiene una
masa por volumen de entre 160 kg/m3y 220 kg/m3,aunque es
posible encontrar tapones con densidades mas bajas o més altas
en este rango de intervalos.

Humedad - La humedad en los tapones de corcho debe estar
entre el 4%y el 9% con el fin de mantener la elasticidad adecuada
yreducir el posible riesgo de desarrollo microbiano.

Tratamiento de Superficie - Existen diferentes grupos de
productos utilizados en el tratamiento de lasuperficie, pero destacan
especialmente elusode la parafinay lasilicona. Los tratamientos

con parafina permiten laimpermeabilizaciény proporcionan

ademds ciertalubricacion. Los tratamientos con siliconatienen
como objetivo principal lalubricacién del tapdn, que facilitard su
utilizaciénen el proceso deembotelladoy en el momento de su
extraccién. Existen también otras opciones disponibles en el mercado
que utilizan polimeros paralubricarysellar,y que también son
compatibles conlaindustriaalimentaria.

Eltipode tratamientoaaplicarysudosificacién dependen deltipo
devino,deltipode botellay deltiempo de permanenciaen botella,
asfcomo deltipo de embotelladora. Paralos vinos que necesitan una
crianzaen botella (superiora18 meses),deberarealizarse primero un
tratamiento de lasuperficie con parafina, seguido de un tratamiento
consilicona. Cualquiera que seael tratamiento aaplicar, es necesario
garantizar que seade lamayor calidad, puesto que de nadasirve
producir un tapén estéticamente atractivoy de buena calidad, pero
conacabado deficiente, capaz de afectary debilitar el rendimiento
final deltapén.

Fuerza de extraccion - Lafuerza de extraccién requerida
parael tapén tiende a disminuir con el tiempo que permanece

en labotella. Los valoresaconsejados se sitan entre [os 20y
40kg (24 horas después del embotellado), y las especificaciones
varfan seglin el mercado. Actualmente, los productores de
tapones disponen de los medios para desarrollar tratamientos de
superficie que cumplan conlas especificaciones requeridas.

Patron Visual - La clase visual de los tapones se establece en
relaciénalacantidady eltamafio de los poros (lenticelas) que
presentasusuperficie.

Muestreo - Para el muestreo, se debe tener en cuenta

el tamafio de los lotes y seguir las tablas de muestreo
estandarizadas - UNE (Norma Espafiola), UNE 56927, NP
(Estandar Portugués), NP 2922, 0 las normas ISO 3951, ISO
2859 01S0O 4707.
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05.2- Tapones naturales multipieza

Los tapones naturales multipieza se fabrican a partir de dos

o més mitades de corcho natural pegadas entre sfa través de
unacola, que estd aprobada para ser utilizada en contacto con
alimentos. Son tapones hechos de corcho méas delgado, que serfa
insuficiente parala fabricacién de tapones naturales de una tnica
pieza. Estos tapones tienen densidades més elevadas.

Los tapones multipieza se suelen usar en botellas de gran
formato, puesto que exigen calibres de tapones mas grandesyy,
como tales, son més dificiles de fabricar a partir de unasola pieza.

05.3 - Tapones naturales
colmatados

Los tapones naturales colmatados son tapones de corcho
natural con los poros (lenticelas) rellenados exclusivamente con
polvo de corcho, resultante de la rectificaciény acabado delos
tapones naturales. Para lafijacion del polvo en las lenticelas, se
utilizauna colaabase de resinay de caucho natural. Actualmente,
en este proceso, también es utilizada una colaa base de agua.
Estaopcion responde a preocupaciones del tipo operacional
(seguridad del operadory de las instalaciones) junto con
consideraciones medioambientales.

El colmatado sirve esencialmente parados fines:

l Mejorar el aspecto 2 Mejorar su
visual del tapén

rendimiento

Estostaponessondeaspecto bastante homogéneoy poseenbuenas
caracterfsticas mecanicas. Los tapones naturales colmatados se fabrican
enlamasampliagamadeformasy tamafios. Enformacilindrica, los
tamafios mas utilizados (longitudxdidmetro) aparecendetalladosen
latabla3.Exactamenteigual que conlostapones naturales, el tamafio
puedeserajustadodurante la produccién paragarantizar el mejor
rendimiento paraunmodelo determinado de botella. Sinembargo,una
consultadetalladade las especificaciones de cadacasodeterminara
lasnecesidades concretas,que puedenser distintasa lasindicadasenla
siguiente tabla.

Tabla 3 — Medicién de los tapones naturales colmatados

49X24mm 38X24mm  38X22mm  33X21mm

Botella tipo | | ,
Burdeos, 1 1 1
Borgoﬁa’ oReno OK : OK : OK : -
(75¢l) 1 1 1

1 1 1
Media botella ! 1 1
(87,5¢]) ! ! OK : oK

1 1 1
Tiempo medio oK

de evolucién

NOTA: Se recomienda una medicién detallada de la seccién interna del cuello de labotella
ausar (datos suministrados por el fabricante), conlafinalidad de elegir el tamafio de tapdn
que mejor se adaptey puedacumplirala perfeccién sufunciéncomoccierre.

Encuantoacalidad:

Todas las variables anteriormente referenciadas enlaseccién de
control delacalidad del corcho deben ser tomadas en cuenta.
Ademds, existe una clasificacién general que se divide en tres clases,
casisiempre asociada con elaspecto visual del producto original
(antes delcolmatado). Independientemente de esta clasificacion,
cadafabricante tiene productos especificos que pueden no
corresponderse con ningunade estas clases.



rd °
05.4- Tapones técnicos
Los tapones técnicos fueron concebidos para embotellar vinos
destinados a ser consumidos en un plazo medio de 2 a 3 afios.

Estan constituidos por un cuerpo de corcho aglomerado muy
denso, con discos de corcho natural pegados en el extremo
superior o en ambos extremos.

J =

conundiscoen cada
extremo

con dos discos sélo en uno
de los extremos

Parapegarlos discos de corchoalos extremos del cilindro de corcho
aglomerado, se utilizan aglutinantes aptos para su uso conalimentos.

Estetipo de tapdn es quimicamente muy estable y mecanicamente
muy resistente. Se comporta de manera ejemplar conrespectoa
latorsién/friccidnala que essometido en las fases de embotellado
ydescorche. Ademds, han demostrado ser excelentes tapones
alolargodeltiempo (Australian Wine Research Institute, Wine
Bottle Closure Trial6),logrando mantenerla concentracién
necesaria de SO2 (diéxido de azufre) libre en botella, evitandola
oxidacién prematuradel vinoy el desarrollo dearomas de reduccién
desagradables.

Losformatos mas comunes del mercado son presentados enla
tabla4,yestos pueden serajustados enlafabricacién paragarantizar
elmejor rendimiento paraun modelo de botelladeterminado, si
bienlaconsultadetallada de las especificaciones puede determinar
necesidades distintasalas que aparecenenlatabla.

6 Australian Journal of Grapeand Wine Research - Goddenetal.2001

Tabla 4 — Medicién de los tapones técnicos

44X23,5mm 40 0 39X23,5mm

Botella tipo Burdeos, '

Borgofia o Reno (75 cl) OK ! OK
1
1

Media botella :

(37,5¢l) " ' OK
1

Estancia corta en OK

botella

NOTA: Se recomienda una medicién detallada de laseccién interna del cuello de
labotellaa usar (datos suministrados por el fabricante), con la finalidad de elegir el
tamafio de tapén que mejor seadaptey pueda cumplirala perfeccién sufuncién
como cierre.

Lacalidad deltapdn técnico es bastante homogénea puesto que
sontapones de cuerpo aglomerado. Sin embargo, el patrén visual
de los discos de corcho natural utilizados en sus extremos varfa.
Generalmente, el patrén se clasifica en tres grupos,y presupone
unacuerdo entre productory cliente basado en eluso de una
muestra como punto de referencia.
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05.5 - Tapones para cava o
vinos espumosos

Como supropio nombre indica, se trata de tapones especialmente
disefiados para ser usados en cavas, vinos espumosos y sidras. Los
tapones para cava o vinos espumosos se consideran parte de la
familia de los tapones técnicos, puesto que son producidos a partir
de un cuerpo formado poraglomerado de granos de corcho,al que
seadhierenenuno de los extremos, uno, dos o tres discos de corcho
natural.

Los tapones para cava o vinos espumaosos tienen siempre un
didmetro mayor que los tapones normales, necesario para soportar
las elevadas presiones existentes en las botellas de vino con gas. Para
obtenerlos mejores rendimientos fisicos y quimicos, estos tapones
estdn sujetos aunafabricaciéon minuciosayaunestricto control de
calidad.

Algunos productores de cavay champagne utilizan tapones de
corchotambién paralasegundafermentaciény crianzaen botella.
Paralograrlamaximacalidad enlacrianzaenbotelladel cavayel
champagne, el corcho aglomerado condiscos de corcho natural se
presentacomo el materialidéneo para la preservacién cualitativa de
los espumosos de larga maduracion.

Se pueden encontrar también los siguientes formatos alternativos:

= o L

cuando el cuerpoaglomerado  cuandoseusa aglomerado simple o
tiene dos discos de corcho sélo undisco microgranulados sin

natural en uno de los extremos discos

Los tapones para cava 0 vinos espumosos que usan discos, se

clasifican de lasiguiente manera: Extra, Superior,1°y 2°,y estdn

asociados con la calidad del disco.

05.6 - Tapones aglomerados

Los tapones aglomerados se fabrican integramente a partir

de granulados de corcho que derivan de los subproductos
resultantes de la produccién de tapones naturales. Los tapones
aglomerados pueden ser fabricados mediante moldeo individual
o por extrusién,y enambos métodos, las sustancias aglutinantes
utilizadas para enlazar el granulado de corcho, como todos los
productos usados enla transformacién del corcho, sonaptas
parasu uso en materiales en contacto con los alimentos.

Los tapones de aglomerado son unasolucién econémica que
aseguraun cierre perfecto por un periodo que, en general,no
deberfasuperar delos12alos 24 meses. Ademds de las virtudes
econdmicas que representan para vinos de bajo precioy sualto
volumen de ventas en el mercado, estos tapones tienen también
laventaja de ser completamente homogéneos dentro del mismo
lote. Este producto es el resultado de un proceso altamente
industrializado y sus categorfas se definen en base al calibre del
granulado de corchoyaladensidad final del producto, cuyas
caracteristicas se ajustan posteriormente con el tratamiento de
superficie utilizado.

Los tapones aglomerados se realizan esencialmente en las
medidas detalladas en latablas (longitud x didmetro). Una vez
mds, éstos pueden ser ajustados durante la produccién para
garantizar su rendimiento en un modelo especifico de botella,
aunque la consulta detallada de las especificaciones puede
determinar necesidades distintas de las presentadas enla tablas.
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Tabla 5 — Medicién de los tapones aglomerados

44X23,5mm 38X23,5mm 33X23,5mm
1 1
Botella tipo Burdeos, 1 1
Borgofia o Reno (75,c1) OK ! oK ! -
! !
|
Media botella (37,5¢l) - - : (1) 34
1

Maduracién -

NOTA: Se recomienda una medicién detallada de la seccién interna del cuello de
labotellaa usar (datos suministrados por el fabricante), con la finalidad de elegir el
tamafio de tapén que mejor se adaptey puedacumplirala perfeccién sufuncién
como cierre.

Encuantoalacalidad, todas las variables mencionadas
anteriormente en elapartado “Control de calidad del corcho”,
que se encuentraen laseccion de lostapones naturales, debe
sertenidaen cuenta. Enrelacién asu clasificacion, estos tapones
presentan categorfas que varfan segiin el peso especificoy
granulometrfa de las materias primas utilizadas.

05.7 - Tapones
microgranulados

Nueva generacién de tapones con cuerpo de corcho aglomerado
de granulacién especifica. Estos granulos son pegados entre
sfusando una colaapta para el contacto conalimentos. Estan
fabricados mediante un procedimiento que tiene como objetivo
mejorar su neutralidad sensorial y que puede contener materiales
sintéticos expandidos.

La principal caracteristica de estos tapones es su alta estabilidad
estructural. Estan recomendados paravinos de consumo répido,
pero que poseen cierta complejidad.

Estostapones se producen basicamente en las siguientes medidas:

| O

49 mm 45/44 mm 38 mm

Fuente: GufaInternacional parala Compra de Tapones de Corcho para

Vinos Tranquilos-CELiege



05.8 - Tapones capsulados

Eltapdn capsulado es untapdnde corcho natural en cuyo
extremo superior se coloca una cdpsulade madera, PVC,
porcelana, metal, vidrio u otros materiales.

Eltapdn capsulado se utiliza generalmente en licores/vinos
fortificados o bebidas alcohdlicas de alta gradacién que estan
listas para ser consumidas. Los ejemplos mds conocidos son los
vinos de Oporto, Madeira Sherry, Calvados, Moscatel de Setubal,
y también Whisky, Vodka, Cognac, Armagnac, Brandy, licores y
aguardientes.

Este tapdn es muy practico paralos camarerosy los
consumidores, puesto que permite una reutilizacién facil - factor
importante para botellas cuyo contenido no es consumido de
unasolavez.

Los formatos més extendidos en el mercado tienenlas
dimensiones adaptadas alos tamafios mas comunes de cuello de
botella. Nétese que con este tipo de tapdn,yano es necesario un
didmetro de 6mm mayor que el didmetro interno del cuello de
labotella. De hecho, tan sélo 2mm son suficientes para permitir
una facil reutilizacién de labotella, sin comprometer su correcta
estanqueidad.

03.

Las medidas mds comunes son (longitud x didmetro):

0 D

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

24x17mm

Botellas de 20c|

18x13,5mm

Botellas en miniatura
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El embotellado cumple
fundamentalmente con dos
propodsitos:

Fraccionar el vino para poder
transportarlo y almacenarlo
mads facilmente y en buenas
condiciones de conservacién;

Permitir la evolucién del vino
en botella, mejorandolo.

EMBOTELLADO,
TRANSPORTE Y
ALMACENAMIENTO
DEL VINO.




Las fases de embotellado, transporte y almacenamiento del
vino son etapas cruciales en laevolucién del vino. Con el fin de
obtener el méximo provecho de las propiedades de los tapones
de corcho,se debentener en cuenta unaserie de reglas bésicas:

e Lacorrectaseleccion delostapones masadecuadosalas
botellas usadas yal tipo de vinoa embotellar;

e Elcorrectoalmacenamiento de los tapones de corchoantes
delembotellado;

e Elembotellado (con especial cuidado eneluso correcto de
los tapones en lalfnea de llenado, especialmente en relacién a
las condiciones de las pinzas), transporte y almacenamiento
delvino.

El cumplimiento de estas normas es decisivo para garantizar la
calidad del vino en el momento de su consumo.

e Lostaponesausar deben serelegidos teniendo en cuenta
eltipo de embotelladora, el tipo de botellay la dimensién
del cuello,asfcomo eltipo de vino aembotellary su periodo
de evolucidn,incluyendo también el circuito previsto en el
mercado.

e Paralagran mayorfadevinos,y teniendo siempre en cuenta
el perfilinterno del cuello de labotella, el didmetro del tapén
debe ser por lo menos 6mm. mayor que el didmetro interno
mas pequefio del cuello. Para una maduraciéon mds larga en
botella, se aconseja un didmetro superiora6mm., no debiendo
excederlos 8mm.

e Encasode que se utilicen tapones técnicos o aglomerados, y
debido asumayor densidad, la medida debe ser imm. inferior
aldidmetro.

Eltapdn debe ser mas largo y de mayor didmetro cuanto
mayor sea el tiempo programado de maduracién en botella.
Sinembargo, enrelaciénal largo del tapdn, siempre debe ser
respetado el espacio requerido entre su extremo inferiory la
superficie del vino (un minimo de 15mm). De este modo, se
habilita una cdmara de dilatacién para compensar cualquier
expansion del vino provocada por posibles efectos térmicos.

Paralos vinos con gas, que tienen una presion interna por
encimade lo normal, se deben elegir tapones de corcho con
un didmetro superioral recomendado paravinos tranquilos.
En general,yamodo de ejemplo, para vinos con alrededor de
1bar de presidninterna, se recomienda un didmetro de 8mm.
mayor al didmetro interno mas pequefio del cuello de labotella
(Figura).

+» Tapén de Corcho
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e Siempre que sea posible, los tapones de corcho deben ser

utilizados poco después de su llegadaalabodega. Asi pues,
deben evitarse largos perfodos de almacenamiento. El perfodo
maximo aconsejable es de hasta 6 meses, en condiciones de
almacenamiento apropiadas.

Elembalaje de los tapones no debe abrirse hasta el momento
desu utilizacién. En general, los tapones son embalados

en bolsas que contienen SO2 (didxido de azufre). Este gas
actliasimultdneamente como antiséptico y antioxidante,
protegiendo asflos tapones.

Los tapones no usados deben ser embalados nuevamente
enbolsas con SO2 (entre 0,58y 4 gde SO2 por bolsa de 1000
tapones).

Los tapones deben almacenarse:

o Enunlugarfrescoyseco,aunatemperaturaestable de
entre 15° C (59F) y 20° C (68F) y una humedad relativa de
entre 50%Yy 70% (Figura 2);

« Enespacioslibres de oloresyde moho,alejados de
cualquiertipo de combustible o de productos que
contengan sustancias quimicas, como por ejemplo,
productos de limpieza o pinturas;

« Enlocalesenque nohayamaderas tratadas con productos
clorados (como es el caso de las estructuras de los techos
recién construidos o de los palés usados en el transporte).

El cumplimiento de todas estas recomendaciones es esencial
paraque enelmomento del embotellado, los tapones
conserven sus caracterfsticas ffsicas y quimicas y estén exentos
de cualquier tipo de contaminacién exterior.

o o o

Valiéndose de lacompresibilidad del corcho, laembotelladora
comprime eltapdn para que seafaciimenteintroducidoenel
cuellodelabotella.

Lacompresién esadecuada cuando el tapdn es 2mm. mayor que
eldidmetromenor del cuello de labotellay cuando se evitauna
compresién del didmetro del tapdn superioral 33%. Asf pues, un
tapén de 24mm. de didmetro debe ser comprimidoa16,5mm para
serinsertado enun cuello de 18,5mm. de didmetro (Figura3).
Nunca se debe llevara cabo una compresidn superior al 33%
del didmetro deltapén de corcho, puesto que existe el riesgo
de dafiar la estructurainterna del corcho,comprometiendo
su elasticidad y, consecuentemente, el correcto aislamiento
de labotella. Asf, para un tapén de 24mm. de didmetro, la
compresion recomendada es de cercade 8mm (equivalente a
los16,5mm., taly como se ha mencionado anteriormente).
Haciendo uso de su elasticidad, el tapén recupera su volumenen
los primeros 5a10 minutos que siguenal taponado,adaptdndose a
todas lasirregularidades del cuelloy, después de tan sélo unahora,
ejerce unafuerzauniforme alo largo de toda la superficie delvidrio.
Esporello que no esaconsejable colocar labotellaen posicién
horizontalinmediatamente después de haber sido taponada con
corcho (Figura4).



e Enelcasodelaslineas deembotellado enlas que después del
taponado se procede de inmediato al acondicionamiento
horizontal de las botellas en sus cajas, los riesgos pueden ser
minimizados sise prolonga eltiempo de permanenciade labotella
enlacintade circulacién que vadesde lamaquinataponadoraa
laméaquina de etiquetado. Paraello, bastard conagregaralgunos
tramos de vfa, organizandolos enformade “S”y creando unacurva
apretada paraevitar el desaprovechamiento del espacio.

Durante el transporte, e incluso cuando ya estd en los almacenes
delos distribuidores y salvo raras excepciones, el vino embotellado
no estd inmune alas variaciones de la temperaturaambiente. Estas
variaciones en latemperaturason las responsables de:

e Lavariacién del didametro del cuello de la botella debidoalos
efectos naturales de contraccién o dilatacién del vidrio;

e Lasvariaciones del volumen del vino. A modo indicativo, el vino
se expande un promedio de 0,2ml. por cada grado centigrado
(33,8F) de aumento de temperatura, incrementando
consecuentemente la presiéninterna.

Sibienlas variaciones en el didmetro del cuello pueden ser
naturalmente compensadas por las excelentes propiedades
eldsticas del corcho, no puede decirse lo mismo con respecto a
lavariacién del volumen delvinoy la consecuente variacién de
lapresiéninterna. Para evitar este problema, se deben teneren
cuentalas siguientes recomendaciones durante el proceso de
embotellado:

e Embotellarelvinoaunatemperaturaambiente de entre 15a
20°C (59F a 68F) para conseguir un volumen apropiado de vino
(Figuras);

e Laembotelladora, con lacorrectaseleccién de lalongitud del
tapdn, debe estar calibrada para permitir un espacio de,como
mihimo, 15mm. entre la superficie delvinoy el tapdn (valores
parabotellas de 7s0ml.). Este espacio libre es esencial para
permitir la expansion delvino en caso de que latemperaturase
eleve durante el envio o almacenamiento (Figura 6).
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e Enlosvinosespumosos estaseparacion debesersuperior;

e Paraminimizar los efectos de lasalteraciones de lapresion
internaque podrfan provocar lafugadelvino,esaconsejable que
elllenado se hagaalvacfo o medianteinyecciéonde CO2.EICO2
esgradualmente absorbido porelvino,yacaba por hacer bajar
lapresiéninternaenlabotellaatravés de ladespresurizacion. El
embotelladoalvacio o coninyeccién de CO2 protege mejor el vino
contralaoxidacién prematuraysirve deayudaenlaprevenciénde
reacciones microbianas aerdbicas (Figura 7);

e Esnecesariocontrolarfrecuentementelapresiéninternade
las botellas que acaban de salir de lalineade embotellado para
comprobar que elsistemade llenadoal vacio oinyeccién de CO2
funcionacorrectamente. Las presionesinternas,enel casode los
vinos tranquilos,debenserlo mas préximas posiblea cero (Figura 8);

e Encondiciones limite, las presionesinternas elevadas
dificultan una perfectaadaptacion deltapénal cuellodela
botella después delembotellado. En estos casos, lamisma
presion fuerzalasalida de vino paraequilibrar la presion
interna. Cabe resaltar que este problema no es causado por el
tapdn, sino por la presiéninternade labotella.

Otros cuidados que deben llevarse a cabo en lafase de
embotellado:

1. Enrelaciénal lugar de embotellado, se debe prestaratenciéna
que:

e Estélibre deinsectos,conespecialatenciéna las polillas del
vino (Figura 9);

e Estécorrectamente ventilado,através de orificios de
ventilacién/sistemas de extraccion de aire;

e Estéaunatemperaturaambiente constante de entre los
150Cy 20°C (Figura10).

2. Las botellas deben ser retiradas de los palés justo cuando se
procedaal embotellado y deben ser bien lavadas y secadas
antes del proceso (lagran mayorfa de embotelladoras
realizan este proceso de forma automatica).

3. Los palés con botellas deben ser guardados en un depésito
contemperaturas estables,ambiente secoy libre de mohoy
alejados de maderas que hayan sido tratadas con compuestos
clorados. Los palés deben tener planchas de otro material que
noseacartén o madera niderivados, que sirvan de separacién
entre las botellas y los otros materiales.

4.Nuncase deben pasar los tapones poragua o vino antes del
taponado. En el pasado, esta técnica se utilizaba para limpiar
los tapones o facilitar suintroduccién en el cuello de labotella,
pero esto provocaba que estos liquidos se acumularan en los
poros deltapény desarrollaran gustosyaromas que podian
migrar lentamente hacia el vino. Actualmente, los tapones ya
llegan completamente preparados paraser utilizadosy no
necesitan de ninglin tratamiento u operacién adicional. Si por
cualquier otro motivo fueranecesario limpiar los tapones, se
aconseja utilizar una solucién de sulfito liberando SO2.

5. Elinterior del cuello de labotella debe estar limpio y seco. Un
cuello hlimedo crea unafina pelicula, liquida e imperceptible,
quedificultala expansion del tapén, ademds de disminuir su
adherenciaalvidrio (Figura 11).

6.En lasbotellas estdndar, la parte superior del tapdn no debe
quedaramas de 1mm. por debajo del extremo del cuello.
Idealmente, la distanciadeberfa ser de +/- 0,5mm. desde
laparte superior del cuello. Sieltapén de corcho se ha
introducido demasiado, se provoca mayor presioninterna
(en caso de que no se hayaembotellado al vacfo o CO2) y se
creaunespacio entre eltapénylacdpsulaque no servird para
otracosa que facilitar laformacién de hongos. Si el tapén no
estd suficientemente introducido, generard dificultades en el
momento de colocar la cdpsula.

7. Lostapones con unahumedad inferioral 4% deben ser
sometidos a un proceso de rehidratacion en lasinstalaciones
del proveedor, mientras que los tapones con una humedad
superior al 9% deben pasar por un proceso de secado.



06.

Elmantenimiento de laembotelladora es fundamental
paraobtener un buen rendimiento de los taponesy,
consecuentemente, prolongar la vidade unvino. A
continuacion se presentan algunas medidas que deben
tomarse al respecto:

06.4- Mantenimiento de la
madquinaria de embotellado
\r/

e Mantenerlos canales de alimentacién de los tapones muy Figura 7 Figura 8
limpios,asi como todos los mecanismos de lamaquina;

e Asegurarlaalineacién del pistén,asicomo el estado de
conservaciény de alineacién del cono de centrado. Esto o o o 15°C o o o ‘ 50%
es esencial parauna correcta introduccién del tapén en el \_AA_/ 20°C \M/ ;o%
cuello de la botella (Figura 12); m m ‘

e Comprobar frecuentemente el nivel de desgaste de las m m ‘

mordazas de compresion, puesto que el minimo defecto
podrfaprovocarsurcos laterales en el tapdn, que asu vez
podrfan dar origenafugas de vino o infiltraciones de aire
(Figura13);

e Laembotelladoradebe trabajar con suavidad,
especialmente durante lacompresién del tapdn, pero
también conagilidad, sobre todo en el momento de @

Figura 9 Figura 10

- {5

Figura 11 Figura 12 Figura 13

introduccién deltapén enlabotella (Figura 14);

e Mantenerlimpias todas las superficies por donde pasa
eltapén de corcho usando productos libres de cloro
(Figuras);

e Antesdecomenzar conelembotellamiento,laméquina
debe pasar por un proceso de esterilizacion. Se recomienda
pulverizar unasolucién deaguaa8o grados centfgrados

(176F) con metabisulfitoy, seguidamente, procederasecar
cualquier condensacién de agua que se hayaformado.
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06.5- Rezume o fuga continua

Elrezume o “Couleuse” es el defecto por el cual el vino pasaentre
elcuelloyeltapdn. Este problema puede tener varias causas,

que se pueden evitar sise cumplen las reglas anteriormente
mencionadas. Este problema es casisiempre el resultado de
unacombinacién de varios factoresy, porello, es complicado
identificarlo de formaclaray sistematica.

Las causas de este problemason:

Presidn interna excesiva. Unapresién interna excesivano da
lugara unafuga continuade vino,sino mas bien auna pérdida
temporal de algunos mililitros de vino. Esta fuga se mantendra
sélohastaquela presiéninternade labotellase restablezca;
Defectos enlas mordazas de compresién. Estos defectos
pueden ser resultado del desgaste de las mordazas y pueden
provocar surcos en lasuperficie de los tapones;

Un didmetro de tapdn inadecuado, que ejerce una fuerza
insuficiente contrael cuello de la botellay pone en peligro la
estanqueidad de la misma;

“Punto Verde”. Este es un problema que puede surgirenun
tapdn producidoa partir de corcho que no fue debidamente
secado. El flujo o rezume se produce sélo cuando existe una
gran cantidad de “punto verde” en el tapén. Un tapdn que tiene
“punto verde”vadisminuyendo suvolumen enelinterior de
labotella, muy probablemente arrugdndose ensus laterales,
permitiendo el paso del vino. Es un problema completamente
aleatorio que aparece muy raramente enlos tapones
acabados, puesto que las diversas etapas de produccién

son rigurosamente controladas, desde lainspeccion de las
planchasal controlvisual de los tapones terminados;

Figura 14 Figura 15
Canales - gusanos y agujeros de hormigas. Provocados por
insectos cuando el corcho estdeneldrbol. Este defecto es
detectado facilmente después de que la corteza hasido
extrafday, por tanto, es extremadamente raro que aparezcaen
untapén terminado;
Defectos de fabricacién. Son problemas que pueden surgir
durante el proceso de produccién, pero que en general son
facilmente detectables debido a la existencia de un riguroso
control de calidad durante las diferentes fases del proceso de
fabricacion.



06.6 - Transporte del vino
embotellado

Debidoa las condiciones adversas a las que el vino embotellado
se ve sometido durante los largos viajes que realiza hasta llegar a
su destino, se aconseja que las botellas se transporten siempre en
posicién vertical (Figura16).

Se recomienda el uso de contenedores aislados térmicamente,
asicomo laeleccion de las estaciones més frias del afio para el
envioytransporte de los vinos, especialmente paraaquellos que
son transportados entre continentes.

Sielvinovaasertransportado en contenedores maritimos, se
debe tenerinformacién sobre eltipo de carga que ese mismo
contenedor transporté en su dltimo servicio. En caso de que

el contenedor no esté limpio, libre de olores y completamente
seco,deberéser rechazado. De no poder rechazarse, se

deberé procederasulimpieza con, por ejemplo, unasolucién
de metabisulfitoy después, tener la precaucién de secarel
contenedor convenientemente. La humedad resultante de
lacondensacién que se creadurante el transporte facilita la
aparicién de hongos que,asuvez, pueden generar laformacién
posterior de cloroanisoles u otros compuestos responsables de
olores no deseados.

Figura 16

06.

06.7 - Almacenamiento del
vino embotellado

Laexpresion “labodegahace al vino” es tan antigua como cierta.
Latemperatura, humedad e higiene de una bodega contribuyen
adeterminar la calidad final del vino. Labodega debe tenerlas
siguientes caracteristicas:

e Temperaturaambiente de entre 15°C (59F)y 20 °C (68F),sin
grandes variaciones térmicas, tanto durante el dflacomoalolargo
delafio;

e Humedaddeentre 50%Yy 70%;

e Labodegadebe estarlibre deinsectosyroedores.No
seincluyenaquflasarafias, puesto que son excelentes
depredadores de insectos no deseables;

e Nodebe tener maderas tratadas con productos quimicos;

e Debe estarlibre de olores fuertes o viciados;

e Enellanosedebenguardar productos quimicos, tales como
pinturas o productos de limpieza;

e Durante lamaduracién delvino, las botellas deben mantenerse
en posicién horizontal para que el vino esté en contacto
coneltapdn, evitandoasf que se seque el corchoy pierda su
elasticidad, yaque eslo que permite el cierre hermético de la
botella.

Manual Técnico » Tapén de Corcho

N
w






La ceremonia del descorche marca
el inicio de un ritual: beber una
buena botella de vino.

Sin embargo, el vino se vuelve més
preciado, porque forma parte tanto
de un acto social como cultural.
Este acto se inicia cuando el tapén
es descorchado.

07%.
EL DESCORCHE
DE LA BOTELLA,
UN RITUAL CON
REGLAS.
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Dependiendo de laantigliedad de la botella, se pueden
encontrar tapones en los mas diversos estados. Asf,en

los vinos jovenes, los tapones serdn muy robustos. Enlos
vinos antiguos, los tapones presentaran una pérdida parcial
delaelasticidad;y, por Ultimo, en los vinos muy antiguos,
generalmente con mds de 35afios, los tapones estardn muy
debilitados debido a una estructura interna que serd ya muy
fragil. Estos tapones son los mas dificiles de retirar porqué se
podrdn partir durante su extraccién. En el caso de estos vinos
mds antiguos, se podrd usar como alternativaal sacacorchos,
unatenazaincandescente para cortar el cuello de la botella,
sinlanecesidad, por tanto, de tener que extraer el tapon
(Figura18).

En cualquier caso, cuando se usa un sacacorchos, yaseacon
vinos jévenes o viejos, se deberd prestar siempre atencién
aque laextraccion deltapdn se haga de forma totalmente
vertical.

Los sacacorchos “Sommelier” son bastante comunesy
permiten extraer el tapén con facilidad y siempre en vertical.
Existen otros modelos que utilizan el impulso, y que funcionan
envertical (Figura 17). Los sacacorchos de [dminas, que
extraen el tapdn por los lados sin dafiar su estructura interna,
pueden ser usados envinos de cualquier edad, pero estdn
especialmente indicados para el descorche de los vinos mds
viejos.

Laespiral es unade las piezas principales de un sacacorchos.
Estadebe tener, por lo menos,7 cm. de longitud para poder
extraer los corchos mds largos, y debe tener también una
extremidad puntiaguda. En cuanto a materiales, la espiral
debe estar hecha en una Unica pieza, completamente lisa, y sin
asperezas nibordes afilados. Las espirales con la superficie

de Teflén™ o materiales parecidos son las mas aconsejadas,
puesto que perforan el corcho con facilidad, sin dafiar su
estructurainterna.

Labotelladebe descorcharse con precauciény calma. En
primer lugar, debe quitarse la cdpsula que protege el cuello
de labotella,aproximadamente a un centimetro por debajo
delextremo. Seguidamente, y especialmente silabotellaes
antigua, se deberd limpiar cuidadosamente el cuello de la
botellay la parte superior del tapdn con un pafio limpio.

Lapuntadelsacacorchos se colocaentonces en el centro del
tapén de corcho, procurando insertarlo a una profundidad
suficiente pero evitando que se perfore. Esta operacion

es de dificil realizacién con algunos sacacorchos que no
funcionan porimpulsoy que, por tanto, deben introducirse
por completo. En este caso, particulas de corcho podrfan
caeren elvino, especialmente sise trata de tapones antiguos.
Sinembargo, no se considera un problema mayory es
conveniente destacar que estas pequefias particulas son
organolépticamente inofensivas, incluso si son consumidas.
Siestosellegaraa producir,normalmente se verterdn en
laprimera copa que sesirva, que deberd ser adjudicada al
anfitrion.

Enelcasodelvino espumoso, la botella debe serabierta con
mucho cuidadoy evitando agitarla, para poder disfrutar asf de
todas las cualidades del vino. Después de retirar el muselet o
alambre de hierro, el tapén de corcho debe seragarrado con
firmeza. Seguidamente, debe girarse labotella, nunca el tapén,
de modo que se evite unatorsién exagerada del tapén de
corcho. Al ser expelido, el tapén emitird el inconfundible ‘pop’,
motivo de alegriay estimulador de los sentidos, y que tan sélo
el tapén de corcho puede generar.



Sacacorchos de ldminas “Sommelier”
Sacacorchos de
doble impulso

2

“Rabbit” “Velvet”

ANNN

Figura 17 Tipos de sacacorchos

Demostracién:

1-Calentar las tenazas en un quemador de gas hasta que se pongan rojas y posarlas
enelcuellodelabotelladurante 30 segundos.

2-Retirar inmediatamente las tenazas del cuello, y emplear un pincel para mojar
con agua frfa la superficie del vidrio que estuvo en contacto con las tenazas.
Alternativamente se puede aplicar directamente hielo o dejar caer agua fria por
encimadel cuello de labotella. El vidrio se agrietard de formainmediatay el corte
serdlimpio,sin ninfdn fragmento. Elvino estard entonces listo paraser decantado.

”——l'

Figura 18 Ilustracién del uso de tenazas incandescentes
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EL CORCHO
COMO SIMBOL.O,
GARANTIA DE
CALIDAD.






LA INDUSTRIA
, DEL CORCHO,
' MODERNA Y

RESPETUOSA CON EL
 MEDIO AMBIENTE.




Ademds, através de lafabricacién de tapones, laindustria

del corcho garantiza lasubsistencia de las Dehesas y,
consecuentemente, la preservacién de las especies de faunay flora
que en ella habitan. También garantizaa las poblaciones locales una
formade vivir.

Los bosques alcornocalesy los ecosistemas de agricultura,
silviculturay pastoreo que coexisten a su alrededor, adquieren
unaimportancia crucial porque contribuyenala preservacion del
medio ambiente, sustentan lafaunay flora existentes y,ademas,
aseguran lavida de la poblacién enzonas que son de clima hostily
consuelos pobres.

De hecho,yaunque sélo una cuarta parte de la produccién de
corchose destinaalafabricacién de tapones, es a través de esta
parte que se obtiene cerca del 70% del valor afiadido generado por
el sector.

Peroaun hay otro motivo més que hace de laindustria corchera
unaindustria Unica: su notable eficiencia ecolégica. Alo largo de
todo el proceso productivo, los restos sobrantes de la fabricacion
de tapones son transformados en productos Utiles de excelente
calidad. A partir de los granulos obtenidos de la trituracién de

los restos se producen tapones, paneles para pavimentos y
revestimientos, toda clase de articulos decorativos para el hogary
la oficina, piezas de arte y disefio, suelas para zapatos, aplicaciones
parael sector delautomavil, aplicaciones paralaindustria militar
yaeroespacial, o productos quimicos para fines farmacéuticos,
entre muchos otros. Dicho en otras palabras, durante el proceso de
transformacién del corcho no se desperdicia ni un sélo gramo de
materia prima. Incluso el polvo de corcho es usado en la generacién
deenergfaeléctrica.

Por otra parte, el reciclado de los tapones de corcho usados es
unaactividad en crecimiento. A pesar de que no son reutilizados
enlaindustria delvino,los tapones usados son triturados y
aprovechados para la fabricacién de muchos otros productos
destinados a diferentes fines, conservando las mismas
caracterfsticas que el corcho natural. Asf pues, el tapén de corcho
es el Unico tapdn totalmente natural, renovable y reciclable.
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CONTACTOS.

APCOR - Asociacién Portuguesa del Corcho - sumisién es representary promover laindustria del corcho
portuguésy los productos hechos con corcho. Estd formada por 260 empresas que representan alrededor del
80% de laproduccién total nacionaly el 85% de las exportaciones de corcho portugués.

AECORK - Asociacién de Empresarios Corcheros de Catalufia - aglutina a las empresas dedicadas a la fabricacién
y/o comercializacién de productos de corcho que tienen su centro de trabajo en Catalufia.

%7?

Portuguese Cork Association

ASSOCIACAQ PORTUGUESA DA CORTICA
Av. Comendador Henrique Amorim, n°580
Apartado 100

4536-904 Santa Maria de Lamas

Portugal

t:+351227 474 040

f: 4351227 474 049

e:realcork@apcor.pt | info@apcor.pt

W: Www.apcor.pt

——~_
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ASOCIACION DE EMPRESARIOS
CORCHEROS DE CATALUNYA

Calle Miquel Vincke i Meyer, 13
17200 Palafrugell, Girona

t: 434972300227

f:+34 972302870
e:aecork@aecork.com
w:www.aecork.com

www.preservalobueno.com www.100percentcork.org
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