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Guida rapida alla scelta, conservazione
e utilizzo dei tappi di sughero
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<) Vini
spumanti

Nella scelta del tappo idoneo per vini spumanti dobbiamo
considerare le caratteristiche delvino e della bottiglia peridentificare
il miglior tappo da spumante c.d. “a fungo” fra:

- tappo di sughero micro
- tappo di sughero tecnico con 1 0 2 rondelle naturali

ILgambo del tappo deve aver un'introduzione finale non superiore a
23-24 mm dopo il colpo di gabbiettatura. In questo modo il cappello
di agglomerato sara perfettamente assestato sulla bocca della
bottiglia.

Accertarsi che sia in perfetto asse perpendicolare alla bocca della
bottiglia per evitare perdite di pressione.

La tenuta & determinata dal volume del cappello che preme su
bordo esterno del collo della bottiglia € non dalla lunghezza del
gambo interno.

Si consiglia al Responsabile dellimbottigliamento di verificare che
lazione del punzone di introduzione sia tarata ad ogni cambio di
fornitore e fornitura.

e placca
gabbietta
e agglomerato

Livello di Fonte: Manuale di tappatura
introduzione per vini spumanti (2008)
del tappo a cura di V. MAZZOLENI, A.
(23-24mm) ADDIS, A. BIANCO, A. FERRERO
Universita Cattolica, Istituto di
Enologia e Ingegneria
rondelle Agro-Alimentare

Note generali

Suggeriamo lo stoccaggio verticale delle vostre bottiglie di vino
frizzante e spumante. E importante campionare e testare a piu
riprese, durante la fase di imbottigliamento, le vostre bottiglie per
gestire prontamente qualsiasi anomalia. In caso di dubbi sulla
chiusura preghiamo di stoppare la produzione e contattare;

Laboratorio Controllo Qualita
&3 +39 0331.585447 (int. 23) X quality@mureddusugheri.com

info@mureddusugheri.com
www.mureddusughericom

frizzanti

Nella scelta del tappo idoneo
per vini frizzanti con tappatura
‘rasobocca” o "a spago’ e
particolarmente importante
valutare e relazionare:

1) pressione vino (1-2,5 bar)
2) caratteristiche della bottiglia
3) tipologia e misura del tappo

Lo scopo? Assicurare una
perfetta tenuta della pressione
interna e allo stesso tempo
consentire una giusta forza di
estrazione del:

- tappo di sughero micro
- tappo di sughero tecnico
1+0, 2+0, 1*1

Vini
fermi

Nella scelta del tappo idoneo
per vini fermi dobbiamo
attentamente considerare:

1) caratteristiche e pregio vino
2) caratteristiche della bottiglia
3) tipologia € misura del tappo

Perché? Ogni vino, con proprie
caratteristiche e  capacita
evolutive, necessita di una
specifica tipologia di tappo:

- tappo di sughero micro
- tappo di sughero tecnico 1+1
- tappo di sughero naturale
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