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PREMESSA

UN SISTEMA
DI “YAPERTURA"

Il prodotto

Il sughero nasce intorno a una pianta, il tappo in sughero
intorno a un prodotto.

Il sughero & frutto di un'unica pianta, il tappo in sughero ¢ il
frutto di un lavoro collegiale di piu persone.

Basta un'azienda per produrlo, ne servono molte per garan-
tirne la prestazione.

Perché prodotto e prestazione coincidano e producano la
qualita occorre condividere le responsabilita.

Il tappo attraversa una filiera: fornitore di materie prime,
produttore di tappi, tecnico di laboratorio di analisi, produt-
tore di bottiglie, produttore di macchine per I'imbottiglia-
mento, cantina, trasportatore, commerciante specializzato
(enoteca) o despecializzato (punti di vendita a libero servi-
zio), ristoratore, consumatore.

Il problema

La naturalita ha i suoi piccoli inconvenienti, peraltro evita-
bili: ottenere un prodotto standard da una materia prima rin-
novabile e viva come il sughero, richiede la capacita di gesti-
re il processo lungo tutta la filiera e di controllare la qualita
dalla scelta delle materie prime fino al momento dell'appli-
cazione sulla bottiglia.

L'obiettivo

Ridurre i costi del tappo in sughero? No, i costi di gestione
dei contenziosi (immagine persa o danneggiata, restituzione
dei prodotti, ecc.) che coinvolgono tutti gli attori della filiera:
il produttore di tappi, il produttore dei vini, il punto di vendi-
ta specializzato o a libero servizio, il ristorante. Ma non solo:
da mettere in conto vi & anche la perdita di immagine per
i vini di qualita se si ricorre a chiusure sintetiche; i prodotti,
infatti, vengono privati di eleganza, pregio e naturalita.

La soluzione

E poter riconoscere in modo obiettivo la prestazione di un
tappo in sughero, sottrarre la valutazione da ambiti sogget-
tivi, misurare con affidabilita le procedure che determinano
la qualita. Come? Con uno strumento unico di valutazione:
non una macchina, non un'attrezzatura da laboratorio, ma
un sistema di operatori che condivida definizioni e metodo-
logie. In una parola, un'etica del controllo.

Questo e il senso del Nuovo Disciplinare sulle metodi-
che analitiche per il controllo del tappo di sughero ad uso
enologico, promosso, realizzato e aggiornato da UIV -
Unione Italiana Vini, Gruppo Sughero di Assoimballaggi/
FederlegnoArredo, Sezione Sughero della Confindustria
Nord Sardegna, Istituto di Enologia e Ingegneria agro-
alimentare - Universita Cattolica del Sacro Cuore (Piacenza),
“Agris Sardegna" - Dipartimento della ricerca per il Sughero
e la Silvicoltura - Regione Sardegna (Tempio Pausania).

Il Disciplinare, giunto oggi alla sua seconda edizione, nasce
appunto da un lavoro collegiale della filiera e costituisce uno
dei rari esempi di cooperazione convergente verso un obiet-
tivo comune. A proposito del tappo in sughero, I'espressione
“fare sistema” non & un invito retorico ma una realta quoti-
diana.

Giuseppe Molinas
Consigliere Incaricato Gruppo Sughero
di Assoimballaggi/FederlegnoArredo

Lucio Mastroberardino
Presidente di Unione Italiana Vini



NUOVO DISCIPL | SUGH
= -




DOP: SOLO IL VINO?

Meno di cinquant'anni sono serviti al vino per cessare d'es-
sere “nome comune di cosa” e conquistare svariati profili
identitari, tanti quanti sono i vitigni, le tecniche produttive,
le zone d'origine e gli abbinamenti. Se il movimento dei con-
sorzi di tutela e di recente il movimento slow food, hanno
permesso e accelerato un recupero e una nobilitazione dei
valori del prodotto “vino" in direzione di una politica di
marca, altrettanto & accaduto per il suo compagno di viaggio
pit importante dopo la bottiglia. Si pensi ai progressi realiz-
zati dall'insieme dell'industria di trasformazione europea
che, partendo dal progetto “Quercus”, si € saputa rinnovare
grazie all'introduzione del “Codice Internazionale di Buone
Pratiche per la Produzione dei Tappi di Sughero” ed all'im-
plementazione del Sistema di Certificazione delle aziende
(Systecode). Una bottiglia non si apre, si stappa: un momen-
to che va oltre il gesto tecnico e afferisce alla liturgia laica
del consumo, all’inizio di un percorso esperienziale, all'atte-
sa di una scoperta. Questo & il valore funzionale e insieme emo-
zionale del tappo in sughero, che contiene “naturalmente”.

Sughero e prodotti di sintesi per le chiusure sono materiali
con significati differenti, oltreche ad impatto ambientale
decisamente diverso. Il prestigio indiscusso del sughero &
stato difeso non solo dai produttori di sughero e di tappi, ma
anche da tutti gli altri utenti, dall'imbottigliatore fino al clien-
te finale. Questa chiusura di origine naturale ha posto le basi
per conquistarsi una DOP ad honorem tutta sua.

L'obiettivo del disciplinare & quindi ridurre al minimo la sog-
gettivita nei controlli che scattano ognigualvolta si innesca
un contenzioso lungo la catena di fornitura del tappo in
sughero: codificare i parametri e la loro misurazione costi-
tuisce il primo e piu importante passo verso la determina-
zione della qualita.

Agris Sardegna

Dipartimento della ricerca per il Sughero e la Silvicoltura
Regione Sardegna

Tempio Pausania (OT)

FederlegnoArredo
Assoimballaggi - Ufficio Tecnico Gruppo Sughero
Milano

Laboratori Unione Italiana Vini
Verona

Universita Cattolica del Sacro Cuore

Facolta di Agraria

Istituto di Enologia e Ingegneria Agro-Alimentare
Piacenza





