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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 per identificare
il miglior tappo da spumante c.d. “a fungo” fra:

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

I livelli consigliati di inserimento del tappo nel collo della bottiglia
dopo la gabbiettatura, sono rappresentati dai seguenti valori:

- Tappoin agglomerato tradizionale con o senza rondelle: 23-24mm
- Tappo in microgranulato: 24-26mm

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 (effetto tappo corona).

Si consiglia al Responsabile dellimbottigliamento di verificare che

lazione del punzone di introduzione sia tarata ad ogni cambio di
fornitore e fornitura.

Tappo in agglomerato con rondella Tappo Micro

placca placca

gabbietta gabbietta
Livello di Livello di

introduzione introduzione
del tappo del tappo

(23-24 mm) (24-26 mm)

rondelle

Fonte: IL TAPPO DI SUGHERO PER VINO SPUMANTE - Guida all'utilizzo
A cura di Dante Marco De Faveri e Milena Lambri
\_ Universita Cattolica del Sacro Cuore - Tecniche nuove (2018)

Note generali

Suggeriamo lo stoccaggio verticale delle vostre bottiglie di vino
frizzante e spumante, come riportato nelle norme generali.
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:
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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 e 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




