
 

Modalità pratiche di applicazione 

 
 
Aggiornato: 6.3.2013 
 
 
 

La confezione contiene quantità minime di diossido di zolfo. 
Non inalare i vapori di anidride solforosa. 
Garantire un'areazione adeguata del luogo di lavoro. 

 
 
Stoccaggio 
 

tenere al riparo dal gelo ad un grado di umidità normale 
in luogo privo di odori  
al riparo dalla luce del sole 
per un massimo di 6 mesi nella confezione originale 
le confezioni aperte sono da utilizzare in tempi brevi 

 
 
La tappatura 
 

temperatura consigliata all'imbottigliamento 15°C - 20°C 
temperatura dei tappi tra i 15°C - 25°C 
spazio di testa (spazio tra tappo e vino) di almeno 15 mm per una temperatura  del 
vino di 20°C 
utilizzare bottiglie come da EN 12726 aventi un diametro all' imboccatura di 18,5 mm 
è calorosamente raccomandato l'imbottigliamento con sottovuoto 
un contenuto massimo di CO2 nel vino di 1,2 g/l 

 
 
Dopo la tappatura 
 

mantenere le bottiglie in posizione verticale per almeno 5 minuti 
evitare un'innalzamento della temperatura delle bottiglie 
stoccare le bottiglie in un luogo a temperatura costante 
è consigliabile lo stoccaggio verticale delle bottiglie (a partire dalla 3. qualità, questo 
diventa obbligatorio) 

 
 
Informazioni generali 
 

Nonostante l'attenta selezione ed i consistenti esami di laboratorio,  
 

• il passaggio di fenoli e di altre componenti del sughero  

• il distacco di polvere o briciole 

• fuoriuscite causate da difetti del sughero  

• le variazioni nella facilità dell’estrazione del tappo (ad esempio a causa di 
lignificazioni) 
non sono del tutto evitabili. 

 
Nelle qualità inferiori, i difetti del sughero aumentano. 

 
 
Informazioni più dettagliate riguardando la tappatura potete trovare su www.korkindustrie.de 


