NEUTROCORK"
PREMIUM

Eltapon de corcho Neutrocork®
Premium es la tltima evolucion
del tapon Neutrocork® y garantiza
un rendimiento perfecto para
vinos hasta 36 meses en botella.
Este tapon de tltima generacion
utiliza el sistema patentado de
higienizacioén por vapor ROSA
High Tech®, creado a partir

de la evolucion del anterior
sistema de tratamiento ROSA®,
que ofrece una desinfeccion
aun mds profunda en la
estructura celular del corcho,
eliminando las sustancias
voldtiles potencialmente
presentes, de forma invasiva,

a la vez que mantiene intactas
las caracteristicas naturales

del corcho, incluso en el caso

de microgranulado, sin que sea
necesario introducir en su interior
ninguna sustancia pldstica

expansorda.

AMORIM
CORK




ESPECIFICACIONES

CARACTERISTICAS ESPECIFICA
LONGITUD (I) 1 +1,0 mm
DIAMETRO (d) d+0,4 mm
) ) OVALIDAD <03 mm
FISICO — MECANICOS
HUMEDAD 4% — 9%
PESO ESPECIFICO 240 — 320 Kg/m?
FORZA DE EXTRACCION 20 — 40 daN
) CONTENIDO EN PEROXIDOS <0, mg/tapdn
QUIMICOS
CONTENIDO EN POLVO < 3 mg/tapdn
SPME GC/MS/ECD 2,4,6-TRICHLOROANISOL (TCA) <LD (%
12 MESES 1,08 mg de O,
OTR
(TASA DE TRANSFERENCIA DE OXIGENO) 24 MESES 113 mg de O,
36 MESES 116 mg de O,

* Limite de deteccion 0,3 ng/l. Anédlisis en SPME GC-ECD o GC-MS realizados de acuerdo con la
Norma ISO 20752, seguin método interno.

FLUJO DE PRODUCCION

> GRANULADO
A4
MODELADO < SISTEMA ROSA®
A\
ACABADOS MECANICOS > LAVADO
A4
MARCADO < SELECCION ELECTRONICA
A\
TRATAMIENTO >

CALIBRES ESTANDARES

44 X 24 MM 38 X 24 MM

NORMAS ALIMENTARIAS

Todos los productos Amorim Cork respetan la reglamentacion y legislacion existente (Europea y
FDA — Food and Drug Administration) para productos en contacto con los alimentos.
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RECOMENDACIONES PARA EL UTILIZADOR

SELECCION Y ALMACENAJE DE LOS
TAPONES

Amorim puede recomendar el calibre del tapén mas
adecuado a través del estudio del perfil interno del
cuello de la botella, de las caracteristicas del vino y
de las condiciones de encorchado.

Efectuie el pedido de sus tapones para una utilizacién
inmediata o a corto plazo. No exceder los 6 meses
tras la fecha de fabricacion si se respetan las
condiciones de almacenamiento.

Almacenar los tapones, en sus embalajes originales,
en local bien ventilado, con temperatura controlada
entre 152y 254 C y humedad entre 50% y 70%.

No deje las cajas y/o sacos abiertos con restos de
tapones.

CONDICIONES DE ENCORCHADO

Asegurar que la maquina estd limpia y exenta de
particulas.

Aseguirese de que el corcho se comprime suavemente,
con un didmetro no inferior a 15,5 mm.

Asegurar que la insercién del tapoén se efectiie lo mds
rdpidamente posible.

Asegurar que la insercién del tapén debe introducirse
hasta 1 mm por debajo de la parte superior del cuello.

Minimizar el grado de humedad en el interior del cuello
de la botella.

Elespacio entre el tapén y el vino debe ser, como minimo,
de 15 mm, a una temperatura de 20°C.

No deje los tapones en el alimentador para evitar polvo.

Utilice siempre tapones con un tratamiento de superficie
adecuado para el tipo de bebida, embotellado y botella
seleccionada.

Es necesario hacer el vacio para evitar presiones
internas.

MANTENIMIENTO DEL EQUIPO

Las mordazas no deben presentar muescas ni
sefiales de desgaste.

Asegurar la correcta alineacién del émbolo y del
anillo de localizacién.

Asegurar que la mdquina de encorchar trabaja
uniformemente, especialmente durante la compresion.

Limpiar con regularidad todas las supetficies que entran
en contacto con el tapén, con productos exentos de cloro.

Asegurar que el equipo estd ajustado al tapény a la
botella en uso.

ALMACENAJE Y TRANSPORTE DEL VINO

Después del embotellado, mantener las botellas en
posicion vertical durante, como minimo, 10 minutos.

Las condiciones ideales de almacenamiento
son:12°C a 18°C de temperatura y 50% a 70% de
humedad.

Mantener la bodega sin insectos.
Las botellas deben ser transportadas en posicién vertical

No almacenar en instalaciones en las que exista
exposicién a la luz solar, un ambiente caluroso, ni en
contacto directo con el suelo.

Por favor verificar siempre las fichas técnicas mds actualizadas
para cada producto una vez que el fabricante se reserva el
derecho de introducir cambios sin aviso previo.




