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Controlli qualita dei
tappi e accorgimenti
per evitare le colature

Bénédicte Nicolini
Institut Cooperatif du Vin
Montpellier (Francia)

1 Dipartimento Htu-
des et Controles du
Bouchage dell’ICV
viene regolarmente
chiamato a risolvere
problemi di colatura,
che continua ad essere una
delle principali preoccupa-
zioni degli imbottigliatori.
Uno studio statistico, rea-
lizzato sulla base delle espe-
rienze condotte nel corso di
un anno, ha permesso di
mettere in evidenza I'inci-
denza relativa dei vari fatto-
i che influenzano la qualita
dell'imbottigliamento, ciog il
tappo, la bottiglia e le condi-
zioni di tappatura. Ne & ri-
sultato che nel 55% dei casi,
le perdite delle bottiglic era-
no da imputare a cattive
condizioni di tappatura. Nei
casi rimanenti, le cause del-
le perdite risiedevano in di-
fetti delle materie secche u-
tilizzate: nel 10% dei casi in
profili irregolari dei colli di
bottiglia, nel 14% erano da
imputare a tappi
difettosi. Spesso,
tuttavia, cquesti casi
erano associati a
modalita di tappa-
tura con ampi mar-
gini di miglioramen-
to. Il 21% dei casi di
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colatura & stato invece attri-
buito ad “altri fattori”, dove
ciogé la mancanza di dati
sulle modalita di imbotti-
gliamento e di campioni te-
stimone senza colatura, non
hanno permesso di arrivare
ad una identificazione delle
cause e quindi di potere ipo-
tizzare soluzioni.

Dallo studio emergono
due importanti elementi:

nell'80% dei casi le azioni
preventive di miglioramento
delle modalita di tappatura
hanno permesso di elimina-
re il problema;

I'acquisizione di una serie
di dati durante il processo
permette di identificare si-
stematicamente le cause
della colatura ed evitarne la
ricomparsa.
Le azioni preventive consi-
stono nella messa in opera
di protocolli di controllo e in
una buona formazione del
personale addetto all'imbot-
tigliamento.

Il tappo adatto al vino

11 primo criterio da osser-
vare riguardo alle materie
secche (tappi e bottiglie) &
che le loro caratteristiche
siano adattate alle esigenze
tecniche e commerciali del




prodotto oggetto dell'imbot-
tigliamento. Troppo spesso
la durata del tappo risulta
inferiore alla lunghezza di
vita potenziale del prodotto
(periodo di commercializza-
zione, durata potenziale di
invecchiamento del vino), il
che conduce ad avere vini
in cattivo stato di conserva-
zione al momento del con-
sumo (ad esempio vini rosa-
ti ossidati, vini svaniti, tappi
imbevuti di vino e perdite
dalle bhottiglie). In altri casi
si utilizzano tappi non adat-
ti alle condizioni di stoccag-
gio del vino: ad esempio, &
bene evitare di conservare
capovolte bottiglie tappate
con tappi di scarsa qualita
e/o che presentano difetti e-
videnti. La scelta del tappo
dovra quindi tenere conto di
una serie di fattori:

durata temporale e carat-
teristiche del circuito di di-
stribuzione;

periodo di vita potenziale
del vino;
~ modalita di trasporto (na-
ve, treno, container, con o
senza refrigerazione ecc.);

- condizioni di conservazio-
ne (temperature estreme dei
locali di stoccaggio, stabilita
della temperatura ecc.);

- posizione in cui vengono
stoccate le bottiglie (corica-
te, capovolte, in piedi);

tipo di bottiglia utilizzato
(livello di riempimento teo-
rico ecc.);

contenuto in CO, del vino;

immagine del vino voluta;

prezzo di vendita del vino
stesso.

L'acquisizione di questi
elementi permette di sce-
gliere:

la qualita visuale delle

forniture (tappi agglomerati,
naturali o colmatati, e di
quale categoria);

~ la loro dimensione (dia-
metro e lunghezza);

le caratteristiche tecniche
(pressione di tenuta ai liqui-
di, forza d’estrazione, pre-
senza di residui ossidanti
ece.);

gli standard minimi di ac-
cettabilita delle forniture.

I lotti di materie secche
dovranno quindi rispondere
a criteri definiti in capitolati
d’acquisto stabiliti in stretta
collaborazione con le ditte
fornitrici. Tali protocolli de-
finiranno, oltre ai parametri
e alle relative tolleranze, an-
che il tipo ¢ la frequenza dei
controlli effettuati dai pro-
duttori di tappi. In questo
contesto le norme ISO rap-
presentano certamente una
piattaforma di partenza
molto utile. I tappi non de-
vono anzitutto presentare
difetti evidenti attribuibili
alla materia prima o ad a-
nomalie di produzione, qua-
li ad esempio pori, fenditure
longitudinali superiori al
50% della lunghezza, canali
provocati da insetti che rag-
giungono un’estremita del
tappo, delle porzioni di
“schiena” rilevanti ecc.

Queste caratteristiche
possono essere verificate
con un semplice controllo
visivo dei tappi al momento
della consegna. Linvecchia-
mento del vino deve essere
omogeneo in tutte le botti-
glie appartenenti allo stesso
lotto. Di conseguenza, & ne-
cessario che le materie sec-
che utilizzate per il confe-
zionamento del lotto siano a
loro volta omogenes, sia nel
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caso delle bottiglie, ma an-
cor piu nel caso dei tappi.
Iomogeneita dell’aspetto vi-
sivo e delle caratteristiche
dimensionali e meccaniche
rappresenta quindi un para-
metro importante nel giudi-
zio della qualitd di un lotto
di tappi di sughero.

Le caratteristiche mecca-
niche sono da definire sulla
base degli obiettivi: la tenu-
ta del vino nel tempo, I'iner-
zia organolettica e la forza
di estrazione.

I controlli indispensabili
sul lotto di tappi al momen-
to della consegna riguarde-
ranno quindi I'aspetto visi-
vo, la forza d’estrazione, la
capillarita e un test di mace-
razione.

1l numero di parametri e
la frequenza dei controlli
verranno definiti in base al
numero di bottiglie prodotte
in un anno, all’estensione
della gamma di vini imbotti-
gliati, al prezzo delle mate-
rie secche e alle risorse de-
stinate al controllo qualita
(spesso corrispondenti, in
Irancia, al 5% del costo to-
tale delle materie secche).

[ controlli potranno esse-
re effettuati da un laborato-
rio specializzato esterno op-
pure internamente, avvalen-
dosi di personale opportu-
namente istruito.

Stoccare in locale adatto

Le condizioni di stoccag-
gio sono importanti al fine
di conservare lelasticita dei
tappi. In condizioni ottimali,
i tappi devono avere un tas-
so d'umiditd compreso tra il
4 e1'8%.

Per raggiungere questo
obiettivo, il locale di stoc-




caggio, oltre ad essere fisi-
camente separato da quelli
di imbottigliamento e di vi-
nificazione, deve avere una
temperatura di 15-25°C ed
un'umidita relativa tra il 40
e il 65%. Lo stoccaggio a
temperature troppo basse o
troppo elevate pud favorire
una eccessiva perdita di u-
midita dai tappi e promuo-
vere la loro rottura durante
la compressione.

E’ bene sottolineare, tut-
tavia, che anche le condi-
zioni di stoceaggio del pro-
dotto finito rivestono gran-
de importanza e che non &
possibile prevedere in che
modo verranno conservate
le bottiglie dal consumatore
finale.

L’accoppiata tappo - bottiglia

La profondita di tappatu-
ra ha una relazione diretta
sulla tenuta della coppia
tappo - bottiglia.

Questa nozione & da te-
nere in considerazione al
momento della scelta di-
mensionale delle materie
secche.

In effetti, solamente i 45
mm superiori del collo della
bottiglia hanno forma tubo-
lare ¢ al di sotto di essi il
collo diventa conico.

L'impiego di un tappo di
49 mm di lunghezza su una
bottiglia diversa dalla bor-
dolese classica avra quindi
come conseguenza probabi-
le I'apparizione di fenomeni
di capillarita: il film liquido
imprigionato tra il vetro ed
il sughero finird per bagna-
re il tappo, il quale perdera
parte della sua elasticita con
I'effetto di aumentare anco-
ra di piu linfiltrazione di vi-
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no tra tappo e parete della
bottiglia. Tutti i fenomeni
che conducono ad una ba-
gnatura del collo della hotti-
glia prima dell'imbottiglia-
mento, come ad esempio la
non perfetta rimozione del-
I'acqua di risciacquo delle
bottiglie, la turbolenza ¢ la
schiuma del vino nella fase
di riempimento, gli scossoni
ricevuti dalle bottiglie piene
sui nastri trasportatori, la
presenza di condensa nelle
bottiglie stoccate al sole, un
livello di riempimento trop-
po elevato, la correzione del
livello per aspirazione ecc.,
hanno l'effetto di potere da-
re il via a fenomeni di capil-
larita e vanno quindi evitati.

La manutenzione
delle tappatrici

Al momento della tappa-
tura si possono verificare
delle alterazioni delle pro-
prieta elastiche del sughero
e si possono generare difet-
tl: una compressione troppo
lenta o troppo rapida (come
accade quando le tappatrici
lavorano a velocita troppo
alte) pud causare uno scop-
pio delle pareti cellulari del
sughero e la conseguente
perdita delle sue proprieta
di ritorno elastico.

Regolazioni e manuten-
zioni insufficienti delle tap-
patrici possono parimenti
indurre dei danni ai tappi
che compromettono la tenu-
ta delle bottiglie, come nel
caso di ganasce che non
combaciano perfettamente
alla chiusura.

Per questo & bene fare
sempre precedere all'imbot-
tigliamento una verifica ac-
curata dell’'usura delle ga-




nasce e della loro corretta
regolazione.

La compressione del tap-
po dovra essere lenta, fino
ad un diametro di 15,5 - 16
mm, e dovra essere seguita
da un inserimento rapido,
perfettamente verticale e
centrato.

Le velocita di tappatura
raccomandate dai fabbri-
canti di tappatrici e dai for-
nitori di tappi sono le se-
guenti:

Massima
Monotesta 3000 U/h
Multitesta 1500 U/h

Velocita oraria per testa

Raccomandata

Minima.

2500 U/h

1250 U/h “ 800 U/h

800 U/h

Limitare la pressione interna

La pressione interna del-
la bottiglia costituisce un
fattore importante in quanto
puod amplificare i fenomeni
di capillaritd e condurre alla
comparsa di fenomeni di
colatura.

Vanno quindi eliminati o
ridotti tutti gli elementi che
contribuiscono ad aumenta-
re la pressione interna :

- un sistema di riempimen-
to sotto vuoto difettoso;

I'imbottigliamento in pre-
senza d’azoto;

- un livello di riempimento
troppo elevato accompagna-
to da incrementi della tem-
peratura;

un contenuto in CO» mag-
giore di 1200 mg/1 (ma gia a
900 mg/1 possono insorgere
difficoltd);

una forte variabilita delle
temperature di stoccaggio.

Attualmente si racco-
manda di effettuare I'imbot-
tigliamento ad una tempe-

ratura del vino, delle mate-
rie secche e del locale com-
presa tra 15 e 25°C.

La temperatura del locale
di stoccaggio dovri essere
vicina a questi valori.

Controlli

Per evitare colature, sara
necessario:

prepararsi con il dovuto
anticipo all'imbottigliamen-
to, assicurandosi la disponi-
bilita di materie secche a-
datte;

controllare e regolare ac-
curatamente le attrezzature;

adottare velocita adeguate;

- assicurarsi che le regola-
zioni si mantengano duran-
te tutto I'imbottigliamento,
attraverso semplici controlli
di routine;

- per ogni lotto imbottiglia-
to, prendere nota di una se-
rie di informazioni essen-
ziali: data, temperatura del
vino, temperatura ambien-
te, temperatura del locale di
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stoccaggio delle materie
secche e del prodotto finito,
livello di riempimento, teno-
re in COy nel vino, tipologia
di materie secche utilizzate,
risultati dei controlli effet-

tuati sulle stesse, numero di
pezzi imbottigliati. Preferi-
bilmente, I'imbottigliamento
verra effettuato in condizio-
ni di sottovuoto.

I controlli da effettuare
all'inizio e durante I'imbot-
tigliamento sono semplici
ma importanti:

- controllare I'efficacia del
sottovuoto attraverso misu-
re afrometriche, mantenen-
dosi su valori compresi tra
-0,3 e +0,3 bar;

rispettare il livello di
riempimento attraverso mi-
sure frequenti ed eventuali
aggiustamenti al variare
della temperatura del vino;

rispettare la profondita di
tappatura;

prevedere un controllo vi-
suale dei tappi attraverso la
stappatura a campione di
alcune hottiglie.

L'adozione di alcuni sem-
plici accorgimenti quotidia-
ni permette di ridurre in
modo significativo i rischi di
comparsa di fenomeni di
colatura.




