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« Il sughero é un materiale
straordinario, ricavato dalla corteccia
di una quercia unica nel suo genere.
Naturale, rinnovabile e riciclabile,

nel tempo si é sposato perfettamente
con un altro elemento nobile: il

vetro. Insieme, questi due materiali
proteggono il vino e lo accompagnano
nel suo viaggio verso la piena maturita
e I'espressione migliore dei suoi aromi.

Da secoli fedele alleato del vino, il
tappo di sughero gioca un ruolo
fondamentale. E lui a rivelare in
anticipo all'intenditore se il vino
ha beneficiato di un affinamento
tranquillo e ben curato.

In quest'ottica, Bourrassé, sempre
alla ricerca dell'eccellenza, ha fatto
del controllo del profilo aromatico
del sughero la sua priorita assoluta.
L'obiettivo e garantire che ogni

vino possa sviluppare e mantenere
un profilo sensoriale armonioso e
costante.

JEAN-FRANCIS TROCCARD
Presidente e Amministratore Delegato

IL SUGHERO:
PRODOTTO NATURALE
PER ECCELENZA,

CHE SEVELA LE SUE
QUALITA NEL TEMPO.

Fedele alla propria tradizione,
Bourrassé, azienda specializzata
nella produzione di tappi, si
impegna a creare la chiusura
perfetta per ogni vino. Il nostro
obiettivo e offrire ai produttori
la garanzia che i loro vini, al
momento della degustazione,
rispecchino fedelmente la
visione e I'impegno profusi nella
loro creazione.

PER OGNI SINGOLA
BOTTIGLIA,
ELIMINA L'AROMA
DEL SUGHERO

ED ESALTA QUELLO
DEL VINO.

Il Gruppo BOURRASSE,
impegnato quotidianamente

in un vasto programma di
ricerca, si adopera per garantire
la neutralita controllata del
sughero, preservandone

al contempo le proprieta
essenziali.

LA SUA FORZA:
L'INTEGRAZIONE
INDUSTRIALE.

Il controllo del profilo aromatico
¢ il risultato di un'integrazione
completa. Questa parte dal
bosco, con il monitoraggio e

la tracciabilita del sughero,

si sviluppa attraverso
un'innovativa iniziativa
industriale e si perfeziona grazie
all'impegno collettivo in ogni
fase della produzione.
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SICUREZZA
E SAPORE

Nel DNA del Gruppo BOURRASSE c'¢ la costante
ricerca di miglioramento della sicurezza dei propri
prodotti. Questo impegno abbraccia l'intero ciclo
produttivo, dalle plance di sughero al tappo pronto per
I'imbottigliamento.

Il piano ‘"sicurezza del sapore" si concentra
principalmente sull'aspetto microbiologico. Il controllo
totale della microflora & essenziale per gestire la
trasformazione del 2,4,6 TCP' in 2,4,6 TCA?, e prevenire
laformazione dialtre molecole aromatiche indesiderate.

Garantire un profilo aromatico ottimale richiede
un'attenzione continua, in tutte le fasi del processo di
trasformazione della materia, dalla quercia al tappo
finito.

Questo processo si basa su due strategie
complementari:

> Un asse preventivo, focalizzato sul controllo
microbiologico del sughero in ogni fase di
trasformazione;

> Un asse correttivo dedicato all'estrazione delle
molecole aromatiche.

1-2.4.6 TCP: 2.4.6 Triclorofenolo
2-2.4.6 TCA: 2.4.6 Tricloroanisolo

PROFILO
AROMATICO:

LA COMBINAZIONE
DI AROMI CHE
RENDONO UNICO
OGNI PRODOTTO.

SOLO UNA PERFETTA
SINERGIA TRA TUTTI |
SETTORI DELL'INDUSTRIA
DEL SUGHERO
UNITA A UN IMPIEGO
MIRATO DELLE RISORSE A
DISPOSIZIONE, CONSENTE DI
GESTIRE CON PRECISIONE
IL PROFILO AROMATICO
DEL PRODOTTO FINALE.

Selezione del materiale
stoccaggio in sugherificio

Filtrazione e controllo
dell'acqua di foratura

Bollitura dinamica
con traboccamento

Essudazione in ambiente
a flusso laminare

Vapoestrazione (ATMOS)
delle plance di sughero
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Stabilizzazione in
atmosfera germicida

Desaromatizzazione
mediante i procedimenti:

VAPOSECUR®

(tappi naturali + dischi)

VORTEX® e CRISTAL®

(Granuli)

Disinfezioni

Controllo dell'umidita
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NEUTRALITA

AROMATICA

IL VINO ESPRIMERA APPIENO
LA VISIONE E L'ARTE DEL SUO
CREATORE



Le plance di sughero vengono
sapientemente impilate e coperte per
favorire il naturale deflusso dell'acqua
piovana e garantire una costante
i circolazione dell'aria, assicurando cosi
una ventilazione e un'essiccazione ideali.
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INTEGRAZIONE

E PREVENZIONE

OLTRE 30 ANNI
DI MAESTRIA

NELLA SELEZIONE DEL
SUGHERO NEI BOSCHI

BOURRASSE, con tre decenni di esperienza alle
spalle, si afferma oggi come punto di riferimento
nell'acquisizione del sughero selvatico.

Il nostro Gruppo vanta una competenza ineguagliabile
nella scelta del sughero, applicando criteri di selezione
rigorosi e puntando solo sulle proprieta d'eccellenza.

UNA CUSTODIA
IMPECCABILE
DELLA MATERIA PRIMA

Le nostre pratiche di punta includono:

> Conservazione integrale delle cortecce nel nostro
sugherificio, evitando ogni contaminazione con il
terreno.

> Eliminazione sistematica di sughero di qualita
inferiore o compromesso.

> Disposizione delle plance in cataste rialzate,
protette e naturalmente arieggiate.

> Monitoraggio e tracciabilita della materia prima sin
dalla sua estrazione.

IL SEGRETO DELLA
QUALITA: UN
CONTROLLO CAPILLARE
DELLE CONDIZIONI DI
CONSERVAZIONE.

Perché é cruciale? Preservare il sughero in un ambiente
ottimale e garanzia di igiene e sicurezza durante
l'intero processo di stagionatura, salvaguardando la
qualita fino al momento dell'utilizzo.

PREPARAZIONE

BOLLITURA DINAMICA
CON TRABOCCAMENTO:

L'iniezione di vapore nell'acqua di bollitura genera un
movimento continuo che provoca un traboccamento
costante, garantendo un flusso continuo di acqua
pulita.

L'acqua utilizzata in tutto il processo e acqua di
sorgente filtrata e controllata.

Perché é essenziale controllare questa operazione?

Perché la bollitura dinamica con traboccamento, che
rinnova continuamente I'acqua, consente di ottenere:

> Una pulizia attiva e profonda delle plance,
eliminando polvere, sporcizia, ecc.

> Una rimozione piu efficace delle sostanze
idrosolubili e dei tannini.

> Una riduzione dei nutrienti nel substrato che
ostacolera la crescita della microflora.

UN PROCESSO DI
BOLLITURA DINAMICA CON
TRABOCCAMENTO

La pulizia delle plance puo risultare superficiale,

insufficiente e persino contaminante se l'acqua di
bollitura non viene rinnovata adeguatamente.

Un sughero sano prima della bollitura puo essere
contaminato durante una pulizia inefficace,
creando cosi un rischio organolettico.

STABILIZZAZIONE DOPO
LA BOLLITURA:

In questa fase della lavorazione, il nostro obiettivo
e stabilizzare il sughero prima dell'imballaggio,
senza comprometterne le qualita organolettiche e
microbiologiche.

Le plance di sughero vengono sottoposte a diverse fasi
successive e complementari:

> Una fase di essudazione per limitare la crescita dei
microrganismi nelle plance subito dopo la bollitura.

> Una fase di vapoestrazione (ATMOS), tecnica
rispettosa delle proprieta meccaniche del sughero
che consente inoltre di estrarre i composti
odorosi volatili.

> Una fase di affinamento in atmosfera germicida per
mantenere la sterilita delle plance fino
all'imballaggio.

\

UNA FASE CRUCIALE:
STABILIZZAZIONE
DOPO LA BOLLITURA

Assicurare un controllo rigoroso della
stabilizzazione dopo la bollitura é fondamentale,
perché é in questa fase che il sughero é
maggiormente a rischio di degrado microbiologico.




MIGLIAIA

DI TEST
ANNUALI
CONDOTTI DA

LABORATORI TERZI
PER IL CONTROLLO

DEL 2,4,6 TCA
RILASCIABLE

VAPOSECUR

VORTEX
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SICUREZZA E

NEUTRALITA

PER UNA MAGGIORE
SICUREZZA E
NEUTRALITA: PROCESSI
ESCLUSIVI VAPOSECUR®,
VORTEX® E CRISTAL®

La vapoestrazione & un procedimento naturale di
estrazione con vapore a bassa pressione senza
coadiuvanti chimici: agisce come solvente per gli
aloanisoli e altre molecole odorose.

Questo procedimento permette di estrarre questi
componenti volatili senza degradare le proprieta
meccaniche del sughero, rispettando la resilienza del
materiale e quindi la sua funzionalita.

IL PROCESSO DI VAPOESTRAZIONE
VAPOSECUR®

Questa innovazione cruciale fa parte dell'iniziativa
globale di miglioramento continuo di Bourrassé:
un sistema esclusivo di dearomatizzazione tramite
vapoestrazione, applicato a tutti i tappi naturali e i
dischi, utilizzando una bassa pressione per preservare
la funzionalita del sughero come materiale.

IL PROCEDIMENTO DI
VAPOESTRAZIONE VORTEX® PER
GRANULI

Questo sistema esclusivo si applica ai granuli messi in
movimento in un vortice di vapore a bassa pressione,
ottimizzando la loro dearomatizzazione.

IL PROCESSO ESCLUSIVO
CO, SUPERCRITICA CRISTAL®

Basato sul potere estrattivo della CO, in stato
supercritico, si tratta di una tecnologia di nuova
generazione che supera i metodi tradizionali
nell'estrazione dei composti organici volatili (COV3),
preservando le funzionalita e le virtu del sughero.

Un processo applicato ai granuli della gamma
microgranuli CRISTAL (vini fermi) e JUMPSC (vini
spumanti) per garantire I'assenza di sapore in ogni
singola unita.

L'intera  produzione viene trattata con
vapoestrazione o CO, supercritica, a seconda che si
tratti di tappi, dischi o granuli di sughero.

Questi procedimenti esclusivi di Bourrassé per-
mettono di offrire un profilo unico, orientato verso
una maggiore neutralita e omogeneita.

3 - Composti organici volatili
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RISULTATI

CERTIFICATI

RISULTATI
RIVOLUZIONARI NEL
PROFILO AROMATICO DEI
NOSTRI TAPPI

Il controllo della microflora del sughero durante le fasi
di trasformazione e il trattamento con vapoestrazione
danno vita a tappi con un profilo aromatico unico:

> Un'intensita aromatica ridotta
> Una maggiore omogeneita tra le bottiglie

> Una riduzione significativa dei sentori di
muschio, muffa e chimico

> Un profilo complessivo che si orienta verso note di
vaniglia, brioche e tostatura

[ALI
i

IR

VIENE
EFFETTUATO UN
CONTROLLO SENSORIALE
PER OGNI UNITA
DI OGNI LOTTO
DI TAPPI
E DISCHI
IN SUGHERO NATURALE,
PER ASSICURARE
UN PROFILO AROMATICO
AUTENTICO
UNIFORME
E BALANCIATO.

VERSO UNA RIDUZIONE COSTANTE DEL LIVELLO MEDIO

DI 2,4,6 TCA RISLASCIABILE DAL 2004

Condizioni
iniziali

Controlli
microbiologi ci Autoclave
v
2025
Vapoestrazione
(ATMOS)

2004

Atmosfera
Germicida

VXX®
+ VORTEX®
v
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+ VORTEX® CRISTAL®
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PROVE COMPARATIVE
INCONFUTABILI

Le degustazioni comparative tra i tappi BOURRASSE e
quelli tradizionali in sughero naturale rivelano:

Un profilo aromatico del sughero notevolmente
attenuato a favore della neutralita

Una variazione di intensita aromatica minima tra i
tappi del lotto

Un profilo aromatico pressocché identico
fra i tappi allinterno dello stesso lotto.

Questi risultati rivoluzionari, sia in termini di
tipicitache di omogeneita aromatica, confermano
che un controllo totale della filiera, unito ad altri
mezzi complementari,assicura l'eccellenza del profilo
aromatico dei tappi in sughero.
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Bourrassé

RIVELIAMO EMOZIONI

B.P. 23 - Route de Lacomian
40230 TOSSE (FRANCE)

Tel: +33 558 49 99 26
export@bourrasse.com

BOURRASSE.COM
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