
SPUMANTE

REALIZZATO CON GRANULI DI SUGHERO
DI GRANDE DIMENSIONE SELEZIONATI
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Realizzati con granuli di sughero per
vini e bevande spumanti, questi tappi

garantiscono una conservazione
ottimale dell’effervescenza e delle
caratteristiche sensoriali del sidro.

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

Tel: +33 5 58 49 99 26
export@bourrasse.com

BOURRASSE.COM

SPECIFICHE TECNICHE
40/27 - 42/27 - 45/27 45/28,8

Umidità 6% ± 2%

Lunghezza nominal ± 0,5 mm

Diametro nominal ± 0,5 mm

Densità media 280 ± 30 kg/m3

Momento torcente ≥ 2,6 Nm ≥ 3,5 Nm

Angolo di torsione ≥ 35°

Polvere ≤ 2,0 mg/tappo

Migrazione per capillarità Assente

I nostri prodotti sono conformi alle specifiche tecniche in vigore (metodologia di prova e specifiche
tecniche secondo NF ISO 16420) e sono da intendersi «franco stabilimento».

RACCOMANDAZIONI
Adeguamento tappo/vino:

Sarà responsabilità del cliente effettuare i necessari test di validazione per
verificare l’idoneità del prodotto all’applicazione prevista, nelle specifiche
condizioni d’uso.

Utilizzo:

- Collo della bottiglia perfettamente asciutto durante la tappatura.
- Profondità di tappatura: da 22 a 26 mm.

Stoccaggio:

- In un luogo asciutto, senza odori, salubre e ventilato.
- Lavorare in FIFO (il primo a entrare è il primo a uscire).
- Uso ottimale entro il termine di 6 mesi dopo la consegna.

Questi dati sono comunicati in buona fede e fondati sullo stato attuale delle nostre conoscenze.


