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Foto Procork

Sughero: tradizione rinnovata

Per rispondere alla concorrenza dei tappi sintetici, il materiale
naturale per antonomasia ha subito enormi evoluzioni. A parti-
re dai processi di lavaggio e bonifica per eliminare il tricioroa-
nisolo (TCA), responsabile della cessione di sapore di sughe-
ro al vino. Le recenti tecnologie hanno portato all'impiego di
biossido di carbonio ad alta pressione, per solubilizzare | com-
posti organicl contaminanti. Non mancano innovazioni a livelio
di funzionalizzazione delle superfici: come nel tappo Procork,
alle cui estremita viene inserta una membrana -invisibile- per
eliminare la variabilita tra le bottiglie, impedire cessioni dal su-
ghero di sostanze dannose al vino, evitare la perdita di aromi
@ controllare la microssigenazione. La membrana & compaosta
da una barriera a 5 strati di polimer cristallini inseriti in una
pellicola microscopica applicata alle due estremita del tappo.




