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	RACCOMANDAZIONI PER L’IMBOTTIGLIAMENTO



NELLA MAGGIOR PARTE DEI CASI USANDO  TUTTI I MODELLI DELLE CHIUSURE WINESPARK LA MACCHINA PER L’IMBOTTIGLIAMENTO NON NECESSITA DI OPERAZIONI DI ADATTAMENTO.

PER UN CORRETTO UTILIZZO DI QUESTE CHIUSURE SINTETICHE, SI CONSIGLIA  COMUNQUE DI SEGUIRE I SEGUENTI SUGGERIMENTI 

1 Consigli per la regolazione delle imbottigliatrici:

1.1 Verificare la corretta regolazione delle ganasce della tappatrice, facendo scorrere alcuni tappi a vuoto. I tappi non devono presentare sulla superficie rigature che possono essere causate dal eccessiva usura delle ganasce o da un loro non corretto allineamento.

1.2 Rimuovere qualsiasi polvere di tappo di sughero dal tappatore, ganasce e sistemi di trasporto

1.3 Verificare che il diametro dello spintore sia di almeno 14,5 mm. Per un perfetto utilizzo delle chiusure Winespark si consiglia di utilizzare spintori del diametro di 15 mm, abbinato a ganasce con morsa a 16 mm.

1.4 Per l’utilizzo dei tappi Winespark con tappatrici manuali, può essere necessario un ulteriore lubrificazione , oltre a quella già presente sui tappi al momento dell’apertura dei sacchi d’imballaggio.

1.5 La temperatura del vino dovrebbe essere di compresa fra 18-20 C°. Le bottiglie con il tappo Winespark non dovrebbero essere esposte a temperature maggiore subito dopo l’imbottigliamento. La temperatura ideale di stoccaggio per le bottiglie tappate con Winespark è di 10-15 C°.

1.6 Non usare tappatori con ganasce riscaldate. 
2 Consigli per il livello di riempimento:

2.1 Si consiglia l’utilizzo di tappatrici che creino il vuoto a depressione.

2.2 Si consiglia di effettuare un riempimento delle bottiglie attenendosi rigidamente alla normativa vigente.

2.3 Effettuare un riempimento di vino tale da creare una camera d’aria tra il liquido stesso e il tappo di almeno 20 mm.

2.4 Consigli per lo stoccaggio delle bottiglie:

2.5 Non sottoporre le bottiglie ad elevati sbalzi termici nelle 72 ore successive all’imbottigliamento.

2.6 Si ricorda che la migliore tenuta dei tappi Winespark si ottiene dopo anche 1 sola ora dall’imbottigliamento.

SE DURANTE L’IMBOTTIGLIAMENTO SI PRESENTA IL PROBLEMA CHE LA PROFONDITÀ D’INSERIMENTO NON SIA SEMPRE UGUALE SEGUITE LA PROCEDURA SOTTOSTANTE. 

3 Istruzioni generali

3.1 Rimuovere qualsiasi polvere di tappo di sughero da tappatore, ganasce e sistemi di trasporto. Assicurarsi che il diametro delle ganasce sul tappatore siano tarate a 16 mm e che lo stantuffo sia ben centrato. 

4 . Imbottigliamento senza sottovuoto: 

Quando si imbottiglia con un tappatore senza sottovuoto, si può verificare una pressione d’aria nello spazio fra il vino e il tappo. In certe circostanze (solo immediatamente dopo l’imbottigliamento) la pressione d’aria può praticamente spingere il tappo fuori dalla bottiglia. Per questo motivo è importante testare il tappo Winespark prima di iniziare l’imbottigliamento. Per ridurre il rischio che il tappo esca fuori usate la seguente procedura.

4.1 La temperatura del vino durante l’imbottigliamento dovrebbe essere compresa fra 18-20 C°. Se il vino è più freddo esso si espanderà (durante il trasporto, ecc.) dovendo quindi regolare il livello di conseguenza. La distanza approssimativa fra il livello del vino e l’estremità inferiore del tappo è 25 mm. 

4.2 Se questa taratura non è fattibile consigliamo il tappo da 37 mm permettendo così più spazio fra il livello del vino e il toppo sintetico.

4.3  Controllare sempre la pressione all’interno con un manometro ad ago. La pressione non dovrebbe eccedere i 0,6 bar per evitare quindi la possibilità che il tappo venga spinto fuori dalla bottiglia. 

4.4 E’ sempre importante lavare e risciacquare le bottiglie, siano esse nuove o riciclate per eliminare pezzetti di silicone o paraffina dal collo della bottiglia. Se il collo della bottiglia non è perfettamente priva di paraffina e/o silicone le chiusure Winespark potrebbero scivolare più su o giù (nel caso che la pressione non sia ottimale). Nel caso che ciò avvenga ripetere l’operazione di lavaggio e risciacquo della bottiglia.

4.5  Dopo l’imbottigliamento, le chiusure Winespark hanno bisogno di rimanere nella bottiglia per qualche ora alla stessa temperatura del vino (18-20 C°) per poter assumere la posizione sicura. 

5 Imbottigliamento con sottovuoto: 

5.1 Regolate la pompa del sottovuoto a - 0,5 bar per arrivare ad avere all’interno un vuoto di - 0,2 bar. 

5.2 NOTA IMPORTANTE: se le chiusure Winespark vengono “risucchiate” dentro la bottiglia, allora la pompa del sottovuoto è troppo forte => ridurre la forza. 

5.3 Se le chiusure Winespark vengono spinte fuori dalla bottiglia allora la pressione della pompa è troppo bassa => bisogna alzarla

5.4 Iniziando l’inserimento delle chiusure Winespark fate passare almeno 30 tappi per la stabilizzazione. Controllate che la profondità d’inserimento sia sempre uguale e costante. Se ciò non è ideale modificate quindi la profondità dello stantuffo. 

5.5 3. Se misurate la pressione all’interno della bottiglia con un manometro ad ago, ricordate che Winespark dopo l’imbottigliamento ha bisogno di almeno 15 minuti perché si stabilizzi. E’ meglio aspettare 15 minuti per non rischiare di spostare più giù il tappo alterando la pressione 

N.B.: Se tali raccomandazioni non verranno seguite nessuna contestazione verrà accettata. 
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