// ROLHA

Colmatada

Esta é uma rolha natural
de escolha visual média
apresentando alguma

porosidade*.

Para colmatar esta porosidade, submetemos esta ro-

lha a um processo de colmatagem.

priedades da rolha natural com a vantagem de um

prego competitivo.

Neste processo é aplicado uma mistura de pé de

cortica e cola a base de resina natural para cobrir os

poros, o que melhora o aspeto visual da rolha e con-

fere-lhe propriedades fisicas e mecanicas adequadas

a vedagao do vinho.

Porque, tal como os vinhos, as rolhas ndo sdo todas

iguais, a rolha colmatada possui as excelentes pro-

*pequenos alvéolos naturais.

Especificacbes
Técnicas
Comprimento Diametro Densidade 2,4,6 - TCAD
VN® * 0,7 VN®@ % 0,5 180 * 40 2,0
mm mm Kg/m? ng/L

M Teor de TCA libertéavel, analisado de acordo com a norma ISO 20752.

@ VN = Valor Nominal.

Recomendacgdes no
Engarrafamento

— Utilizar garrafas normalizadas;
— Revisao periddica das maxilas
da arrolhadora, que devem es-
tar limpas e sem riscos (origina
pregas na rolha);

— A temperatura ambiente de-
vera estar compreendida entre
0s 15°C e 0s 20°C;

— Engarrafar em vacuo ou com
CO,;
— Respeitar o nivel de enchi-
mento nominal das garrafas;

— Limpeza das maquinas e con-
dutas de vinho, antes e depois
do engarrafamento;

— N&o comprimir a rolha abaixo
de 2/3 do seu diametro (origina
alteragbes na estrutura, ma
recuperacao ou fugas);

— A rolha deve ficar a face do
gargalo da garrafa + 0,5mm;

— As garrafas ndo devem ser
colocadas na posig¢édo horizontal
logo apds o engarrafamento. O
tempo em posicao vertical deve
ser de pelo menos 3 minutos;
— Armazenamento e transporte
do produto conforme as nor-
mas regulamentares.
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Todos os produtos Lafitte Cork
respeitam a regulamentagéo e
legislagao existente (Europeia e
FDA - Food and Drug Administra-
tion) para produtos em contacto
com géneros alimenticios.

Recomendac¢des no
Armazenamento

— Utilizacdo das rolhas de cortica
até seis meses apds o seu envio;
— A cortica é sensivel a tempe-
ratura, a humidade e aos odores,
por isso as rolhas deverao ser ar-

mazenadas em locais:

> limpos, arejados e sem cheiros;
> cuja temperatura se mantenha
entre 0s 15°C e os 25°C;

> cuja humidade relativa esteja
compreendida entre os 50% e os
65% (se esta for superior a 65%
corre-se o risco de uma alteracdo

microbioldgica irreversivel);



