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V Dopo la preselezione in plancia, i tappi semilavorati sono analizzati
sensorialmente con la tecnica dello “sniffing a caldo”, un metodo

VlP di analisi che prevede il condizionamento termico di ogni tappo
per liberare i composti volatili riconducibili al TCA, sentore di
muffa ed off-flavours negativi.

Si tratta di un processo di selezione sensoriale sulla materia
prima e sul tappo semilavorato, e di selezione strumentale sul
tappo finito. L’analisi strumentale con tecnica spettrometrica di
massa basata sul tempo di volo (TOF) &€ un processo analitico
estremamente rapido e preciso, finalizzato ad individuare i
cloroanisoli e clorofenoli presenti nel sughero.

La prima fase della selezione si basa su un controllo approfondito
che i nostri operatori specializzati compiono sulla materia prima,
sia visivo che sensoriale, finalizzato ad eliminare i difetti rilevabi-
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sensoriali.

Dopo le selezioni sensoriali,
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Questo processo non




provoca alcuna variazione nelle misure di diametro e lunghezza, né
protuberanze e ovalizzazioni, lasciando inalterate le caratteristiche
fisico-meccaniche del tappo. Nella Selezione VIP® i composti
organici volatili vengono liberati grazie a una ionizzazione
morbida, che consente di effettuare, in tempo reale, una rilevazione
rapida e altamente precisa.
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In questo modo lo strumento analizza individualmente e quantifica
in ognuno di essi la presenza di TCA, scartando i tappi che superano
la soglia massima programmata. Il tempo di analisi € di soli due
secondi. | tappi vengono suddivisi in diverse classi quantitative in
base alla concentrazione di TCA. In questo modo viene offerta al
cliente la possibilita di scegliere tra classi quantitative differenti in
base alle proprie esigenze.

Valore TCA
Selezione VIP® Premium 0 - 0,5 ng/I
Selezione VIP® O - 1,0 ng/I

PERCHE SCEGLIERE SELEZIONE VIPe?

Il processo di selezione che da vita ai tappi Selezione VIP®
e il mix perfetto tra l'utilizzo della migliore materia prima, la
supervisione dei sensi umani e I'applicazione delle tecnologie
di analisi strumentale piu efficaci e sicure in assoluto. L’unione
di tutti questi elementi permette di ottenere tappi in sughero
perfetti, in grado di garantire I'integrita del vino nel tempo.
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Vuoi altre informazioni

o sei interessato
ai nostri prodotti?
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