Champagne 0+2

Traitement de surface a base d'eau et dossiers de santé actuels selon les directives CCE et FDA. Marquage au laser.

Bouchons emballés dans des sacs en plastique ou en aluminium conditionnés au So%

Les recommandations

- Stocker dans un espace bien ventilé avec une température comprise entre 15 et 20°C et

une humidité entre 50 et 70%.
- Chambre a air = 10 mm (vin a 20°C).
- Les bouchons doivent étre libre de poussiére avant la mise en bouteille.
- Couvrir la bouteille juste aprés le remplissage.

- Comprimer les bouchons lentement et progressivement jusqu’a ce qu'ils atteignent un

diamétre d’au moins 15,5mm.
- Avec une pression interne de la bouteille ne dépanant pas 0,9 bar..
- Gardez le flacon a la verticale pendant 10 minutes une fois couvert..

Diameétre
30,5~31Tmm(+0,3)

TCA

100% Bouchons traités

Poussiéres
< Img/un
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Densité
260 ~ 330 kg/m?3

Humidité
4~8%

Imperméabilité
> 5Bar

Veinat Les Serres, 64

Cassa de la Selva, Girona, Spain 17244

Longueur Ovalisation
48mm(+0,5) +0,5mm
Microbiologie Capillarité
<10UFC/un  (Champig.) <25mm
< 10UFC/un (Levures)
<30UFC/un (Bactéries)
Granulométrie Résist. a la torsion
3~5mm > 7,5 DaN/cm?
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