Cresce l’utlllzzo del tappo in vetro
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¥ Ormai non & piti un dato

sperimentale: dopo 10 anni
di prove i risultati parlano
. chiaro e sono del tutto positi-
vi riguardo all’utilizzo del

tappo in vetro Vino lok, pro- =

dotto in Repubblica Ceca,
dalla Preciosa Gs, azienda fa-
mosa anche per i cristalli di
Boemia. Presente da circa 14
anni sul mercato, il suo uti-
lizzo é in crescita in molte
cantine nel mondo e con ri-
sultati interessanti. Lo ha
confermato una degustazio-
ne divini rossi effettuata nel-
le scorse settimane all’azi

da agricola Brezza di Barolo.

La chiusura, dallo scorso
anno, presenta una guarni-
zione nuova, sempre in po-
lietilene, ma pit1 ampia. An-
che le dimensioni del corpo
invetro sono cambiate, ridu-
cendosi leggermente. Le ve-
trerie ormai mettono a di-
sposizione bottiglie con boc-
ca e collo adatti a varie chiu-
sure: sughero, sintetico, me-
tallo e vetro.

Allinizio dell’utilizzo
del tappo in vetro nacque
qualche problema con le
vetrerie. Oggi la bottiglia
Albeisa utilizzata dall’a-
zienda Brezza e prodotta
dal gruppo Saint-Gobain
di Dego (Savona) e perfetta
per la chiusura sia in vetro
che in sughero.

11 costo del tappo in vetro
& allincirca di 0,50 euro ed &
competitivo rispetto a un su-
ghero di alta qualita. Sono in-
vece leggermente superiori i

Duehppl}invetrousaﬂperlvlnidellelanghe.

costi del proc&sso di tappatu-
ra, perche per piccole produ-
zioni si lavora con sistemi se-
miautomatici. A una velocita

"di 1.500 pezzi all’ora occorro-

no due addetti in pit.

Nel 2015 le cantine Brezza
hanno prodotto ben 35mila
bottiglie con il tappo a vetro,
su Dolcetto d’Alba, Langhe
Freisa, Barbera d’Alba, Lan-
ghe Nebbiolo e Nebbiolo

- d’Albae prossxmamente an-
che sul Barolo.

L’assaggio si & svolto se-
condo norme professionali
e su sette campioni del tutto
anonimi, alla presenza di set-
te tra enologi, sommelier e
giornalisti. Per il Dolcetto Al-
ba 2005-2006 cru San Lo-
renzo e Fossati il profumo &

‘migliore nella chiusura in ve- -

R T E TR
NEL 2015 LA CANTINA
BREZZA DI BAROLO

LO HA USATO PER
35MILA BOTTIGLIE

tro, mentre su Langhe Frei-
sa 2005 prevale la chiusura
in sughero. Sul Barolo Sar-
massa (millesimi dal 2003 al
2006) il tappo in vetro in ge-
nere garantisce profumi mi-
gliori, mentre al gusto non
si evidenziano differenze
particolari. Ha sorpreso posi-
tivamente ’assenza totale di
“ridotto”.

Ovviamente si tratta di
una serie di prove su una so-
la cantina, ma con risultati
molto interessanti. Aggiun-
giamo che non si segnalano
problemi di colosita, su botti-

. glie conservate ovviamente

in posizione onzzontale.

In generale si puo afferma-
re che passa meno ossigeno
nel vino-durante il periodo
di affinamento in bottiglia,
con risultati positivi riguar- -
do all’evoluzione del prodot-
to. Oggi nell’'Unione europea
si stima siano prodotte con il
tappo a vetro circa trenta mi-
lioni di bottiglie annue.
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