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Naturkorken NDtech

Portocork prasentiert eine einzigartige Screening
Technologie, die den weltweit ersten Naturkorken
ohne nachweisbares TCA garantiert. Mit diesem
Verfahren wird das Risiko des Korkgeschmacks
erfolgreich eliminiert und garantiert, dass eventuell
verbliebenes TCA unter einer Nachweisgrenze von
0,5 ng/L* liegt.

Diese neue Screening-Technologie vervollstandigt
die bei Portocork bereits existierenden Praventions-
und Beseitigungsmafinahmen.

Der bisher angewandte patentierte ROSA Evolution®
Prozess wird nun durch die NDtech-Technologie
abgeschlossen.

PORTOCORK International Korkhandelsgesellschaft mbH
Am Ockenheimer Graben 38 | D-55411 Bingen am Rhein
Telefon: +49-6721-9175-0 | Telefax: +49-6721-9175-50

Email: infoldportocork.de | Web: www.portocork.de
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SPEZIFIKATIONEN NATURKORKEN NDTECH

PRUFUNGEN EIGENSCHAFTEN SPEZIFIKATIONEN

VERARBEITUNGSRICHTLINIEN
WEINKORKEN

LANGE +1,0mm KORKEN - AUSWAHL & LAGERUNG
DIMENSION DURCHMESSER +0,5mm
OVALITAT <0,7mm @
PHYSIKALISCH/ FEUCHTIGKEIT 4% —8%
MECHANISCH ZIEHKRAFT 20 — 40 daN
Verwenden Sie normkonforme Der Korkdurchmesser muss an einen
Flasch hohen CO,-Gehalt des Wei
GEHALT AN PEROXID < 0'1 mg/Korken St(?IT:veei:: DIN 12726 a:gi:asstse‘\en‘a S
Sekt: DIN 6094-5
CHEMISCH GEHALT AN STAUB < 3 mg/Korken
GEHALT TCA < 0,5 ng/l* @
24 MONATE 2,6 mg 0,/Korken N
T
(SAUERSTOFFTRANSFERRATE) 36 MONATE 27 mg Oz/Korken . .
Bitte bestellen Sie Ihre Korken fiir den Lagern Sie ihre Korken an einem gut
60 MONATE 2-8 mg OZ/Korken kurz- bis mittelfristigen Gebrauch. Wir beliifteten und geruchsneutralen Ort.
empfehlen eine Lagerzeit der Korken
EMPFOHLENE ROTATIONSZEIT > 5 Jahre von max. 12 Monaten.

*I6slicher TCA-Gehalt kleiner oder gleich der quantitativen Nachweisgrenze von 0,5 ng/L; Analyse gem&f 1SO 20752 durchgefiihrt.

ABFULLUNG

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, seine Produkte weiterzuentwickeln und ohne vorherige Ankiindigung zu modifizieren.

215.5mm m e richtig e
PRODUKTIONSFLUSS "

o Stellen Sie sicher, dass Stellen Sie sicher, dass Der Korken muss 1Tmm
CONVEX KOCHVORGANG ® > ROHSTOFF SORTIERUNG der Korken bis zu der Verkorkungsvorgang  unterhalb der
einem Durchmesser schnell ablauft. Flaschenoberkante

von maximal 15,5 mm abschliessen.
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angsam zusammen-
gepresst wird
MECHANISCHE ENDFERTIGUNG < SCHNITT UND BOHRUNG
o6
v (YY)
. X Tmin 15mm
ELEKTRONISCHE SORTIERUNG > SVE DICHTEPRUFUNG
V4 Der Korksitz muss Der Kopfraum der Mit der Vorevakuierung
trocken sein. gefiillten Flaschen muss  des Korkschlosses
bei 20°C mind. 15mm erhalten Sie die optimale
ELEKTRONISCHE SORTIERUNG < WASCHUNG & TROCKNUNG betragen. Ve:d_"i“dmck'
reduzierung.
A\
ROSA EVOLUTION® > ELEKTRONISCHE SORTIERUNG LAGERUNG & TRANSPORT

’ 15-20°C
Y + olojo
DRUCK/BRAND < NDtech ' ' l 3 1
V4 i
Lagern Sie die Flaschen nach der Ideal lagern Sie Ihre Flaschen bei
Fiillung 5-10 min. stehend 15-20°C und bei 50-70% rel.
BESCHICHTUNG > VERPACKUNG UND VERSAND Luftfeuchtigket
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45X 24 mm 49 X 24 mm
Achten Sie auf eine schadlingsfreie Wir empfehlen einen Transport in

Lagerung. aufrechter Position.

WEITERE MABE AUF ANFRAGE

WARTUNG & INSTANDHALTUNG
RICHTLINIEN ZUR LEBENSMITTELSICHERHEIT X J_

Schiitzen Sie Ihr Korkschloss vor Die Flasche muss optimal unter dem
Beschadigungen. Korkschloss zentriert sein.
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Achten Sie auf eine gleichmaBige Reinigen Sie das Korkschloss
Verkorkung, speziell bei der ausschlieBlich mit chlorfreien
Kompression. Reinigern.

Alle Produkte entsprechen den geltenden Vorschriften und Auflagen (EU und FDA - Food and Drug Administration) ‘
fiir Produkte, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen.
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The mark of
responsible forestry



