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Tabella 3 
Anno Titolo del manuale Ente  
1996 Disciplinare sulla produzione ed utilizzo del 

tappo di sughero in Enologia 
Stazione Sperimentale del Sughero   e 
Istituto di Enologia di Piacenza (2), 

1997 Cork sensory quality control manual Università di Davis-California (3) 
1998 Charte des Bouchonniers Liégeurs Fédération Française des Syndicats du Liège 

(4) 
1999 Guide de qualité Champagne du bouchon 

liège 
Comité Interprofessionnel du Vin de 
Champagne (5) 

2001 Codiliège Groupement pour la codification des 
mésures dans l’utilisation des bouchons de 
liège (6) 

Nota:   l’elenco sopra riportato  rispecchia le conoscenze dell’autore. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabella 4  
 Per tappi in sughero  (N), agglomerati (A), agglomerati con   rondelle (AR), multipezzo (M),  da spumante (S). 

Parametro  da 
controllare   

Disciplinare
(2) 

Charte (a)  
(4) 

Guide 
(5) 

Codiliège 
(6) 

Dimensioni N A AR S (+)  N A A (+) S (+) N A AR S (+) 
Massa volum. apparente A AR (+)    
Peso   S (+)  S (+)  
Umidità N A AR S (+) N A AR(+)  N A AR S (+) 
Scollatura rondelle e/o 
agglomerato 

A AR S   S  

Controllo organolettico N A AR S (+)  S  
Cessione polveri   N (+) N A AR(+)  N A AR (+) 
Cessione sost.  ossidanti  N A AR S (+)   N A AR (+) 
Classificazione visiva N  Rondella   Rondella  
Ritorno elastico dopo 
compressione  

   N A AR (+) 

Forza di estrazione N A AR N A AR(+)  N A AR (+) 
Capillarità N    
Tenuta ai liquidi    N A AR(+)  N A AR (+) 
Controllo microbiologico  N A AR S (+)    
 
(+) La metodica indica le tolleranze consigliate. 
(a) Si riferisce solamente ai vini tranquilli. 
  
    
 


