E 1 corcho se obtiene de

la corteza del alcornogue, un
arbol que debe alcanzar los se-
senta afios desde su plantacién
para comenzar a ofertar su cor-
teza. Esa corteza, tras un proce-
so de cocido a cien grados y un
largo secado, pierde lacurvatu-
ra original del tronco del 4rbol,
algo que facilita su manipula-
cion posterior.

El mercado ofrece una varie-
dad de calidades decorchopara
responder a las necesidades de
las diferentes bebidas. Existen,
por tanto, diferentes tipos de
corchos: naturales, colmata-
dos, aglomerados v, reciente-
mente, se ha incorporado otro
tipo denominado Cocker, pa-
tentado por una firma francesa
¥ que esta elaborado con una
mezcla de polvo de corcho ¥
caucho. Este iltimo experi-
mento parece muy apropiado
para embotellar txakoli y vinos
eSpUMosos.

Los corchos naturales se em-
plean para vinos de reservao
gran reserva, algunos con una
notable longitud que pueden al-
canzar los 59 milimetros; mien-
tras que los colmatados que
también son naturales tienen
sus poros cerrados por polvo
del propio corcho. Este tipo se
utiliza en vinos del afio o de me-
sa, en definitiva, de la pama
mds econdmica.

Tapdn aglomerado

El tapén aglomerado es el més
utilizado para embotellar sidra
o cualquier bebida con gas na-
tural. Con este tipo se puede
aprovechar practicamente to-
do el corcho del alcornoque. Se
tritura y en funcién del tamano
del grano asi serd su calidad. A
mayor tamafio, mds garantia.
Un tamafio de granoentre Sy 8
milimetros ofrece un buen ta-
pon. El aglomerado es més duro
que el natural y menos poroso,
por Io que impide la salida de
gas carbénico, Nilos aglomera-
dos ni los colmatados pueden
permanecer en la botella mu-
chos afios. Dos, como mucho
tres afios, suficiente para la si-
dra, que es una bebida del afio.
Su duracién estd relacionada
con la materia prima de origen
v el corcho se considera una
materia viva que tiene capaci-
dad de expansidn, pero a la que
también lellegaun momentoen
que pierde esa cualidad. Eso ex-
plica que los naturales utiliza-
dos con los vinos gran reserva
deban ser sustituidos con los
afios, normalmente cada cinco,

Con todo, el corchonatural

el mejor, pero también més

ro. Las diferentes calidades de
tapones hacen que el m
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'botila

El tap6n aglomerado es el mas utilizado para embotellar sidra o cualquier beblda con gas natural,

El corcho, garantia de estanqueidad

El mercado cuenta con una gran variedad de corchos para las diferentes necesidades

El corcho es uno de los elementos del pro-
ceso de embotellado con mas importancia
para preservar las caracteristicas y cali-
dad del liquido. Impedir que escape el gas
carbénico endégeno de la sidra es su ta-
rea, de ahi que el acierto en su eleccion
sea fundamental. A esa funcién se unia,
hasta hace pocos afios, la de facilitar in-
formacion sobre el cosechero cuando el

etiquetado no era una practica extendida.
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