
1. MANTARLARIN SAKLAMA KOŞULLARI

- Mantarlar temiz ve kuru bir yerde (15 ≤ T ≤ 25°C ve 40 ≤ HR ≤ %65), kokulardan uzak, orijinal ambalajında
saklanmalıdır.

- Tıpaları kimyasal ürünlerin (bitki sağlığı ürünleri, temizlik ürünleri veya boyalar) yakınında saklamayın.

- Mantarları klorlu ürünlerle işlem görmüş ahşap paletler üzerinde saklamayın.

- Uzun saklama sürelerinden kaçınılmalıdır: Tavsiye edilen maksimum süre, alındıktan sonra orijinal ambalajında   6 aydır.

- Şişeleme sırasında mantar tıpaların özelliklerini koruması içintüm bu tavsiyelere uymak ve herhangi bir dış
kontaminasyondan arındırılmış olmak önemlidir.

2. DOLUM VE ŞİŞELEME KOŞULLARI

2.1 DOLUM 
- Şişe üreticisinin önerisine göre 20ºC'lik bir şarap sıcaklığı için olduğunu göz önünde bulundurarak, şişe üreticisi tarafından

belirtilen dolum seviyesine uyun. Gerekirse dolum seviyesini şarabın sıcaklığına göre ayarlayın.

- Şarap yüzeyi ile tıpanın alt kısmı (kafa boşluğu) arasındaki boşluk T=20 ºC'de en az 15 mm olmalıdır. Üst boşluk, sıcaklık
dalgalanması durumunda şarabın genişlemesine izin verir.

2.2 TIPALAMA 
- Mantarlar kullanıma hazır olarak teslim edilir. Herhangi bir ek işleme (durulama gibi) ihtiyaç duymazlar.

- Mantarın ambalajı sadece kullanım anında açılmalıdır.

- Mantarlamadan önce, tıpalama makinesinin tozdan muaf olduğundan emin olun.

- Pistonun ve merkezleme konisinin hizalandığından emin olun (mantarın şişe ağız ve boynuna yeterli şekilde yerleştirilmesi
için gereklidir).

- Mantar tıpayı 15,5 mm'den (+0,5/-0) daha küçük bir çapta sıkıştırmayın.

- Şişe boynunun içi temiz ve kuru olmalıdır. Islak bir şişe boynu, tıpanın genişlemesini zorlaştıracak ve aynı zamanda cama
yapışmasını azaltacak ince bir sıkıştırılamaz sıvı filmine sahiptir.

- 2 şişeleme işlemi arasında tıpa makinesinin haznesinde tıpa bulundurmayın.

- Tercihen vakumlu veya CO2 enjeksiyonlu bir mantar tıpalama ekipmanı kullanın (şarap sızıntısına yol açabilecek iç
basınçtaki değişikliklerin etkisini azaltmak için).



- Şişelemeden sonra şişelerin yatay konumda yerleştirilmesi tavsiye edilmez. Tıpalar, ilk 5 ila 10 dakika içinde hacmini geri kazanır,
bu sırada iç boynun profiline uyum sağlar ve sızdırmazlık koşullarını optimize eder.

3. EKİPMAN BAKIMI

- Sıkıştırma çenelerinde oyuk veya aşınma belirtisi olmadığından emin olun (çünkü şarap sızıntısına veya hava girişine neden
olabilir).

- Mantarın geçtiği tüm yüzeyleri (besleme sistemi ve mantar başlığı) klorsuz ürünlerle temizleyin.

- Müşterinin talebi üzerine, R. Cork, dahili bir şişe ağız ve boyun profili analizi yaparak ve şarap özellikleri ve şişeleme/

mantarlama koşullarını göz önüne alarak önerilen mantar tıpa boyutu hakkında tavsiyelerde bulunabilir.




