NOMACORC
PREMIUM

Nomacorc Premium nutzt die aktuellsten Weiterentwicklungen unserer patentierten
Co-Extrusionstechnologie, um dem Markt einen alternativen Verschluss fiir ganz
erlesene Weine mit einer Aufbewahrungszeit von 5 bis 6 Jahren zu bieten. Dank seiner
dufserst geringen OTR-Werte setzt Nomacorc Premium neue Mafistabe in der
Sauerstoffdurchldssigkeit. Daher eignet sich dieser Verschluss fiir ein breites Spektrum
von Rebsorten und Weinbereitungsformen. Nomacorc Premium verhalt sich wesentlich
bestdndiger als Korkverschliisse und beugt zudem den Risiken von Korkgeschmack,

Auslaufen, Oxidation und Zerbrockeln vor.

MASSE UND EIGENSCHAFTEN

Durchmesser 22,5 mm

Ldangen 38 mm, 44 mm, 47 mm

Gewicht 5,82 g pro Verschluss, 6,13 g pro Verschluss,
6,57 g pro Verschluss

Dichte Insgesamt: 0,335 g/cm?
Schaum: 0,265 g/cm?

Extraktionskraft** 330 Newton

Sauerstoffdurch-

lassigkeit* 0,015 cm? pro Tag pro Verschluss/Flasche

Weinhaltbarkeit 60-72 Monate

Durchschnittswerte gemaB interner Testmethoden, ASTM und/oder Mocon.
* OTR-Daten gemessen mit 100%-iger Sauerstoffnutzung.

**Anmerkung zur Extraktionskraft: Umgebungstemperaturen, gefilite
Flaschen 3 Tage nach VerschlieBen.

Alle Nomacorc-Stopfen zu 100 % recycelbar mit anderen
Polyathylen-Lebensmittelverpackungen niedriger Dichte.

Persénlich gestalteter Aufdruck méglich.

In Korkfarbe erhéltlich, siehe Abbildung.



PATENTIERTES CO-EXTRUSIONSVERFAHREN

Unser patentiertes Co-Extrusionsverfahren besteht aus zwei Arbeitsschritten. Zunachst werden die Rohstoffe
gemischt, eingeschmolzen und extrudiert, sodass ein langer, aufgeschdumter Strang entsteht, der den Kern des
Verschlusses darstellt. Parallel dazu wird durch einen zweiten Extrusionsvorgang eine flexible AuBenschicht
aufgebracht, die sich durch Warmezufuhr mit dem inneren Strang verbindet. Ihren endgultigen Durchmesser erhalten
die Verschlisse beim Durchqueren eines Wasserbads, bevor sie auf das richtige Ma3 abgelangt werden.

SCHAUMKERN

Nomacorc-Verschluss
auf 225 % vergroBert

Die einheitliche Zellstruktur und Dichte bei den
Nomacorc-Verschlissen sind Garanten fur eine gleich bleibende
und vorhersehbare Sauerstoffzufuhr.

AUSSENHULLE

P

Die elastische AuBenhille der Nomacorc-Verschlisse stellt sicher,
dass wahrend des Abfullens oder der Lagerung kein Wein
auslaufen kann, und sorgt auBerdem fur tadellosen Schutz
des Verschlusskorpers beim Abflllen. Zudem bietet die
Nomacorc-AuBenhille dem Kunden die Optik- und
Berthrungsmerkmale von naturlichem Kork.

VORTEILE/BESONDERHEITEN

Mit unserem patentierten Co-Extrusionsverfahren lassen sich Weinverschlusse herstellen, die eine gleichmaBige,
vorhersehbare Sauerstoffversorgung sicherstellen und Geschmacksbeeintrachtigungen durch Oxidation,
Reduktion oder Korkgeschmack verhindern.

. In Verbindung mit der elastischen AuBenhlle bietet die einheitliche Zellstruktur des Schaumkerns
Haltbarkeitseigenschaften, die Naturkorken, technisch verarbeitete und gepresste Korken oder
Schraubverschlisse nicht ermdéglichen.

Unsere Spitzentechnologie ergibt von einem Los zum anderen vollkommen identische Verschlisse, was ein
leichtes Verkorken mit gdngigen Abfullunganlagen ermdglicht.

Die elastische AuBenhdille gewahrleistet ein langfristiges, wirksames VerschlieBen, wodurch Probleme wie das
Auslaufen von Flaschen, Korkstaub und Zerbroéckelungsrisiken der Vergangenheit angehoren.

Die verwendeten Substanzen sind inaktiv und fur Lebensmittelkontakt genehmigt.

. Farbe und Oberflachenbeschaffenheit erwecken den optischen und haptischen Eindruck von Naturkork,
wodurch die traditionelle Weinéffnungszeremonie erhalten bleibt.

QUALITAT/LEISTUNG GETESTET IN BEZUG AUF: INTERNATIONALE QUALITATSZERTIFIKATE

. GroBe und Dichte der Zellen, die den Schaumkern ISO (international Organization for Standardization —
bilden Internationale Organisation fir Normung)
Einheitlichkeit der MaBe: Lange, Durchmesser und HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point —
Ovalitat

Gefdhrdungsanalyse und kritische Kontrollpunkte)
Mechanische Merkmale: Kompressions- und

Extraktionskrafte, Wiederausdehnung,
Verschlussdichte BRC-IOP (British Retail Consortium — Institute of

Packaging — Wirtschaftsverband der britischen Einzelhan-

GMP (Gute Herstellungspraxis)

Sensorische Eigenschaften: Konzentration der

Areimen unel Emveidmesudhe delsunternehmen — Institut fur Verpackung)

. Hitzebestandigkeit
Druckfarbenhaftung
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