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El tapén de champagne puede considerarse como Ja manufactura in-
dustrial mds antigua del corcho.
Si bien el corcho como tapamento habia sido usado desde muy antiguo
en vasijas y anforas (Horacio, Oda IIIs). s a partir del descubrimiento
del vino de Champagne, cuando adquiere el caracter de producto indus-
trial, que habria de persistir, a través de muchas vicisitudes hasta nues-

1.—RESENA
HISTORICA.

Cuando se empieza a emplear el cor-
cho para tapar botellas de vino de
Champagne comienza la explotacién del
alcornoque, surgiendo el problema de
hallar la primera materia corcho, en
cantidad  suficiente. Cabe pensar que
los franceses utilizaron durante los pri-
meros arnos corchos de las regiones de
Las Landas, el Var y los Pirincos Orien-
tales. Pero cuando progresa la industria
del vino se hace patente que la produc-
cion forestal francesa es escasa. Artigas,
Memoria 1907, atribuye en esta fecha a
la metrépoli francesa una extension
forestal de 160.000 Ha. de alcornoques.
Es entonces cuando se produce el he-
cho de que la obtencién del corcho e
industria taponcra se inicie en Espafda,
precisamente en la provincia de Gerona,
que producia corcho bueno y en abun-
dancia 'y que a la sazén se empleaba
para confeccionar belenes, colmenas, flo-
tadores de redes, blanquear arroz o
como combustible.

Existen varias versiones de como sur-
gi6 la industria corcho-taponera a par-
tir del tapdn de champagne, aunque no
hay duda de que fue en Espafia. Sin
detenernos en ellas, indicaremos que
la mds verosimil es la que atribuye la
cuna de la industria corcho-taponera al
pueblo de Agullana, limitrofe con Fran-
cia, alrededor del ario 1750. (Medir
Jofra).

El afio 1900 fue ¢l de mayor progre-
so de la industria taponera, tanto que
se dio en llamar «la edad de oro del
taponero» y que coincidié con una épo-
ca de paz y sosiego en toda Europa, a
raiz de la terminacién de la guerra fran-
co-prusiana en 1870.

La industria entonces sufre una gran
rransformacién  debido a la adopcion
del maquinismo, ya que hasta en-
tonces todas las operaciones de fabrica-
cacién del hecho a
mano. Comenzaron también a aparecer
otros productos industriales derivados
del corcho.

Para toda lu industria corchera espa-
fola en general y para la taponera en

tapon se habian

particular mds  reciente-
mente tres nuevas épocas de crisis eco-
ndémica motivadas por la primera gue-
rra mundial (1914-18) con cierres de fd-
bricas, bajas de jornales y pérdida de
terreno en la fabricacién del tapon; por
la guerra de Liberacidon espafiola (1936-
39) y por la segunda guerra mundial
(1943-46) en que la industria corchera
debié acogerse al sistema de primas de
exportacion.

En el afio 1951 se creé la Delegacidn
del Ministerio de Comercio para el
Corcho, a fin de controlar de forma
particular la economia corchera. A par-
tir de aqui ésta comienza a desarrollar-
se tal como la conocemos actualmente.

tienen lugar

Siendo el tapon de champagne la pri-
mera manufactura industrial del cor-
cho, tipicamente espaiiola, a partir ae
sus primeros excelentes resultados como
tapamento. se generaliza el emples del
tapon de corcho a otras bebidus, por
lo que la evolucién del primero comien-
za desde este momento a ser paralela
a la de los tapones para otros usos, que
como veremos se denominan «de empleo
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generaly; quedando de esta forma cons-
titwida la industria corcho-taponera. El
descubrimiento de  otras manufacturas
de corcho sobre el anio 1900 y siguien-
tes (aglomerados, discos), hace agrupar
todos los productos de corcho, estable-
ciéndose la industria corchera. El  he-
cho de que todos los productos pro-
vengan de la misma materia prima y de
que presenten entre si una interdepen-
dencia, hace dificil separar un produc-
to como el tapén de champagne en la
evolucion conjunta de todos los demads.

Sin embargo, en relacion con el ta-
pén de champagne existe una circuns-
tancia cercana 'y particularmente im-
poriante para nuestra industria. Tal cir-
cunstancia corresponde a nuestra guerra
de Liberacion. Hasta este momento la
casi total produccion de dicho tapdn
correspondia a Esparia (Cataluiia), cuyo
comercio con firmas extranjeras estaba
garantizado por tratados de hacia mu-
chos anos. La guerra originé una dis-
minucion en la compra del tapon espa-
fol 'y los productores franceses de vino
se vieron en la necesidad de proveerse
en otros mercados. Comenzaron enton-
ces la compra del tapén de champagne
en Portugal, toda vez que los ensayos
efectuados en  corchos argelinos para
tal uso en 1920-30 no habian dado
resultados  satisfactorios. A partir de
este momento comenzdé Portugal a in-
troducirse en ¢l mercado del tapén de
champagne, compartiendo con nosotros
la produccion mundial casi absoluta de
dicho producto.

2—EL. CAMPO DEL
TAPON DE CHAMPAGNE.

El tapdn de corcho denominado ta-
pén de champagne debe su denomina-
cion al hecho de haber sido el primero
los famosos vi-
francesa de Cham-

con - que Sse taponaron

nos de la

pagne.
Sin embargo, hoy dia esia clase de

region

tapéin se emplea también en otros vi-
nos. Por ser la forma del tapén y el
proceso de embotellado muy similares
en todos estos vinos, el tapon ha con-
ellos su nombre genérico.
Sin embargo, los vinos son distintos 'y

servado en

¢ veces presentan una enorme diferen-
cia de todo orden. Mas todos los vinos

que se¢ taponan con tapén de cham-

pagne tienen en comiin una elevada

presion en el interior del envase que
precisa de un tapamento hermético, pa-
ra el que el tapén de corcho y preci-
samente el tapén de champagne es Op-
timo,

A este aumento de consumo se une
una nueva circunstancia 'y es que en
los vinos de Champagne y andlogos,
embotellados normalmente segin el mé-
todo «champenoise» se efectita una se-
gunda fermentacion del vino en la pro-
pia botella, siendo entonces indispensa-
ble la eliminacién de depdsitos en ella
acumulados durante la permanencia del
cava,
extraccion del primer tapén denominado
«tiraje» y el posterior taponamiento con
uno nuevo denominado «expediciény,
Vemos, pues, que cada botella de buen
vino necesita de dos tapornes, siendo el
primero de inferior calidad, mas no
malo y necesitando el segundo ser de
calidad superior.

Los vinos espumosos solo necesitan
de un tapén y también aquellos vinos
de Champagne y andlogos que no des-
tinados al consumo selecto o a la ex-
portacién sufren la segunda fermenta-
cién en grandes cubas.

Por estos motivos el consumo del ta-
pén de champagne ha ido en aumento
vy puesto que siendo necesaria para la
fabricacion del mismo la materia prima
de superior calidad, ésta ha ido decre-
ciendo por circunstancias de indole cul-

vino en haciéndose necesaria la

tural de los montes alcornocales, surgié
hace tiempo el problema de falta de
materia prima propia para su fabrica-
cién. El problema tuvo dos soluciones;
una tecnolégica en lo referente a la
fabricacion, que veremos mds adelante,
y otra comercial, en cuanto a las fuen-
tes de la materia prima y manufactu-
racion de la misma y que si en un
principio fue Espafia el pals proveedor
casi absoluto, a partir de 1936 vio en-
trar en el concurso de la oferta a otros
paises como Portugal. Francia, Ialia,
v Norte de Africa.

Portugal comprendié de inmediato el
interés del nuevo producto y su ten-
dencia consistio en asegurarse y ampliar
los mercados conseguidos, atendiendo
al cuidado v seleccion de la materia
prima.

Francia aproveché en lo posible los
recursos alcornocales de los Pirineos
Orientales y de la isla de Cércega, mas
los resultados con los tapones de tales

procedencias fueron desastrosos, pues
mdas del 409, de las botellas presen-
taban un taponamiento deficiente.

Italia comenzd la fabricacién de tapo-
nes de varias piezas con destino al ta-
pamento de ciertos vinos espumosos en
los paises sudamericanos.

Los corchos de Africa del Norte con-
tienen un gran porcentaje poco apto
para la fabricacion del tapén y ain
los mejores, como los de Teniet al Haad
criados a 1.300 m. de altitud, presen-
taban mds de un 10 9, de tapones de-
fectuosos debido al gusto que comuni-
caban a las bebidas.

A pesar de tales tentativas, Espafia y
Portugal fueron los inicos que persis-
tieron como productores, contribuyendo
hoy dia en la produccién con cerca del
90 9 de la total mundial.

3.—CARACTERISTICAS
DE LA MATERIA PRIMA
Y DEL TAPON

DE CHAMPAGNE.

El tapoén de champagne que ha de
tapar los vinos mds caros, conservarlos
sin pérdida alguna de sus caracteristicas
v aguantar presiones de hasta 8 Kg/
cem®, constituye una de las manufactu-
ras mds especializadas de la industria
corchera, siendo la mds tradicional de
todas.

La presion que ha de aguantar el
tapén es funcion de la cantidad de dci-
do carbonico disuelto en el liquido y
de la temperatura. Durante la fermen-
tacion del vino la presién llega a
6 Kg/cm® a la temperatura de ]10°C.
El diéxido de carbono presenta su md-
xima solubilidad en el vino a una tem-
peratura de 444°C. A medida que au-
menta la temperatura disminuye la so-
lubilidad del didxido de carbono, au-
mentando la presion en el interior de
la botella y pudiendo llegar a limites
muy daltos en partidas de expedicién a
paises tropicales.

La materia prima de la que procede
el tapén ha de ser de la mejor calidad,
con suficiente edad y estar libre de ano-
malias que puedan originar alteracién o
gusto en el vino, modificando sus ca-
racteristicas propias. A fin de que el
tapén de champagne efectiie un perfec-
to tapamento es necesario quc no pre
sente deficiencias de impermeabilidad
para lo que ha de tener gran compaci-



dad 'y resistencia. Esta iltima depende
esencialmente del niimero de afios y de
la regularidad del crecimiento, circuns-
tancias dependientes a su vez de las
condiciones ugro-climdticas del drbol.
La impermeabilidad del corcho se debe
a la suberina y a la cerina, sobre todo
a la primera, cuyo porcentaje en la
membrana celular es bastante elevado,
(50 %).

Son impropios para la fabricacion del
tapon los corchos verdes por la fdcil
deformacion que sufren, originando
pérdidas de gas y hasta de vino. Las
membranas celulares se contraen por
desecacion. En la practica las manchas
de verde se encuentran en los corchos
gruesos de rdpido crecimiento y tienen
lugar con mayor intensidad cuando ha
habido primaveras lluviosas y los drbo-
les que vegetan en terrenos periddica-
mente labrados.

Los corchos de elevada edad no son
en principios los optimos para la fabri-
cacion del tapén, salvo que los creci-
mientos sean muy regulares. Ya veremos
que para salvar esta contrariedad se fa-
brica el tapdn por yuxtaposicion de
piezas de crecimientos regulares.

Fl gusto a corcho en el vino proviene
en general de los corchos con «mancha
amarillay, criados en lugares excesiva-
mente imedos y atacados por los hon-
gos «Aspergilus nigers y «Penicillium
glaucumy». Esta cuestidn, sin embargo,
no estd suficientemente comprobada.

Otro defecto que impide al corcho ser
ciipleado en la fabricacion del tapdn
de champagne es el «marmoreado» o
«jaspeado», que se manifiesta en forma
de manchas irregulares de color oscuro
negro o negro-azulado. El marmoreado
se evidencia en forma de manchas de
color castafito cuando se sumerge el
corcho en agua hirviendo durante 5 a
6 horas a 7 - 8 armdsferas de presién
en un autoclave. El defecto infliye mas
en el aspecto que en las alteraciones del
tejido suberoso, que no son apreciables.
Se cree debido al ataque del hongo,
~«Melophia ophiosporay segiin unos y a
la presencia de taninos en proporcidn
exagerada que se agrava con la coccidn
de las planchas de corcho en calderas
d» hierro, segiin otros.

En general, las planchas propias para
el tapén de champagne han de tener
las siguientes caracteristicas.

— Crecimiento lento, que confiere al

corcho mayor compacidad y como

consecuencia, mayor firmeza.

— Crecimiento regular, de modo que el
tejido suberoso sea homogéneo, sin
quicbra de su continuidad que puc-
da influir en su resistencia.

— Color claro y homogénco, especial-
mente para los tapones gexpediciony.

— Pequerio coeficiente de porosidad,
sobre todo para los tapones «expe-
dicion».

El escogido de las planchas propias
para el tapén de champagne ha de rea-
lizarse por personas altamente especia-
lizadas que hoy dia solamente pueden
mantener las grandes empresas. La pro-
porcién de planchas aptas para el ta-
pon varia enormemente de una regién
a otra.

Expuestas de una forma rdpida las
caracteristicas que ha de poser la ma-
teria prima para poder manufacturarse
de la misma el tapén de champagne,
indicaremos que la fabricacidn del tapén
ha de hacerse con gran cuidado y per-
feccion de
técnicas que expondremos en el préxi-
mo punto.

De todas formas, las caracteristicas

acuerdo con las diversas

exigidas a un tapén de champagne son

muchas y difieren esencialmente segtin

que el tapdn sea destinado para «tirajey

{permanencia en cava entre 1y 5 arios)

o pare «expediciony (utilizado en la

hotella de venta).

Las dos caracteristicas fundamentales,
comunes para ambas clases de tapon,
son las siguientes:

— Poder de hermeticidad. Es decir, que
tape con firmeza a fin de que no
escape gas ni vino de la botella. El
poder de hermeticidad del tapén de
corcho se debe no sélo a su resi-
liencia (capacidad potencial de ex-
pansion una vez comprimido el ta-
pon, que hace que presione fuerte-
mente contra el cuello de la botella),
sino también a la accion de peque-
fias ventosas formadas por la rotura
de las células superficiales del corcho
al fabricar el tapdn, las cuales esta-
blecen un vacio que contribuye a

aumentar notablemente la adheren-

cta del tapon al cristal y por tanto
la hermeticidad.

-~ Ausencia total de gusto—El vino
de Champagne blanco, leve y fino
absorbe fdacilmente los olores ocasio-

nados por un deficiente tapamento,

presentando a veces gustos que no
provienen del corcho, pero que afec-
tan irremediablemente a la bondad
del vino.
Los corchos argelinos son particu-
larmente propensos a esta anomalia
Pueden existir gustos en el vino
motivados por las operaciones com-
plementarias en la fabricacion del
tapén (lavado, desinfectado, etc.).
Ademds de estas dos caracteristicas,
los tapones de champagne han de po-
seer, particularmente, las siguicentes:
-— Tapones «tirajes.
® Estructura suficientemente resis-
tente de forma que no se rompan
en la extraccidn,
® Ausencia de poros con materia
pulverulenta susceptible de mez-
clarse con el vino. (Hasta ahora no
Ira sido posible establecer relacidn
entre este defecto y las condicio-
nes vegetativas del drbol).
— Tapones «expedicién».
® Finura exterior, es decir, pequefia
porosidad. (La porosidad viene de-
finida por dos nimeros, uno de
ello sefiala el nitmero de lenticelas
y el otro su drea en 100 cm®).
® Ausencia de poros profundos.
® Ausencia de fendas pronunciadas.
® Ausencia de vestigios de vientre
muy profundos o extensos.
® Manchas negras poco numerosas,
si existen. ’
® Mancha azul no muy generaliza-
da, si existe.
® Crecimiento regular.
® Cabezas impecables, especialmen
te la que queda en contacto con
el liquido.
® Corcho no lignificado o muy re-
sistente.
® Dimensiones y formas perfectas.
Una vez fabricado el tapén es muy
conveniente, segiin ¢l proceso de fabri-
cacion levado a cabo, efectuar una se-
leccion de la partida fabricada.
Para ello habra de
sigue:

realizarse segiin

-— Tapén «expedicion».
® /7 escogido.
® 2.9 escongido.
® 3" escogido.
- Tapdn «tiraje».
® [°", escogido.
® 2.0 ¢scogido.

NOTA : Este trabajo se

va a editar en 3 articulos.



