NOMACORC

RESERVA
GREEN-LINE-LOSUNG FUR PREMIUM-WEINE

Reserva besitzt die Eigenschaften der Nomacorc PlantCorc™-Technologie
und verwendet eine hochaufldsende Dekorationstechnik. Dies liefert beste
Ergebnisse, Design und Nachhaltigkeit fiir Premiumweine, die auf lange
Flaschenlagerung hin ausgelegt sind.

* Niedrige Sauerstoffzufuhr, ideal fiir hochwertige Rotweine, die bis
zu 25 Jahre reifen kénnen, aber auch fir leichte und frische Weine
* TCA-frei — kein Korkton

* Nattrliches Erscheinungsbild dank Wachstumslinien und nattirlichen
Unvollkommenheiten

* Die weiche Haptik macht den Verschluss griffiger und angenehmer
im Handling

* Besteht aus nachwachsenden, pflanzlichen Polymeren
* Zu recycelfdhig

Weinlagerung Bis zu 25 Jahre

Sauerstoff-Zufuhr pro Flasche 0,3 mg O, nach 3 Monatenn
0,4 mg O, nach 6 Monaten
0,7 mg O, nach 12 Monaten
0,6 mg O, pro Jahr, nach dem ersten Jahr

Biobasierte Bewertung * % *
Kohlenstoffbilanz -1 g CO,eq pro Verschluss
Tampondruckenden Ja

Individueller Kundenaufdruck Ja

Durchmesser 23,5 mm

Langen 44 mm | 47 mm | 52 mm
Gewichte / Kork 5991639749

Dichte insgesamt: 0,305 g/cm?3

Schaum: 0,265 g/cm3
Auszugskraft 390 N
Durchschnittswerte basierend auf AS™, Mocon, und/oder internen Testmethodologien.
* Sauerstofftransferrate angegeben unter atmosphérischen Bedingungen.

**Auszugskraft bei Raumtemperatur und gefiillten Flaschen 3 Tage nach ihrem Verkorken.
Alle Nomacorc Verschliisse sind zusammen mit anderen LDPE-Lebensmittelverpackungen zu 100 % recycelbar.
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PATENTIERTER KOEXTRUSIONSPROZESS

Unser patentierter Koextrusionsprozess ist zweistufig: Zunachst werden die Rohmaterialien miteinander vermischt,
geschmolzen und zu einem langen, zylinderférmigen Strang extrudiert, der den Kern des Verschlusses bildet. In einem
zweiten Extrusionsprozess erhélt dieser Strang dann eine flexible AuBenhaut, die mit dem Kern thermisch verbunden wird.
Nach der Stabilisierung im Abkihlbad schneidet der Hochgeschwindigkeits-Cutter diesen Strang schlieBlich in Korken der
gewlinschten Lange. Unsere Technologie ist ein kontinuierlicher Prozess, der die Einheitlichkeit und Leistung von Flasche zu
Flasche vollstandig sicherstellt. Die Produkte bestehen aus einem inneren Schaumkern, der einen berechenbaren und festen
Sauerstoffeintrag erméglicht, und einer Aufenhaut, die eine reibungslose Entkorkung, einen einwandfreien Wiederverschluss
und eine problemlose Abflillung gewahrleistet.

HOCHWERTIGE SPIEGELGESTALTUNG

Die eingepragten Wachstumslinien und Korkporen verleihen dem
Korken eine hochwertige Premiumoptik.

Die Gleichmapigkeit der ZellgréBe und -dichte von Nomacorc-
Produkten gewahrleistet eine konsistente und berechenbare
Sauerstoffdurchlassigkeit.

WEICHE AUSSENHAUT

Die weichere flexible AuBenhaut schiitzt und unterstiitzt wahrend
der Abfiillung und stellt so sicher, dass die Flaschen wahrend der
Abfiillung und Lagerung absolut sicher verschlossen bleiben.

VORTEILE / MERKMALE
* Die patentierte Koextrusionstechnologie produziert Weinverschliisse, die eine konsistente, berechenbare
Sauerstoffdurchlassigkeit bieten und Fehlaromen infolge von Oxidation, Reduktion oder Korkton ausschliefen.

* Die gleichmapige, feine Zellstruktur des geschaumten Kerns bietet in Verbindung mit der elastischen AuBenhaut
eine prazisere Konservierungsleistung, als dies bei natirlichen, technischen, agglomerierten Korken oder
Schraubverschliissen der Fall ist.

+ Die Produktionstechnologie, die dem neuesten Stand der Technik entspricht, sorgt fiir identische Chargen, die eine
reibungslose Abflllung in Anlagen mit traditionellen Verkorkungsvorrichtungen gewahrleisten.

* Die patentierte, flexible AuBenhaut gewahrleistet beste Abdichteigenschaften des Flaschenhalses sicher und eliminiert
das Risiko von Leckagen und Korkbruch oder -kriimeln.

* Hergestellt aus inerten, fur den Lebensmittelbereich zugelassenen Materialien.

+  Bewahrt die Tradition des Entkorkens.

QUALITAT/PERFORMANCE-GETESTET AUF INTERNATIONALE QUALITATSZERTIFIKATE

* GropBe und Dichte der Zellen, die den Schaumkern * ISO (International Organization for Standardization —
bilden Internationale Organisation fir Normung)

* Einheitlichkeit der MaBe: Lénge, Durchmesser und +  HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point —
Ovalitat Geféhrdungsanalyse und kritische Kontrollpunkte)

* Mechanische Merkmale: Kompressions- und *  GMP (Good Manufacturing Practice - Gute
Extraktionskrafte, Riickstellung, Verschlussdichte Herstellungspraxis)

* Sensorische Eigenschaften: Konzentration der Aromen *  BRC-IOP (British Retail Consortium — Institute of
und Einweichverhalten Packaging — Wirtschaftsverband der britischen

- Hitzebestandigkeit Einzelhandelsunternehmen — Institut fir Verpackung)

*  Druckfarbenhaftung
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