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El tapdn de champagne puede considerarse como la manufactura industrial més an
igua del corcho .-

Sibien el corcho como tapamento habia sido usado desde muy antiguo en vasijas
“anforas (Horacio, Oda Ilis),es a partir del descubrimiento del vino de Chompagne cuan
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© adquiere el cardeter de producto industrial, que habria de persistir, o través de mu-
has vicisitudes, hasta nuestros dias. -

El descubrimiento del vino de Champagne se debe al monje benedictino Dom Pie
re Perignon que nacid en Sainte~Menehould en 1.640 y murid en Hautvillers en1.715 =
n la abadia que la comunidad posefa en Hautvillers, departamento del Marne, distrito
e Reims, cantdn D'Ay, los monjes plantaron una vifa, cuya produccidn devino tinto co
ienzé a gozar de gran reputacidn, extendiéndose la misma rdpidamente gracios al cono-

imiento y cuidados de Dom Perignon en el cultivo, eleccidn y combinacién de las uvas
confeccion de los vinos. ~

Cuenta la biografia de este monje que “oficionado a la agricultura, estudid con

smero las diferentes clases de uva, y unido esto al exquisito gusto de que le habfa dota
o lu naturaleza, gusto que conservé siempre, le hacia distinguir entre muchos granos de
va de diferentes vides el que pertenecia o cade racimo sin enganarse jomés .~ Estasexce
sncias le hicieron célebre, hasta el punto de que la regidn de Champagne le debe la per
:ccién de sus vinos. Sus profundos estudios agricolas le dieron a conocer el mejor medic
e injertar las vifias, para que el vino que produjesen fuera de mejor calidad, y estudian
o sobre la fobricacion de los vinos, de ensayo en ensayo, llegd o conseguir dar al vino
e Champagne la finure y exquisito perfume, fuerza y gusto que le distingue entre todos
»s conocidos. Y deseando que todo el mundo se aprovechase de su descubrimiento, lejos
e guardarse el secrefo para si o para su comunidad, publicd memorias sobre la manera de
scoger las plantas de vifia convenientes al terreno, sobre el modo de podarlas, cortar y
ezclar los racimos, hacer y montener los vinos, y de este modo el estudioso benedictine
«tendid el comercio y acreditd la riqueza de la provincia francesa. Perignon fué muy ins
uido y al mismo tiempo de muy austeras costumbres y rigido en la observacidn de su re~
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Nacid de esta forma el vino de Champagne, cuyo sistema de fabricacidn consistia
1 obtener la saturacién del vino con deido carbdnico, haciendo que este gas se produje-
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ra en el seno del mismo liquido por fermentacion en vasijas herméticomente cerrados. Co
mo o la sazdn la abadia tenia el derecho de percibir el diezmo de los vinos cosechados
los monjes construyeron numerosas cavas, la mayor parte en lo creta o piedra caliza, que
por su comportamiento en relacién con la temperatura y humedad mﬂmt}uye ala mejor
conseivacién y madurez del vine. Varias de estas cavas existen adn. ‘

Sin embargo los primeros inconvenientes con que se tropezé fueron la folta de re
sistencia de las botellas, que se rompion por la presidn del liquido vy lo falta dehermeti
cidad del fapamento. Se debe también o Dom Perignon lo mejora en los primeros envases
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y el descubrimiento del tapdn de corcho en sustitucidn del de cdmomo untado con aceite
que hosta enfonces se usaba. De esta forma el desarrollo de la industria taponero tendrd
a partir de este momento uno Intimo relacidn con la intensificacidn y mejora del arte de
fabricar gorrafos v botellas de vidrio .-

Conseguidos el célebre vino, el recipiente propio y el tapamento ideal del mis
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mo, el descubrimiento de lo abadio comienzo o industrializarse. Asf, poco tiempo des-
pués, en 1.729, se funda la primera cosa, Ruinart de Reims. Lo segunda es la casa Modt:
et Chandon, que empezé o producir, vender y propagor el vino o partir de 1.743, Viene
después la cosa Lanson Pierre et Fils y posteriormente la casa Veuve Cliquot, que se hi~
zo célebre en el reinado de Napoledn 1.~

Sucesivamente fué extendiéndose esta industric vinicola por toda la regidn  de
Champagne . El nuevo vino hizo los delicias de la mesa de la aristocracia francesa ante-
rior a la Revolucién y fué amplidndose su consumo o los demés pafises de Europa.

Vamos, pues, como el corcho comenzd o emplearse de una forma concreta, con~
tinua e industrial como topomento del vino de Champagne, el cual debe ol corcho, sin
duda, gron porte de su bondad y fama .~ "

A partir de este momento comienza la explotacion del alcornoque, surgiendo el
problema de hallar la primera materia corcho, en cantidad suficiente. Cabe pensar que
los franceses utilizaron durante los primeros ofios corchos de los regiones de Las  Landas,
el Var y los Pirineos Orientales. Pero cuando progresa la industria del vino se hace pa~
tente que la produccion forestal francesa es escasa. Artigas, Memoria 1,907, atribuyeen
esta fecha a la metrdpoli francesa una extensidn forestal de 160.000 Ha. de alcornogues.
Es entonces cuando se produce el hecho de que lo obtencidn del corcho e industria topo-
nera se inicie en Espafia, precisamente en la provincio de Gerona que producio  corcho
bueno y en abundancia y que o la sazdn se empleoba para confeccionar belenes, colme~
nas, flotadores de redes, blanquear arroz o como combustible . -

Existen varias versiones de como surgié la industria corcho-taponera a partir del
tapén de champagne, aunque no hay duda de que fué en Espﬁmcz. Sin detenernos enellas,
indicaremos que la més verosimil es la que atribuye la cuna de la industria corcho-tfapo-
nera al pueblo de Agullana limitrofe con Francia, alrededor del afic 1.750 ., (Medir Jo-
fra). -



Més tarde la industria taponera comienza o referirse no solo al tapamento de  vi
no de Champagne, sino a otros vinos y bebidas en general, habida cuenta de sus extraor
dinarios resultados y se extiende por las poblaciones ampurdanesas de Palamés, Polafru-
gell, Calonge y San Felid de Guixols y por las de lo comarca de La Selva, Llogostera y
Cassa de la Selva, siendo aprecioble la influencia francesa tanto en los linajes como en
los vocablos de la nueva industria. -

Lo industria corcho-taponera espafiola ya establecida va consolidéndose y en su
evolucion siempm destacard lo relativa al topédn pora vinos de Champagneg por consti=
tuir la partida mas especsaiamdmf lo de mayor precio y la que exige mds atencidn y cui
dado en la eleccién y preparacién de la materia prima. Comenzaron a abrirse  nuevos
mercados, mientras se consolidaban los presentes y la nuevo industric comenzaba o ser
tan floreciente que muchos propietarios catalones de vifiedos y pinares procedieronal a-
rrancomiento de los mismos para transformarlos en alcornocales, ya que el corcho eramés
remunerador y en relacidn con el vifedo, sobre todo, el alcornocal rendia su  producto
sin invertir mas frabajo que el del descorche. -

No obstante comenzaron a surgir crisis econdmicas motivadas cosi siempre por la
apetencia de otros naciones hacla el corcho, pues desde el principio ya fué considerado
como material insustituible, y asi fueron impuestos gravémenes de importocidn y pagados
precios muy altos por el corcho en plancha, que hacian muy dificil lo compra por parte
del industrial espafiol .-

Estas crisis constituyen un fendmeno muy tipico de la industria corchera y que %m
bréa de repehrﬁa hasta nuestros dias. La falta de una unidad real entre los industriales y
productores, asi como lo falta de uno politica estatal eficientemente protectoro contribu
yeron a que dichas crisis fueran frecuentes y que a la larga favorecieran a pafses indus—
triolmente mds avanzados. Los efectos aln se sufren hoy dia, pues los primeros  tratados
comerciales por los que se vendia materia prima o otros poises pora realizar  en ellossu
manufacturacién fueron pmrmgmndose y amplidndose, por lo que se perdié laabsoluta he
gemonia de esta industria, asi como muchos puestos de trabajo.~

El ofio 1.900 fué el de mayor progreso de la industria toponera, tanto que se dié
en llamar "la edad de oro del toponero™; coincidid con una época de paz y sosiego ento

da Europa, o raiz de la terminacion de la guerra franco=prusianag en 1.870.~

Lo industria entonces sufre una gran transformacién debido a la adopcidn del ma~
quinismo, ya que hasta enfonces todas las operaciones de fabricacidn del topén se ho-
bfan hecho o mano. Comenzaron también a aparecer otros productos industriales deriva-
dos del corcho.-

Para toda la industria corchera espaficla en general y para la taponera en parti-
cular tienen lugar mds recientemente tres nuevas épocas de crisis econdmica. motivadaos
por la primera guerra mundial (1.914 ~ 18) con cierres de fébricas, bajas de jornales y
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pérdida de terreno en lo fabricacion del tapdn; por lo guerra de Liberacidn espafiola



(1.936~39) y por la segunda guerra mundial (1.943-46) en que la industria corchera de-
bié acogerse al sistema de primas de exportacidn.~

En el afio 1.951 se cred la Delegocidn del Ministerio de Comercio para el Cor-
cho, a fin de controlar de forma particular lo economia corchera. A partir de aqui éstg
comienza o desarrellarse tal come la conocemos actualmente . -

Siendo el tapdn de champagne lo primera manufactura industrial del corcho, -
picamente espafiola, o partir de sus primeros excelentes resultados como tapamento, se ge
neraliza el empleo del tapén de corcho a otras bebidas, por lo que la evoluciéndel pri-
mero comienza desde ese momento a ser paralela o la de los tapones para ofros usos, que
como veremos se denominan “de empleo general”, guedando de esta forma constituida la
industrio corcho-taponera. El descubrimiento de ofras manufacturas de corcho sobre el
afio 1.900 y siguientes {aglomerados, discos) hace agrupar todos los productos de corcho,
estableciéndose la industria corchera. El hecho de que todos fos productos provengon de
ta misma materia prima y de que presenten entre si una interdependencia, hace dificil se
parar un producto como el tapdn de champagne en la evolucidn conjunta de fodos los de
més. = B

Sin embargo, en relacién con el tapén de champagne existe una circunstancia
cercana y particularmente importfante para nuestra industria. Tal circunstancia correspon
de a nuestra guerra de Liberacidn, Hosta este momento la casi total produccién de dicho
tapén correspondia o Espafia (Cotalufia), cuyo comercio con firmas extranjeras estaba go
rantizade por tratados de hacfa muchos afios. La guerra origing una disminucidnen la com
pra del topdn espafiol y los productores franceses de vino se vieron en la necesidad de
proveerse en otros mercados. Comenzaron entonces lo compra del tapén de champagne en
Portugal, todo vez que los ensayos efectuados en corchos argelinos para tel uso en 1.920-
1.930 no habfon dade resultados satisfactorios. A partir de este momento comenzd Portu
gal a introducirse en el mercado del tapén de chaompagne, compartiendo  desde entonces
con nosotros la produceidn mundial casi absoluta de dicho producto . -



- CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA Y DEL TAPON DE CHAMPAGNE.

El tapdn de champagne que ha de tapar los vinos més caros, conservarlos sinpér
dida alguna de sus caracteristicas y aguantar presiones de hasta 8 Kg;/\.m2 Qc::vmshmy@ ung
de las manufacturas mds especiolizadas de la industria corchera, siendo lo més tradicio-

nal de todas . -

La prea‘é’éﬂ que ha de aguantor el tapén es funcidn de la cantided de Geido carbd
nico disuelto en el Eusde y de la temperatura. Durante la fermentacién del vino la gare
sion llega a 6 Kg/em# o la temperatura de 102 C. El didxido de carbono presenta su md
xima solubilidad en el vino o una temperatura de 4'449 C. A medida que aumenta lotem
peratura,disminuye la solubilidad del didxido de carbono, cumentado la presién en el in
terior de la botella, pudiendo llegar a limites muy altos en partidas de expedicién apai
ses tropicales. - B

La materia prima de la que procede el tapdn ha de ser de la mejor calidad,consu
ficiente edad y estar libre de anomalios que puedad originar alteracién o gusto en el vi-
no, modificando sus caracteristicas propias. A fin de que el tapdn de champagne efectue
un perfecto tapamento es necesario que no pressﬁ%e deficiencias de impermeabilidod, po-
ra lo que ha de tener gran compacidad y resistencia. Esta Gltima depende esencialmente
del nimero de afios y de la regularidad del crecimiento, circunstancias dependientesa su
vez de los condiciones agro-climdticas del drbol. La impermeabilidad del corcho se debe
a la suberina y a la cerina, sobre todo o la primera, cuyo porcentaie en la  constitucidn
de la membrana celular es bastante levado, (50%). -

Son impropios para la fabricacion del tapdn los corchos’verdes'por la facil defor-
macién que sufren, originando pérdidas de gas y hasta de vino. Las membranas celulares se
contraen por desecacion. En lo préctica las manchas de verde se encuentran en los  cor-
chos gruesos de répido crecimiento y tienen lugar con mayor intensidad cuando ha habi~
do primaveros Hluviosas y en los drboles que vegetan en terrenos periddicamente  labra-
dos.~

Los corchos de elevada edad no son en principio los dptimos para la fabricacién
del tapdn, salvo que los crecimientos sean muy regulares. Ya veremos que para saﬁvar es

ta confrariedad se fabrica e§ tapdn por yustaposiciénde piezas de crecimientos regulares.~

El gusto a corche en el vino proviene en general de los corchos con "mancha ama



rilla", criodos en lugares excesivamente himedos y atacades por los hongos "Aspergilus
niger” y "Penicillium glaucum” . Esta cuestién, sin embargo, no estdé  suficientemente
comprobada .~ :

Otro defecto que impide al corcho ser empleado en lo fobricacidn del tapdn de
chompagne es el "marmoreado” o "jospeado”, que se manifiesta en forma de  manchas
irregulares de color oscuro, negro o negro-azulado. El mamoreado se evidencia en forma
de manchas de color castafio cuando se sumerge el corcho en agua hirviendo durante 5 o
6 horas a 7 ~8 atmdsferas de presidn en un autoclave. El defecto influye mas en el aspec
to que en las alteraciones del tejido suberoso, que no son apreciables. Se cree debido al
ataque del hongo, "Melophia ophiospora” segin unos y a la presencia de taninos en pro-
porcidn exagerada que se agrava con la coccién de las planchas de corcho en  caldéras
de hierro, segin otros.-

En general las planchas propias para el tapdn de champagne han de tener las si-
guientes caracteristicas.

== Crecimiento lenfo, que confiere al corcho mayor compacidad y como  consecuencia
mayor firmeza.~

== Crecimiento regular, de modo que el tejido suberoso sea homdgeneo, sin quiebra de
su continuidad que pueda influir en su resistencia. -

~=~ Color claro y homogéneo, especialmente paro los tapones "expedicién” .-
-= Pequefio coeficiente de porosidad, sobre todo para los tapones "expedicidn. -
9q

El escogido de las planchas propias para el tapdn de champagne ha de realizarse
por personas oltamente especializadas,que hoy dia solamente pueden mantener las gran-
des empresas . La proporcién de planchaos aptas para el tapdn varia enormemente de una
regién a otra.-

Expuestas de una forma répida los caracteristicas que ha de poseer la materia pri
ma para poder manufacturarse de o misma el tapén de champagne, indicaremos que lafa
bricacién del tapén ha de hacerse con gran cuidado y perfeccién de acuerdo con las di
versas técnicas que expondremos en el préximo punio.-

De todos formas, las caracteristicas exigidas a un tapdn de champagne son mu-
chas y difieren esencialmente segin que el tapdn sea destinado para "tiraje” (pemanen-

cia en cava entre 1 y 5 afios) o para "expedicién” (utilizado en lo botella de venta ) .~

Las dos caracteristicas fundamentales, comunes para ambas clases de tapén, son
las siguientess

== Poder de hermeticidad. Es decir, que tape con firmeza a fin de que no escape gas ni
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