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BOUCHONS LIEGE 
Conseils 

      
 

Bouchons 
 

 Stockage 
- Température comprise entre 15 et 20°C. Les températures excessivement hautes ou basses sur une période 

prolongée, altèrent le comportement. Les bouchons ne doivent pas rester longtemps exposé au soleil pour éviter 
une altération du traitement de surface 

- Durée inférieure à 6 mois après réception 
-  
- lement des produits de traitement agri et viticoles. Les dérivés 

volatils des produits anti-
 

 Réception  
 

vert. 
 Utilisation 
- Les bouchons sont traités pour utilisation à sec. Ils ne doivent pas être trempés pour faciliter le bouchage 
- Les bouchons ne doivent pas être comprimés à un diamètre inférieur à 15 mm. Des compressions trop 

importantes entraînent une pression excessive dans les cellules du liège qui génère une perte de son élasticité 
- -

24 mm approximativement, et que les mors de compression ne génèrent pas des plis sur les bouchons. 
 

 
 

Recommandations 
 

- Choisir des bouteilles et des bouchons adaptés à votre besoin 
- Respecter les contraint  
-  
-  
- Contrôler la densité du moût 
-  
- Suivre la montée en pression et la température de prise de mousse 
- Vérifier régulièrement le stockage des bouteilles 

 

Bouchage 
 

- Profondeur pénétration 22 mm tolérance +/- 2 mm 
- Serrage des mors 15 mm tolérance +/- 0,5 mm 
- Respecter un temps de reprise dimensionnelle de 3 à 5 minutes 
- Respecter une chambre de dégarni suffisante. 
 

DLUO (date limite  optimale) 
 

- Dans le stockage des cidres fermiers avec maintien des bouteilles debout afin de faciliter le sédimentation des 
levures : +/- 1 an 

- Dans le cas de bouteilles couchées : +/- 6 mois 
 
 



Causes de Chevillage 
 

- Enfoncement insuffisant des bouchons, dont la base est positionnée dans la partie la plus serrée de la bague 
- Absence de gaz dans la bouteille 
- Conservation des bouteilles sur une durée trop longue 
- Passage en milieu réfrigéré 
- Serrage trop important des mors  

 

Pertes de Gaz 
 

- Présence de pincements de mâchoires sur le roule du bouchon 
- Enfoncement insuffisant du bouchon 
- Diamètre inapproprié du bouchon au col de la bouteille 
- Densité de liège inadaptée 
- Elévation de la température des bouteilles 
- Non respect de la hauteur de chambre de dégarni 

 

Défauts indépendants du bouchon 
 

- M  
- Contamination par un fût mal entretenu 
- Apparition de phénols volatils (vinyl ou éthyl phénols) liés à la dégradation de certains acides phénols de la 

pomme par des levures spécifiques 
- P

matériels nettoyés avec un alcalin chloré (cas des réc
rinçage) 

 

Choix des conditions  
 

 de conservation et de commercialisation   (Jean-Paul 
Simon  Oenologue ARAC) 

 Bouchage étanche Bouchage non étanche 
Prise de mousse lente Conservation bouteilles debout, à 

 
Commercialisation assez rapide avec 
livraisons assez fréquentes 

Conservation bouteilles couchées. 
Commercialisation très rapide avec 
livraisons fréquentes 

Prise de mousse 
normale 

Conservation bouteilles debout, à 
coucher éventuellement en toute fin de 
saison. 
Commercialisation sans importance 

Conservation bouteilles couchées. 
Commercialisation assez rapide avec 
livraisons assez fréquentes 

Prise de mousse 
virulente 

Conservation bouteilles debout 
Commercialisation très tardive 

Conservation bouteilles debout. 
Commercialisation tardive 

 
  :  

 
 
 
Ces informations sont données de bonne foi 
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