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Un gran vino
merece un gran tapén. £&

DIAM, §
EL CORGITESN"






DIAM,
EL FINAL DEL
SABOR A TAPON.

El «<sabor a tapdn» procede de una molécula, el
tricloroanisol (TCA), que suele estar presente en el
corcho. Actualmente, con el tapdén Diam se puede
evitar este riesgo. Su procedimiento exclusivo y
patentado de limpieza del corcho (procedimiento
Diamant®) permite extraer cerca de 150 moléculas
que pueden alterar el sabor del vino. De esta
manera, los tapones Diam ofrecen una seguridad
organoléptica absoluta a todos los vinos.






%@ ADAPTAR EL TAPON
A LAS NECESIDADES
ESPECIFICAS DE

UN VINO.

Cada vino tiene unas necesidades propias y no hay
nadie mejor que el viticultor para elegir el tapon
que corresponda a las caracteristicas deseadas.
Los tapones Diam estdn disefiados para responder
a todas las expectativas en materia de evolucion,
expresion de la variedad de cepa y duraciéon de
crianza. La eleccidn de diferentes permeabilidades,
permite controlar la transferencia de oxigeno
durante todo el tiempo que el tapdn este en la
botella.



A CADA VINO
SU DIAM.

Gracias a una gama completa de productos,
el viticultor dispone de tapones seguros y
homogéneos para sus vinos tranquilos (Diam),
espumosos (Mytik Diam) y espirituosos (Setop
Diam). Todos estos tapones ofrecen las mismas
cualidades técnicas en términos de neutralidad
sensorial, homogeneidad y respeto al vino. En la
actualidad, taponan las botellas mds prestigiosas.
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INNOVACIONES
MADE IN FRANCE.

Empresa francesa establecida en Pirineos
Orientales, Diam Bouchage ha forjado su éxito en
el procedimiento Diamant®, tecnologia francesa
patentada, que permite extraer las moléculas de
TCA', responsables del sabor a tapon.

Desde el principio de la década de 2000, estos
tapones han demostrado su eficacia protegiendo
a miles de millones de botellas en todo el mundo.

*<al limite de cuantificacion de 0,3 ng/l
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