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E L  C O R C H O  E S 
NUESTRA MATERIA 
PRIMA. EL CUIDADO 
D E  S U  V I N O  E S 
NUESTRA VOCACIÓN. 
L A  G A R A N T Í A 
DIAM ES NUESTRO 
COMPROMISO.

TAPÓN TÉCNICO  
de corcho.

PERFECTA HOMOGENEIDAD DE  
LOS TAPONES 
que garantiza una regularidad de  
embotellado.

SEGURIDAD ORGANOLÉPTICA  
Tratamiento DIAMANT® de  
CO2 supercrítico. Garantía en cada tapón, 
sin riesgo de sabor a corcho.

SIN RIESGO DE OXIDACIÓN 
Envejecimiento en botella homogéneo.

3 NIVELES DE INTERCAMBIO 
DE GASES 
Muy bajo - Bajo - Medio.

PRODUCTO ECORRESPONSABLE  
Opción corcho de Francia ;  

corcho FSC® ; Gama de origen biológico 
Origine by Diam®.

PRESERVACIÓN DEL SO2 LIBRE  
gracias al control de la permeabilidad.

RESPETO DEL PERFIL AROMÁTICO 
DEL VINO 

igual para cada botella, año tras año.

EMPRESA FRANCESA 
asociada a las mayores 

denominaciones internacionales.

TRANSPORTE SEGURO 
Sin rezumes ni goteos.

www.diam-cork.com

editorial un tapón incomparable

Diam Bouchage · Espace Tech Ulrich · 66400 Céret · Francia 
+33 (0)4 68 87 20 20 · contact@diam-cork.com

Gracias a su confianza, Diam Bouchage es el líder 
mundial de los tapones tecnológicos de corcho. 
Diseñamos, producimos y comercializamos 
productos para vinos tranquilos, espumosos y 
espirituosos.

Más que un simple obturador, el tapón es el último 
acto enológico del viticultor. Debe preservar la 
correcta evolución del vino en la botella respetando 
el perfil aromático que usted haya querido darle.

Nuestra gama Diam le ofrece una solución 
de taponado incomparable. Las capacidades 
mecánicas constantes y los aportes de oxígeno 
precisos de nuestros tapones, le garantizan un 
envejecimiento homogéneo en cada botella.

Los viticultores de todo el mundo, en su gran 
diversidad, trabajan tierras diferentes, pero todos 
tienen una misma exigencia para la cual Diam ha 
demostrado su capacidad: regularidad del taponado, 
preservación de los aromas, de la frescura y de la 
estructura del vino sin desviación sensorial.

De Diam 2 a Diam 30, elija entre nuestros tapones 
aquel cuyas características sean más adecuadas 
para su vino.

www.diam-cork.com
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