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E M B O T E L L A R  E L 
M I S M O  D Í A  U N 
M I S M O  V I N O  C O N 
D I F E R E N T E S  D I A M 
SEGÚN EL DESTINO 
DEL VINO, ESTA ES 
L A  P O S I B I L I D A D 
QUE OFRECEMOS A 
NUESTROS CLIENTES.

Sus tapones
Diam 10 y Diam 30

pronto disponibles con una
nueva permeabilidad.



GARANTÍA 
MECÁNICA

PERMEABILIDAD
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DOS PERMEABILIDADES A ELEGIR
En función de las necesidades específicas 
de su vino, opte por un aporte de oxígeno 

muy Bajo o Medio.
 

UN ENVEJECIMIENTO EN BOTELLA 
HOMOGÉNEO 

Las propiedades mecánicas de  
los Diam 10 y 30 están perfectamente 

adaptadas a los vinos de larga guarda.

Y SIEMPRE
LA SEGURIDAD ORGANOLÉPTICA 

Nuestro tratamiento DIAMANT® garantiza la 
ausencia de sabor a tapón de cada unidad.

(Nivel de TCA liberable < hasta el  límiite de cuantificación 0,3 ng/l)

www.diam-cork.com

En la actualidad, los avances en el control del 
oxígeno y del tiempo hacen del taponado una 
elección enológica decisiva para preservar 
la correcta evolución del vino en la botella a 
lo largo de su guarda, respetando el perfil 
aromático deseado.

Hoy en día, Diam Bouchage ya ofrece tapones 
con diferentes permeabilidades y garantías 
mecánicas para un desarrollo controlado de 
los aromas en su crianza y envejecimiento.

Diam, el poder de elegir

CONTROLAR
EL OXÍGENO
Y EL TIEMPO
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