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PRIMA.  PRESERVARE 
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TAPPO TECNOLOGICO  
in sughero.

PERFETTA OMOGENEITÀ DEI TAPPI 
che assicura la regolarità 
dell’imbottigliamento.

SICUREZZA ORGANOLETTICA  
Trattamento DIAMANT® con  
CO2 supercritica. Ogni tappo garantito 
senza gusto di tappo.

NESSUN RISCHIO DI OSSIDAZIONE 
Invecchiamento in bottiglia omogeneo.

3 LIVELLI DI SCAMBI GASSOSI 
Molto debole - debole - medio.

UN PRODOTTO ECORESPONSABILE  
Opzione sughero francese; 

sughero FSC® ; Gamma di provenienza 
biologica Origine by Diam®.

PRESERVA DALLA SO2 LIBERA 
grazie al controllo della permeabilità.

RISPETTO DEL PROFILO AROMATICO 
DEL VINO 

Omogeneità di ogni singola bottiglia, 
anno dopo anno.

AZIENDA FRANCESE 
partner delle principali 

denominazioni internazionali. 

UN TRASPORTO SICURO 
Assenza di fuoriuscite e di colatura.

www.diam-cork.com

editoriale un tappo incomparabile

PAOLO ARALDO SRL ·  Regione San Vito 88 · 14042 Calamandrana · AT · Italia  
Tel : 0141 769153 · Fax : 0141 727496 ·  info@paoloaraldo.it

Grazie alla vostra fiducia, Diam Bouchage è 
leader mondiale nei tappi tecnologici in sughero. 
Progettiamo, produciamo e commercializziamo 
prodotti per vini fermi, spumanti e liquori.

Più che una semplice chiusura, il tappo è l’ultimo 
atto enologico del produttore. Deve consentire di 
preservare l’evoluzione corretta del vino in bottiglia 
rispettando il profilo aromatico che il produttore gli 
vuole conferire.

La nostra gamma Diam propone una soluzione di 
chiusura senza pari.

Le caratteristiche meccaniche costanti ed il 
preciso apporto di ossigeno delle nostre chiusure 
garantiscono un invecchiamento omogeneo da 
bottiglia a bottiglia.

I viticoltori di tutto il mondo, nella loro grande 
diversità, lavorano su terroir differenti, ma hanno 
tutti una stessa esigenza per la quale Diam ha 
dimostrato il suo valore: regolarità di tappatura, 
preservazione degli aromi, ecc.

Dal Diam 2 al Diam 30, scegliete tra i nostri tappi 
quello con le caratteristiche che più si adatteranno 
meglio alla vostra cuvée. 

www.diam-cork.com

TC
A R

ILA
SC

IA
BI

LE
 

(ng
/L)

(« 
Gu

sto
 di

 ta
pp

o »
)

GA
RA

NZ
IA 

ME
CC

AN
ICA

RI
TO

RN
O 

EL
AS

TIC
O

(N/
cm

2)

RE
CU

PE
RO

 
DI

ME
NS

IO
NA

LE
(in

 30
 se

c)

FO
RZ

A D
I 

ES
TR

AZ
IO

NE
(da

N)

LU
NG

HE
ZZ

E 
DI

SP
ON

IB
ILI

(m
m)

SM
US

SO
(m

m)
PE

RM
EA

BIL
ITÀ

RI
LA

SC
IO

 DI
O2 (m

g)

TR
AS

FE
RIM

EN
TO

DI
 O2

(m
g/a

nn
o)

30
 an

ni
≥ 3

,2
≥ 9

7 %
20

 - 4
0

44
 / 4

7
1,0

 ± 
0,5

Mo
lto

 de
bo

le 
/

Me
dio

0,8
0,3

Tu
tti

 i n
os

tri
 ta

pp
i s

on
o g

ar
an

tit
i

se
nz

a g
us

to 
di 

tap
po

 :
25

 - 4
5

49
 / 5

4

10
 an

ni
> 2

,8
≥ 9

7 %
20

 - 4
0

44
 / 4

7 /
 49

1,0
 ± 

0,5
1,6

0,6
25

 - 4
5

49
 / 5

4
· 2

,4,
6-T

CA
· 2

,3,
4,6

-Te
CA

· P
CA

 
· 2

,4,
6-T

BA
5 a

nn
i

> 2
,5

≥ 9
7 %

18
 - 3

5
38

1,0
 / 2

,0 
± 0

,5
De

bo
le /

Me
dio

1,3
0,4

20
 - 4

0
44

 / 4
7 /

 49

3 a
nn

i
> 2

,2
≥ 9

6 %
18

 - 3
5

38
2,0

 ± 
0,5

20
 - 4

0
44

 / 4
7

1,6
0,6

≤ a
l li

mi
te 

di 
qu

an
tifi

ca
zio

ne
.

2 a
nn

i
> 1

,6
≥ 9

0 %
15

 - 3
5

38
 / 4

4
2,0

 ± 
0,5

Tut
ti n

os
tri 

tap
pi 

ris
pe

tta
no

 le
 no

rm
ati

ve
 re

lat
ive

 al
l’id

on
eit

à a
l c

on
tat

to 
ali

me
nta

re 
(in

 pa
rtic

ola
re 

Eu
rop

a e
 US

A).
NQ

A d
i o

gn
i p

ara
me

tro
 so

no
 rip

ort
ati

 ne
lle

 sc
he

de
 te

cn
ich

e d
i o

gn
i ta

pp
o. 

Qu
es

te 
sp

ec
ific

he
 si 

int
en

do
no

 so
gg

ett
e a

ll’u
so

 in
 co

nfo
rm

ità
 co

n l
e r

ac
co

ma
nd

az
ion

i p
er 

la 
co

ns
erv

az
ion

e e
 l’u

tili
zzo

.

Off
ria

mo
 le

 se
gu

en
ti o

pz
ion

i p
er

 al
cu

ni 
ta

pp
i d

all
a n

os
tra

 ga
mm

a :
 

Tap
pi 

co
n s

ug
he

ro 
ce

rtifi
ca

to 
FS

C®
 · F

ini
tur

a T
rad

itio
n ·

 Ti
mb

rat
ura

 in
du

zio
ne

 o 
La

se
r.

C
A

RA
TT

ER
IS

TI
C

H
E 

TE
C

N
IC

H
E 

(P
er

 m
ag

gi
or

i d
et

ta
gl

i, 
ch

ie
de

te
 le

 n
os

tre
 s

ch
ed

e 
te

cn
ic

he
 c

om
pl

et
e) diam 

I L  S U G H E R O  È  L A 
N O S T R A  M AT E R I A 
PRIMA.  PRESERVARE 
IL VOSTRO VINO È LA 
NOSTRA VOCAZIONE. 
LA GARANZIA DIAM È 
IL NOSTRO IMPEGNO.

GAMMA PER VINI FERMI

Fo
to:

 ©
 C.

De
sch

am
ps

 



TAPPO TECNOLOGICO  
in sughero.

PERFETTA OMOGENEITÀ DEI TAPPI 
che assicura la regolarità 
dell’imbottigliamento.

SICUREZZA ORGANOLETTICA  
Trattamento DIAMANT® con  
CO2 supercritica. Ogni tappo garantito 
senza gusto di tappo.

NESSUN RISCHIO DI OSSIDAZIONE 
Invecchiamento in bottiglia omogeneo.

3 LIVELLI DI SCAMBI GASSOSI 
Molto debole - debole - medio.

UN PRODOTTO ECORESPONSABILE  
Opzione sughero francese; 

sughero FSC® ; Gamma di provenienza 
biologica Origine by Diam®.

PRESERVA DALLA SO2 LIBERA 
grazie al controllo della permeabilità.

RISPETTO DEL PROFILO AROMATICO 
DEL VINO 

Omogeneità di ogni singola bottiglia, 
anno dopo anno.

AZIENDA FRANCESE 
partner delle principali 

denominazioni internazionali. 

UN TRASPORTO SICURO 
Assenza di fuoriuscite e di colatura.

www.diam-cork.com

editoriale un tappo incomparabile

PAOLO ARALDO SRL ·  Regione San Vito 88 · 14042 Calamandrana · AT · Italia  
Tel : 0141 769153 · Fax : 0141 727496 ·  info@paoloaraldo.it

Grazie alla vostra fiducia, Diam Bouchage è 
leader mondiale nei tappi tecnologici in sughero. 
Progettiamo, produciamo e commercializziamo 
prodotti per vini fermi, spumanti e liquori.

Più che una semplice chiusura, il tappo è l’ultimo 
atto enologico del produttore. Deve consentire di 
preservare l’evoluzione corretta del vino in bottiglia 
rispettando il profilo aromatico che il produttore gli 
vuole conferire.

La nostra gamma Diam propone una soluzione di 
chiusura senza pari.

Le caratteristiche meccaniche costanti ed il 
preciso apporto di ossigeno delle nostre chiusure 
garantiscono un invecchiamento omogeneo da 
bottiglia a bottiglia.

I viticoltori di tutto il mondo, nella loro grande 
diversità, lavorano su terroir differenti, ma hanno 
tutti una stessa esigenza per la quale Diam ha 
dimostrato il suo valore: regolarità di tappatura, 
preservazione degli aromi, ecc.

Dal Diam 2 al Diam 30, scegliete tra i nostri tappi 
quello con le caratteristiche che più si adatteranno 
meglio alla vostra cuvée. 

www.diam-cork.com

TC
A R

ILA
SC

IA
BI

LE
 

(ng
/L)

(« 
Gu

sto
 di

 ta
pp

o »
)

GA
RA

NZ
IA 

ME
CC

AN
ICA

RI
TO

RN
O 

EL
AS

TIC
O

(N/
cm

2)

RE
CU

PE
RO

 
DI

ME
NS

IO
NA

LE
(in

 30
 se

c)

FO
RZ

A D
I 

ES
TR

AZ
IO

NE
(da

N)

LU
NG

HE
ZZ

E 
DI

SP
ON

IB
ILI

(m
m)

SM
US

SO
(m

m)
PE

RM
EA

BIL
ITÀ

RI
LA

SC
IO

 DI
O2 (m

g)

TR
AS

FE
RIM

EN
TO

DI
 O2

(m
g/a

nn
o)

30
 an

ni
≥ 3

,2
≥ 9

7 %
20

 - 4
0

44
 / 4

7
1,0

 ± 
0,5

Mo
lto

 de
bo

le 
/

Me
dio

0,8
0,3

Tu
tti

 i n
os

tri
 ta

pp
i s

on
o g

ar
an

tit
i

se
nz

a g
us

to 
di 

tap
po

 :
25

 - 4
5

49
 / 5

4

10
 an

ni
> 2

,8
≥ 9

7 %
20

 - 4
0

44
 / 4

7 /
 49

1,0
 ± 

0,5
1,6

0,6
25

 - 4
5

49
 / 5

4
· 2

,4,
6-T

CA
· 2

,3,
4,6

-Te
CA

· P
CA

 
· 2

,4,
6-T

BA
5 a

nn
i

> 2
,5

≥ 9
7 %

18
 - 3

5
38

1,0
 / 2

,0 
± 0

,5
De

bo
le /

Me
dio

1,3
0,4

20
 - 4

0
44

 / 4
7 /

 49

3 a
nn

i
> 2

,2
≥ 9

6 %
18

 - 3
5

38
2,0

 ± 
0,5

20
 - 4

0
44

 / 4
7

1,6
0,6

≤ a
l li

mi
te 

di 
qu

an
tifi

ca
zio

ne
.

2 a
nn

i
> 1

,6
≥ 9

0 %
15

 - 3
5

38
 / 4

4
2,0

 ± 
0,5

Tut
ti n

os
tri 

tap
pi 

ris
pe

tta
no

 le
 no

rm
ati

ve
 re

lat
ive

 al
l’id

on
eit

à a
l c

on
tat

to 
ali

me
nta

re 
(in

 pa
rtic

ola
re 

Eu
rop

a e
 US

A).
NQ

A d
i o

gn
i p

ara
me

tro
 so

no
 rip

ort
ati

 ne
lle

 sc
he

de
 te

cn
ich

e d
i o

gn
i ta

pp
o. 

Qu
es

te 
sp

ec
ific

he
 si 

int
en

do
no

 so
gg

ett
e a

ll’u
so

 in
 co

nfo
rm

ità
 co

n l
e r

ac
co

ma
nd

az
ion

i p
er 

la 
co

ns
erv

az
ion

e e
 l’u

tili
zzo

.

Off
ria

mo
 le

 se
gu

en
ti o

pz
ion

i p
er

 al
cu

ni 
ta

pp
i d

all
a n

os
tra

 ga
mm

a :
 

Tap
pi 

co
n s

ug
he

ro 
ce

rtifi
ca

to 
FS

C®
 · F

ini
tur

a T
rad

itio
n ·

 Ti
mb

rat
ura

 in
du

zio
ne

 o 
La

se
r.

C
A

RA
TT

ER
IS

TI
C

H
E 

TE
C

N
IC

H
E 

(P
er

 m
ag

gi
or

i d
et

ta
gl

i, 
ch

ie
de

te
 le

 n
os

tre
 s

ch
ed

e 
te

cn
ic

he
 c

om
pl

et
e) diam 

I L  S U G H E R O  È  L A 
N O S T R A  M AT E R I A 
PRIMA.  PRESERVARE 
IL VOSTRO VINO È LA 
NOSTRA VOCAZIONE. 
LA GARANZIA DIAM È 
IL NOSTRO IMPEGNO.

GAMMA PER VINI FERMI

Fo
to:

 ©
 C.

De
sch

am
ps

 


