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Diam Bouchage encarna verdaderamente la expresion de una nueva tradicion de taponado.
Respetuosa con el pasado y firmemente orientada hacia el futuro gracias a sus tapones de corcho
Unicos, la empresa francesa celebra ahora los 20 afios del primer tapén Diam.

BOUCHAGE

Con motivo de su nueva campafla de comunicacion, Diam Bouchage consolida una visién y una
identidad propia, la de un fabricante con futuro que combina un saber hacer genuino con la innovacion
tecnoldgica, que desde sus origenes se considera el auténtico guardian de los aromas. Un estatus que
en la actualidad es reconocido por todos los profesionales del sector con los que Diam Bouchage
comparte la pasion por el vino y las cosas bien hechas.

La revolucion Diam o el fin del sabor a corcho.

El corcho es un material natural fantastico, reconocido desde siempre por sus cualidades eldsticas y
su capacidad para conservar el vino durante décadas, proporcionando la respiracién necesaria para
poder evolucionar en la botella. Sin embargo, presenta varios riesgos: una posible contaminacion
organoléptica (sabor a corcho) y una heterogeneidad que en ocasiones provoca que los vinos
evolucionen con excesiva lentitud o con excesiva rapidez (oxidacion prematura).

En 2004, Diam Bouchage revoluciona la utilizacion del tapdn de corcho con unas opciones
tecnoldgicas insdlitas.

Su procedimiento DIAMANT® garantiza una limpieza profunda del corcho gracias a la utilizacion del
CO2 supercritico de presion diferenciada. Este proceso, que sigue siendo Unico en el mercado, elimina
todas las particulas de TCA presentes de forma natural en el corcho gracias a un tratamiento sin
disolventes ni productos quimicos, respetuoso con el medio ambiente. Los tapones purificados de esta
forma muestran una neutralidad organoléptica inigualada* y preservan lo mejor posible el desarrollo
de los aromas del vino en la botella.

Una innovacion cuya fiabilidad incomparable auin resuena como una transformacion fundamental en
el mundo del vino. Desde hace 20 afios el sabor a corcho ya no es una preocupacion!

Diam Bouchage, en el origen de una nueva tradicién.

Diam Bouchage, empresa pionera convertida en un referente, también posee una tecnologia de
fabricacion especifico que permite controlar con precision las transferencias de oxigeno de cada tapdn
afo tras afio, garantizando de esta forma una homogeneidad perfecta en cada botella.

Este proceso incomparable ha permitido convertir el tapdn, mas alld de una simple opcidn estética, en
una verdadera herramienta enoldgica al servicio del viticultor, que ahora puede elegir el aporte de
oxigeno apropiado al perfil aromatico de su vino y al tiempo de guarda deseado.

Segun las caracteristicas de cada vino, la evolucidn del perfil aromatico que desee el vinificador, la
duracion de guarda, el recorrido enoldgico o la sensibilidad del vino al oxigeno, la empresa pone a
disposicion de sus clientes un gran nimero de datos y opciones para que puedan elegir la mas
adecuada.



«Desde /a vifia a la copa, todo es cuestion de saber hacer y de decisiones. Mucho mas alla de un gesto
técnico, se trata de convertir la eleccion del taponado en un verdadero acto enologico. Es una nueva
tradicion que ya esta arraigada entre nuestros clientes, que cada dia escriben en sus vifias, sus cavas
y sus bodegas historias singulares que nosotros secundamos.» Dominique TOURNEIX, director
general.

Diam Bouchage y los viticultores, un dto naturalmente inseparable

La empresa, sus equipos y los viticultores comparten mucho mas de lo que uno se pueda imaginar,
trabajando al ritmo de la naturaleza, guiados por su experiencia, marcando la diferencia con sus
elecciones.

Seleccionar lo mejor que ofrece la naturaleza
Recoger pacientemente los frutos del tiempo
Transformar la materia bruta

Y Crear algo unico

Haciendo suyos los valores en los que se basa desde hace mucho el mundo del vino, Diam Bouchage
pretende ser una empresa cercana a aquellos y aquellas que trazan a diario huevos caminos para
responder a los retos del futuro.

Implicada en la investigacion y la innovacion, Diam Bouchage se compromete a respetar la elaboracion
auténtica de una «cuvée» y concibe junto a los viticultores el futuro de las herramientas enoldgicas
para contribuir en su escala al placer de los amantes del vino.

*TCA < limite de cuantificacion de 0,3 ng/I
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