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TAPPO TECNOLOGICO  
in sughero.

PERFETTA OMOGENEITÀ DEI TAPPI 
Controllo dei scambi gassosi per  
un’evoluzione omogenea e identica da 
una bottiglia all’altra.  
Pressione mantenuta nella bottiglia.

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

FRESCHEZZA DEI VINI PRESERVATA 
Assenza di ossidazione precoce.

UNA GAMMA ADATTATA 
alla durata dell’invecchiamento dei vini.
MD3, MD5 o MD10 presentano diversi 
livelli di permeabilità..

ECORESPONSABILE  
Opzione sughero francese; 

sughero FSC® 
Bilancio carbonico molto favorevole 

all’ambiente.

MECCANICA DEL TAPPO STABILE 
Buon ritorno del «fungo» senza 

rischio di «chiodo».

ASSENZA DI «GERBAGE» 
Generalmente dovuto alla presenza di 

vene secche o rottura di rondelle.

AZIENDA FRANCESE 
partner delle principali denominazioni 

internazionali.

15 ANNI DI ESPERIENZA 
Leader mondiale nei tappi tecnologici in 

sughero. Una bottiglia di Champagne 
su quattro è tappata Mytik.

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 Mytik Diam propone una 
soluzione di chiusura senza pari. Le proprietà 
meccaniche costanti dei nostri tappi consentono 
ad evitare i rischi di vene secche, di indurimento del 
sughero, di rottura o distacco delle rondelle, di calo 
del ritorno elastico... 

I nostri tappi sono unanimemente approvati anche 
per la loro capacità di preservare la purezza e 
la freschezza dei vostri vini, grazie agli apporti di 
ossigeno perfettamente controllati. 

Dal Mytik Diam 3 al Mytik Diam 10, scegliete tra i 
nostri tappi quello con le caratteristiche che più si 
adatteranno meglio alla vostra cuvée.

editoriale un tappo incomparabile

PAOLO ARALDO SRL · Regione San Vito 88 · 14042 Calamandrana · AT · Italia 
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un’evoluzione omogenea e identica da 
una bottiglia all’altra.  
Pressione mantenuta nella bottiglia.

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

FRESCHEZZA DEI VINI PRESERVATA 
Assenza di ossidazione precoce.

UNA GAMMA ADATTATA 
alla durata dell’invecchiamento dei vini.
MD3, MD5 o MD10 presentano diversi 
livelli di permeabilità..

ECORESPONSABILE  
Opzione sughero francese; 

sughero FSC® 
Bilancio carbonico molto favorevole 

all’ambiente.

MECCANICA DEL TAPPO STABILE 
Buon ritorno del «fungo» senza 

rischio di «chiodo».

ASSENZA DI «GERBAGE» 
Generalmente dovuto alla presenza di 

vene secche o rottura di rondelle.
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15 ANNI DI ESPERIENZA 
Leader mondiale nei tappi tecnologici in 

sughero. Una bottiglia di Champagne 
su quattro è tappata Mytik.

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 Mytik Diam propone una 
soluzione di chiusura senza pari. Le proprietà 
meccaniche costanti dei nostri tappi consentono 
ad evitare i rischi di vene secche, di indurimento del 
sughero, di rottura o distacco delle rondelle, di calo 
del ritorno elastico... 

I nostri tappi sono unanimemente approvati anche 
per la loro capacità di preservare la purezza e 
la freschezza dei vostri vini, grazie agli apporti di 
ossigeno perfettamente controllati. 

Dal Mytik Diam 3 al Mytik Diam 10, scegliete tra i 
nostri tappi quello con le caratteristiche che più si 
adatteranno meglio alla vostra cuvée.
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