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AM SELBEN TAG DEN-
S E L B E N  W E I N  M I T 
V E R S C H I E D E N E N 
D I A M  V E RS C H LÜ S -
SEN  JE NACH BESTIM-
MUNGSZWECKS DES 
WEINS ABZUFÜLLEN: 
DAS IST DIE MÖGLICH-
KEIT, DIE WIR UNSE-
REN KUNDEN BIETEN.

Ihre Korken
Diam 10 und Diam 30

sind bald mit einem  
neuen Durchlässigkeitsgrad 

erhältlich.



MECHANISCHE
GARANTIE

DURCHLÄSSIGKEIT

Jahre Sehr gering Gering Mittel

30 • *
10 • *
5 • •
3 • •
2 • •

30

10

5

ZWEI DURCHLÄSSGKEITSGRADE 
ZUR AUSWAHL

Je nach den spezifischen Bedürfnissen 
Ihres Weins, wählen Sie die Sauerstoffzufuhr: 

Sehr gering oder mittelhoch.
 

EINE HOMOGENE REIFUNG IN DER FLASCHE 
Die mechanischen Eigenschaften 

von Diam 10 und 30 eignen sich perfekt  
für Weine mit langer Lagerung.

UND STETS
ORGANOLEPTISCHE SICHERHEIT 

Unser DIAMANT® Herstellungsverfahren 
gewährleistet bei jedem Korken  

die Abwesenheit von Korkgeschmack. 
(Nachweisbarer TCA-Gehalt < als die Bestimmungsgrenze von 0,3 ng/l)

www.diam-cork.com

Die Fortschritte zur Kontrolle der Sauerstoffzu-
fuhr und der Zeit machen heute die Verschluss-
lösung zu der entscheidenden önologischen 
Wahl, um die gute Reifung des Weins in der 
Flasche über seine ganze Lagerzeit aufrecht-
zuerhalten und dabei das gewünschte aroma-
tische Profil zu berücksichtigen.

Diam Bouchage bietet schon jetzt Korken mit 
verschiedenen Durchlässigkeitsgraden und 
mechanischen Garantien für eine kontrollierte 
Entwicklung der Aromen des Bouquets bei der 
Alterung.

Diam, die Freiheit zu wählen

BEHERRSCHEN
SIE SAUERSTOFF

UND ZEIT
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