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K O R K  I S T  U N S E R 
R O H S T O F F ,  D I E 
WA H RU N G  I H R E S 
W E I N S  U N S E R E 
BESTIMMUNG. DIE 
DIAM-GARANTIE IST 
UNSER VERSPRECHEN.

TECHNISCHER KORKEN  
aus Kork.

PERFEKTE HOMOGENITÄT  
DER KORKEN 
sorgt für Regelmäßigkeit bei der  
Abfüllung.

ORGANOLEPTISCHE SICHERHEIT  
DIAMANT®-Verfahren mit überkritischem  
CO2, garantiert für jede Einheit ohne  
Korkgeschmack.

KEIN OXIDATIONSRISIKO 
Homogene Flaschenreifung.

3 GASDURCHLÄSSIGKEITEN 
Sehr gering - gering - mittel.

EIN UMWELTBEWUSSTES PRODUKT  
Optionen: Kork aus Frankreich,  

FSC®-Kork, bio-basiertes Sortiment 
Origine by Diam®.

ERHALT DER FREIEN SO2  
durch kontrollierte Permeabilität.

WAHRUNG DES AROMATISCHEN 
PROFILS DES WEINS 

für jede Flasche identisch,  
Jahr für Jahr.

FRANZÖSISCHES UNTERNEHMEN 
Partner anerkannter

Weinunternehmen weltweit.

EIN SICHERER TRANSPORT 
Keine Ausläufer, kein Nässen

www.diam-cork.com

leitartikel ein unvergleichlicher korken

Diam Bouchage · Espace Tech Ulrich · 66400 Céret · Frankreich 
+33 (0)4 68 87 20 20 · contact@diam-cork.com

Dank Ihres Vertrauens ist Diam Bouchage Welt-
marktführer für technologische Korkverschlüsse. Wir 
entwickeln, produzieren und vertreiben Produkte für 
Stillweine, Schaumweine und Spirituosen.

Der Korken ist weitaus mehr als ein simpler 
Verschluss, er ist der letzte önologische Akt des 
Winzers. Er soll die gute Reifung des Weins in der 
Flasche ermöglichen und dabei das von Ihnen 
gewünschte aromatische Profil bewahren.

Unser Diam-Sortiment bietet Ihnen eine unnach-
ahmliche Verschlusslösung. Die konstanten me- 
chanischen Eigenschaften unserer Korken und die  
präzise Sauerstoffzufuhr garantieren eine homogene  
Alterung von Flasche zu Flasche.

Weinbauern aus der ganzen Welt, in ihrer 
Vielfältigkeit und mit unterschiedlichsten Anbau- 
gebieten, haben doch gemeinsame Ansprüche, 
denen Diam bewiesenermaßen gerecht wird: 
Gleichmäßigkeit der Verkorkung, Wahrung der 
Aromen, der Frische und der Struktur des Weins 
ohne Geschmacksabweichungen…

Von Diam 1 bis Diam 30: Wählen Sie den Korken 
aus, dessen Eigenschaften am Besten für Ihre Cuvée 
geeignet ist.

www.diam-cork.com
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