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E M B OU T E I L L E R  L E 
MÊME JOUR, UN MÊME 
VIN, AVEC DIFFÉRENTS 
D I A M  S U I VA N T  L A 
DESTINATION DU VIN, 
C’EST LA POSSIBILITÉ 
QUE NOUS OFFRONS 
À  N O S  C L I E N T S .

Vos bouchons
Diam 10 et Diam 30

bientôt disponibles avec une
nouvelle perméabilité.



GARANTIE 
MÉCANIQUE

PERMÉABILITÉ

Ans Très Faible Faible Moyenne

30 • *
10 • *
5 • •
3 • •
2 • •

30

10

5

DEUX PERMÉABILITÉS AU CHOIX
En fonction des besoins spécifiques  

de votre vin, optez pour un apport en oxygène  
Très faible ou Moyen.

 

UN VIEILLISSEMENT EN BOUTEILLE  
HOMOGÈNE 

Les propriétés mécaniques des Diam 10 et 30 
sont parfaitement adaptées aux vins 

de longues gardes.

ET TOUJOURS  
LA SÉCURITÉ ORGANOLEPTIQUE 

Notre traitement DIAMANT® garantit l’absence 
de goût de bouchon à l’unité. 

(Niveau de TCA relargable ≤ à la limite de quantification 0,3 ng/l)

www.diam-cork.com

Les avancées sur la maîtrise de l’oxygène et de 
la durée de garde font aujourd’hui du bouchage 
un choix œnologique décisif pour préserver la 
bonne évolution du vin en bouteille tout au long 
de sa garde, en respectant le profil aromatique 
souhaité.

Aujourd’hui, Diam Bouchage propose d’ores 
et déjà des bouchons avec dif férentes 
perméabilités et garanties mécaniques pour 
un développement contrôlé des arômes du 
bouquet de vieillissement.

Diam, le pouvoir de choisir

Maîtriser  
l’Oxygène &  

le Temps
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