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DIAM,
das Ende des
Korkgeschmacks.

Der ,Korkgeschmack® stammt von einem Mole-
kil, das haufig in Kork vorkommt: das Trichlora-
nisol (TCA). Heute kann dieses Risiko mit dem
Diam-Korken vermieden werden. Sein exklusi-
ves und patentiertes Kork-Reinigungsverfahren
(Diamant®-Technologie) ermoglicht, etwa 150 Mole-
klle zu extrahieren, die im Verdacht stehen, den
Geschmack des Weins zu beeintrdchtigen. Die
Diam-Korken bieten dem Wein auf diese Weise
organoleptische Sicherheit.









Jedem Wein
sein Diam-Korken.

Dank der umfassenden Produktreihe verfligt der
Winzer Uber sichere und homogene Korken flir
seine Stillweine (Diam), Schaumweine (Mytik) und
Spirituosen (Altop). Alle Korken bieten dieselben
technischen Eigenschaften im Hinblick auf senso-
rische Neutralitdt, Homogenitdt und Respekt des
Weins. Sie verschlielten gegenwdrtig die prestige-
trachtigsten Weine der Welt.
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INNOVATIONEN
made in France.

Diam Bouchage ist ein franzdsisches Unternehmen
mit Sitz in den West-Pyrenden, das seinen Erfolg
auf seinem Diamant®-Verfahren aufgebaut hat,
einer patentierten franzdsischen Technologie. Sie
ermoglicht, TCA*-Molekiile zu extrahieren, die fir
den Korkgeschmack verantwortlich sind.

Seit Uber 15 Jahren haben sich diese Korken
bewdhrt und schitzen Milliarden von Flaschen auf
der ganzen Welt.

*< Messharkeitsgrenze von 0,3 ng/l
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Espace Tech Ulrich

66400 Céret - Frankreich
Tel.: +33 468 87 20 20
www.diam-cork.com
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https://www.facebook.com/diam.cork/
https://twitter.com/Diam_cork
https://www.youtube.com/user/DiamCork
https://www.instagram.com/diam.cork/

