
TC
A R

EL
AR

GA
BL

E 
(ng

/L)
(« 

Go
ût 

de
 bo

uc
ho

n »
)

GA
RA

NT
IE 

MÉ
CA

NI
QU

E
RE

TO
UR

 
ÉL

AS
TIQ

UE
(N/

cm
2)

RE
PR

ISE
DI

ME
NS

IO
NN

EL
LE

(en
 30

 s)

FO
RC

E 
D’

EX
TR

AC
TIO

N
(da

N)

LO
NG

UE
UR

S
DI

SP
ON

IB
LE

S
(m

m)
CH

AN
FR

EIN
(m

m)
PE

RM
ÉA

BIL
ITÉ

RE
LA

RG
AG

E
O2 (m

g)

TR
AN

SF
ER

T
O2

(m
g/a

n)

30
 an

s
≥ 3

,2
≥ 9

7 %
20

 - 4
0

44
 / 4

7
1,0

 ± 
0,5

Trè
s F

aib
le

ou
 

Mo
ye

nn
e

0,8
0,3

To
us

 no
s b

ou
ch

on
s s

on
t 

ga
ra

nti
s s

an
s g

oû
t d

e b
ou

ch
on

 :
25

 - 4
5

49
 / 5

4

10
 an

s
> 2

,8
≥ 9

7 %
20

 - 4
0

44
 / 4

7 /
 49

1,0
 ± 

0,5
1,6

0,6
25

 - 4
5

49
 / 5

4
· 2

,4,
6-T

CA
· 2

,3,
4,6

-Te
CA

· P
CA

 
· 2

,4,
6-T

BA
5 a

ns
> 2

,5
≥ 9

7 %
18

 - 3
5

38
1,0

 / 2
,0 

± 0
,5

Fa
ibl

e

ou

Mo
ye

nn
e

1,3
0,4

20
 - 4

0
44

 / 4
7 /

 49

3 a
ns

> 2
,2

≥ 9
6 %

18
 - 3

5
38

2,0
 ± 

0,5
20

 - 4
0

44
 / 4

7
1,6

0,6
≤ à

 la
 lim

ite
 de

 qu
an

tifi
ca

tio
n.

2 a
ns

> 1
,6

≥ 9
0 %

15
 - 3

5
38

 / 4
4

2,0
 ± 

0,5

Tou
s n

os
 bo

uc
ho

ns
 so

nt 
co

nfo
rm

es
 au

x r
ég

lem
en

tat
ion

s r
ela

tiv
es

 à 
l’a

pti
tud

e a
u c

on
tac

t a
lim

en
tai

re 
(no

tam
me

nt 
Eu

rop
e e

t U
SA

). L
es

 NQ
A d

e c
ha

qu
e p

ara
mè

tre
 so

nt 
me

nti
on

né
s s

ur 
les

 fic
he

s t
ec

hn
iqu

es
 de

 ch
aq

ue
 bo

uc
ho

n. 
 

Ce
s s

pé
cifi

ca
tio

ns
 s’

en
ten

de
nt 

so
us

 ré
se

rve
 d’

un
e u

tili
sa

tio
n c

on
for

me
 au

x p
réc

on
isa

tio
ns

 de
 st

oc
ka

ge
 et

 de
 m

ise
 en

 œ
uv

re.
 

No
us

 pr
op

os
on

s p
ou

r t
ou

te 
no

tre
 ga

mm
e l

es
 op

tio
ns

 su
iva

nt
es

 : 
Bo

uc
ho

ns
 en

 liè
ge

 de
 Fr

an
ce

 · B
ou

ch
on

s e
n l

ièg
e F

SC
® ·

 Bo
uc

ho
ns

 la
vé

s ·
 Bo

uc
ho

ns
 sa

ns
 ch

an
fre

in 
· M

arq
ua

ge
 tra

dit
ion

 · M
arq

ua
ge

 fe
u o

u l
as

er.

C
A

RA
C

TÉ
RI

ST
IQ

U
ES

 T
EC

H
N

IQ
U

ES
 (P

ou
r p

lu
s 

de
 p

ré
ci

si
on

s,
 d

em
an

de
z 

no
s 

fic
he

s 
te

ch
ni

qu
es

 d
ét

ai
llé

es
) diam 

LE LIÈGE EST NOTRE 
MATIÈRE PREMIÈRE. 
L A  P R É S E RVAT I O N 
DE VOTRE VIN EST 
NOTRE VOCATION. LA 
GARANTIE DIAM EST 
NOTRE ENGAGEMENT.

GAMME POUR VINS TRANQUILLES
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www.diam-cork.com

BOUCHON TECHNOLOGIQUE  
en liège.

PARFAITE HOMOGÉNÉITÉ  
DES BOUCHONS 
assurant une régularité  
d’embouteillage.

SÉCURITÉ ORGANOLEPTIQUE  
Traitement DIAMANT® au  
CO2 supercritique. Garantie à l’unité  
sans goût de bouchon.

PAS DE RISQUE D’OXYDATION 
Vieillissement en bouteille homogène.

3 NIVEAUX D’ÉCHANGES GAZEUX 
Très faible - faible - moyen.

UN PRODUIT ÉCO RESPONSABLE  
Option liège de France ; 

liège FSC® ; Gamme bio sourcée 
Origine by Diam®.

PRÉSERVATION DU SO2 LIBRE  
grâce à une perméabilité maîtrisée.

RESPECT DU PROFIL  
AROMATIQUE DU VIN 

à l’identique pour chaque bouteille,
année après année.

SOCIÉTÉ FRANÇAISE 
aux côtés des plus grandes  

appellations internationales.

UN TRANSPORT SÉCURISÉ 
Pas de couleuse ni suinteuse.

édito un bouchon incomparable

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

www.diam-cork.com

Grâce à votre confiance, Diam Bouchage est  le leader 
mondial des bouchons technologiques en liège. 
Nous concevons, produisons et commercialisons 
des produits pour vins tranquilles, effervescents et 
spiritueux.

Plus qu’un simple obturateur, le bouchon est 
le dernier acte œnologique du vigneron. Il doit 
permettre de préserver la bonne évolution du vin 
en bouteille en respectant le profil aromatique que 
vous avez souhaité lui donner.

Notre gamme Diam vous propose une solution de 
bouchage inégalée. Les capacités mécaniques 
constantes et les apports en oxygène précis de 
nos bouchons vous garantissent un vieillissement 
homogène d’une bouteille à l’autre.

Les vignerons du monde entier, dans leur grande 
diversité, travaillent des terroirs différents, mais tous 
ont une même exigence pour laquelle Diam a fait 
ses preuves : régularité du bouchage, préservation 
des arômes, de la fraîcheur et de la structure du vin 
sans déviations sensorielles…

De Diam 2 à Diam 30, choisissez parmi nos bouchons 
celui dont les caractéristiques conviendront le mieux 
à votre cuvée.
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