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Copeaux de bois       69.620f
Conseils d’utilisation 
Informations techniques et mode d’emploi 

Il existe plusieurs paramètres à respecter lors de l’utilisation de copeaux de bois afin de garantir le meilleur 
résultat: 

• Moment de la mise en fonction (moût, jeune vin, vin) 
- les processus légaux sont à respecter à tout prix! 
- recevabilité et déclaration tardive. 

• Produit utilisé 
- chêne d’origines différentes: 
  -- chêne français 
  -- chêne américain 
  -- chêne hongrois 

• Degré de chauffage différent: 
- faible 
- moyen 
- fort 

• Durée d’usage: (jours ou mois) 
- plus la durée est longue, plus le contenu de la matière sera intégré. 

• Quantité: de 100 g/hl à 250 g/hl 
- plus le dosage est grand, plus le contenu sera intense. 

Tout encaveur peut influencer son produit avec ces paramètres. Concernant la réussite de chacun, seule une 
dégustation comparative (selon un protocole) permet de se prononcer définitivement. Il y a de bonnes raisons 
de s’appuyer sur le choix de la méthode des copeaux de bois de chêne. Pour la comparaison, il faut tenir 
compte de l’échantillon neutre, qui tiendra lieu de référence  pour les nouveaux tests (procédure protocolaire!). 
Pour la suite, le changement d’un seul paramètre permet de donner une compraraison.  

A rajouter aux données ci-dessus, les données de base lors de la vinification: 

• Sorte de vin (Chardonnay, Pinot Noir, Zweigelt, Regent, etc.) 
• Mode de vinification (vinification en barriques, vinification en cuve inox, vinification en barriques déjà 

utilisés) 
• Clients cibles et style de vin souhaité. 

Articles recommandés: 

no. d’art.* article note 
69.620 Copeaux français Chêne français. Chauffe moyenne. Développe des caractères boisés et 

d’arômes de vanille. Utilisation selon ordonnance.. 
69.621 Copeaux américains Chêne américain. Chauffe moyenne, développe les tanins et les phénols, 

avec un fort caractère de vanille. Utilisation selon ordonnance. 
69.622 Copeaux hongrois Chêne hongrois. Chauffe moyenne, arôme plus « neutre » par rapport au 

chêne français ou américain. Utilisation selon ordonnance. 
69.623 Copeaux américains  

high vanilla 
Chêne américain. Chauffe moyenne, avec un très fort caractère de vanille. 
Utilisation selon ordonnance. 

69.625 Sticks français Bâtons de chêne français.  Chauffe moyenne. 1 set se compose de 16 bâtons 
liés ; longueur variable. Idéal pour l’utilisation avec de petites quantités (200 l 
env.). Utilisation selon ordonnance. 

*selon le dernier catalogue Baldinger ou www.baldinger.biz 
source: Max Baldinger SA; sans engagement 


