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L’information contenue dans cette fiche est celle dont nous disposons en l’état actuel de nos connaissances. Elle ne dispense en rien les utilisateurs 
de prendre leurs propres précautions et de réaliser leurs propres essais. Toute réglementation en vigueur doit être scrupuleusement observée.

BRASE’BOIS : BARETTES
MORCEAUX DE BOIS DE CHENE

Dimensions : 30 x 12 x 12 mm
Les BARRETTES sont un produit noble, nous n’utilisons ni déchets ni chutes pour leur production.

D’un usage particulièrement facile, les BARRETTES sont très utiles tant en vinification qu’en élevage. 
Elles peuvent être dispersées en vrac dans la cuve (ou barrique) ou suspendues en filets. 

Pour une meilleure efficacité, mieux vaut placer les filets à mi-cuve afin que les BARRETTES ne se 
trouvent pas enfouies dans les lies.

Les produits I.O.C. se comportent comme un fût neuf. Ainsi, ils confèrent assez rapidement un goût 
boisé intense au vin, mais il faut prolonger le temps de contact pour voir se développer la complexité 
aromatique et l’intégration du boisé dans le vin.

Dans le cas où vous ne disposeriez pas des 3 mois d’utilisation préconisés, nous vous conseillons 
d’utiliser notre Chapelure.

Tant en blanc qu’en rouge les BARRETTES permettent de développer le potentiel aromatique des 
vins en révélant l’expression des notes fruitées et en donnant du gras et de la rondeur en bouche.

De plus elles réduisent l’incidence des notes herbacées et végétales et aident à la stabilisation de la 
couleur dans les vins rouges. 

L’utilisation des BARRETTES en vinification donne de très bons résultats même avec des dosages 
faibles, de 1 à 4 g/L.

Les BARRETTES diffusent un peu plus rapidement que les LATTES ou les DOVELLES du fait de leur 
surface de contact supérieure.

Toutefois, leur action reste beaucoup plus lente que la Chapelure et un minimum de 3 mois 
d’élevage est conseillé pour obtenir un boisé fin et harmonieusement fondu. Les meilleurs résultats 
sont obtenus en mettant de 3 à 6 g/L. (selon l’intensité de boisé recherchée) de préférence avant la 
fermentation malolactique.

Pour des tanins plus assouplis, nous vous recommandons d’associer un système de micro 
oxygénation ou de pratiquer des remontages réguliers.

Selon vos besoins, nous vous proposons les mêmes chauffes qu’en tonnellerie traditionnelle.

UTILISATION EN ELEVAGE :

UTILISATION EN VINIFICATION :
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Temps d’utilisation : 3 - 6 mois

g/L
2 DISCRET

3 LEGER
5 EQUILIBRE

7 INTENSE

10 TRES INTENSE

DUREE D’UTILISATION CONSEILLEE:

INTENSITE DE BOISE RECHERCHE:

AROMES OBTENUS SELON LES CHAUFFES :

Non
Chauffé

Légère Moyenne Moyenne + Forte

Coco
Vanille
Epicé
Grillé


