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DESCRIPTION 
EXOTIQUE s’adresse avant tout aux vins 
blancs et rosés, en particulier ceux qui 
recherchent une expression f raîche, 
aromatique, portée par des cépages 
thiolés ou terpéniques, ou encore par 
des rosés au prof il très f ruité avec une 
grande intensité aromatique.

Pensé pour des vins à consommation 
r a p i d e ,  c o m m e  D É L I C E ,  l ’ u n i v e r s 
EXOTIQUE s’inscrit pleinement dans 
celui de la sucrerie, un registre vif et 
ludique, soutenu par une palette de 
f ruits tropicaux (f ruit de la passion, 
mangue f raîche) et des notes florales 
entêtantes.

Cet univers fonctionne particulièrement 
bien sur les vins rosés modernes et 
aromatiques et les vins blancs mûrs et 
expressifs. Exotique peut aussi beaucoup 
apporter sur des vins rouges élaborés 
en thermovinif ication (Valpol icel la , 
Languedoc, Espagne), dont le prof il 
très marqué peut accueil l ir  ce type 
d’expression ou sur des vins de presses 
à assouplir. 

EXOTIQUE repose sur des copeaux de 
chênes à fort potentiel aromatique, 
apportant beaucoup de fruité et de 
rondeur en bouche, tout en enrobant 
subtilement les vins.
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Vivacité aromatique

Copeaux

SAUVIGNON BLANC  
12,3% vol. 

 Témoin Sauvignon Blanc
 Copeaux FA 1,5g/L

ROSÉ CABERNET SAUVIGNON / SYRAH 
13% vol. 

 Témoin Rosé Cabernet Sauvignon / 
Syrah 

 Copeaux FA 2g/L
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Fermentation 
Alcoolique

Fermentation 
Malolactique
(si non bloquée)

Élevage Fin d’élevage

VINS BLANCS
Concentration thiols et 
terpènes élevée →
Sauvignon Blanc, 
Muscat, 
Riesling, 
Colombard, 
Gewürztraminer, 
Petit Manseng 
ou blancs neutres à 
«booster» → Ugni

VINS ROSÉS
Syrah, 
Cabernet Sauvignon, 
Zinfandel, 
Rosés plus concentrés, 
profil très aromatique

Copeaux
2 à 3 mois

Copeaux
2 à 3 mois

1,5 à 2,5g/L
+ brassage des lies 

(extraction des 
lactones)

1,5 à 2,5g/L
ou post FA

1,5 à 2,5g/L 

possible sur vin fini, 
1,5g/L

possible sur vin fini, 
1,5g/L

1,5g/L 

 ESSENCES 
Toutes les références sont 
susceptibles d’intégrer les 
espèces Q. Petrea, Q. Robur, 
Q. Alba (origines : France, 
Europe et USA).

  STOCKAGE 
∞	 Produit non périssable : 

conserver dans l’emballage 
d’origine.

	Après ouverture : refermer 
hermétiquement l’emballage.
 Lieu de stockage : conserver 

dans un endroit propre et sec 
à l’abri de l’humidité et de la 
poussière.

	 Ne pas poser à même le sol : 
stocker sur palette ou support.

 RÈGLEMENTATION 
	Produits conformes à la 
réglementation en vigueur.

SPÉCIFICITÉS DES PRODUITS “SAVEURS”

CONDITIONNEMENT 
COPEAUX	
2 x 2 x 0,5cm		
28 sacs PE par palette		
Sac à infusion 		
10kg net	

RECOMMANDATIONS DE DOSAGES UNIVERS EXOTIQUE


