
NOTRE GAMME DE BOIS 
POUR L’ŒNOLOGIE
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Un accompagnement  
optimal de vos vinifications  
et élevages



 

  Une précision des dosages et une mise en œuvre facilitée dès 
la récolte ou à l’arrivée au chai.

  Essences : recettes spécifiques ; tous types d’essences de chêne. 

  Chauffes : bois anhydre et combinaison de bois anhydre et 
chauffé.

  Des profils œnologiques précis dès la vinification :
 •  Vendange Rouge : ouverture et netteté aromatique doublées 

d’un gain de structure ; maturité aromatique et volume en 
bouche.

 •  Moûts Blancs : complexité aromatique et puissance en 
bouche ; intensité fruitée et minéralité.

 •  Moûts Rosés : renforce l’expression aromatique et l’équilibre 
en bouche ; retarde l’évolution de la couleur du vin et préserve 
les notes fruitées plus longtemps.

 Période de mise en œuvre :

Conditionnement : 
Sac PE-ALU de 12 briques
Carton de 9kg et avec poignées en creux
Palette : 54 cartons - Demi box palette : 648 briques

Orienter efficacement  
le style de vos vins

  Temps de contact : 1 à 2 semaines en fermentation ou en 
élevage (avec brassage régulier).
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Le compactage 
d’ŒNOFIRST 

permet sa mise en 
suspension rapide (5 
à 10 minutes) dans 
le moût de raisin ou 
le vin.

5-10 min.

OU

OU

ŒNOFIRST
Un copeau de fermentation 
innovant par son efficacité 
et sa facilité d’emploi



 

  Un outil haut de gamme assurant aux vinificateurs l’obtention 
de profils sensoriels bien typés et reproductibles.

  Essences : chêne Français, chêne Européen, chêne Américain.

  Chauffe : procédé par convection d’air. Chaque chauffe est 
spécifique selon l’essence.

 Profils aromatiques : 
 •  Vins Rouges : améliore le style de votre vin en apportant 

d’élégantes notes boisées. Intensifie les notes de fruits rouges 
et fruits noirs. Gain de volume en bouche tout en apportant 
une longueur fruitée en finale. Notes aromatiques d’épices 
douces, de chocolat et de vanille. 

 •  Vins Blancs : accentue la sensation de notes minérales et 
citronnées et de fruits mûrs (poire pochée, cannelle, épices, 
mangue, banane, pêche, fruits de la passion) avec une touche 
de vanille.

 Période de mise en œuvre : 
 •  Vins Rouges : après la fermentation malolactique.
 • Vins Blancs : en élevage.

  Temps de contact : de 1 à 4 mois.

Une intégration rapide 
de sensations boisées 
équilibrées

Conditionnement : 
Emballage PE-ALU
Sac à infusion de 9kg
Box palette : 25 sacs
Pas de conditionnement en palette disponible

ŒNOCHIPS
Une gamme de copeaux 
dédiée à l’élevage des vins



 

Une gamme issue d’une 
sélection innovante et précise

Une gamme aux propriétés 
«exceptionnelles»

 Exception : 1 gamme de 4 produits.

 Essence : chêne Français.

  Chauffe : une chauffe spécifique (tendance légère).

  Des objectifs organoleptiques clairs visant à alléger les apports 
d’arômes boisés au vin et à valoriser les sensation fruitées. 
Le tout en respectant l’identité des cépages et du vin dans son 
ensemble.

 Période de mise en œuvre :

Début ou fin d’élevage pour la majorité 
des types de vins.

 Temps de contact :
1 à 3 mois

Durant la fermentation ou en élevage 
pour la majorité des types de vins.

  Temps de contact :
4 à 5 mois

Élevage post FML ou pendant la 
fermentation pour certains types de vins.

  Temps de contact :
8 à 10 mois

Fin de la fermentation alcoolique ou 
pendant l’élevage pour tous types de vins.

  Temps de contact :
6 à 10 mois

Conditionnement :

Chips
Sac à infusion de 9kg
Emballage PE-ALU
Box palette : 30 sacs

Sticks
PE-Alu individuel dans chaque carton
Carton de 5 kits (5x2.3kg)
Palette : 45 cartons

Blocks
Filet à infusion de 9kg
Emballage PE-Alu

Staves
Sac PE – ALU scellé à chaud
Carton de 2 lots de 8 staves
Palette : 48 cartons



 

Excellente reproductibilité  
du profil de vos vins 

   Des résultats rapides et l’affirmation de la personnalité de vos 
vins. ŒNOSTAVE est conçue pour apporter progressivement 
douceur et élégance aux vins les plus concentrés.

 Epaisseurs : 7mm et 18mm.

 Essences : chêne Français et chêne Américain.

  Un profil aromatique précis en fonction des chauffes :
   Non chauffé : utilisée pour rafraîchir les vins issus de raisins 

en sur-maturité et pour renforcer les sensations fraîches, 
florales et fruitées.

   Medium : une complexité aromatique privilégiant le respect 
du fruit et la douceur en bouche.

   Medium + : apport de notes de café, de vanille et d’épices.  
A utiliser pour des objectifs spécifiques ou en combinaison 
avec la chauffe Medium afin d’orienter le profil du vin vers 
plus de douceur.

 Période de mise en œuvre :
 •  Vins Rouges : dès la fin de la fermentation alcoolique ou 

après la fermentation malolactique (sur un vin soutiré et 
suffisamment sulfité).

 •  Vins Blancs ou Rosés : sur moûts clarifiés ou dès la fin de la 
fermentation alcoolique pour un impact plus vanillé.

  Temps de contact : la plupart des composés apportés par le 
chêne sont extraits après 6 mois de contact.

Conditionnement : 
Sac PE-ALU scellé à chaud et feuillard kraft

7mm
Carton de 2 lots de 20 staves  
(40 staves)
Palette : 48 cartons
Box palette : 2400 staves

18mm
Carton de 2 lots de 8 staves  
(16 staves)
Palette : 48 cartons
Box palette : 880 staves

ŒNOSTAVE
Une douelle haut de gamme  
pour un élevage maîtrisé



Un panel de solutions 
œnologiques innovantes

 

Un profil sensoriel précis  
sur un type de vin déterminé

Une gamme de 6 références créée par assemblage de 
différents modèles de douelles et conçue pour atteindre, de 
façon répétable, un profil sensoriel précis sur un type de vin 
déterminé.

 Epaisseurs : 7mm et 18mm.

  Essences : chêne Français, chêne Européen, chêne Américain.

  Une large gamme :

Vins Blancs frais

Vins Blancs mûrs

Vins Blancs liquoreux

   pendant  la  fermen-
tation alcoolique ou 
juste après.

1 à 2 
mois

Vins Rouges variétaux

Vins Rouges concentrés

   après la fermentation 
alcoolique ou juste 
après la fermentation  
malolactique.

6 à 10 
mois

Conditionnement : 
Sac PE-ALU scellé à chaud et feuillard kraft

7mm
Carton de 2 lots de 20 staves  
(40 staves)
Palette : 48 cartons

18mm
 Carton de 2 lots de 8 staves  
(16 staves)
Palette : 48 cartons



 

Bénéficier d’un temps  
de contact plus court  
qu’avec des douelles 

 Un outil pratique et efficace pour :

 •  apporter de la complexité grâce à la qualité de blocs épais haut 
de gamme,

 • bénéficier d’un usage aisé par l’emploi d’un sac à infusion.

 Epaisseur : 18mm.

 Essences : chêne Français, chêne Américain.

  Un profil aromatique précis en fonction des chauffes :
   Non chauffé : expression fruitée et fraîche, gain de volume 

en bouche, utilisée également pour rafraîchir les vins issus de 
raisins en sur-maturité.

   Medium : complexité aromatique et respect du fruit.
  Medium + : apports de notes plus vanillées et toastées.
   Forte : nuances fumées et épicées (clou de girofle) et longueur 

en bouche.

 Période de mise en œuvre :
 •  Vins Rouges : mise en contact possible dès le début de la 

fermentation.
 •  Vins Blancs ou Rosés : mise en contact possible sur moûts 

clarifiés, en début de fermentation ou dès la fin de la 
fermentation alcoolique.

 Temps de contact : de 1 à 4 mois.

Conditionnement :
Emballage PE-ALU
Sac à infusion de 9kg
Palette et box palette : 30 sacs

ŒNOBLOCK
Obtenez rapidement, 
volume, élégance 
et complexité



 

Une innovation œnologique 
pour assurer la qualité des 
vins élevés en fûts anciens 

  Une association précise d’essences maturées et chauffées de 
façon spécifique pour assurer la qualité et la rentabilité de vins 
élevés en fûts de chêne anciens.

  Essences : chêne Français, chêne Européen, chêne Américain.

  Une gamme complète de 5 références, destinée au Vins Blancs 
tranquilles ou liquoreux, aux Vins Rouges concentrés ou secs et 
aux Spiritueux. 

  Période de mise en œuvre : en fermentation alcoolique ou en 
élevage.

 Temps de contact : de 6 à 8 mois.

Conditionnement :
Sac PE-ALU individuel par référence
3 à 5 systèmes par carton
 Conditionnement possible en palette et box palette

ŒNOSTICK
Un outil unique pour un 
élevage haut de gamme 
en fûts anciens



 

Un contact de finition pour 
un apport efficace et stable 
jusqu’à la consommation  
de vos vins

  Des copeaux de chêne compactés pour le traitement rapide 
des vins.

  Essences : chaque référence est spécifique, susceptible de 
contenir un assemblage de chêne Français et chêne Américain.

 Chauffe : par convection d’air.

 Profils aromatiques pour les vins :
• Mise en valeur de notes douces (fruit, pâtisserie).
• Apport de notes fumées et grillées.
• Apport de notes vanillées, de caramel et de fruit mûr.
• Mise en valeur des notes fruitées (fruits exotiques) et / ou 
florales (en fonction des cépages).

  Période de mise en œuvre : en fin d’élevage ou au moment de 
la finition (avant stabilisation puis filtration).

 Temps de contact : 1 à 3 semaines.

Conditionnement :
Sac PE-ALU de 12 briques 
Carton de 7.5 à 9kg et avec poignées en creux
Palette : 54 cartons - Demi box palette : 648 briques

ŒNOFINISHER
L’optimisation finale 
de vos vins en un 
temps record



  Notre équipe vous accompagne et vous offre un capital de compétences 
unique pour la réalisation sur-mesure de votre projet. Elle s’implique 
dans toutes les phases de celui-ci, depuis les premières études 
jusqu’au service après-vente : conseils, plans 2D et 3D, installation et 
intervention sur site, formation de vos équipes techniques, etc.

  De la forêt au grain, puis du grain au Potentiel Œnologique, SEGUIN 
MOREAU a affiné ses critères de sélection du chêne au cours des 
quarante dernières années. Notre but, lui, n’a pas changé : vous fournir 
des fûts d’une qualité œnologique conforme à vos attentes et la plus 
régulière possible, d’un fût sur l’autre et d’une année sur l’autre.

Le Grand Art de la tonnellerie au 
service des producteurs*

Cuves et Foudres de 10 à 620 hL, en Chêne 
Français, dédiés à la vinification et l’élevage des 
Grands Vins.

Une gamme complète 
de fûts pour vos vins 

Fûts de 225 à 600 L en 
Chêne Français, Américain 
ou du Caucase.

* Innovation ingénieuse brevetée SEGUIN MOREAU, le système de contrepoids est équipé d’un 
amortisseur à l’ouverture et la fermeture : une personne seule peut donc ouvrir ou fermer la cuve.



SEGUIN MOREAU
Avenue de Gimeux - CS 10225 Merpins
16111 COGNAC Cedex
Tel.: +33 (0)5 45 82 62 22
Fax: +33 (0)5 45 82 14 28
info@seguin-moreau.fr

SEGUIN MOREAU Bordeaux
16, quai Louis XVIII
33000 BORDEAUX
info@seguin-moreau.fr

SEGUIN MOREAU Bourgogne
ZAC du Pré Fleury - Les Creusottes Nord
71150 CHAGNY
Tel.: +33 (0)3 85 87 22 23
Fax: +33 (0)3 85 87 22 34
chagny@seguin-moreau.fr

SEGUIN MOREAU Napa Cooperage  
151 Camino Dorado
NAPA, CALIFORNIA 94558
UNITED STATES
Tel.: +1(707) 252-3408
Fax: +1(707) 252-0319
info@seguinmoreau.com

SEGUIN MOREAU Australia
Unit 1 / 257A Hanson Rd - WINGFIELD
SOUTH AUSTRALIA 5013
Tel.: +61 (0)8 8406 2000
Fax: +61 (0)8 8406 2001 
admin@seguinmoreau.com.au
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UNE PRÉSENCE MONDIALE
Plus de 4000 clients dans 50 pays



www.seguin-moreau.fr

Nous sommes à votre 
disposition pour vous 
accompagner et vous faire 
partager notre expérience. 

suivez--nous sur  


