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CHIPS SAVOUR OAK
DEFINICION

El Chips de roble Savour está disponibles en madera de roble del centro de Francia (Quercus 
robur, sessiliflora) o en roble Americano (Quercus alba), en solo un nivel de tostado HOUSE.

Se obtiene a partir del la desintegración de una duela Savour ya previamente tostada. Esta duela 
posee 3 años de secado, y el hecho de ser tostado como duela le confiere una mayor concentración 
de sabor y aroma que los chips tradicionales tostados en horno rotatorio, los cuales que pierden 
aromas y sabor en el proceso de tostado en forma de chips.

Es un producto de alta pureza ya que no tiene contacto con el ambiente, es envasado inmediatamente 
desde el momento de chipear la duela.

MODO DE EMPLEO

Recomendamos su uso en vendimia para fermentaciones de vinos que requieran el aporte de 
aldehidos y compuestos fenólicos que ayuden a enmascarar notas herbáceas de vendimias poco 
maduras, como a su vez su uso previo al embotellado para retocar vinos con madera de alta gama.  

RECOMENDACION

Recomendamos también su aplicación con una mezcla de un 25% de Chips Savour tipo Barrel 
Head para mejorar sucrosidad y estructura en medio de boca.

DOSIS 

En vendimia 0,25 - 1 kg por cada Tonelada de uva

En vinificación 0.25 -2 g/l.

Retoque: 0,25 - 0,5 – 0,75.

PRESENTACION

Bolsas de 6,8 kg.


