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ROBLE STAVIN-CUBOS
Beans

DESCRIPCION

Los Cubos Stavin provienen de duelas de roble frances, americano y europeo, que son secadas 
al aire libre por 3 años y tostadas a fuego de igual manera como son tostadas las duelas de las 
barricas. Estas duelas el mismo dia en que son tostadas se cortan en cubos de 1 cm3.

Los cubitos se disponen en mallas de nylon y son embaladas y selladas en envases de polimetal 
que conservan los aromas y el potencial de extracción del producto.

El producto no requiere de higienización previa antes de ser usado.

PRESENTACION

En mallas de nylon para 9,1 Kg de cubos, aprobadas por la FDA con ojales inoxidables que facilitan 
su manejo y su montaje en las cubas.

DOSIS

PRODUCTO
DOSIS RECOMENDADA 

100% Extracción barrica nueva

Tiempo mínimo de 
contacto

Vida Útil

CUBOS 9,1 Kg para 3.033 Litros - ( 3 g/l ) 2 meses 10 meses

CUBO BARREL HEAD Bolsas de 6,8 Kg  2 meses 10 meses

RECOMENDACION

Para mejores resultados y una buena integración y balance de la madera recomendamos usar 
dosificaciones del orden del 30 a 60% de contacto (1-2 g/l) en madera tostada más un 20 a 25% 
de cubitos Barrel head sobre el total de madera tostada elegido.

Los cubos Stavin, tienen una capacidad de entrega más rápida que una duela ya que poseen 
una superficie de contacto mayor, tienen una vida útil de 10 meses, periodo después del cual 
pierden su capacidad de entrega. 

Durante la fermentación malolactica del vino tinto, los cubitos son altamente recomendados para 
hacer un aporte rápido de madera de calidad antes de bajar a barricas.

Tambien su uso asociado a técnicas de micro oxigenación es recomendado.


