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•	 1 saco de 12 kg en PE doblado de PET con 2 mallas en nylon para infusión de 6 kg.

•	 Conservar en el envase original en un lugar seco. 
	 No almacenar cerca de productos químicos (pesticidas, fertilizantes, productos de limpieza, productos de tratamiento 
	 del roble, elementos clorados). Utilícelo inmediatamente después de abrirlo.

Varias posibilidades:

•	 Introduzca la bolsa de infusión poniéndola directamente en el depósito 

•	 Introduzca la bolsa de infusión poniéndola en la bebida alcohólica elegida y luego añada 
	 esta bebida a la cerveza de barril respetando la legislación local sobre la adición de alcohol.

•	 Deje macerar la bolsa de infusión en un hopgun y luego haga un circuito cerrado con su tanque de almacenamiento.

ACONDICIONAMIENTO & CONSERVACIÓN

MODO DE EMPLEO

•	 La dosis recomendada es de unos 3-4g/L

•	 Esta dosis debe adaptarse en función del objetivo organoléptico deseado.

DOSIS RECOMENDADAS

FR FRESH CHIPSROBLE

GN/27-03-2025. Para uso cervecero. Esta información se facilita a título orientativo y se basa en nuestros conocimientos actuales, sin ningún 
compromiso ni garantía. Las condiciones de uso están sujetas al cumplimiento de la legislación y las normas vigentes. Conforme al Reglamento UE 
n°2019/934 (y sus modificaciones).

CAMPO DE APLICACIÓN

Utilizar en cervezas o productos líquidos adecuados. Consulte la legislación local.

Brewline ha seleccionado chips de roble francés y americano 
(FR & US) para exaltar el carácter de sus cervezas. Los 
productos han sido desarrollados en colaboración con 
ingenieros especializados en madera y expertos en aromas.

El roble francés seleccionado para los Chips Œnobois® 
proviene exclusivamente de las especies Q. Robur et Q. 
Petraea. El sistema de trazabilidad de Œnobois® garantiza el 
origen preciso del roble utilizado, así como su maduración 
natural al aire libre durante un mínimo de 24 meses.

No se utiliza ningún producto químico en las fases de 
elaboración. Se utilizan máquinas para astillar la madera. 
Un horno de aire caliente los asa. El tostado puede ser muy 
ligero (FRESH), ligero (LIGHT), medio (MEDIUM), (TOFFEE) o 
fuerte (MEDIUM +) :

FORMULACIÓN

Aspecto
Chips 
de roble

Color Crema

Tamaño 7 a 18 mm

Peso > 5 g

Gérmenes 
aerobios-mesófilos

< 104 UFC/g

Salmonella Ausencia/25g

Coliformes < 10 UFC/g

Levadura < 10 UFC/g

Moho < 104 UFC/g

Benzo(a)pireno < 50 ng/g Fer < 100 mg/kg

Pentaclorofenol < 100 ng/g Arsenic < 2 mg/kg

2, 3, 4, 6 
Tetracloroanisol

< 1 ng/g Plomb < 5 mg/kg

2, 4, 6 Tricloroanisol < 0,2 ng/g Mercure < 1 mg/kg

Pentacloroanisol < 100 ng/g Cadmium < 0,5 mg/kg

FÍSICAS MICROBIOLÓGICASQUÍMICAS

NIVELES DE TOSTADO

CARACTERÍSTICAS


