
Astillas y cubitos 

Dosis recomendada 

• Gama: 3 - 10 g/l 

• Esta gama permite ajustar la intensidad de los aromas y las notas 

amaderadas en función de las preferencias deseadas. 

Pruebas y evaluación 

Se recomienda realizar pruebas preliminares en botellas de vidrio utilizando 

dosis variables para evaluar la interacción con la bebida. El tiempo de contacto 

óptimo es de 2 a 4 semanas. Es importante documentar cuidadosamente el 

proceso y realizar catas periódicas para determinar el momento óptimo de 

extracción. 

Duración del contacto 

• Duración mínima: 14 días 

• Período máximo: 6 meses 

 

ESPAÑOL 
 
Introducción al uso de productos de madera 
alternativos 

Los productos de madera alternativos, como virutas, duelas y cubos, 

representan soluciones modernas y eficientes para la maduración y 

aromatización de vinos, cervezas o licores. Pueden ser utilizados en varias 

etapas del proceso de producción, ofreciendo un mayor control sobre el perfil 

aromático y gustativo del producto final. 

 

Uso y manipulación 

Las virutas, duelas y cubos están disponibles en dosis precisas, envasados en 

bolsas de infusión de nailon o envolturas tubulares, lo que facilita su inserción y 

extracción de la bebida durante la maduración. En contacto con el alcohol, estos 

productos liberan compuestos aromáticos, colorantes y taninos de la madera, lo 

que influye significativamente en el carácter de la bebida. 

Atención: Antes de utilizar productos de madera alternativos, es imprescindible 

consultar la normativa legal aplicable a las bebidas alcohólicas en su país. 

 

 

 

 

 



Duelas y palos 

Dosis recomendada 

• Gama: 3 - 10 g/l 

• Permite un ajuste fino de la intensidad de los aromas de madera. 

Pruebas y evaluación 

Al igual que con las virutas, se recomienda realizar pruebas en botellas con 

diferentes dosis durante un periodo de 2 a 4 semanas. La documentación y la 

degustación son esenciales para lograr el resultado deseado. 

Duración del contacto 

Un paquete original de duelas puede sustituir a una barrica de barrica, y para un 

volumen de 2.500 litros se utilizan entre 1 y 3 paquetes de duelas, en función de 

la intensidad deseada. 

Período mínimo: 14 días 

Periodo máximo: 6 meses 

Recomendaciones finales 

Para obtener resultados óptimos, se recomienda un seguimiento cuidadoso del 

proceso de maduración, la toma periódica de muestras y el ajuste de la dosis en 

función de las particularidades de cada bebida. Si necesita más aclaraciones o 

ejemplos de aplicación, no dude en solicitar información adicional. 

Si desea una adaptación para un tipo de bebida o contexto específico, ¡estoy a 

su disposición! 

1. ¿Cuáles son las ventajas de utilizar productos de 
madera alternativos en el proceso de maduración de 
bebidas alcohólicas? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Para acelerar la maduración, puede aumentarse la dosis en consecuencia, 

vigilando atentamente el desarrollo del aroma. 



Las ventajas de utilizar productos de madera alternativos (astillas, duelas, cubos) 

en el proceso de maduración de bebidas alcohólicas son múltiples y 

reconocidas tanto en la industria como en la investigación especializada: 

 • Proceso de maduración acelerado: Los productos de madera 

alternativos permiten una rápida extracción de compuestos aromáticos, 

taninos y colorantes, reduciendo significativamente el tiempo necesario 

para la maduración en comparación con el método tradicional en 

grandes barriles de madera. 

• Control preciso del aroma: Utilizando dosis bien determinadas y 

ajustando el tiempo de contacto, los productores pueden controlar la 

intensidad y el perfil aromático de la bebida, obteniendo notas 

específicas de vainilla, coco, lactonas u otros sabores relacionados con la 

madera. 

• Flexibilidad y eficiencia económica: El uso de chips o duelas permite 

una rápida adaptación a las necesidades de producción, reduciendo los 

costes relacionados con la compra y mantenimiento de barricas 

tradicionales, así como las pérdidas de volumen por evaporación. 

• Resultados uniformes: Los productos de madera alternativos, debido a 

su gran superficie de contacto y a su distribución uniforme en el líquido, 

garantizan una maduración más homogénea y predecible, reduciendo las 

variaciones entre lotes. 

• Adaptabilidad a diversos tipos de bebidas: Estos productos pueden 

utilizarse no sólo para vinos, sino también para licores y cerveza, 

ofreciendo versatilidad en el proceso tecnológico. 

• Reducción del riesgo de contaminación: A diferencia de las barricas 

viejas, que pueden albergar microorganismos no deseados, los productos 

de madera alternativa suelen estar esterilizados y envasados 

higiénicamente, lo que reduce el riesgo de deterioro de las bebidas. 

Gracias a estas ventajas, los productos de madera alternativa representan una 

solución moderna y eficaz para la maduración de bebidas alcohólicas, sin 

comprometer la calidad ni la complejidad aromática del producto final. 

 

 

¿Cómo se pueden ajustar las dosis para obtener los 
sabores deseados en el vino, la cerveza o los licores? 

Las dosis de productos de madera alternativos (virutas, duelas, cubos) pueden 

ajustarse para obtener los sabores deseados en el vino, la cerveza o los licores 

mediante los siguientes métodos: 

 •  Establecimiento de la dosis inicial: Se recomienda un rango de 3-10 

g/l, que ofrece flexibilidad para controlar la intensidad del aroma. Una 



Cata y evaluación sensorial: 

Establecimiento de un plan de seguimiento: 

Adaptación al tipo de bebida: 

Cata periódica y documentación: 

Control del tiempo de contacto: 

Pruebas en muestras pequeñas: 

dosis más baja conferirá notas sutiles, mientras que una dosis más alta 

intensificará los aromas amaderados. 

•  Antes de una aplicación a gran escala, 

es útil preparar muestras en botellas con diferentes dosis para observar 

cómo interactúa la bebida con la madera y evaluar el perfil aromático 

obtenido. 

•  El tiempo de contacto recomendado 

es de 2 a 4 semanas para las muestras, y para la maduración real, entre 

14 días y 6 meses. Cuanto mayor sea el tiempo de contacto, más intensa 

será la extracción de compuestos aromáticos. 

• El muestreo y la cata periódicos 

permiten ajustar la dosis o el tiempo de contacto para lograr el perfil 

deseado. 

•  Los vinos, las cervezas y las bebidas 

espirituosas pueden reaccionar de forma diferente al contacto con la 

madera, por lo que deben realizarse ajustes en función de las 

características de cada producto y del resultado deseado. 

Combinando estos métodos, los productores pueden controlar con precisión los 

sabores desarrollados en la bebida, obteniendo resultados consistentes y 

adaptados a las preferencias deseadas. 

¿Cuáles son las mejores prácticas para probar y 
controlar la interacción con la bebida durante la 
maduración? 

Las mejores prácticas para probar y controlar la interacción de los productos de 

madera alternativos con la bebida durante la maduración incluyen los siguientes 

pasos esenciales: 

• Preparación de muestras a pequeña escala: Antes de la aplicación a 

escala industrial, se recomienda realizar pruebas en botellas o recipientes 

pequeños utilizando diferentes dosis de productos de madera 

alternativos. Esto permite evaluar rápidamente el impacto en el perfil 

aromático y gustativo. 

• Se recomienda realizar un 

seguimiento periódico de la bebida a lo largo de la maduración. La toma 

de muestras a intervalos regulares (por ejemplo, semanal o 

quincenalmente) ayuda a seguir la evolución de los aromas, el color y la 

estructura de la bebida. 

•  Cada muestra tomada debe someterse a 

una cuidadosa evaluación sensorial para identificar el momento óptimo 

de extracción de aromas y evitar la sobredosificación o la aparición de 

notas no deseadas. 



 • Documentación rigurosa: Todos los datos relativos a las dosis 

utilizadas, el tiempo de contacto, las observaciones sensoriales y los 

resultados de los análisis deben registrarse con precisión. Esto facilita la 

reproducción de los resultados y el ajuste del proceso en futuros lotes. 

• Ajuste de parámetros: En función de los resultados obtenidos en las 

pruebas y el seguimiento, se pueden ajustar la dosis y el tiempo de 

contacto para conseguir el perfil aromático deseado. 

• Cumplimiento de las normas de higiene y seguridad: A lo largo de las 

pruebas y el seguimiento, deben seguirse las buenas prácticas de higiene 

y seguridad alimentaria para evitar la contaminación y garantizar la 

calidad de la bebida. 

Aplicando estas prácticas, los productores pueden controlar con precisión la 

interacción entre la bebida y los productos de madera alternativos, obteniendo 

resultados uniformes y de alta calidad. 

 

 

¿En qué fases del proceso de producción se 
recomienda introducir estos productos de madera para 
obtener resultados óptimos? 

La introducción de productos de madera alternativos (astillas, duelas, cubos) en 

el proceso de producción de bebidas alcohólicas se recomienda principalmente 

en las siguientes etapas para lograr resultados óptimos: 

 •  Maduración (envejecimiento): Esta es la etapa más adecuada para 

añadir productos de madera, ya que permite la extracción gradual de 

compuestos aromáticos, colorantes y taninos, contribuyendo al 

desarrollo de la complejidad y el perfil sensorial deseados de la bebida. 

• Acabado: Los productos de madera alternativos también pueden 

utilizarse en la fase de acabado para ajustar rápidamente el perfil 

aromático o corregir deficiencias sensoriales antes del embotellado. 

• Pruebas en pequeños lotes: Antes de su aplicación a gran escala, se 

recomienda realizar pruebas en pequeños lotes para evaluar la 

interacción con la bebida y ajustar la dosis y el tiempo de contacto en 

función de los resultados obtenidos. 

En general, no se recomienda la introducción de estos productos durante la 

fermentación primaria, sino después de la estabilización de la bebida, cuando el 

perfil básico ya está formado y los aromas amaderados pueden integrarse 

armoniosamente. Un seguimiento cuidadoso durante la maduración o el 

acabado garantiza la obtención de la calidad deseada del producto final. 

 



 

Si necesita más adaptaciones para una bebida o un contexto específicos, 

¡hágamelo saber! 



INGLÉS 

Introduction to the Use of Alternative Wood Products 

Alternative wood products, such as chips, staves, and cubes, represent modern 

and efficient solutions for the maturation and flavoring of wines, beers, or 

spirits. These can be used at various stages of the production process, offering 

increased control over the aromatic and taste profile of the final product. 

Use and Handling 

Chips, staves, and cubes are available in precise doses, packed in nylon infusion 

bags or tubular wraps, facilitating their insertion and removal from the beverage 

during maturation. Through contact with alcohol, these products release 

aromatic compounds, colorants, and tannins from the wood, significantly 

influencing the character of the beverage. 

Attention: Before using alternative wood products, it is essential to consult the 

legal regulations applicable to alcoholic beverages in your country. 

 

Chips and Cubes 

Recommended Dosage 

• Range: 3 – 10 g/l 

• This range allows for adjusting the intensity of the aromas and woody 

notes according to the desired preferences. 

Testing and Evaluation 

It is recommended to conduct preliminary tests in glass bottles using variable 

doses to evaluate the interaction with the beverage. The optimal contact time is 

2 – 4 weeks. Careful documentation of the process and periodic tasting are 

important to determine the optimal extraction moment. 

Contact Duration 

• Minimum period: 14 days 

• Maximum period: 6 months 

For accelerated maturation, the dose can be increased accordingly, with careful 

monitoring of aroma development. 



 

Staves and Sticks 

Recommended Dosage 

• Range: 3 – 10 g/l 

• Allows fine adjustment of the intensity of wood aromas. 

Testing and Evaluation 

As with chips, testing in bottles with different doses over a period of 2 – 4 weeks 

is recommended. Documentation and tasting are essential to achieve the 

desired result. 

Contact Duration 

• Minimum period: 14 days 

• Maximum period: 6 months 

An original pack of sticks can replace a barrique barrel, and for a volume of 

2,500 liters, between 1 and 3 packs of staves are used, depending on the 

desired intensity. 

 

Final Recommendations 

For optimal results, careful monitoring of the maturation process, regular 

sampling, and dose adjustment according to the specifics of each beverage are 

recommended. If you need further clarifications or application examples, do not 

hesitate to request additional information! 

If you want an adaptation for a specific type of beverage or context, I am at your 

disposal! 

 

1. What are the advantages of using alternative wood 
products in the maturation process of alcoholic 
beverages? 

The advantages of using alternative wood products (chips, staves, cubes) in the 

maturation process of alcoholic beverages are multiple and recognized both in 

the industry and in specialized research: 



• Accelerated maturation process: Alternative wood products allow for 

rapid extraction of aromatic compounds, tannins, and colorants, 

significantly reducing the time required for maturation compared to the 

traditional method in large wooden barrels. 

• Precise aroma control: By using well-determined doses and adjusting 

the contact time, producers can control the intensity and aromatic profile 

of the beverage, obtaining specific notes of vanilla, coconut, lactones, or 

other wood-related flavors. 

• Flexibility and economic efficiency: The use of chips or staves allows 

for quick adaptation to production requirements, reducing costs related 

to the purchase and maintenance of traditional barrels, as well as volume 

losses through evaporation. 

• Uniform results: Alternative wood products, due to their large contact 

surface and even distribution in the liquid, ensure more homogeneous 

and predictable maturation, reducing batch-to-batch variations. 

• Adaptability to various types of beverages: These products can be 

used not only for wines but also for spirits and beer, offering versatility in 

the technological process. 

• Reduced risk of contamination: Unlike old barrels, which can harbor 

unwanted microorganisms, alternative wood products are often sterilized 

and hygienically packed, reducing the risk of beverage spoilage. 

Through these advantages, alternative wood products represent a modern and 

efficient solution for the maturation of alcoholic beverages, without 

compromising the quality and aromatic complexity of the final product. 

 

How can the doses be adjusted to obtain the desired 
flavors in wine, beer, or spirits? 

The doses of alternative wood products (chips, staves, cubes) can be adjusted to 

obtain the desired flavors in wine, beer, or spirits through the following 

methods: 

• Establishing the initial dose: A range of 3–10 g/l is recommended, 

offering flexibility in controlling aroma intensity. A lower dose will confer 

subtle notes, while a higher dose will intensify woody aromas. 

• Testing in small samples: Before large-scale application, it is useful to 

prepare samples in bottles with different doses to observe how the 

beverage interacts with the wood and to evaluate the obtained aromatic 

profile. 

• Monitoring contact time: The recommended contact time is 2–4 weeks 

for samples, and for actual maturation, between 14 days and 6 months. 



The longer the contact time, the more intense the extraction of aromatic 

compounds. 

• Periodic tasting and documentation: Regular sampling and tasting 

allow for dose or contact time adjustment to achieve the desired profile. 

• Adapting to the type of beverage: Wines, beers, and spirits may react 

differently to wood contact, so adjustments must be made according to 

the characteristics of each product and the desired outcome. 

By combining these methods, producers can precisely control the flavors 

developed in the beverage, obtaining consistent results tailored to the desired 

preferences. 

What are the best practices for testing and monitoring 
the interaction with the beverage during maturation? 

The best practices for testing and monitoring the interaction of alternative wood 

products with the beverage during maturation include the following essential 

steps: 

• Preparation of small-scale samples: Before industrial-scale application, 

tests in bottles or small containers using different doses of alternative 

wood products are recommended. This allows for rapid evaluation of the 

impact on the aromatic and taste profile. 

• Establishing a monitoring plan: Periodic monitoring of the beverage 

throughout maturation is recommended. Sampling at regular intervals 

(e.g., weekly or biweekly) helps track the evolution of aromas, color, and 

beverage structure. 

• Tasting and sensory evaluation: Each sample taken must be subjected 

to careful sensory evaluation to identify the optimal moment for aroma 

extraction and to prevent overdosing or the appearance of unwanted 

notes. 

• Rigorous documentation: All data regarding doses used, contact time, 

sensory observations, and analysis results must be accurately recorded. 

This facilitates result reproduction and process adjustment in future 

batches. 

• Parameter adjustment: Based on the results obtained from testing and 

monitoring, the dose and contact time can be adjusted to achieve the 

desired aromatic profile. 

• Compliance with hygiene and safety standards: Throughout testing 

and monitoring, good hygiene and food safety practices must be 

followed to avoid contamination and ensure beverage quality. 

By applying these practices, producers can precisely control the interaction 

between the beverage and alternative wood products, obtaining consistent and 

high-quality results. 



 

At which stages of the production process is it 
recommended to introduce these wood products for 
optimal results? 

The introduction of alternative wood products (chips, staves, cubes) in the 

production process of alcoholic beverages is mainly recommended at the 

following stages to achieve optimal results: 

• Maturation (aging): This is the most suitable stage for adding wood 

products, as it allows for the gradual extraction of aromatic compounds, 

colorants, and tannins, contributing to the development of the desired 

complexity and sensory profile of the beverage. 

• Finishing: Alternative wood products can also be used in the finishing 

stage to quickly adjust the aromatic profile or to correct sensory 

deficiencies before bottling. 

• Testing on small batches: Before large-scale application, testing on 

small batches is recommended to evaluate the interaction with the 

beverage and to adjust the dose and contact time based on the results 

obtained. 

In general, the introduction of these products is not recommended during 

primary fermentation, but rather after beverage stabilization, when the basic 

profile is already formed and woody aromas can be harmoniously integrated. 

Careful monitoring during maturation or finishing ensures the achievement of 

the desired quality of the final product. 

 

If you need further adaptation for a specific beverage or context, please let me 

know! 

 



FRANCÉS 

Introduction à l’utilisation des produits alternatifs en 
bois 

Les produits alternatifs en bois, tels que les copeaux, douelles et cubes, 

représentent des solutions modernes et efficaces pour la maturation et 

l’aromatisation des vins, bières ou spiritueux. Ils peuvent être utilisés à 

différentes étapes du processus de production, offrant un contrôle accru sur le 

profil aromatique et gustatif du produit final. 

Utilisation et manipulation 

Les copeaux, douelles et cubes sont disponibles en doses précises, conditionnés 

dans des sachets d’infusion en nylon ou des enveloppes tubulaires, facilitant 

leur insertion et leur retrait de la boisson pendant la maturation. Au contact de 

l’alcool, ces produits libèrent des composés aromatiques, des colorants et des 

tanins du bois, influençant significativement le caractère de la boisson. 

Attention : Avant d’utiliser des produits alternatifs en bois, il est essentiel de 

consulter la réglementation applicable aux boissons alcoolisées dans votre pays. 

 

Copeaux et cubes 

Dosage recommandé 

Plage : 3 – 10 g/l 

Cette plage permet d’ajuster l’intensité des arômes et des notes boisées selon 

les préférences souhaitées. 

Tests et évaluation 

Il est recommandé d’effectuer des essais préliminaires en bouteilles avec des 

doses variables pour évaluer l’interaction avec la boisson. La durée de contact 

optimale est de 2 à 4 semaines. Une documentation rigoureuse du processus et 

des dégustations périodiques sont importantes pour déterminer le moment 

optimal d’extraction. 

Durée de contact 

Période minimale : 14 jours 

Période maximale : 6 mois 

Pour une maturation accélérée, la dose peut être augmentée en conséquence, 

avec une surveillance attentive du développement aromatique. 

 



Douelles et bâtonnets 

Dosage recommandé 

Plage : 3 – 10 g/l 

Permet un ajustement fin de l’intensité des arômes boisés. 

Tests et évaluation 

Comme pour les copeaux, il est conseillé de tester en bouteilles avec différentes 

doses sur une période de 2 à 4 semaines. Documentation et dégustation sont 

essentielles pour atteindre le résultat souhaité. 

Durée de contact 

Période minimale : 14 jours 

Période maximale : 6 mois 

Un paquet original de bâtonnets peut remplacer un fût barrique, et pour un 

volume de 2 500 litres, on utilise entre 1 et 3 paquets de douelles selon 

l’intensité recherchée. 

 

Recommandations finales 

Pour des résultats optimaux, il est conseillé de surveiller attentivement le 

processus de maturation, d’effectuer des échantillonnages réguliers et d’ajuster 

la dose en fonction des spécificités de chaque boisson. Pour toute clarification 

ou exemple d’application, n’hésitez pas à demander des informations 

supplémentaires ! 

Si vous souhaitez une adaptation pour un type de boisson ou un contexte 

spécifique, je suis à votre disposition ! 

 

1. Quels sont les avantages de l’utilisation des produits 
alternatifs en bois dans la maturation des boissons 
alcoolisées ? 

Les avantages de l’utilisation des produits alternatifs en bois (copeaux, douelles, 

cubes) pour la maturation des boissons alcoolisées sont nombreux et reconnus 

tant dans l’industrie que dans la recherche spécialisée : 

• Processus de maturation accéléré : Ces produits permettent une 

extraction rapide des composés aromatiques, tanins et colorants, 

réduisant significativement le temps de maturation par rapport à la 

méthode traditionnelle en fûts. 

• Contrôle précis des arômes : Grâce à des doses déterminées et à 

l’ajustement du temps de contact, les producteurs peuvent contrôler 



l’intensité et le profil aromatique de la boisson, obtenant des notes 

spécifiques de vanille, noix de coco, lactones ou autres arômes liés au 

bois. 

• Flexibilité et efficacité économique : L’utilisation de copeaux ou de 

douelles permet une adaptation rapide aux besoins de production, 

réduisant les coûts liés à l’achat et à l’entretien des fûts traditionnels, 

ainsi que les pertes de volume par évaporation. 

• Résultats homogènes : Les produits alternatifs, grâce à leur grande 

surface de contact et leur distribution uniforme dans le liquide, assurent 

une maturation plus homogène et prévisible, réduisant les variations 

entre lots. 

• Adaptabilité à divers types de boissons : Ils peuvent être utilisés non 

seulement pour les vins, mais aussi pour les spiritueux et la bière, offrant 

une grande polyvalence dans le processus technologique. 

• Risque réduit de contamination : Contrairement aux vieux fûts, qui 

peuvent abriter des micro-organismes indésirables, les produits 

alternatifs sont souvent stérilisés et conditionnés de manière hygiénique, 

réduisant le risque d’altération de la boisson. 

Ainsi, les produits alternatifs en bois constituent une solution moderne et 

efficace pour la maturation des boissons alcoolisées, sans compromettre la 

qualité ni la complexité aromatique du produit final. 

 

2. Comment ajuster les doses pour obtenir les arômes 
souhaités dans le vin, la bière ou les spiritueux ? 

Les doses de produits alternatifs en bois peuvent être ajustées pour obtenir les 

arômes souhaités grâce aux méthodes suivantes : 

• Détermination de la dose initiale : Une plage de 3 à 10 g/l est 

recommandée, offrant une flexibilité dans le contrôle de l’intensité 

aromatique. Une dose plus faible apportera des notes subtiles, tandis 

qu’une dose plus élevée intensifiera les arômes boisés. 

• Essais sur petits volumes : Avant une application à grande échelle, il est 

utile de préparer des échantillons en bouteilles avec différentes doses 

pour observer l’interaction entre la boisson et le bois et évaluer le profil 

aromatique obtenu. 

• Surveillance du temps de contact : Le temps de contact recommandé 

est de 2 à 4 semaines pour les échantillons, et de 14 jours à 6 mois pour 

la maturation réelle. Plus le contact est long, plus l’extraction des 

composés aromatiques est intense. 



• Dégustations et documentation régulières : Des prélèvements et 

dégustations réguliers permettent d’ajuster la dose ou la durée de 

contact pour atteindre le profil souhaité. 

• Adaptation au type de boisson : Vins, bières et spiritueux réagissent 

différemment au contact du bois ; il faut donc ajuster les paramètres 

selon les caractéristiques de chaque produit et le résultat désiré. 

En combinant ces méthodes, les producteurs peuvent contrôler précisément les 

arômes développés dans la boisson et obtenir des résultats cohérents adaptés 

aux préférences recherchées. 

3. Quelles sont les meilleures pratiques pour tester et 
surveiller l’interaction avec la boisson pendant la 
maturation ? 

Les meilleures pratiques pour tester et surveiller l’interaction des produits 

alternatifs en bois avec la boisson pendant la maturation incluent : 

• Préparation d’échantillons à petite échelle : Avant une application 

industrielle, il est recommandé de réaliser des tests en bouteilles ou 

petits contenants avec différentes doses de produits alternatifs. 

• Élaboration d’un plan de suivi : Un suivi périodique de la boisson 

pendant la maturation est conseillé. Des prélèvements à intervalles 

réguliers (par exemple, chaque semaine ou toutes les deux semaines) 

permettent de suivre l’évolution des arômes, de la couleur et de la 

structure. 

• Dégustation et évaluation sensorielle : Chaque échantillon doit être 

soigneusement évalué afin d’identifier le moment optimal d’extraction 

des arômes et d’éviter les surdosages ou l’apparition de notes 

indésirables. 

• Documentation rigoureuse : Toutes les données sur les doses, le temps 

de contact, les observations sensorielles et les résultats d’analyse doivent 

être enregistrées avec précision. 

• Ajustement des paramètres : Sur la base des résultats, la dose et la 

durée de contact peuvent être ajustées pour atteindre le profil 

aromatique désiré. 

• Respect des normes d’hygiène et de sécurité : Pendant toute la phase 

de test et de suivi, il est essentiel de respecter les bonnes pratiques 

d’hygiène et de sécurité alimentaire. 

En appliquant ces pratiques, les producteurs peuvent contrôler précisément 

l’interaction entre la boisson et les produits alternatifs en bois, obtenant ainsi 

des résultats cohérents et de haute qualité. 

 



4. À quelles étapes du processus de production est-il 
recommandé d’introduire ces produits pour des 
résultats optimaux ? 

L’introduction des produits alternatifs en bois (copeaux, douelles, cubes) dans le 

processus de production des boissons alcoolisées est principalement 

recommandée aux étapes suivantes : 

• Maturation (élevage) : C’est l’étape la plus appropriée pour ajouter les 

produits en bois, car elle permet une extraction progressive des 

composés aromatiques, colorants et tanins, contribuant au 

développement de la complexité et du profil sensoriel souhaités. 

• Finition : Les produits alternatifs peuvent aussi être utilisés en phase de 

finition pour ajuster rapidement le profil aromatique ou corriger des 

défauts sensoriels avant la mise en bouteille. 

• Tests sur petits lots : Avant une application à grande échelle, il est 

conseillé de tester sur de petits volumes pour évaluer l’interaction avec la 

boisson et ajuster la dose et le temps de contact en fonction des 

résultats. 

En général, l’introduction de ces produits n’est pas recommandée pendant la 

fermentation primaire, mais plutôt après la stabilisation de la boisson, lorsque le 

profil de base est déjà formé et que les arômes boisés peuvent être intégrés 

harmonieusement. Une surveillance attentive pendant la maturation ou la 

finition permet d’atteindre la qualité souhaitée du produit final. 

 

Si vous souhaitez une adaptation pour une boisson ou un contexte 

spécifique, n’hésitez pas à me le faire savoir ! 

 



ALEMÁN 

Einführung in die Verwendung alternativer 
Holzprodukte 

Alternative Holzprodukte wie Chips, Dauben und Würfel stellen moderne und 

effiziente Lösungen für die Reifung und Aromatisierung von Weinen, Bieren 

oder Spirituosen dar. Sie können in verschiedenen Phasen des 

Produktionsprozesses eingesetzt werden und bieten eine erhöhte Kontrolle über 

das Aroma- und Geschmacksprofil des Endprodukts. 

Anwendung und Handhabung 

Chips, Dauben und Würfel sind in präzisen Dosierungen erhältlich, verpackt in 

Nylon-Infusionsbeuteln oder Schlauchverpackungen, was das Einbringen und 

Entfernen aus dem Getränk während der Reifung erleichtert. Durch den Kontakt 

mit Alkohol setzen diese Produkte Aromastoffe, Farbstoffe und Tannine aus 

dem Holz frei und beeinflussen so maßgeblich den Charakter des Getränks. 

Achtung: Vor der Verwendung alternativer Holzprodukte ist es unerlässlich, die 

für alkoholische Getränke geltenden gesetzlichen Vorschriften Ihres Landes zu 

prüfen. 

Chips und Würfel 

Empfohlene Dosierung: 

Bereich: 3 – 10 g/l 

Dieser Bereich ermöglicht die Anpassung der Intensität von Aromen und 

Holznoten nach Wunsch. 

Tests und Bewertung: 

Es wird empfohlen, Vorversuche in Glasflaschen mit variablen Dosierungen 

durchzuführen, um die Wechselwirkung mit dem Getränk zu bewerten. Die 

optimale Kontaktzeit beträgt 2–4 Wochen. Eine sorgfältige Dokumentation des 

Prozesses und regelmäßige Verkostungen sind wichtig, um den optimalen 

Extraktionszeitpunkt zu bestimmen. 

Kontaktdauer: 

Mindestdauer: 14 Tage 

Höchstdauer: 6 Monate 

Für eine beschleunigte Reifung kann die Dosierung entsprechend erhöht 

werden, wobei die Aromaentwicklung genau überwacht werden sollte. 

Dauben und Stäbe 



Empfohlene Dosierung: 

Bereich: 3 – 10 g/l 

Ermöglicht eine feine Anpassung der Holzintensität. 

Tests und Bewertung: 

Wie bei den Chips wird empfohlen, Flaschentests mit unterschiedlichen 

Dosierungen über einen Zeitraum von 2–4 Wochen durchzuführen. 

Dokumentation und Verkostung sind essenziell, um das gewünschte Ergebnis zu 

erzielen. 

Kontaktdauer: 

Mindestdauer: 14 Tage 

Höchstdauer: 6 Monate 

Eine Originalpackung Stäbe kann ein Barriquefass ersetzen. Für ein Volumen von 

2.500 Litern werden je nach gewünschter Intensität 1 bis 3 Packungen Dauben 

verwendet. 

Abschließende Empfehlungen 

Für optimale Ergebnisse wird eine sorgfältige Überwachung des 

Reifungsprozesses, regelmäßige Probenahme und Anpassung der Dosierung 

entsprechend den Besonderheiten jedes Getränks empfohlen. Für weitere 

Erläuterungen oder Anwendungsbeispiele stehen wir gerne zur Verfügung! 

Wenn Sie eine Anpassung für eine bestimmte Getränkesorte oder einen 

speziellen Kontext wünschen, helfen wir Ihnen gerne weiter! 

 

1. Welche Vorteile bietet die Verwendung alternativer 
Holzprodukte bei der Reifung alkoholischer Getränke? 

Die Vorteile alternativer Holzprodukte (Chips, Dauben, Würfel) bei der Reifung 

alkoholischer Getränke sind vielfältig und sowohl in der Industrie als auch in der 

Fachliteratur anerkannt: 

• Beschleunigter Reifungsprozess: Alternative Holzprodukte ermöglichen 

eine schnelle Extraktion von Aromastoffen, Tanninen und Farbstoffen und 

verkürzen so die Reifezeit im Vergleich zur traditionellen Lagerung in 

großen Holzfässern erheblich. 

• Präzise Aromakontrolle: Durch festgelegte Dosierungen und 

Anpassung der Kontaktzeit können Hersteller das Aroma- und 

Geschmacksprofil gezielt steuern und spezifische Noten wie Vanille, 

Kokos, Laktone oder andere holztypische Aromen erzielen. 

• Flexibilität und Wirtschaftlichkeit: Der Einsatz von Chips oder Dauben 

ermöglicht eine schnelle Anpassung an Produktionsanforderungen, senkt 



die Kosten für den Kauf und die Wartung traditioneller Fässer sowie die 

Verluste durch Verdunstung. 

• Gleichmäßige Ergebnisse: Dank der großen Kontaktfläche und 

gleichmäßigen Verteilung im Getränk sorgen alternative Holzprodukte für 

eine homogene und vorhersehbare Reifung und minimieren 

Chargenunterschiede. 

• Vielseitigkeit: Diese Produkte können nicht nur für Wein, sondern auch 

für Spirituosen und Bier eingesetzt werden und bieten somit große 

technologische Flexibilität. 

• Geringeres Kontaminationsrisiko: Im Gegensatz zu alten Fässern, die 

unerwünschte Mikroorganismen beherbergen können, sind alternative 

Holzprodukte meist sterilisiert und hygienisch verpackt, was das Risiko 

von Verderb verringert. 

Durch diese Vorteile sind alternative Holzprodukte eine moderne und effiziente 

Lösung für die Reifung alkoholischer Getränke, ohne die Qualität oder die 

aromatische Komplexität des Endprodukts zu beeinträchtigen. 

 

2. Wie können die Dosierungen angepasst werden, um 
die gewünschten Aromen in Wein, Bier oder 
Spirituosen zu erzielen? 

Die Dosierung alternativer Holzprodukte (Chips, Dauben, Würfel) kann wie folgt 

angepasst werden: 

• Festlegung der Anfangsdosierung: Ein Bereich von 3–10 g/l wird 

empfohlen, um die Aromaintensität flexibel zu steuern. Eine niedrigere 

Dosierung sorgt für dezente Noten, eine höhere für intensivere 

Holzaromen. 

• Tests an Kleinmengen: Vor dem großtechnischen Einsatz sollten Proben 

in Flaschen mit unterschiedlichen Dosierungen vorbereitet werden, um 

die Wechselwirkung mit dem Getränk und das resultierende Aromaprofil 

zu bewerten. 

• Überwachung der Kontaktzeit: Die empfohlene Kontaktzeit beträgt für 

Proben 2–4 Wochen, für die eigentliche Reifung 14 Tage bis 6 Monate. Je 

länger der Kontakt, desto intensiver die Aromafreisetzung. 

• Regelmäßige Verkostung und Dokumentation: Durch regelmäßige 

Probenahme und Verkostung kann die Dosierung oder Kontaktzeit 

angepasst werden, um das gewünschte Profil zu erreichen. 

• Anpassung an den Getränketyp: Wein, Bier und Spirituosen reagieren 

unterschiedlich auf Holzkontakt. Die Anpassung erfolgt entsprechend 

den Eigenschaften des jeweiligen Produkts und dem gewünschten 

Ergebnis. 



Mit diesen Methoden können Hersteller die Aromabildung präzise steuern und 

konsistente Ergebnisse erzielen. 

3. Was sind die besten Praktiken für Tests und 
Überwachung der Wechselwirkung während der 
Reifung? 

Die besten Praktiken umfassen folgende Schritte: 

• Vorbereitung von Kleinmengenproben: Vor dem großtechnischen 

Einsatz sollten Tests in Flaschen oder kleinen Behältern mit 

unterschiedlichen Dosierungen durchgeführt werden, um den Einfluss auf 

das Aroma- und Geschmacksprofil schnell zu bewerten. 

• Erstellung eines Überwachungsplans: Es wird empfohlen, das Getränk 

während der Reifung regelmäßig zu überwachen. Probenahmen in 

wöchentlichen oder zweiwöchentlichen Abständen helfen, die 

Entwicklung von Aroma, Farbe und Struktur zu verfolgen. 

• Verkostung und sensorische Bewertung: Jede Probe sollte sorgfältig 

sensorisch bewertet werden, um den optimalen Zeitpunkt für die 

Aromafreisetzung zu bestimmen und Überdosierung oder unerwünschte 

Noten zu vermeiden. 

• Strikte Dokumentation: Alle Daten zu Dosierung, Kontaktzeit, 

sensorischen Beobachtungen und Analyseergebnissen müssen genau 

dokumentiert werden. Dies erleichtert die Reproduzierbarkeit und 

Anpassung in künftigen Chargen. 

• Parameteranpassung: Basierend auf den Testergebnissen können 

Dosierung und Kontaktzeit angepasst werden, um das gewünschte 

Aromaprofil zu erreichen. 

• Einhaltung von Hygiene- und Sicherheitsstandards: Während der 

gesamten Test- und Überwachungsphase sind gute Hygiene- und 

Lebensmittelsicherheitspraktiken einzuhalten, um Kontaminationen zu 

vermeiden und die Qualität zu sichern. 

Mit diesen Praktiken können Hersteller die Wechselwirkung zwischen Getränk 

und Holzprodukten präzise steuern und hochwertige, konsistente Ergebnisse 

erzielen. 

 

4. In welchen Produktionsphasen ist der Einsatz dieser 
Holzprodukte für optimale Ergebnisse zu empfehlen? 

Der Einsatz alternativer Holzprodukte (Chips, Dauben, Würfel) wird in folgenden 

Phasen empfohlen: 



• Reifung (Aging): Dies ist die am besten geeignete Phase für den Zusatz 

von Holzprodukten, da hier die langsame Extraktion von Aromastoffen, 

Farbstoffen und Tanninen erfolgt und das gewünschte sensorische Profil 

entwickelt wird. 

• Finish: Alternative Holzprodukte können auch in der Endphase 

verwendet werden, um das Aromaprofil schnell anzupassen oder 

sensorische Defizite vor der Abfüllung zu korrigieren. 

• Tests an Kleinmengen: Vor dem großtechnischen Einsatz sind Tests an 

Kleinmengen ratsam, um die Wechselwirkung zu bewerten und 

Dosierung sowie Kontaktzeit anzupassen. 

Im Allgemeinen wird der Einsatz dieser Produkte während der Hauptgärung 

nicht empfohlen, sondern nach der Stabilisierung des Getränks, wenn das 

Grundprofil bereits ausgebildet ist und die Holzaromen harmonisch integriert 

werden können. Eine sorgfältige Überwachung während der Reifung oder des 

Finishs gewährleistet die gewünschte Qualität des Endprodukts. 

 

Für weitere Anpassungen an spezielle Getränke oder Kontexte stehe ich 

Ihnen gerne zur Verfügung! 

 


