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QUERCUS PYRENAICA

Esta madera juega un papel perfecto con el vino, ampliando
el espectro de aromas y sabores sin invadir el lado varietal
de la uva, custodiando el vino para permitirle expresarse en
toda su gama aromatica y sapida.
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ORIGEN

El Quercus pyrenaica es un arbol originario de la Peninsu-
la Ibérica, de Francia occidental y del norte de Africa. Es
una especie que, irbnicamente, escasea en los Pirineos.
Ademas, es dificil encontrarlos en los terrenos calizos de
Baleares y del sureste espafiol.

Es un arbol escaso y esta en peligro de desaparicion ya
que ha sido sometido a talas abusivas y tiene una gran
competencia con especies foraneas.

Puede vivir entre 500 y 600 afios.

Arbol robusto caducifolio, con talla moderada, de 4-25 m y
copa ancha e irregular.

El Quercus pyrenaica es muy resistente a la descomposi-
cion, por ello, su tronco se destina a la creacion de mue-
bles, barcos o barriles. Asimismo, su corteza contiene una
gran cantidad de taninos, un hecho que la hace especial
para realizar diferentes tintes o para el curtido de pieles.

Es una madera mas blanda. Conjuga la elevada tanicidad
de los robles franceses con la gran aromaticidad de los
robles americanos.

ZONAS DE PLANTACION DEL QUERCUS PYRENAICA




FICHA DE CATA

Fase aromatica: muy expresiva, con un perfecto
equilibrio aromatico entre fruta y madera, extre-
madamente balsamico. Los aromas de fruta se
expresan claramente, con un caracter de bayas
silvestres, mora, ciruela y mermelada de fresa. La
madera viste al vino con aromas muy agradables
de tonos especiados de pimienta negra, comino
y clavo. Los aromas tostados aparecen en tercer

DESCRIPTORES
SEGUN TOSTADO

Balsamico
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lugar, muy atenuados por notas de frutos secos, § Heno
nuez, almendra, vainilla y nueces, nueces, almen- ! ! \
dras y café molido. El roble, lejos de dominar el ¢ Vainilla
perfil de la nariz, permite una mayor complejidad y \
amplitud de aromas en general. Caramelo
\
Esta barrica consigue una boca potente, con- Almendra
centrada y equilibrada. Sorprende, a pesar de su
fuerza tanica, que sea sorprendentemente dulce Pimi
y agradable en el paladar, presentando un tacto imienta
sedoso, propio de los taninos que provienen de
uvas muy maduras y de una madera muy cuidada
y curada a nivel de madurez. Clavo
En el bouquet, el Quercus Pyrenaica es capaz de |
aumentar su persistencia en el tiempo, sin apo- Almendra tostada
derarse de los aromas en ninglin momento. Los S T

frutos negros y silvestres bien maduros se acom-
pafian de aromas de incienso y especias exdticas,
con notas de tabaco rubio y licor de hierbas.

DIMENSIONES Y PESOS A0 MY
TM: Tostado Medi
Capacidad 225 ltros 300 ltros THé: Toctado Medio Plus
Peso 52 Kg 60 Kg TP: Tostado Plus
Longitud de duela 650 mm 1.000 mm
Grosor 27 mm
Diametro de cabeza 560 mm 625 mm Trazabilidad: Cada barrica posee un cddigo de
Diametro de barriga 690 mm 780 mm identificacion Gnico. Toda la trazabilidad de los
Aros galvanizados y redondeados 8 procesos de fabricacion se mantiene documen-

Diametro de boca cauterizado 50 mm

Desde 42 a 50 mm por encargo

Tapén de silicona Incluido

Logotipo del cliente y codificacion sobre fondo | Incluido

Fondos tostados

Por encargo

Nivel de tostado a elegir

TONELERIA MURUA

Acelegir entre ligero, ligero especial blancos,
medio, mediot y plus

tada para garantizar la reproducibilidad posterior
con cada cliente

Analitica: Controles periddicos de cloroanisoles y
clorofenoles; a disposicion del cliente.

Estanqueidad: Comprobada en todas las barricas.

Acabado: a mano de alta calidad.

www.toneleriamurua.com
info@toneleriamurua.com

P. 1. Lentiscares, Avda. Lentiscares 35 - 26370 Navarrete. La Rioja (Espafia)
Tel.: (+34) 941 252 599 - Fax: (+34) 941 237 949




