
Enólogo experto con gran experiencia en el oficio de ensamblar vinos y madera, atendiendo a 
los diferentes estilos de vino, variedades, zonas vitivinícolas y objetivos de cada cliente, para 
asesorar la elección de la barrica cada añada, así como durante la etapa de crianza.  

Con un Tostado lento y profundo hecho exclusivamente con fuego de roble americano y 
mediante un riguroso control del tiempo y la temperatura, creamos cada barrica Murúa de 
manera personalizada, consensuamos con cada enólogo todos los requisitos para su dise-

Tostado ligero: Vinos ligeros frescos, minerales y afrutados. Crianzas respe-
tuosas y de larga duración.

Tostado especial blancos: Vinos blancos que necesiten un incremento de vo-
lumen en boca y notas de bollería en nariz.

Tostado medio: Vinos varietales. Aporte aromático controlado y equilibrio en 
boca. Para crianzas mínimas de 10 meses.

Tostado medio+: Vinos estructurados. Para aportar complejidad aromática y 
poca tanicidad. Crianzas mínimas de 6 meses.

Tostado plus: Vinos especiales. Aporte de notas torrefactas de rápida integra-
ción. Para crianzas cortas.

A nivel global, se destinan barricas con tostados más ligeros y profundos para varieda -
des blancas como Viura, Malvasía y Chardonnay, o para tintas como Garnacha y Pinot 
Noir, con el objetivo de interferir en menor medida en el perfil aromático de los vinos 
e incrementar el volumen en boca. Sin embargo, otras variedades más estructuradas 
como Tempranillo, Syrah y Cabernet Sauvignon requieren de barricas con tostados de 
mayor intensidad para redondear la estructura del vino con la madera, armonizar los 
aromas varietales y corregir posibles carencias en la maduración de la uva.

Nota de cata: La barrica Americana Murúa 24 meses se caracteriza por su gran aporte de volumen en boca y por una ligera cesión de 
compuestos tánicos por lo que obtenemos vinos de mayor densidad con notas de vainilla, caramelo, avellana, especias suaves y ma tices 
de pastelería. Los descriptores aromáticos que caracterizan la barrica varían según la intensidad del tostado: desde notas de h ierba seca 
y bollería, pasando por los característicos aromas de coco, caramelos y vainilla típicos del roble americano y, finalmente, los matices torre -
factos y ahumados en los tostados más intensos. 

Trazabilidad: Cada barrica posee un código de 
identificación único. Toda la trazabilidad de los 
procesos de fabricación se mantiene documen-
tada para garantizar la reproducibilidad posterior 
con cada cliente

Analítica: Controles periódicos de cloroanisoles y 
clorofenoles; a disposición del cliente.

Estanqueidad: Comprobada en todas las barricas.                                                     

Acabado: a mano de alta calidad.

225 litros
52 kg

950 mm

560 mm
690 mm

300 litros
60 kg

1000 mm

625 mm
780 mm

Capacidad
Peso
Longitud de la duela
Grosor
Diámetro de cabeza
Diámetro de Barriga
Aros galvanizados y redondeados
Diámetro de Boca cauterizada 50 mm
Tapón de silicona

Fondos tostado

Nivel de tostado a elegir

Incluido
Incluido

Por encargo
 A elegir entre ligero, ligero especial blancos, 

medio, medio+ y plus

27 mm

8
Desde 42 a 50 mm por encargo
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ROBLE AMERICANO

Durante el proceso controlado de  inmersión en agua caliente, se elimi -
na una cantidad importante de taninos astringentes lo que proporciona 
mayor suavidad y armonía en la boca, evitando así las notas más agre-
sivas de la madera de roble.

CONTENIDO DE TANINOS ELÁGICOS

%

Inmersión 
en agua 14 %

Tostado 
al fuego

El conocimiento de los tipos de suelos y climas más 
apropiados para el crecimiento del Roble blanco (Quer-
cus alba) y su repercusión en los vinos, es un requisito 
fundamental para acertar con la elección de la madera  
más adecuada para cada barrica.

El Roble blanco crece en bosques mixtos donde convive 
con otras especies de árbol. Los bosques se  distribu-
yen a lo largo de la cadena  montañosa de los Apala-
ches desde estado de Pensilvania hasta Kentucky y en 
estados próximos como Missouri. Estados Unidos está 
regido por una fuerte normativa medioambiental, que 
permiten la extracción controlada de los ejemplares mas 
idóneos para tonelería y otros usos. En los aserrade-
ros seleccionamos los troncos apropiados para hacer 
barricas y una vez cortados, sólo las tablas idóneas se 
envían a la tonelería.

En los 20.000 m2 de patio de Murúa, se colocan todas 
las tablas en posición oblicua y aquí comienza el secado 
natural que garantiza homogeneidad y la máxima calidad 
(estudio realizado durante dos años en colaboración con 
el INIA). Nuestra ubicación, próxima al rio Ebro, permite 
las condiciones climáticas idóneas para una maduración 
adecuada del roble. Este es un proceso fundamental 
para conseguir barricas que respeten la personalidad de 
cada vino.

Secado natural mínimo de 24 meses

Inmersión: Para los vinos más sensibles al aporte de 
madera es recomendable la utilización de barricas ob-
tenidas mediante el proceso de inmersión. Este método 
(Proceso SITÉ), exclusivo de Tonelería Murúa, consiste 
en sumergir las barricas en una piscina de agua a una 
temperatura y tiempo preciso; varios estudios de Investi -
gación han determinado los parámetros más adecuados 
para eliminar correctamente los taninos astringentes de 
la madera.  Durante el proceso de inmersión controlada 
se dilatan e hidratan los poros de la madera lo que per-
mite posteriormente una penetración profunda del tosta-
do, siendo más suave y respetuoso, y así conservar los 
matices afrutados del vino. Al dañar menos la estructura 
de la madera, se prolonga la vida útil de la barrica. Es un 
proceso fundamental para conseguir respetar el carácter 
varietal y evitar la “maderización” de los vinos durante la 
etapa de crianza en barrica.


