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Robles de grano fino seleccionados, procedentes de las zonas de Centro
Franciay Vosges, corte hendido que respetalafibra propiade cadatronco,
secado natural de las tablas en los patios de la toneleria, donde las condi-
cionesclimaticassonlasidoneas paraquedeformalenta,graciasalsolyla
lluvialamaderamadure. Las tablas colocadas de formaoblicua garantizan
unsecadonaturalperfecto (estudiorealizadodurantedosafiosencolabora-
cionconel INIAy laexperienciaadquirida). Este paso es fundamental para
conseguir barricas homogéneas y respetuosas con el vino.
Garantizamos secado natural minimo 36 meses.

Inmersion: Para los vinos mas sensibles al sabor de la madera se reco-
mienda lainmersion. Este proceso propio de Toneleria Murtia consiste en
sumergirlabarricaenaguaaelevadatemperaturaporuntiempodetermina-
do paraeliminartaninos astringentes de lamadera. El agua caliente, antes
deltostado, dilatalos poros lo que permite una penetracion mas profunda,
prolongada y menos intensa para conservar y respetar mejor los matices
afrutados del vino. La inmersion prolonga la vida util de la barrica.

CONTENIDO DE TANINOS ELAGICOS ANALISIS DE COMPONENTES PRINCIPALES
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Inmersion  Tostado
enagua  al fuego

Vainilla "suave"

O Especiado

-3.50 Clavo

O
Tostado, especia

o <« FUEGO DIRECTO <« INMERSION AGUA

-7.00 -3550 0.00 3.50 7.00
CP 1 (47.5%)

Lasbarricasdeinmersionenaguaselocalizanhacialazonacentraldelgrafico,
loqueindicaunaromamas equilibradoy complejo, que proporcionaunmayor
nivel de respeto frente a los aromas primarios del vino.

La barrica francesa elaborada con inmersion en agua se identifica mas con
los aromas especiados, mientras que la barricafabricadaafuego directo esta
estrechamente relacionada con notas ahumadas y tostadas.

Durante el proceso controlado de inmersiénen
aguacaliente,seeliminaunacantidadimportan-
te de taninos astringentes lo que proporciona
mayor suavidad y armoniaen laboca, evitando
asilas notas mas agresivas de la madera de ro-
ble.




Nota de cata: La barrica Francesa Murua 36 meses, se caracteriza por su
sutileza, respetoalafrutayequilibrio aportando volumenenel centrodela
bocay estructura. Los descriptores aromaticos que caracterizan labarrica
vandesde lahierba cortadaparaunabarricacontostado ligero, pasandoa ”
clavoypimientaenunTostado Medio,aparecenlos especiadosyminerales
enTostadomedio+.Losaromasdealmendratostada, caféychocolatenegro

' surgen con los tostados intensos.
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" - ConunTostado lentoy profundo sobre fuego de roble y un riguroso control

detiempoytemperatura,creamoslabarricaenfunciéndelvinoaelaborar.Los

distintostipos detostadosgeneranperfiles unicos quecaracterizaranlosvinos.

Tostadoligero: Vinos fresco, minerales y afrutados. Para crianzalar-
gas.

Tostado especialblancos: Blancos que necesitenunaportedelicado
de madera.

Tostado medio: Aportariqueza aromaticarespetando el terrufioy el
caracter varietal. Para crianza minimo 9 meses.

Tostadomedio+: Paraaportardulzura, volumeny caractergraso, es-
pecial para vinos elegantes y crianzas de 6 a 9 meses.

Tostado Plus: Cuando buscamos notas de cacao y torrefacto conin-
tegracion rapida. Para crianzas cortas.

I

gzggcldad 22457";;05 30502";;05 Trazabilidad: Cada barrica posee un cédigo de identi-
Longitud de la duela 950 mm 1000 mm ficacion tnico, todo el proceso de fabricacion se man-
Grosor 25/26 mm tiene documentadoparaconseguirlareproductibilidad
Diametro de cabeza 560 mm 625 mm posterior.
Diametro de Barriga 690 mm 780 mm
Aros galvanizados y redondeados 8 Analitica: Mantenemos controlesdecloroanisolesyclo-
Diametro de Boca cauterizada 50 mm Desde 42 a 50 mm por encargo fenoles a disposicion del cliente.

| Tapon de silicona Incluido
Logotipodelclienteycodificaciénsobrefondo Incluido Estanqueidad, Comprobada en todas las barricas

| Fondos tostado Por encargo
Grosor 22 mm Por encargo \ No Acabado a mano de alta calidad.

| Nivel de tostado a elegir Aelegirentre Ligero, medio, medio+y plus

Endlogo experto en vinos del mundo a su disposi-
cion para personalizar la crianzaen barrica.Segutn
el vino a elaborar:

Nuez de coco (cis)

Caramelo

Tostado ligeros y profundos: Para un mayor

respeto a la fruta, sin maquillaje. Recomenda- s T Va'"ck
mos para variedades blancas como la Viura y 5 TorrenggtR
S — o
el Chardonnay, donde aporta volumen y grasa SR Ahumado
o
(O]

N ——__——— oHeno
pero mantiene la frescura e intensidad al final \o

Almendra tostacp o

. . 4 . A g Hierha cortada
deboca.Entintos paraPinotnoir,Nebbiolo, Si- h @ TL
rah y algunos Merlot. -3.00 @ /)
Tostado Medio y medio+: Recomendado para Especiado ¢ o
Pimienta Clavo Nuez de coco (trans)

elTempranillo,Cabernet,MalbecyalgunMerlot,
aportan cuerpo, grasa y aromas en boca. d 0.00
CP 1 (52.4%)

3.00
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