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Inmersión 
en agua

Tostado 
al fuego

Durante el proceso controlado de  inmersión en 
agua caliente, se elimina una cantidad importan-
te de taninos astringentes lo que proporciona 
mayor suavidad y armonía en la boca, evitando 
así las notas más agresivas de la madera de ro-
ble.

Las barricas de inmersión en agua se localizan hacia la zona central del gráfico, 
lo que indica un aroma más equilibrado y complejo, que proporciona un mayor 
nivel de respeto frente a los aromas primarios del vino.
La barrica francesa elaborada con inmersión en agua se identifica más con 
los aromas especiados, mientras que la barrica fabricada a fuego directo está 
estrechamente relacionada con notas ahumadas y tostadas.

Robles de grano fino seleccionados, procedentes de las zonas de Centro 
Francia y Vosges, corte hendido que respeta la fibra propia de cada tronco, 
secado natural de las tablas en los patios de la tonelería, donde las condi-
ciones climáticas son las idóneas para que de forma lenta, gracias al sol y la 
lluvia la madera madure. Las tablas colocadas de forma oblicua garantizan 
un secado natural perfecto (estudio realizado durante dos años en colabora-
ción con el INIA y la experiencia adquirida). Este paso es fundamental para 
conseguir barricas homogéneas y respetuosas con el vino.
Garantizamos secado natural mínimo 36 meses.

Inmersión: Para los vinos más sensibles al sabor de la madera se reco-
mienda la inmersión. Este proceso propio de Tonelería Murúa consiste en 
sumergir la barrica en agua a elevada temperatura por un tiempo determina-
do para eliminar taninos astringentes de la madera. El agua caliente, antes 
del tostado, dilata los poros lo que permite una penetración más profunda, 
prolongada y menos intensa para conservar y respetar mejor los matices 
afrutados del vino. La inmersión prolonga la vida útil de la barrica. 

14 %

FUEGO DIRECTO            INMERSIÓN AGUA



Enólogo experto en vinos del mundo a su disposi-
ción para personalizar la crianza en barrica.Según 
el vino a elaborar: 

Tostado ligeros y profundos: Para un mayor 
respeto a la fruta, sin maquillaje. Recomenda-
mos para variedades blancas como la Viura y 
el  Chardonnay, donde aporta volumen y grasa 
pero mantiene la frescura e intensidad al final 
de boca. En tintos para Pinot noir, Nebbiolo, Si-
rah y algunos Merlot.

Tostado Medio y medio+: Recomendado para 
el Tempranillo, Cabernet, Malbec y algún Merlot,  
aportan cuerpo, grasa y aromas en boca.

Con un Tostado lento y profundo sobre fuego de roble y un riguroso control 
de tiempo y temperatura, creamos la barrica en función del vino a elaborar. Los 
distintos tipos de tostados generan perfiles únicos que caracterizarán los vinos. 

Tostado ligero: Vinos fresco, minerales y afrutados. Para crianza lar-
gas.
Tostado  especial blancos: Blancos que necesiten un aporte delicado 
de madera.
Tostado medio: Aporta riqueza  aromática respetando el terruño y el 
carácter varietal. Para crianza mínimo 9 meses.
Tostado medio+: Para aportar dulzura, volumen y carácter graso, es-
pecial para vinos elegantes y crianzas de 6 a 9 meses.
Tostado Plus: Cuando buscamos notas de cacao y torrefacto con in-
tegración rápida. Para crianzas cortas.

Nota de cata: La barrica  Francesa Murúa 36 meses, se caracteriza por su 
sutileza, respeto a la fruta y equilibrio aportando volumen en el centro de la 
boca y estructura. Los descriptores aromáticos que caracterizan la barrica 
van desde la hierba cortada para una barrica con tostado ligero, pasando a 
clavo y pimienta en un Tostado Medio, aparecen los especiados y minerales 
en Tostado medio+. Los aromas de almendra tostada, café y chocolate negro 
surgen con los tostados intensos. 

Trazabilidad: Cada barrica posee un código de identi-
ficación único, todo el proceso de fabricación se man-
tiene  documentado para conseguir la reproductibilidad 
posterior.

Analítica: Mantenemos controles de cloroanisoles y clo-
fenoles a disposición del cliente.

Estanqueidad, Comprobada en todas las barricas                                                      

Acabado a mano de alta calidad.

225 litros
47 kg

950 mm

560 mm
690 mm

Por encargo

300 litros
52 kg

1000 mm

625 mm
780 mm

No

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
Grosor 22 mm
Nivel de tostado a elegir

Incluido
Incluido

Por encargo
 

A elegir entre Ligero, medio, medio+ y plus

25/26 mm

8
Desde 42 a 50 mm por encargo
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