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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 inmersión MURUA se localizan hacia la zona central del gráfico, lo 
que indica un aroma más equilibrado, complejo e integrado por varias familias 
aromáticas, que proporcionan así un mayor nivel de respeto frente a los aromas 
primarios del vino. Se identifican fundamentalmente con aromas especiados. 
Sin embargo, la barrica fabricada a fuego (sin inmersión), está estrechamente 
relacionada con notas más ahumadas y tostadas.

Nuestra experiencia y capacidad de adaptación nos permite aportar a los 
enólogos,  que buscan otra forma de crear y guardar el vino, barricas dife-
rentes.
En los bosques de Hungría con unas características edafológicas concretas, 
crece Quercus Petraea. La composición de esta madera y  por tanto compor-
tamiento posterior con los vinos lo hace característico y especial.  El roble 
Húngaro se escoge y trabaja de la misma forma que el Roble Francés, siem-
pre cortado a favor de la fibra (hendido),   posteriormente se seleccionan 
las tablas que se pueden formar parte de una barrica y se envían a nuestra 
Tonelería donde comienza el secado natural.  Reapilamos, en posición obli-
cua, todas las tablas para garantizar su máxima calidad y homogeniedad 
(estudio realizado durante dos años en colaboración con el INIA). Nuestra 
ubicación, próxima al rio Ebro, permite las condiciones climáticas idóneas 
para una maduración lenta del roble. Este es un proceso fundamental para 
conseguir barricas alta gama.
Garantizamos un secado natural mínimo de 36 meses.
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Enologo experto con gran expe-
riencia en el oficio de ensamblar 
vinos y madera, atendiendo a los 
diferentes estilos de vino, varieda-
des, zonas vitivinícolas y objetivos 
de cada cliente, para asesorar la 
elección de la barrica cada añada, 
así como durante la etapa de crian-
za.

Con un Tostado lento y profundo hecho exclusivamente con fuego de 
roble y mediante un riguroso control del tiempo y la temperatura, creamos 
cada barrica Murúa de manera personalizada, consensuando con cada 
enólogo todos los requisitos para su diseño. Los distintos tipos de tostados 
generan perfiles únicos que se ensamblarán a los vinos. 

Tostado ligero:Vinos ligeros frescos, minerales y afrutados. 
Crianzas respetuosas y de larga duración.
Tostado especial blancos: Vinos blancos que necesiten un aporte 
delicado de madera. Notas florales y volumen en boca.
Tostado medio: Un compromiso entre terruño, variedad y barrica. 
Para crianzas mínimas de 9 meses.
Tostado medio+: Vinos estructurados. Para aportar complejidad 
aromática y notas dulces. Crianzas mínimas de 6 meses.
Tostado plus: Vinos especiales. Aporte de notas torrefactas de 
rápida integración. Para crianzas cortas.

Nota de cata: La barrica Murúa HUNGARO 36 meses se caracteriza por 
su versatilidad para adaptarse a un amplio rango de tipologías de vinos 
diferentes. Se integra muy bien en la fracción aromática y aporta sensa-
ciones de acidez y frescor en boca que provocan un incremento de la lon-
gitud de los vinos. Se trata de una barrica muy amable y fácil utilización. 
Los descriptores aromáticos que caracterizan la barrica evolucionan con 
la intensidad del tostado: desde notas florales y heno, pasando a vainilla, 
crema y clavo, para terminar finalmente con matices de café 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 documentada para garantizar la reproducibilidad 
posterior con cada cliente

Analítica: Controles periódicos de cloroanisoles y clorofeno-
les; a disposición del cliente.

Estanqueidad: Comprobada en todas las barricas                                                      

Acabado: A mano de alta calidad.

225 litros
47 kg

950 mm
26 mm

560 mm
690 mm

8
Desde 42 a 50 mm por encargo

Incluido
Incluido

Por encargo
A elegir entre Ligero, Ligero especial 

blancos, medio, medio+ y plus

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

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.

www.toneleriamurua.com
info@toneleriamurua.com
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