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ROBLE HUNGARO

Nuestra experienciay capacidad de adaptacion nos permite aportar a los
enodlogos, que buscan otraformade creary guardar el vino, barricas dife-
rentes.

EnlosbosquesdeHungriaconunascaracteristicas edafoldgicas concretas,
creceQuercusPetraea.Lacomposiciondeestamaderay portantocompor-
tamiento posterior con los vinos lo hace caracteristicoy especial. Elroble
HungaroseescogeytrabajadelamismaformaqueelRoble Francés, siem-
pre cortado a favor de la fibra (hendido), posteriormente se seleccionan
las tablas que se pueden formar parte de unabarricay se envian anuestra
Toneleriadonde comienzaelsecadonatural. Reapilamos,enposiciénobli-
cua, todas las tablas para garantizar su maxima calidad y homogeniedad
(estudio realizado durante dos afos en colaboracion con el INIA). Nuestra
ubicacion, proximaalrio Ebro, permite las condiciones climaticasidoneas
paraunamaduracionlentadelroble. Este es un proceso fundamental para
conseguir barricas alta gama.

Garantizamos un secado natural minimo de 36 meses.

CONTENIDO DE TANINOS ELAGICOS ANALISIS DE COMPONENTES PRINCIPALES

d Vainilla "suave"
w14 % u
K i O
o |
- Ahumado, especias A
0.00 : JiE=
O
Coco, madera "intensa” EpAS
O Especiado
4 Clavo
Tostado, especia

EREETPRITE U Y FUEGO DIRECTO @ INMERSION AGUA

-7. -3. 0.00 3.50 7.00
en agua al fuego CP 1 (47.5%)

CP 2 (23.1%)

LasbarricasinmersionMURUAselocalizanhacialazonacentraldel grafico,lo
queindicaunaromamasequilibrado, complejo e integrado porvarias familias
aromaticas, que proporcionanasiunmayornivelderespetofrentealosaromas
mayor suavidad y armonia en la boca, evitando primarios del vino. Se identifican fundamentalmente c’on aror'nas especiados.
asilas notas més agresivas de lamadera de ro- Sinembargo, labarricafabricadaafuego (sininmersion), esta estrechamente
ble. relacionada con notas mas ahumadas y tostadas.

Durante el proceso controlado de inmersiénen
aguacaliente,seeliminaunacantidadimportan-
te de taninos astringentes lo que proporciona




Nota de cata: La barrica Muria HUNGARO 36 meses se caracteriza por
suversatilidad paraadaptarse aunamplio rango de tipologias de vinos
diferentes. Seintegramuybienenlafraccionaromaticayaportasensa-
cionesdeacidezyfrescorenbocaqueprovocanunincrementodelalon-
gituddelosvinos. Setratade unabarricamuy amabley facil utilizacion.
Losdescriptoresaromaticos quecaracterizanlabarricaevolucionancon
laintensidaddeltostado: desdenotasfloralesyheno,pasandoavainilla,
cremayclavo, paraterminarfinalmente conmatices de café yahumados
en los tostados mas intensos.

Con un Tostado lento y profundo hecho exclusivamente con fuego de
robley medianteunrigurosocontroldeltiempoylatemperatura,creamos
cada barrica Murua de manera personalizada, consensuando con cada
endlogotodoslosrequisitos parasudiseiio.Losdistintostipos detostados
generan perfiles Unicos que se ensamblaran a los vinos.

Tostado ligero:Vinos ligeros frescos, minerales y afrutados.
Crianzas respetuosas y de larga duracion.
Tostadoespecialblancos:Vinosblancos que necesitenunaporte
delicado de madera. Notas florales y volumen en boca.
Tostadomedio:Uncompromisoentreterruiio,variedadybarrica.
Para crianzas minimas de 9 meses.

Tostado medio+: Vinos estructurados. Paraaportar complejidad
aromatica y notas dulces. Crianzas minimas de 6 meses.
Tostado plus: Vinos especiales. Aporte de notas torrefactas de
rapida integracion. Para crianzas cortas.

Trazabilidad: Cadabarricaposeeuncédigodeidentificacion
unico.Todalatrazabilidaddelos procesosdefabricacionse itud de la duela

mantienedocumentadaparagarantizarlareproducibilidad _“
posterior con cada cliente  Didmetrodecabeza |  560mm |
| DidmetrodeBariga [ 69%0mm |

Analitica: Controles periédicos decloroanisolesyclorofeno- | Aros galvanizados y redondeados | 8§ |
les; a disposicion del cliente.
L Incliid DR S

Tapon de silicona
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Estanqueidad: Comprobada en todas las barricas Logotipodelclienteycodificaciénsobrefondo | Incluido |
Fondos tostado

Acabado: A mano de alta calidad. ; . A elegir entre Ligero, Ligero especial
Nivel de tostado a elegir blancos, medio, medio+ y plus

Endlogo experto en vinos del mundo a su disposi-
cion parapersonalizar la crianzaen barrica.Segtn
el vino a elaborar:
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Nuez de coco (cis)
Caramelo o

Tostado ligeros y profundos: Para un mayor

respeto a la fruta, sin maquillaje. Recomenda- ot

mos para variedades blancas como la Viura y g Torrefactoc—~
el Chardonnay, donde aporta volumeny grasa ¢ Ahumado
pero mantiene la frescura e intensidad al final ’
deboca. Entintos paraPinotnoir, Nebbiolo, Si- Qeililostad g Gehg conads

Almel ) TL
rah y algunos Merlot. -3. @ :

Tostado Medio y medio+: Recomendado para Especiado

elTempranillo,Cabernet,MalbecyalginMerlot,

aportan cuerpo, grasa y aromas en boca. & 0.00 3.00
CP 1 (52.4%)

Balsamico
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