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BARRICA SUMMA

Para los entlogos que buscan hibridar el roble
blanco americano con el roble centenario fran-
cés, surge la barrica Muria SUMMA. EIl cuer-
po de la barrica formado por duelas de Roble
blanco (Roble americano) y los fondos de roble
francés crean una barrica diferente. Cada ti-
pologia de madera sigue un proceso diferente
de aserrado y secado, de acuerdo al origen del
roble: las tablas de roble francés se obtienen
mediante hendido y las americanas por ase-
rrado. Los tiempos de secado se adaptan a las
necesidades de cada especie: 24 meses para
Quercus alba y 36 meses para Quercus petraea
(estudio realizado durante dos afios en colabo-
racion con el INIA). Todas las tablas se reapilan
en posicion oblicua en su llegada al patio de To-
neleria Muraa para garantizar un secado natural
de maxima calidad. El resultado final supone un
reparto de la madera de roble en contacto con
el vino del 70% en americano mas 30% francés,
Murua “SUMMA” es un 100% diferente.
Garantizamos un secado natural.
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Inmersion  Tostado
en agua al fuego CP 1 (45.3%)

La barrica MURUA SUMMA se localiza en una posicion intermedia, si bien se
componen en un 70% de roble americano y un 30% de roble francés. Se mitigan
notablemente los descriptores del roble americano (whiskylactonas), y se incre-
mayor suavidad y armonia en la boca, evitando mentgn las notas especiadas. EI.Io promue\(e una ma)./or complejidad del aroma
asi las notas més agresivas de la madera de ro- del vino y, por lo tanto, una mejor valoracién sensorial. No obstante, es reco-
ble. mendable un conocimiento previo de la barrica para conjugarla adecuadamente
con el vino base, dada su mayor complejidad.

Durante el proceso controlado de inmersion en
agua caliente, se elimina una cantidad importan-
te de taninos astringentes lo que proporciona




Nota de cata: La barrica Murta SUMMA se define por su gran complejidad, tanto
en boca como en nariz. Aporta volumen, pero acompafiado de un ligero esque-
leto tanico procedente de la madera francesa, que incrementa la duracion de las
sensaciones en boca del vino. A nivel aromatico, el rol de la madera americana
(whiskylactonas) predomina sobre el roble francés, pero también se manifiestan
notas especiadas que complementan y enriquecen el caracter dulce de la made-
ra americana. A su vez, los descriptores aromaticos que caracterizan la barrica
SUMMA evolucionan con la intensidad del tostado: desde notas frescas de hierba
y heno, pasando por los caracteristicos aromas de crema, bolleria, vainilla, pi-
mienta y clavo, hasta alcanzar finalmente los descriptores mas caracteristicos del
tostado intenso de la madera: tabaco, chocolate y ahumados.

Con un Tostado lento y profundo hecho con fuego de roble americano y mediante
un riguroso control del tiempo y la temperatura, creamos cada barrica Murtia de ma-
nera personalizada, consensuando con cada enélogo todos los requisitos para su
disefio. Los distintos tipos de tostados generan perfiles Unicos que se ensamblaran
a los vinos.

Tostado ligero: Vinos ligeros frescos, minerales y afrutados. Crianzas res-
petuosas y de larga duracion.

Tostado especial blancos: Vinos blancos que necesiten cierto incremento
de volumen en boca y notas de complejidad en nariz.

Tostado medio: Vinos varietales. Aporte aromatico diversificado y buen
balance en boca. Crianzas minimas de 10 meses.

Tostado medio+: Vinos estructurados. Para aportar complejidad aromatica
y corta tanicidad. Crianzas minimas de 6 meses.

Tostado plus: Vinos especiales. Aporte de notas torrefactas de rapida in-
tegracion. Para crianzas cortas.

Nuez de coco (cis)
Caramelo

Vainill
Chocolate negro, e

Torefacos
Tabac

Ahumado

Almendra tostada Hierha cortada

Nm@ TL

Especiado ¢
Pimienta Clavo Nuez de coco (trans)

0.00 3.00
CP 1 (52.4%)

Capacidad 225 litros 300 litros

Peso 52 kg 60 kg

Longitud de la duela 950 mm 1000 mm

Grosor 25/26 mm

Diametro de cabeza 560 mm 625 mm

Diametro de Barriga 690 mm 780 mm

Aros galvanizados y redondeados 8

Diametro de Boca cauterizada 50 mm Desde 42 a 50 mm por encargo

Tapon de silicona Incluido

Logotipo del cliente y codificacion sobre fondo Incluido

Fondos tostado Por encargo

A elegir entre Ligero, Ligero especial blan-

Nivel de tostado a elegir cos, medio, medio+ y plus
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TONELERIA MURUA

Tel.: (+-34) 941 252 599 - Fax: (+34) 941 237 949

P. . Lentiscares, Avda. Lentiscares 35 - 26370 Navarrete. La Rioja (Espafia)

Endlogo experto en vinos experto con gran experiencia en
el oficio de ensamblar vinos y madera, atendiendo a los
diferentes estilos de vino, variedades, zonas vitivinicolas
y objetivos de cada cliente, para asesorar la eleccion de la
barrica cada afiada, asi como durante la etapa de crianza.

Trazabilidad: Cada barrica posee un codigo de iden-
tificacion Unico. Toda la trazabilidad de los procesos de
fabricacion se mantiene documentada para garantizar
la reproducibilidad posterior con cada cliente.

Analitica: Controles periodicos de cloroanisoles y
clorofenoles; a disposicion del cliente.

Estanqueidad: Comprobada en todas las barricas

Acabado: a mano de alta calidad.

www.toneleriamurua.com
info@toneleriamurua.com




