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Efectos de la forma y del volumen de la barrica durante la crianza

La duracion del secado al aire libre y el nivel de tostado son criterios primordiales en la eleccién de una barrica. Sin em-
bargo, la forma y el volumen también influyen en la intensidad del aporte de compuestos provenientes de la madera y el
tostado, asi como en los intercambios de oxigeno durante la crianza.

Barrica bordelesa en comparacion con la borgoniona

La forma de la barrica influye en la crianza del vino. De hecho, la evaporacién produce un vacio. Cuanto mas curvas son las due-
las, menor es la superficie del vino en contacto con el vacio. La barrica borgonona, por lo tanto, con un mismo volumen de liqui-
do tendra una superficie de contacto inferior del vino con el vacio.

Por otro lado, los dos tipos de barrica tienen distinta superficie de contac-

to del vino con la madera. La borgofiona, mas redondeada, tiene una ma-

yor superficie de contacto (93 cm2) por litro (aproximadamente la superfi-

cie del marco de este apartado), frente a los 88 cm2 de la bordelesa.

La superficie del fondo varia también. La barrica borgofiona aporta un
mayor aroma de madera «bruta», sin tostar, con sus 23 cm2 por litro, fren-
te a los 20 cm2 de la bordelesa.

De 2251 a 600L

La capacidad

Al margen de la forma, jugar con los volimenes permite modelar los aportes

de los compuestos de la madera. Cuanto mayor sea la capacidad de la barri-

ca, menos marcara la madera al vino (curva roja). El vino de una barrica de

225L esta en contacto con 1,5 veces mas de madera que en una de 600L.

Los fondos

Aumentando la capacidad de las barricas, la parte de la superficie del fondo

aumenta en relacion con la superficie total (histograma azul). Una barrica de

225L tiene una proporcion de fondo del 30%, mientras que una barrica de

600L tiene una proporcion de fondo del 47%. Si los fondos no estan tosta-

dos, los vinos criados en barricas de gran capacidad estardn mas marcados 22513001 350 c;gg'cid;j’o' o0 600

Eor la madera bruta. b superficie del fondo/superficie total e :::;::}3::?;: )
as mermas

La evaporacion esta ligada a la superficie de madera. Conforme aumenta la capacidad, disminuye la superficie de madera por

litro de vino (curva roja). El indice de mermas de los vollimenes grandes tiende por tanto a ser menor. La superficie de contacto

entre el vacio y el vino sera proporcionalmente menos extensa en las barricas de gran capacidad. La evolucién del vino, por tan-

to, es mas lenta conforme aumenta la capacidad.
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Caracterizacion de la vinificacion en cubas de madera

Las cubas de madera predominan en las bodegas mas prestigiosas. Desde 2003, a lo largo de diferentes pruebas de vinificacion,
venimos constatando el mismo hecho: la fermentacion de la uva tinta en grandes contenedores de madera, incluso usados, trans-
mite de forma perdurable al vino un caracter redondo y permite una gran integracién durante la crianza en barrica. A modo de
ejemplo, presentamos a continuacion un ensayo realizado en 2008, en un chateau del Médoc. El objetivo del estudio era compa-
rar el efecto de una cuba de madera en relacion con una cuba de acero inoxidable durante la fermentacion alcohdlica, para en-
tender mejor la influencia de los materiales que rodean a la cosecha durante la fermentacion alcohélica.

Protocolo
La misma cosecha se separ6 en dos lotes: uno en una cuba de
madera (lote M) y el otro en una cuba de acero inoxidable (lote 1),

A il (! | para la fermentacién alcohélica (FA), durante tres semanas. Esa
inoxidable e VAW fue la Unica diferencia entre ambos lotes. La fermentacion ma-
Cosecha lolactica (FML) se llevo a cabo posteriormente en cubas de acero
2008 s = inoxidable en ambos lotes. Por Ultimo, ambas cubas fueron trase-
' (;u;a ' = A gadas a barricas de vino, como muestra el siguiente esquema,
A e il donde se sometieron a dieciocho meses de crianza. Se aplicaron
inoxidable inoxidable s VAN los mismos métodos de crianza a cada uno de los lotes, hasta el

fin de la crianza en barrica.

FA FML Crianza

La cuba de madera ya se habia utilizado en dos vinificaciones y en
la crianza del vino durante veinte meses, aproximadamente. Durante las vinificaciones y la crianza se llevaron a cabo catas
(triangulares) ciegas y un seguimiento analitico completo.

Cata

En una cata ciega triangular realizada por un grupo de 41 catadores expertos, se encontraron importantes diferencias
entre ambos lotes. Dicha distincién se encontr6 de nuevo en catas en comités mas restringidos, durante la crianza. El
contacto precoz del vino con la madera de una cuba, aun durante un periodo breve de tiempo, confiere al vino un caracter
propio y duradero.

Andlisis Evolucion de la contenido de elagjtaninos en la

Los analisis también mostraron que la vinificacién cuba de acero inoxidable y la cuba de madera

en cubas de madera (Lote M) modifica la estructura 25

del vino. De hecho, en relacion con el vino del Lote |, - = Lotl LotM

las diferencias aumentaron durante todo el periodo 20 : P

de crianza, aunque los vinos fuesen sometidos exac- = :

tamente a las mismas condiciones. El grafico de la ?15 :

derecha ilustra la evolucion del contenido en elagi- Salida de :

taninos de cada modalidad. Mientras que el conteni- 2 ;:':3;: i =

do es similar tras la fermentacion alcohdlica, este § 10 - :

aumenta con la FML y la crianza en barrica, siendo S I /

mayor en el Lote M. Lo mismo ocurre con el resto de © 5 —

parametros que diferencian a ambas modalidades: f/f = IS

el grado de polimerizacién es mayor en el Lote B. FML Crianza en barrica

Los compuestos de aromas tostados y de caramelo 0 ' ' T ¥ !
son menos marcados en el Lote M al final de la 0 100 200 300 400 500
crianza en barrica. Duracion de la crianzas (dias)
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