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La TS: una maduracién especifica.

Densidad, profundidad y puesta en evidencia de la identidad del vino: Tres calificativos de vinos criados en T5 En la cata a ciegas de
diverso vinos de Pomerol, Saint-Julien, Sudéafrica y California, ademas del reconocimiento sistematico de la T5 , se han citado repetidas
veces los siguientes calificativos: ““ armonioso, denso e intenso, elegante, equilibrado, final con taninos integrados y sedosos, complejo,
caracter especiado, largo, retrogusto a moka”...

La barrica '125 se realiza partiendo de tablas para duelas que han envejecido 5 anos en el parque de la toneleria Taransaud en Charen-
te. Esta larga maduracion de la madera de roble le permite desarrollar unas caracteristicas aromaticas y gustativas Gnicas que vamos a
abordar aqui.

A ello, debemos anadir que la realizaciéon de una barrica ’115 se lleva a cabo con especial cuidado. De su realizacion se encarga un maes-
tro tonelero Meilleur Ouvrier de France (titulo otorgado a los mejores artesanos de Francia) que le reserva un tostado especifico adapta-
do al largo curado de las tablas para duelas.

La barrica T5 se caracteriza por una gran capacidad de intercambio con el vino. Esta capacidad viene dada por las modificaciones en

superficie y en profundidad de la madera que conducen a:

- Intercambios de compuestos fendlicos cuya diversidad se apoya en las numerosas combinaciones de moléculas obtenidas por oxyda-
cién, degradacion, hidrélisis, degradacion por los micelios, etc.,

- Intercambios gaseosos a través de los numerosos poros de la madera ensanchados durante la larga maduracion.

Modificaciones en superficie.

Las futuras duelas de la 'T‘5 estan expuestas a la intemperie durante cinco afos. Duran-
te esta exposicion natural, la madera adquiere una coloracion parda, la composicion en
superficie, como también en profundidad, se modifican, tanto desde un punto de vista
fisico como quimico.

Los numerosos compuestos fenélicos de la madera van a oxidarse en superficie por
accioén de los ultravioletas y del calor estival. Ademas, la lluvia provoca la elucién de un
cierto nimero de compuestos y su degradacion por hidrélisis acida, ya que la madera es
acida por naturaleza.

Modificaciones en profundidad.

En el trascurso de este envejecimiento en parque exte-
rior, la madera se modifica lentamente y en profundidad.
Los constituyentes mas fragiles como la lignina van a
degradarse en moléculas aromaticas mas simples
(Eugenol con olor a clavo, Guayacol con olor a humo...).
Aparecen microfisuras en las paredes de las células alre-
dedor de las punteaduras areoladas (Imagen 1). Los
micelios presentes de forma natural en la superficie de la
tabla (Imagen 2) penetran dentro de la madera (Imagen
1) donde contindan la hidrélisis de los diferentes extrac-
tos y taninos.

Mas tarde, en la barrica, la microfisuracién de las pare-
des favorecera la propagacion de los compuestos de la
madera hacia el vino y también los intercambios gaseo-
sos con la atmésfera exterior.

Imagen 1: Vista de la pared de un vaso que presenta microfisuras alrede-
dor de las puntuaciones areoladas que favorecen la circulacién de micelio.
Imagen 2: Aumento al microscopio electrénico de barrido de la superficie
de una tabla para duela cubierta de filamentos de micelio.

Iméagenes Taransaud

La capacidad de intercambio de la 5 se aprecia facilmente mediante cata comparativa con otras barricas denominadas
« clasicas » cuya madera ha envejecido 24 meses.




La TS: Una firma aromatica y una frescura en boca intensas

La intensidad de los compuestos propagados es grande.

) ) ) ) W TS5 MBarrica clasica
La '1‘5 tiene una gran capacidad de intercambio de aro-

mas de la madera.

. Lo Trans-metil-octalactona
Entre estos aromas, las metil-octalactonas caracteristicas %

20) en pg/L
de la madera de roble (coco, apio) estan bien representa- 18
das al final de la crianza de un vino tinto en relacion con 4-Allil-2.6-DiMetoxiFenol en
una barrica clasica cuya madera ha permanecido 24 He/L
meses en parque (Cf. Grafico adjunto).

Cis-metil-octalactona (/20)
en pg/L

La barrica cede también otros aromas como el eugenol 4 metil-2.6-DiMeOFenol en
(clavo de olor) y el guayacol (nota ahumada). Al igual que ug/L

el fenol que representa el compuesto Gltimo de la degra-

dacion de la lignina, los aromas proceden de la larga

maduracioén de las tablas para duelas.

Guayacol (/50) en pg/L

2,6-Dimetoxifenol (/50) en
Otros compuestos de tipo metoxifendlico reflejan en ug/L

mayor medida el bousinage realizado (Ultima etapa del

tostado) y confieren al vino notas sutilmente ahumadas. Eugenol en pg/L Fenol (/50) en pg/L

. . Como vemos aqui, en los 14 primeros meses de crianza
Cis y Trans Metil-octalactona (MO) de un vino tinto, los compuestos de la madera y especial-

cis MOTS mente los aromas metil-octalactonas se propagan progesi-

vamente.

Esta cinética lenta y larga permite un maridaje armonioso

700 ya que favorece las combinaciones con los compuestos

600 / del vino.

500 La riqueza de los aromas propagados se perpetla en el

400 Spp—r tiempo con crianzas largas de 18 a 24 meses. Asi pues, la

300 === =o=ooT ——= intensidad de los aromas conferidos al vino es potente y

200 e ——— duradera.

100 El bouquet de los vinos criados en barricas T5 se distingue
0 por su frescura aromatica y su complejidad. El vino parece

0 100 200 300 200 500 “« €nvejecer » mas lentamente.

trans MO TS

----- trans MO Barrica clasica ====-cis MO Barrica clasica

Concentracion (en ug/L)

Duraci6n de la crianza (en dias)

El bousinage realizado en la T5 es un tostado especifico. Es a la vez largo y lento para adaptarse a las duelas y poner de manifiesto el
resultado de la maduracion. Procura ademas no desnaturalizar los aromas especificos de estos robles exceptionales, seleccionados y
clasificados por nuestros compradores de madera. La trazabilidad desde la barrica al roble estéa registrada.

La ’I‘5 contiene menos taninos debido a la maduracién de su ma- 12
dera, y también a su tostado especifico que le apporta taninos

. . . 10
mas aterciopelados y mas suaves.

En efecto, el calor suave aplicado a las duelas degrada los elagi-
taninos en acido elagico y azlcares (Cf. Grafico adjunto). Por otra
parte, tras una crianza de 18 meses e incluso 24 meses, 10s vinos
presentan un equilibrio en boca y una frescura intensa.

Concentracién en mg/L
(o)}

Es probable que eso se deba a los numerosos acidos fenélicos

0

presentes en la madera de la T5 , como los acidos elagico, galico, L .- ..
o ) . L. Elagitaninos Acido elagico

vinilico, cafeico, siringico y cumarico que aportan un nota fresca

al paladar. M Barricaclasica MT5

La realidad de la 5 es compleja y variada: La madera de'l5 procede en su mayoria de bosques de roble albar, seleccio-
nados por su rigueza aromatica y su caracter poco tanico; es densa y de grano fino, permeable, su capacidad de inter-
cambio con la atmésfera es moderada; permanece varios afnos en el parque, contiene aromas mas dulces y menos amar-
gos, aporta taninos redondos y polimerizados; ha estado colonizada por hongos microscopicos que, mediante glicélisis,
liberan mas precursores aromaticos; el tostado lento y largo respeta los aromas del roble y produce muchos aromas ap-
tos para propagar en el vino.
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