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Os vinos de garda. A utilizacion de
diferentes madeiras para a sua crianza

OS VINOS DE GARDA

Alfonso Losada Quiroga

Ribadavia, 29 de abril de 2015

0 GOMERNO  MINISTERID "'«%D"' XUNTH DE GHLICIH |nGH C L
i’f W o ';i: CONSELLERIA DO MEDIO RURAL

¥ MEDIO AMBIENTE INSTITUTO GALEGO
E DO MAR DA CALIDADE ALIMENTARIA



¢Que maderas? ¢Nuevas?
¢De segundo ano?...




Influencia de la barrica sobre la evolucion

quimica y sensorial del vino
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Principales especies de roble utilizadas en
toneleria




Obtencion de los tablones destinados a duelas

Hendido: se rompe el tronco con una cufa hidraulica siguiendo la seccion de
menor resistencia que coincide con los planos cuyas aristas son los radios
medulares

2 tablones

por cuartdn
Duelas

Corteza Cuarton *

8 0 9 cuartones
por tronco

Radios medulares




Obtencion de los tablones destinados a duelas

Aserrado: Se cortan los tablones con sierra mecanica

| \
\
1
]
|
¥y
7 Radios medulares




Lluvia
Sol

Aire 2-3 anos

Desarrollo de hongos

Transformaciones
enzimaticas

Deshidratacion

Arrastre por la lluvia
de substancias con
gusto amargo

35-40 °C
Ventilacion

Semanas

Deshidratacion



Concepto del grano en toneleria

Se entiende por grano al tamano y regularidad de los circulos de
crecimiento anual del arbol.

Los robles de grano fino: mayor circulos de crecimiento, lo que
representa mayor porosidad y mayor entrada de oxigeno en la barrica.

El grano grueso: Lo contrario al grano fino

Esquema de la estructura de un corte
transversal de la madera de roble

Madera de
primavera Madera de
verano

Crecimiento anual

Vasos lefiosos pequefios de vergno Zona fibrosa muy densa
Vasos lefiosos grandes de primavera

Zona fibrosa densa



De grano fino 1-2 mm a grano medio 2-4 mm

Observacion al microscopio electrénico de la
estructura transversal de la madera de roble




De grano grueso: de 5 a 25 mm

Observacion al microscopio electrénico de la | ="
estructura transversal de la madera de roble 1cm




Influencia del grado de tostado

i

LIGERO: 20 minutos

DOMADO DE BARRICAS Y TOSTADO DE DUELAS

i

I | CABRESTANTE

15 minutos

g N

MEDIO: 30 minutos FUERTE: 40 minutos

3



Influencia del grado de tostado

Ligero: mayor impacto aromatico B-metil —y-octolactonas(nuez de coco) y

tanino elagico
Medio: menos impacto aromatico, mas equilibrio, suben sustancias

volatiles especialmente la vanillina.

nsy  <Que tostado elige el Endlogo...?

v' El tostado medio

se== Por que es el que da mayor equilibrio ==
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Eleccion de la barrica

Vinos tintos

% El tipo de madera depende de su estructura y del tiempo de
permanencia. A nivel general:
% Vinos ricos en taninos simples, astringentes y con
pOCO cuerpo .
 Madera poco densa y bien tostadas, con objeto de que
el oxigeno condense los taninos con los antocianos.
« La madera cede pocos taninos al vino.

< Vinos estructurados y ricos en taninos. Madera mas
densa y grado de tostado medio a fuerte.

% Vinos ligeros y con aromas vegetales. Madera en
funcion de la estructura tanica del vino, pero en general
debe ser densa. Los tiempos de crianza deben ser cortos.



< Barrica poco porosa: para evitar excesiva entrada de oxigeno y poca cesion
de componentes de |la madera.

% Las maderas de roble americano y europeo de Quercus petrae o sessilis.

< Mejor segundo aifo: grado de tostado medio a fuerte para cesion de aromas
carbonizados complejos.

% Blancos fermentados en barrica

<+ Madera Quercus sessilis (roble tipo Allier): mas complejo de aromas que el
roble americano.

% Madera nueva: poro mas abierto, grado de tostado mediano a fuerte. Mosto
desfangado, fermentado (16 — 18 ©C). Batonage (3 — 4 meses). Las lias impiden
la oxidacion y los aromas de la madera resultan mejor fundidos con el vino.

< Madera vieja...¢? - ‘-_,a




Capacidad de
barricas




v Acero

v Tinajas de barro

v' Tinajas de terracota
v’ Cemento

v’ Botellas




T = éCrianza?
lez! ¢Reserva?
= éGran reserva?

v Cada vino tiene una necesidad de tiempo de crianza
diferente no porque permanezca mas tiempo en barrica
mejorara su calidad.

v Por regla general, los vinos ligeros deberan tener crianzas mas
cortas y los vinos robustos requeriran mayor tiempo.




Valores habituales y concentraciones

aconsejables de polifenoles para la
crianza de vinos

habitual optimo | aconsejak

le




¢Fermentacion malolactica en barrica?

v Mayor intensidad y estabilizacion de color.

v Mayor concentracion de polisacaridos




» Ambiente reductor.

» Algunos mejoran ganando en complejidad y finura, otros
pierden frescura.

> Ligado a los compuestos fendlicos.

> Tres fases: maduracion, plenitud y declive.

> Corcho, precision del embotellado y sobre todo Ilas
condiciones de conservacion tienen gran influencia.

> iLa botella no hace milagros!



Algunas experiencias en el sector...

EIJI'I momento de [ cata enAbadia da Cova, 10RO ARG i

Expertos de siete
paises alaban el
caracter frutal del
vino de la comarca

» Los catadores creen que no debe cometerse
el error de envejecerlo tanto tiempo en roble
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Nota de cata personal: Que los Albarinos son los
blancos mas afamados de nuestro pais es un
hecho, pero el nivelazo de este “Pazo Senorans” es
digno de mencionar. Este vino se elabora 100% por
la variedad Albarino, seleccionada especialmente a
mano de las vinas “Los Bancales”. Recibe una
crianza sobre lias de mas de 30 meses, reposando
en botella al menos 12 meses mas para conferirle
toda su complejidad y sabor. No en vano ha ganado
recientemente el premio Bacchus de Oro 2015. Ya
en fase de cata vemos que tiene un color amarillo
pajizo brillante, y en nariz apreciamos gran
intensidad frutal junto a matices terciarios de
crianza. En boca es suave y glicérico, con un
volumen bien definido y siendo fino a su paso. Para
el maridaje elegi salmonetes a la andaluza.



v Vendimiar las uvas en su optima madurez.

v No abusar de la extraccion durante la vinificacion.

v’ Controlar los procesos de fermentacion para evitar estridencias.

v Seleccionar adecuadamente las barricas para la crianza,
considerando el grano de la madera, el tostado, etc.

v No extender mas alla de lo necesario el tiempo de crianza en las
barricas.

v Durante el assembl/age, las virtudes de cada vino deben quedar en
primer plano, por encima de los aspectos menos positivos.

v’ Trabajar siempre con la mente abierta.






