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¿Es interesante la crianza 
de vinos en Galicia?

¿Tenemos experiencia en  
Galicia en vinos de crianza?

¿Que vinos tenemos que 
elaborar para crianza?
¿Crianza del vino en 

presencia de lías?
¿Fermentación en barrica?¿Fermentación maloláctica

en barrica?
¿Que variedades utilizar?¿Que maderas? ¿Nuevas? 

¿De segundo año?...
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Aromas
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Combinaciones y 
polimerizaciones de 
taninos y antocianos

Suavización de 
la astringencia

Precipitación de 
materia colorante

Estabilización 
del color
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Influencia de la barrica sobre la evolución 
química y sensorial del vino



Troncos

Hendido

Zoquetes

Troncos 
desgajados

Desbastadora Secado natura l 
durante 3 años

Lluvia Sol Aire
Duela en bruto

Vaciado

Bojado

Colocación Aro de 
moldeo

Ensamblado  
de las duelas

Colocación de los aros

Cintrado

Cabestrante

Preparación de los fondos
Fondo

y colocac ión de los fondos

Cepillado de las cabezas de las duelas 

Proceso de 
fabricación 

tradicional de 
las barricas



Q. petrae Q. robur Q. alba

Principales especies de roble utilizadas en 
tonelería



Obtención de los tablones destinados a duelas

8 o 9 cuartones 
por tronco

Corteza Cuartón

Duelas

2 tablones 
por cuartón

Radios medulares

Ventajas:
� Tablones con radios medulares

paralelos a su superficie de
contacto.

� Bajo riesgo de fugas de vino

Inconvenientes:
� Bajo rendimiento 

• 5 m3 de tronco
• 1 m3 de tablones
• 11 barricas
• 2,2 barricas/m3 

Hendido: se rompe el tronco con una cuña hidráulica siguiendo la sección de 
menor resistencia que coincide con los planos cuyas aristas son los radios 

medulares



Radios medulares

Obtención de los tablones destinados a duelas

Aserrado: Se cortan los tablones con sierra mecánica

Ventajas:
� mayor rendimiento 

• 3 m3 de tronco
• 1 m3 de tablones
• 11 barricas
• 3,7 barricas/m3 

Inconvenientes:
� Tablones con radios medulares

mas o menos oblicuos a su
superficie de contacto.

� Alto riesgo de fugas de vino



Secado natural

Lluvia 
Sol 
Aire 2-3 años

Intemperie

Arrastre por la lluvia 
de substancias con 

gusto amargo

Desarrollo de hongos 
 

Transformaciones 
enzimáticas

Deshidratación

Deshidratación

Semanas

35-40 °C 
Ventilación

Camaras de secado

Secado artificial

Sistemas de secado



Crecimiento anual
Madera de 
primavera Madera de 

verano

Vasos leñosos grandes de primavera
Vasos leñosos pequeños de verano

Zona fibrosa densa

Zona fibrosa muy densa

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

Concepto del grano en tonelería

Se entiende por grano al tamaño y regularidad de los círculos de 
crecimiento anual del árbol.

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

El grano grueso: Lo contrario al grano fino 



Quercus petraea
También llamado Quercus sessilis

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

1 cmObservación al microscopio electrónico de la 
estructura transversal de la madera de roble



De grano grueso: de 5 a 25 mm

Quercus robur
También llamado Quercus pedunculata

1 cm
Observación al microscopio electrónico de la 
estructura transversal de la madera de roble



CABRESTA NTE

LIGERO: 20 minutos     MEDIO: 30 minutos    FUERTE: 40 minutos

15 minutos

DOMADO DE BARRICAS Y TOSTADO DE DUELAS

Tostado de formación

Tostado de afinado

Influencia del grado de tostado



Influencia del grado de tostado

Ligero: mayor impacto aromatico B-metil –y-octolactonas(nuez de coco) y 
tanino elágico
Medio: menos impacto aromático, más equilibrio, suben sustancias 
volátiles especialmente la vanillina.
Fuerte: Pierde intensidad olfativaaunque aumentan los fenoles volátiles, 
vanillina y furanos. Descenso de taninos elágicos.
Tostado muy fuerte: aumento de furanos y fenoles volátiles .los taninos 
elágicos disminuyen.(notas ahumadas,tostadas).

Resumen Sensorial del Tostado. Al aumentar el tostado disminuye los 
aromas a nuez de coco, y aumentan las notas de especiado y ahumado. Las 
notas de vainilla aumentan con el tostado aun que disminuyen en el tostado 
muy fuerte.

¿Que tostado elige el Enólogo…?

� El tostado medio 
Por que es el que da mayor equilibrio







Elección de la barrica

� Depende del tipo de vino
� Resultados que se quiere obtener

� 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 oxígeno condense los taninos con los antocianos.
• La madera cede pocos taninos al vino.

� Vinos estructurados y ricos en taninos. Madera más
densa y grado de tostado medio a fuerte.

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

Vinos tintos



� Barrica poco porosa: para evitar excesiva entrada de oxigeno y poca cesión 
de componentes de la madera.

� Las maderas de roble americano y europeo de Quercus petrae o sessilis.
� Mejor segundo año: grado de tostado medio a fuerte para cesión de aromas 

carbonizados complejos.
� Blancos fermentados en barrica
� Madera Quercus sessilis (roble tipo Allier): más complejo de aromas que el 

roble americano.
� Madera nueva: poro mas abierto, grado de tostado mediano a fuerte. Mosto 

desfangado, fermentado (16 – 18 ºC). Batonage (3 – 4 meses). Las lías impiden 
la oxidación y los aromas de la madera resultan mejor fundidos con el vino.

� Madera vieja…¿?

Vino blanco



Capacidad de 
barricas

�Bordelesa (225 L)
�Borguiñona (300 L)
�Bota jerezana (500 L)
�Frude (500 y 1000 L)
�Otras…



Otros recipientes

�Acero
�Tinajas de barro
�Tinajas de terracota
�Cemento
�Botellas



Duración de la crianza

� Cada vino tiene una necesidad de tiempo de crianza
diferente no porque permanezca más tiempo en barrica
mejorará su calidad.

� Por regla general, los vinos ligeros deberán tener crianzas más
cortas y los vinos robustos requerirán mayor tiempo.

¿Crianza?
¿Reserva? 

¿Gran reserva?



Intervalo Valor Mínimo

habitual óptimo aconsejable

Antocianos (mg/l) 200-1200 > 800 400

Taninos (g/l) 1-5 > 3 2

IPT o IFC 20-80 > 60 40

Valores habituales y concentraciones 
aconsejables de polifenoles para la 

crianza de vinos



¿Fermentación maloláctica en barrica?

� Mayor intensidad y estabilización de color.

� Mayor concentración de polisacáridos

� Menor impacto de los taninos elágicos procedentes de 

la madera. 

� Menor astringencia. 

� Mayor untuosidad.

Con todas estas ventajas… 

¿haría la fermentación malólactica
en barrica?



La evolución del vino en 
botella

� Ambiente reductor.

� Algunos mejoran ganando en complejidad y finura, otros

pierden frescura.

� Ligado a los compuestos fenólicos.

� Tres fases: maduración, plenitud y declive.

� Corcho, precisión del embotellado y sobre todo las

condiciones de conservación tienen gran influencia.

� ¡La botella no hace milagros!



Algunas experiencias en el sector…



Nota de cata personal: Que los Albariños son los
blancos más afamados de nuestro país es un
hecho, pero el nivelazo de este “Pazo Señorans” es
digno de mencionar. Este vino se elabora 100% por
la variedad Albariño, seleccionada especialmente a
mano de las viñas “Los Bancales”. Recibe una
crianza sobre lías de más de 30 meses, reposando
en botella al menos 12 meses más 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 elegí salmonetes a la andaluza.

Algunas experiencias en el sector…



Resumen

� Vendimiar las uvas en su óptima madurez.

� No abusar de la extracción durante la vinificación.

� Controlar los procesos de fermentación para evitar estridencias.

� Seleccionar adecuadamente las barricas para la crianza,

considerando el grano de la madera, el tostado, etc.

� No extender más allá de lo necesario el tiempo de crianza en las

barricas.

� Durante el assemblage, las virtudes de cada vino deben quedar en

primer plano, por encima de los aspectos menos positivos.

� Trabajar siempre con la mente abierta.
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