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Antecedentes historicos de la barrica

- El nacimiento oficial del tonel se data en el afio 51 a.C. (Julio César
comentarios sobre "La guerra de Las Galias").

* La necesidad de transportar los vinos de las
zonas de produccion a las de consumo requiere
el empleo de recipientes de material resistente
y abundante

* Las maderas utilizadas fueron diversas:
roble, cerezo, castafo, haya, fresno...,
por sus propiedades
fisico-mecdnicas, asi como por su mayor
abundancia en los bosques de Europa

* En el S. XVI se desarrollé notablemente el transporte maritimo de
vinos al Nuevo Mundo ( )




Antecedentes historicos de la barrica

* En el S. XIX en Burdeos se disefia la barricade .,
225 |, y en las técnicas de vinificacion y i |
crianza bordelesas

* A principios del la madera sufrié un
frente a nuevos materiales (cemento
y acero inoxidable) mds inertes y manejables

: el empleo de barricas ha
aumentado de forma sorprendente,
actualmente es una




La crianza en barrica

. asociada a la elaboracion de
(Burdeos, Borgoiig, Rioja...)

- La una etapa oxidativa en con otra
posterior de reduccion en

- En los dltimos afos ha experimentado una
en todas las zonas vitivinicolas espafiolas y mundiales

- Por otra parte, se ha producido una
, que han sido sustituidas por otras nuevas

- Esta prdctica ha sido realizada de , Y todavia no se
conocen bien muchos de los factores implicados

- Requiere y una muy
importante.




La crianza en barrica en la D.O.Ca. Rioja

* El n° de bodegas de crianza inscritas asciende a y el de
barricas existentes supera el millon ( ).

Evolucion del n°® de bodegas de crianza y barricas en la D.O.Ca. Rioja
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- El roble empleado es mayoritariamente el , con
tendencia al aumento de la madera de roble francés y de otros
paises europeos.




La crianza en barrica en la D.O.Ca. Rioja

La comercializacion de vinos en 2013 fue de 277.167.280
litros (90.5 % vinos tintos).

__Sin crianza
39 %

61 % de los vinos
criados en barrica Gran Reserva
2%

CrianzaJ
41%

- Esta en la elaboracion y
almacenamiento de los vinos protegidos (Orden Ministerial
aprobada el 31 de octubre de 2007).




Modificaciones en el vino durante la crianza

precipitacion de sales, coloides,
polifenoles y eliminacion de CO,
: estabilizacion polifendlica
: aromas y taninos

S

* Mejora de calidad
- Aumento de estabilidad
* Modificacion de las caracteristicas organolépticas




Modificaciones en el vino durante la crianza

Etanol
H,O

Compuestos

fendlicos
Combinaciones y

polimerizaciones de
taninos y antocianos

Suavizacion de
la astringencia
TSRY Aromas
Precipitacion de
materia colorante

Etanol
H,O




Factores que influyen en la crianza en barrica

- Composicion del . grado, acidez y equilibrio

polifendlico

- Caracteristicas de
‘Especie de roble (Q. alba, Q. petraea y Q. robur)
-Origen geografico
- Tratamientos silvoculturales
*Técnica tonelera
* Corte: Hendido o Aserrado
- Secado: Natural, Artificial o Mixto
(Tostado: Ligero, Medio o Fuerte

‘Edad de la barrica




Factores que influyen en la crianza en barrica

» Condiciones ambientales: humedad y temperatura

* Metodologia de la crianza (frasiegos, rellenos, sulfitado,
limpieza ...)

» Duracion del proceso: equilibrio vino-madera




Familia Fagdceas
subfamilia Quercoideae

Género Quercus

Comprende mads de
Distribucion

v'Amplia en . Europa, América del Norte,
Ameérica Central, sudeste de Asia.

vEscasa en Norte de Africa'y Sudamérica.




Familia Fagdceas

subfamilia Quercoideae

Género Quercus

Subgéneros:

Subgéneros:

Quercus Oersted (ant. Lepidobalanus)

Erythobalanus (Spach) Oersted
Cerris (Spach) Oersted
Scherophyllodrys O. Schwarz

Quercus Oersted (ant. Lepidobalanus)

Erythobalanus (Spach) Oersted




'safed g 'A[e)| ‘WY ‘BINISU| S90IN0SaY D1jBUS0) JuBld [BUGRUISIU|
‘(esenjad O pUE INGod SholshD) SHEo 8(1Ssas pue ajeinounpad o) &SN pue UoljeAlasuod aljaush loj ssullaping [eaiuyoe | NIDYO4NT +00Z 'Soeplog 'S puB 'y ‘0sshoang
‘Ul paysiignd aq (I pue yoaag pue syeo sjeladwal NIOHO4NT 2y} 4o siaquaw Ag pajidwos Buieg s dew uonguisip siyl

il L/

eoel)ad snasenyd




safzz o We]| AL ay] EIMTEd] 520 1359 J0EUED) JUE 4 [ELaOE LAy
E@Rfad CPUE Irqo ST 5220 AJ5595 [ AL Si2 Taunped Io) 50 FAE JCEEaesun a0auab sy sauljEp ) (eNUyae ] fOSe k000 TR0 CSPEEC] 5 FJE Y DssroIng
uf sy FUE U9Ed ALE SiED STSd 2] b S SLLE S a0 A pa e A, Ol Lo LEIR SIUL

A

Sl P

(oy 885 _

Lol T r )
i = 3 T i o

u_zu._._:_uf. A :._m__..__mE

a
v
T

Angod Snoaani




Produccidn de roble para toneleria

Q. robur / Q. petraea

Zona de procedencia/especie

T—
Unqnpq

Bourgogne

Limousin

Chatonnet, P. (1992) J. Int. Vigne Vin, 39-48




Quercus alba

EEUU 30° 65°, L. Norte

SV Fes Q alba: Missouri, Ohio, Illinois,
| ."-jj._:._’_%'-'_,f Tennessee Oregon..




Produccidn de roble para toneleria

Roble espaiol




Superficie forestal arbolada en Espaiia

Quercus robur / Quercus petraea

. Norte/nordeste de la
peninsula

Masas en buen estado

QQuercus pyrenaica
. En muchas CC.AA.
> 700.000 ha en Castillay Ledn

Algunas masas en buen estado, otras degradadas
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Composicion de la madera de roble

Celulosa (40%) Propiedades fisico-mecadnicas

Hemicelulosa (20%)... resistencia a la traccion

Lignina (25%) resistencia a la compresion
rigidez, impermeabilidad

comportamiento termoplastico

Color, olor, sabor y resistencia a la descomposicion

Origen de sustancias de interés organoléptico de los vinos de
crianza




Elagitaninos

Capacidad de consumir oxigeno
Favorecen la polimerizacion de flavanoles del vino
Forman complejos flavano-elagitaninos

Contribuyen a la

“sabor a tablon”

Se ven afectados por el procesado de la madera




Polifenoles de bajo peso molecular

Rs

Rs
CH=CH-COOH

Rs

Acidos Aldehidos Alcoholes Cumarinas
gdlico
eldgico
vainillico vainillico
siringico siringaldehido siringico
ferdlico coniferaldehido coniferilico esculetina
sindpico sinapaldehido sindpico escopoletina
Vainilla, café, chocolate negro, ahumado
Efecto sinérgico

Umbrales de deteccidn altos
Se ven afectados por el procesado de la madera




Compuestos voldtiles

Compuestos furdnicos
O

Furfural o [
5-metilfurfural ’ \ / 3
5-hidroximetilfurfural

Tostado, almendras tostadas, caramelo
Lactonas
Se encuentran en las maderas frescas

Concentraciones muy variables entre arboles, bosques y
especies

Sensibles al procesado de la madera

B-metil-octolactona
Madera roble, coco




Compuestos volatiles

Tostado, ahumado
Madera quemada
Clavel, clavo
Tinta, betun
Fendlico, farmacia

Fenoles voldtiles

Siringol, 4-metilsiringol, 4-alilsiringol
Guayacol, 4-metilguayacol, 4-etilguayacol
Eugenol, Isoeugenol

Fenol

Fuerte variabilidad entre
drboles, especies y origenes

Cetonas ciclicas

Caramelo, tostado

Heterociclos nitrogenados
Cacao, café, avellanas, pan tostado

Alcoholes y aldehidos de cadena lineal
Serrin, nuez verde, rancio, tierra, hierba, vegetal




Especie botdnica

(Q. alba)

(Q. petraea y Q. robur)

Densidad
Resistencia
Porosidad
Permeabilidad
Polifenoles
Taninos
Secado

Corte

Mayor
Mayor
Menor
Menor
Menor
Galicos
Lento

Aserrado

Menor
Menor
Mayor
Mayor
Mayor




Procesado de la madera en toneleria




Corte de la madera para la obtencidn de las duelas

Trozas
D= 35-60cm
L=110-1,20 m




Sistemas de corte de la madera para toneleria

Radios /
medular%A

EN || Ducla hendida

*, ADuelaaserrada | | piferencia en rendimiento
del 40%

|

, . Condiciona el precio final
Traqueidas Anillo anual de la barrica

»Condiciona la evolucion de las propiedades fisicas y quimicas de la
madera durante el secado y el tostado.

» Condiciona la accesibilidad del vino a los compuestos extraibles
de la madera (> con madera aserrada)




Secado de la madera de roble
Secado natural

Durante 2-3 afos al aire libre

Etapa de afinamiento, lenta 'y compleja.

‘Intervienen factores climdticos, procesos bioquimicos Yy
enzimdticos de tipo fungico.

‘Disminuye el contenido de taninos amargos y astringentes
(elagitaninos)

*Exalta el potencial aromatico de la madera.

Secado artificial

*Mads rdpido (varias semanas).

‘Puede dar lugar a la aparicion de grietas.

*Reduce Unicamente la humedad, no el contenido de elagitaninos.
*Organolépticamente influye de forma negativa en los vinos.

El proceso de secado afecta de forma diferente a cada especie de roble




on’rr'accui'n de las fia‘as
a humedad (35-60% al 15%)

Reduccion lenta de |

'.‘ J
\ g i - [}




CONDICIONES DE SECADO DE LA MADERA DE ROBLE

>»MADERA DE ROBLE
AMERICANO (Quercus alba): EE.UVU (Los Apalaches)
FRANCES (Quercus petraea): Francia (Allier y Nevers)

> CONDICIONES DE SECADO

v'Natural: 36 meses al aire libre (hasta 15% humedad)

v'Artificial: 40 dias en estufa a 40 °C y 70% de

v'"Mixto: 18 meses al aire libre y acabado en estufa




CONDICIONES DE SECADO DE LA MADERA DE ROBLE

ROBLE AMERICANO

l: [ Hidroximetilfurfural

@ Alc. furfurilico

. B 5-Metilfurfural
H H O Furfural
I I

Madera Secado Secado Secado
verde mixto artificial natural

ROBLE FRANCES

@ Hidroximetilfurfural

@ Alc. furfurilico
B 5-Metilfurfural
O Furfural

Madera Secado Secado Secado
verde mixto artificial natural




CONDICIONES DE SECADO DE LA MADERA DE ROBLE

ROBLE AMERICANO

B W-lactona cis
| W-lactona trans

Madera Secado Secado 1 afo
verde mixto artificial

ROBLE FRANCES

m W-lactona cis

@ W-lactona trans

Madera verde

Secado mixto

Secado artificial

1 afio




CONDICIONES DE SECADO DE LA MADERA DE ROBLE

ROBLE AMERICANO

O 4-Alilsiringol

@ 4-metilsiringol

m siringol

O Isoeugenol
O Fenol

- @ 4-vinilguayacol
O 4-etilguayacol
i H 4-Metilguayacol

O Guayacol

Madera Secado Secado Secado
verde mixto artificial natural

ROBLE FRANCES

@ 4-Alilsiringol
@ 4-metilsiringol
M siringol

O Isoeugenol
O Fenol
@ 4-vinilguayacol

O 4-etilguayacol
W 4-Metilguayacol

O Guayacol

Madera Secado Secado Secado
verde mixto artificial natural




CONDICIONES DE SECADO DE LA MADERA DE ROBLE

g1 o
o o

=
o

[J Siringaldehido

B Coniferaldenido |
[ Siringaldehido

L Vainillina

(ugi

-_
o

o

Madera Secado Secado Secado Madera Secado Secado Secado

verde mixto artificial natural . cpr -
verde mixto artificial natural




CONDICIONES DE SECADO DE LA MADERA DE ROBLE

0 Roburina C
m Roburina B
O Roburina A
@ Roburina D
O Grandinina
O Roburina E
m Vescalagina

m Castalagina

Madera Secado Secado _

verde mixto artificial

O Roburina C
B Roburina B
O Roburina A
@ Roburina D
H O Grandinina

O Roburina E

B Vescalagina

i Bl Castalagina

Madera Secado Secado 1 afio 2 afios 3 afios
verde mixto artificial




1.- Calor y humedad
2.- Calor - tostado (L, M, F)




Curvado y tostado

Es el proceso que mads influye en la composicion de la madera, pero su
reproducibilidad entre tonelerias es baja. Comprende 2 etapas:

Curvado:

Permite dar a la barrica su forma definitiva mediante la aplicacién
conjunta de calor (degradacidn de la lignina) y humedad (degradacion
de la celulosa y hemicelulosa

Tostado:

Favorece la formacién de sustancias aromadticos con calentamiento sin
humedad. En funcién de su duracion y de la femperatura alcanzada se
distinguen tres tipos de tostado: ligero, medio y fuerte, y otros
intermedios.




Curvado y tostado

1.- Calor y humedad
2.- Calor - tostado (L, M, F)

medio - extrafuerte

Tostado Tostado Tostado
ligero medio fuerte

Tiempo 20 30 40

Temperatura  120-140 200-220 250-280




Tostado tradicional

Temperaturas que oscilan entre los 210y 230° C al final del ciclo
Importante pérdida térmica hacia el exterior
Duracién de 15 a 60 min

, por lo que el fostado es gradual con el
espesor de las duelas.




Curvado y tostado




Curvado y tostado

Variedad de reacciones de hidrotermdlisis y pirdlisis

Liani Fenoles volatiles
'gnina Aldehidos fendlicos

Aldehidos furdnicos

*Polimeros glicosidicos
Ac. acetico

. pridOS — | actonas




Modificaciones en el vino

Aporte de oxigeno en barrica
-Se estima entre : 50% manipulaciones, 21% orificio tapdn,
63% intersticios entre duelas y 16% pasa a través de las duelas.

‘Depende de: especie de roble, espesor duelas, condiciones
ambientales, edad y capacidad de la barrica.

!

Evolucion polifendlica
- Degradacién de antocianos

- Polimerizacién de taninos

- Combinacidn de antocianos y taninos

- Formacion de nuevos pigmentos (vitisinas)

- Cesion de compuestos fendlicos por la madera de roble




Modificaciones en el vino

Evolucion aromdtica
- Disminucion de los aromas afrutados caracteristicos del vinos joven
- Aporte de compuestos propios de la madera de roble

Umbral en
vino tinto

Familia

e Compuesto Descriptor aromatico

Furfural Almendra 20 mg/|
5-metil-furfural Almendra tostada 45 mg/|
5-hidroximetil-furfural Almendra tostada 45 mg/|
Heno 50 mg/I

Furanos

Vainillina Vainilla 320 pg/I
Aldehidos Siringaldehido Sin incidencia -
fendlicos Coniferaldehido .
Sinapaldehido "

Acetovainillona
Fenilcetonas | Propiovainillona
Butirovainillona

Participan en el
aroma a vainilla




Compuestos aromaticos aportados por la madera de roble

Familia
quimica

Compuesto

Descriptor aromatico

Umbral en
vino tinto

Fenoles
volatiles

Guayacol
4-metil-guayacol
4-etil-guayacol
Eugenol
4-vinil-guayacol
4-vinil-fenol

Siringol

Tostado, humo
Madera quemada
Tostado, humo, especias
Clavo de especia
Clavel, pimienta
Farmacia, estramonio

Humo

75 g/l
65 pg/|
150 pg/I
500 pg/I
380 pg/I
1.5 mg/I

2 mg/|

Lactonas

B-metil-y-octolactona cis
B-metil-y-octolactona trans

Nuez de coco, resina
Nuez de coco, especias

74 pg/|
320 pg/I

Heterociclos
oxigenados

Maltol
3-metil-3-ciclopenten-2-ona
3-metil-3-ciclohexen-2-ona

Caramelo, tostado

Heterociclos
hitrogenados

2,3-dimetilpirazina
2,5-dimetilpirazina

Cacao, café, pan tostado

Acido acético

Vinagre




Modificaciones en el vino

Evolucion organoleptica

- Mejora de la limpidez: aspecto mds brillante

-Evolucion del color: pérdida de componente rojo y aumento de
amarillo, mds tonos teja.

-Modificacion aromdtica notable: aparecen nuevos aromas y aumenta la
complejidad

- Mejora gustativa: aumento de estructura y sensacion grasa, y
reduccion de astringencia y amargor




Otros factores que afectan a la crianza

> Condiciones ambientales

: idonea entre 12-15°C | Mermas, pérdida de grado
- adecuada entre el 70-80%. [ Yy disolucién de oxigeno

> Trasiegos y mantenimiento de las barricas

-Trasiegos frecuentes al principio y mas espaciados después

- Los trasiegos mejoran la limpidez del vino, provocan la disolucion de
oxigeno y permiten regular los niveles de sulfuroso

- Los rellenos al inicio de la crianza reponen las mermas y evitan la
oxidacién de la superficie del vino.

» Momento de encubado

- Técnica bordelesa: inicio de la crianza después de FML

- En Borgofia es habitual realizar la FML en barrica y continuar la
crianza en el mismo envase




Riesgos asociados a la crianza

> Mala adecuacion madera-vino: excesivo cardacter boisé

> . una barrica vacia
contiene b |. de vino

» Contaminacion con productos organoclorados: por
adsorcion del ambiente




RESULTADOS EXPERIMENTALES EN VINOS
DE LA D.O.CA. RIOJA (2004-2011)

> Influencia de la ESPECIE Y ORIGEN GEOGRAFICO DEL ROBLE (2
Proyectos Nacionales con financiacion de INIA y 3 Regionales de la CCAA
de La Rioja. Colaboracién con Tonelerias).

» Efecto de las CONDICIONES DE SECADO de la madera de roble
(1 Proyecto Nacional con financiacion de INIA, CCAA de la Rioja Yy
Toneleria Magreiian). Colaboracién con CIFOR-INIA.

» Posibilidades del ROBLE ESPANOL para su empleo en toneleria (3
Proyectos Regionales con financiacion de la CCAA de La Rioja).
Colaboracidén con CIFOR-INIA y Tonelerias.

> Incidencia de la EDAD DE LA BARRICA
(2 Proyectos Regionales con financiacion de la CCAA de La Rioja)

» Evaluacion de la calidad enoldgica de NUEVAS MADERAS
(Colaboracion en 1 Proyecto Nacional realizado por CIFOR con financiacion
de INIA).




METODOLOGIA

VINO: Tempranillo D.O.Ca. Rioja
ENVASES DE CRIANZA
> BARRICAS DE ROBLE NUEVAS (225 1.)

v'Secado: natural al aire libre (hasta 15% humedad)
v Tostado: medio
v'Nidmero de barricas: 6 de cada tipo de roble

»>DEPOSITOS (250 1.): acero inoxidable (Testigo)




METODOLOGIA

>Trasiegos: cada 6 meses

»Embotellado de 50 botellas de cada barrica

>Lavado de las barricas con vapor de agua a presion (80 °C)
»>Sulfitado: con pastillas de azufre antes del llenado

>El vino se mantuvo siempre en la misma barrica

>El relleno se realizé con otra barrica del mismo tipo de roble

(eliminada del ensayo)
»Periodo de crianza: hasta 24 meses
»Condiciones ambientales: 12 -15 °C y humedad del 70-80 %




METODOLOGIA

1°trasiego
(6 meses)

2°trasiego

(12 meses) R

muestras en
botella

3°trasiego
(18 meses)

Vino Tempranillo 4°trasiego
(24 meses)

e ————— il
| ANALISIS FisIco-QUIMICOs P l
v ANALISIS ORGANOLEPTICO
b hl — EVOLUCION 12 MESES
-' B EN BOTELLA




DETERMINACIONES ANALITICAS

grado alcohodlico, pH, acidez total,
acidez voldtil, sulfuroso libre y total, turbidez..(Met. oficiales).

intensidad de color, tonalidad,

color amarillo, rojo y azul, polifenoles totales, antocianos,
taninos, catequinas, indices de ionizacion, gelatina,
polimerizacion y HCI.

aldehidos
furanicos y fendlicos, lactonas y fenoles voldtiles (C. Gases).

dcidos benzoicos y
cinamicos, flavanoles, flavonoles y estilbenos (H.P.L.C.).




EVALUCION SENSORIAL

10 catadores expertos

de forma comparativa, mediante
cata ciega y en orden aleatorio.

valoracion con puntuacion decreciente de las
fases visual, olfativa (intensidad y calidad), gustativa

(intensidad y calidad) y armonia.

relacionados
con la barrica (escala estructurada de O a 10).




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano
Francés
—&— Hungaro

—a— Espaiiol
(Salamanca)

Inicial ) 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

——R. Americano
—#—-R. Francés

R. Chino

R. Ruso

Inicio 6 meses 12 meses 18 meses 24 meses




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—&8— B. Americano

B. Francés Allier

—8— B. Francés Never

—&— Deposito

Inicial 12 18
Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

——R. Americano
R. Francés
——R. Hdngaro

——R. Espafiol

) 12 18
Tiempo de crianza (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—&— B. Americano

B. Francés Allier

—#@— B. Francés Never

—— Deposito

Inicial 12 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

——R. Americano
R. Francés

——R. Hdngaro

——R. Espatiol

6 12 18

Tiempo de crianza (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—— R. Americano
R. Francés

——R. Chino

——R. Ruso

6 12 18

Tiempo de crianza (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano

Francés

—— RuUs0o

—u— Chino

Inicial 12

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

ANALISIS DISCRIMINANTE PARAMETROS GENERALES La se
. correlaciona con la
omcen a lo largo del
B Am6
A . Fr6
B Hub
O ® Esp6
a ® Am-12
5‘ 5+ o Fr12
X ® Hu-12
™~ @® Esp-12 ’
§ 5 * Am-18 ‘La no presento
< o 09 “ Fr-18 c iy
o |5  Hu-18 ninguna separacion entre
Fa N Lo # Esp-18 ’ . .
< € Fivag origenes ni en funcion del
g 5 - Fr24 . o emi
&tz tiempo de envejecimiento.
s El es la
104
variable con mds peso.
54

Funcion 1

ACIDEZ VOLATIL




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—#— B. Americano
B. Francés Allier

—8— B. Francés Never

—&— Deposito

Inicial 6 12 18
Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano
Francés

—&— Espafiol (Navarra)

Inicial 6

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—a—B. Americano
B. Francés

—=—B. Espaiiol (La Rioja)

Inicio 2m 6m 12 m 12 m

) botella
Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano
Francés
—8— RUSO

—u— Chino

Inicial 12 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— B, Americano
B. Francés Allier

—#— B. Francés Never

—&— Depoésito

Inicial 12 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—a— B. Americano
B. Francés

—a—B. Espaiiol

Inicial

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

ol
o

—&8— B. Americano

B. Francés Allier

45

—8— B. Francés Neve

S
c
o
o0
N
O
O

—&— Deposito

N
o

Inicial 12 18
Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano
Francés

—&— Espaiiol
(Navarra)

£
<
o
3]
Y
Q
[a)

Inicial 6

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano
Francés

—=&— Hudngaro

£
<
O
o0
N
>
/A

~
@

—— Espafiol
(Salamanca)

Inicial 12 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano

Francés
—8— RuUso

—u=— Chino

Inicial 12 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—&8— B. Americano
B. Francés Allier

—8— B. Francés Nevers

—=— Deposito

Inicial 12
Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

Inicial

12

Tiempo (meses)

18

—— Americano
Francés
—8— Hlngaro

—— Espaiiol
(Salamanca)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano

Francés
—8— RuUso

—a— Chino

Inicial 6 12 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

‘La explica la
ANALISIS DISCRIMINANTE PARAMETROS CROMATICOS incidencia del de
crianza en barrica, siendo
las variables con mds peso,

ORIGEN

= Am6
Fr&

® Hubt

= Espb

®* Am-12

@ ' Fr12
® Hu-12 ‘En la las

® Esp-12

+ Am-18 variables con mds peso
+ Fr-18

¢ Hu-18 fueron el
¢ Esp-18

4 Am-24
Fr-24

& Husg Se observd separacion de
i 4 Esp-24
Frg2® ; los vinos en )
Hu-12%, ehm-12 & ...

sobre todo al inicio de la

crianza.

Funcion 2

Funcion 1

ANTOCIANOS / % ROJO




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—&— B. Americano

B. Francés Allier

—8— B. Francés Never

—&— Deposito

Inicial 12 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano
Francés

—&— Espaiiol
(Navarra)

Inicial 6

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano
Francés
—&— Hdngaro

—— Espaiiol
(Salamanca)

Inicial 6 12 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8—B. Americano
B. Francés

—a—B. Espaiiol (La Rioja

Inicio 2m 6m 12 m 12 m

Tiempo (meses) botella




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano
Francés
—8— RuUso

—ua— Chino

Inicial

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— B. Americano
B. Francés Allier
—8— B. Francés Neve

—&— Deposito

Inicial 12 18
Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—— R. Americano
R. Francés
—4&— R. Hdngaro

—e— R, Espaiiol

6 12

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—&— B. Americano

B. Francés Allier

—8— B. Francés Never

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—&— Americano
Francés
—=— Hdngaro

—— Espaiiol
(Salamanca)

12 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

E B. Americano
[ B. Francés

M B. Espatiol
(Navarra)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— B. Americano
B. Francés Allier
—8— B. Francés Nevers

—&— Deposito

Inicial 12 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano
Francés

—a— Espaiiol
(Navarra)

Inicial

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano
Francés
—=— Hdngaro

—&— Espaiiol
(Salamanca)

Inicial

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano
Francés
—#— Ruso

—u— Chino

Inicial 4

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— B. Americano

B. Francés Allier

—B— B. Francés Never

—&— Deposito

Inicial 18
Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—&— Americano
Francés
—&— Hdngaro

—— Espaiiol
(Salamanca)

Inicial 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano
Francés
—#— Ruso

—u— Chino

Inicial 6 12

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—&— B. Americano
B. Francés Allier
—8— B. Francés Never

—&— Depdsito

Inicial 12 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano
Francés

—&— Espaiiol
(Navarra)

Inicial 6

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—&— Americano
Francés
—&— Hungaro

—— Espaiiol
(Salamanca)

Inicial 6 12 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano

Francés
—8— RuUso

—u=— Chino

Inicial 6 12 18 )

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

ANALISIS DISCRIMINANTE COMPUESTOS VOLATILES g Fui sl
APORTADOS POR LA MADERA incidencia del de
crianza en barrica, siendo
ORIGEN las variables con mads peso,
= Am-6
Fré
A = Hub
®m Esp6
< * Am-12
%;S = ;Ztﬁz /
65 ?é s i La separd el
s < = ¢ Am-18 del resto.
o | 2 * Fr18 _ ,
N * Hu-18 Las variables con mds peso
3 o fueron el isémero
r O s Am-24
0 Fr-24
O * Hu-24
& Esp-24

Funcion 1

TRANS-ISOEUGENOL, FURFURAL, 5-HMF




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— B. Americano
B. Francés Allier
—— B. Francés Never

—&— Deposito

Inicial 12 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano
Francés
—&— Hdngaro

—— Espaiiol
(Salamanca)

Inicial 6 12 18

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano

Francés

—#— Ruso

—u— Chino

Inicial 6 4 18 24

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

Inicial

6

12 18

Tiempo (meses)

—8— Americano
Francés
—&— Hdngaro

—— Espaiiol
(Salamanca)

24




RESULTADOS EXPERIMENTALES

—8— Americano

Francés
—8— Ruso

—u— Chino

Inicial 6 12 18 )

Tiempo (meses)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

B Armonia
O Fase gustativi

[J Fase olfativa

Puntuacion

M Fase visual

12 18 24 6 12 18 24 6 12 18 24 6 12 18 24

Meses




RESULTADOS EXPERIMENTALES

Frecuencia de identificacion de aromas terciarios en
vinos con 12 meses de crianza

Tostado

Cuero 4& s Vainilla

Americano

Alme ndra

Allier
N
/ cy\ e Nevers
\\ 0 \ // Ahumado

"
Carame|os¢ EspeC|as

Balsamico




RESULTADOS EXPERIMENTALES

Frecuencia de identificacion de aromas terciarios en
vinos con 24 meses de crianza

Tostado

Cuero 4& s Vainilla

Americano

Allier

Ahumado

B .
/ / /

Almendra \
\\ L\

Carame|os¢ EspeC|as

Balsamico




RESULTADOS EXPERIMENTALES

Valoracion organoléptica de los vinos con un afio de crianza

@ Armonia
E Fase gustativa

O Fase olfativa

<
O
O
S
3
=
<
3
a

Kl Fase visual

Americano Franceés Espafiol
(Navarra)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

Aromas terciarios en vinos con un afno de crianza

Car'amelo Vainilla Americano

Francés

Espaiiol
(Navarra)

Especias Ahumado




RESULTADOS EXPERIMENTALES

Valoracion organoléptica de los vinos a los 12 meses

35
3

M Armonia

i E Fase gustativa

O Fase olfativa

Puntuacion

I Fase visual

Americano Francés Hdngaro Espaiiol
(Salamanca)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

Valoracion organoléptica de los vinos a los 24 meses

35
3

M Armonia

i E Fase gustativa

O Fase olfativa

Puntuacion

I Fase visual

Americano Francés Hdngaro Espaiiol
(Salamanca)




RESULTADOS EXPERIMENTALES

Aromas en vinos con 12 meses de crianza

Tostado

Afrutado Vainilla

Americano

Espatiol

(Salamanca)
Francés

Caramelo Hdngaro

Especias




RESULTADOS EXPERIMENTALES

Aromas en vinos con 24 meses de crianza

Tostado

8
6
Afrutado 4 Vainilla :
Americano
2

O Espatiol
N (Salamanca)
Francés

Caramelo \ | Hingaro

Especias




RESULTADOS EXPERIMENTALES

Valoracion organoléptica de los vinos con un afio de crianza

35
30
25
20

<
O
O
S
pus
-
<
3
a

15
10
5
o)

Americano

Francés

Ruso

M Armonia
E Fase gustativa
[J Fase olfativa

Kl Fase visual




RESULTADOS EXPERIMENTALES

Valoracion organoléptica de los vinos con dos afios de

45
40
35
30
25
20
15
10

5

o)

<
O
O
S
3
=
<
3
a

Americano

Francés

crianza

Ruso

M Armonia
E Fase gustativa
[J Fase olfativa

Kl Fase visual




RESULTADOS EXPERIMENTALES

Aromas en vinos con 12 meses de crianza Aromas en vinos con 24 meses de crianza

Tostado Tostado
6

Afrutado \ Vainilla Afrutado Vainilla
%(\, Americano . r

Chino
/[ A Francés
R
Caramelo ' Ahumado uso Caramelo

Especias Especias




CONCLUSIONES

» La composicion de los vinos se modifica a lo largo del tiempo,
siendo notables las diferencias entre la conservacion en
y la crianza en

> La
composicion y calidad

» En barricas de roble de las especies Q. petraecay Q. pyrenaica
en general el contenido de en
los vinos.

» En barricas de los vinos presentan
concentraciones

(compuestos con gran incidencia

aromatica).

> La permite
empleada en la crianza




CONCLUSIONES

> La cesion de compuestos volatiles al vino presenta una
. relacionada con la
y con los aplicados para la
fabricacién de barricas.

>La influye en los de los
vinos y esta con el
en barrica.

> En los ensayos efectuados se ha puesto de manifiesto

para la crianza de vinos
como alternativa a las maderas tradicionalmente empleadas en
toneleria (americano y francés).

>Se han constatado

para la crianza de vinos tintos
de calidad.




INFLUENCIA DE LA EDAD DE LA BARRICA

Whiskylactona a los 12 meses (vino 2001) Whiskylactona a los 12 meses (vino 2002)

10005

In..
) %\/@906

S
&P
%' .

» La cesion de los dos isémeros de whiskylactona se reduce
notablemente al aumentar la edad de la barrica

> En barricas de respecto a las nuevas,
y a los 7 afios el aporte es minimo (un 20 % de la barrica nueva)




INFLUENCIA DE LA EDAD DE LA BARRICA

Aldehidos furanicos a los 12 meses (vino 2001) Aldehidos furanicos a los 12 meses (vino 2002)

1,67 1,6+
L4 1.4 1 5-HMF
1,2 1,24 a Furfural
11 14

0,81 0,84
0,67 0,6+

0,4 0,4

0,21 0,21
0 T 0

> El aporte de aldehidos furdnicos se reduce notablemente al
aumentar la edad de la barrica, ya que estos compuestos se ceden al
vino rdpidamente.

> En barricas de respecto a las
nuevas, y a los 7 se alcanzan valores minimos (15-26 % de barrica
hueva)




INFLUENCIA DE LA EDAD DE LA BARRICA

Aldehidos benzéicos a los 12 meses (vino 2001) Aldehidos benzoéicos a los 12 meses (vino 2002)

> La cesion de aldehidos benzdicos se reduce al aumentar la edad de
la barrica, aunque de forma mds ligera y continua que en el caso de
ofros compuestos

> En barricas de respecto a las
nuevas, y a los 11 ailos el descenso es del 60 %.




INFLUENCIA DE LA EDAD DE LA BARRICA

Eugenol a los 12 meses (vino 2001) Eugenol a los 12 meses (vino 2002)

> La cesion de eugenol se reduce notablemente al aumentar la edad
de la barrica

> En barricas de respecto a
las nuevas, y a los 7 se alcanzan valores minimos (20-30% de la
cesion en barrica nueva)




INFLUENCIA DE LA EDAD DE LA BARRICA

Etilfenoles a los 12 meses (vino 2001) Etilfenoles a los 12 meses (vino 2002)

1 4-etil-guayacol
1 4-etil-guayacol m 4-etil-fenol
| 4-etil-fenol

tiene gran influencia en el incremento de estos
compuestos, debido a la acumulacion en la madera de barricas viejas de
levaduras Brettanomyces.

>
cuando concurren factores favorables a su desarrollo (bajo sulfitado,
temperatura elevada, presencia de azlcares residuales...).




INFLUENCIA DE LA EDAD DE LA BARRICA

Valoracion sensorial de los vinos con un afio de Valoracion sensorial de los vinos con un afio de
crianza (2001) crianza (2002)

50 50-

40- [ 40

301 O Fase gustativa
| | |HFase olfativa ‘ B Fase olfativa
20 O Fase visual 201 O Fase visual
10+ 1 10-
o T T T T T

30+

L Fase gustativg

Puntuacién
Puntuacion

0

o S S ) X0 s S S > X0
\4\)@" a ° 1 &° RN &° @Q'os\" $°¢l ) & 1 o AN &° @Qlos\‘
© ©

Q- - - Q- - -

> La calidad sensorial de los vinos
, pero en los ensayos efectuados
no se ha observado correlacion con los niveles de etilfenoles
presentes.

»Los vinos criados , aunque
con pocas diferencias respecto a las barricas de 3 afos.




NUEVAS MADERAS EN ENOLOGIA

» PROYECTO: INIA 2009-2012. Realizado por CIFOR-INIA
(Coordinado por Brigida Ferndndez de Simon) y CIDA de La

Rioja. En colaboracion con toneleria INTONNA, bodegas
ENATE (D.O. Somontano) y TORRES (D.O. Penedés).

OBJETIVO: Evaluacion de la calidad enologica de la madera
de en comparacion a la
madera de roble.




NUEVAS MADERAS EN ENOLOGIA

> Caracterizacion de la
(taninos, flavonoides, polifenoles de bajo peso molecular y

compuestos volatiles) antes y después del tostado. Definicion
del

Caracterizacion de las de cada
madera antes y después del tostado.

Estudio de su ,
tanto en barricas como en sistemas alternativos.

Identificacion de compuestos marcadores de cada madera.




NUEVAS MADERAS EN ENOLOGIA

Roble: cis 'y trans p-methyl-y-octalactona e isobutirovanillona

Acacia: 3,4-dimetoxifenol y 2,4-dihidroxibenzaldehido

Cerezo: p-anisaldehido y benzilsalicilato

Fresno: tirosol




NUEVAS MADERAS EN ENOLOGIA

Roble: dcidos gdlico Yy eldgico y taninos hidrolizables
(elagitaninos).

Acacia: aldehidos gdlico y B-resorcilico, taninos condensados
tipo prorobinetina.

Cerezo: metil siringato, acido benzoico, metil vanillato, acido
p-hidroxibenzoico, 3,4,5-trimetilfenol, dcido p-cumadrico y
flavonoides tipo procianidina.

Fresno: tirosol, siringaresinol, ciclolovil, verbascosido y olivil.
No contiene taninos hidrolizables ni condensados.

Castano: dcidos galico y eldgico y taninos hidrolizables
(elagitaninos y galotaninos). Mas




NUEVAS MADERAS EN ENOLOGIA

Se han detectado
incrementa con el tostado.
En conjunto la madera tostada de
, mientras que el

son mas ricas que la de roble en derivados de la
lignina, pero

Se han identificado

, la mayoria de ellos




NUEVAS MADERAS EN ENOLOGIA

> Cada madera presenta un antes del
, que se con este proceso y se
reducen las diferencias existentes en madera verde.

En criados en barrica o envejecidos con chips
que permiten identificar el origen
botdnico de la madera empleada. Estos marcadores son
como 2 meses.

Cada madera influye de forma diferente en la evolucion del vino.

Los vinos envejecidos

durante la crianza en barrica, pero las
diferencias no siempre fueron significativas respecto a las otras
maderas.
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