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mw5. 
iCu&h re unieron e4 La preJeocia de barriles 
vino y la madera? de ma&a en la vida 
Dura* siglos, 105 diaria, se puede apreciar 
fenicios, griegos y en l i s  imágenes siguien- 
romanas daminaren el 

tes. 

Eas txMrücs de madeva 
S@ 

menta 19 meior 
c w e d a r  pwa eE 
tranpone. 
Hacia f h a k  & siglo 
Xu: el ea'k & wida E b ~ l  
ciímtria* f6pkhem- 
te. Ef Brrscvbnmimto 
del. Wuem Mundo 
JUPUM un h c k  psico- 
Bógico y mial .  E l  
pensarnienea medieval 
se cata@s&a mientra las 
deas fgwcwtistas 
abrían nuevas perspecti- 
vas. La vida social ya 
nunca más volverfa a 
refluirse en remotos 
cwt ihs y canventos, 
sino que se dearrollará 
en ciudades abiertas y 
en crecimiento, donde 
flmcfa Ia actividad 
comercial. 
El nuevo watagoni%a de 
este estilo de vida es el 
aburgu6sa, el hombre 
del uburgoa o ciudad. 



Fue. haia m e d i d  eRveieé'w De esta marwa tan 
sencitaa se descubri6 
que kK barrib consifui- 
&m m d e a  =da 
aja pwetckb a4 4 B a 
fa Iluvi~, daha un gsto 
nrdss~g~alvinoque 
kfb fabricad06 con 
mztdera que se habSa 
secado d &igo de 
esto5 s&i- 
COs. 
&&e el punta de vista 
de los fitbricaSe de 
barrites, secar la madwa 
mnsisiía en ducir  d 
coRtmido de humedad 
de la verde 
has& su hurnedad de 
equilibrio; digamos 
entreel 16 y el 19 %. 
Este equjtJbria garantiza 
que la madera no va a 
hinchar o mermar al 
estar a unas determina- 
das condiciones & 
hwnedad y temperatura 
ambimte. Posteriormen- 
te, el se- rá&o m 



r á m a ~  sig~ificó un 
pasa adelante qw 
redEKía la ne&e+i<lad de 
gr&s stgcks de 
m a k a  5ecArrdose al 
aire, lo cual, en t&&- 
nes econdmicos, signiíi- 
ca la reducco&n de k 
íinw.ciaci& de esos 
ctocks. Brevemente: 
significS costes m& 
baratos para todos. 
Pero ta felicidad %le 
ser breve. Tan pronto 
c m  se prabd el vino 
emrejwKk, en barriles 
de madera secada en 
cámara, se obsent<l que 
su 5 a b r  no era agrada- 
ble. 
Los antiguos fabricantes 
de barMIes sabfan cómo 
guerian que e secase su 
madera: al aire. Des- 
$%& del e c h a  
siempre viene e4 .por- 
qu6. Hoy canocemos 
ia respuesta: la madera 
contiene ciertos co- 

fmtes %drnh, 
Ilarnadus 

fanjnos, que se incwpct. 
ran al vrm &*m ssd 

proc-'* 
enw$eccbhto. Un 
exceso de taninos 
~ ~ b n a  al  vino 
aspereza y un sabos 
arnaw. Cumdo ta 
&ra se expone 
prdwgadamente a la 
acción dd sol y de $a 
lluvia, parte de esos 
taninos se eliminan par 
lavado natural. 
TamMin, durante esa 
&a mmici6n, se 
desawltao en la superfi- 
cie y en el interior de la 
madera, ciertos hongos 
con un peculiar me tab  
l i s m  que, simplifican- 
do, diieren los tanim. 
En resWn, el secado 
a) aire ha proporcionado 
una fama bastanie 
compk#a de reducir et 
contenido $e taninos de 
ta madera verde. 

El secada en cámara, 
con una dwación de 
cinco o b6Ys semanas, 
Consigue reducir e! 
m@nido-$e hwnedad, 
pero no aEwa% la 
madera, no rehtfe su 
nivei original de 
taninos. 
Por Co la~r0 ,  cuando el 
fabricante de k n i h  
encara b compra de 
madera para su prodwc- 
cidn, tiene dos opcio- 
m: - Secada en c6mata. 
Es@ signjka un menw 
mste de la madera, 
mnor coste del barril 
final y taFRbi&n un barril 
de riesgo pata el enveb- 
cimiento del vino de 
gran calidad. 
- Secada al aire. Esto 
significa madera de alto 
precio, coste alto úet 
banil finar y barrites 
seguros para e$ enve&& 
miento del vino. 
Si se comidera que las 

dudas suponen entre un 
7 5 y w i % 2 % d e f m ~  
de un barril de vino, w 
cbmpr& f&cihne&? 
ia tefttacibn de! fabri- 
cante ai cmprar ta 
madera. Sin embarga, 
se-*@&* 
que un brrrril de máxima 
calidad emgieza con ba 
correfta k i d n  del 
tipo de msdera que le 
va a Wnstiiuii.. 
Se considera que t;ts 

duetas necesitan un a80 
de secado al ain' pw 
cada centhem de 
gimor. Como suelen 
tener unos tres cerstme- 
troc supore fm aka de 
secada al aire. Esta 
generatizaeicfn no a 
cierta. 



Otro4 El fuego y el 
factores domado de 

la madera 



IRUUI Ut  AKUE 

?/la se ~pipreci., un homhrr Ilrtiando ~ i r i ~ i  jarra de iin harril I 

éstas precisamente las 
moléculas que se 
disuelven posteriormen- 
te en el vino transmi- 
tiéndole sus gustos 
específicos. 
Es sencillo comprender 
que aplicando diferentes 
intensidades de calor a 
los barriles, se podrá 
variar la intensidad del 
proceso de rotura de 
enlaces y, consecuente- 
mente, el tipo de 
moléculas liberadas será 
diferente. En resumen, 
lo que se hace es crear 
en el interior de la 
madera un potencial 
aromático constituido 
por moléculas aromáti- 
cas diferentes, que se 
incorporarán en el vino 
durante el proceso de 
envejecimiento. De esta 
manera, un mismo vino, 
guardado durante un 
año en barriles con 
diferente tratamiento 
calorífico, tendrá 

diferentes gustos y 
aromas. 

La tabla de aromas 
adjunta muestra algunas 
de las moléculas a las 
que nos hemos referido 
y algunos de los sabores 
y aromas que incorpo- 
ran al vino. Los diferen- 
tes vinos demandarán 
un envejecimiento en 
diferentes tipos de 
barriles. Las señoras 
saben muy bien que un 
perfume debe estar de 
acuerdo con su aspecto 
físico y su personalidad. 
Diferentes mujeres 
escogen diferentes 
perfumes. Y un perfume 
que encaja con una 
determinada personali- 
dad puede no encajar 
con otra. Exactamente 
igual ocurre con los 
vinos. 
Así se observa que el 
matrimonio entre la 
madera y el vino es rico 

y complicado como 
cualquier matrimonio. 
La conjunción de la 
fabricación de barriles y 
el envejecimiento del 
vino no son siempre dos 
más dos igual a cuatro. 
Construir un barril para 
el envejecimiento de un 
vino noble no es lo 
mismo que construir una 
mesa de comedor de 
roble. Estamos hablando 
de dos productos 
interactivos. El I merca- 
do hoy: el Roble blanco 
americano 

A partir de las cifras 
oficiales y de nuestro 
conocimiento del 
mercado, yo diría que el 
stock actual de barriles 
para vino en España es 
de unos 700.000, la 
mayoría de ellos de 225 
litros y el mercado 
anual de nuevos barriles 
es de alrededor de 
70.000. 

Tradicionalmente, los 
fabricantes españoles 
han usado Roble blanco 
americano. Esto puede 
resultar un poco sor- 
prendente puesto que 
algunas de las más 
prestigiosas bodegas 
fueron fundadas por 
gentes con relaciones en 
Francia de lo que podría 
haber esperado que 
fuese el roble francés la 
madera más apropiada. 
Pero el hecho es que el 
Roble Blanco America- 
no se adapta muy bien a 
los vinos españoles por 
su nivel de taninos y por 
su potencial aromático. 
Más del 95 % de los 
70.000 nuevos barr~les 
que se fabrican anual- 
mente emplean esta 
madera. E l  resto corres- 
ponde al roble francés. 
Además, recientemente 
han aparecido en el 
mercado pequeños 



wnainistros procdentes 
de los paises del Este de 
Europa. 
El ñoWls blanco ameri- 
cano se impm asefra- 
do en bruro y en duelas 
terminadas con fa 
madera secada al aire o 
en &ra. Estimando 
que d 30. % de nuestra4 
importaciows sea 
madera aserrada en 
bruto y el 70 % duelas 
acabadas el va& total 
de h e  mercado en 
origen &fa &ar entre 
8,5 y 9 miítaies de 
Mares. 
Los fabrican& f r a n c ~  
y portugueses de barriles 
%m&& usan Rabie 
blanco americano. La 
produccidn anual ronda 
tos 12.000 barriles en 
Francia y unos 10.000 
en Pomtgal, por lo que, 
el va& de la madera en 
origen, p@ta estos dos 
mercados, debe estar 

ahdedor de los 3 3  
milfones de &bres. 
Por tanta, en %u canjun- 
to, el mercado europeo 
de &o& Maneo ameri- 
cana para la fabricacidn 
de barrita para v i m  
debe estar cerca de los 
13 m i i l m  de dóbres. 
Si e& es el presente, 
&u4 es e8 futuro? 
Durante kK p & x i m  
cuatro o cinco años, no 
hay &da de que el 
mera& de baniles va a 
aumentar y por tanto, h 
h a n d a  de madera va 
a crecer. Los bosques 
americanos de Roble 
blanco tienen una 
-si& aproxímada 
cinco veces mayor que 
la europea y muchos de 
eMos aún w han s i d 0  
exptotados. Esta es la 
gran ventaja de tos 
svmin&fadores W& 
unidenses. Por otro 
Lado, la qu@ mmpensa 

esta d i k n c i a  es la 
importante investigación 
aplicada que se lleva a 
cabe en la4 institmianes 
w p e a s ,  que suminis- 
tran gran cantidad de 
iniorreaciún h ei 
compart;wnkn& de la 
madera en su rdackk 
con el vino. Debo 
añadir que la Universi- 
dad de Oavies en 
Califwnia o la Un iwxs i -  
dad de1 Estada de 
Michiwn, también 
tíenen ambiciosas 
programas de investiga- 
Oón. Creo que en un 
mercado can una 
c x @ t W  msibilidad a 
la calidad del vino y 
con una extremada 
compeiitividad en 
cuanto a precios, la 
informcidn ttlcnica que 
d a f e r r M a g o e n u i  
trabajo, será un factor 
muy i m p o m e  para el 
deMrrol1o comercial. 

El vino y % a m  
transpofian mes 
natural: y Ea Natwalera 
es un regalo de Di. La 
cieMia, h &&&a, 
los negacios, son c o m  
nuiy concretag, a b s  
qw dedicamos La mayor 
pwte de meím Mda. 
Sin embargo, cuando 
c & m s  una boda o 
el nacimiento de nues- 
tros nietos, brindamos 
par ello con Un vaso de 
vino en nu&tas manos. 
E l v i n o y b m a d w a m  
hoy para ncmt~os, b 
mismo gua fwm pata 
nuestros an os: la 
nwjor compañía del 
hombre. 


