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QUERCUS PYRENAICA

Esta madera juega un papel perfecto con el vino, ampliando
el espectro de aromas y sabores sin invadir el lado varietal
de la uva, custodiando el vino para permitirle expresarse en
toda su gama aromatica y sapida.
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ORIGEN

El Quercus pyrenaica es un arbol originario de la Peninsu-
la Ibérica, de Francia occidental y del norte de Africa. Es
una especie que, irbnicamente, escasea en los Pirineos.
Ademas, es dificil encontrarlos en los terrenos calizos de
Baleares y del sureste espafiol.

Es un arbol escaso y esta en peligro de desaparicion ya
que ha sido sometido a talas abusivas y tiene una gran
competencia con especies foraneas.

Puede vivir entre 500 y 600 afios.

Arbol robusto caducifolio, con talla moderada, de 4-25 m y
copa ancha e irregular.

El Quercus pyrenaica es muy resistente a la descomposi-
cion, por ello, su tronco se destina a la creacion de mue-
bles, barcos o barriles. Asimismo, su corteza contiene una
gran cantidad de taninos, un hecho que la hace especial
para realizar diferentes tintes o para el curtido de pieles.

Es una madera mas blanda. Conjuga la elevada tanicidad
de los robles franceses con la gran aromaticidad de los
robles americanos.

ZONAS DE PLANTACION DEL QUERCUS PYRENAICA




FICHA DE CATA

Fase aromatica: muy expresiva, con un perfecto
equilibrio aromatico entre fruta y madera, extre-
madamente balsamico. Los aromas de fruta se
expresan claramente, con un caracter de bayas
silvestres, mora, ciruela y mermelada de fresa. La
madera viste al vino con aromas muy agradables
de tonos especiados de pimienta negra, comino
y clavo. Los aromas tostados aparecen en tercer

DESCRIPTORES
SEGUN TOSTADO

Balsamico

PYRENAIGA -

lugar, muy atenuados por notas de frutos secos, Heno
nuez, almendra, vainilla y nueces, nueces, almen- | 1
dras y café molido. El roble, lejos de dominar el Vainilla
perfil de la nariz, permite una mayor complejidad y i
amplitud de aromas en general. Caramelo
]

Esta barrica consigue una boca potente, con- Almendra
centrada y equilibrada. Sorprende, a pesar de su
fuerza tanica, que sea sorprendentemente dulce -

Pimienta
y agradable en el paladar, presentando un tacto
sedoso, propio de los taninos que provienen de
uvas muy maduras y de una madera muy cuidada
y curada a nivel de madurez. Clavo
En el bouquet, el Quercus Pyrenaica es capaz de
aumentar su persistencia en el tiempo, sin apo- Almendra tostada
derarse de los aromas en ninglin momento. Los S T

frutos negros y silvestres bien maduros se acom-
pafian de aromas de incienso y especias exdticas,
con notas de tabaco rubio y licor de hierbas.

DIMENSIONES Y PESOS TL: Tostado Ligerp

Capacidad 225 litros 300 litros Ly o )

Peso 52 Kg 60 Kg TP: Tostado Plus

Longitud de duela 650 mm 1.000 mm

Grosor 27 mm

Didmetro de cabeza 560 mm 625 mm Trazabilidad: Cada barrica posee un codigo de
Diametro de barriga 690 mm 780 mm identificaciéon Unico. Toda la trazabilidad de los

Aros galvanizados y redondeados 8

Diametro de boca cauterizado 50 mm

Desde 42 a 50 mm por encargo

procesos de fabricacion se mantiene documen-
tada para garantizar la reproducibilidad posterior
con cada cliente

Tapén de silicona Incluido o i

Logotipo del cliente y codificacion sobre fondo | Incluido Analitica. Contrqles pgr.lf)dlcos d,e cloroanisoles y
clorofenoles; a disposicion del cliente.

Fondos tostados Por encargo

Nivel de tostado a elegir

TONELERIA MURUA

Acelegir entre ligero, ligero especial blancos,
medio, medio+ y plus

Estanqueidad: Comprobada en todas las barricas.

Acabado: a mano de alta calidad.

www.toneleriamurua.com
info@toneleriamurua.com

P.I. Lentiscares, Avda. Lentiscares 35 - 26370 Navarrete. La Rioja (Espafia)
Tel.: (+34) 941 252 599 - Fax: (+34) 941 237 949
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CONTEXTO HISTORICO
Y ANTECEDENTES
EMPRESARIALES

De donde
venimos

El origen de Toneleria Mecanica Riojana se remonta a 1898, cuando
Don Justo Murua, experto tonelero, crea un taller artesano en Elciego
(Rioja Alavesa). En el ano 1920, Don Justo se traslada a Logrofio

y crea la instalacion de toneleria mas moderna de Espafa y una

de las primeras tonelerias mecanizadas de Europa.

Actualmente, la cuarta generacion de la familia Murla sigue estando
al frente de la empresa, con una marcada especializacion en barricas
de roble blanco americano (Quercus alba) y roble francés hendido
(Quercus petraea), destinadas a la crianza de grandes vinos.




Tradicion y saber hacer

En el afio 1970 se inicia la fabricacion de la barrica bordelesa

de 225 litros, aprobada por el Consejo Regulador de Origen Rioja.
En la actualidad, la aportacion de nuestra empresa al parque total
de barricas para crianza de vino en Espafna es del 23%.

La mejora continua en la fabricacién de nuestros productos y la
informacion permanente del mercado, nos permite ser participes

de la elaboracion de los tradicionales vinos, asi como de los modernos
vinos de alta expresion mas propios de los Ultimos anos.
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EL PROCESO

El proceso de fabricacion de
las barricas es la principal
singularidad de Toneleria
Murla desde su fundacion,
en 1898, hasta la actualidad.
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La materia prima

La materia prima fundamental es la madera de roble, que importamos
de Estados Unidos (Quercus alba) y de Francia (Quercus petraea). La
importacion de estas materias primas se hace bajo estrictos criterios
de tala y con seguimiento hasta el origen, auditado PEFC.



Secado de la madera

Se trata de un proceso unico y diferenciador de Toneleria Murua

que llevamos a cabo después de haber realizado una investigacion

con el INIA (Instituto Nacional de Investigacion y Tecnologia Agraria 'y
Alimentaria). El resultado del estudio nos dice la forma precisa de
apilar la madera, cual es la orientacion mas adecuada para favorecer la

circulacion del aire, el secado homogéneo y estimular la eliminacion de
taninos astringentes para mejorar la crianza del vino.

I’ INIA

Instituto Nacional de Investigacion
y Tecnologia Agraria y Alimentaria




Duela cortada, Tabla de madera seca
cepillada y lista para entrar en
produccion

Fabricacion de duelas

Consiste en darle forma a la tabla
transformandola en duela.

Siempre 28 duelas por barrica.




Cana y domado

Producto diferenciador de la competencia: barricas con inmersion en
agua. Somos los unicos. Desde nuestra fundacion, en 1898, fabricamos
barricas con inmersion en agua, lo que nos permite hacer unas barricas
diferentes a los demas. Son barricas mas respetuosas con la fruta del
vino por o que mantiene las caracteristicas de las variedades de las
diferentes uvas, la inmersion de la madera hace que el vino presente
mas volumen en boca y que el tostado penetre mas en el interior de la
madera, |10 que nos permite que el aporte de aromas de la madera al
vino continue durante mas anos.



Tostado, fondado y acabado

Realizamos un tostado interior de las barricas sin fuego directo realizado
con los tacos de madera de roble, con distinta intensidad, segun las
necesidades del cliente. Todas las barricas se realizan ad hoc. Trajes a
medida. Cada cliente tiene su tostado.




Colocacion de aros finales
control de estanqueidad,
repaso final y marcado.

Sobre la barrica lijada se colocan los aros finales galvanizados que
impediran que el recipiente tenga fugas.

El control definitivo de calidad consiste en la comprobacién de la
estanqueidad de cada barrica mediante agua y presion y, despues,
pasa al almacén para su repaso final con lija doras.

Por ultimo, marcamos cada barrica con |laser sobre la que imprimimos
nuestra marca, el logotipo de la bodega y los codigos del cliente segun
sus especificaciones.

Este proceso ha singularizado a Toneleria Murua durante mas de cien
anos gracias a una combinacion de experiencia, estudiando cada paso
y mejorandolo individualmente e innovacion con la introduccion de
maquinaria; que ha dado lugar a un proceso propio y unico.

Con las nuevas instalaciones, somos la toneleria espafiola mas
innovadora, con el maximo nivel de maquinaria moderna y la mayor
eficiencia del proceso industrial




NUEVAS
INSTALACIONES,
NUEVOHITO

EN NUESTRA
HISTORIA




Un antes
y un despueés

en huestra
historia

El cambio y la ampliacion de la empresa es fruto de la busqueda
constante de soluciones para seguir a la vanguardia y satisfacer

las necesidades de nuestros clientes. Mas funcional, sostenible y
productiva que mejora todos los procesos, pero manteniendo el meétodo
tradicional y artesano

que conlleva hacer una buena barrica. Contamos con maquinaria mas
moderna, segura y eficiente que nos coloca entre las mas modernas de
Europay, o que es mas importante, nos permitira hacer barricas mas
especiales para las bodegas que nos las demandan en todo el mundo.



LA NUEVA
TONELERIA

Formacion e
investigacion

Murua HUB es nuestro laboratorio de formacion e investigacion.

Desde 2009, llevamos haciendo investigacion de la madera con el vino;
en total hemos realizado 9 estudios de investigacion con universidades
y bodegas. Uno de los mas interesantes, sobre la influencia de
variedades blancas en diferentes tipos de madera, fue publicado en la
prestigiosa revista Food Research International, en 2016.

Murua HUB es también un centro de actividades donde reunimos a
profesionales para intercambiar conocimiento y experiencias.

Hemos realizado varios videos con prestigiosos endlogos de todo el
mundo que se pueden ver en nuestra web, llamados “Ases y Copas”. Y
encuentros para divulgar técnicas y conocimiento sobre la crianza del
vino en madera y hemos dado formacion a futuros enoélogos.

Desde hace 8 anos colaboramos con la Universidad de la Rioja

en la formacion de endlogos.



LA NUEVA
TONELERIA

A través de Murua Hub apostamos por la investigacion y la formacion
enologica, aportando conocimiento, know-how y crecimiento constante
en su entorno, asi como el desarrollo social de todos los agentes
involucrados y un compromiso constante con el medio ambiente. En
nuestro nuevo emplazamiento hemos creado salas de cata y meeting
points donde se seguiremos realizando cursos vy talleres.

Desde Toneleria Murda deseamos seguir trabajando junto a las mejores
bodegas del mundo, ayudandoles a transmitir su esencia y participando
en la elaboracion tanto de los vinos mas tradicionales e histéricos como
de los de corte moderno y alta expresion.
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LA NUEVA
DIFERENCIACION

Queremos seguir siendo Gnicos

1.

De 8 productos a 42 productos.

En la nueva toneleria, gracias a la
modernizacion de la maquinaria,
podremos fabricar barricas de:

> >
‘- -
y con los siguientes tipos de
madera: roble americano, francés,
hungaro, esparnol, y con otras

especies de arboles, acacia,
cerezo y castano.

@

Barricas de decoracion.

El aumento de metros cuadrados en
instalaciones y almacén nos permite
realizar trabajos de reciclaje de
barricas para su reutilizacion.

Barricas que mas tarde se pueden
utilizar para decoracion, mobiliario
y otras funcionalidades.

2.

Tres nuevas lineas de servicio
y Unicas en Espana.

Toneleria visitable. Primera
industria tonelera de Espana
con visitas que comparte sinergias
con las bodegas de la zona.

Formacioén de endlogos.

Aunqgue ahora ya colaboramos
con universidades y centros
académicos y de investigacion,
actualmente ofrecemos un servicio
de formacion profesional en la
propia toneleria.

Formacién de toneleros.

En las nuevas instalaciones
tenemos una zona para hacer
esta formacion posible donde
podremos plantear vincular la
toneleria a la formacion de
toneleros especializados.



www.toneleriamurua.com @ Q)
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BARRICA SUMMA

Para los entlogos que buscan hibridar el roble
blanco americano con el roble centenario fran-
cés, surge la barrica Muria SUMMA. EIl cuer-
po de la barrica formado por duelas de Roble
blanco (Roble americano) y los fondos de roble
francés crean una barrica diferente. Cada ti-
pologia de madera sigue un proceso diferente
de aserrado y secado, de acuerdo al origen del
roble: las tablas de roble francés se obtienen
mediante hendido y las americanas por ase-
rrado. Los tiempos de secado se adaptan a las
necesidades de cada especie: 24 meses para
Quercus alba y 36 meses para Quercus petraea
(estudio realizado durante dos afios en colabo-
racion con el INIA). Todas las tablas se reapilan
en posicion oblicua en su llegada al patio de To-
neleria Muraa para garantizar un secado natural
de maxima calidad. El resultado final supone un
reparto de la madera de roble en contacto con
el vino del 70% en americano mas 30% francés,
Murua “SUMMA” es un 100% diferente.
Garantizamos un secado natural.

CONTENIDO DE TANINOS ELAGICOS
100

w14 %

t-Whisky lactona
o]

c-Whisky lactona
Guayacol
enol
O Siringol

Inmersion  Tostado
en agua al fuego CP 1 (45.3%)

La barrica MURUA SUMMA se localiza en una posicion intermedia, si bien se
componen en un 70% de roble americano y un 30% de roble francés. Se mitigan
notablemente los descriptores del roble americano (whiskylactonas), y se incre-
mayor suavidad y armonia en la boca, evitando mentgn las notas especiadas. EI.Io promue\(e una ma)./or complejidad del aroma
asi las notas més agresivas de la madera de ro- del vino y, por lo tanto, una mejor valoracién sensorial. No obstante, es reco-
ble. mendable un conocimiento previo de la barrica para conjugarla adecuadamente
con el vino base, dada su mayor complejidad.

Durante el proceso controlado de inmersion en
agua caliente, se elimina una cantidad importan-
te de taninos astringentes lo que proporciona




Nota de cata: La barrica Murta SUMMA se define por su gran complejidad, tanto
en boca como en nariz. Aporta volumen, pero acompafiado de un ligero esque-
leto tanico procedente de la madera francesa, que incrementa la duracion de las
sensaciones en boca del vino. A nivel aromatico, el rol de la madera americana
(whiskylactonas) predomina sobre el roble francés, pero también se manifiestan
notas especiadas que complementan y enriquecen el caracter dulce de la made-
ra americana. A su vez, los descriptores aromaticos que caracterizan la barrica
SUMMA evolucionan con la intensidad del tostado: desde notas frescas de hierba
y heno, pasando por los caracteristicos aromas de crema, bolleria, vainilla, pi-
mienta y clavo, hasta alcanzar finalmente los descriptores mas caracteristicos del
tostado intenso de la madera: tabaco, chocolate y ahumados.

Con un Tostado lento y profundo hecho con fuego de roble americano y mediante
un riguroso control del tiempo y la temperatura, creamos cada barrica Murtia de ma-
nera personalizada, consensuando con cada enélogo todos los requisitos para su
disefio. Los distintos tipos de tostados generan perfiles Unicos que se ensamblaran
a los vinos.

Tostado ligero: Vinos ligeros frescos, minerales y afrutados. Crianzas res-
petuosas y de larga duracion.

Tostado especial blancos: Vinos blancos que necesiten cierto incremento
de volumen en boca y notas de complejidad en nariz.

Tostado medio: Vinos varietales. Aporte aromatico diversificado y buen
balance en boca. Crianzas minimas de 10 meses.

Tostado medio+: Vinos estructurados. Para aportar complejidad aromatica
y corta tanicidad. Crianzas minimas de 6 meses.

Tostado plus: Vinos especiales. Aporte de notas torrefactas de rapida in-
tegracion. Para crianzas cortas.

Nuez de coco (cis)
Caramelo

Vainill
Chocolate negro, e

Torefacos
Tabac

Ahumado

Almendra tostada Hierha cortada

Nm@ TL

Especiado ¢
Pimienta Clavo Nuez de coco (trans)

0.00 3.00
CP 1 (52.4%)

Capacidad 225 litros 300 litros

Peso 52 kg 60 kg

Longitud de la duela 950 mm 1000 mm

Grosor 25/26 mm

Diametro de cabeza 560 mm 625 mm

Diametro de Barriga 690 mm 780 mm

Aros galvanizados y redondeados 8

Diametro de Boca cauterizada 50 mm Desde 42 a 50 mm por encargo

Tapon de silicona Incluido

Logotipo del cliente y codificacion sobre fondo Incluido

Fondos tostado Por encargo

A elegir entre Ligero, Ligero especial blan-

Nivel de tostado a elegir cos, medio, medio+ y plus
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MURUA
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TONELERIA MURUA

Tel.: (+-34) 941 252 599 - Fax: (+34) 941 237 949

P. . Lentiscares, Avda. Lentiscares 35 - 26370 Navarrete. La Rioja (Espafia)

Endlogo experto en vinos experto con gran experiencia en
el oficio de ensamblar vinos y madera, atendiendo a los
diferentes estilos de vino, variedades, zonas vitivinicolas
y objetivos de cada cliente, para asesorar la eleccion de la
barrica cada afiada, asi como durante la etapa de crianza.

Trazabilidad: Cada barrica posee un codigo de iden-
tificacion Unico. Toda la trazabilidad de los procesos de
fabricacion se mantiene documentada para garantizar
la reproducibilidad posterior con cada cliente.

Analitica: Controles periodicos de cloroanisoles y
clorofenoles; a disposicion del cliente.

Estanqueidad: Comprobada en todas las barricas

Acabado: a mano de alta calidad.

www.toneleriamurua.com
info@toneleriamurua.com
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ROBLE HUNGARO

Nuestra experienciay capacidad de adaptacion nos permite aportar a los
enodlogos, que buscan otraformade creary guardar el vino, barricas dife-
rentes.

EnlosbhosquesdeHungriaconunascaracteristicas edafoldgicas concretas,
creceQuercusPetraea.Lacomposiciondeestamaderay portantocompor-
tamiento posterior con los vinos lo hace caracteristicoy especial. Elroble
HungaroseescogeytrabajadelamismaformaqueelRoble Francés, siem-
pre cortado a favor de la fibra (hendido), posteriormente se seleccionan
las tablas que se pueden formar parte de unabarricay se envian a nuestra
Toneleriadonde comienzaelsecadonatural. Reapilamos,enposiciénobli-
cua, todas las tablas para garantizar su maxima calidad y homogeniedad
(estudio realizado durante dos afos en colaboracion con el INIA). Nuestra
ubicacion, proximaalrio Ebro, permite las condiciones climaticasidoneas
paraunamaduracionlentadelroble. Este es un proceso fundamental para
conseguir barricas alta gama.

Garantizamos un secado natural minimo de 36 meses.

CONTENIDO DE TANINOS ELAGICOS ANALISIS DE COMPONENTES PRINCIPALES

/ Vainilla "suave"
w14 % u
d i 0
o |
- Ahumado, especias \ h
0.00 5 -TF-
O
Coco, madera "intensa” EpAS
O Especiado
4 Clavo
Tostado, especia

EREETPRLITE U Y FUEGO DIRECTO <= INMERSION AGUA

-7. -3. 0.00 3.50 7.00
en agua al fuego CP 1 (47.5%)

CP 2 (23.1%)

LasbarricasinmersionMURUAse localizanhacialazonacentraldel grafico, lo
queindicaunaromamasequilibrado, complejo e integrado porvarias familias
aromaticas, que proporcionanasiunmayornivelderespetofrentealosaromas
mayor suavidad y armonia en la boca, evitando primarios delvino. Se identifican fundamentalmente c’on arorflas especiados.
asilas notas més agresivas de lamadera de ro- Sinembargo, labarricafabricadaafuego (sininmersion), esta estrechamente
ble. relacionada con notas mas ahumadas y tostadas.

Durante el proceso controlado de inmersiénen
aguacaliente,seeliminaunacantidadimportan-
te de taninos astringentes lo que proporciona




Nota de cata: La barrica Muria HUNGARO 36 meses se caracteriza por
suversatilidad paraadaptarse aunamplio rango de tipologias de vinos
diferentes. Seintegramuybienenlafraccionaromaticayaportasensa-
cionesdeacidezyfrescorenbocaqueprovocanunincrementodelalon-
gituddelosvinos. Setratade unabarricamuy amabley facil utilizacion.
Losdescriptoresaromaticos quecaracterizanlabarricaevolucionancon
laintensidaddeltostado: desdenotasfloralesyheno,pasandoavainilla,
cremayclavo, paraterminarfinalmente conmatices de café yahumados
en los tostados mas intensos.

Con un Tostado lento y profundo hecho exclusivamente con fuego de
robley medianteunrigurosocontroldeltiempoylatemperatura,creamos
cada barrica Murua de manera personalizada, consensuando con cada
endlogotodoslosrequisitos parasudiseiio.Losdistintostipos detostados
generan perfiles Unicos que se ensamblaran a los vinos.

Tostado ligero:Vinos ligeros frescos, minerales y afrutados.
Crianzas respetuosas y de larga duracion.
Tostadoespecialblancos:Vinosblancos que necesitenunaporte
delicado de madera. Notas florales y volumen en boca.
Tostadomedio:Uncompromisoentreterruiio,variedadybarrica.
Para crianzas minimas de 9 meses.

Tostado medio+: Vinos estructurados. Paraaportar complejidad
aromatica y notas dulces. Crianzas minimas de 6 meses.
Tostado plus: Vinos especiales. Aporte de notas torrefactas de
rapida integracion. Para crianzas cortas.

Trazabilidad: Cadabarricaposeeuncédigodeidentificacion
unico.Todalatrazabilidaddelos procesosdefabricacionse itud de la duela

mantienedocumentadaparagarantizarlareproducibilidad _“
posterior con cada cliente  Didmetrodecabeza |  560mm |
| DidmetrodeBariga [ 69%0mm |

Analitica: Controles periédicos decloroanisolesyclorofeno- | Aros galvanizados y redondeados | 8§ |
les; a disposicion del cliente.
L Incliid DR S

Tapon de silicona

| Tapén desilicona |
Estanqueidad: Comprobada en todas las barricas Logotipodelclienteycodificaciénsobrefondo | Incluido |
Fondos tostado

Acabado: A mano de alta calidad. ; . A elegir entre Ligero, Ligero especial
Nivel de tostado a elegir blancos, medio, medio+ y plus

Endlogo experto en vinos del mundo a su disposi-
cion parapersonalizar la crianzaen barrica.Segtn
el vino a elaborar:

47 kg
I 9 50 i m A R

Nuez de coco (cis)
Caramelo o

Tostado ligeros y profundos: Para un mayor

respeto a la fruta, sin maquillaje. Recomenda- ot

mos para variedades blancas como la Viura y g Torrefactoc—~
el Chardonnay, donde aporta volumeny grasa ¢ Ahumado
pero mantiene la frescura e intensidad al final ’
deboca. Entintos paraPinotnoir, Nebbiolo, Si- Qeililostad g Gehg conads

Almel ) TL
rah y algunos Merlot. -3. @ :

Tostado Medio y medio+: Recomendado para Especiado

elTempranillo,Cabernet,MalbecyalginMerlot,

aportan cuerpo, grasa y aromas en boca. & 0.00 3.00
CP 1 (52.4%)

Balsamico

L o O
Pimienta Clavo Nuez de coco (trans)
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M U R U A P.1. Lentiscares, Avda. Lentiscares 35 - 26370 Navarrete. La Rioja (Espafia) www.toneleriamurua.com
Tel.: (+34) 941 252 599 - Fax: (+34) 941 237 949 " info@toneleriamurua.com
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Floral

Hierba seca

Heno

Bolleria
Vainilla 1 r k\ JI

Nuez de coco

Caramelo

Frutos secos

TL:Tostado Ligero
TM:Tostado Medio
TM+:Tostado Medio Plus
TP:Tostado Plus

DESCRIPTORES'AROMATICOS CARACTERISTICOS SEGUN TOSTADOS

EXTRAFINO,

GRANO FINO

GRANO EXTRAFINO SELECCION

La seleccion manual del tonelero de las duelas de grano extra
fino consigue crear una barrica especial para crianzas largas.

Como fruto del compromiso de calidad,
constancia y responsabilidad a lo largo de
los afios, creamos MURUA SELECTION. Esta
barrica es el resultado del desarrollo de un
riguroso estudio sobre el comportamiento
de los vinos, realizado a partir de exhaustivos
analisis quimicos y sensoriales.

Muria SELECTION imprime en el vino la
version més delicada y auténtica del roble
blanco americano. Tras 36 meses de secado
natural y la seleccién minuciosa de las tablas
de grano extrafino, esta barrica personaliza
el compromiso de la toneleria. Un lento,
homogéneo y profundo tostado sobre
fuego de roble armoniza los aromas de las
duelas a la exigencia individual de cada vino.
Garantizamos asi una crianza de maxima
calidad.

ROBURINA-D

ROBURINA-C

ROBURINA
A+B

SECADO NATURAL36 MESES

La maduracion extra de la madera (un afio més de secado) promueve un mayor
lavado de taninos elagicos mediante la accion combinada de sol, lluvia y hongos.

VESCALAGINA

Murda SELECTION ha sido disefiada para
ensalzar la estructura del vino y promover su
afinamiento a través de una microoxigenacion
controlada.  Elegancia, complejidad vy
equilibrio son las caracteristicas principales
de esta barrica. Recomendada para largos
periodos de envejecimiento.

Cada barrica Murta se identifica
individualmente guardando su trazabilidad
completa: desde el origen del bosque hasta
los dltimos detalles de fabricacion.

Trasladamos la nobleza de esta madera a un
disefo exterior acorde a su elegancia.

La produccion de Murtia SELECTION se limita
a 500 unidades anuales. Es el compromiso
de nuestra toneleria por conservar la maxima
calidad y garantizar el mismo comportamiento
de la barrica afio tras afio.

CASTALAGINA

m Secado normal

GRANDININA Secado 36 meses

ROBURINA-E

s
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Su idoneidad para las variedades Premium del mercado ha sido contrastada me-
diante el desarrollo de los diferentes modelos de tostado: potencia la textura en
boca de vinos blancos (Viura, Verdejo, Malvasia, etc.) y ensambla el contenido poli-
fendlico de vinos tintos, incrementando la untuosidad y armonizando la estructura
de variedades como Tempranillo, Garnacha y Cabernet Sauvignon

ConunTostadolentoy profundo hecho exclusivamente confuego de roble americano
ymedianteunrigurosocontroldeltiempoylatemperatura,creamos cadabarricaMurua
demanera personalizada, consensuamos con cadaendlogo todos los requisitos para
sudisefo. Losdistintostipos detostados generan perfiles inicos que seensamblaran
a los vinos.

Tostado ligero: Vinos ligeros frescos, minerales y afrutados. Crianzas respe-
tuosas y de larga duracion.

Tostado especial blancos: Vinos blancos que necesiten unincremento de vo-
lumen en boca y notas de bolleria en nariz.

Tostadomedio: Vinos varietales. Aporte aromatico controladoy equilibrioen
boca. Para crianzas minimas de 10 meses.

Tostado medio+: Vinos estructurados. Para aportar complejidad aromaticay
poca tanicidad. Crianzas minimas de 6 meses.
Tostadoplus:Vinosespeciales.Aporte de notastorrefactas derapidaintegra-
cion. Para crianzas cortas.

Nuez de coco (cis)

Caramelo
3.0
TL
Chocolate neg - |n|IIa
Torrefacto
0.00 Tab ac )

Ahumado O
Heno

t=}

CP 2 (27.1%)

Almendra tostada Hlerba cortada

Almendra
-3.00
Especiado 1]
Pimienta Clavo Nuez de coco (trans)
-6.00
-6.00 -3.00 0.00 3.00 6.00

CP 1 (52 4%)

Endlogoexpertocongranexperienciaeneloficiodeensamblarvinosymadera,atendiendo
alosdiferentes estilos de vino, variedades, zonas vitivinicolas y objetivos de cadacliente,
para asesorar la eleccion de la barrica cada afada, asi como durante la etapa de crianza.

Capacidad 225 litros 300 litros
Peso. 52 kg 60 kg Trazabilidad: Cada barrica posee un cédigo de identifica-
Longitud de la duela 950 mm 1000 mm ciénunico.Todalatrazabilidaddelos procesos defabrica-
G_I'?SOT 27 mm cionsemantienedocumentadaparagarantizarlareprodu-
Didmetro de cabeza 560 mm I 625 mm cibilidad posterior con cada cliente
Diametro de Barriga 690 mm | 780 mm
Aros galvanizados y redondeados 8 Analitica: Controles periédicos decloroanisolesy clorofe-
Didmetro de Boca cauterizada 50 mm Desde 42 a 50 mm por encargo noles; a disposicion del cliente.
Tapén de silicona Incluido L 4
Logotipodelclienteycodificacionsobrefondo Incluido Rl ieonipkobadaln todas las barglcas:
Fondos tostado - I?Of enﬁargo - Acabado: a mano de alta calidad.

; " elegir entre ligero, ligero especial blan-
Nivel de tostado a elegir cos, medio, medio+ y plus

Jonelers,  TonpLeria MURUA
P. 1. Lentiscares, Avda. Lentiscares 35 - 26370 Navarrete. La Rioja (Espafia) www.toneleriamurua.com
Tel.: (+34) 941 252 599 - Fax: (+34) 941 237 949 info@toneleriamurua.com



Nota de cata: La barrica Americana Murlia 24 meses se caracteriza por su gran aporte de volumen en boca y por una ligera cesion de
compuestos tanicos por lo que obtenemos vinos de mayor densidad con notas de vainilla, caramelo, avellana, especias suaves y matices
de pasteleria. Los descriptores aromaticos que caracterizan la barrica varian segun la intensidad del tostado: desde notas de hierba seca
y bolleria, pasando por los caracteristicos aromas de coco, caramelos y vainilla tipicos del roble americano y, finalmente, los matices torre -

factos y ahumados en los tostados mas intensos.

Trazabilidad: Cada barrica posee un coédigo de
identificacion Gnico. Toda la trazabilidad de los
procesos de fabricacion se mantiene documen-
tada para garantizar la reproducibilidad posterior
con cada cliente

Analitica: Controles periddicos de cloroanisoles y
clorofenoles; a disposicion del cliente.

Estanqueidad: Comprobada en todas las barricas.

Acabado: a mano de alta calidad.
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TONELERIA MURUA
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Con un Tostado lento y profundo hecho exclusivamente con fuego de roble americano y
mediante un riguroso control del tiempo y la temperatura, creamos cada barrica Murda de
manera personalizada, consensuamos con cada endlogo todos los requisitos para su dise-
fio. Los distintos tipos de tostados generan perfiles Unicos que se ensamblaran a los vinos.

Tostado ligero: Vinos ligeros frescos, minerales y afrutados. Crianzas respe-

tuosas y de larga duracion.

Tostado especial blancos: Vinos blancos que necesiten un incremento de vo-

lumen en boca y notas de bolleria en nariz.

Tostado medio: Vinos varietales. Aporte aromatico controlado y equilibrio en

boca. Para crianzas minimas de 10 meses.

Tostado medio+: Vinos estructurados. Para aportar complejidad aromatica y

poca tanicidad. Crianzas minimas de 6 meses.

Tostado plus: Vinos especiales. Aporte de notas torrefactas de rapida integra-

cion. Para crianzas cortas.
A nivel global, se destinan barricas con tostados mas ligeros y profundos para varieda-
des blancas como Viura, Malvasia y Chardonnay, o para tintas como Garnacha y Pinot
Noir, con el objetivo de interferir en menor medida en el perfil aromatico de los vinos
e incrementar el volumen en boca. Sin embargo, otras variedades mas estructuradas
como Tempranillo, Syrah y Cabernet Sauvignon requieren de barricas con tostados de
mayor intensidad para redondear la estructura del vino con la madera, armonizar los
aromas varietales y corregir posibles carencias en la maduracion de la uva.

Nuez de coco (cis)
Caramelo

Almendra tostada Hierba cortada

Almendra

Especiado A
Pimienta Clavo Nuez de coco (trans)

0.00 3.00
CP 1 (52 4%)

Endlogo experto con gran experiencia en el oficio de ensamblar vinos y madera, atendiendo a
los diferentes estilos de vino, variedades, zonas vitivinicolas y objetivos de cada cliente, para
asesorar la eleccion de la barrica cada afiada, asi como durante la etapa de crianza.

Capacidad 225 litros 300 litros

Peso 52 kg 60 kg

Longitud de la duela 950 mm 1000 mm

Grosor 27 mm

Diametro de cabeza 560 mm 625 mm

780 mm

Didmetro de Barriga 690 mm

Aros galvanizados y redondeados 8

Diametro de Boca cauterizada 50 mm Desde 42 a 50 mm por encargo

Tapén de silicona

Incluido

Logotipo del cliente y codificacion sobre fondo

Incluido

Fondos tostado

Por encargo

Nivel de tostado a elegir

Tel.: (+34) 941 252 599 - Fax: (+34) 941 237 949

A elegir entre ligero, ligero especial blancos,

medio, medio+ y plus

www.toneleriamurua.com
info@toneleriamurua.com




ROBLE AMERICANO

El conocimiento de los tipos de suelos y climas mas
apropiados para el crecimiento del Roble blanco (Quer-
cus alba) y su repercusion en los vinos, es un requisito
fundamental para acertar con la eleccién de la madera
mas adecuada para cada barrica.

El Roble blanco crece en bosques mixtos donde convive
con otras especies de arbol. Los bosques se distribu-
yen a lo largo de la cadena montafiosa de los Apala-
ches desde estado de Pensilvania hasta Kentucky y en
estados préximos como Missouri. Estados Unidos esta
regido por una fuerte normativa medioambiental, que
permiten la extraccion controlada de los ejemplares mas
idoneos para toneleria y otros usos. En los aserrade-
ros seleccionamos los troncos apropiados para hacer
barricas y una vez cortados, sélo las tablas idéneas se
envian a la toneleria.

En los 20.000 m? de patio de Murua, se colocan todas
las tablas en posicién oblicua y aqui comienza el secado
natural que garantiza homogeneidad y la maxima calidad
(estudio realizado durante dos afios en colaboracién con
el INIA). Nuestra ubicacion, préxima al rio Ebro, permite
las condiciones climaticas idéneas para una maduracion
adecuada del roble. Este es un proceso fundamental
para conseguir barricas que respeten la personalidad de
cada vino.

Secado natural minimo de 24 meses

CONTENIDO DE TANINOS ELAGICOS

Inmersion: Para los vinos mas sensibles al aporte de
madera es recomendable la utilizacién de barricas ob-
tenidas mediante el proceso de inmersion. Este método
(Proceso SITE), exclusivo de Toneleria Murta, consiste
en sumergir las barricas en una piscina de agua a una
temperatura y tiempo preciso; varios estudios de Investi-
gacion han determinado los parametros mas adecuados
para eliminar correctamente los taninos astringentes de
la madera. Durante el proceso de inmersion controlada
se dilatan e hidratan los poros de la madera lo que per-
% 50 mite posteriormente una penetracién profunda del tosta-
do, siendo mas suave y respetuoso, y asi conservar los
matices afrutados del vino. Al dafiar menos |a estructura
de la madera, se prolonga la vida util de la barrica. Es un
proceso fundamental para conseguir respetar el caracter
varietal y evitar la “maderizacion” de los vinos durante la
etapa de crianza en barrica.

Tostado
al fuego

Inmersion
en agua

Durante el proceso controlado de inmersion en agua caliente, se elimi-
na una cantidad importante de taninos astringentes lo que proporciona
mayor suavidad y armonia en la boca, evitando asi las notas mas agre-
sivas de la madera de roble.




| ROBLEIFRANGES
T e

Robles de grano fino seleccionados, procedentes de las zonas de Centro
Franciay Vosges, corte hendido que respetalafibra propiade cadatronco,
secado natural de las tablas en los patios de la toneleria, donde las condi-
cionesclimaticassonlasidoneas paraquedeformalenta,graciasalsolyla
lluvialamaderamadure. Las tablas colocadas de formaoblicua garantizan
unsecadonaturalperfecto (estudiorealizadodurantedosafiosencolabora-
cionconel INIAy laexperienciaadquirida). Este paso es fundamental para
conseguir barricas homogéneas y respetuosas con el vino.
Garantizamos secado natural minimo 36 meses.

Inmersion: Para los vinos mas sensibles al sabor de la madera se reco-
mienda lainmersion. Este proceso propio de Toneleria Murtia consiste en
sumergirlabarricaenaguaaelevadatemperaturaporuntiempodetermina-
do paraeliminartaninos astringentes de lamadera. El agua caliente, antes
deltostado, dilatalos poros lo que permite una penetracion mas profunda,
prolongada y menos intensa para conservar y respetar mejor los matices
afrutados del vino. La inmersion prolonga la vida util de la barrica.

CONTENIDO DE TANINOS ELAGICOS ANALISIS DE COMPONENTES PRINCIPALES

100 -
90 - w14 %
80
%
70
60
50

Inmersion  Tostado
enagua  al fuego

Vainilla "suave"

O Especiado

-3.50 Clavo

O
Tostado, especia

o <> FUEGO DIRECTO <« INMERSION AGUA

-7.00 -3550 0.00 3.50 7.00
CP 1 (47.5%)

Lasbarricasdeinmersionenaguaselocalizanhacialazonacentraldelgrafico,
loqueindicaunaromamas equilibradoy complejo, que proporcionaunmayor
nivel de respeto frente a los aromas primarios del vino.

La barrica francesa elaborada con inmersion en agua se identifica mas con
los aromas especiados, mientras que la barricafabricadaafuego directo esta
estrechamente relacionada con notas ahumadas y tostadas.

Durante el proceso controlado de inmersiénen
aguacaliente,seeliminaunacantidadimportan-
te de taninos astringentes lo que proporciona
mayor suavidad y armoniaen laboca, evitando
asilas notas mas agresivas de la madera de ro-
ble.




Nota de cata: La barrica Francesa Murua 36 meses, se caracteriza por su
sutileza, respetoalafrutayequilibrio aportando volumenenel centrodela
bocay estructura. Los descriptores aromaticos que caracterizan labarrica
vandesde lahierba cortadaparaunabarricacontostado ligero, pasandoa ”
clavoypimientaenunTostado Medio,aparecenlos especiadosyminerales
enTostadomedio+.Losaromasdealmendratostada, caféychocolatenegro

' surgen con los tostados intensos.

:“-- - -‘l b / »

" - ConunTostado lentoy profundo sobre fuego de roble y un riguroso control

detiempoytemperatura,creamoslabarricaenfunciéndelvinoaelaborar.Los

distintostipos detostadosgeneranperfiles unicos quecaracterizaranlosvinos.

Tostadoligero: Vinos fresco, minerales y afrutados. Para crianzalar-
gas.

Tostado especialblancos: Blancos que necesitenunaportedelicado
de madera.

Tostado medio: Aportariqueza aromaticarespetando el terrufioy el
caracter varietal. Para crianza minimo 9 meses.

Tostadomedio+: Paraaportardulzura, volumeny caractergraso, es-
pecial para vinos elegantes y crianzas de 6 a 9 meses.

Tostado Plus: Cuando buscamos notas de cacao y torrefacto conin-
tegracion rapida. Para crianzas cortas.

I

gzggcldad 22457";;05 30502";;05 Trazabilidad: Cada barrica posee un cédigo de identi-
Longitud de la duela 950 mm 1000 mm ficacion tnico, todo el proceso de fabricacion se man-
Grosor 25/26 mm tiene documentadoparaconseguirlareproductibilidad
Diametro de cabeza 560 mm 625 mm posterior.
Diametro de Barriga 690 mm 780 mm
Aros galvanizados y redondeados 8 Analitica: Mantenemos controlesdecloroanisolesyclo-
Diametro de Boca cauterizada 50 mm Desde 42 a 50 mm por encargo fenoles a disposicion del cliente.

| Tapon de silicona Incluido
Logotipodelclienteycodificaciénsobrefondo Incluido Estanqueidad, Comprobada en todas las barricas

| Fondos tostado Por encargo
Grosor 22 mm Por encargo \ No Acabado a mano de alta calidad.

| Nivel de tostado a elegir Aelegirentre Ligero, medio, medio+y plus

Endlogo experto en vinos del mundo a su disposi-
cion para personalizar la crianzaen barrica.Segutn
el vino a elaborar:

Nuez de coco (cis)

Caramelo

Tostado ligeros y profundos: Para un mayor

respeto a la fruta, sin maquillaje. Recomenda- s T Va'"ck
mos para variedades blancas como la Viura y 5 TorrenggtR
S — o
el Chardonnay, donde aporta volumen y grasa SR Ahumado
o
(O]

N ——__——— oHeno
pero mantiene la frescura e intensidad al final \o

Almendra tostacp o

. . 4 . A g Hierha cortada
deboca.Entintos paraPinotnoir,Nebbiolo, Si- h @ TL
rah y algunos Merlot. -3.00 @ /)
Tostado Medio y medio+: Recomendado para Especiado ¢ o
Pimienta Clavo Nuez de coco (trans)

elTempranillo,Cabernet,MalbecyalgunMerlot,
aportan cuerpo, grasa y aromas en boca. d 0.00
CP 1 (52.4%)

3.00

71646 |
Jorelors, TONELER{A MURUA
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Balsamico

Floral

Heno

Vainilla

Caramelo

Almendra

Pimienta

Clavo

Almendra tostada

Chocolate negro

Tabaco

Torrefacto ﬁ?

e TL:Tostado Ligero

s TM:Tostado Medio
TM+:Tostado Medio Plus
TP:Tostado Plus

GRANO FINO
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GRANO EXTRAFINO SOIXANTE

La seleccion manual del tonelero de las duelas de grano extra
fino consigue crear una barrica especial para crianzas largas.

Resultado de la experiencia de Toneleria
Murda y con un riguroso disefio a partir de
exhaustivos andlisis quimicos y sensoriales
en diferentes varietales, creamos Soixante
Murda.

Esta barrica imprime en el vino la elegancia
y complejidad del roble francés tras sesen-
ta meses de secado natural. La seleccion
manual de grano extrafino, realizada por
nuestros maestros toneleros, personaliza el
compromiso de la tonelerfa. Un lento, homo-
géneo y profundo tostado sobre fuego de
roble armoniza los aromas de las duelas a la
exigencia individual de cada vino. Garantiza-
mos asi una crianza de maxima calidad.

Soixante Murua ha sido disefiada para en-
salzar la estructura del vino y promover su
afinamiento a través de una microoxigena-
cioén controlada.

Su idoneidad para las variedades premium
del mercado ha sido contrastada mediante
el desarrollo de los diferentes modelos de
tostado: potencia la frescura de Chardon-
nay, realza la estructura de Garnacha y en-
sambla el potencial fendlico en Tempranillo
y Cabernet.

Cada barrica Murta se identifica individual-
mente mediante un cédigo QR que guarda
su trazabilidad completa: desde el origen
del bosque hasta los Ultimos detalles de
fabricacion.

Trasladamos la nobleza de esta madera a un
disefio exterior acorde a su elegancia.

La produccion de Soixante Murta se limita a
300 unidades anuales. Es el compromiso de
nuestra toneleria por conservar la maxima
calidad y garantizar el mismo comporta-
miento de la barrica afio tras afio.

La maduracion extra de la madera (dos afios més de secado) promueve un mayor
lavado de taninos eldgicos mediante la accién combinada de sol, lluvia y hongos.
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8 / 23 secado de 36 meses
E (secado estandar)
£ “
% &
%, S secado de 60 meses
5 * (secado Soixante)
ROBURINA A+B

Contenido de taninos elagicos por HPLC (%)
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Con un Tostado lento y profundo sobre fuego de roble y un riguroso control
detiempoytemperatura,creamoslabarricaenfunciondelvinoaelaborar.Los
distintostipos detostadosgeneranperfiles inicos que caracterizaranlosvinos.

Tostadoligero: Vinos fresco, minerales y afrutados. Para crianzalar-
gas.

Tostado especialblancos: Blancos que necesitenunaportedelicado
de madera.

Tostado medio: Aportariqueza aromaticarespetando el terrufioy el
caracter varietal. Para crianza minimo 9 meses.

Tostadomedio+: Paraaportar dulzura, volumeny caractergraso, es-
pecial para vinos elegantes y crianzas de 6 a 9 meses.

Tostado Plus: Cuando buscamos notas de cacaoy torrefacto conin-
tegracion rapida. Para crianzas cortas.

| Capacidad 225 litros
= Peso 47 kg
| Longitud de la duela 950 mm
i Grosor 25/26 mm
. Diametro de cabeza 560 mm
| Didmetro de Barriga 690 mm
~ | Aros galvanizados y redondeados 8
- | Diametro de Boca cauterizada 50 mm Desde 42 a 50 mm por encargo
£~ Tapén de silicona Incluido
Logotipodelclienteycodificacionsobrefondo Incluido
- | Fondos tostado Por encargo
| Grosor 22 mm Por encargo
Nivel de tostado a elegir Aelegirentre Ligero, medio, medio+y plus

Endlogo experto en vinos del mundo a su disposi- 6.00
- g f H o Nuez de coco (cis)
CIOI‘.I parapersonalizarla crianzaen barrica.Segun el
el vino a elaborar:
q 3.00
Tostado ligeros y profundos: Para un mayor
respeto a la fruta, sin maquillaje. Recomgnda- < PRI el Vair;i)ll\a\r
mos para variedades blancas como la Viura y = Torrefactoo—m
| Chard donde aporta vol 8 000 Ahim————— i
el Chardonnay, don e apol .avo ur'nenygr'asa = umado B S Oy
pero mantiene la frescura e intensidad al final 5 o
. . . . . lerba cortada
deboca. Entintos paraPinotnoir, Nebbiolo, Si- g g TR L
rah y algunos Merlot. -3.00 @ i,
Tostado Medio y medio+: Recomendado para Especiado ¢ o b e
. - 74 ran:
elTempranillo, Cabernet, MalbecyalgtinMerlot, Clavo i = AL
aportan cuerpo, grasa y aromas en boca. & g %60 olo0 250 o0
CP 1 (52.4%)
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