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Interior de las bodegas Vega Sicilia, una de las empresas con més solera de la Ribera del Duero.

El negocio de las barricas de vino

ENOLOGIA Laindustria vitivinicola destina 90 millones de euros al afio a renovar el parque de toneles.

Enrique Calduch. Madrid

Es uno de los negocios mas
poderosos en torno al mundo
del vino. Las bodegas espatio-
las pagan aproximadamente
90 millones de euros anuales
por el mantenimiento de su
parque de barricas. Algo esen-
cial si quieren poner en sus eti-
quetas que tal vino es un crian-
Za, U Teserva o Un gran reser-
va. Los grandes beneficiarios
son, por un lado, los fabrican-
tes espanoles de barricas de
roble americano; y por otro, y
en mayor medida, los tonele-
ros franceses que, ante el auge
del negocio, han abierto en
muchos casos delegaciones en
Espana.

Cuando se visita una bode-
ga, es habitual que el endlogo
explique que tal vino se ha
criado haciendo un coupage o
mezcla de barricas, en las que

-un porcentaje pueden ser, por
ejemplo, de la firma Ta-
ransaud, de Cadus u otras
marcas.

La mayoria hacen catas de
firmas productoras francesas
por ver cual se adapta mas asu
tipo de vino. Se valora si la ba-
rrica es nueva o de uno o va-
rios anos de utilizacion; si su
nivel de porosidad, para la ne-
cesaria micro oxigenacion del
vino durante su crianza, es
mayor o menor; si la barrica

esta mas tostada o menos; cual
es su composicion tanica y
aromatica, para lo que se utili-
zan cromatografos.

Pero volvamos a las cifras
concretas. Alex Simo, gerente
delariojana Bodegas Luis Ale-
gre, aproxima los datos. “Solo
en Rioja, el parque de barricas
se cifra en un millén y medio
de unidades. Con una renova-
cion del 109 anual, ya estamos
hablando de 150.000 barricas
nuevas cada temporada. El
75% serd de roble americano y
un 25% de roble francés. El

‘resto de denominaciones de

origen espafolas que hacen

Sélo en Rioja, el parque
de barricas se cifraen
un millén y medio, con
una renovacion anual
del 10%

El precio de la barrica
de roble francés
duplica a la de roble
americano y alcanza
los 600 euros

De un metro cibico de roble francés se pueden hacer hasta cuatro barricas, mientras que de la misma can-

tidad de roble americano se hacen nueve toneles.

crianzas, en conjunto repre-
sentan la tercera parte de Rio-
ja, es decir, disponen de unas
500.000 barricas aproxima-
damente”. En estas otras zo-
nas, sin embargo, se suele tra-
bajar mas el roble francés. El
dato fundamental, sin embar-
go, radica en la diferencia de
precios. Una barrica de roble
francés nueva cuestaunos 600
euros la unidad, mientras que
una de roble americano estd
entre 250 y 300 euros.

;Es tal la diferencia de cali-
dad que justifica este salto tan
grande en el precio? Para Alex
Simo, la diferencia esta en los

costes de la extraccion de ma-
dera de estos arboles, que es
mucho mas complicada en el
caso de los franceses. En pri-
mer lugar se utiliza el roble,
que es poroso, suficientemen-
te flexible —-no como otras ma-
deras més duras que se que-
brarian al hacer las duelas de
las barricas- y no transmite
olores. Antiguamente, se utili-
zaba también el castafio, que
sigue estando vigente para al-
gunos vinos dulces o rancios.

Lamadera

Pero el roble es el rey. Los to-
neleros espaiioles trabajan
con el roble americano, Quer-
cus Alba, que crece abundante
y alegre en Missouri, Ken-
tucky, Virginia, los Montes
Apalaches y los Ozark. El sis-
tema es sencillo: se mete la sie-
rra por donde se quiera, se ha-
cen los grandes tablones y en
barco se trasladan a las tonele-
rias espaiiolas o a las bodegas
que hacen sus propias barri-
cas. Se dejan secar durante un
afio aproximadamente y luego
se cortan las duelas con las que
se hacen los toneles. Las ma-
yoria de las firmas mas impor-
tantes espafolas se encuen-
tran en Rioja, empezando por
la historica Magrenan, funda-
da en 1820, o0 Martin, Murua,
Quercus...



