
VINO CAPSULA DEL DIA # 33 

 

Importancia del Añejamiento en Barrica, Origen y Aporte de los Diferentes Tipos de 
Madera 

La barrica es como una escuela para el vino: ahí madura, respira y aprende nuevos sabores. 
No todos van: un Sauvignon fresco se salta la clase; un Nebbiolo o Cabernet se gradúa con 
honores. El roble aporta microoxigenación (suaviza taninos), tostados (café, caramelo) y 
compuestos (vainilla, clavo). 

Hay tres estrellas: roble francés (elegante, especiado, grano fino; ideal para Pinot Noir o 
Syrah), roble americano (dulce, vainilloso, intenso; genial para Tempranillo o Zinfandel) y 
roble europeo del este (equilibrado, económico). El tostado importa: ligero = fruta, medio 
= especias, fuerte = ahumado. Barricas nuevas dan potencia; usadas, sutileza. En el Valle, 
usamos 6 a 24 meses, mezclando nuevas y viejas para no tapar la fruta. 

En el servicio, cuenta la historia: “Este Tempranillo durmió 18 meses en roble americano: 
por eso huele a vainilla y cacao; marida con costilla”. O “Este Chardonnay en francés 
usado: solo un susurro de nuez, perfecto con pollo”. Invita a oler: “¿Siente la dulzura 
americana o la elegancia francesa?”. 

Muestra evolución: “Este Cabernet joven vs. 12 meses en barrica: de fruta explosiva a 
terciarios complejos”. 

Para vender, hazlo personal: “¿Prefiere dulzura o refinamiento?”. Ofrece catas de barricas: 
tres copas, tres maderas. Sugiere botellas: “Este roble francés para regalo, este americano 
para barbacoa”. Resalta que en el Valle usamos la madera como condimento, no como 
protagonista, para que el terruño hable.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


