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Las bodegas tratan de recuperar
el uso del castafio en las barricas

La investigacion del campus de Lugo contintia pese a la falta de fondos

LUIS DIAZ
MONFORTE /LA VOZ

La investigacion sobre el poten-
cial del roble gallego y la ma-
dera de castafio para la fabri-
cacién de de barricas destina-
das a la elaboracién de vino se
ha quedado sin fondos debido
a los recortes presupuestarios.
«Seguimos como podemosy, di-
ce Ignacio Diaz-Maroto, profe-
sor del departamento de Inge-
nieria Agroforestal de la Escue-
la Politécnica Superior de Lu-
go y coordinador del proyecto.
Algunas bodegas, sin embargo,
han recogido el testigo de las
_ primeras experiencias. Alguei-
ra, en Ribeira Sacra, continfia
adelante con la elaboracién de
tintos en barricas de carballo.
Junto a labodega de Rias Baixas
Forjas del Salnés, busca adem4s
madera de castafio para tratar
de recuperar los grandes tone-
les en los que tradicionalmente
se elaboran los vinos en Galicia.
En Algueira se realizé una
primera prueba con madera de
castafio dentro de la investiga-
cién que puso en marcha en el
2010 la Escuela Politécnica Su-
perior de Lugo, perteneciente a
la Universidad de Santiago, en
colaboraci6n con la Universi-
dad de Castilla-La Mancha. El
problema es que el tamafio de
las barricas, de solo cien litros
de capacidad, no parece el mas
idéneo para la crianza de la va-
riedad tinta mencia, que fue la
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fio. El problema es que en Gali-
ciano hay tonelerias y la madera
de castafio se trabaja pensando
en la fabricacién de mueblesy,
explica el bodeguero, Fernan-
do Gonzélez.

Si dan con la materia prima
adecuada para las duelas, estin
dispuestos a mandarla a una to-
neleria francesa para que prepa-
re los fudres. «El albarifio siem-
pre se hizo en grandes cubas de
castafio. La diferencia es que es-
taban curtidas, pero la made-
ra nueva también se acaba pu-
liendo. Con el tiempo, te per-
mite hacer cosas interesantes
con variedades como las nues-
trasy», apunta Rodrigo Méndez,
de Forjas del Salnés.

Mencia y carballo

Algueira tiene previsto presen-
tar el préximo mes de marzo,
en el Centro do Vifio da Ribeira
Sacra, el segundo vino de men-
cia elaborado en las barricas de
carballo —de 225 litros, en este
caso— que se fabricaron para
la investigacién, en la que tam-
bién colaboré el consejo regu-
lador de Valdeorras. «Tiene un
afno y medio de crianza y se sa-
le por completo de la linea ha-
bitual de los mencias que pasan
por maderay, avanza Fernando

Gonzilez. En Galicia también

que se utiliz6 en esta experien-
cia. «El vino tiene una tanicidad
bestial. Las barricas eran nuevas
y con un volumen tan pequefio

de liquido la madera marca mu-
cho. Estamos buscando castafio
en condiciones para hacer una
prueba en fudres de gran tama-

han realizado elaboraciones en
barricas de roble autéctono la
bodega de Rias Baixas Condes
de Albarei y el cosechero de O
Ribeiro Eladio Rodriguez.

Una revista de
Canada se hace
eco de las pruebas

La investigacién sobre el em-
pleo de madera de roble gallego
y de castafio en la elaboracién
de barricas, financiada hasta ha-
ce poco por la Comisién Inter-
ministerial de Ciencia y Tecno-
logia, corrié a cargodel depar-
tamento de Ingenieria Agrofo-
restal de la Escuela Politécnica
Superior de Lugo y del 4rea de
Tecnologia de los Alimentos y
el Instituto Regional de Investi-
gacién Cientifica Aplicada de la
Universidad de Castilla-La Man-
cha. Por lo que respecta al cas-
tafio, algunos de los resultados
de la experiencia fueron recogi-
dos en la publicacién Food Re-
search International, revista del
Instituto Canadiense de Cien-
cia y Tecnologia de Alimentos.

El articulo se hace eco de di-
ferentes pruebas realizadas con
madera de castafio a partir de
vinos de la variedad tinta tem-
pranillo de una bodega de Ciu-
dad Real. En el caso de la utili-
zacion de barricas de 225 litros,
los periodos de crianza no muy
prolongados y los tostados me-
dios de la madera parecen ser
los més adecuados para esta uva.
«Los vinos son potentes, pero
no he visto que el potencial t4-
nico sea excesivamente fuertey,
indica Diaz-Maroto.

El roble se agota

Segtin advierte el estudio publi-
cado en Food Research Interna-
tional, el uso casi exclusivo de
roble en las barricas «no solo
esta causando un agotamien-
to de las principales zonas pro-
ductoras de roble para tonele-
ria, sino también una homoge-
neidad importante en la oferta
de vinos de crianzay.

L T
~

RESTAURANT

Porque hay muchos momentos diferentes para comg
un lugar en donde compartir cada uno de ellos

Calle Cardenal, 24 - 27400 Monforte de Lemos - Tfno.: 982410510

"

Ba.r denal

E - CAFETERIA




