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Emb lem át i ca  d e l  es t i l o  Demptos ,  l a  ba r r i c a  T rad i c ión  es  e l  f ru t o  de  lo s  t r aba jo s  de  

inves t igac ión  sob re  l a  impor tanc ia  de l  g rano  en  l a  se lecc ión  de  l a s  maderas .  Se  ha  

conver t ido  en  l a  r e fe renc i a  de  l a  Ca sa  De mptos  en  t é rminos  de  ca l idad  y  

r epet ib i l i dad .  La  f ab r i cac ión  de  l a  ba r r i ca  t r ad i c ión  se  basa  en  l a  se lecc ión  de  lo s  

conoc imien tos  anc es t r a l es  que  a l im entan  l a s  apo r tac iones  de l  aná l i s i s  c i en t í f i co .  

 

Ajustarse al vino 

La barrica Tradición debe sus características organolépticas a la madera que la compone. Tronçais, 

Centro Francia, Vosgos o Lemosín, su grano se adapta a cada tipo de vino y de crianza. A estos 

criterios de origen, Demptos añade el de la finura del grano en la selección de las maderas y ofrece 

a los vinicultores la posibilidad de personalizar sus barricas. 

Criterios de selección 

Con este producto con objetivos organolépticos, Demptos se basa en  las investigaciones de su 

Centro para proponer una selección que no tiene en cuenta únicamente el origen geográfico de las 

maderas. El impacto de la finura del grano, puesto de manifiesto por los estudios de su equipo 

científico, permite que la Tonelería haga con la barrica Tradición una nueva propuesta ofreciendo un 

justo equilibrio entre aromas, taninos y macroporosidad . Actualmente, este producto constituye el 

60% de las ventas de la Casa Demptos. 

D u r a c i ó n  d e  s e c a d o  

Partiendo de la constatación de que la madera se seca un milímetro al mes, la tradición 

tonelera había establecido por empirismo un período de 24 meses para duelas de 22 a 27 

milímetros. Los estudios realizados desde entonces han confirmado que este período era 

óptimo porque es necesario para el correcto desarrollo de la flora fúngica que permite  una 

maduración armoniosa de la madera. Alargar el secado no siempre constituye un valor 

añadido. Este período de 36 meses sólo se adapta a algunas variedades aromáticas y tánicas. 

Induce aportaciones más limitadas y a menudo requiere un tostado más intenso para 

degradar los “aromas de tablas”procedentes de los productos de oxidación de los ácidos 

grasos insaturados.  

C a pa c i d a d e s  d i s p o n i b l e s  

Barrica 225 lts, 300 lts, 400 lts, 500 lts.  
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