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Y AGUAS RESIDUALES

MATERIAS PRIMAS

-Diseño y fabricación de productos y bienes sostenibles,con 
la incorporación de criterios de ecodiseño (Diseño con 
criterios de Circularidad y Ecodiseño,cuyo fin sea aumentar 
su durabilidad, resiliencia, eficiencia, funcionalidad y 
posibilidad de actualización, reparación y reciclado.  

-Acciones para reducir el desperdicio de recursos y alargar la 
vida útil de productos.

Demanda insuficiente de barricas reutilizadas.        
Son procesos que requieren mucho tiempo.

Dificultades y oportunidades:

Resultados principales:

-Reducir el uso de materiales necesarios para la elaboración de vermut.
-Reutilizar las barricas alargando su vida útil.
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-
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Reutilización de barricas usadas 
para la crianza de vermut   

Se reduce la cantidad de residuos generados, en este caso por las 
barricas de la crianza del vino, a las cuales se les alarga la vida útil. 
Al incorporarlas en un nuevo proceso, en este caso la maduración 
del vermut, se reduce el consumo de materiales, al no tener que 
emplear nuevas barricas.  

PRÁCTICA EN USO

CRIANZA

La crianza y envejecimiento de vinos mediante 
barricas en La Rioja es una técnica antiquísima y
una seña de identidad de los buenos caldos que
se elaboran en la región.

Los vinos reciben finura por parte de la madera y
la barrica también recibe aromas propios del vino.
Las barricas, una vez han cumplido su trabajo con
los vinos, pueden continuar alargando su vida útil
empleándose para envejecer otros productos en
este caso, vermut.

De esta forma se reduce la cantidad de residuos
generada y a la vez se evita la demanda de
nuevos materiales para construir barricas nuevas.
Una vez recuperadas las barricas usadas, se
limpian y revisan para comprobar su idoneidad
para continuar con el proceso de envejecimiento
de otras bebidas.

En el caso del vermut, él capta los matices que la
barrica ha tomado del vino que maduró, obteniéndose
un producto de mayor valor.


