Vinateros sin Nombre :(

La calidad
El propósito de este documentito es explicaros un poco lo que hacemos y lo que dejamos de hacer tanto en el viñedo como en la bodega para asegurar la calidad de nuestro vino.
Uno de nuestros objetivos básicos en este proyecto es el de producir un vino excelente de una manera natural que beneficie tanto la salud del consumidor como el medio ambiente.
1. No echamos ningún tipo de producto químico en el viñedo. Los residuos de los pesticidas, fungicidas, etc acabarían en el suelo y en las aguas de la zona.
2. Tampoco echamos ningún tipo de producto químico al vino en la bodega. Ni siquiera echamos sulfurosa, que es muy habitual en la producción de vino, incluso en ecológico, donde esta permitido, pero con límites menores. La sulfurosa sirve básicamente para matar bacterias especialmente las del vinagre. Nosotros en cambio sustituimos la sulfurosa con una extremada limpieza e higiene. ¡Nos pasamos más tiempo limpiando y lavando las máquinas y los cacharros que haciendo otra cosa! También solo usamos solo uvas sanas y limpias, rechazando las podridas, rotas, sucias, no maduras, etc. Con estas medidas estamos seguros que el vino aguantará por lo menos un año en botella si está bien conservado en un lugar fresquito y oscuro. Recientemente, hemos abierto unas botellas del año pasado (escondidas para este fin!) y el vino estaba bien.
3. Bio-diversidad en el viñedo. En vez de arar un par de veces al año alrededor de las viñas y dejar el suelo desnudo como hacen los vecinos de la zona, nosotros dejamos toda la cubierta vegetal, cortando solo las plantas más altas y/o cercanas a las cepas. Por una parte (1) esto es una forma de control de plagas, porque todos los bichitos se van comiendo unos a otros y así se controlan y ninguna especie se convierte en plaga. Mientras que si aras la tierra, destruyes el hábitat de todos los bichos del viñedo menos los que viven en la viña misma, que se convertirá en plaga, y la única manera de controlarla ahora es con productos químicos porque te has cargado el hábitat de sus depredadores! Y por otra parte (2), creemos que el dejar todas las plantitas, hierbas, cardos, flores, con sus respectivos insectos, pólenes, levaduras, etc, contribuye a enriquecer y hacer más complejos los sabores y aromas del mosto y después del vino (es decir un vinito más rico!). Y también (3) el dejar la cobertura vegetal se protege el suelo de la erosión
4. Cultivamos variedades de uvas que son autóctonos de la zona: Airén (blanca) y Tempranillo (tinta) y por lo tanto perfectamente adaptadas al clima. Esto influye en la calidad del mosto porqué la uva madura bien, a su tiempo y contiene todo lo que tiene que contener. No hace falta regar, ni aplicar productos químicos, ni vendimiar precozmente o tarde
5. Las viñas son viejas (unos 20-25 años). Esto significa que las raíces han explorado el terreno muy profundamente y obtienen todos los nutrientes y sales minerales necesarios para aportar sabor, aroma, etc al mosto y al vino
6. El tipo de poda que realizamos es uno que permite que las viñas ‘expresen’ su forma de ser naturalmente. Es decir, no las forzamos a que produzcan una cantidad excesiva de uvas, sino la cantidad natural para su variedad, el clima y el suelo
7. El viñedo está en una zona de suelo calizo, lo que contribuye a proporcionar uvas de calidad
8. El clima cálido del que disfrutamos en la zona nos ayuda porqué prácticamente no tenemos riesgo de lluvias en otoño cuando vendimiamos. En zonas más lluviosas (Rioja, Galicia, Francia, Alemania, etc) tienen problemas con hongos y humedades que pueden afectar negativamente a la calidad de las uvas. 

Ya está bien, son bastantes cosas, y seguro que se me olvidan más cosas! Se tenéis preguntas sobre este tema, no dudes en ponerte en contacto (aquí en este correo fba@empre.es o a mi movil Fabio 687-050-010)

Más salud y saludos

Fabio

