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BODEGA 202: Calidad y practicas sostenibles

EN LOS VINEDOS

Nuestra filosofia vitivinicola esta arraigada en la ciencia y requiere una intervencion minima para
mantener el equilibrio natural de las vides. Adquirimos deliberadamente vifiedos viejos a mas de 500
m de altitud para preservar el caracter del tempranillo de maduracion lenta. Podamos
cuidadosamente «las ancianitas» para mantener la salud de las vifias a largo plazo y para que se
mantengan en secano. No se utilizan pesticidas ni herbicidas en los vifiedos.

En una de nuestras parcelas de vifias viejas, hemos comenzado a introducir plantas aromaticas y
medicinales regionales junto a las vifias para aumentar la complejidad aroméatica del fruto. Buscamos
influencias naturales que afiadan profundidad a la complejidad de los vinos sin manipulacién directa.
Para ello, el endlogo Luis Glemes pasa el mismo tiempo en el vifledo que en bodega.

En nuestro vifiedo de Kripan, colaboramos con el Gobierno Vasco en la investigacion de variedades
autoctonas y raras plantadas en hileras de prueba, con el objetivo de aprender a preservar la
viticultura en el marco del cambio climatico. Para esta tarea, cada afio se elaboraran dos barricas de
cada variedad.

EN LA BODEGA

Seleccionamos minuciosamente las ocho parcelas de nuestros pequefos vifiedos en varios pasos.
En cada caja pequefia, caben unos 20 kg de uva recogida. Las cajas se recogen al final de las
hileras y la uva se conserva a baja temperatura hasta que llega a mano a la mesa de seleccion.

Priorizamos el uso de la tecnologia mas avanzada y, para ello, empleamos depdsitos especiales con
el fin de eliminar las semillas y evitar los taninos verdes y asperos. La fruta se somete a maceracion
en frio durante 24-36 horas. El cuidado y la atencion que se dedica a las uvas y al vino es lo que
proporciona una gran expresividad. Cada afio, la Bodega utiliza aproximadamente el 30 % de la fruta
disponible de la finca.

EN NUESTROS ENVASES

Bodega 202 estd comprometida con la sostenibilidad. En linea con este compromiso, nuestros
envases se fabrican siempre con materiales sostenibles y empleamos cajas de madera certificadas
por PEFC procedentes de bosques gestionados. Ademas, nuestros corchos y cajas de carton tienen
un sello de sostenibilidad. Por si fuera poco, recientemente hemos incorporado una capsula
sostenible para el Aistear que incluye una lamina de material vegetal biodegradable que facilita su
reciclado. Contamos en nuestro equipo con Marta Ortiz-Arce Vizcarro, profesional del ambito de la
sensibilizacion medioambiental y la sostenibilidad y dotada de la experiencia necesaria para
garantizar que se alcancen nuestros objetivos. Posee dos masteres, uno en Agricultura Sostenible
(2000) y otro en Ingenieria Ambiental (2011).
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