GETARIAKO TXAKOLINA

una tradicion que abre
Sus puertas al futuro.

1994 ha sido un afio lluvioso. Tan hime-
do que los vifiateros se han visto obliga-
dos a adelantar la recolecciéon de esas
uvas que muy pronto comenzaremos a
degustar en forma de txakoli.

En pleno mes de octubre, el caserio
Gurutze de Guetaria es un hervidero de
actividad. Mientras unos ultiman Ias
labores de la vendimia, otros introducen
el fruto recogido en una maquina estru-
jadora e inician un complejo proceso,
mecanizado y aséptico, que ha logrado
convertir el tradicional txakoli en lo que
es hoy: un producto autéctono merece-
dor de la denominacién de origen
GETARIAKO TXAKOLINA.

La elaboracién del caldo es larga y con-
cienzuda. Tras la obtencién del zumo
inicial, una vez eliminadas pepitas y pie-
les, el preciado liquido experimenta su

primer filtrado y a continuacién descan-
sa en los depésitos de decantacién. Al
cabo de 24 horas la mayoria de las impu-
rezas, restos sélidos y sulfatos se han
posado en el fondo de la cémara.
Desprovisto de todos ellos, ahora el txa-
koli estad preparado para enfrentarse al
proceso de fermentacién.

Permanecera almacenado durante 15 o
20 dias, a una temperatura constante-
mente controlada de 15 a 20°C. Pasado
ese tiempo, el azdcar se habra converti-
do en alcohol y sélo faltara eliminar los
posos restantes y proceder a un filtrado
final para catar la calidad del néctar
obtenido.

Si los expertos consideran que la cose-

cha ha sido buena y los procesos de

decantacién y fermentacién se han pro-
ducido en éptimas condiciones, quizas

En los ultimos tiempos, la calidad del Txakoli ha
experimentado una mejora innegable.
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conserven una parte de los posos, ya
que segregan un aroma que mejora con-
siderablemente el cuerpo del txakoli.
Una vez embotellado, podemos apre-
ciar ésto en los restos caracteristicos
que aparecen en el fondo de las bote-
llas.

En los dltimos tiempos la calidad del
txakoli ha experimentado una mejora
innegable. Incluso muchos consumido-
res actuales encuentran grandes dife-
rencias entre ese sabor tradicional amar-
g0, y el txakoli de nuestros dias, mejor
adaptado al que podriamos llamar pala-
dar medio. La explicacién de este fené-
meno apreciable no deja de ser ldgica.
Aunque la materia prima no ha variado,
el proceso de elaboracién si ha sufrido
importantes transformaciones. Las avan-
zadas técnicas y los modernos medios al
alcance de los cosecheros actuales per-
miten, en primer lugar, asegurar una
superior limpieza del producto final.
libre de las impurezas tradicionales que
agriaban su sabor. Por otro lado, la mani-
pulacién mecanizada de la fermentaciér
posibilita una calidad elevada y unifor-
me de las cosechas.

Todo ello ha contribuido a que el txake-
li sea, cada vez mas, una bebida de con-
sumo generalizado, sustituyendo su
imagen clasica de producto minoritaric
para estémagos fuertes.

EL NACIMIENTO DE
GETARIAKO TXAKOLINA

Hace unos trece afios la elaboracién ¢
txakoli empezé a considerarse como u™
practica en vias de extincién. Var
cosecheros preocupados por la pérdic
de esta tradicién, fundaron en 1983
Asociacién de  Txakolineros
Guiptzcoa. Con ellos pretendian rez
var el interés del publico y favorecer
produccién. Observaron que serfa
positivo para sus fines lograr una ir




estructura mas compleja que respaldara
su labor. Fue asf como, poco a poco, se
fue fraguando la idea de convertir el txa-
koli en Guetaria. en una denominacién
de origen. )

En aquella época contaban con 45 hec-
tdreas de vifiedos, extensién reducida
que hacfa suponer dificil la consecucién
de su objetivo. Con muchas dosis de
esfuerzo y algunas mas de insistencia,
obtuvieron en primer lugar el apoyo del
Gobierno Vasco. Unos afios mas tarde,
en 1989, nacié GETARIAKO TXAKOLINA
como denominacién de origen.

En palabras de Andrés Chueca Isasti,
oresidente del Consejo Regulador de
dicha denominacién, “este hito histdrico -
pues asi lo consideramos- supuso para
nosotros el relanzamiento de un producto que
probablemente, si no hubiera sido apoyado,
iabria acabado desapareciendo. Ahora el txakoli
posee una identidad propia, una tarjeta de visita
alli donde queramos presentarlo.”

La funcién primordial del Consejo
Regulador consiste en garantizar tanto la
autenticidad de la denominacién de ori-
zen como su correcto funcionamiento, al
Zempo que realiza labores de promo-
cién y campafias de imagen a ambos
‘ados de nuestras fronteras.

.a sede del Consejo, situada en
Guetaria, cuenta con una técnico agri-
cola que asesora a profesionales y pro-
‘anos que deseen informacién, coordi-
nando el trabajo de todo el conjunto.
_os bodegueros que lo solicitan obtie-
=en, ademas, la opinién experta de un
zndlogo.

GETARIAKO TXAKOLINA es la denomi-
nacién de origen espafiola méas reducida
en cuanto a extension, ambito y produc-
cién (unas 600.000 botellas anuales
aproximadamente).

“Y precisamente por ello -continuamos citan-
do las palabras de Andrés Chueca Isasti-
estamos realizando un gran esfuerzo para asequ-
rar el futuro dando un valor preponderante a la
calidad del txakoli; emplearemos todos los medios
para lograrlo. Nuestro objetivo consiste en man-

El Txakoli permanecera almacenado durante
quince o veinte dias, a una temperatura
constantemente controlada de 15 a 20°C.

i

tener su identidad tradicional y, al mismo tiem-
po, adecuarnos a la demanda del mercado y ela-
borar un producto que pueda satisfacer al mayor
sector posible de la poblacién. Ademds, mantene-
mos contactos con otras denominaciones de ori-
gen para aprender de sus experiencias y conti-
nuar desarrolldndonos.”
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