Un vino para dar la vuelta al mundo

A estatua del ilustre mari-

no getariarra Juan Sebas-

tian Elcano dominaba el

gran festin organizado ayer
al mediodia junto al frontén de Geta-
ria para celebrar la salida al merca-
do del txakoli de la cosecha de 2006.
Bajo sus pies, LiIna masa de personas
se movia de izquierda a derecha para
degustar los caldos de las bodegas
situadas en Zarautz, Aia y Getaria
despueés de la bendicion recibida por
los cocineros Martin Berasategui e
Hilario Arbelaitz. Ambos chefs fue-
ron homenajeados con el titulo de
Mahasti Jaun en reconocimiento a
su labor culinaria y su defensa del
mosto guipuzeoano.

“Soy un amante de los alimentos
dela tierra y de la cocina de siempre,
combinada con la moderna, Por eso,
no debemos olvidarnos de los pro-
ductos de casa como el txakoli, que
@s una garantia para cocinar y para
ofrecerlo como un vino nuestro”, des-
taco Arbelaitz, propietario del res-
taurante Zuberoa de Oiartzun.

ESFUERZO

Personalidad

El restaurador agrego que esta bebi-
da “se ha puesto al dia”, ya que “hace
muchos anos era un vino muy fuer-
te y cabezon”, lo que ya “no ocurre”
gracias “al esfuerzo de los bodegue-
ros”,

Su colega de profesion y amigo ana-

di6 que “es nuestro vino” y tiene
“mucha personalidad y sinceridad”.

“Soy un hombre de raices. No
entenderia el restaurante sin txako-
li. En muchas ocasiones, lo utilizo en
la cocina en lugar de vino blanco. Es
la bebida que llevo en mi sangre. El
consumidor esta apreciando el tra-
bajo impresionante de los txakoline-
ros. Cada vez tiene mas prestigio”,
manifest6 Berasategui en medio del
bullicio producido por los asistentes
combinado con las agudas notas de
los trikitilaris.

El chef donostiarra bromeo con
que el secreto para que 1a Real se sal-
ve del descenso consiste en que los
jugadores “se den un paseo por Geta-
riay tomen txakoli” al ser “la mejor
bebida del mundo”.

Los vinos guipuzcoanos de 2006 se
distinguen, segtin la secretariadela
Denominacion de Origen Txakoli de
Getaria, Ruth Mozo, por tener “un
poco mas de grado” debido al vera-
no y otono calurosos, aunque “sin
perder el punto de acidez” que carac-
teriza a estos mostos. El color es
“amarillo pajizo con tintes verdosos”

En opinion de Bixente Eizagirre,
propietario de la bodega Talai-Berri,
los nuevos vinoes tienen, asimismo,
“mas cuerpo” y un intenso aroma

“afrutado”.

Ahora, ya solo queda que el txako-
li comience su ruta anual por el glo-
bo terraqueo como hace cinco siglos
lo hiciera el propio Elcano.

Arbelaitz brindan por la cosecha de 2006.

Be-rasategui y

Acusan a Txueka de no querer “competencia”

EI PSE-EE considera que el presidente de la denominacion de origen Txakoli
de Getaria, Inaki Txueka, se opone a la creacién de una D.O. que aglutine al
vino que se produce en Euskadi porque no desea que “alguien le haga com-
petencia en su negocio”. Txueka dijo ayer que jamas se ha opuesto a que el
resto de productores vascos "puedan optar por otras vias o caminos, pero
destacé que una D.O. Unica para todo el Pals Vasco "Vitivinicolamente no tie-
" "=*~Crancisco Garcia Raya afirmé no enten-
encia a la imposibilidad de un aumento

uales de la denominacién debido a pro-

I , por otra, se informe de que las hecta-
= eso si dentro de Txakoli de Getaria” >EFE

CURIOSIDADES

® Caracteristicas. Presenta un poco
mas de grado, pero sin perder el pun-
to de acidez. Es de color amarillo paji-
zo con tintes verdososos, tiene mas
cuerpo y un intenso aroma afrutado.
@ Gastronomia. Berasategi elabora
con este vino una Gelatina de man-
darinas, naranjas y txakoli, con helado
de cdscara de limén y txakoli y una
estructura de chocolates y frutos
secos. Arbelaitz cocina un Arroz cre-
moso de frutos de mar al txakoli.




