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v'Legalmente &1 schiacol! &5 ufi - vino espe
aa] {art. 13 del Estatuto del Vino),; definido -
commo el que procede ‘de uva que;, por las’
condiciones’ climdticas . de . determinadas. co-
'arcas, no madura’ norma!mente (art 14 del
mismo Estatiito). /&

'«nguja» (con burbu;as de gas, sin llegar a
producir espuma), '

4

w,sca t'xakoh, de etlmologia mcnerta" ey

l)inde ae ptoduce ot

Se: puede producir en todo el pa{s vasco,
éndo las localidades m#s productoras ac-

toa, ¥ Baqula, _Valmaseda y Lezama, en
Vizcaya. -

marcas su.clima,. con. temperatura media’
apual de_ 13’5",,escasez de heladas y abun-

'“ﬂéant:ibrxca. s ,.'_ o e

ncos en matena orgdnica, textura grumosa,

é' nri'“edades ié vld 1o ﬁrﬂduﬁen

:eﬁejores vinos especialés chacoli s la «On-
3 /darrubin;, icon, sus, vanantes tm*a (be]tza) y

".'b’lanca (zun)

7?5; Puede habet- c’liééolf b‘lanco, tmto 4 de'r

tualmente: Guetarla"y ‘Zaraiz, en Guipuz-“

: Es caracterfshca comun de todas estas ;_
‘_Cél’l’io se bebe - (.

Hanc'a de ﬂuvza, que puede pasar de. " g la"cohiéé’ 5% bebe 'mbd‘eraaamét;té.irwt
« frfo, 'y sirve muy bien para acompafiar ma- .

'“*érxscos isos de-pescado en salsa verde. .
Los suelos donde se. cultwan ]as vifias. Y gu P

e producen ‘el chacoll 'suelen ser, ‘pardos
amllzos o pardos calizos, de tierra humeda,‘-"--

. vaﬂedau ks tipica y que proauce los - vasca de pesca do. -

‘ Sn aguurdlente

"', ,mnﬁacs.
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: por ANTONIO LARREA REDORDO

s ( ';'L‘:i me]()r forma de cultivo es en espal- "

déra alambrada, o en parral dé 1’60 a 1’80
I metros de alto. El marco de plantacién con- .

iviene sea amplio, tanto para mecanizar el’

cultlvo como para me_]or ventilacién,

cémo se elubora
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~-Se vendlmla en bctubre, mds bien tarde,,

__.s:endo conveniente que se triture la uva el
:La palabra- chacoll -viede de la palabra

‘mismo dia de ‘su recogida. Se puede elabo- '

: rar en la forma habitual de los vinos tintos,

' _pero mejor aln se elabora én virgen, al es- ™
tllo de blancos y rosados. Debe trasegarse - .
“en las épocas convenientes y puede criarse ‘
‘en harrica de roble. K
‘Son vinos frescos, acidos; que pueden
tenEr un sabor y aroma finisimos. Los de’siy
.-mejor calidad son los de grado de 10 a 11° . 7"
. ¥y acidez total sulftrica 6/7 g /lnt‘ru“"‘ e
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* No es tan buen compafiero de los guisos de % -
-pescado con las’ fuertes salsas de la cocina - -

Vasca ', %, g ¥ ‘v A :
En copeo conviene beberlo’ por las niaﬁa\- -8

SRR "ﬁas, 'y mejor que 'solo, por su acidez, con

fritos, mejillones'y aperitivas andlogos.

4 En la ‘cocina ‘puede tenef un lugar, al

afiadirlo a: guisos de- pescado ‘v hacer sopa’ f
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N Es mie‘i'esanlé i'ebordar que Iae c:ruéiﬂs

‘ﬁebas, conservadas’ en  aguardiehte de ‘cha.
ccoll, se paras

ohdtl ton las mejorey conse\'- RS
vas de este tlpo de otros sxt:os.. :




