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EL TXAKOLI
El txakoli es un vino blanco se 
elabora con las variedades 
hondarribi zuri y Beltza. se 
carecteriza por su sabor afrutado y  
acidez. En boca notamos mucha 
frescura y ligera aguja. Tiene un 
color amarillo palido y en nariz se 
nota los aromas a citrico, 
herbaceos y florales. Hay que servir 
fresco.

Tiene una graduacion de entre 10-
12º y al ser una bebida con cierto 
carbonico se bebe muy facil. 



  

En ocasiones e suele escanciar para sacar todas 
sus aromas y desprender el carbonico que tiene. 

El término Txakoli-Txakolina es una mención 
tradicional protegida por la normativa europea. Se 
elabora con las variedades hondarribi zuri y 
hondarribi beltza, aunque en cada D.O hay 
algunas otra variedades autorizadas como 
sauvegnon blanc, riesling, chardonnay…

La produccion es principalmente de vino blanco, 
aunque en menor cantidad tambien se producen 
rosados y tintos.

Se produce principalmente en el Pais vasco, pero 
tambien elaboran en Burgos y Cantabria, y en 
menor cantidad y en Chile.



  

                         HISTORIA                        
Antiguamente se producia en caserios de 
manera artesanal, en un principio para 
consumo propio. El primer documento 
historico que menciona el txakoli es del siglo 
XVI y se encontro en Hondarribi 
(Fuenterrabia). Por este motivo se le puso el 
nombre a la variedad. 

Hacia el siglo XVII ya hay también referencias 
en Vizcaya acerca del chacoli .Entrado el siglo 
XIX también se tienen noticias del comercio 
de chacolí entre Vizcaya y poblaciones de 
Cantabria como Colindres



  

PROCESO DE ELABORACION
1. Se recoge la uva en su momento optimo de maduracion y se 
traslada en cajas

2. Se despalilla en un 65 % aproximadamente.

3. Proceso de estrujado

4. A continuación se procede al prensado, con un rendimiento 
aproximado del 70%. (a veces se macera entre 8 y 12h) 

5. En los depósitos se procede al desfangado por frio (24-48h)

6. Trasiego a depositos y fermentacion 

7. Trasiego de limpieza o crianza sobre lias entre 4-6 meses

8. Estabilidad por frio y filtrado

9. Embotellado



  

TIPOS DE TXAKOLI
● BLANCO JOVEN ● TINTO

● ROSADO● FERMNT. EN BARRICA



  

TXAKOLI BLANCO JOVEN

Representa el 95% de la produccion total. Se 
elabora principalmente con las variedad 
hondarribi zuri (Hondarribi zuri zerratia en 
Bizkaia). De graduacion moderada (11º), 
tiene las tonalidades que van de amarillo 
palido al pajizo, incuso de  tonalidades 
verdosas. Es brillante y cristalino. Destacan 
sus aromas primarios, aunque aparte de los 
aromas frutales, apareciendo  tambien 
aromas florales y herbaceos. En boca tiene 
una leve acidez caracteristica pero a su vez 
equilibrado. Tiene un final bastante 
persistente, pudiendo aparecer un  postgusto 
ligeramente amargo.

  



  

TXAKOLI FERMENTADO EN 
BARRICA 

Se suele hacer solo con determinados viñedos, 
ubicados en parcelas con buenas exposiciones.

Tiene tonalidades que van de amarrillo pajizo al 
palido. Presentan aromas frutales y florales pudiendo 
aparecer aromas balsamicos y obiamente a la barrica.

En boca son frescos, 
complejos y equilibrados. 
Persistentes con un 
postgusto que deja notas 
frutales, florales y 
balsamicos



  

TXAKOLI TINTO
Se elabora con Ondarribi Beltza,es de carácter 
joven con una personalidad muy marcada y 
diferenciada. De color rojo intenso con 
tonalidades que van de rojo cerezo a violaceo. 
Destacan los aromas primarios de gran 
intensidad, tambien aromas de fruta, pimiento 
verde y huerte (propias de la variedad). Son vinos 
estructurados, frescos, adecuadamente tanicos y 
con postgusto afrutado.

Se elabora en años de buena produccion, ya que 
el viñedo tinto representa entre 5-8 %. Se elabora 
en poca cantidad 



  

                  TXAKOLI ROSADO               
Se elabora con un minimo del 
50% de la variedad tinta 
Ondarribi Beltza. De color rosa 
con matices entre el fresa y la 
frambuesa. Aparecen aromas 
de pequeños frutos silvestres, 
con recuerdos a huerta y a 
pimiento verde. En boca son 
vinos de estructura bastante 
ligera, faciles de beber, frescos 
y vivos. Tiene el postgusto largo 
y afrutado. Al igual que los 
tintos, la produccion es minima 
y excepcional.



  

OTROS TIPOS DE 
“TXAKOLI”

Hay otros dos tipos de “txakoli” que 
se elaboran tambien, pero en muy 
poca cantidad:

● Espumoso
● Vendimia tardia (dulce)

Aunque esten amparados por la 
D.O., no son considerados como 
txakoli, por lo que no podran llevar 
en la etiqueta la palabra chacoli.



  

¿DONDE SE PRODUCE?

● Pais Vasco

● Burgos

● Cantabria

● Chile



  

PAIS VASCO

   

Como sabemos todos, es el 
lugar con mayor produccion de 
chacolí, la mayoria de la gente 
relacionamos el txakolì con el 
Pais Vasco, ya sea por tradicion, 
produccion o por calidad. 
Podemos destacar este txakoli 
por su marcado carácter y 
singularidad. 

¿Que hace que el vino sea unico y 
peculiar?

● El clima atlantico
● La posicion y el relieve de los viñedos
● El suelo
● Adaptacion de las variedades



  

DENOMINACIONES DE ORIGEN

1) D.O. de Getaria - Getariko txakolina

2) D.O. de Vizkaya - Bizkaiako Txakolina

3) D.O de Alava – Arabako Txakolina



  

        D.O. GETARIAKO TXAKOLINA       
 Es la D.O. mas antiguo, se 
formo en 1989 con el nombre  
de Getariako Txakolina. En un 
principio entraban solo las 
bodegas de Getaria, Aia y 
Zarautz pero en 2007 se amplio 
a todo Guipuzkoa. (33 Bodegas)
-Entorno y viñedo: Las viñas 
se encuentran proximo a la 
costa con orientacion suroeste. 
Se cultiva sobre pendientes 
escarpados, guiadas mediante 
espalderas y altos emparrados.



  

-Datos:El suelo es de arcilla y arenisca. Altitud 
maximo  de 100m. Precipitaciones: 1600 mm 
anuales. Temperaturas entre 2-35ºC.

Un 97% de la produccion es de blanco y las 
variadedes con las que trabajan son la Ondarribi zuri 
(98%) y Ondarribi beltza (2%).    



  

Antiguamente, una caracteristica 
de la elaboracion era que tras la 
FOH descansa con sus lias 
durante un tiempo para conservar 
el pequeño burbujeo y se 
clarificaba por sedimentacion.

Tradicionalmente se sirve 
rompiendolo en la copa el txakoli 
ligeramente carbonico, asi 
desprendera toda la gama de 
aromas.

El txinparta o bixigarri (chispa) 
describe la chispa del txakoli, el 
burbujeo carbonico y la leve 
acidez.

 



  

-Cata: color que van de 
amarillo palido a 
verdoso. Intensos en 
nariz y muy punzantes 
con presencia de fruta 
blanca con ligeras notas 
de hierba fresca. En 
boca; ligeros con un 
punto de efervescencia 
(carbonico) contrastada 
por la peculiar acidez. 



  

DATOS GENERALES

- Graduacion minima: 9,5% vol
- Acidez volatil: <0,8 g/l
- Dioxido azufre total: 180mg/l (blancos y               
                                 rosados) 140 mg/l (tinto)
- Minimo de variedades recomendadas: 85%
- Rendimiento por ha: 13.000kg/ha
- Rendimiento uva: 72%
- Produccion:3.784.000kg(2017) 4.300.000kg (2016) 
-Hectareas: 431 ha
- Variedades recomendadas: Ondarrabi zuri (blanco) 
                                              Ondarrabi beltza (tinto)
- Variedades autorizadas:  Ondarrabi Zuri Zerratia o 

Petit Courbu, Izkiriota o Gros Manseng, Riesling, 
Chardonay (blancas) 



  

        D.O. BIZKAIAKO TXAKOLINA         
Nace en el año 1994 y entra todo 
el territorio de Vizcaya, pero 
principalmente destacan las  
comarcas de Uribe (valle de Txori-
Herri y Bakio) y Urdaibai (Gernika, 
Busturia, Muxika, Kortazubi. 38bod 



  

-Entorno y viñedo: Los viñedos estan 
situados en valles y montañas con 
orientacion Noroeste – Sureste 
(favoreciendo la insolacion) habitualmente 
 en espaldera. Tienen un clima atlantico, es decir, 
fresco y huedo.
-Datos: Los suelos en general son poco profundos 
y son arcillosas sobre roca caliza. Ligeramente 
acidas y de textura franca. La pluviometria media 
va de 1000 y 1200mm. La temperatura media es de 
12ºC. Las Tº templadas en verano favorecen una 
lenta maduracion.  Los marcos de plantacion 
oscilan entre 3x1,5 y 2,5x1,10. Las viñas se situan 
por debajo de 400m de altitud, principalmente cerca 
del mar.



  

-Cata: 

Tiene las tonalidades que van de 
amarillo palido al pajizo, y 
tonalidades verdosas. Es 
brillante y cristalino. En nariz es 
de intensidad media y de gran 
complejidad aromatica, 
predominan notas de fruta 
blanca, junto con aromas 
florales, citricos y herbaceos. En 
boca se aprecia la acidez con 
una sensacion persistente, 
pudiendo aparecer un postgusto 
amargo (propia de la variedad).



  

DATOS GENERALES
- Graduacion minima: 10% vol
- Acidez volatil: <0,6 g/l
- Dioxido azufre total: 180mg/l (blancos y               
                                 rosados) 140 mg/l (tinto)
- Minimo de variedades recomendadas: 85%
- Rendimiento por ha: 13.000kg/ha
- Rendimiento uva: 72%
- Produccion: 2.715.000 Kg
- Hectareas: 397 ha
- Variedades recomendadas: Ondarrabi zuri (blanco) 
                                              Ondarrabi beltza (tinto)
- Variedades autorizadas: Ondarrabi Zuri Zerratia (Petit 
Courbu), Mune Mahatsa (Folle Blanche), Izkiriota (Gros 
Manseng), Izkiriota Ttippia (Petit Manseng), Sauvignon blanc, 
Riesling y Chardonnay 



  

        D.O. ARABAKO TXAKOLINA           
En 1988 se presento el Txakoli de Alava pero fue 
en 2001 cuando fue aprobada la D.O. Se situa en 
la comarca de Ayala, que esta compuesta por 
Aiara, Artziniega, Amurrio, Laudio y Okendo. Hay 7 
bodegas inscritas y alcanzan aproximadamente 
una produccion de 400 kg. 



  

-Cata:

Son de color entre 
amarillo palido y pajizo. 
En nariz son aromaticos 
con presencia de 
aromas  frutales con 
ligeras notas florales. 
En boca son frescos, 
ligeramente acidos, 
pudiendo aparecer un 
final en boca algo 
amargo.



  

BURGOS
Historicamente es también una zona 
productora de chacolí. Se tiene noticias de 
plantaciones de vides en esta zona desde la 
epoca romana. En los ultimos siglos se ha 
producido en Miranda,en la Valle de Mena, en 
la valle de Tobalina y en otros sitios de Burgos. 

En Miranda,la produccion de este vino fue muy 
comun hasta la segunda mitad del siglo XX. 
Antes de la decada de los años 1990, las 
bodegas y tabernas donde se producian y  

  vendian el chacoli se llamaban “chacolis”. En 2010 la 
Diputacion de Burgos aprobo un proyecto para impulsar la 
produccion, fue entonces cuando se elaboraron 1000kg de 
uva en Miranda y empezaron a vender la cosecha.   



  

CANTABRIA
El chacolí fue hasta finales del siglo XIX un producto 
generalizado en Cantabria. Pueblos como Colindres, 
Arnuero, Meruelo, Argoños y Noja fueron las principales 
zonas de producción de chacolí y plantación de viñas.La 
producción de Cantabria hace siglo y medio superaba 
ampliamente la de las provincias vascas.

Actualmente la producción de chacolí en Cantabria es mucho 
más reducida, pero todavía encontramos cultura y tradición 
de chacolí en diversos pueblos.

Los tintos se elaboran unicamente con la variedad Hondarribi 
Beltza,mientras que los blancos además de la hondarribi zuri 
utilizan otras variedades como Godello, Albariño, Riesling, 
Chardonnay, Gewürtztraminer y Treixadura.



  

CHILE
Historicamente no hay mucho para escribir, pero se 
sabe que se elabora desde hace decadas en las 
valles de Copiapo y del Choapa. Aunque se produce 
en varios lugares, el mas conocido es el de 
Doñihue. 

Tambien es verdad, que ni siquiera sabemos si lo 
que emigro a chile fueron los sarmientos, el vino o 
solo el nombre.

Como curiosidad, he encontrado algunas noticias 
que decian que todos los años se celebra la “Fiesta 
del Chacoli” en Doñihue.  



  

VARIEDADES

HONDARRIBI ZURI:

Variedad principal para elaborar el chacoli. 
Es autoctono del Pais Vasco y es una vid 
poco productiva (no llega a los 8000kg/ha). 

Tiene uvas y racimos de pequeño tamaño. 
Dan un chacoli con aromas intensos a pera 
y frutos exoticos, asi como matices citricos, 
herbaceo, florales con notable acidez y 
graduacion moderada.



  

Tiene buena fertilidad, admite podas cortas y 
es sensible al mildiu y a la botrytis. Las bayas 
son de color amarillo ambarino.  



  

HONDARRIBI BELTZA

Es una variedad de uva tinta originaria del 
País Vasco. De brotacion temprana y 

maduracion tardia. Es selsible al oidio y 
permite cultivos en parral y espaldera, 
admitiendo podas cortas y es bastante 
fertil. Al igual que hondarrabi zuri, tiene 

escaso rendimiento.
El racimo es de tamaño pequeño y suelto, 
con bayas de tamaño medio, piel gruesa y 

color azul-negruzco. 



  

Dan vinos con buena estructura, poco 
alcoholicas y generalmente acidos que se 
compensan con los taninos obtenidos.



  

¿Como se sirve el txakoli?
(*)Los expertos dicen que es por las 
diferencias de los txakolis de los diferentes 
D.O. Los de D.O. Getaria es mejor 
escanciarlos, ya que el liquido se rompe en 
el vaso y al tener una ligera carbonizacion, 
esto hace sacar la aguja del carbonico 
junto con todo el aroma y sabor.  

Los txakolis de D.O. Bizkaia y D.O. Alava, se 
recomienda servir sin escanciar y en copa. Esto se 
debe a la poca carbonizacion de estos vinos, ya que 
al escanciarlo no le aporta ningun beneficio.
De todas maneras, cabe decir que esto esta asociado 
a la forma personal de disfrutar esta bebida.



  

FIN!

Y ahora.. A catar!
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