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Bizkaiko Txakolina:  
Evolución y revolución

Si en 1970 figuraban sólo 25 hectáreas de viñedo inscritas en Bizkaia, 
el sector que representa la Denominación de Origen Bizkaiko Txakolina 
ha vivido desde entonces una constante evolución, tanto en el creci-
miento de su superficie como en la mejora de la calidad de los vinos 
elaborados.

Muchas cosas han cambiado desde la creación de la DOP Bizkaiko Txako-
lina en 1994. El conocimiento y la experiencia adquiridos en estas tres 
décadas han derivado en un notable aumento en la pericia y profesiona-
lización de las y los productores. 

Las bodegas conocen ahora perfectamente la interacción entre sus     
variedades de uva, el clima que afecta a las diferentes parcelas y el te-
rruño sobre el que se asientan. Han profundizado en el estudio de lo que 
nuestras variedades pueden ofrecer y en los diferentes estilos de vinos 
que elaboran y se enfrentan a un mercado que conoce y reconoce la 

nueva realidad de los vinos de Bizkaia. El sector comparte hoy una 
visión alineada hacia nuevas oportunidades y ha demostrado el poten-
cial de los vinos de Bizkaia, logrando un alto nivel de madurez y calidad. 

Los nuevos estilos de txakoli, sumados a los que tradicionalmente se 
han elaborado en nuestra denominación, reflejan y refuerzan el origen 
geográfico que constituye la identidad de los vinos de Bizkaia.

En este camino que nos queda por recorrer, compartiremos con todas 
y todos vosotros los valores fundamentales de este vino con identidad 
propia: un grupo unido de productoras y productores que con la 
mirada puesta en la evolución a través del respeto al medio na-
tural, elaboran txakolis con el objetivo de transmitir su pasión por 
este vino y hacer un poco más felices a todas las personas que 
disfrutan de ellos. 

¡Brindemos!
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Aunque la presencia de la vid en Bizkaia es milenaria, podemos decir 
que es a partir de los siglos XII y XIII cuando se inicia una viticultura de 
autoabastecimiento y consumo local.

En cuanto al origen etimológico de la palabra txakoli, la versión mayor-
mente aceptada define su origen en la expresión “etxeko ain”, que sig-
nifica ‘lo justo para casa’, respuesta habitual de los productores ante la 
pregunta qué tal había ido la cosecha.

Durante los siglos XIV y XV se comienzan a regular y proteger los vinos 
locales. La primera prueba documental aparece en un texto de 1501 en 
el que se lee una referencia al ‘vino chacolin’ para denominar al vino 
local. Pero a principios del siglo XIX la competencia de vinos foráneos y la 
industrialización, junto a la plaga de la filoxera y otros patógenos como 
el oídio o el mildiu, acabaron con una buena parte de las 2.874 hectáreas 
que constaban censadas en 1891.

Un nuevo concepto para  
un vino con gran historia

Pese a este problemático pa-
norama, el txakoli vive a finales 
del siglo XIX y comienzos del 
XX uno de sus mayores mo-
mentos de esplendor cuando 
surgen los ‘chacolines’, ta-
bernas para la venta exclusiva 
de txakoli, en las que además, 
el bacalao, los chipirones y 
hasta las angulas, se sirven en 
un ambiente alegre y popular.

A principios de los 90, un pequeño grupo de productores impulsa la 
recuperación del viñedo y la mejora en la producción del txakoli en  
Bizkaia. La Denominación de Origen BIZKAIKO TXAKOLINA obtuvo 
su reconocimiento oficial en 1994 y desde entonces ha sentado las 
bases de un vino moderno, de indudable personalidad.

La DOP vela por la autenticidad del vino producido por las bodegas 
adscritas, al tiempo que garantiza que el txakoli etiquetado cumple 
con los estrictos requisitos de calidad en todos los procesos de la 
elaboración, desde la plantación de la vid, hasta su embotellado.

La Denominación de Origen  
Bizkaiko Txakolina
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Clima
Diversidad climática con carácter atlántico

PLUVIOMETRÍA
1.000-1.300 mm

HORAS DE LUZ

Aunque la diversidad climática en Bizkaia es variada (con microclimas 
Marítimo cálido, Templado cálido, Marítimo fresco y Continental cálido), 
podemos decir que la influencia atlántica define nuestro clima como 
húmedo y templado, con temperaturas mínimas suaves en invierno y 
baja amplitud térmica, siendo los inviernos menos benignos en la parte 
este de la provincia. 

En primavera y verano, generalmente se mantienen las temperaturas 
benévolas con posibilidad de lluvias recurrentes, llegando al mes de 
septiembre con temperaturas medias de 20-25º, lo que permite culmi-
nar la maduración de nuestras uvas de forma óptima.

HECTÁREAS
436 ha.

LITROS
1.457.146 litros

KILOS
2.201.883 kg

Viñedos donde las montañas  
se fusionan con el mar
El viñedo se encuentra presente a lo largo de toda la geografía de Bizkaia, 
pudiendo encontrar plantaciones tanto en zonas muy próximas a la lí-
nea costera, como en los valles interiores, o en las laderas de monta-
ñas de media altitud. Una rica variedad de zonas y emplazamientos que 
aportan características peculiares a los txakolis elaborados, aunque den-
tro de la misma línea común establecida por la Denominación de Origen.

En todos los casos encontraremos viñedos bien orientados, con lu-
minosidad, distintas altitudes y pendientes, con buen drenaje                       
y buena aireación.

Los viñedos son de pequeño tamaño y se trabajan con bajos rendimien-
tos por hectárea en torno a 6.500 kg/ha, priorizando siempre la calidad 
frente a la cantidad.

En cuanto a los suelos, la diversidad geológica es muy interesante, encon-
trando calizas, areniscas, lutitas, margas... 

VITICULTORES
172

DATOS 2023

 1.600- 1.800
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Tipología de nuestros vinos

Dentro de la Denominación de Origen Protegida Bizkaiko Txakolina, 
encontramos diferentes tipos de vinos: los tradicionales blanco, ro-
sado y tinto, y la nueva categoría de txakoli bereziak, que reconoce 
los blancos, rosados y tintos envejecidos o fermentados en barrica.

Además de los vinos amparados con el término txakoli, la existencia de 
un dinámico e innovador colectivo de bodegas ha propiciado que sur-
jan nuevos tipos de vinos. Se trata de etiquetas que no coinciden 
ni en su forma de elaboración ni en sus características organolépticas 
con el tradicional txakoli. Por ello, se optó por incluirlos como vinos am-
parados y controlados dentro del Reglamento de esta Denominación, 
pero en una Disposición Adicional. Aquí se incluyen los vinos de úl-
tima vendimia, los vinos espumosos y otras elaboraciones singulares.

Vendimia manual 

La mayor parte del viñedo se recoge manualmente a lo largo de tres o 
cuatro semanas. Las zonas más tempranas suelen comenzar a vendi-
miar a mediados de septiembre y la vendimia se suele dar por termina-
da a mediados de octubre, exceptuando aquellas uvas destinadas a 
vinos de última vendimia. 

Variedades locales con carácter terruño
BLANCAS TINTAS

Hondarrabi Zuri Hondarrabi Beltza

Hondarrabi Zuri Zerratia

Además, en el año 2021 el Consejo Regulador aprobó incorporar 
como variedades autorizadas sin limitaciones las variedades tintas  
Pinot Noir y Berdexarie (Cabernet Franc).

Blancas autorizadas con limitaciones: Mune Mahatsa (Folle Blanche), 
Izkiriota (Gros Manseng), Izkiriota Ttipia (Petit Manseng), Sauvignon 
blanc, Riesling y Chardonay.
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Txakoli

Txakoli Blanco

Es el estilo de elaboración más extendido y se elabora principalmente con 
las dos variedades blancas autóctonas Hondarrabi Zuri y Hondarrabi 
Zuri Zerratia.

De tonalidades que van del amarillo pálido al amarillo pajizo, puede tener 
tonalidades verdosas. También se caracteriza por ser brillante y cristalino.

Destacan sus aromas primarios, de intensidad media, con una amplia 
gama de matices en los que predominan las notas de frutas blancas 
y cítricas, junto con otras florales y herbáceas.

En boca son frescos, equilibrados y ligeramente ácidos. El final de 
la sensación en boca es medianamente persistente, y puede aparecer 
un posgusto ligeramente amargo.

Txakoli Rosado
Los txakolis rosados se elaboran con una mezcla de uva tinta y uva 
blanca, debiendo ser al menos un 50% de la variedad tinta.

Son vinos de color rosa con matices que van desde el fresa pálido al 
frambuesa.

Suelen presentar aromas complejos con predominio de frutilla roja, fru-
tos del bosque  y recuerdos herbáceos.

En boca presentan frescos, sabrosos y fáciles de beber. 

Txakoli Tinto

Vinos de color rojo intenso con tonalidades que van del rojo picota 
al violáceo. Presentan aromas primarios intensos de pequeños frutos 
negros con recuerdos a huerta y pimiento verde. En boca se presen-
tan frescos, ágiles y de tanino amable y son ligeramente astringentes.

AA
 0

00
00
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Txakoli Berezia

Durante los últimos años las bodegas han podido comprobar el 
potencial de guarda que tienen los vinos elaborados con las variedades 
Hondarrrabi Zuri y Hondarrabi Zuri Zerratia.

Fruto de esta experiencia y del carácter innovador del sector ampara-
do, un buen número de bodegas está elaborando vinos con crianza 
sobre lías y fermentados en barrica.

Un nuevo sistema de etiquetado diferencia esta categoría de txakolis con 
un período mínimo de crianza de 5 meses. Aunque principalmente en-
contraremos txakoli bereziak blancos, también existen rosados o tintos.

Los blancos bereziak son vinos de tonalidades que van del amarillo pá-
lido al amarillo dorado. En nariz podemos encontrar aromas derivados 
de las diferentes crianzas (especiados, balsámicos, frutos secos, ahu-
mados, panadería, lácticos y/o tostados) además de los olores descritos 
en los txakolis blancos clásicos.  En boca son equilibrados, con cuerpo 
notable y persistentes.

Aparduna,  
Uztagoiena y Aparta

Además de los vinos amparados con el término txakoli, la existencia de 
un dinámico e innovador colectivo de bodegas ha propiciado que surjan 
nuevos tipos de vinos.

Los Apardunak o vinos espumosos nos descubren la magia de las 
burbujas atlánticas, finas, elegantes, vistiendo las esencias que van 
desde los recuerdos a fruta blanca, cítricos y herbáceos hasta los fon-
dos de especia y fruto seco. Tanto las elaboraciones con el método 
tradicional/ champenoise, como los de estilo ancestral,  nos harán viajar 
desde la frescura y frutosidad hasta la complejidad y el misterio del 
periodo de guarda.

Los Uztagoienak o vinos de Última Vendimia son vinos elaborados 
con uvas sobremaduradas, producidas en viñedos inscritos y con una 
graduación alcohólica adquirida superior a 9,5% vol. 

BEREZIA AA
 0

00
00
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Bizkaiko Txakolina ESKOLA
La Denominación de Origen Bizkaiko Txakolina cuenta con un espacio 
online donde conocer nuestro txakoli, su historia y evolución, de una 
forma amena y agradable, con diferentes apartados donde profundizar 
en todos los aspectos de este vino único: desde nuestra historia, clima, 
suelos, variedades, viticultura y enología, hasta los estilos de elabora-
ción y su cata o el enoturismo.

Conviértete en Mezulari de Bizkaiko Txakolina y consigue tu diplo-
ma una vez completados todos los apartados.

A lo largo del año se organizan muchas actividades para conocer más 
de cerca el txakoli, su cultura y peculiaridades. El Txakolin Eguna, festival 
Mahasti Artean, Bizkaiko Txakolina Fest, La fiesta de la Vendimia y mu-
chos otros planes  gastro-culturales donde los txakolis de Bizkaia armo-
nizan con música, cine, naturaleza, gastronomía y mucho más.

 ¡No te pierdas ninguno!

Cuentan con un período de envejecimiento en barrica u otros recipien-
tes y presentan un color amarillo dorado, aunque pueden aparecer to-
nos verdosos y limón. En nariz pueden presentan aromas intensos y 
complejos, con recuerdos a fruta blanca madura, miel, frutos secos... En 
boca balancean perfectamente entre la sensación dulce y ácida, típica 
de la zona de producción, redondo y untuoso, con un final largo y per-
sistente.

La nueva categoría de vinos especiales Apartak o Singulares da 
cobertura a la permanente evolución e innovación de las y los elabora-
dores inscritos.  En esta nueva categoría se incluyen vinos obtenidos 
a partir de procesos de elaboración menos habituales como fer-
mentaciones con pieles, maceraciones carbónicas y fermentaciones 
espontáneas, elaboración mediante procesos oxidativos o reductivos 
generados por crianzas en diferentes tipos de depósitos como hue-
vos de hormigón, tinajas o ánforas o elaboraciones sin presencia de 
sulfitos añadidos.

eskola.bizkaikotxakolina.eus

Planes BT

bizkaikotxakolina.eus
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