
TXAKOLI DE BISCAYE

LE VOYAGE





index

DÉCOUVERTE DU TXAKOLI DE BISCAYE _ 4

ENCORE UN LIVRE SUR LE VIN ! _ 6

À SAVOIR AVANT DE COMMENCER LE VOYAGE… _ 10

IL EST GRAND TEMPS DE SE METTRE EN ROUTE _ 20

ENTRE LES CÉPAGES _ 26

LE RAISIN ARRIVE À LA CAVE _ 32

L’HEURE DE LA DÉGUSTATION _ 38

PISTES _ 50

FESTIVALS DU TXAKOLI DE BISCAYE _ 58

ŒNOTOURISME _ 70 

CAVES _ 128



DÉCOUVERTE 
DU TXAKOLI DE 

BISCAYE 
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Le vent de modernité qui a soufflé 
sur Bilbao ces dernières années, 

a poussé la province de Biscaye sur 
le devant de la scène internationale 
dans le domaine de la culture, de 
l’architecture, du design et de la 
gastronomie. Cette réalité attire 
chaque jour un peu plus de visiteurs, 
curieux de découvrir ce peuple à 
la fois attaché à ses traditions et 
tourné vers le futur et l’innovation. 
Cette métamorphose s’est répandue 
jusqu’au monde du vin, sa production 
et sa consommation. Ce changement 
porte un nom, celui de Txakoli de 
Biscaye, un vin qui a vécu une 
surprenante évolution ces 20 dernières 
années et qui est devenu l’une de nos 
plus grandes fiertés. 

Ce guide se veut être un voyage 
initiatique dans un univers plein 

de sensations, d’arômes, de saveurs et 
de couleurs, avec une prédominance 
du vert, couleur symbolique du Pays 
basque et du bleu, couleur de la mer 
cantabrique. Laissez-vous emporter et 
donnez libre cours à vos sens. Vous êtes 
invités à découvrir les paysages de 
Biscaye, ses vignobles et ses caves et à 
goûter à sa gastronomie et l’hospitalité 
de ses habitants. 
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ENCORE UN 
LIVRE SUR
LE VIN ! 

« Si j’avais le choix entre des 
diamants et des perles, moi je 

choisirais une grappe de raisins 
blancs et rouges ». 

Nicanor Parra.
“Coplas del Vino”
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En ouvrant ce guide du Txakoli 
de Biscaye, vous vous attendiez 

à trouver encore un livre sur le vin. 
Vous avez raison, le vin est l’un des 
protagonistes clé de cette histoire, 
mais ce n’est pas le seul. Le vin est 
de mode et vous possédez toutes 
les qualités : esprit jeune, avec des 
inquiétudes culturelles, qui recherche 
l’authenticité dans un monde toujours 
plus mondialisé…

Vos destinations de voyage reflètent 
ce que vous êtes. Dans ce guide, 

nous ne ferons pas seulement en sorte 
que vous achetiez une bouteille de 
Txakoli de Biscaye à l’aéroport, comme 
souvenir de votre passage. Le vin est 
un moyen de partager avec vous 
une expérience unique, un univers de 
sensations, de secrets, de nuances 
et de plaisirs. Pour cette traversée, il 
vous faut des vêtements confortables, 
des chaussures appropriées, l’esprit 
ouvert… et quelques connaissances 
rudimentaires. 
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À SAVOIR
AVANT DE 

COMMENCER
LE VOYAGE…

« Un verre de vin au bon 
moment, vaut plus que toutes 

les richesses de la terre ».
Gustav Mahler
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Dans ce voyage, nous serons accom-
pagnés par Mikel Garaizabal, œno-

logue, sommelier, voyageur et auteur 
de nombreux livres sur le monde du vin. 
« Acrobate du vin », comme il aime à se 
qualifier, c’est un grand connaisseur de la 
Biscaye et de ses traditions, qui s’attache 
à transmettre ses connaissances.
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De quoi parlons-nous au juste, 
quand nous parlons de… : Le 

Txakoli est le plus souvent un vin 
blanc, jeune, avec un titre alcooli-
que modéré, très aromatique, frais et 
avec une agréable acidité caracté-
ristique. Ce vin est le fruit d’une viticul-
ture atlantique de variétés autoch-
tones (Hondarrabi Zuri y Hondarrabi 
beltza), résultat de conditions agro-
climatiques particulières, avec un cli-
mat tempéré et humide. 

Quelques mots sur… : La province 
de Biscaye est le moteur éco-

nomique, social et culturel du Pays 
basque. Avec une superficie de 2 
217 km² et une population de 1 200 
000 habitants, elle se situe au nord de 
l’Espagne et possède un long litto-
ral ouvert sur la mer cantabrique. Sa 
capitale Bilbao, est une ville de réfé-
rence en Europe, un modèle de re-
nouvellement urbain et un exemple à 
suivre dans le reste du monde. Deux 
langues officielles cohabitent en Bis-
caye : l’espagnol, la langue officielle 
de l’Espagne et le basque, une lan-
gue propre au Pays basque.
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Ambassadeur de la gastronomie 
biscayenne : le Txakoli de Bisca-

ye a été revu en profondeur. À n’être 
qu’un vin de folklore, que l’on pro-
duisait et consommait dans les fer-
mes et présent presque uniquement 
dans les foires agricoles du périmètre 
basque, il est devenu aujourd’hui un 
gage de qualité de la Biscaye. Ac-
tuellement, ce vin jouit d’un grand 
prestige et remplit parfaitement son 
rôle d’ambassadeur de la prestigieuse 
gastronomie biscayenne. 

L’Appellation d’Origine Bizkaiko 
Txakolina : c’est vers la fin des an-

nées 80, début des années 90 que 
le Txakoli de Biscaye a commencé à 
acquérir une nouvelle image avec 
la création en 1994 de l’Appellation 
d’Origine Bizkaiko Txakolina ainsi 
qu’avec la professionnalisation du 
secteur.
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L’Appellation d’Origine englobe toutes 
les communes du territoire historique 

basque et a été créée dans le but de fai-
re connaitre, de valoriser et de protéger 
ce vin ancestral. La situation actuelle du 
vignoble a supposé un remaniement to-
tal avec l’aide de personnes qualifiées et 
très expérimentées. On a planté et repi-
qué les vignes et de nouvelles techniques 
de viticulture et d’œnologie ont été mi-
ses en place. On a aussi construit de nou-
velles caves avec toute l’infrastructure 
appropriée à l’élaboration d’un vin de 
qualité. 

Zone viticole en émergence : La su-
perficie du vignoble actuel est de 

400 hectares avec près d’un million et 
demi de litres de Txakoli produits et 235 
producteurs inscrits. Aux commence-
ments, on comptait 28 caves possédant 
l’Appellation d’Origine, aujourd’hui 51 
sont enregistrées officiellement. La pro-
duction annuelle est estimée à 1 700 000 
bouteilles. 
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Variétés : les variétés locales sont le 
Hondarrabi Zuri et le Hondarrabi Bel-

tza qui est rouge. À ces trois variétés, il 
faut ajouter Mune Mahatsa (Folle Blan-
che), Izkiriota (Gros Manseng), Izkiriota 
Ttippia (Petit Manseng), Sauvignon Blanc, 
Riesling et Chardonnay, recommandés 
par l’Appellation d’Origine. Ces derniè-
res ne peuvent pas excéder les 20% de la 
superficie du vignoble d’une cave desti-
née à la production du Txakoli.  La varié-
té Hondarribi Zuri Xerrati a un traitement 
spécifique qui ne limite pas sa présence. 

Production actuelle : 98% de la produc-
tion du Txakoli de Biscaye est un vin 

blanc non vieilli, mais l’intérêt que por-
tent plusieurs œnologues pour le Txakoli 
a commencé à porter ses fruits puisque 
nous pouvons maintenant trouver sur le 
marché une plus grande diversité : des 
blancs vieillis sur lies, des blancs fermentés 
en barriques, des rosés et sans doute l’un 
des paris les plus osés compte tenu des 
changements climatiques , mais le plus 
prometteur: le Txakoli de Biscaye rouge. 
L’Appellation d’Origine protège aussi les 
vins mousseux et ceux issus de vendan-
ges tardives, bien qu’ils ne portent pas la 
dénomination de Txakoli. 

Innovation et développement techno-
logique : le binôme clef pour compren-

dre la révolution que le Txakoli de Biscaye 
a subi. La Députation forale de Biscaye 
par le biais des études viticoles de la Sta-
tion d’arboriculture fruitière de Zalla et 
de sa Cave expérimentale, ainsi qu’un 
pari sur l’innovation des caves ayant 
l’appellation y ont beaucoup contribué.
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« Vive le bon vin, car il est un bon 
compagnon de route ».

Pío Baroja

IL EST GRAND 
TEMPS DE SE 
METTRE EN 

ROUTE 
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Marre de l’asphalte? Ras le bol de de 
l’art contemporain? Douleurs cervi-

cales devant tant d’architectures? Nous 
allons nous détendre et entreprendre no-
tre voyage depuis Bilbao la cosmopolite, 
la moderne jusqu’au cœur de la Biscaye. 
Les vignobles et les caves d’Appellation 
d’Origine sont disséminés à travers toute 
la province biscayenne. 

La période idéale pour visiter les vigno-
bles : nous allons découvrir le proces-

sus de fabrication du Txakoli de Biscaye 
en passant par toutes les étapes, de la 
visite du vignoble à la dégustation. Le 
point commun de tous les Txakoli de Bis-
caye est la rigueur du travail des champs 
pour espérer produire un vin de qualité. 
La période idéale donc pour visiter le vig-
noble est du mois d’avril, depuis la semai-
ne sainte, quand les cépages commen-
cent à pousser, jusqu’aux vendanges, fin 
septembre, début octobre. Mais si vous 
arrivez à un autre moment, l’expérience 
en vaut tout autant la peine. En moins 
d’une heure depuis Bilbao, on peut se 
rendre à n’importe laquelle des 51 caves 
de l’Appellation d’Origine Bizkaiko Txako-
lina. Mais si vous arrivez à un autre mo-
ment, l’expérience en vaut tout autant 
la peine. En moins d’une heure depuis 
Bilbao, on peut se rendre à n’importe 
laquelle des 51 caves de l’Appellation 
d’Origine Bizkaiko Txakolina.
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Choix des vignobles et des caves: vous 
n’aurez pas de mal à choisir parmi 

les vignobles et les caves de la Biscaye, 
car c’est un territoire exceptionnel. Il exis-
te des petits villages charmants, avec 
des plages et des paysages naturels idy-
lliques. On peut faire le choix d’une peti-
te cave près de la mer ou opter pour une 
cave au cœur de la Biscaye. On trouve 
de tout et pour tous les goûts. Mais quelle 
que soit la cave, une chose est sûre, les 
viticulteurs et les vignerons exercent leur 
travail avec amour, prennent soin de leurs 
vignes et pas un détail de l’élaboration 
du Txakoli ne leur échappe. 

Lieu de culture de la vigne: en Bisca-
ye, la vigne se cultive sur des terrains 

situés à basse altitude, en dessous des 
400 mètres, sur des sols du versant mo-
yen, à l’abri des vents venant du nord et 
toujours dans des zones d’isolation maxi-
male, de manière à obtenir une bonne 
maturation du fruit, à une altitude qui 
oscille entre 50 et 200 mètres. Les vig-
nobles peuvent être installés aussi bien 
proches de la côte que dans les vallées 
de l’intérieur. C’est cette diversité de si-
tuations et d’emplacements qui donne à 
chacun des vins de Txakoli ses caractéris-
tiques propres, bien que tous regroupés 
sous la même Appellation d’Origine. 
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Ces variantes de Txakoli de Biscaye 
sont dues à différents facteurs:

1. Type de sol.
2. Localisation du vignoble.
3. Microclimat de la zone.
4. Variété du raisin.
5. Stade de maturation du raisin.
6. Types de culture ou façon de 
travailler du vigneron.
7. Facteur humain / Mode 
d’élaboration.

Pourquoi Txakoli et pas blanc de 
Loire: la singularité du Txakoli de 

Biscaye est le résultat de conditions 
agro-climatiques particulières. Mais 
il faut aussi souligner le fait que cha-
que cave élabore un style différent 
de Txakoli et que bien qu’il s’agisse 
du même petit territoire, chaque zone 
possède ses caractéristiques propres.
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« Le vin est un dieu sage, 
profond et ballerin ». 
José Ortega y Gasset

ENTRE LES 
CÉPAGES
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Comme l’a dit le poète, nous 
sommes modernes parce que 
nous sommes classiques. Et s’il 
ne l’a pas dit, il l’a pensé. Nous 
allons nous déplacer à travers 
les cépages et les vignobles, 
comme si nous n’avions jamais 
rien fait d’autre dans la vie. 
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Dans les champs, nous retracerons 
l’évolution du vignoble au cours des 

saisons. Nous verrons les différents stades 
de végétation de la vigne, du repos hi-
vernal aux vendanges d’automne.

À la fin de l’hiver:
LES PLEURS: avant d’arriver au stade de 
pousse, quand la température moyenne 
est supérieur à 10ºC, un liquide transpa-
rent s’écoulera des tailles réalisées du-
rant l’hiver: il s’agit de la sève. C’est à 
ce moment que l’on peut affirmer que la 
plante sort de son état végétatif. 

Début du Printemps: 
POUSSE: lorsque la température augmen-
te et que le printemps est sur le point de 
s’installer, les bourgeons commencent à 
pousser. De ces derniers, sortirons les ra-
mifications, les feuilles et les grappes de 
raisins. 
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Printemps:
FLORAISON: mi-mai, lorsque les tempé-
ratures atteignent les 15ºC, les fleurs de 
la vigne commencent à apparaître. Ce 
processus s’étale sur une quinzaine de 
jours. Après la fécondation, les fleurs don-
nent naissance aux fruits. 

Été:
PAUSE DE L’ÉTÉ: les 40 à 50 jours suivants 
semblent être une pause pour la vigne. 
Mais en réalité il n’en est rien : la plante 
continue son effort et travaille à la ma-
turation du fruit gagnant en poids et en 
taille. À ce stade, le fruit est encore vert 
et très acide. 

JANVIER: durant ce laps de temps, la 
couleur du raisin change. Pour ce qui est 
des raisins blancs, ils passent du vert au 
jaune pâle, tandis que les raisins rouges 
deviennent rouge pâle. 
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Fin de l’été / Début de l’automne:
VENDANGE: l’œnologue décide du moment pré-
cis du début des vendanges, en fonction du sta-
de de maturation du raisin et du type de vin qu’il 
souhaite produire.

Automne:
CHUTE DES FEUILLES: avec l’arrivée du froid en no-
vembre, les feuilles de vigne tombent et la plante 
entre en repos hivernal.

TAILLE DE L’HIVER: cela consiste à tailler des parties 
du cépage, de façon à ce que la production soit 
équilibrée d’une année à l’autre et que la plante 
acquière la forme souhaitée. Cette opération est 
toujours réalisée lorsque la vigne est au repos.
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« Un bon vin c’est comme un bon 
film: il dure un instant et vous laisse 

en bouche une saveur de gloire; il se 
renouvelle à chaque gorgée et, comme 

pour les films, il naît et renaît à chaque 
dégustateur ».
Federico Fellini

LE RAISIN 
ARRIVE À LA 

CAVE 
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Les vendanges commencent fin sep-
tembre, début octobre, une fête dans 

le calendrier viticole, avant le début de 
la fabrication du vin. Il est indispensable 
que le raisin arrive le plus tôt et dans le 
meilleur état possible à la cave. Puisque 
la grande partie de la production de 
Txakoli est un vin blanc sans maturation, 
nous nous concentrerons sur cette varié-
té. 
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Éraflage:
La première opération qui a lieu dans la 
cave est l’éraflage, qui consiste à sépa-
rer les baies de la rafle. 

Foulage:
L’étape suivante consiste à libérer le 
moût du raisin. Selon la pression exercée, 
on récupère différents types de moût.

Débourrage:
Le moût ainsi récupéré est placé dans 
une cuve où l’on réalise ce que l’on 
appelle le débourrage, une technique 
de lavage basée sur l’autoclarification. 
Cela consiste à clarifier le moût en fai-
sant décanter toutes les boues et les par-
ticules solides qu’il contient. Après cette 
opération, le moût et à terme le vin, sera 
beaucoup plus limpide en arômes et en 
saveurs.

Si vous souhaitez en savoir plus sur 
les étapes que subit le raisin, de 
son arrivée à la cave jusqu’à la 

mise en bouteille, nous vous invitons à 
consulter d’autres livres. En ce qui nous 
concerne, les connaissances élémentai-
res sur l’élaboration du Txakoli suffiront: 
l’éraflage (séparation des baies des pé-
doncules), débourbage (lavage) et fer-
mentation. 
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Fermentation:
Une fois l’opération de lavage réalisée, le 
moût est placé dans une autre cuve et 
c’est alors le moment de la fermentation. 
La fermentation du Txakoli de Biscaye 
peut être faite dans des cuves de maté-
riaux différents, mais le plus courant est 
l’acier inoxydable avec système à refroi-
dissement. Grâce aux levures, le sucre du 
moût sera transformé en alcool, en CO2, 
en d’autres substances (saveurs, arômes, 
…) et en chaleur. 

La fermentation des vins blancs doit se fai-
re lentement, entre 16 et 18ªC, de façon 
à éviter que le dioxyde de carbone ne 
volatilise les arômes (si la température de 
fermentation était supérieure, on aurait à 
faire à une fermentation tumultueuse qui 
emporterait tous les arômes). La durée 
de fermentation varie en fonction de la 
température et des sucres présents dans 
le moût. Une fois tout le sucre transformé 
par les levures, celles-ci alors dépourvues 
de nutriments, mourront se précipitant au 
fond de la cuve. C’est à ce moment que 
l’on considère la fermentation achevée. 

Décuvage: 
À présent, il s’agit de transvaser le vin 
d’une cuve à une autre. Cette opération 
porte le nom de décuvage et s’opère 
environ tous les trois mois.

La clarté du Txakoli de Biscaye est fon-
damentale:
Il faut savoir que la limpidité du Txakoli de 
Biscaye est cruciale. Habituellement on 
utilise trois méthodes de lavage: la clarifi-
cation, la stabilisation et le filtrage.

Le processus de production du Txakoli est 
achevé, il est temps de passer à sa dé-
gustation.
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« Pour connaître l’origine et 
la qualité d’un vin, il n’est pas 

indispensable de boire tout une 
barrique ».

Oscar Wilde

L’HEURE DE LA 
DÉGUSTATION 

TXAKOL I  DE  B I SCAYE  -  L E  VOYAGE 38



Je veux que vous sachiez que pour moi 
aussi, il s’agit de ma première dégus-

tation de vin. Et donc dans ce cas, une 
troisième personne parmi nous ne sera 
pas de trop. Je dis cela pour Mikel Ga-
raizabal, notre œnologue et sommelier 
particulier. 

À présent il est l’heure de pénétrer 
l’univers du Txakoli de Biscaye mo-

yennant dégustation. Au début de ce 
guide je vous proposais un voyage dans 
un univers de couleurs, d’arômes, de 
saveurs, et de sensations. Le moment est 
arrivé, le moment de se laisser empor-
ter et de libérer ses sens. L’œnologue et 
sommelier Mikel Garaizabal nous montre-
ra les pas à suivre et grâce à ses conseils 
notre dégustation du vin sera d’autant 
plus complète. Selon lui, on est tous ca-
pable de déguster un vin. Le mécanisme 
à suivre est similaire à celui de n’importe 
quel autre aliment: il s’agit de faire une 
analyse sensorielle et organoleptique au 
moyen de nos sens. Dans le cas particu-
lier du vin, nous utiliserons notre vue, notre 
odorat, notre goût et notre toucher. 
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LE VERRE À VIN

Le verre à vin est l’outil principal de la 
dégustation et son utilisation est recom-
mandée à la fois pour la dégustation et 
la consommation. Dans un verre normal 
ou dans tout autre récipient, il est impos-
sible d’apprécier correctement toutes 
les saveurs (couleur, arôme, …) que le 
Txakoli doit transmettre. L’idéal serait de 
réaliser la dégustation dans un verre à 
vin de taille moyenne, fin, transparent et 
sans gravure ni dessin. Il est impératif de 
tenir le verre par son extrémité inférieure, 
appelée le pied, car dans le cas contrai-
re nous risquerions de tiédir le vin et de 
tacher le verre ce qui nous empêcherait 
d’apprécier la couleur. 
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DÉBUT DE LA
DÉGUSTATION:
LES COULEURS DU VIN

Prenons un verre à vin de taille moyenne 
que nous remplissons jusqu’au tiers de sa 
contenance, de manière à pouvoir agi-
ter et mieux manier le verre, et nous ob-
servons la couleur. Si nous analysons plu-
sieurs échantillons, il est nécessaire, pour 
pouvoir les comparer, de verser dans le 
verre à chaque fois le même volume 
de vin, car la couleur est fonction de la 
quantité. Nous inclinons le verre à vin 
de 45º sur un fond blanc. Nous pouvons 
répéter l’opération sur un fond d’une au-
tre couleur et nous rendre compte que 
la couleur est altérée. Il est impératif que 
le Txakoli de Biscaye soit clair et brillant 
et non trouble. Le vin blanc ne tolère pas 
les dépôts. Selon le Txakoli que nous dé-
gustons, nous serons face à différentes 
tonalités de couleur en inclinant le verre. 
S’il s’agit d’un blanc jeune, la palette de 
couleurs sera la suivante: 

jaune pâle
jaune pâle verdâtre
jaune verdâtre
jaune paille
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PHASE OLFACTIVE:
NOUS ALLONS
APPROCHER LE NEZ
DU VERRE.
  
La partie centrale de l’odorat se situe dans 
le bulbe olfactif, un organe présent dans 
la cavité nasale supérieure. L’analyse ol-
factive consiste d’abord à approcher le 
verre du nez. Dans un premier temps im-
mobile, c’est-à-dire que le verre à vin ne 
bouge pas. Nous apprécions l’intensité 
aromatique du vin et nous recherchons 
la présence d’arômes pures ou d’odeurs 
désagréables. Pour les distinguer, il faut 
mettre le nez dans le verre et attendre 
cinq secondes. Si durant ces cinq secon-
des notre cerveau ne nous envoie aucun 
signal de rejet, cela signifie que le vin ne 
contient pas d’odeurs désagréables. 

PHASE OLFACTIVE:
LA PERCEPTION
AROMATIQUE.
  
Nous agitons le verre, ce qui permet au 
vin de s’aérer et de libérer ses arômes, 
et de nouveau nous sentons le vin pour 
vérifier s’il n’y a pas une différence en-
tre les arômes précédemment perçus. 
En même temps, nous identifions les arô-
mes contenus dans le Txakoli que nous 
dégustons. Il faut savoir que les grands 
vins possèdent généralement un poten-
tiel et une complexité aromatique ou, ce 
qui revient au même, une large gamme 
d’arômes bien équilibrés.
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LES ARÔMES DU
TXAKOLI DE BISCAYE

Nous pouvons classer en cinq catégories 
les arômes qui se dégagent du Txakoli:

1. Les arômes d’agrumes: citron, pam-
plemousse, orange.
2. Les fruits exotiques: ananas, banane 
et litchi.
3. Les fruits blancs: pomme, poire.
4. Les herbacés: herbe tondue, herbe 
fraîche.
5. Les arômes floraux: aubépine 
blanche, acacia, tilleul, miel, rose et 
violette.
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LES SAVEURS

Une fois les arômes identifiés, nous por-
terons une petite quantité de vin à la 
bouche, dans le but d’apprécier les sen-
sations sapides (les saveurs). Ce sont les 
papilles gustatives, présentes dans toute 
la bouche, qui sont chargées d’identifier 
les saveurs. 

Le sucré, provenant des sucres et de 
l’alcool, est ressenti sur l’apex de la lan-
gue. Les saveurs acides (que le Txakoli 
de Biscaye possède généralement), se 
ressentent sur les parties latérales de la 
langue et sont provoquées par les acides 
du vin. 

La sensation salée, due aux sels minéraux 
et aux acides organiques du Hondarrabi 
Zuri, se ressentent sur les bords de la lan-
gue, tandis que l’amer se perçoit sur la 
zone centrale de l’extrémité finale de la 
langue. 
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SENSATIONS TACTILES

Aussi connues comme « sensations en 
bouche ». Pour les ressentir, il faut remuer 
une petite quantité de vin dans la bou-
che, dans le but d’atteindre toutes les 
parties de la bouche, non seulement la 
langue, mais aussi les gencives, les joues, 
la partie interne des lèvres, autrement dit 
l’ensemble de la bouche. On qualifie les 
sensations ressenties de thermiques ou 
de tactiles. 

Nous allons présenter les principales:
Le pétillant: sensation d’effervescence 
et de douceur sur la pointe de la lan-
gue. 

L’alcool: ardeur et chaleur dans toute la 
bouche.

L’astringence: sensation de sécheresse. 
Se ressent dans la partie centrale et la 
partie antérieure de la bouche.

Le corps: aspérité et viscosité. 

Le tanin: sensation de sécheresse et de 
corps agréable.
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QUE PENSEZ-VOUS
DE L’EXPÉRIENCE? 

Sachez que la dégustation est la meilleu-
re façon de connaître, d’apprécier et 
d’évaluer un vin. À présent, vous disposez 
des notions indispensables pour choisir et 
déguster un bon Txakoli de Biscaye. 

Pratiquer et connaître de nouveaux vins 
seront vos prochains défis. Dans la sec-
tion PISTES de ce guide, nous vous ex-
pliquerons comment organiser une dé-
gustation à la maison, avec vos amis de 
façon agréable et divertissante. 
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PISTES

« Le meilleur vin n’est pas 
nécessairement le plus cher, mais celui 

qui se partage. »
George Brassens
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Le voyage à travers l’univers du Txakoli 
de Biscaye est sur le point de prendre 

fin. Le moment est venu de faire le bilan 
et j’espère que vous êtes satisfaits de vo-
tre séjour parmi nous. En ce qui me con-
cerne, cela aura été un plaisir de vous 
ouvrir ma maison et de partager avec 
vous nos traditions et notre gastronomie. 
Nous espérons qu’à chaque fois que vous 
ouvrirez une bouteille de Txakoli de Bisca-
ye vous vous souviendrez des moments 
passés ici: je trinque à ce souhait. Et pour 
finir, voici quelques suggestions pour met-
tre encore plus à profit les connaissances 
acquises. Bon voyage et à bientôt. 
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À QUELLE
TEMPÉRATURE SERVIR
LE TXAKOLI DE BISCAYE? 

À chaque type de vin blanc corres-
pond une température de consom-

mation et de dégustation. Pour un même 
vin à des températures différentes, les 
sensations ressenties sont très différentes. 

Dans le cas du Txakoli de Biscaye, con-
sidéré comme un vin blanc jeune et 

sec, la température idéale de consom-
mation se situe entre les 8 et 10ºC. Les ca-
ractéristiques principales des Txakoli de 
Biscaye sont sa fraîcheur et son acidité, 
qui s’apprécient d’autant plus à tempé-
rature exacte. 

Pour maintenir les températures précé-
demment préconisées une fois le vin 

versé dans le verre, il faut tenir compte 
du fait qu’au moment du service, le vin 
peut changer de température. Il est donc 
très important de travailler avec un seau 
à glace au moment de servir le Txakoli 
de Biscaye, ou tout autre ustensile (hous-
ses métalliques, rembourrées, …) dans 
lequel nous placerons de l’eau avec de 
la glace en abondance jusqu’au cou de 
la bouteille. De façon générale, le vin su-
pporte mal les brusques changements 
de températures. 
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COMBIEN DE TEMPS
SE CONSERVE
UNE BOUTEILLE DE
TXAKOLI DE BISCAYE?

Une fois le Txakoli mis en bouteille, il se 
conserve généralement un an, même 

si aujourd’hui certaines caves élaborent 
un Txakoli qui se conserve jusqu’à deux 
ans en parfait état de consommation. 
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COMMENT OUVRIR UNE 
BOUTEILLE DE TXAKOLI?
 

Le processus d’ouverture d’une bouteille de 
vin est simple mais requiert un protocole, 

surtout si l’on boit à la maison en compagnie 
d’autres personnes, une habitude que devient 
de plus en plus ancrée. 

La première chose à faire est de présenter 
la bouteille aux convives, l’étiquette tou-

jours à portée de vue des hôtes. Ensuite, il faut 
inciser la capsule (le film qui recouvre la tête 
de la bouteille et qui a pour mission primordia-
le de garantir que le vin n’a pas été débou-
ché auparavant), mais toujours en dessous du 
renflement du goulot de la bouteille. Dans le 
cas contraire, si l’incision est faite au-dessus du 
renflement, le vin entrerait en contact avec la 
capsule. 

L’étape suivante, une fois la capsule retirée, 
est de nettoyer la bouche de la bouteille 

avec un chiffon ou une serviette. Le tire-bou-
chon le plus approprié, de par sa taille et son 
emploi, est celui dit « à deux temps » (il peut ai-
sément être transporté dans la poche et c’est 
le plus économique). Il est important de ne pas 
faire de bruit en retirant le bouchon. Une fois 
le bouchon retiré, on le sent pour vérifier que 
le vin n’est pas bouchonné (odeur neutre) et 
s’il a des arômes, ce doivent être ceux du vin 
lui-même. 

De nouveau, il faut nettoyer la bouteille en 
introduisant cette fois le chiffon ou la ser-

viette dans la bouche de la bouteille. Le pro-
cessus s’achève avec la dégustation d’une 
petite quantité de vin. Au cas où le vin serait 
servi pour être consommé, on ne doit jamais 
remplir le verre à plus de la moitié de sa con-
tenance. 

TXAKOL I  DE  B I SCAYE  -  L E  VOYAGE 57



FESTIVALS DU 
TXAKOLI DE 

BISCAYE
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Gernika
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Marché de Saint-Thomas: les agricul-
teurs biscayens se retrouvent au 

marché de Bilbao avec leurs meilleurs 
produits, un marché qui reçoit plus de 
cent mille personnes. Il se tient le 21 dé-
cembre sur la place Arenal et la place 
Nueva. 

Le dernier lundi de Gernika: tous les 
lundis se tient à Gernika un marché 

où se retrouvent vendeurs et acheteurs 
de toute la région de Busturialdea. Le 
grand rendez-vous a lieu le dernier lundi 
d’octobre, date à laquelle la plus gran-
de foire de gastronomie, d’agriculture, 
d’élevage et d’artisanat du Pays basque 
est organisée. Le festival s’étend à tout 
le centre de la commune, avec les agri-
culteurs exposant leurs produits à plus de 
900 stands disséminés dans les rues princi-
pales de Gernika.

Le festival du Txakoli de Bakio: le 19 
mars, à l’occasion de la traditionnelle 

foire de la Saint-Joseph, Bakio accuei-
lle le festival du Txakoli. Dans la salle des 
fêtes, on expose les produits des caves 
de la ville. 
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Feria de Presentación de Mendibile. 
En el Palacio Mendibile, en Leioa, 

sede del Consejo Regulador de la 
D.O. Bizkaiko Txakolina, se celebra a 
principios de año la Presentación de 
Bodegas de txakolis de la cosecha 
anual.

Larrabetzu: Txakoli Eguna: fin mars se 
tient à Larrabetzu le Txakoli Eguna, 

le festival des caves inscrites dans la 
région du Txorierri avec Appellation 
d’Origine Bizkaiko Txakolina.

Lezamako Txakoli Eguna: au festi-
val du Txakoli de Lezama, qui a lieu 

chaque année fin juin, on présente les 
produits des caves de la région et de 
toutes celles possédant l’Appellation 
d’Origine Bizkaiko Txakolina.
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OÙ ACHETER?
 
La distribution et la vente du Txakoli de 
Biscaye s’est normalisée jusqu’au point 
de pouvoir trouver des bouteilles de ce 
vin dans les supermarchés et non plus 
uniquement dans les distilleries ou les 
boutiques spécialisées. Les restaurants 
de Biscaye le proposent également sur 
leur carte de vins, des restaurants de 
haute gastronomie aux tavernes plus tra-
ditionnelles. Une autre possibilité serait 
d’acheter en ligne (www.txakoli.com) ou 
de passer par les boutiques de l’aéroport 
de Loiu. 
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MARIAGE
 
Le Txakoli de Biscaye se marie très bien 
avec n’importe quel plat de la succulen-
te cuisine biscayenne ou internationale. 
Étant un vin blanc jeune, vous penserez 
logiquement à l’associer à un plat de 
poisson ou en entrée. Mais ne vous y 
trompez pas, vous risqueriez de mettre 
des barrières à l’exploration. La curiosité 
doit toujours être votre compagnon de 
route. Un bon Txakoli de Biscaye peut se 
marier idéalement à n’importe quel plat, 
même au dessert. Essayez-le avec un fro-
mage d’Idiazabal... 
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COMMENT LIRE 
L’ÉTIQUETTE

L’étiquette est la carte d’identité du 
vin. Elle indique la catégorie de Txako-
li, l’embouteilleur, le degré alcoolique, 
le volume, la marque et le domaine, 
l’appellation d’origine, les mentions sani-
taires et les mentions d’exportation. Il est 
interdit de mentionner sur l’étiquette des 
informations qui pourraient induire la mé-
prise. De plus, on indique l’année de la 
vendange de manière à garantir la spé-
cificité de ce vin par rapport aux autres, 
en fonction des conditions climatiques su-
bies par le vignoble l’année en question. 
En ce qui concerne la contre-étiquette 
du vin, celle-ci porte le tampon officiel 
du Conseil régulateur de l’Appellation 
d’Origine.
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JOUONS À
LA DÉGUSTATION

À la maison, avec les amis, vous pou-
vez aussi organiser une dégustation. 
L’objectif étant de passer un bon mo-
ment, agréable et divertissant, vous de-
vez le prendre comme un jeu. Appre-
nez-leurs les différences qui résultent de 
l’utilisation d’un verre à vin ou d’un verre 
classique, apprenez-leurs à distinguer 
les couleurs (en utilisant tour à tour un 
fond blanc et des fonds d’autres cou-
leurs pour voir les changements), vérifiez 
s’ils ont un bon nez en testant leur per-
ception aromatique et guidez-les pour 
définir les saveurs... En résumé, les mê-
mes étapes que nous avons suivies à la 
dégustation dans la cave. Pour détermi-
ner les arômes, et vérifier la subtilité des 
nez de vos amis, vous pouvez utiliser des 
essences (pêche, violette, pomme, …) 
et des bandelettes cartonnées absor-
bantes, comme celles des parfumeries, 
pour différencier les arômes des par-
fums. Pour définir les saveurs, vous aurez 
besoin de quatre verres, une petite cui-
ller pour remuer et de la curiosité pour 
découvrir des choses nouvelles. Le sucré 
s’obtient en dissolvant du sucre dans de 
l’eau, l’amer avec de l’eau et du café, 
l’acide avec du citron et de l’eau et 
le salé en mélangeant du sel avec de 
l’eau. Il faut voir la dégustation comme 
un jeu éducatif sur le vin qui nous per-
met de passer un moment agréable en-
tre amis. 
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ŒNOTOURISME 
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Visiter les caves de Txakoli disséminées 
à travers toute la Biscaye, vous per-

mettra de découvrir ce que j’avais déjà 
esquissé au début de ce guide, à savoir: 
un territoire exceptionnel, avec des 
paysages idylliques naturels, des villages 
adorables, des plages sauvages et une 
excellente gastronomie. Il ne vous reste 
plus qu’à choisir une destination: impo-
ssible de se tromper!
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BUSTURIALDEA

BERMEO-MUNDAKA 
ELANTXOBE-SUKARRIETA 
IBARRANGELU-BUSTURIA 

GAUTEGIZ ARTEAGA-EA-MURUETA 
EREÑO-ERRIGOITI-FORUA 

KORTEZUBI-NABARNIZ-GERNIKA LUMO 
ARRATZU-MORGA-AJANGIZ 

MENDATA-MUXIKA

La végétation et la mer fusionnent dans 
une des régions les plus attractives de 
la Biscaye pour les visiteurs. Un territoire 
qui se distingue par la richesse de ses 
paysages et de son patrimoine, avec 
des villes emblématiques telle que 
Gernika-Lumo, des ports de pêche qui 
fleurent bon l’air marin, comme Bermeo 
ou Elantxobe et de petites localités 
charmantes, sur la côte (Ea ou Busturia) 
comme dans l’intérieur (Muxika, Korte-
zubi ou Morga). Une région idéale pour 
la randonnée, les sports hippiques et 
d’aventures et toutes les activités liées 
à la mer: plongée, surf, canoë, voile, … 
La ville de Mundaka est un véritable lieu 
de pèlerinage pour les amoureux de 
surf du monde entier. 

Facile d’accès, elle se trouve à trente minu-
tes de Bilbao en empruntant le réseau ur-
bain moderne ou les transports en commun. 

TRAIN (EUSKOTREN)
Gare d’Atxuri (quotidien)
Arrêts à Muxika, Gernika-Lumo, Busturia,
Mundaka eta  Bermeo.
Tel.: 902 543 210 / 946 880 357
Horaires: www.euskotren.es

AUTOBUS (BIZKAIBUS)
Tel.: 902 222 265
Courrier électronique:
infobizkaibus@bizkaia.net
Horaires: www.bizkaia.net
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NE PARTEZ PAS
SANS CONNAÎTRE…

Gernika, considérée comme la capi-
tale historique du peuple basque, 

est une ville qui abrite la Casa de Juntas, 
siège du plus haut organe institutionnel 
de Biscaye. Non loin, se dresse l’Arbre de 
Gernika, symbole de tous les Basques et 
lieu de rencontre du conseil de la Seig-
neurie de Biscaye depuis déjà le Moyen 
Âge. La Casa de Juntas, un édifice de 
style néo-classique construit entre 1826 
et 1833, est le lieu où se tiennent les ses-
sions plénières des Juntas Generales de 
Biscaye, une des institutions les plus res-
pectables aux yeux des Biscayens. De 
passage à Gernika, vous ne pouvez pas 
ne pas faire un détour par le musée de 
l’Euskal Herria, le musée de la Paz et le 
parc des Pueblos de Europa qui abrite 
les sculptures de Chillida («Gure Aitaren 
Etxea»), d’Henry Moore («Gran figura en 
un Refugio») et un buste de Humboldt. Pi-
casso, en peignant le «Guernica» après 
le bombardement de la ville durant la 
seconde guerre mondiale, a transformé 
Gernika en symbole mondial pour la paix 
et contre la guerre. 
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LA FORÊT D’OMA est un des endroits les 
plus surprenants de la géographie bis-

cayenne, située au cœur de la réserve 
naturelle d’Urdaibai, dans la ville de Kor-
tezubi. Œuvre de l’artiste Agustín Ibarrola, 
la composition de différentes figures mo-
yennant l’intervention picturale de divers 
arbres, des pins de Monterrey, donnent 
un caractère magique à cette forêt, al-
ternant constamment la perspective à 
mesure que l’on s’enfonce dans le bois. 
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La réserve naturelle d’Urdaibai est un 
des trésors de cette région exception-

nelle et fierté des Biscayens. Déclarée 
Réserve de la Biosphère par l’UNESCO 
en 1984, elle occupe 10% de la superfi-
cie de la Biscaye. Ce biotope regroupe 
une grande variété de paysages: des 
falaises, des plages, des fleuves, des ma-
rais, des vallées fluviales aux sols fertiles, 
d’étroites vallées… Avec une végétation 
abondante, Urdaibai concentre un pré-
cieux patrimoine biologique et abrite de 
nombreux sites archéologiques. 
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L’ermitage de San Juan de Gazteluga-
txe, situé sur l’île du même nom, est  

accessible par la route de Bermeo-Bakio 
en suivant la signalisation qui indique la 
direction de l’île. On accède à l’ermitage 
en montant un long escalier depuis la 
base du rocher. La visite de l’ermitage est 
ouverte les samedis matins et attire les vi-
siteurs pour son enracinement populaire, 
les tableaux à thèmes de la compagnie 
de navigation et les bateaux placés là 
par les fidèles à la façon d’ex-voto. Le 
bâtiment actuel est le résultat de la ré-
novation entreprise en 1886, quand des 
pièces et des tombes datant du Moyen 
Âge y ont été retrouvées. 
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Il ne faut pas oublier que ce guide a prin-
cipalement été conçu pour promouvoir 

le Txakoli de Biscaye, et que le meilleur 
moyen de le découvrir est de visiter les 
vignes et les caves qui le produisent. Bus-
turialdea est la région de la Biscaye qui 
compte le plus grand nombre de ca-
ves avec Appellation d’Origine Bizkaiko 
Txakolina. N’oubliez pas de réserver par 
téléphone avant de visiter. 
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À Gernika (3, barrio Arane) se trouve Itsas-
mendi, une cave avec son précieux patri-

moine viticole de 30 hectares qui tire son nom 
des versants de montagne proche du golfe de 
Biscaye.

La cave Itsasmendi puise sa personnalité uni-
que de l’expression du climat, du sol, de la 

topographie et du microclimat de chacune 
de ses parcelles viticoles, de la gestion et de 
l’entretien du vignoble et de la quête d’un 
critère œnologique respectueux et innova-
teur, toujours en accord avec l’authenticité de 
l’Appellation d’Origine. 

Ses vins, le Txakoli Itsasmendi, le Txakoli Itsas-
mendi 7 et le Itsasmendi Urezti vendanges 

tardives sont élaborés à partir des variétés 
d’Hondarribi Zuri, d’Hondarribi Zuri Zerratie, de 
Riesling et d’Izkiriot Handi. 

Le Txakoli Itsasmendi est un vin de coupa-
ge, fruit des vignes d’Hondarribi Zuri et 

d’Hondarribi Zuri Zerratie. Ce txakoli puise toute 
son expression de la diversité géologique, du 
microclimat de chaque parcelle, d’une viticul-
ture respectueuse de l’environnement et d’une 
œnologie innovatrice. Servi aux alentours de 
12ºC, il est équilibré en bouche, frais, harmo-
nieux, rond, persistant et avec une finale légè-
rement amère et élégante, caractéristique de 
la variété. Itsasmendi est un txakoli duquel se 
dégagent équilibre, fraîcheur et harmonie. 

C’est en 2003 que la production de 
l’Itsasmendi 7 a commencé, dans le but 

d’obtenir une autre forme d’expression de la 
variété locale, à partir d’une sélection de la 
production et environ 20% de Riesling. Le txako-
li obtenu possède plus de structure, de volume 
et une sensation onctueuse et grasse. Après 
la fermentation alcoolique, il subit une matu-
ration sur lies de plusieurs mois durant laquelle 
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il acquiert une longévité, ce txakoli s’améliore 
alors avec la conservation de la bouteille. 
Mise en bouteille au meilleur moment, il peut 
se garder plusieurs années et développer plus 
de nuances. C’est un vin à consommer de pré-
férence trois mois après l’embouteillage ou à 
conserver trois à quatre ans pour apprécier sa 
complexité. 

Itsasmendi Urezti vendanges tardives est du 
même style que ses cousins dont les plus répu-

tés sont le Sauternes, le Barsac et le Jurançon, 
produits dans la région de l’arc atlantique au-
quel nous appartenons également. La surma-
turation du raisin se fait sur les vignes même et 
les vendanges ont lieu au cours du mois de no-
vembre. C’est un produit confectionné depuis 
2001.

Il possède une robe brillante de couleur jaune 
doré, sa complexité se dégage au nez com-

binant les arômes d’un raisin ayant subi une sur-
maturation, l’écorce d’orange, la poire, la cire, 
le miel et des notes épicées provenant de son 
bref passage en barrique. La mise en bouteille 
aura doté ce vin d’une bouche sucrée, longue, 
dense, onctueuse et persistante avec un bon 
équilibre entre les sucres résiduels et l’acidité 
ainsi que d’une olfaction rétronasale aromati-
que. Un vin délicat qui évolue en couleur au 
fil du temps, de même que sa complexité en 
bouche et son aromaticité. Titre alcoolique de 
13% et 80g de sucres résiduels.

La cave Itsasmendi organise des visites (dégus-
tation et conseils de mariage). Groupe de 25 
personnes maximum (15% de réduction pour 
les groupes de plus de 10 personnes). Jours et 
horaires de visite: jours ouvrables: de 10h à 13h 
et de 15h à 17h. Les trois premiers samedis du 
mois: de 9h à 13h. Fermé le mois d’août.
Tel.: 0034 946 270 316
Web: www.bodegasitsasmendi.com
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Dans la municipalité de Muxika se trouve la 
cave Berroja (Ajuria, Carretera de Zugas-

tieta de Balcón de Biscaye, Barrio Berroja), une 
entreprise familiale qui exploite son vignoble et 
élabore son txakoli au sein même de sa pro-
priété. 

Le txakoli est produit principalement à partir 
des raisins de la variété Hondarribi Zuri. Ce 

raisin pousse sous un climat océanique, dû à la 
proximité de la mer cantabrique, et sur un te-
rroir qui lui confèrent une particularité caracté-
ristique de la région. Par ailleurs, les vignes sont 
cultivées suivant le processus de production in-
tégrée (régi par le contrôle de qualité ISO 9001-
2008) et remplissent les conditions requises pour 
l’Appellation d’Origine Bizkaiko Txakolina. 

Par conséquent, la cave Berroja produit un 
txakoli de qualité, que l’on peut retrouver 

sous les marques commerciales: Berroia, Agui-
rrebeko et Berroja.

Le Txakoli Aguirrebeko est un txakoli obtenu 
à partir d’un raisin Hondarribi Zuri, cultivé sur 

des coteaux légèrement inclinés, orientés vers 
le sud et en plein cœur de la Réserve de la 
Biosphère d’Urdaibai à une altitude moyenne 
de 200 mètres. C’est un vignoble en espalier 
où sont utilisées des techniques de production 
intégrée. Sa robe est d’une ravissante couleur 
jaune verdâtre, ses arômes sont limpides et rap-
pellent les fleurs blanches, le citron et l’ananas. 
En bouche, il a un grand volume et des notes 
acides. Idéal pour être servi au moment de 
l’apéritif, il accompagne aussi très bien les fruits 
de mer, les poissons et les légumes. À consom-
mer de préférence entre 8 et 10 ºC. Contient 
des sulfites. 

La Txakoli Berroja est un txakoli de coupage, 
obtenu à partir des variétés de raisins Hon-

darribi Zuri (80%) et Riesling (20%), cultivés en 
espalier avec des techniques de production 
intégrée. Ce vin a subi une maturation sur lies 
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pendant 8 à 10 mois dans des cuves d’acier 
inoxydable. Ses propriétés organoleptiques 
se caractérisent par une couleur jaune paille 
et par des arômes de pomme mûre, de fleurs 
blanches et de foin. Très frais au palais, il possè-
de un volume progressif et une rétro-goût doux. 
Il accompagne très bien les plats traditionnels 
de morue en sauce biscayenne, les escargots 
ou les ragoûts… Il est recommandé de le con-
sommer entre 10 et 12 ºC, et de le déboucher 
un quart d’heure avant consommation. Con-
tient des sulfites. 

La cave Berroja organise des visites guidées 
avec dégustation, ainsi qu’un service de res-
tauration et autres activités. Jours et horaires 
de visite: jours ouvrables, pour les groupes de 
plus de 25 personnes et suivant la saison (été 
ou hiver) de 16h à 19h. Les samedis pour tous 
types de groupes, de 10h30 à 14h et de 17h à 
20h. Les dimanches et jours fériés de 11h à 14h. 
Tel.: 0034 944 106 254
Courriel: txakoli@bodegaberroja.com
Web: www.bodegaberroja.com
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À Ibarrangelu (15, Barrio Arboliz), à deux 
pas de la mer, se trouve la cave Merrutxu, 

une ferme totalement rénovée où coexistent 
aujourd’hui la cave, les activités de tourisme ru-
ral et l’habitation familiale. Son emplacement 
réuni les conditions idéales pour la culture d’un 
raisin de grande qualité, essentiel à la produc-
tion d’un bon Txakoli: une basse altitude et une 
légère pente, un climat ensoleillé, proche de 
la mer et orienté au sud. En plus des variétés 
locales d’Hondarribi Zuri et de Mune Mahatsa, 
il faut souligner la présence de Chardonnay et 
de Riesling.

Le Txakoli Merrutxu est un vin blanc jeune et 
fruité, d’un titre alcoolique de 11º. Il se ca-

ractérise par une légère acidité et une déli-
cate amertume, accompagnée d’une pointe 
pétillante. À consommer de préférence frais, 
entre 6 et 8 degrés. Il se marie très bien avec 
les entrées, les poissons et les fruits de mer. 

La cave Merrutxu offre des dégustations de 
txakoli en cave ou à table, d’où la possibilité 

pour les visiteurs de prendre le petit déjeuner 
ou de diner.
Tel.: 0034 946 276 435 / 0034 626 860 395
Courriel: info@merrutxu.com
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À la ferme Amunategi, à Busturia, se trou-
ve la cave Amunategi (57, Barrio Bartolo-

mé). Son emplacement privilégié, l’alliance 
de la tradition et de la passion du vin ainsi que 
le coupage de plusieurs raisins, font que le 
Txakoli Amunategi, détenteur de l’Appellation 
d’Origine Txakoli de Bizkaia, est un vin d’un rang 
de qualité constante au fil des années avec un 
arôme, une saveur et une texture originale.

Txakoli Amunategi. Fruit du processus 
d’élaboration décrit, on obtient à la suite 

d’un coupage unique un Txakoli Amunate-
gi où chaque variété de raisin a transmis sa 
particularité. Ce vin qui possède l’Appellation 
d’Origine Txakoli de Bizkaia, conserve une uni-
formité sensorielle constante au fil des années. 

Les variétés de vignes en question sont: Hon-
darribi Zuri, Hondarribi Beltza, Hondarribi Zuri 

Zerratia (Petit corbou), Chardonnay et Riesling.

La cave Amunategi, propose une visite gui-
dée complète: le vignoble, les environs, la 

cave suivi d’une dégustation. Maximum de 30 
personnes.
Tel.: 0034 685 737 398
Web: www.amunategi.eu
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LEA ARTIBAI 
DURANGALDEA

LEKEITIO-ISPASTER-MENDEXA 
GIZABURUAGA-AMOROTO 

BERRIATUA-ONDARROA-AULESTI 
MARKINA XEMEIN 

MUNITIBAR ARBAZTEGI GERRIKAITZ 
ZIORTZA BOLIBAR-ETXEBARRIA 

DURANGO-BEDIA-LEMOA 
AMOREBIETA/ETXANO-IURRETA 

GARAI-MALLABIA-ERMUA-BERRRIZ 
ZALDIBAR-IZURTZA-MAÑARIA-ABADIÑO 

ELORRIO-ATXONDO

Les villes côtières d’Ondarroa et de Le-
keitio sont idéalement situées dans une 
région adaptée pour la pratique de 
sports nautiques comme la voile, le surf 
ou la pêche. Lea Artibai, alliance de 
paysages uniques de mer et de cam-
pagne, est un lieu parfait pour s’initier 
aux sports d’aventures, au sport hippi-
que ou tout simplement parcourir ses 
chemins et découvrir ses enclaves les 
plus caractéristiques La région de Du-
rangaldea, dont l’axe principal repose 
sur la commune de Durango, présente 
aussi bien des petits villages ruraux que 
des bourgs ayant une importante archi-
tecture civile, tel qu’Elorrio.

Facile d’accès, elle se trouve à moins d’une 
heure de Bilbao en empruntant le réseau ur-
bain moderne. 

AUTOBUS (BIZKAIBUS)
Tel.: 902 222 265
Courrier électronique: 
infobizkaibus@bizkaia.net. 
Horaires: Web: www.bizkaia.net.

TRAIN (EUSKOTREN)
Atxuri  Arrêt (quotidien).
Destination: Durango.
Tel.: 902 543 210 / 946 880 357 
Horaires: www.euskotren.es
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NE PARTEZ PAS
SANS CONNAÎTRE…

Lekeitio et Ondarroa sont deux villes 
côtières par excellence de la Biscaye. 

Visiter sa vieille ville pleine de charme, 
s’arrêter aux monuments les plus emblé-
matiques tout en se dirigeant vers le port 
pour s’imprégner des véritables saveurs 
marines, il n’y a pas meilleur avant-goût 
pour connaître quelques-uns des joyaux 
dispersés à travers ce territoire unique. 
Le 5 septembre, Lekeitio célèbre la fête 
la plus populaire de tout le Pays basque, 
connue sous le nom de «Gansos de Le-
keitio». 
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La collégiale de Sainte-Marie de Zena-
rruza est une enclave importante de 

la route de Saint-Jacques. Fondée au 
Xe siècle, elle se trouve dans la ville de 
Bolivar et est de nos jours, le siège d’une 
communauté cistercienne. La collégiale 
compte un ensemble de plusieurs édifi-
ces, dont une église, un cloître, la maison 
de l’abbé et celle des chanoines, tous 
situés autour d’un patio irrégulier. Le pe-
tit cloître de deux étages, date du XVIe 
siècle. L’église, de forme rectangulaire 
avec une abside polygonale, est recou-
verte de voûtes striées. À l’intérieur on 
note la présence de l’orgue le plus vieux 
de Biscaye, il date du XIIe siècle et les re-
tables de la Descente de la croix et ce-
lui situé en position centrale, datant tous 
deux du XVIe siècle. Durant les mois de 
mai et de juin, la collégiale organise un 
important festival de musique antique. 
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La localité de Markina Xemein abrite 
le musée Simón Bolivar dans la ferme 

«Errementerikua» qui retrace la lignée 
de Simón Bolivar. Inauguré en 1983 à 
l’occasion du bicentenaire de la naissan-
ce du Libertador, la collection du musée 
est dédiée à l’histoire de la Biscaye du 
Moyen Âge et à la trajectoire personnelle 
et politique de Simón Bolivar (1783-1830). 
Les mercredis, des visites guidées sont or-
ganisées avec réservation au préalable. 

Sur réservation préalable, vous aurez droit 
à des visites guidées tous les mercredis.
Tel.: 946 164 114
Courrier électronique:
info@simonbolivarmuseoa.com
Web: www.simonbolivarmuseoa.com
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À Markina Xemein, sur notre route des 
caves d’Appellation d’Origine Bi-

zkaiko Txakolina, on trouve la cave Axpe 
(13, Barrio Atxondoa, Ferme Axpe). Ce 
sont des producteurs de cidre et de 
Txakoli. C’est en 1996 qu’ils ont fondé la 
cave qui produit du cidre et du txakoli 
et qui possède aujourd’hui l’Appellation 
d’Origine Bizkaiko Txakolina. Ce cidre et 
ce txakoli biscayen arrivent en bouteilles 
ou en fûts portant leur nom, originaire de 
la ferme située non loin de la maison du 
cidre. 

Txakoli Axpe. C’est un txakoli de gran-
de qualité, possédant l’Appellation 

d’Origine, élaboré avec des variétés de 
raisin autorisées par le Conseil de Régu-
lation: Hondarrabi Zuri et Folle Blanche. 
De fabrication artisanale tout en utilisant 
les nouvelles techniques et technologies, 
il respecte les normes en vigueur. Idéal 
pour accompagner des repas, notam-
ment ceux à plusieurs plats.

Visite de la cave, dégustation et possi-
bilité d’apporter ses produits pour les 

cuisiner sur place. Réservation au préala-
ble et maximum de 100 personnes.
Tel.: 0034 946 168 285
Mob.: 0034 655 734 625
Courriel: axpesagardotegia@yahoo.es
Web: www.axpesagardotegia.com 
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La visite des communes de Durango 
et d’Elorrio s’avère obligatoire, car il 

s’agit de deux villages ayant un impor-
tant patrimoine architectural. La vieille 
ville de Durango abrite un grand nom-
bre de monuments à valeur historique: la 
paroisse baroque de Santa Ana, l’église 
gothique de Sant María de Uribarri, la 
croix de Kurutziaga, la tour de Lariz ou 
l’hôtel de ville. Elorrio, considéré comme 
un ensemble monumental historique et 
artistique, est la ville de Biscaye ayant le 
plus grand nombre de maisons nobles 
blasonnées. Office de tourisme d’Elorrio: 
Berriotxoa, 13. Tél .: (0034) 946 820 164. 

Le parc naturel d’Urkiola, avec une su-
perficie de 5 768 hectares, se trouve 

en pleine montagne de Durangaldea, 
dans les villes d’Abadiño, Dima, Duran-
go, Izurtza, Mañaria et Atxondo, tout 
comme au niveau de la commune ala-
vaise d’Aramaio. Le Parc d’Urkiola a été 
déclaré parc naturel le 29 décembre 
1989 dans le but de garantir la protection 
et la conservation des ressources nature-
lles, tout en conservant et en favorisant 
les exploitations traditionnelles des mon-
tagnes qui en font partie.
Plus d’informations:  www.urkiola.net

Le sanctuaire d’Urkiola s’élève dans 
la sierra qui porte le même nom, à 

l’extrême de la ville d’Abadiño, à envi-
ron 750 mètres au-dessus du niveau de 
la mer. Le patron ou titulaire originaire 
est San Antonio Abad, le saint protecteur 
de la campagne et des animaux. Selon 
la tradition, à l’occasion d’un de ses vo-
yages, San Antonio de Padua est arrivé 
à Urkiola, il a passé la nuit à son Hôpital 
et il a célébré l’eucharistie à l’ermitage 
de San Antón. Depuis le XIIIe siècle, les 
deux Saints président le Sanctuaire. Plus 
d’informations:  www.urkiola.net
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Parmi les villages qui font partie de Du-
rangaldea, se détache la commune 

de Garai, un charmant village en pleine 
nature, entouré d’impressionnantes mon-
tagnes et ayant une importante tradition 
agricole et éleveuse.
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URIBE KOSTA

LARRABETZU-LEZAMA-SONDIKA 
DERIO-ZAMUDIO-GAMIZ FIKA 

FRUIZ-LOIU-ERANDIO-LEIOA-GETXO 
BERANGO-LAUKIZ-MUNGIA ARRIETA 

MEÑAKA-GATIKA-URDULIZ-SOPELANA 
BARRIKA-PLENTZIA-GORLIZ-LEMOIZ 

MARURI JATABE-BAKIO

À Uribe Kosta on trouve quelques-unes 
des plages les plus populaires de Bisca-
ye, idéales pour se baigner mais aussi 
pour pratiquer des sports aquatiques, 
en particulier la voile, le canoë-kayak et 
le surf. Les villes de Sopelana, Plentzia, 
Gorliz ou Bakio offrent de larges éten-
dues de sable. Plus proche de Bilbao, on 
trouve Getxo, connue non seulement 
pour ses plages, mais aussi pour ses pres-
tigieux festivals de musique (jazz, blues 
et folk) des mois de juin et juillet. Getxo 
se caractérise aussi par son architecture 
urbaine, on trouve d’innombrable pala-
ces et demeures d’une grande beauté, 
construits vers la fin du XIXe siècle, début 
du XXe siècle. Le territoire d’Uribe Kosta 
alterne, comme dans le reste de la Bis-
caye, la mer et une végétation luxurian-
te, parfaite pour se perdre sur ses chem-
ins et découvrir la Biscaye de l’intérieur. 

La ville la plus éloignée de Bilbao se trouve à 
moins d’une heure en empruntant le réseau 
urbain moderne ou les transports en com-
mun (métro et bus).

METRO BILBAO
Tel.: 944 254 025
Courrier électronique: info@metrobilbao.net
Horaires: Web: www.metrobilbao.net
Linea 1: Bilbao-Plentzia.

BUS  (BIZKAIBUS)
Tel.: 902 222 265
Courrier électronique:
infobizkaibus@bizkaia.net
Horaires: www.bizkaia.net
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NE PARTEZ PAS
SANS CONNAÎTRE…

Parmi les villages côtiers (Getxo, So-
pelana, Barrika, Plentzia, Gorliz et Ba-

kio) avec leurs impressionnantes plages 
et leur air marin, le vieux port d’Algorta 
et la vieille ville de Plentzia méritent une 
mention spéciale. Situés tous deux dans 
la municipalité de Getxo, ce sont des en-
claves avec un charme tout particulier. 
Getxo compte aussi un port de plaisan-
ce moderne, un aquarium, une grande 
zone de loisirs ou encore des terrains de 
golf. 

Les municipalités de l’intérieur telles que 
Larrabetzu, Gamiz Fika ou Meñaka 

sont des villages aux parfums de la Bis-
caye rurale. Parmi elles, Mungia est une 
référence en matière de commerce et 
de population et son architecture civile 
et religieuse est l’une des plus riches. Le-
zama est célèbre pour abriter les installa-
tions de l’équipe de football de l’Athletic 
Club de Bilbao qui, fait anecdotique, est 
le seul club espagnol, avec le FC Barce-
lone et le Real Madrid, à toujours figurer 
dans la première division de la ligue des 
champions. 
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Le pont Bizkaia unit les deux bancs de la 
Ría de Bilbao, les villes de Getxo et de 

Portugalete. Déclaré patrimoine mondial 
par l’UNESCO en 2006, c’est le premier 
pont transbordeur construit au monde 
de structure métallique. Il a été inauguré 
le 28 juillet 1893 et est toujours en activité. 
Visites: Tel.: 944 801 012
E-mail: promocion@puente-colgante.com

Le château de Butron  est une cons-
truction de style médiéval situé dans la 

commune de Gatika, à vingt kilomètres 
de Bilbao. La première construction a été 
entreprise au IXe siècle et a subi depuis 
diverses rénovations au cours de son his-
toire, la dernière en date au XXe siècle. 
Le château est entouré d’un vaste parc 
peuplé de palmiers et d’espèces exo-
tiques qui accentuent son aspect irréel. 
On y accède par la route BI-3121, sor-
tie Urduliz, direction Mungia. En entrant 
dans la ville de Gatika on aperçoit tout 
de suite à gauche le château, quelque 
peu séparé de la voie principale. Pour le 
moment, on ne peut pas visiter l’intérieur 
du château. 
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À Uribe Kosta se trouvent plusieurs caves qui 
offrent des visites (avec réservation préa-

lable) et qui possèdent l’Appellation d’Origine 
Bizkaiko Txakolina. À Larrabetzu (Barrio Legina) 
au sein du complexe Azurmendi, dans l’espace 
Prêt-à-porter, les visiteurs pourront découvrir la 
cave Iturrialde, la plus grande cave de txako-
li de la Communauté Autonome basque. La 
cave, qui produit un vin nommé Gorka Izagi-
rre, se dédie depuis sa création à faire connai-
tre, valoriser et protéger ce vin ancestral, fruit 
d’une viticulture atlantique de variétés locales 
et du savoir-faire de nos vignerons.

Ce txakoli est produit à partir de raisins Hon-
darrabi Zuri et Hondarrabi Zuri Zerratie pro-

venant de nos vignobles. 

Ses vins sont le Txakoli Gorka Izagirre vendan-
ges 2011, le Txakoli Uixar vendanges 2011 et 

le Txakoli Arima vendanges tardives 2009.

Txakoli Gorka Izagirre vendanges 2001: D’un 
aspect limpide et brillant, il présente une 

robe de couleur jaune paille avec des reflets 
métalliques et des irisations vertes, preuves de 
sa jeunesse. Au nez, il présente une forte inten-
sité aromatique: une base fruitée de pomme 
avec une enveloppe balsamique, sur laquelle 
se dévoile un arôme de fleur blanche de tilleul 
et d’acacia. Riche, fruité et envoûtant, avec 
des nuances d’agrumes et un magnifique ré-
tro-goût qui rappelle le fenouil. Il se révèle en 
bouche exprimant une acidité fraîche parfai-
tement ajustée, avec une finale légèrement 
amer qui active le palais.
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Txakoli Uixar vendanges 2011. D’une présen-
ce élégante et pure, ce vin présente une 

robe jaune brillant. Servi en verre, il a une bon-
ne concentration en glycérol et des jambes 
de longues tenues. Il possède une forte inten-
sité aromatique avec des arômes nobles où 
s’unissent parfaitement les fruits mûrs, les essen-
ces d’agrumes de l’écorce d’orange, le sou-
pçon épicé de cannelle, le caramel et la fleur 
d’acacia. Long et persistant, il révèle une belle 
acidité enveloppée au sucre et à l’alcool, lais-
sant une sensation gourmande et agréable en 
bouche. Plat et savoureux. Sur le trajet rétrona-
sal, il libère des notes ovales en harmonie avec 
la sensation d’agrumes.

Txakoli Arima vendanges tardives 2009. D’un 
aspect visuel iridescent, de couleur jaune 

paille avec des reflets verdâtres, il présente des 
jambes de longue tenue, ce qui nous laisse de-
viner sa densité en bouche. Un nez de forte in-
tensité, avec des notes de fruits blancs, poires 
et pommes mûres, écorces d’agrumes et une 
touche d’herbes. Son intrigante complexité 
aromatique nous invite à le découvrir. En bou-
che, il se révèle doux, fruité et envoûtant. Doté 
d’une belle acidité, ses notes de fruits blancs 
sont enveloppées par la fleur d’oranger et sa 
finale possède une légère amertume, des rap-
pels d’herbes et une note mentholée. C’est un 
vin complet, plat et équilibré.

La cave Iturrialde propose des visites avec dé-
gustations de vins et de pintxos ou des visites 
avec le menu de la cave.
Tel.: 0034 946 742 706
Courriel: txakoli@gorkaizagirre.com
Web: www.gorkaizagirre.com
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Dans la municipalité côtière de Bakio, se 
trouve la cave Gorrondona (1, Gibelorra-

tzagako San Pelaio), cave professionnelle pio-
nnière de l’Appellation d’Origine Txakoli de 
Bizkaia. 

Son emplacement géographique sur des ver-
sants orientés vers le sud, à la fois au bord de 

la mer cantabrique et protégée au cœur de 
la vallée, favorise la production de raisins, gé-
néralement Hondarribi Zuri et Hondarribi Beltza 
dotés d’une personnalité originale.

Les produits de la cave sont le Txakoli Donie-
ne, le Gorrondona rouge, le Doniene fer-

menté en barrique et le Gorrondona blanc.

Doniene Txakoli blanc. Il est produit à partir 
d’une vendange sélectionnée de Honda-

rribi Zuri. C’est la variété la plus expressive: un 
nez subtil et complexe fait d’arômes primaires 
(fenouils, agrumes et pommes), une puissan-
ce en bouche due à la présence de glycérol, 
une acidité bien intégrée et une finale amère 
agréable. Les crus 2010 et 2011 sont recom-
mandés pour la consommation en 2012.

Gorrondona Txakoli rouge. Un vin élaboré à 
partir de raisins Hondarribi Beltza issus des 

plus anciens vignobles de Bakio. Les derniè-
res techniques de viniculture sont utilisées par 
cette cave, comme la criomacération sur une 
variété de raisins encore peu connu du grand 
public. Le cru 2011 sera disponible à partir de 
mars 2012.
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Doniene Txakoli blanc fermenté en barri-
que neuve. Un vin de domaine sélection-

né, élaboré à partir de raisins Hondarribi Zuri 
d’années de bonne maturation. Il est fermenté 
et élevé en barrique neuve de rouvre français. 
Les arômes primaires puissants se mêlent à des 
notes boisées et des notes d’élevage. Les der-
niers crus élaborés sont ceux des années 2006, 
2008, 2010 et 2011.

Gorrondona Txakoli blanc. Un vin élaboré à 
partir des trois variétés de raisins autorisés. 

Maritime et frais, il représente bien le txakoli ac-
tuel. 2011 est le cru qui se commercialise en ce 
moment. 

La cave Gorrondona adapte ses visites à 
différents profils de dégustation, qui peuvent 

être accompagnées de dégustations gastro-
nomiques.
Tel.: 946 194 795
Courriel: gorrondona@donienegorrondona.com
Web: www.donienegorrondona.com
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À Gamiz Fika, on trouve la cave Uriarte (Fer-
me Eguzkitza) ou l’on produit un txakoli 

d’origine médiévale, frais, avec une touche de 
pétillant et une légère acidité. Il tire sa person-
nalité des deux variétés locales de raisins: Hon-
darribi Zuri et Hondarribi Beltza. 

Ce vin doux, jeune et fruité qui est produit 
dans la cave de la ferme Eguskiza est le 

fruit de la sage alliance de la tradition viticole 
et des méthodes modernes d’œnologie. Parmi 
leurs produits, on trouve un blanc, un rosé, un 
rouge et une édition spéciale.

Txakoli Uriarte blanc. Sa robe est de couleur 
jaune paille, parfois avec des nuances ver-

dâtres. Les arômes sont variés, mais les fruités 
dominent. En bouche, il est d’une sensation 
agréablement fraiche au palais avec la prés-
ence constante de notes vertes, joyeuses, enri-
chissantes et plaisantes qui perdurent.

Txakoli Uriarte rosé. Un vin doté d’une robe 
entre fraise pâle et framboise. Ses arômes 

sont francs avec des notes fruitées qui prédo-
minent. Frais et équilibré, légèrement acide et 
fruité.

Txakoli Uriarte rouge. D’un rouge intense, 
avec des tonalités qui vont du rouge cerise 

au violacé. Ses arômes sont francs, avec des 
notes fruitées et de fruits des bois qui dominent. 
Frais et équilibré, légèrement acide et fruité.
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Txakoli Uriarte blanc. Sa robe est de couleur 
jaune paille, parfois avec des nuances ver-

dâtres. Les arômes sont variés, mais les fruités 
dominent. En bouche, il est d’une sensation 
agréablement fraiche au palais avec la prés-
ence constante de notes vertes, joyeuses, enri-
chissantes et plaisantes qui perdurent.

La cave Uriarte propose des visites et des dé-
gustations. 

Tel.: 946 153 140  Mob: 659 674 595
Courriel: info@txakoli-uriarte.com
Web: www.txakoli-uriarte.com
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À Leioa, se trouve Mendibile Jauregia qui 
dispose de différentes installations dont le 

but est d’offrir un espace de rencontres et de 
réflexion, de communication et de projection 
vers l’extérieur pour le secteur agroalimentaire 
basque qui cherche à révéler ses produits es-
sentiellement traditionnels et de première qua-
lité. 

Il a également la vocation de devenir un Bussi-
ness Center de toutes les entreprises ou institu-

tions, aussi bien du secondaire que du tertiaire, 
qui cherchent un endroit sans pareil et offrant 
les services nécessaires pour leurs réunions ou 
événements.
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ARRATIA-NERVIÓN

OTXANDIO-UBIDE-ZEANURI-AREATZA 
LEMOA- DIMA-ARTEA 
ARANTZAZU-IGORRE 

ETXEBARRI-BASAURI-GALDAKAO 
ARRIGORRIAGA-ZARATAMO 

ARRANKUDIAGA-UGAO MIRABALLES 
ARAKALDO-ZEBERIO-OROZKO 

URDUÑA ORDUÑA

L’essence de la Biscaye rurale trou-
ve toute son expression dans la zone 
d’Arratia Nervión, où les spectaculai-
res vallées sont formées par deux fleu-
ves: Arratia et Nervión et où l’on trouve 
le sommet le plus de toute la Biscaye: 
dans le massif de Gorbeia. C’est un des 
territoires préférés des Biscayens pour la 
pratique notamment de randonnées. 
La montagne abrite à la fois des petits 
villages dans des zones reculées et où la 
nature est restée intacte, et des villages 
plus industriels comme Basauri. 

La ville la plus éloignée de Bilbao se trouve à 
moins d’une heure, facile d’accès grâce au 
réseau urbain moderne et aux transports en 
commun (train, métro et bus).

TRAIN (RENFE)
Environs: Bilbao Abando-Orduña
Tel.: 902 320 320
Horaires: www.renfe.com

METRO BILBAO
Tel.: 944 254 025
Courrier électronique: info@metrobilbao.net
Horaires: www.metrobilbao.net
Linea 1: Bilbao-Basauri.

AUTOBUS (BIZKAIBUS)
Tel.: 902 222 265
Courrier électronique:
infobizkaibus@bizkaia.net
Horaires: www.bizkaia.net
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NE PARTEZ PAS
SANS CONNAÎTRE…

Le parc naturel de Gorbeia, est l’endroit 
rêvé pour tous les amoureux de la na-

ture et de la montagne. Il s’étale sur les 
régions d’Arratia-Nervión (Areatza, Artea, 
Orozko, Zeanuri et Zeberio) en Biscaye et 
les contreforts de Gorbeia en Álava. C’est 
le plus grand parc de la Communauté 
Autonome basque (Guipuscoa, Álava, 
Biscaye), avec une superficie de 20 016 
hectares. Considéré comme l’endroit le 
plus beau du Pays basque, il possède des 
paysages d’une inestimable valeur et 
une grande richesse culturelle. Sur la pla-
ce d’Areatza (1, place Gudarien), cœur 
de la vallée d’Arratia, se trouve Parket-
xea, le centre d’interprétation du parc 
naturel de Gorbeia, correspondant au 
territoire de Biscaye. Ouvert tous les jours 
de 10h à 14h et de 16h à 18h. Réservation 
de groupe et informations par téléphone 
946 739 279.

La croix de Gorbeia, est un des symbo-
les du peuple basque et en particulier 

des Biscayens. Au sommet du Mont Gor-
beia, la première croix avait été inaugu-
rée le 12 novembre 1901 comme symbo-
le chrétien et mesurait 33 mètres de haut. 
De nos jours, et après deux reconstruc-
tions, la croix atteint les 17 mètres et est 
supportée par une structure métallique 
de base carrée dont les côtés mesurent 5 
mètres de longueur et dont les pieds sont 
encastrés dans des taquets de béton qui 
font saillie au-dessus du sol, pour les pro-
téger de la corrosion. Les pieds nord et 
est sont sur le territoire de Biscaye, alors 
que les pieds sud et ouest sont sur les te-
rres d’Álava. Bien qu’elle ait conservé 
son caractère religieux, la croix de Gor-
beia est aussi devenue un symbole pour 
tous les amateurs de montagne. 
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Orduña est une île géographique du 
territoire de Biscaye puisque adminis-

trativement elle appartient à Arratia Ner-
vión, mais la vallée qu’elle partage avec 
Ayala à la frontière de la région d’Álava, 
dote cette municipalité d’une singulière 
particularité. Néanmoins, cette carac-
téristique n’a pas perturbé l’indiscutable 
identité biscayenne de l’île d’Orduña. 
Cela s’explique notamment par son rôle 
dans l’histoire économique de la Seig-
neurie de Biscaye en tant que place 
commerciale, ce qui lui a valu d’être la 
seule ville médiévale du territoire histori-
que, aujourd’hui reconnue comme site 
de monument historique. Orduña, avec 
ses paysages naturels (port d’Orduña, 
Delika, …) est l’endroit idéal pour faire 
des randonnées ou des balades en mon-
tagne ou pratiquer des sports d’aventure 
comme le parapente. La municipalité 
d’Orduña propose des visites guidées 
des monuments historiques de la ville: les 
samedis: départ à l’office du tourisme. La 
réservation au préalable est indispensa-
ble, les places étant limitées et les grou-
pes ne sont pas admis. Visites à la carte: 
réservation au préalable indispensable.
Réservations à: 
www.atezabalturismo.com
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Plusieurs caves possédant l’Appellation 
d’Origine cohabitent à Arratia Ner-

vión, mais seule l’une d’entre elles pro-
pose des visites: la cave Gure Ahalegi-
nak à Orduña (1, Barrio Ibazurra). C’est 
une cave familiale, située au sein d’un 
magnifique paysage (jadis connu com-
me la «route des caves») et entourée de 
ses propres vignobles. Ces derniers sont 
dotés de systèmes anti-gèles à la fois 
d’aspersion et d’aération, étant donné 
qu’Orduña, la seule ville de la Seigneu-
rie de Biscaye, se situe à une altitude de 
314m. 

Parmi ses produits, on trouve le txakoli 
blanc Gure Ahaleginak et le txakoli 

rouge Filoxera. 

Txakoli blanc Gure Ahaleginak. C’est un 
txakoli jeune, élaboré à partir des varié-

tés Hondarribi Zuri (85%), Sauvignon (10%) 
et autre améliorants (5%). Sa robe crista-
lline est de couleur jaune citron avec des 
liserés de coloration verte. Il possède des 
arômes fruités de pomme et des rappels 
de fruits tropicaux, de caractère original, 
sa finale est propre et longue avec une 
personnalité caractéristique issue de la ri-
gueur des montagnes et du climat si par-
ticulier d’Orduña.

Txakoli Filoxera rouge. Nouvelle variété 
de txakoli avec une production limitée 

à 1 000 bouteilles.

Gure Ahaleginak propose des visites 
de son vignoble et des dégustations 

en cave. Jours et horaires des visites : sa-
medis, dimanches et jours fériés à partir 
de 11h. Les groupes doivent être cons-
titués d’un minimum de 4 personnes et 
d’un maximum de 50 personnes. La réser-
vation est indispensable. Tel.: 605746277. 
Courriel:
maitedurana@gureahaleginak.com
Web: www.gureahaleginak.com
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LAS ENCARTACIONES

BALMASEDA-KARRANTZA-LANESTOSA 
ARTZENTALES-ZALLA-GORDEXOLA 
GUEÑES-ALONSOTEGI-GALDAMES 

SOPUERTA-TRUCIOS TURTZIOZ 
MUSKIZ-ZIERBANA 

Las Encartaciones est un des territoires 
de Biscaye qui compte le plus de patri-
moine historique et culturel. Une région 
où les chemins n’en finissent plus de se 
croiser, du plateau jusqu’à la mer et qui 
a vu traverser d’innombrable pèlerins et 
commerçants qui y ont laissé un impor-
tant héritage : des palais, des maisons 
de campagne, des églises et des er-
mitages, des peintures rupestres… Une 
région qui en plus de posséder un pa-
trimoine d’une grande richesse, est une 
enclave naturelle exceptionnelle avec 
des parcs protégés, des montagnes, 
des plages, des caves. 
+ info: www.visitenkarterri.com

TRAIN (FEVE)
La Concordia arrêter: (Bailén, 2). 
Tel.: 944 250 615
Horaires: www.feve.es
S’arrête: Balmaceda-Sodupe-Güenes-
Zalla-Turtzioz-Karrantza.

TRAIN (RENFE)
Abando arrêter. Tel.: 902 320 320 
Horaires: www.renfe.es
S’arrête: Ortuella-Muskiz. 
Línea Bilbao-Muskiz. C-2.

AUTOBUS (BIZKAIBUS)
Tel.: 902 222 265
Courrier électronique:
infobizkaibus@bizkaia.net
Horaires: Web: www.bizkaia.net
Destination:
Güenes-Gordexola-Zalla-Balmaseda-
Ortuella-Zierbana-Muskiz.

AUTOBUS (CONTINENTAL AUTO)
Arrêt. Termibus. Tel.: 944 395 077
Horaires: Web: www.alsa.es.
Destination: Gordexola
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NE PARTEZ PAS
SANS CONNAÎTRE…

Le parc naturel d’Armañón: situé en 
Biscaye occidentale, ce massif mon-

tagneux calcaire regroupe les munici-
palités de Karrantza et de Turtzioz sur une 
superficie de 2 996 hectares. La nature 
essentiellement calcaire du massif, dote 
le paysage en surface, de reliefs spec-
taculaires et en profondeur, de plus de 
200 grottes dont la plus connue est celle 
de Pozolagua et de gouffres d’une gran-
de valeur géologique, paléontologique, 
spéléologique et biologique. Le parc se 
prolonge en de nombreuses extensions 
de forêts de chênes verts, de chênes rou-
vres, de hêtres, et de forêts mixtes avec 
de luxuriants versants et de thalwegs. On 
trouve aussi un grand nombre d’espèces 
qui ont fait du parc naturel d’Armañón 
leur habitat naturel. Il existe plusieurs rou-
tes de balade à travers le parc.

Dans la grotte de Pozolagua son peut 
observer un phénomène quasi uni-

que au monde: son impressionnante 
concentration de stalactites excentri-
ques. Un phénomène d’amplitude si-
milaire ne pourrait s’observer que sur le 
continent australien. Cette grotte a été 
découverte par hasard en 1957 et après 
une réhabilitation, elle a été ouverte au 
public pour que ses richesses puissent 
être admirées.
Adresse: Peñas de Ranero à Karrantza. 
Tel.: 946 806 928 Tél. portable: 649 811 673 
Courrier électronique:
turismo@karrantza.org
Web: www.karrantza.org
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On trouve de nombreux musées dans 
la région de Las Encartaciones. Les 

plus visités sont:

Encartaciones Musée
Abellaneda Auzoa, z/g, Sopuerta.
Tel.: 946 504 488 - 946 104 815
Courrier électronique:
enkarterrimuseoa@bizkaia.net
Web: www.enkarterrimuseoa.net

Le musée de l’industrie
minière du Pays basque
Campodiego Auzoa, 3
(Ancien abattoir),
Gallarta (Abanto-Zierbana).
Tel.: 946 363 682
Courrier électronique:
informacion@museominero.net
Web: www.museominero.net

Musée des bérets La Encartada
Peñueco Auzoa, 11, Balmaseda.
Tel.: 946 800 778
Courrier électronique:
info@laencartadamuseoa.com
Web: www.laencartadamuseoa.com 

Le musée des voitures anciennes
et classiques.
Tel.: 946 802 976
Tél. portable: 649 412 001
Web: www.torreloizaga.com
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Karpin Abentura est un refuge pour ani-
maux sauvages pensé principalement 
pour un public jeune. Il propose notam-
ment de découvrir durant la visite les 
différentes aires thématiques en rapport 
avec les dinosaures. L’objectif est qu’au 
terme de la visite, nous soyons tous da-
vantage conscients du fait que les ani-
maux et les plantes sont des êtres vivants 
et qu’il faut les respecter. 
Adresse: BiañezAuzoa, 37, Karrantza.
Tel.: 944479206 - 946107066
Tél. portable: 626622245
Courrier électronique:
karpinabentura@karpinabentura.com
Web: www.karpinabentura.com

La Playa de La Arena, située dans les 
municipalités de Muskiz et de Ziérbe-

na, est une des enclaves naturelles les 
plus importantes de Biscaye. C’est la 
deuxième étendue de sable la plus lon-
gue de la côte biscayenne, elle mesure 
un kilomètre de long. Elle est considérée 
comme l’un des lieux les plus importants 
de la corniche cantabrique pour la pra-
tique du surf, mais aussi du canoë-kayak 
grâce à la proximité et aux conditions de 
l’estuaire de Pobeña. 
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Balmaseda est une municipalité de re-
nommée internationale pour sa célèbre 
reproduction de la Passion du Christ du-
rant la semaine sainte. Pour découvrir 
cette tradition, le mieux est de visiter le 
centre d’interprétation de la Passion de 
Balmaseda. 
Adresse: Iglesia de Santa Clara, 
Campo de Las Monjas Kalea
Tel.: 946801438. 
Web: www.balmaseda.net
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La cave Virgen de Lorea propose de 
visiter ses vignobles et sa cave. La fa-

mille Laiseka, ancêtres du propriétaire 
actuel, produisait déjà du cidre et du 
txakoli depuis la fin du XVIIe siècle dans le 
quartier de Flor de Otxaran (à Zalla). De 
nos jours, la cave Virgen de Lorea produit 
deux marques de txakoli: Aretxaga et Se-
ñorío de Otxaran, ce dernier en blanc et 
en rouge ainsi qu’un Orujo de Txakoli, un 
produit innovateur. 

Txakoli Aretxaga. On l’obtient à partir 
du reste du moût de la presse. Sa robe 

est jaune paille et claire. Il possède une 
intensité moyenne, des arômes herbacés 
et des arômes de fenouils accompagnés 
de sensations d’agrumes. C’est un vin de 
saveurs longues, léger en bouche et frui-
té.

Txakoli Señorio de Otxaran. On l’obtient 
à partir d’une sélection spéciale de 

raisins et de moût de fleurs. Sa robe est 
limpide, de couleur jaune paille verdâ-
tre. Au nez, se dégagent des arômes de 
fruits mûrs (melon) et d’agrumes (citron). 
Savoureux, frais, équilibré, c’est un vin 
fruité avec des notes citriques et amères.

La région de Las Encartaciones réu-
nit les conditions parfaites pour 

l’obtention du meilleur txakoli: des sols 
calcaires-argileux, une pluviométrie et 
des températures modérées et des vents 
froids du nord, les moyens techniques et 
le savoir-faire humain faisant le reste. La 
propriété Virgen de Lorea, au dos de la 
cave, est le plus grand vignoble du Pays 
basque dédié à la production de txakoli. 
De nos jours, il compte 15 hectares et 9 
de plus associés.
Adresse: Barrio Lorea, Otxaran-Zalla
Tel.: 0034 944 234 035
Web: www.bodegasvirgendelorea.com 
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CAVES DE 
TXAKOLI DE 

BISCAYE
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ABIO
 
MARQUES: ABIO
Elexalde Auzoa, 5 - Basigo Bidea
48130 - BAKIO
94 619 43 45
www.abiotxakolina.com

AMEZKETA
 
MARQUES: AMEZKETAKO
Santa Marina, 4
48215 - IURRETA
94 681 38 00

AMUNATEGI
 
MARQUES: AMUNATEGI
San Bartolomé Auzoa, 57
48350 - BUSTURIA
94 687 00 24
www.amunategi.eu

LA ANTIGUA
 
MARQUES:
ANTIGUAKO AMA
Burgos kalea 20
48460 Urduña-Orduña
945 383 232

ARESTI
 
MARQUES: ARESTI
Etxebazarre - Mesone Bidea, 1 - ARESTI
48950 - ERANDIO
94 467 48 44

ARRITXOLA
 
MARQUES:
ARRITXOLA ETXEKOA
Eguskiza, 20. 48200 - DURANGO
94 681 38 73
pedidos@txakoliarritxola.com

AXPE
 
MARQUES: AXPE
Atxondoa Auzoa, 13. Axpe Bidea
48270 - MARKINA-XEMEIN
94 616 82 85
www.axpesagardotegia.com

AZLOA
OXIBALTZA, S.L.
 
MARQUES:
OXINBALTZA - MUXIKA
KATAN - MAIORA -MAUMA
Magunas Auzoa, 27 - Oxinbaltza Bidea
48392 - MUXIKA
oxinbaltza@oxinbaltza.com
www.oxinbaltza.com
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BODEGAS DE GALDAMES
 
MARQUES: TORRE DE LOIZAGA
El Bentorro, 4.
48191 - GALDAMES
94 610 49 04
info@vinasulibarria.com
www.vinasulibarria.com

CANTELI
 
MARQUES: CANTELI
Artxube Auzoa
48840 - GUEÑES
94 437 01 63

DONIENE GORRONDONA
 
MARQUES: DONIENE ORUJO H.
DONIENE BARRICA - DONIENE ORUJO
GORRONDONA BLANCO
DONIENE BLANCO - GORRONDONA TINTO
Gibelorratzagako San Pelaio, 1 
8130 - BAKIO
94 619 47 95
gorrondona@donienegorrondona.com
www.donienegorrondona.com

EGUZKIALDE
 
MARQUES: EGUZKIALDE
Haro Enparantza, 4 - 7. A 
48006 - BILBAO
94 424 36 27

BASALBEITI
 
MARQUES: BASALBEITI
Goitioltza Auzoa, 37 - Basalbeiti Kalea
48196 - LEZAMA
94 455 61 46

BASIGO
 
MARQUES: BASIGO
Basigo Bide Nagusia, 76
48130 - BAKIO
94 619 42 71

BERROJA
 
MARQUES:
AGIRREBEKO - BERROIA
Urquijo Zumarkalea,22-Esk
48008-BILBAO
94 410 62 54
txakoli@bodegaberroja.com
www.bodegaberroja.com

BIKANDI
 
MARQUES: BIKANDI
Artabila, 5.
48200 - DURANGO 
94 681 65 19
miren@bikanditxakolina.com
www.bikanditxakolina.com
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ELIZALDE
 
MARQUES: MENDRAKA
Mendraka Auzoa, 1 - Elizalde Kalea
48230 - ELORRIO
94 682 00 00
kerixa@gmail.com

ERDIKOETXE
 
MARQUES: ERDIKOETXE
Kortederra Auzoa, 10 
48960 - GALDAKAO
94 457 32 851

ETXEBARRIA
 
MARQUES: ETXEBARRIA
Igartua Auzoa, 25 - Txoñebarri Kalea
48110 - GATIKA
94 674 20 10 
txakolietxebarria@hotmail.com

GARKALDE
 
MARQUES: GARKALDE
Goitioltza Auzoa, 8 - Garkalde Kalea
48196 - LEZAMA 
94 455 64 12

GURE AHALEGINAK

MARQUES:
GURE AHALEGINAK - OSTEBI - FILOXERA
Ibazurra Auzoa, 1 - Aptdo. 7 
48460 - ORDUÑA
94 538 41 26
maitedurana@gureahaleginak.com
www.gureahaleginak.com

GURRUTXAGA
 
MARQUES: GURRUTXAGA BLANCO
GURRUTXAGA ROSADO
Baurdo Auzoa, z/g
48289 - MENDEXA 
94 684 49 37

HARIZPE
 
MARQUES: HARIZPE
Goimendia, z/g
48700 - ONDARROA
615 730 615
agroturismoharizpe@gmail.com
www.harizpe.com

ISASI
 
MARQUES: ISASI
Fauste Auzoa, 96 - Trazaola Kalea 
48215 - IURRETA
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ITSASMENDI
 
MARQUES: 
ITSASMENDI - ITSASMENDI Nº 7
ITSASMENDI UREZTI
Arane z/g 
48300 - GERNIKA 
94 627 03 16
info@bodegasitsasmendi.com
www. bodegasitsasmendi.com

ITURRIALDE
 
MARQUES:
GORKA IZAGIRRE - ETXANO JAUREGI 
NEKESOLO - HAIZEA - EGIA ENEA
MARKO - MUNETABERRI - UIXAR
Legina Auzoa, z/g. 48195 - LARRABETZU
94 674 27 06 
txakoli@gorkaizagirre.com

KANDI S.A.T.
 
MARQUES: KANDI
Ugarte Goikoa Auzoa, 12
48392 - MUXIKA
94 625 80 40

KERIXENE
 
MARQUES: KERIXENE
Orueta Auzoa, 6 
48314 - GAUTEGIZ-ARTEAGA
94 625 68 61

KOKOLO
 
MARQUES: KOKOLO
Sabino Arana, 9 - 3. ezk.
48013 - BILBAO
94 427 64 69 

KUKUTZE
 
MARQUES: KUKUTZE
Axpe Auzoa, 85 Bis - Kukutze Kalea
48350 - BUSTURIA
94 617 10 74 

LANEKO
 
MARQUES: LANEKO
Okamikako Industrialdea, 2 - 5A
48289 - GIZABURUAGA
94 684 20 26
lanekoleartibai@euskalnet.net

LARRABE
 
MARQUES: LARRABE
Garaioltza Auzoa, 103 - Usategi Kalea 
48196 - LEZAMA
94 455 64 91
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LARRINGAN
 
MARQUES: LARRINGAN
Mendiola Auzoa, 54 - Larringan Kalea
48220 - ABADIÑO
94 620 36 80 

LLARENA
 
MARQUES: LLARENA
Eras de Polanco, 13 
48460 - ORDUÑA
94 538 43 00 

LURRASKA
 
MARQUES: LURRASKA
Kanpantxu Auzoa - Lurraska Kalea 
48320 - AJANGIZ
94 625 72 45 

MAGALARTE LEZAMA
 
MARQUES: MAGALARTE
Garaioltza Auzoa, 92 Bis 
48196 - LEZAMA
94 455 65 08

MENDIBILE JAUREGIA 
 
Mendibile, 42 - 48940 Leioa 
94 607 60 66 
idazkaritza@mendibilejauregia.com 
www.mendibilejauregia.com 

MERRUTXU
 
MARKAK: MERRUTXU
Arboliz Auzoa, 15 - Merrutxu Kalea
48311 - IBARRANGELU
94 627 64 35
info@merrutxu.com 
www.merrutxu.com 

OLETXE
 
MARQUES: OLETXE
Arteaga Auzoa, 23 - Oloetxebarri Kalea
48170 - ZAMUDIO
94 452 03 05 

OMABEITI
 
MARQUES: OMABEITI
Basondo Auzoa, 12 - Omabeiti Kalea
48315 - KORTEZUBI
94 625 45 54 
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OTXANDURI
 
MARQUES: OTXANDURI - ARTZAI
Otxanduri Behekoa Bidea, 41
48498 - ARRANKUDIAGA
94 648 17 69

PIPAS
 
MARQUES: PIPAS
Piedade Kalea, 15
48280 - LEKEITIO
94 684 11 79 

SASINES
 
MARQUES: SASINES
Bersonaga Auzoa, 33 - Sasines Kalea 
48195 - LARRABETZU
94 455 81 96 

TXABARRI
 
MARQUES:
TXABARRI BLANCO
TXABARRI ROSADO
TXABARRI BL. EXTRA 
TXABARRI TINTO
Juan Antonio del Yermo, 1 - 4. C
48860 - ZALLA
94 639 09 47
itxasa@yahoo.es 

TXORIERRIKO
UPELTEGIEN ELKARTEA

MARQUES: BITXIA
Erroteta Auzoa, z/g 
48115 - MORGA 

URIARTE
 
MARQUES:
URIARTE BLANCO - URIARTE ROSADOA
URIARTE ESPECIAL - URIARTE TINTO
Acillona Auzoa, 42 - Eguskiza Kalea 
48113 - GAMIZ-FIKA
94 615 31 40
www.txakoli-uriarte.com

URIONDO
 
MARQUES: URIONDO
Uriondo Auzoa, 2
48480 - ZARATAMO
94 671 18 70

VIRGEN DE LOREA
 
MARQUES:
ARETXAGA - SEÑORIO DE OTXARAN
Lorea Auzoa z/g
48860 - OTXARAN-ZALLA
94 423 40 35
ajuriaguerra@spankor.com
www.bodegasvirgendelorea.com
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Un voyage pour découvrir le Txakoli de 
Biscaye, des vignobles à la dégusta-
tion,  se révèle une expérience unique: 
s’enfoncer en plein cœur du Biscaye, 
découvrir des paysages incomparables, 
son important patrimoine architectural, 
déguster sa prestigieuse gastronomie 
et profiter de l’hospitalité des habitants. 
Des caves et des vignobles par dizaines 
sont répartis en Biscaye rurale et marine, 
à moins d’une heure de Bilbao, et vous 
permettront d’y découvrir l’excellence 
d’un vin ancestral qui est la fierté des 
habitants de la région et qui est devenu, 
pendant ces dernières années, le grand 
ambassadeur de la cuisine basque.




