Getariako
Txakolina

El Txakoli de Getaria. Denominacion de
Origen que abarca el microclima de Aia,
Zarautz y Getaria, goza de un asentado
presente y un prometedor futuro.

TXAKOLI DE ETIQUETA

Bodega adscrita a la D.O. GETARIAKO TXAKOLINA,
GANETA produce dos marcas diferentes de Txakoli:

GANETA y GANETA BEREZIA

GANETA

Geélariato Trekolina
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_ ofrecen todas las caracteristicas
\ propias del Txakoli de Getaria

\_en cuanto al rigor en la
e S \ elaboracion.

Denominacion
de Origen

La Denominacién de Origen mas pequena del estado
espanol. Fruto del esfuerzo en la recuperacion y la
calidad llevado a cabo conjuntamente por los

Aun estan orgullosos de los huesos de
ballena donde apoyaban las cepas para
crecer en busca del sol y del yodo del
vecino mar Cantabrico, segin cuenta
Guillermo de Humbolt.

Lo cierto es que su Txakoli se ha convertido en un vino
de auténtico lujo, con una personalidad propia, heredero
de una cultura y una tradicion. Un elemento caracteristico

cosecheros y la administracion vasca, en 1989 fue
reconocido el Txakoli de Getaria como Denominacién
de Origen, con el nombre de GETARIAKO TXAKOLINA.

Desde su sede en Getaria, el Consejo Regulador de
la Denominacién de Origen vela para que el cultivo
de las uvas autoctonas, su cuidadosa elaboracién y el
control de calidad sean respetados ofreciendo al
consumidor la total garantia del Txakoli de Getaria.

GANETA produce vinos
de calidad contrastada,
consolidada durante muchos
anos con el aval de sus clientes.
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Esta garantia queda reflejada por el Sello de la
Denominacién de Origen “GETARIAKO TXAKOLINA”
incorporado en la etiqueta de cada cosechero, asi
como en el precinto sellado con la numeracién de
serie controlada.

Histodrica y secularmente cultivado en toda la costa
vasca, ha ido reduciéndo y concentrandose a los
municipios de Getaria y
Zarautz, que mantienen
cerca de 180 Hectareas
de vifedos actualmente.
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en la vida y costumbres del pueblo vasco.

Dos variedades de uva
autoctona: Hondarrabi
Zuri (85% del vinedo) y
Hondarrabi Beltza (15%)
son las cepas cultivadas
en los altos y extensos
emparrados, que trepan
monte arriba buscando
en la maxima insolacién
la plena madurez y un
perfecto equilibrio de
azucares y acidez.

El resultado es un vino
blanco, joven y afrutado,
de graduacion suave
(entre 9,5°y 11,5°) y
con una leve acidez.

El Txakoli se sirve fresco,
rompiendo en el vaso,
para desprender, con
sus pequenas burbujas
de carboénico, toda la
gama de sus aromas
varietales.

Un vino muy personal
y diferenciado.



Nuestra bodega, GANETA, junto al

caserio Agerre-Goikoa, se encuentra
situada entre los barrios de San Prudentzio y
Askizu del municipio de Getaria.

Una larga tradicion familiar predestiné en la
elaboracion del Txakoli a Julian Ostolaza
Manterola, que en 1998 funda GANETA y
prepara y equipa una modernisima bodega.
Iniciada por el abuelo Manuel en el siglo XIX
para el consumo propio, y continuada en el
siglo XX por su hijo José Maria.

Esta aficion originé que sus descendientes
siguieran con esta dedicacion artesanal,
pero ya con decidida proyeccion comercial,
en pleno siglo XXI.

PROFESIONALIDAD

El cultivo del Txakoli, requiere de un
cuidado exquisito de los vifiedos, con
un control del ciclo exhaustivo por parte
del cosechero.

La explotacion industrial exige un
cumplimiento riguroso con las normas
especificas del sector, en cuanto a
controles de calidad y sanitarios.

Todos los requisitos necesarios, para
los distintos momentos del proceso,
deben estar bien vigilados.

Una uva sana, una vendimia oportuna,
una bodega ordenada y una perfecta
elaboracion son indispensables para la
obtencién de un gran Txakoli.

CICLO VITAL DEL TXAKOLI

Invierno: Poda de los vastagos con mucho cuidado y atado de
sarmientos.

Primavera: Brote de nuevos tallos
y poda de los sobrantes, para una
mejor fructificacion.

Verano: Brote de los racimos de
uvas y vigilancia extrema ante el
posible ataque de los parasitos.

Otofo: Vendimia. Recogida de
la uva. La equilibrada relacién de
azucares y acidez se encuentra
en su mejor momento.

Comienza el ciclo de elaboracién.

A\ Cubas: Depcsitos de ‘
acero inoxidable con

control de temperatura
en fermentacion.
Equipo de frio.

Enbotelladora: Proceso >

automaético de embotellado.

v Enjaulado: Proceso previo al
encapsulado y etiquetado.

ELABORACION

Prensado: Se ejercen minimas

presiones sobre los racimos y se

realiza el trasvase del mosto a

las cubas.

Fermentacion: En sus propias lias

se lleva a cabo una fermentacion

controlada, hasta el momento del

embotellado.

Embotellado: Se realiza con una moderna maquinaria, por lotes,
Después se procede al etiquetado y encapsulado de las botellas,
antes de empaquetarlas en cajas para su distribucion.

DATOS TECNICOS

Bodega: Depositos de acero
inoxidable con control de
temperatura en fermentacion.
Equipo de frio.

Variedades:

Hondarrabi zuri 98%,
Gromancen 2%.

Grado alcoholico medio:
Entre 10°y 12°.
Temperatura de fermentacion:
18°C.

v Etiquetadora: Proceso
automatico de etiquetado.

PRODUCCION

Fecha de fundacion: 24 de

Septiembre de 1992.

Vifiedo propio: Todo emparrado.

40% propio, 60% comprado.

Superficie total: 10 Hectareas.

Ampliable a

Comercializacion: Venta directa (15%).
Restaurantes, sociedades gastronomicas, tiendas especilizadas
y bares y exportacién a Estados Unidos (85%).
Marcas: GANETA y GANETA BEREZIA.
Consumo: A corto plazo.

GANETA

Nuestro Txakoli ha sido elaborado a partir de
uvas de Hondarrabi zuri.

Todas las uvas procedentes de nuestros
vifiedos han sido sometidas a un control
sanitario y de maduracion de acuerdo

a las muy altas exigencias de calidad.

Ficha de cata

Visual: Color verde palido con
ribetes amarillos claros y ciertos
niveles de aguja, transparente
y brillante.

Olfativo: Abierto, con mucha fruta.
Aromas que nos recuerdan a
citricos y frutas exoticas.

Gusto: Ataque punzante por

sus niveles de aguja y graso.

Paso por boca, redondo,
agradable y persistente.

Final intenso y ligeramente acido.

GANETA BEREZIA

Procede de nuestros viiedos més
antiguos, de uvas Hondarrabi zuri,
con el mayor grado de maduracién.
Con este producto hemos
pretendido ofrecerles un Txakoli
de alta expresion.

Buena madurez,

elevada concentracion aromatica
y un gusto largo.

Ficha de cata

Visual: Tonos amarillos claros,

con aguja, brillante y transparente.
Olfato: Abierto y con fruta madura
(melocotén, mnzana).

Gusto: Ataque agradable, graso

Yy punzante.

Paso por boca: redondo.

Final: Célido, largo y afrutado.



