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Si has probado el txacolí, 
probablemente tengas gra-
bada en la memoria esa 
frescura chispeante y ese 
carácter vivo, ligero, cítrico 
que tanto los define. Pero 
Malkoa, del reconocido 
productor Astobiza, es di-
ferente. Y por eso es ideal 
para una cata a ciegas por-
que las sorpresas empie-
zan desde el primer sorbo. 
 
A simple vista, llama la 
atención por su color. A di-
ferencia de los txacolís tra-
dicionales, que suelen ser 
de un amarillo pálido con 
reflejos verdosos, este vi-
no muestra un tono dorado 
más pronunciado. Y esto 
ya nos da una pista de lo 
que está por venir: una ela-
boración más compleja, 
mayor extracción de 
sabores y/o proba-
blemente crianza. 
 
Al acercarlo a la na-
riz, las diferencias 
se acentúan. En lu-
gar de manzana 
verde y aromas cí-
tricos y herbáceos 
propios de los txa-
colís jóvenes, 
aquí encontra-
mos una nariz 
mucho más so-
fisticada. Las 
primeras im-
presiones son 
de frutas ma-
duras, como 
el meloco-
tón, el alba-
ricoque o la 
pera asada. 
Hay tam-
bién flores 
blancas 
pero lo 
más lla-
mativo es 
una sutil 
pero pre-
sente 
sensa-
ción de 
crianza: 
mante-
quilla, 
frutos se-
cos, espe-
cies dulces, 
pan tostado... 
Un claro indicativo de su 
crianza sobre lías (leva-
duras), un proceso que le 
da al vino mayor cremosi-
dad y complejidad. Y sor-
presa: no hay madera. Es-
te txakolí permaneció du-
rante 20 meses en 
depósito ovoide de hor-
migón, donde las lías se 

mueven continuamente. 
Durante este tiempo, el vi-
no se autoestabiliza y gana 
volumen en boca. Luego 
realiza una crianza reduc-
tora en botella, que com-
pleta su afinado. 
 
Al primer sorbo,  el con-
traste con los txacolís más 
tradicionales es evidente. 
Malkoa ofrece una textura 
redonda y envolvente, le-
jos de la acidez punzante y 
el nervio de los txacolís jó-
venes. Los sabores de fruta 
de hueso madura vuelven a 
aparecer, junto con notas 
de miel y un suave toque 
cítrico que equilibra el dul-
zor natural de la fruta. Pero 
es atlántico y se nota. La 
acidez está presente aun-
que es equilibrada, salina, 

mineral. Un claro ejem-
plo de cómo el txacolí 
puede evolucionar sin 
renunciar a sus raíces. 
‘¿Y seguro qué es 
Txacolí?’, te pregun-
tará más de uno. Y es 
que el txacolí tradi-
cional sigue siendo 
una delicia, pero si 
buscas algo que sor-
prenda y que, ade-
más, ofrezca una 
mayor versatilidad 
gastronómica, 

Malkoa es un des-
cubrimiento que 

no querrás dejar 
pasar.   

Dato curioso: 
El txacolí tra-
dicional-
mente se 
escanciaba 
como la si-
dra, desde 
cierta altu-
ra, para 
oxigenarlo 
y poten-
ciar su 
frescura y 
eferves-
cencia. De 
ahí que en 
muchos ba-
res, lo sir-
van en vaso 

en lugar de 
copa.

Entre trago y trago, la celebración 
se amenizaba con música y la ac-
tuación de los castellers. «En el 
fondo, lo que empezó siendo un 
acto de recibimiento del primer 
vino, se convirtió en una fiesta», 
rememora Berna Ríos, convenci-
do de que «además de recuperar la 
memoria histórica, L’Embutada 
también reivindica el papel pro-
tagonista del vino en Tarragona». 
Todo un toque de atención por-
que, en su opinión, «parece que 
la ciudad ha olvidado que la be-
bida fue uno de los motores eco-
nómicos a la hora de recuperar 
su esplendor en el siglo XIX».   

En virtud de todo ello, L’Embu-
tada renació en Tarragona de las 
cenizas como el ave fénix. Para ir 
abriendo boca, desde este lunes, 
4 de noviembre, se han programa-
do mesas redondas, catas y expo-
siciones que calmarán la sed hasta 
el fin de semana. «La programa-
ción quiere remarcar la importan-
cia de la botella, la etiqueta y el 
embudo en el mundo vitiviníco-
la», afirma Berna Ríos.  

Después, L’Embutada congrega-
rá más de una treintena de bodegas, 
en su mayoría en representación 
de la provincia, pero también de 
Lleida y del Alt Penedès. Una le-
gión vinícola que ocupará la Plaça 
del Rei los días 9 y 10 de noviem-
bre, y que tendrá como contrapun-
to el espacio gastronómico con 
propuestas culinarias de proximi-
dad. Al rescate del patrimonio in-
material y de la memoria oral, los 
visitantes también podrán ver có-
mo, con sus manos, trabajan el vi-
drier, el botger y el cistellaire. 

Sin perderle la pista 

Recetas infalibles para saborear 
un año más el vino novel que, se-
gún Berna Ríos, «conserva todas 
las características organolépticas 
de la uva fresca, tiene la juventud 
de un fermento que todavía no ha 
evolucionado ni se ha relajado en 
la tinaja, lo que, a su vez, brinda 
algunas pistas de en qué se con-
vertirá una vez embotellado». Ha-
brá que seguirle el rastro hasta la 
última gota.
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«En El Llagut trabajan con pro-
ducto de temporada y proce-
dente de elaboradores locales. 
Creen en la cocina tradicional, 
es decir, preparan platos con 
esencia marinera, maridados 
con vinos del territorio. Es loable 
el trabajo que hacen día tras 
día», opina Berna Ríos.
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«El Romesco refleja la cocina 
tradicional tarraconense. Por 
ejemplo, el de sepia y albóndi-
gas fusiona la gastronomía de 
mar y montaña con una salsa 
originaria de Tarragona. A nivel 
nutricional, es un plato muy 
completo», explica Ríos.
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«El chocolate me encanta. En 
cualquier postre siempre me 
apetece. El coulant o un pastel 
me parecen irresistibles. Cuanto 
más puro el chocolate, mucho 
mejor», según Berna Ríos.

MAITE RUIZ ARASA 

PERIODISTA ESPECIALIZADA EN VINO (WSET3)

El primer trago con el embudo sabe a gloria. 
El artilugio de metal es todo un símbolo de L’Embutada.

MALKOA | Astobiza 
100% Hondarrabi Zuri 
D.O. Arabako Txakolina 
Temperatura de servicio: En tor-
no a los 10ºC 
Precio: 33 € 
Te gustará si…  eres fan de la 
tarta tatín de pera, por esa fina 
combinación de dulzor carame-
lizado y ligera acidez.


