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INTRODUCTION

Le Txakoli est un vin élaboré au Pays Basque. Nous avons étudié le Txakoli de Bizkaia,
province située au nord-est du Pays Basque. Ce vin a pris de Iimportance du fait des aides
du Gouvernement Autonome. La production a augmenté ces derniéres années : actuelle-
ment la surface plantée est de 50 ha. et la production annuelle est de 2.500 hl. La production
du Txakoli blanc représente 90 p. cent de la production totale.

Au Pays Basque, il y a différentes variétés de vigne. Les principales sont Hondarribi Zuri
(Courbu blanc), Hondarribi Beltza (Cabernet franc), Blanca de Bakio (Folle Blanche), Bordelesa
zuri (Baroque) et Bordelesa beltza (Tannat).

A cause des pluies et du peu de soleil dans cette région, la vigne est sujette a beau-
coup de maladies (WAGNER, 1976) et les producteurs doivent étre tres vigilants. Le vin obte-
nu a une teneur en alcool modérée, une haute acidité et des aromes délicats (CHAMPAGNOL,
1984 ).

Dans ce travail, nous avons analysé douze échantillons de vin Txakoli blanc. On a déter-
miné seize parametres par échantillon pour caractériser le Txakoli, vin encore peu étudié.
Dans cette note, nous avons comparé la constitution des vins de Txakoli avec celle des vins
d’autres régions d’Espagne trouvée dans la littérature (GONZALEZ LARRAINA, 1988),
(SALGADO GOMEZ, 1987).

Cette comparaison avec des vins de Navarra, Rioja Alavesa et Galicia a permis d'éta-
blir des différences importantes. Ces différences doivent empécher les falsifications du Txakoli,
vin assez cher car issu d'une petite production.

* Avec la collaboration du département d’Agriculture de la Diputacion Foral de Bizkaia

-151 -



09 €2 8LL (/6w) 101 20s
S € L (/Bw) e1qi 20S
vl G0 gl 60 €2 (/Bw) esauebuep
601 Zv 09 62 A4 (i/Bw) 104
Syl v'ie 68l (/bsw) seipuso ap syulfes)y
9/'0 ¥.'0 €90 ¥8°0 WA 820 8G'L (/6) anbioe apioy
€e'e ¥6'2 €6t 99°0 ¥10 258y 88t ov's (/6) enbijew epioy
9z'c 6L'e og'e vb'e 16'€ AR > 62 er'e Hd
€601 €6 z'sel (i/bow) axy sypioy
€L 09 L0t L'8 8'Gl (/bow) syelon slpioy
89 29 26 28 v 0zL 88 ¥S1 (/osw) srejo) sypoy
17" G2t Sl (/) seupusn
2'oe Lol 28t l'62 YA 74 o'st 921 6'le (1/6) o8s yeux3g
A% A% 0's (esoseyooes %) aiong
¥66°0 0660 9660 (1w/B) sususq
8zl 2' G'LL 62l 2zl L'6 0's AN ('1oA %) enbrigwooore a |
SBUUBAO SIinsjep auusiop unuwiully | wnwixep
SelIospeA olleqly | sexiegsely| eueAeN |EesaAely eloly BlyzIg ep JjoMex |

SBLI03p|eA 19 0113qIY ‘Sexieg Siely ‘BlieAeN ‘esanely eloiy ap SUIA s3] 9aAe

eieyzig ap Jjo)ex L np uonisodwiod e| ap uosiesedwio)

Invanavi

-152-



METHODES ANALYTIQUES

Les méthodes utilisées sont celles proposées par le “DIARIO DE LAS COMUNIDADES
EUROPEAS. LEGISLACION, n® 2676/90".

La densité, le titre alcoométrique et lextrait sec ont &té déterminés par pycnométrie. L'alca-
linité des cendres, I'acidité et 'anydhride sulfureux ont été déterminés par volumeétrie. Pour
la détermination des acides lactique et malique, on a utilisé les méthodes enzymatiques
(BOEHRINGER- MANNHEIM). Le fer et le manganése ont été déterminés par absorption
atomique.

RESULTATS

Quand on compare les résultats analytiques obtenus pour les vins de Txakoli avec ceux
de Navarra et de Rioja, on voit que le Txakoli présente des caractéristiques différentes.

Les différences les plus significatives portent sur I'acidité, le titre alcoométrique et les
teneurs en fer et en manganése. L'acidité élevée peut avoir pour origine les teneurs impor-
tantes des raisins en acide malique consécutives a une insuffisance de maturité des raisins
(CHAMPAGNOL,1986) et des difficultés d'obtenir la fermentation malolactique compte tenu
des pH bas (PEYNAUD,1984).

Note regue le 28 février 1993
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