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En 2005, con miras a revitalizar la region vasca y su cultura, la
familia Azurmendi, Eneko y su tio Gorka, disefiaron un proyecto
ambicioso para el sector gastrondmico y vitivinicola vasco que los
convirtio en los referentes de ambos sectores. Desde un principio, el
objetivo de Ia bodega fue fomentar la cosecha de distintas variedades
de uvas locales y producir vinos unicos que reflejaran el gran
potencial de esta magnifica drea vitivinicola. Los vinos de Gorka
Izagirre provienen de su propio vifiedo de 40 hectdreas que yace en
cuestas empinadas que, a veces, alcanzan una inclinacion de un 30
%. Cosechan variedades de uvas locales llamadas Hondarrabi Zuri y
Hondarrabi Zerratia que crecen en racimos muy pequefios y llegan a
pesar en promedio enire 100 y 120 gr.

G22 was born from the desire to develop a new concept of txakoli.
The name is derived from the selection of Hondarrabi Zerratia
grapes from two unique vineyards, which are then fermented and
aged on the lees in two different tanks.

Vendimia

Tras un invierno frio y seco, la vifia desperté en marzo del 2021 con
unas semanas de antelacion con respecto a lo habitual en Bizkaia.
Este adelanto, unido con el frio y los cielos despejados, dio lugar a
heladas tempranas que dafaron, en mayor o menor nivel, a algunos
de nuestros vifiedos, reduciendo su produccion, pero sin originar
pérdidas significativas en la cantidad de uva que finalmente entro en
nuestra bodega. La primavera y el verano fueron especialmente
secos, pero la usencia de lluvias no se tradujo en un ano
especialmente calido, pues las nubes fueron la decoracion
permanente en nuestros cielos. La vendimia comenzo a finales de
septiembre y se prolongd hasta la tercera semana de octubre. Se
recolectaron unas uvas concentradas y sanas, con un grado
alcoholico de entre los 12,5 y los 13,5% en Vol. Y con un punto de
acidez que nos permitio elaborar un Gorka lzagirre fresco vy
estructurado con un intenso aroma a fruta blanca y flores.

Vinificacién

Los racimos despalillados se almacenan en un recipiente con dioxido
de carbono a 14 °C para que la uva macere antes de la fermentacion.
Tras una maceracion de 12 horas, el mosto se prensa
cuidadosamente en una prensa hidraulica y luego se estabiliza
estaticamente durante 36 horas a 10 °C en ambiente inerte y la parte

mas pura del mosto se separa para fermentar a 14 °C. Tras la
fermentacion alcoholica, el vino se trasiega y se cata.

Envejecimiento

Mientras las lias finas aun estan suspendidas en el vino, comienza la
crianza sobre lias, que dura 8 meses. El bdtonnage, o removido de las
lias, se realiza una vez al dia durante los 3 primeros meses y luego
con menor frecuencia hasta que finaliza la crianza. Al final del
proceso de crianza se eliminan las células de levadura y el vino pasa
por un proceso de clarificacion y limpieza que dura 4 meses. El G22
de Gorka Izagirre se embotella a los 12 meses de la vendimia y madura
completamente en 6 meses antes de ser lanzado al mercado.

Notas de cata

Color: Limpio, iridiscente, con una presencia sumamente elegante.
Con notas de color amarillo palido y matices verdosos intensos que
resaltan su frescura.

Nariz: La primera sensacion es de pera, manzana madura y pomelo,
que conduce a un segundo nivel de complejidad sensorial que
combina esencias de flores blancas con toques de melisa, tila, ortiga
blancay semillas de hinojo.

Boca: De cuerpo lleno y denso. La sensacion frutal agradable y plena
siempre deja espacio para las esencias florales y balséamicas en el
retrogusto. Muy complejo.

Maridaje: Puede ser un vino perfecto para el aperitivo, pero donde
brilla es en la mesa, acompanando mariscos, pescados con salsas
potentes e incluso carnes.
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Datos tecnicos

Varietales

Edad Vina

Temperatura Fermenado
Periodo de Fermentaciony
Maceracion

Tiempo en botella
Contenido de Alcohol (vol)
Total Acidez (gr/l)

pH

Libre de SO2 (MG/L)

Total Sulphites (mg/L)
AzUcal Residual (GR/L)
Temperatura sugerida para servir
Vinicultor

y

JAMES SUCKLING
-2023 USA

ROA E X
tand)

Spanish Fine Wines

1009 Hondarribi Zerratia.
Promedio de 15 afos.
12°C

4 meses.

12 meses minimo
12,8 % vol.
6.83gr/L

3.31

14 mg/L

190 mg/I

25griL

10-12°C

José Ramon Calvo.






