El Correo Bizkaia Jantour

19 Octubre, 2018

PAI[S: Espafia
PAGINAS: 11

TARIFA: 5348 €
AREA: 558 CM2 - 52%

FRECUENCIA: Semanal
0.J.D.: 47042

E.G.M.: 358000

SECCION: SUPLEMENTO

La cataen Basqu

Itsasbeer, cerveza con
un punto de txakoli

Basquery y la bodega Itsasmendi se alian para crear una
saisson Unica que gustard a cerveceros expertos y nedfitos

ery contd con la presencia de hosteleros vizcainos. :: iGNacio PErREz [

:: SERGIO EGUIA

or norma, cuando se

BASQUERY

to, con una crema blanca y per-
sistente y con notas complejas,
fundamentalmente en el aro-

juntan dos cosas bue- | pjreccign Ibaiiez de Bilbao, 8 | May elretrogusto, gracias al

nas sale una mejor. La
Itsasbeer, por ejemplo,
cocinada a medias entre Bas-
query e Itsasmendi es buena

(Bilbao). Web
www.basquery.com.

uso del txakoli de Itsasmendi.
«Elvino tiene una doble pre-
sencia -anadio Munioz-. En la
coccidn, en la que usamos mos-

prueba de ello. Esta saison con

txakoli es algo completamente diferente, una
joya capaz de satisfacer a tanto a los neofitos
como a los cerveceros més experimentados.
Mikel Mufioz y Gary Rios son dos grandes. Y
buenos artesanos también. Asi que cuando avi-
saron de que presentaban novedades, falté el
tiempo para respondera la llamada. La cita era
en el mismo Basquery, el brewpub de la calle
Ibafiez de Bilbao en el que se ha elaborado esta
cerveza de inspiracién belga. Esperaba el coci-
nero Aitor Elizegi, el responsable de juntara
Mufioz, el brewer, y Rios, el bodeguero.

«Es una cerveza inspirada en el estilo que
popularizaron los granjeros de Valonia, pero
con menos carga alcohdlica de la que les gus-
taba en el campoy, explicé Mufioz. La saison o
farmhouse ale es un tipo de birra especiada y
muy carbonatada, que se elaboraba en invier-
noy se dejaba madurar hasta el verano, cuan-
do la consumian durante las tareas del campo.
«Nosotros hemos querido tener esa frescura,
Pero con notas propias, como sustituir las es-
pecias que ellos usaban por txakoli de Itsas-
mendi y hacerla menos
carbonica para que sea
mads facil de beber.

Esuna de las marcas
de la casa. Enla cocina
del Basquery se prima
que las cervezas sean al-
tamente bebibles a la es-
pectacularidad de un gis-
te exagerado. El resulta-
do es una delicia. Rubia,
brillante, muy parecida
auna pale ale en el aspec-

Hacer birra con uvas es un puntazo.

to sin fermentar de Gary, y en
la fermentacion secundaria, en la que anadi-
mos txakoli. No queriamos que resultara inva-
sivo, pero si que se notara su presenciay.

Ligeray finaenboca

Y lolograron. La Itsasbeer es ligera y fina en
boca -que entra como un tiro, vamos-y de
manera subita se para el mundo. Es tan seca,
que por un microsegundo corta la salivacién.
Después nacen los toques amargos de los 1a-
pulos nobles alemanes (Hallertauer) y acidos
del vino blanco. Hasta se nota una dulce licen-
cia. «Es por la calidad del txakoliy, sefiala el
maestro. «La levadura saison es muy vorazy
no deja nada de azicary.

Por su parte, el gernikarra Rios destacd que
estaba ¢muy contentoy con la experiencia.
«Siempre he creido que la colaboracion es la
puerta para conseguir cosas de més valor.
Cuando nos contaron la idea les entregamos
el zumo de hondarrabi zuri que guardamos
en la bodega para las visitas que vienen con
nifios ~espectacular brebaje, por cierto- para
hacer la experiencia y
creo que hemos logra-
do fundir la alegria so-
cializadora de la cerve-
za con esa especia de
elitismo en la que se
mueve el vino. Ade-
mas, Mikel tiene un es-
pecial carifio por el me-
dio rural como noso-
J‘ ¥ tros. COmo no estar en

el homenaje a unos
granjerosy.




