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mayo del ano pasado tra-
Oajando para ofrecer a sus
Clientes y amigos una expe-
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Actualmente, al frente de la ela-
boracion de sidra Petritegi se hallan
tres generaciones de la familia Ota-
Ao, conjugando experiencia, saber
hacer y valentia. Gracias a la dedi-
cacion de todo el equipo de pro-
duccioén, esta familia continua man-
teniendd viva la centenaria tradicion
sidrera del caserio Petritegl, que
comenzo alla por el ano 1526.

En Petritegi son “conscientes de
que tenemaos grandes retos por
delante”, pero se muestran seguros
de que “graciasala ilusic’m y delc':iic:a-
cién de nuestro joven equipo van
a lograr adaptarse, una vez mﬂés.
a la nueva situacion. El objetivo
as claro: “Que todas las personas
que confian en nuestra casa pue-
dan seguir disfrutando de Petritedd
de manera segura. Gozatu bizitzaz

elkar zainduz!” ®
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Novedades de 2021

En Petritegi contindan explorando las
posibilidac?es de la manzana autéctona,
trabajando en la diversificacién y en la
calidad del producto.

2016 :

Comenzaron a comercializar su zumo
de manzana ecolégico: lleno de sabor y
sin alcohol ni azticares anadidos.

2017

Presentaron la primera cosecha de sidra
Petritegi con D.O. Euskal Sagardoa: ela-
borada 100% con manzana autéctona y
con el caracteristico frescor y aromas de
la sidra‘local. Ese mismo afio también
vieron la luz las primeras botellas de
sidra natural espumosa Aparduna. Esta
sidra se elabora en Petritegi siguiendo el
método tradicional de sequnda fermen-
tacién en botella y crianza en posicién
de rima un minimo de 9 meses para las
mas jévenes y un de minimo de 18 para
la edicién reserva.

2018

Comercializaron por vez primera la
Euskal Sagardoa Premium -en botella
negra-, una edicién limitada de una
sidra delicada y muy aromatica, ideal
para los paladares mas exigentes.

2019

Desde hace dos afos, en Petritegi

fermentan con su propia levadura
autéctona Urtebi Haundi las sidras con
Denominacién de Origen.

20217

Petritegi va a presentar un nuevo pro-
ducto que se enmarca en la categoria
cider, una bebida refrescante de baja
graduacién alcohdlica y mucho caracter,
elaborada con manzanas autéctonas.

Otro de sus ultimos proyectos es acer-
car la experiencia sidrera a los hogares.
Gracias al take away se puede disfrutar
en la tranquilidad de casa del maridaje
de las sidras Petritegi con los mejores
platos de sidrerfa: txuleta, merluza a la
ﬁarrllllal.z:o;rtilll. etc. Este serl;isda estd
digitalizado para facilitar a los usuarios
ollipltq:llda a través de los dispositivos
méviles y se puede consultar todala -
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SIDRERIAS €

NUEVA
TEMPORADA

SIDRAS PARA DISFRUTAR,
AROMATICAS Y FRESCAS

Las sidras de Petritegi de este ano
‘son sidras para disfrutar, con su
inconfundible caracter propio y |
calidad de siempre”, define Otano,
quien explica que han obtenido
sidras “muy aromaticas y frescas,
sopbre todo, aquellas con el sello de
la Denominacion de Origen BEuskal
Sagardoa, que han sido fermenta-
das con nuestra levadura autoctona
Urtebi Haundi, y conun ligero amar-
gor gue, bien equilibrado, da mayor
longitud v profundidad al paso en
boca”. |
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Petritegi elabora tres sidras con D.O. Euskal
Sagardoa: tradicional, Premium y ecolégica.

DEGUSTACION EN MESA.
CON JARRAS Y CODIGO QR
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. Con multiples novedades adopta-
l das, esta sagarqotegise hauniqoala
. obligada medida de tener que catar
] las sidras en mesa, ante la imposibi-
" lidad de consumir la sidra al txotx en
la bodega.

Asl, para degustar la nueva cose-
cha Petritegi servira sus diferentes
sidras en la mesa mediante jarras,
“recuperando asi una antigua forma
de consumo en las sidrerias que 10s
sagardozales de mayor edad recor-
daran”, apunta Otano. Los comen-
sales podran probar algunas de las
mejores kupelas de la bodega de
Petritegi y tendran toda la informa-
cidbnamano a traves de codigos QR.




