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Petritegi¥ tradicion,
sentimiento e innovacion

Calidad y esencia. L as visitas guiadas temdticas forman'parte de las novedades 2012

Ainara Otanio: sidrera y
gerente de Petritegi.

-¢Cuiles son los retos a los
que se enfrenta Petritegi
hoy en dia y qué objetivos
se marca para el futuro?

El principal reto es afrontar
que vamos a ser una bodega
pionera en realizar visitas
guiadas. Queremos dara co-
nocer al publico el origen de
Petritegi, su historia y su cul-
tura sidreras. Mostrar la ela-
boracion actual de la sagar-
doa en Petritegi.

Nuestro futuro pasa por
ofrecera los visitantes la po-
sibilidad de vivir experien-
cias inicas, tanto gastrond-
micas como culturales, to-

das ellas ligadas a la sidra.

- ;Qué significado tienen
las palabras ‘tradicion’ y
‘sentimiento’, en Petrite-
gi?

Tradicion se traduce en una
filosofia de trabajo y de en-
tender la sidra a través del
conocimiento heredado de
nuestros padres y abuelos
durante los Gltimos 100
anos. Siempre hemos traba-
jado buscando mejorar la ca-
lidad del producto y de las
instalaciones.

Nosotros nos sentimos
parte de la cultura sidrera
guipuzcoana, porque hemos
vivido inmersos en ella des-
de nuestra infancia, genera-
cion tras generacion.

- La visita guiada nos pro-
pone un recorrido comple-
to de la bodega. ;Nos pue-
de adelantar qué espacios
y lugares menos conocidos
visitaremos?
Comenzamos visitando el
manzanal, hablando de la
materia prima y seguimos
por las prensas y la elabora-
cion. En esta zona mostra-
mos un documental en el
que se reproduce la evolu-
¢ién en la forma de elaborar
la sagardoa en Petritegi, des-
de el siglo XVI hasta a nues-
tros dias. Luego, pasamosal
‘kupeltegi’ o bodega y termi-
namos en el caserio familiar.
Esta segunda parte de la vi-

sita culmina con una cata de
sidras y un pintxo.
- Ahora nos encontramos
con una iniciativa pionera
en el mundo sidrero, con
visitas tematicas y activi-
dades para todos los publi-
cos. ;Por qué surge esta
idea?
Por el gran recorrido que te-
nemos en trabajar con &l tu-
rismo desde hace varios afios
y al abrir todo el afio, hemos
1de percibiendo que la gen-
te que llega a la sidreria tie-
ne interés y afin de sabeyr
mas sobre el producto, su
forma de elaboracion y su
“historia.

Es inevitable para mi re-
cordar a mi hermano Jokin
Otano en el desarrollo de
este proyecto, ya que la idea
nace de ély el equipo actual,
después de dos anos de duro
trabajo, ha conseguido lle-
var a buen puerto esta ini-
clativa, con el objetivo de di-
vulgar nuestro mundo al pi-
blicoen general.

- Dentro de los nuevos ser-
vicios turisticos que se pre-
sentan, ;cuales podriamos
destacar?

Destacamos las visitas noc-
turnas como algo especial

y diferente. La posibilidad
de recorrer los manzanales
bajo las estrellas las noches
de verano, asi como la visi-
tanoctuma de la bodega, que
estoda una experiencia para
los sentidos. En esa atmds-
fera tan particular haremos
que el silencio y 10s aromas
de la manzana sean los pro-
tagonistas. También ofrece-
mos visitas con degustacién,
temiticas y educativas para
los mis ‘exikis”. Una oferta
amplia y divers, donde cada
uno encontrara la visita que
mas le satisfaga.
- ¢Qué ofrece Petritegi para
las empresas y congresos?
Petritegi ofrece mucha ex-
peniencia de trabajo con gru-
Pos y numerosas actividades
para incentivos y congresos.
Disponemos también de es-
pacios para reuniones dota-
dos de medios audiovisua-
les. Todo ello, en un marco
rodeado de naturaleza, atan
s6lo un paso de Donostiay
durante todo el ano.
- En breve, Petritegi publi-
cara un libro sobre la histo-
ria familiar del caserioy su
vinculacion sidrera desde
el siglo XVI. ;Podria desta-
car algan contenido?

El libro, que ha sido escrito
porJon Torre, historiador y
miembro de la familia, estd
estructurado entorno a tres
ejes fundamentales:
-19:lahistoria del caserio Pe-
tritegi. Desde su origen (ha-
cia el afio 1500), hasta nues-
tros dias, abordada desde su
relacion con la elaboracién
y venta de la sagardoa.
-29:lahistoria delasidray si-
drerias guipuzcoanas. Como
contexto en el que situarel

ejemplo del caserio-sidreria |

Petritegi.
-30:1a historia de la familia
Goikoetxea-Otafio. Esta liga-
da al caserio Petritegi desde
inicios del siglo XX, a través
de sus 5 generaciones liga-
dasala cultura sidrera.
Sobre este libro, que esta
previsto, sepublique a fina-

les de afio, puedo adelantar |

un par de datos curiosos:
-1639: se vende a un parti-

cularuna partida de sidrade |

60438 litros, que estaban en
una cuba en el caserio Petri-
tegl.

-1962: se pasa de vender la
sidra de la canilla o grifo
("xotxetik’) a venderla del
espiche o “exiritik’ en Petri-
tegi.
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VISITAS
GUIADAS

Petritegi es, desde hace siglos,
una referencia en la elabora-
cidn de sidrade forma tradi-
cional Una manerade enten-
der la sidra y que auina cali-
dad einnovacion.
Continuando con el saber
hacer de sus antepasados,
José Joaquin Otaiio (42 gene-
racion), representante con su
hermano Juan luis, supo ce-
der el testigo a su hijo Jokin,
quien aplico las recetas de
modemnidad y calidad. Aina-
ra Otaiio, (5* generacion) di-
rige hoy Petritegi.
La nueva apuesta se centra
en la calidad del producto y
en el enoturismo ofrecien-
do visitas y experiencias gas-
tronémicas para particulares,
STUpOS y empresas:
Visitas "Esendal Petritegi™: vi-
sitaa los lugares menos cono-
cdosde Petritegi. Proyeccion
de un video que ilustra laevo-
lucion vivida en Petritegien
relacion ala elaboraciénde la
sidra.
Visita'Gourmet': elaboracion
y cata de sagardoa, acompa-
fada de una degustacion de
selectos productos locales
como queso de oveja, guindi-
llas de Ibarra...
Visita ‘Premium’: para entu-
siastas de la sidra. Incluye vi-
sita ‘Esendial Petritegi'y la de-
gustacion de un menu tradi-
cional de sidreria. Sagardoa
servida de la kupela.
Visita 'Noctuma': un plan nue-
voy diferente para las noches
de verano. Recorrer los man-
zanales bajo las estrellas y la
visita a labodega serd toda una
experiencia para los sentidos.
La primera tendré lugarel 15
de junio, a las 22.00 horas.
Visitas educadionales: para los
‘txikis’. Aprendizaje que va
desde el manzanal hasta la
elaboracién del mosto de ma-
nera divertida y didictica. (In-
cluye degustacion de mosto
sinalcohol).
Horario: de lunes a sibado 10h-
12h y16.30-18-30. Domingos
10h-12h. Se recomienda cita
previa.
Nota: las visitas se acompa-
fian de un cata de sidras ‘Pe-
tritegi’ + ‘Petri Eusko label',
Mis informacion:
www.petritegi.com



