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PETRITEGI

’ Ainar

a Otaﬁ‘o, responsable de Petritegi, representa la quinta generacion de la fan

Direccidn: Petritegi bidea 8 (Astigarraga). Teléfono: 943 457 188. Comedores: 3, para 70, 150 y 180 comensales, repectivamente. ]
Cierra: 4, 25 y 31 de diciembre y del 1 al 11 de enero. Precio: Carta a partir de 32€.

nilia al frente de la sidreria. :: Juanso AveOEs

- Arranca una nueva
Tlempo temporada marcada
' por unasidra con
de txotx Sl
buena txinparta ORAITZ
GARCIA
1 préximo miércoles, 16 fiesta que se ha convertidoenuna  Normandia.. Ademis de las tradicionales si-
deenero, se celebrarila cita imprescindible en este inicio Partiendo de lamanzana, Petri-  dras, Petritegi ha apostado por la
apertura oficial delanue-  de afio: Musik&Txotx. . tegi elabora hasta 8 bebidas dife- elaboracién de sidras espumosas:
va temporada del txotx, ¢Como viene la sidra de este rentes. Encontramos el zumo eco-  la Petritegi Aparduna Brut Nature,
momento en el que la periodista afio? Ainara Otafio, responsablede  16gico de manzana Zizarra, quees  unasidranatural espumosa brut
Olatz Arrieta hari el primer txotx Petritegi, nos comentaba que las el mosto flor,; la tradicional sidra nature que tiene una segunda fer-
y dard comienzo a la temporada sidras llegan con mayor gradua- natural; la Euskal Sagardoaelabo-  mentacién en botella; la Petritegi
con la tradicional frase, «Hau da cién alcoholica, mayor cuerpo y rada 100% con manzanas sidreras

gure sagardo berria!y. El miércoles
sera la oficial, pero alo largo de
esta semana ya han sido varias las
sidrerias que han celebrado su
inauguracion de temporada. Ese es
el caso de Petritegi, que ayer abria
POI primera vez su puerta con una

una buena txinparta. Este afio no
han conseguido que el 100% de la
cosecha de manzana sea de aqui,
en gran parte porque la cosecha ha
sido menor. Solo han conseguido
que el 60% sea aut6ctona trayendo
el resto desde Navarra, Galiciay

autéctonas; la Euskal Sagardoa
premium, partiendo de la sidra con
Denominacién de Origen Sidra del
Pais Vasco; la Petritegi Eko, elabo-
rada con manzanas sidreras prove-
nientes exclusivamente de man-
zanales de agricultura ecolégica.

Aparduna Extra Seca, que tiene
una crianza sobre lias o rima en
posicion horizontal durante nueve
meses; y la Petritegi Aparduna 18
hilabete, una sidra espumosa brut
nature que tiene una crianza de 18
meses y que la segunda fermenta-
cion la tiene en la botella.

La tradicion sidrera de Petritegi
cuenta con 500 afios de histonia, es
un caserio tolare construido antes
del afio 1526. No es hasta inicios
del siglo XX cudndo llega la familia
Otafio-Goikoetxea al caserio. Des-
de Agapito Goikoetxea, que fue el
primero que aposto por la tradi-
cion sidrera, hasta la quinta gene-
racion familiar, que es quien hoy
en dia lleva las riendas de la sidre-
ria Petritegi, con Ainara Otafioa la
cabeza, tras la jubilacion de la cuar-
ta generacion, representada en Joa-
quin Otano.

Tras el inicio de la temporada re-
presentada ayer, Petritegi tendra
abiertas sus puertas durante todo
el ano, siendo una de las que nos
ofrecen disfrutar de la tradicion si-
drera tanto en temporada del
txotx como fuera de ella. Al sentar-
nos en la mesa no faltan los platos
tradicionales de la cultura sidrera,
esos platos tan representativos y
que tan bien conocemos, que
acompaiian a 1a perfeccion los bue-
nos tragos de sidra al txotx: la tor-
tilla de bacalao, el bacalao frito con
pimientos verdes, lachuletaala
parrilla y el postre de queso, mem-
brillo y nueces, acompaiiado de te-
jasy cigarillos.

A partir del tradicional men si-
drero, Petritegi nos ofrece la posi-
bilidad de disfrutar de nuestra ex-
periencia sidrera, con menis en
los que podemos cambiar el baca-
lao por el cogote o1a cola de merlu-
zaala parrilla; previo encargo tam-
bién podemos pedir mer}uza frita
y-bacalao en salsa; en temporada
ofrecen platos como la manzana
asada, la tarta de manzana, el sor-
bete de sidra o las alubias; meni
vegetariano con verduras y tofu; o
dos menus infantiles, uno el tradi-
cional men de sidreria, u otro con
fritos o tortilla, hamburguesa
Eusko Label y terrina de helado,
para que los mas pequeios de la
casa también disfruten y conozcan
esta tradicién gastronomica que
tan arraigada estd en nuestra cul-
tura y que tanta importancia reco-
bra durante estos primeros meses
delano.

Petritegi, gracias a su buen ha-
cer, ha conseguido convertirse
Poco a poco en uno de los nombres
de referencia del mundo sidrero,
trabajando en la recuperacion de la
cultura sidrera con diferentes acti-
vidades para promover el conoci-
miento de este mundo, como las
visitas guiadas. Un lugar dénde co-
nocer y disfrutar de nuestra cultu-
Ta gastronémica, de la temporada
del txotx, una buena sidreria. On
egin!



