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euskal sukaldaritza gaurkotua igaran
cocina tradicional vasca actualizada en igara
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- Cocina tradicional basada en
el producto de temporada

- Especialidad en carnes y
pescados a la parrilla

- Amplia terraza de verano
- Comedor privado para
' comidas de empresa

- Bodega climatizada con una
amplia seleccidén de vinos
de calidad
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Aldizkari hau hilabetero banatzen
da Gipuzkoako jatetxeetan, hote-
letan eta turismo bulegoetan, bere
orrietan iragartzen diren jatetxe
eta tabernen laguntzari esker.

it

Esta revista se reparte mensual-
mente en los bares, restaurantes,
hoteles y oficinas de turismo de
Gipuzkoa, gracias a la colaboracion
de los bares y restaurantes que se
anuncian en sus paginas.

Ondojan.com no comparte necesa-
riamente las opiniones expresadas
por sus colaboradores. Asimismo,
declina cualquier responsabilidad en
caso de modificacion de los precios,
programas, horarios o fechas de las
diferentes informaciones recogidas.
Los precios de mends, cartas, etc...
no son contractuales y pueden estar
sujetos a cambios de dltima hora

o errores tipograficos.

“SALTAR DE LA SARTEN...

para caer en las brasas”. Es lo que
@@@icc el viejo refrdn y es con lo que se

ha encontrado la sufrida hostelerfa,
Que una vez mas comprugha en sus propias
carnes que esta pesadilla lejos de acabarse no
tiene visos de acercarse ni siquiera a un simple
despertar, por cortito que éste sea.

Las restricciones van cayendo y todos somos
conscientes de que a la mascarilla en interiores
le quedan dos telediarios y de que a partir de
ahora esto va a haber que gestionarlo como una
gripe hasta que nos acostumbremos a vivir con
ello y torearlo de la mejor manera posible. Pero,
jquiere eso decir que las cosas van a volver a
la normalidad? Todo parece indicar que no. Los
hébitos han cambiado y el ciudadano de a pie
se ha acostumbrado a retirarse pronto a casa,
principalmente entre semana y a salir menos en
general. Las cenas, que ya escaseaban antes de
la irrupcidn del virus son ya tan solo un recuerdo
y los restaurantes, sidrerias, bares de pintxos y
copas... estan adecuando su oferta, su personal
y sus horarios a las nuevas costumbres.

Y la gente estd trabajando, sf, de acuerdo.
iPero cémo? Con menos personal y cada vez
menos cualificado y menas implicado, con me-
nos dinero en el banco (eso quienes han podido
quedarse con parte de sus ahorros) y con una
carga crediticia que ni en tiempos de bonanza
habrfa sido fécil de sotener, metiendo més ho-
ras y soportando més preocupaciones ademas
de lidiando con una clientela que en muchos
casos no es capaz de relizar un simple ejerci-
cio empético y comprender que muchos bares y
restaurantes no pueden ofrecer el servicio que
ofrecfan antes de la pandemia.
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Y cuando poco a poco parece que al menos los
bares y los negocios van alcanzando una rutina,
Ilegan las subidas desbocadas y desorbitantes de
la energfa eléctrica, haciendo que algunos esta-
blecimientos dupliquen el ya de por sf caro recibo
de la luz, més la escasez de suministros que ha
Ilevado a situaciones que ni Valle-Inclén hubiera
imaginado en sus més disparatados esperpentos
como el problema de abastecimiento de aceite de
girasol, su encarecimiento y todos los problemas
que ello estd ocasionando...

Es como si algtn dios con un sentido del humor
excesivamente macabro la hubiera tomado con
este sector para usarlo como su “punching-ball”
(“saco de las hostias” en lenguaje coloquial)...
atentos y atentas porque por algin sitio llegaré la
préxima, no lo duden...

Josema Azpeitia
Periodista gastronémico
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4 ondojan

stdbamos a punto de cerrar este ejemplar de On-
Edojancom este 22 de marzo, cuando recibimos,

como un mazazo, la noticia del fallecimiento,
hacia las 4 de la mafiana, de nuestro gran amigo y cola-
borador Mikel Corcuera Ulacia.

Y es que Mikel era mas que un colaborador. El abogado
que colgé la toga para dedicarse a la gastronomia porque,
en palabras suyas, “era mucho mds divertido” llevaba fir-
mando un articulo mensual en nuestrra revista desde el n°
51 de ésta, que fue publicado, precisamente, a mediados
de marzo de 2008, asf que han sido 14 afios completos
de colaboracion a lo largo de los cuales Corcuera re-
dacté mas de 160 articulos para esta revista. No pode-
mos dar |a cifra exacta porque hubo ocasiones en las que
llegé a realizarnos dos colaboraciones mensuales, pues
Mikel, que no sélo era, como él admitia, un “tripasai”,
sino que era una persona de refinada cultura y muy leida,
siempre, siempre tenfa algo que contar.

De todas maneras, la amistad y el trato con Mikel ve-
nia de antes. Ya en junio de 2004 este critico nos con-
cedié una completa entrevista que fue publicada en el
n° 13 de nuestra revista e ilustrada con fotograffas de
Gorka Salmeron como la que figura en lo alto de esta
pagina. Y en 2009 formé parte junto con Xabier Zaha-
leta, Pello Garcia Amiano, Edorta Agirre y Josema
Azpeitia en la fundacion de la Asociacion Jakitea,
que tanto ha hecho por dar valor a nuesra gastronomfa
mas tradicional y a nuestros productos y productores.

También ha colaborado desinteresadamente con esta
casa en diferentes actividades y presentaciones, como
el acto en el que dimos a conocer el n° 150 de esta revis-
ta en el restaurante Aratz, en marzo de 2017, momento
que refleja la tercera fotografia.

Pero donde més disfrutaba Mikel era alrededor de una
mesa Y, a poder ser, rodeado de amigos, como en la co-
mida de colaboradores que ofrecimos en el Asador Ka-
ttalin en enero de 2020, dos meses antes del comienzo
de la pesadilla, como puede verse en la cuarta fotografia
en la que el critico aparece junto a su inseparable Anxo
Badia, que le ha aportado alegria y compafiia durante
sus Ultimos afios de vida.

Mikel fue moderno cuando habia que serlo y se
volvio clasico cuando la modernidad amenazaba la
tradicion, porque Mikel, ante todo, era transgresor e inde-
pendiente, eso sf, sin perder nunca la buena onda y dispues-
to siempre a echar una mano alla donde se lo solicitasen.
Echaremos mucho de menos tu inigualable carécter y tu
maravillosa y generosa personalidad, querido Mikel !!



Un colaborador de lujo: La mesa comparti-
da con Ritxar Tolosa y Josema Azpeitia en la
presentacion del n° 150 de Ondojan.com en
Aratz Erretegia, el objetivo de Yoana Salvador
que sacd la preciosa foto, el micréfono de
Aitor Buendia... la foto no podia ser mds
representativa de la implicacion y la colabo-
racin que siempre nos prestaba
este gran gastrénomo y la
sintonia que guardaba

0N Nosotros y con nuestro
equipo... se te va a echar
de menos, Mikel, amigo !!
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Ventanas PVC y aluminio
Cierres de balcon
Persianas
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Lo mas tierno del Pais del Sol Naciente .

La casa de Xabier Zabaleta, cocinero de Aratz Erretegia, fue el escenario, el pasado 28 de febrero, de una impresionante cata
de carne de Wagyu originaria de Japdn de la mano del importador nipén Kenji Oya . Estuvieron presentes responsables de
algunas de las mejores parrillas de Gipuzkoa como Casa Nicolas (Tolosa) o Bodegon Joxe Mari (Orio).

La tortilla del Zabaleta se expande.

Ademds de en el obrador que han inaugurado en la calle Arana de Gros durante la pandemia, la Tortilla del Zabaleta puede ser
encargada y recogida en el Korner a tal efecto inaugurado en el despacho de Ogi Berri de Garbera y pronto més despachos de
esta casa contaran con el mismo servcio. En el proximo ejemplar de Ondojan os informaremos al respecto.



40 urte... ta segi aurrera !!.

El'5 de marzo el Bar Restaurante Avenida de Lasarte festejd su 40° Aniversario. Yon Mikel Rodriguez, actual propietario de/
mismo y sus padres, que lo fundaron en 1982, celebraron la fecha por todo lo alto junto a cientos de clientes y amigos que no
dejaron de desfilar por el local durante una jornada en la que corrid la paella, el vermd (gigante) y el buen ambiente.
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El libro mas verde de Angelita.

La cocinera mas dicharachera de Navarra nos ha vuelto a sorprender con un libro en el que realiza toda una declaracion de
amor hacia las verduras de su tierra acompafiada de docenas de recetas sencillas y accesibles y poemas alegdricos a cada
verdura. Una joya prologada por Juan Mari y Elena Arzak, Rafael Moneo y ¢l recientemente fallecido Luis Irizar

§

Sabor nepali en Gasteiz.
Conocimos a Manoj Dhungana cuando trabajd, hace unos afos, en el Ostatu de Arama y en el Orient Berri de Beasain. Recien-
temente, este laborioso cocinero nepali se ha hecho con el Bar Triskari en la calle Diputacion de Gasteiz donde ha dado, segin

los clientes “nueva vida"” al barrio. No se pierdan su pollo al chilli con especias de su tierra... y el resto de su carta tradicional.



PASION POR LA SIDRA...
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Teniamos muchas ganas de probar la cocina de Juan Flamarique, cocinero pamplonica de cuyo restaurante, Petit Comité,
habiamos oido maravillas. Lo pudimos comprobar recientemente mediante un alarde gastronémico en el que el chef nos mostré

-
La buena esencia, en frasco pequeiio. !
su buena mano y su amor incondicional por las verduras y los productos de su tierra. Pronto, mas informacidn en Ondojan.com

Donde esté la buena cocina...

...que se quiten los experimentos. Es la filosofia del bueno de Félix Garrido que tras varias aventuras en solitario y varios afos
al frente de la cocina de Route 33 se ha reencontrado a si mismo en el Restaurante Amaroz de Tolosa donde practica una coci-
na honesta y tradicional donde no faltan sus inigualables callos caseros y una ampllia oferta de vinos y embutidos extremenios.

12



Ampliando horizontes.

Tras haber asentado una excelente oferta gastronémica y enoldgica en el Orient Berri de Beasain, Haritz Urretabizkaia y
Ane Echeverria amplian su érea de influencia haciéndose con el mitico Bar Arantxa de Ormaiztegi que dirigiran simultanea-
mente junto a su “base de operaciones” beasaindarra. Alguien tenia que hacerlo. Mucha suerte pareja, lo vais a petar !!




Un tiburon bonachan e inofensivo.

Xabier Gutiérrez, jefe de laboratorio del Restaurante Arzak y reputado escritor de novela negra, ha dado el salto del “Noir
Gastro” de la tetralogia “El aroma del crimen” a un maravilloso libro de cocina para el piblico infantil, que vendra de mara-
villa a los adultos que buscan recetas sanas, faciles e imaginativas. Una joya de la cocina para todos los publicos.




Lo nuestro es |a Higiene"

DALE A TU CLIENTE LA
POSIBILIDAD DE LLEVAR Y

PRODUCTOS
TAKE AWAY X
COMPOSTABLES - BIODEGRADABLES

62

Polig. Joxe M* Korta “&,J
Industrigunea-Parc. A-6, Nave &
\:. 20750 ZUMAIA (Gipuzkoa)  [AGA'C] IR
culahel Tel: 943 491 177

clientes@netyafer.com

o nuesiro e ba Higiene®

www.roldannetya.com
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~1.90€ (R bers Yuero
Cuctro Rayas- { 90¢ ({!ife,d?; 4
Vinas del Vero- 9.€ fsomanfano)
I,EJ [ahl: de ?65: 2€ IIPEHECI,E'S)
Atun-26 (Rioja) 7
Muro-4,30 (Rioje)
Qrabarfe: 4,206 (Rioja)
Perez Basoco-190¢ (‘F[ioja)
Vacceos- 1, 20€ (8ioja
Moscalo- 2€ (Montelni) o
falacio de Sada- £30€ (e

-~ SEMI JULCE-

Seduccion - 1,90
-?.-1;5'5359.— {.9

¢La mejor tortilla del sur de Gipuzkoa?.

Con cebolla o sin cebolla o rellena de jamdn y queso todos los dias a partir de las 9 de la mafiana, con chaka y mayonesa los
domingos... la haga como la haga, la tortilla que Javi Quintana elabora todos los dias en el Berit de Urretxu vuela por muchas
que éste prepare. Cada vez mds gente esta cautivada por esta exclente y jugosa tortilla... j/Atn no la habéis probado?

16



[ https:/faquaignis.jp/ ]

A paradise

where fire meets water i .
Located in Yunoyama, Mic Prefecture, Japan,

A G U A I G N I ‘S :::_mngiei :ﬁ;:;galﬁ?nr:;:jrﬁcaling and food.

Baked bread with carcfully et e Enjoy enticing sweets
selected ingredients. ok i found only here.

Haor springs flowing
conatantly
oaly from the source

The poy to pick
fresh suawbernies.

Atractive cutsine by
shillful artisans,

Komono,Komona-cha,Mie-gun Miz 510-1233 Japan [ 2-hour from TOKYOD ] tel:+81{0)69 304 7733
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ZINTZO JOKATU

Sektore batek sufritu badu Gipuzkoan Covid-19ren pandemiarekin, Alarma Egoerarekin eta bere ondorioekin, Ostalaritza eta Restaurazioarena izan da.
&ta hiru hilzbete eman dugu ireki gabe horrek ekarri dizkigun zailtasun eta galera guztiekin. Qsasun eta garbitasun-pratokalo guztiak betetzen ari gar:
estaltzen dugu, mahaiak separatzen ditugu, kartak erretiratu ditugu... arauak betetzen ditugu eta gure bezeroei betearazten dizkiegu. Ez da beti erreza

BEZEROQA, LAGUNA, ERABILTZAILEA: Arauak bete, gainontzeko bezeroak errespeta itzazu, gorde ezazu giza-distantzia eta, batez ere, ulerty
UDALETXEA: Malgutasuna eta gizatasuna erabil itzazu arauak sortzean. Enpatia erabili, jarri zaitez qure sektorearen tokian. Bizilagunekiko elkarriz
ADMINISTRAZIOA: Gehiago babestu ezazue gure sektorea eta herriko merkataritza. Justizia eta neurria erabili legeak sortzean. Enpatia erabili gy
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OSTALARIEKIN

ta orain“normaltasun berriz” delakoarenitzuleran, sektorerik zainduena eta kontrolaturikoenetakoa gara. Lehenengo egunetik gure ateak itxi genituen
1. Gure ordutegi eta aforeak murrizten dituzten arauak errespetatzen ari gara. Maskarilla janzten dugu, mahai eta aulkiak desinfektatzen ditugu, janaria
. Bz da beti guztion gustukoa. Baina ostalariok zintzo jokatu degu. Zintzo jokatu zu ere ostalariekin !

| gure akats eta gabeziak. Egoera hau guztiontzat berria da, baita zuretzat ere,
keta eta ulermena bultzatu. Sektore guztiek osatzen dugu eta egiten dugu herria.

ire sektorearekin eta bere zailtasunekin. Informazioa aldez aurretik erraz iezaguzue. comer blen en 0§ puzm
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O Baiay
Mision cumplida: Jaioy-Aardn, en blanco
y negro, posan junto a su equipo en el centro
de la imagen justo al terminar el servicio de
la celebracion del 3° aniversario. A la izquier-
da de la imagen, Luis Salcedo, del Remigio,
y Su asistente.
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Un maridaje perfecto: El viticultor Gonzalo Celayeta, en el
centro de negro, posa junto Aardn y Jaio, el equipo de cocina de

22

Kabo y Luis Salcedo, a su derecha.

omo no creemos en las casualidades, no nos extrafia que

fuera en su dia la vispera de San Valentin la fecha elegi-

da para poner en marcha el primer proyecto en comdn en
el que esta pareja profesional y sentimental marca y decide en to-
dos los ambitos, desde la decoracion hasta el acabado de los pla-
tos. Y es que el amor esta muy presente en la propuesta de Kabo:
Amor por su tierra y sus raices, amor por la gastronomfa, amor por
el servicio, amor por su trabajo... el amor esté en aire en Kaho,
cuyo nombre también lleva su carga afectiva ya que “Kabo” signi-
fica “mariposa” en dialecto masai, una de las lenguas de Kenia,
pafs que Aarén y Jaio visitaron juntos llevando todavia pocos
afios como pareja y que, seglin cuentan, cambio su concepcion de
muchos aspectos vitales, entre ellos el gastrondmico.

Todas estas experiencias adquiridas en los afios pre-
vios a su aterrizaje en Pamplona, incluyendo alguna que
otra temporada trabajando con Andoni Luis Aduriz y
una atropellada y larga estancia laboral en Argentina han
configurado la oferta de este proyecto que abrieron, como
decimos, hace exactamente tres aiios, cuando Aaron
y Jaio tan sélo contaban, respectivamente, 24 y 26
aiiitos. Durante estos tres afios, estos jovencisimos restau-
radores han trabajado una oferta basada en el buen gusto,
el mas esmerado servicio y, sobre todo, un total apego a
su tierra y sus productos, haciendo especial hincapié
en las verduras de Navarra, ese tesoro que diferencia y
enriquece sobremanera la cocina del Viejo Reyno.




Buena muestra de esta querencia por la huerta local fue la cena
que el pasado 10 de febrero, tres dias antes de su aniversario, ofi-
ciaron Aaron y Jaio en su restaurante y para la que contaron con
un colaborador de lujo: Luis Salcedo Irala, cocinero y responsable
del Hotel Remigio de Tudela, establecimiento centenario que la
familia Salcedo dirige desde hace més de 40 afios y que acaba de
ser reformado, tanto estética como culinariamente, mejorando sus
instalaciones, ampliando sus habitaciones, aumentando sus servi-
cios y prestaciones y renovando su oferta gastrondmica mantenien-
do la carta y comedor de toda la vida pero afiadiendo al conjunto el
“Choko”, un espacio gastrondmico y experimental en el que Luis
Salcedo, fortalecido por su reciente paternidad, tiene la intencién de
soltarse la melena y dar rienda suelta a su energia y su creatividad.

ondojan 23



Un publico muy especial: La cena-aniversario, realizada
en petit comite debido a /a persistencia de las restriccio-
11es, conto con representativos asistentes del mundo de la
enologia y la gastronomia como el endlogo y comunicador
José Antonio Cruz (fotografia superior) o el cocinero Alex
Migica 'y su mujer Piluka Unzu (foto inferior), entre otros.

Bajo el titulo de “Cena a 4 manos y 1 nariz/ Las verduras
del hielo”, el del jueves 10 fue un alarde culinario en el que se
dieron la mano la experiencia de Luis Salcedo con la frescura y
|a osadfa de Aardn y Jaio, una cena remarcable complementada
a las mil maravillas por Gonzalo Celayeta, viticultor que eligié
una seleccién de sus vinos para maridarlos con los platos de los
cocineros. Gonzalo, en concreto, nos hizo probar sus remarca-
bles rosados “La huella de Marfa”, sus tintos “Piano” y “Duen-
de”, vinos de terroir que reflejan de manera portentosa la tierra
y la flora de San Martin de Unx, y finalmente y para acompafiar
los postres, Unsi dulce garacha que, a pesar de no ser un vino
suyo, también coincide con su filosofia y fue defendido por el
productor cual si hubiera sido una creacion propia.

En cuanto la cena en s, los afortunados asistentes a este

24 ondojan

encuentro fuimos agasajados, para empezar, con 4 aperitivos
en formato pintxo, dos de ellos creados por Aardn Ortiz (Puerro,
brandada y patata (foto 1); Hummus crujiente de guisante, an-
guilaahumada, guacamole, vainas y cebolla (foto 2)) y otros dos
ofrecidos por Luis Salcedo (Remolacha, hibiscus, frambuesa y
yogur (foto 3); Patata de siembra, piel de cerdo y chucrut).

Tras estos cuatro picas en los que primd la presentacidn, el
color y la voluntad de sorprender al personal, fueron ofrecidos
dos platos de Luis, siendo el primero una combinacién de Co-
liflor, yema, caviar y amaranto (foto 4) digna de un restaurante
estrellado, seguido de un plato mds convencional pero no por
ello menos sabroso a base de Acelga, trufa y papada (foto 5).
Notese que, siguiendo la tendencia actual de mas de un chef
navarro, algo que por primera vez nos llamé la atencion en La




Alcachofa, yema,
vizcaina
y huacatay

INGREDIENTES :

Alcachofa; Yema de huevo; Azicar; Sal
Aceite de trufa picual; Plmiento choricero
Pimentdn; Cebolla

Huacatay (hierba de los incas)

ELABORACION:

Alcachofa:

Pelamos la alcachofa hasta tornearla perfecta-
mente v la introducimos en una bolsa de vacio.

Cocinamos durante 60 min a 90°. Enfriamos v re-
Servamos.

Yema:

Curamos las yemas de huevo en azdcar y sal a par-
tes iguales durante 10 min y luego las introducimos
en aceite de trufa picual.

Vizcaina:

Realizamos una salsa vizcaina concentrada con
choricero, pimentdn y cebolla. Trituramos, colamos y
texturizamos.

Biblioteca de Leandro Gil, los chefs se limitan a combinar prin-
cipalmente tres o cuatro ingredientes en el plato y nombrar la
creacion con el enunciado de los mismos en vez de irse por las
ramas con nombres imposibles.

Asi, en la misma onda, Aarén nos hizo seguir disfrutando con
otros dos platos de su creacién como fueron Alcachofa, yema,
vizcaina y huacatay (foto portada y receta) seguido de Porrusalda
de espinaca, cigala, pio navarro y manzana (foto 6), otras dos
suculencias que nos dejaron plenamente dispuestos para los
postres, en los que, légicamente, también se lucieron ambos
chefs, Luis Salcedo con la refrescante Pifia, coco y yogur (foto 7)
y Aarén Ortiz con el contundente Cremoso de plétano, tierra de
cacao, Baileys y maracuyd (foto 8).

Tal como puede comprobarse, la cena fue una lluvia de sen-
saciones, una amalgama extraordinaria de sabores, colores, tex-
turas, aromas y temperaturas que mostraron a la perfeccion el

Aardon
Ortiz Garcia
RESTAURANTE KABO

Acabado y presentacion:

Freimos la alcachofa a 190° hasta conseguir un
resultado crujiente en el exterior y cremoso por den-
tro. La rectificamos de sal y colocamos la alcachofa,
encima ponemos la yema curada, glaseamos con la
vizcaina y terminamos con unas hojas de huacatay
(hierba de los incas).

altisimo nivel de los convocantes. Y fue un placer, ademés, que
puede ser vivido por cualquiera, ya que el Restaurante Kabo
ofrece todos los dias dos menis degustacion de 9y 12 pases
al imbatible precio de 48 y 55 euros respectivamente (bodega
aparte) que recogen lo mejorcito de la gastronomia navarra en
general y sus verduras en particular, oficiado con arte, esmero,
creatividad y mucho, mucho carifio.

Como hemos comentado al inicio, el Restaurante Kabo
cumplié el 13 de febrero tres afios, pero la aventura de Jaio
y Aarén no ha hecho mas que empezar. Buena muestra fue,
como recoge la imagen de la pagina anterior, el Sol Repsol
que recibieron en la gala que tuvo lugar en Donostia el dia
28 del mismo mes.... y s que esta pareja, como la mariposa
que da el nombre a su restaurante, no ha hecho sino comen-
zar su vuelo, y todavia nos va a deparar muchas sorpresas.
Zorionak, bikote !1!
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¥ IDIAZABAL LURRALDEA - TERRITORIO IDIAZABAL

»Asteazkenetan Ordiziako azukara. Los miércoles al mercado de Ord:zra.

»Gaztandegietara bisitak. Visitas a queserias.

»Txakolia, sagardoa eta Idiazabal gaztaren arteko maridajeak. Maridajes entre
txakoli, sidra y queso Idiazabal.

»Talo tailerra Igartzako Monumentu Multzoan. Taller de talos en el conjunto
Monumental de lgartza.

»Garagardo artisauen katak. Catas de cerveza artesana

C?As-l-(onom

- Aralar Parke Naturala eta mitologia. Mitologia en el Parque Natural de Aralar.
- Mutiloa-Ormaiztegi Bide Berdea. Via Verde Mutiloa-Ormaiztegi.
- Santiago Bidea: San Adriango tunela. Camino de Santiago: tinel de San Adrian.
- GR-283: Idiazabal gaztaren ibilbidea. GR-283: ruta del queso Idiazabal
- Euskal Herriko Trail Estazioa. Estacion de Trail del Pais Vasco.

- Segura, Zegama eta Bide Berdeko orientazio jolasak. Circuitos de orientacion en
Segura, Zegama y Via Verde.

< ¢
} : i
-t - Aizkorri-Aratz Parke Naturala. Parque Natural Aizkorri-Aratz. "'-2
S
=

GOIERRIKO TURISMO BULEGO ETA INTERPRETAZIO ZENTROAK

& ATAUN. Aralar Parke Naturaleko 12 | Centro de inter- & DRMAIZTEG. Zumalakarregi Museoa. Museo Zumalakar-
pretacion del Parque Natural de Aralar. Tel.: 543 58 20 65, regi. 943 B8 59 00. www.zumalakarregimuseoa.eus
www, ataunturismoa.net « . .
g 0 i  SEGURA. Erdi Aroko Interpretazio Zentroa. Centro de inter-
waww, gipuzkoanatura.eus/eu/ parketxeak/ lizarrusti pretacién ieval, 943 80 17 49, ezagutu.seguraeus

& ATAUN. Barandiaran Museosa. Museo Barandiaran.

] * 543 1803 35. www.ataunturiemoa.net s » ZEGAMA. Aizkorri-Aratz Parke Naturaleko Interpretazio

Zentroa. Centro de Interpretacicn Pargue Natural Aizkorri-

IR www.gipuzkoanatura.eus/eus parketxeak barandiaran Aratz. 953 B0 21 87, zeganabirsmeanet
'-\I.-' - BEASAIN. |gartzako Monumentu Mmt,.sz- Conjunta wierw. gipuzkoanatura.eus/eu/ parketeak/anduetza
Lk m”g:;if gfs@adza' 4 08 77 36 (605 F7.96 9. = ZERAIN. Paisaia Kulturala eta Burdinaren mendia. Paisaje
3 5 Culrural y Montana del Hierro, 943 B0 15 05,
® IDIAZABAL. Gaztaren Interpretazio Zentroa. Centro de WWWL ZeTain eus

Interpretacidn del Queso. 943 1882 03
www.idiazabalturismo.com

» ORDIZIA, Goierriko eta Gastronomiaren Interpretazio Zen-
troa, dElikatuz. Centro de Interpretacian del Goierri y de a
Alimentacidn y Gastronomia, d Elfkatuz. 953 88 22 90,
www delikatuz.com

J
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IRITZIA
opinion

Mikel Corcuera
Critico gastronémico

EL RESURGIR DE LA TORTILLA DE PATATA (I)

ll lgo ten-
drd el

agua

cuando

la bendicen”, dicen, y algo ten-

La tortilla !‘a generado .\ ynilla de patata cuando
libros, guias, progra- un plato elaborado sencillamen-

mas, webs, cuentasen . ) o0 ingredientes de lo

I-‘at.:ebooke.lnstagram, méas humilde, patata, huevo y

chlstes....e mc!l’lso una sal, cuenta con un pdblico entu-

sesuda discusionacer- .10 o000 de matar por pro-
ca de su invencion.

bar las mejores y crea acalora-

das discusiones como la eterna
cuestion de si debe o no llevar
cebolla, si resulta un sacrilegio anadirle pimiento verde, si
el punto de sal debe ser elevado o moderado... A dia de
hoy hay casi tantas tortillas de patata como hares y
restaurantes que la elaboran, que son miles y miles, y
como personas que la cocinan, que se cuentan por millones.

La tortilla de patata ha generado libros, guias, programas
de television, paginas web, cuentas en Facebook e Insta-
gram, chistes, anécdotas, polémicas. .. e incluso una sesuda
discusion acerca de su invencion, que muchos estudiosos
sitian en Navarra donde, en 1817 un documento titulado
el "acta de ratonera” ya sostenia que las amas de casa ela-
boraban habitualmente dicha tortilla, aunque hay quien sitla
igualmente su origen la localidad extremefia de Villanueva
de la Serena ya que en 1798 dos hacendados elaboraron en
una localidad sin determinar pero que por los datos aporta-
dos en el documento podria ser la mencionada, un pan que
mezclaba harina y patata y que, segin dichos estudiosos,
supondria el “origen conceptual de la tortilla de patata”.

El caso es que sea navarra o extremefia (que, segura-
mente, no sera ni lo uno ni lo otro), la tortilla de patata ha
cautivado los paladares de gourmets, glotones y tripazais a
lo largo de dos siglos y se ha convertido no solo en uno de
los platos méds baratos y més saciantes en las casas mas
humildes (un rico y econdmico “matambre” a fin de cuentas),
sino que a dia de hoy es un producto imprescindible en las
barras de los bares de pintxos y tapas, ademas de motivo
de peregrinacion de masas enfervorizadas que buscan, lo-
calizan y comparten sus descubrimientos “tortilleros” como
si estuvieran participando en la bisqueda del Santo Grial.

Con todo, y a pesar de la importancia que cobrd la coci-
na en miniatura, la cultura de los pintxos y la cultura de las
“kaxuelitas” o raciones en la gastronomfa popular gipuzkoa-
na a partir de los afios 60, no era Donostia ni Gipuzkoa una

28 ondojan

Entre tortillas anda el juego: Joseba Balda se dispone
a hacer los honores a la tortilla del bar Ezkurra de Gros. En
la pagina contigua, la excelente tortilla de El Vaskito de
Errotaburu, elaborada diariamente por Ifiaki Azkue

tierra prodiga en grandes tortillas de patata. Existian, si,
tortillas miticas en nuestro entorno como la que elaboraba
Josefina Sagardia y hoy siguen cocinando sus hijos en
el Kasino de Lesaka (cocinera que, dicho sea de paso,
defendi6 hasta la muerte que su fabulosa tortilla, que se
elaboraba envuelta en si misma cual si fuera un “calzone”
por hacer una comparacion comprensible era una tortilla
“navarra” como asf se lo habfan ensefiado sus mentoras),
o la archiconocida tortilla de patata del asador Bedua de
Zumaia, un plato que brilla con luz propia por su simpleza y
humildad en la carta de un asador al que su selecto pabli-
co acude habitualmente a degustar las mejores piezas de
pescado y marisco a la parrilla asf como manjares que no
tienen nada que ver, econémicamente hablando, con la tor-
tilla de patata como son las angulas, una de las puntas de
lanza de este establecimiento. También ha sido una de las
reinas indiscutibles durante décadas la tortilla de patatas del



Juantxo, bar que ha elaborado tonela-
das y toneladas de una tortilla similar
a una masa de patata y huevo que se
destinaba principalmente a bocadillos
devorados por miles durante los fines
de semana o los dias de citas festivas
y deportivas.

Pero en cualquier caso, la tortilla
de patata se ha considerado en nues-
tro entorno, durante décadas como
decimos, un producto mds, algo casi
obligatorio pues siempre ha sido so-
licitado pero no un producto gourmet
o diferenciador. El clasico “pintxo” de
tortilla triangular dispuesto sobre una
rodaja de pan y sujeto con un palillo
que se cogfa con la mano y se degus-
taba con un vaso en la otra y que, ine-
vitablemente, terminaba “decorando”
nuestra pechera, seguia siendo un
“matambre”, el pintxo que elegiamos para saciar nuestro
apetito y que nos servia para hacer masa y seguir bebiendo
de bar en bar.

Podemos decir que en Donostia, con toda su tradicién
“banderillera” fue el bar Néstor el primero en darle un rango
de "honor” a la humilde tortilla de patata. El ingenioso Néstor
Moréis, palentino que se hizo con este mindsculo tasko de
|a calle Pescaderfa en 1980 tenfa una mano especialmente
buena para preparar una tortilla de patata jugosa y suculenta
a la que afiade, impepinablemente, cebolla y pimiento ver-
de. La tortilla alcanzé tal éxito que, a partir de un momento
dado, Néstor decidid elaborar dos grandes tortillas a lo largo
del dia y limitarse a ello. Asi pues, la tortilla del Néstor es
trasladada, con toda la ceremonia, de la cocina a la barra,
todos los dfas a las 13:00 del mediodia y a las 20:00 del
atardecer. Quien quiera hacerse con una de las aparentemen-
te minGsculas pero méas que satisfactorias porciones en que
la dividen el propio Néstor y su apafiado hermano Tito, debe
reservarla con antelacion a lo largo de la hora previa y estar
puntualmente a la “hora de la tortilla” en el bar, pues de lo
contrario se arriesga a quedarse sin su codiciado “pintxo”. Y
en verano son legion los turistas que intentan, dia tras dia,
conseguir hacerse con uno de los deseados trozos de tortilla
para fotografiar y compartir la hazafia. Es realmente remarca-
ble la expectacion que ha logrado crear Néstor con su tortilla
que, dicho sea de paso, esta buenisima.

En los préximos dos articulos, vamos a tratar de ofrecer
desde esta seccion una guia de las mejores tortillas de
nuestro entomo, tanto las mas interesantes de las barras
donostiarras como las que podemos encontrar en los bares
del resto de Gipuzkoa e, incluso, en algunos locales de fuera
de nuestra provincia, pues en los Gltimos afios la tortilla de
patata se ha convertido en una delicatessen con templos
repartidos a lo largo de toda la geografia de Euskal Herria.

En cualquier caso, vayan hoy dos recomendaciones para ir
abriendo apetito. Se trata de otras dos tortillas que podemos
encontrar en la capital gipuzkoana y que maravillaran a quie-
nes se animen a trasladarse a los bares que las elaboran.

La primera de ellas es la tortilla del Ezkurra, bar si-
tuado en el n° 17 de la calle Miracruz, en el barrio de Gros.
En este bar, que siempre habia destacado por su ensaladilla
rusa, elaborada desde 1960 siguiendo la misma receta, su
joven propietario, Joseba Balda Ezkurdia, ha dado con
la formula de la tortilla perfecta. Lo hizo durante el confina-
miento, a base de practicar la técnica “prueba/error” hasta
dar con las proporciones y la técnica ideal. La tortilla del
Ezkurra es melosa, fundente, suculenta, y el punto de textura
de la patata es sencillamente insuperable. Lo ideal es degus-
tarla cuando sale a barra templadita a eso de las 11 u 11:15
de la mafiana, aunque a lo largo del dia se elaboran varias
tortillas y siempre estd en su punto.

Otro joven, liiaki Azkue, del bar-restaurante El Vaskito
de Errotaburu es nuestro tercer consejo de hoy. La tortilla
de El Vaskito lleva patata ligeramente tostada jugando con
diferentes texturas del tubérculo, asi como abundante ce-
bolla pochada hasta la eternidad lo que le aporta una suti-
leza fuera de serie, ademds de cuidar igualmente el punto
del sal que es remarcable. La tortilla esta disponible todos
los dias a partir del mediodfa, y si encuentran cerrado el
Vaskito por descanso semanal o cualquier circunstancia, no
se desesperen, pues justo detras, en Qilo Toki, asador de
pollos perteneciente al mismo propietario, elaboran durante
todo el dfa otra tortilla que no le va a la zaga y que, segin
algunos clientes de ambos locales, iguala e incluso supera
ala original.

La tortilla de patata se encuentra, como podemos ver, en
un claro “aggiornamento” o resurgimiento. En préximas cro-
nicas, como hemos dicho, nos haremos participes del mismo.
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TURISMO
gastronémico

Nere Ariztoy
Consultora de turismo

JAEN: UNA ESCAPADA GASTRONOMICA
AL BOSQUE DE 70 MILLONES DE OLIVOS

recomiendan que no nos perdamos /a ditima en El Gor-
rion, donde presumen de una historia de amor que nacié
en el bar gracias a un jamén y... qué queréis que os diga,
a eso una no puede resistirse. Vamos all en busca de ley-
endas de pasion y también de su famosa tapa de queso

0 ha sido casu-
alidad que esta
provincia anda-
luza haya llena-

Nos recomiendan que 40 @ 10 [argo de los Ultimos

no nos perdamos la afios, paginas de prestigiosas

wltima en El Gorrién, revistas de viaje y repqrta jes

donde presumen de der suplementos dominicales,
una historia de amor asl como
que nacié en el bar escalado
gracias a un jamon... posicianes en
¥ qué queréis que las més repu-
os diga, a eso una tadas  guias
no puede resistirse gastronomi-

SOOODOOODOODOIIOIOOOOOOODDD cas.

El deleite

30

visual comienza durante el viaje, cuando
atravesamos ese gran bosque de olivos
que salpica sus carreteras, pueblos, cas-
tillos y aldeas. Perfectamente alineados
en preciosas hileras, parecen aguardar
sin prisa a la siguiente cosecha. Jaén
produce el 20% del aceite de oliva
del mundo, siendo el 90% variedad
picual, muy gastronémico, con notas a
tomate, higuera y hierba, exquisitamente
picante con un toque de amargor.

Pero Jaén es mucho mas que
aceite. Los jienenses mas osados nos
dicen que “San Sebastidn es la Jaén del
Norte”. Por eso esta donostiarra ha de-
cidido que arrancamos la escapada con
una ruta de tapas por la capital. Para ver
qué se cuece. Y la sensacion no puede
ser mejor. Bienvenidos a las tabernas
de toda la vida. La ruta empieza en La
Manchega, fundada en 1886 (es la mas
antigua de Jaén) donde Pepe, duefio del
local ya jubilado pero que todavia anda
por allf, nos propone una hermosa tapa
(jy gratuita!) de Pipirrana, un clasico.

Como la cosa pinta bien, continuamos
en la Taberna Alcocer, entre flamen-
quines, tapas contundentes y verduritas.
La Barra, otro de los que no puede fal-
tar en la ruta porque hay que probar el
Rossini, el coctel de vino de la casa,
y las migas con avios, tampoco falla. Nos

IMEA NUESTHOD.

VML AREIO

2 o

¥ QUEDRY - SEHISHECHD

manchego.

Pero si hay un nombre escrito en el firmamento
gastronomico de Jaén ese es el de Pedro Sanchez

LA MANCHEGA

s da eswies Rareens

ESLIALUAL EN
Frroacliffum e boofas
clfasers
TAFAS VARIADAS
»

e e |
Teminee 21 w73

dAEN

Jaén (Pedrito Baga),
cocinero  humilde, ad-
mirado y querido por
todos sus compafieros
de profesion, un loco
romantico que enamo-
ra con su cocina desde
un espacio tan per-
sonal e irrepetible
como maravilloso. Con
un aforo méximo de 15
comensales,  contacto
directo con la cocina,
un mend degustacion
de 3 aperitivos, 12
platos y 2 postres que
varia cada semana y
una cocina sencilla pero
intensa en sabores y tex-
turas, se ha convertido
(sin buscarlo) en un gran
embajador de su tierra.
iEnhorabuena Pedro!

Para tener un final de
fiesta como la escapa-
da lo merece, elegimos
como lugar de descanso
un rincon de esos en los
que apetecerfa perderse
eternamente.  Porque
vamos a dormir frente
a un mar de olivos,
en un hotel con cocina
casera km0 y con unas
impresionantes puestas
de sol. Porque Jaén hay
que sentirlo.

www.calerillahotel.com
www.bagagastronomico.com


http://www.calerillahotel.com
http://www.bagagastronomico.com

LO MEJOR DEL PATO...
X LA BUENA GASTRONOMIA

Muchos afios de experiencia avalan
la confianza de nuestros clientes.
Desde sus inicios, en Comercial
Aurki hemos definido un claro
objetivo: conseguir la mejor calidad
en todos y cada uno de nuestros
productos.

Somos especialistas en Productos
del Pato, si bien nuestra oferta
contempla todo un abanico de pro-
ductos selectos: Reposteria, Hongos

PRODUCTOS DEL PATO (Foie fresco, micuit, pato

entero, bloc de foie, confit, jamdn de pato...) y trufas, Ahumados,... Nuestra
PURES Y FRUTAS manera de entender esta profesion
REPOSTERIA Y TEXTURAS nos obliga a mimar todos los
PESCADOS Y MARISCOS detalles, tanlo en servicio como en

producto, por ella los selecciona-
mos tanto a nivel nacional como
internacional, Unicamente si

HONGOS Y TRUFAS
ESPARRAGOS Y PIMIENTOS

CAZA MAYOR Y MENOR estamos convencidos de que son
. CARNES de la calidad que nuestros clientes
PRODUCTOS ASIATICOS Y MEXICANOS merecen.

LOS MEJORES PRODUCTOS GASTRONOMICOS

COMERCIAL Productos del Pato ® Alimentos selectos
u KI Muntogorri bide ( ASTIAN - TF: 943 33 25 77
e-mail: donosti: Wil vww.comercialaurki.com
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DURA LEX
sed lex

ALTAS DE TRABAJADORES

No haber dado de alta a un trabajador en el momento
en el que inici6 su actividad y pretender hacerlo después

arece que poco a

o poco asoma la pri- . N .
Alazne Cano mavera, la sangre para regularizar la situacién con efecto retroactivo nos va a
Letrada - Col. 4461 ICAGI altera 'se acerca llevar no sélo al abono de las cotizaciones debidas sino que

nos expone a una posible sancién por parte de las autori-

la Semana Santa y con ella > .
dades laborales, y las sanciones puede ir desde 626 euros

un importante pico de trabajo

Parece que la .

propuesta(s!e centra para el comercio, la hostele- a un méximo de 6.250 euros.
i ria... Eso se traduce en mas ) )

demasiado en cuadrar puestos de trabajo, aunque Si-hablamos del plazo para dar de alta en la seguridad

las cl.lentas dg la sean temporales, y ’eso es social y también debemos hablar del plazo para dar de alta

Sequrldad Socialy siempre una buéna not'icia el contrato en el Servicio Piblico de Empleo Estatal (SEPE):

no tiene en cuenta el Si b h t ' Una vez se ha dado de alta al nuevo trabajador la Seguridad

"plus de riesgo" que In embargo, hay que tener . . . )

. » cuidado, pues cuando se con- Social mediante el modelo TA.2, se debe registrar el contra

supone ser autonomo ) to laboral en el SEPE en el plazo maximo de 10 dias desde la

trata a un trabajador a veces
hay prisa, a veces se hace
porque otro ha caido enfermo, o el trabajo se ha deshorda-
do... las causas pueden ser variadas, pero lo que no varfa
es el efecto juridico del alta de un trabajador. El plazo para
dar de alta a un trabajador es siempre antes del inicio de
la actividad, cualquier otra situacion es irregular y puede
tener consecuencias muy poco deseables.

DOOVOOVVOOOVOCOOIOOOOOOOOOD

fecha de alta del trabajador en la Seguridad Social.

El plazo para dar de alta a un trabajador en la se-
guridad social es antes del inicio de la actividad en
la empresa, y como maximo 60 dias antes de la in-
corporacion. Pero como decimos, siempre antes del inicio
de la actividad. Una vez dado de alta, sélo queda esperar
que la relacion sea provechosa para todas las partes.

En esta era digital ya podemos presentar las altas (o la ges-
torfa puede hacerlo) en cualquier momento, y queda registrada
la hora, por lo que existe una prueba cierta del momento exac-
to en el que el trabajador comienza su actividad oficialmente y
es0 hace que cualquier cosa que pase antes de ese momento
de alta se puede convertir en un posible problema.

Ante esa tesitura, lo mejor es comunicar las altas de
nuevos trabajadores con tiempo a nuestro gestor y si
necesitamos hacer una prueba para saber si queremos con-
tratar 0 no a esa persona, dar de alta al trabajador aunque
sea por unas horas, buscando la opcién menos gravosa, no
vaya a ser que la jugada de prueba nos acabe costando un
disgusto, pues la situacion puede volverse muy complicada
si sufre un accidente durante esa prueba por ejemplo.

CONSULTING T&U ABOGADOS
T&' U Despacho especialista en: » Laboral y Seguridad Social

» Civil
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LA RUTA SLOW
arabatik
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Aitor Buendia
www.blogseitb.comy/larutaslow

EFICIENCIA ENERGETICA EN LOS TEJADOS DE
NUESTROS BASERRIS

élix Ajuria Otxan-
diano es pastor
en Oleta (Araba),
en su queseria

“Latxa Energy “Kerixara”. Es, ademas, presi-
tiene como objetivo dente de la DO Quego Idiaza-
mejorar el compor- bal. F_’ero hoy le Fra|go a este
tamiento ambiental espacio de “Ondojan” por otra
de las explotaciones cuestion bie_n distinta y que, se-

de ovino latxo, a guro, va a interesar a nuestros
través de la eficien- baserritarras. jOjo! Y también
cia energética”. urbanitas. Gracias a un proyec-
to piloto en el que esta inmerso

-Latxa Energy-, ha conseguido
hacer realidad algo que, hoy en dia, es poco menos que
vital para toda economia doméstica: reducir el consumo
de energfa eléctrica convencional gracias, entre otros as-
pectos, a la implementacion de placas solares en el tejado
de su queseria.

“Latxa Energy” tiene como objetivo mejorar el com-
portamiento ambiental de las explotaciones de ovino
latxo, a través de la eficiencia energética, la genera-
cién de energfa y la reduccion de la huella ambiental.
Se trata de alcanzar un sistema energético cada
vez mas sostenible en términos de competitivi-
dad, seguridad de suministro y bajo en carbono.
Hace unos dias, la Granja Modelo de Arkaute en
Alava, acogio la presentacion en sociedad de los
resultados finales de este magnifico proyecto. Y,
tal como pudimos comprobarlo “in situ”, todas las
personas que acudieron reconocieraon su sorpresa
por la eficiencia energética que se obtiene y, sobre
todo, por la capacidad de autogenerarla frente a la
actual dependencia que tenemos del sector eléc-
trico vigente.

El Grupo Operativo de “Latxa Energy” esta for-
mado por ocho entidades sectoriales.

LA RUTA SLOW

) o

¢ Queseria Kerixara, de ovino latxo
o Noemi Salazar Gomez, coordinadora del grupo
operativo
o Etxezuri EZ, otra queseria familiar de ovino latxo
o Artzai Gazta, Asociacion de Pastores/as que elabo-
ran queso de pastor
o Latxa Esnea koop, cooperativa de pastoras/es de
oveja latxa
¢ Grupo Goiener, proyecto cooperativo de generacién
y consumo de energia renovable
® Neiker, apoya y contribuye a la mejora competitiva
del sector agroalimentario vasco
e Azti, Centro cientifico y tecnoldgico
Siempre que tenemos ocasién de encontrarnos, Ie
pido a Félix que me muestre su movil. Ahi mismo, en
su teléfono, comprueba al instante cémo esta autoge-
nerando energia. Bueno, también hablamos de otras
cosas como es nuestra querida SD Eibar. ;jRecordais el
“Ochandiano” en la calle Calbetdén? El segundo apellido
de Félix le detala sobre su ligazon familiar... Haundi-
xia, Félix!
(Podéis escuchar un resumen del proyecto en este
podcast de “La Ruta Slow": Escuchar programa)

Jueves, 17 h
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LARAO DE TERRITORIO LUTHIER, CRIANZA 2017
(D.0. RIBERA DEL DUERO)

odegas Fusién fue creada en 2007. La empresa surge
B de la colaboracion entre dos importantes empresas

del mundo del vino y el turismo Por un lado Fernan-
do, sumiller y endlogo. Su familia, como casi todas las
de la zona, siempre ha estado relacionada con el mundo del
vino. Y por otro Cristina, con una agencia especializada en
turismo del vino, y un abuelo que trafa vino de la Ribera en un
camion para venderlo en los pueblos. Los vifiedos estan si-
tuados en los términos de La Horra y Gumiel de Mercado
(Burgos) y Peiiafiel (Valladolid) y tienen desde 40 a 100 afios.
El clima es continental muy extremo con escasa pluviometria.
El método de elaboracion trata dejar expresar a la uva las ca-
racteristicas del terrufio y sobretodo una continua bisqueda
de la elegancia.

La variedad de uva utilizada es tempranillo 100%. Lara O
ha tenido una crianza de 12 meses en barrica de roble fran- L]
cés, hiangaro y americano de primer y segundo afio. Color ~Ti=
rojo cereza picote con ribetes violaceos. En nariz frutas del ol

bosque y tostados muy limpios de madera, balsémico, mine-
ral, muy elegante. En boca tiene un tacto suave y delicado,

buen equilibrio y acidez con notas de frutas y mineralidad. LA R A 0
Capacidad de guarda de ahora a 15 afios. Maridajes idéneos: t LREARS
Carnes, caza, pescados grasos y guisos variados. Un vino faLd

destinado a gustar.

s

TENITERIE LETRIRE

Jon Méndez

(Vinateria Viniapolis)
Bermingham, 8 (Gros)

Tf. 94328 99 99 - DONOSTIA

KIOSKOA « KIOSKO « NEWS STAND

Prensa nacional y extranjera
Comics * Fasciculos y todo tipo de publicaciones

C.C. La Bretxa (Parte Vieja) » Tf. 9434279 77« DONOSTIA
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n varios de mis
articulos  os  he
mencionado que la
atencién al cliente
es primordial en un estable-
cimiento de hostelerfa, pues
bien, he decidido ir profundizando en este aspecto poco a
poco, pues como ya o0s he expuesto es imprescindible si
queremos tener éxito.

Alberto Benedicto

WW\w.aquavitagcocktails.com

Siguiendo con el Arte del Servicio, en mi articulo an-
terior hablaba de la atencidn al cliente, en esta segunda
parte vamos a abordar otro tema como es el tema del
maridaje.

Maridaje, viene de maridar, cuya definicion
literal es hacer que dos cosas diferentes se co-
rrespondan o se adapten entre si. Dos sinénimos de
maridar son enlazar y unir. En gastronomfa, maridaje es el
momento en que unimos una comida junto con una bebi-
da, en la que buscamos realzar las cualidades de ambas.

En muchas ocasiones, solemos elegir o nos recomien-
dan un vino para maridar con una comida determinada, y
en un porcentaje muy alto de los casos la recomendacion
serd: un vino tinto para acompafiar las carnes, un vino
blanco para acompafiar los pescados y un vino espumoso
para acompafar los entrantes y un vino dulce para acom-
pafiar los postres. Como habréis leido repetidamente, he
escrito acompafiar y no maridar, porque para maridar nos
debemos fijar en los sabores, texturas, temperaturas de
los platos. ... y no Ginicamente si es un entrante, una carne
0 un postre.

Un maridaje va mucho mas alla que el acompaiia-
miento de una bebida a un plato, es la simbiosis entre
bebida y comida, de hecho, hay dos tipos de maridajes, el
maridaje por afinidad y el maridaje por contraste.

El maridaje por afinidad es el que la mayoria conoce-
mos de manera subconsciente o cultural, en el que bus-
camos aromas similares entre la comida y la bebida. En
cambio, el maridaje por contraste lo que busca es justo
lo contrario, y que con sabores y aromas opuestos en-
contremos un equilibrio global. Un ejemplo claro serfa el
caramelo con sal.

Como veréis, no estoy mencionando la palabra vino,
sino bebida, pues para mi un maridaje se puede hacer con
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EL ARTE DEL SERVICIO (I): MARIDAJES

cualquier bebida, no Gnicamente con vino. Actualmente,
uno de los maridajes que mas se precia es el maridaje
con cervezas, ya que la cantidad de variantes, sabores y
aromas nos dan un juego infinito a la hora de hacer mari-
dajes, ya sean dulces como salados o picantes.

El coctel que os traigo hoy, es un coctel que he creado
especialmente para maridar con un pintxo en concreto el
Salbut Criollo de Alejandro San Jose (Habanero Taquerfa,
Valladolid). Alejandro es el actual Campeén del Concurso
Nacional de Pinchos y Tapas 2021.

A principios de este mes de marzo, se celebro en San-
lGcar de Barrameda (Capital Gastrondmica 2022) el Con-
greso de Cocina en Miniatura Tapas y Pintxos, orga-
nizado por la Academia de la Tapa y el Pintxo. Fue
alli donde presentamos EI Sabor de la Victoria, un coctel
disefiado especialmente para crear una armonia (de esto
os hablare en el préximo articulo), que no un maridaje.

Como veis es un coctel muy complejo, pues lo que he-
mos buscado ha sido realzar los diferentes sabores, aro-
mas y texturas del pintxo de Alejandro. Llevamos licores y
destilados mexicanos pues el local donde se ha disefiado
Salbut Criollo es una taqueria mexicana. Hemos usado
una técnica llamada Fat Washed que consiste en apor-
tar la grasa de la carne a un licor, para asf crear una textura
diferente y a la vez un juego de sabores sorprendentes, los
cuales ensalzan los sabores del guiso del pintxo. Y, por Gl-
timo, hemos hecho un zumo de diferentes plantas para dar
frescura y limpiar la boca al acabar la armonfa.



EL SABOR DE LA VICTORIA

INGREDIENTES:

3 cl. Abasolo Whisky de México

1 cl. Mezcal Encantado

2 cl. Fat-washed Nixta

5 ¢l. zumo de hinojo, cilantro y albahaca
1 cl. zumo de lima

1 cl. sirope de Falernun Monin

2 dash Fee Foam

Sal de citricos, chiles y eneldo

ELABORACION:
Elaboraciones previas:

Primero debemos hacer el Fat Washed de Nixta, para
ello en una sartén bien caliente doraremos 100 gr de pan-
ceta troceada en dados, una vez este bien doradita, baja-
remos el fuego y afiadido el licor Nixta, moveremos bien
y una vez hayan pasado dos minutos apagamos el fuego
y dejamos enfriar. Una vez frio lo envasamos al vacio y lo
mantenemos en nevera durante 8 horas. Una vez pasado
este tiempo, llevaremos la bolsa al congelador durante
2 horas, en ese tiempo la grasa se habré congelado y
el alcohol no. Filtramos bien con un filtro de tela hasta
conseguir un color totalmente limpio.

Por otro lado, deberemos hacer el zumo de hinojo, ci-
lantro y albahaca, para ello en la batidora de baso echa-
remos 650ml de agua, 15 gr de hojas de albahaca, 15 gr
de cilantro fresco y 100 gr de hinojo en trozos, batimos
bien y colamos.

Por altimo, para hacer la sal de citricos, chiles y eneldo
deshidrataremos 1 naranja en rodajas, 1 limén verde en
rodajasy 1 chile habanero. Una vez todo seco afadiremos
10 gr de sal gorda, 2 gr de eneldo seco y lo trituraremos

todo hasta hacer un polvo.

Elaboracion del coctel:

Con un pincel untado en zumo de lima, pintaremos
verticalmente nuestro vaso. Posteriormente espolvorea-
remos por donde hemos pintado con la sal de citricos,
chiles y eneldo para que se pegue al vaso.

Por otro lado, afadiremos todos los ingredientes a la
coctelera, agitaremos bien y serviremos en nuestro vaso.

AL

“Wbasque water

'AGUA MINERAL NATURAL
Manantial de Alzola
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DIETETICA
y alimentacion

.
. e os suplementos ali-
c.a.'ohna. R"? mentarios son una
Dietista Colegiada n® 1887 de las areas de |a

nutricién sobre las
que mas publicidad solemos encontrar, jPero qué hay de
verdad en ellos?

El mundo de los suplementos alimenticios es ingente.
Y hay de todo. Por un lado tenemos los que son una buena
herramienta dietética como serfa el caso del hierro para
la anemia, el &cido félico en las primeras etapas del em-
barazo,la vitamina B12 en pacientes de digestivo y dieta
vegana... y por otro lado nos encontramos con una gran
familia de suplementos que no sirven para nada, que tie-
nen mucho de marketing y poco de realidad.

Ahora que llega la primavera, con los primeros rayos
de sol llega la operacion bikini, y con ella una gran
cantidad de suplementos enfocados para adelgazar que
no hacen nada o casi nada. Son productos que prometen
bajar de peso con cualquier método ya sea quemagrasas,
reductor, drenante, depurador, férmulas detox... que son
vendehumos. Dentro de esta familia, los de adelgazar, te-
nemos una serie de suplementos que si hacen algo pero
que no son recomendables desde el punto de vista de ob-
tener buenos héabitos de salud como los bloqueadores de
grasas, los diuréticos o esas fibras solubles de suplemen-
to que buscan hinchar, saciar. Este tipo de suplementos
no son adecuados no solo porque tengan una efectividad
limitada, sino porque desde el punto de vista psicol6gico
son productos que practicamente son la antesala de una
mala relacion con los alimentos.

Dentro del mundo de la suplementos dietéticos estan
también las modas: hace 20 afios nos encontrabamos los
multivitaminicos en los que el mensaje era evitar déficit
y era muy atractivo dar un céctel con un montén de cosas
el que no faltase de ningn tipo de vitaminas. Hoy sabe-
mos que no tiene ningln sentido, y que es mejor tomar
vitaminas especificas.

SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS:
PASTILLA ROJA, VERDE 0 AMARILLA

Posteriormente llegé la moda de los Omega-3 con be-
neficios exagerados y que su conveniencia muchas veces
estaba mas que limitada. Hoy el mensaje es comer méas
frutos secos y no pastillas de Omega-3.

Ahora tenemos la moda del suplemento del coldgeno
(sobre el que ya escribi en otro articulo del mes de enero).

Es importante que dentro del supuesto de que
si son reales, sepamos como hay que tomarlo de-
pendiendo de su funcion y su efecto. Por ejemplo: El
hierro se absorbe mejor en ayunas y hay que separarlo
de otros alimentos como la leche, café, soja... para que
no haya interferencias en la absorcion del mineral. En
cambio, con un zumo de naranja por la vitamina C ayuda
a absorberlo.

Otro ejemplo serfa que buscamos que coincida la vita-
mina D con la cena o la comida para que vaya unido a la
grasa que puede haber en nuestros platos. También hay
que tener en cuenta la cantidad y el ndmero de tomas.

Ya ves que no es tan sencillo tomar suplemento, asf
que consulta siempre con tu personal sanitario para ha-
cerlo correctamente.

En cuanto a los suplementos alimenticios para el
deporte, estos merecen un articulo solo para esta gran
familia.

CAROLINA RIiN: CONSULTA DE DIETETICA, ALIMENTACION Y SALUD

= Consulta de Dietista colegiada donde a través de tu historia clinica, tu estilo de vida, alimen-
tacion actual... detectamos los principales focos de accion para mejorar tu alimentacién.

= A través de diferentes herramientas, te ayudamos a cambiar los habitos de una for-
ma facil sin poner en riesgo tu salud, marcando objetivos a corto y largo plazo en los
que recorreremos un camino en el que cada propuesta esta enfocada dentro de tus costum-
bres, gustos y necesidades concretas en funcion de si hay patologias, necesidades fisiologicas
concretas o filosoffas de alimentacién como alimentacion vegana.

NO UTILIZAMOS COMPLEMENTOS DIETETICOS - 661 544 675
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RIOJA TABERNA

ADAPTANDOSE A LOS TIEMPOS

Josema Azpeitia / fotografias: Ritxar Tolosa

I 0 que nos ha sucedido con el Bar Rioja de Hernani es
una muestra palpable de lo effmero y cambiante del
mundo de la hostelerfa y la restauracion, ademéas de

un ejemplo de la fragilidad del mismo como consecuencia
de los cambios de habitos que ha ocasionado la irrupcion del
coronavirus, por no hablar del empobrecimiento generalizado
que esta ocasionando sumado al resto de circunstancias que
nos rodean en estos tumultuosos tiempos.

Y es que acudimos a esta veterana casa de comidas en
octubre, concretamente el dia 8, en las fechas en las que se
estaba celebrando en la villa la populosa Semana del Baca-
lao de Hernani, una celebracién que nos volvid casi a acercar
a la normalidad en bares y restaurantes antes de que en di-
ciembre hiciera su aparicién el maldito Omicron, multiplicado
por los medios de comunicacion, con las consecuencias que
trajo consigo. Acudimos, ademds, recomendados por otro hos-
telero local, Igor Muiioa del Triponzi, a quien acababamos
de realizar un reportaje.

Manteniamos el articulo en suspenso por aquello de no
publicar dos locales de Hernani seguidos en un espacio de
tiempo tan corto y, cuando en marzo nos animamos a darle
visibilidad (una préctica habitual en el mundo editorial) nos en-
contramos con que un mes después de nuestra visita el Rioja,
tras 53 afios de actividad en las mismas manos, ha decidido
suspender el servicio de comidas y cenas... también es
casualidad !!

En cualquier caso, este veterano tasko de Kale Nagusia va
a permanecer abierto y dirigido por la misma familia y,
a pesar de dejar de servir comidas va a seguir ofreciendo su
oferta de pintxos, raciones, caldo... asf que este bar seguira
siendo una referencia de pikoteo y buena cocina, aunque no
con la intensidad y variedad quer ha conocido a lo largo de las
(ltimas cinco décadas.

Una cocinera de la vieja escuela

Valga, por lo tanto, este articulo como homenaje a es-
tos bares-restaurantes de pueblo humildes y honrados, de
caracter familiar, en los que sus responsables han invertido
tiempo, dinero y salud ofreciendo al pueblo un servicio
que muchas veces no es valorado en la medida de la
importancia que tiene: el saber que sin salir de casa, sin
tener que desplazarse al exterior de nuestra localidad, pode-
mos contar con un lugar en el que se nos ofrece una cocina
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casera, elaborada con mimo y con carifio y, generalmente, a
un precio justo y razonable cuando no directamente barato.

Es el caso del Rioja, donde disfrutamos en octubre de un
excelente mend por el asombroso precio de 10 euros que
supuso todo un alarde de cocina casera y tradicional.
De primero nos decantamos por unas alubias riquisimas
servidas con su berza a la antigua usanza y unas vainas a
la manera tradicional, y antes de terminar con unos postres
caseros sencillamente exquisitos, de segundo degustamos
una merluza impecable y unas albéndigas de esas que ha-
cen saltar las lagrimas y que constitufan, segdn nos conté
M? Jesus lturbide, una de las grandes especialidades del
local. “Preparo las albéndigas todos los jueves. La gente ya
lo sabe y muchos vienen especialmente ese dia a comerlas”
nos comentaba esta hacendosa mujer que se hizo con este
local el 30 de diciembre de 1969, cuando al que esto firma le
faltaba un dfa para cumplir 5 meses, y se ha mantenido al pie
del cafién y los fogones hasta la actualidad.

M? Jests, nacida en Andoain en 1942 conocid todos los
secretos de la hosteleria en el Hotel Jauregui de Hondarri-
bia (“Allf lo aprendi todo” nos confesaba) para pasar, con 27

Kale Nagusia,
; Tf: 943 55 00 26

afos, a abrir el Rioja, nombre que lucfa el local debido a que
su anterior propietario era, precisamente, riojano. “Quisimos
cambiar el nombre pero entonces no dejaban poner nombres
en euskera, asf que decidimos mantenerlo y asf se ha que-
dado” nos contaba M® Jes(s, que nos ofrecid una agradable
cONVersacion y un servicio exquisito complementada a la per-
feccion por su nieto, Bittor Loran, que nos atendid de mara-
villa durante nuestra visita. Y es que Rioja es casa familiar en
la que podemos encontrar tras la barra al tio de Bittor, Jon
0 a su padre, Peio, atendiendo a la clientela y sirviéndoles
esas delicias que su madre controla tan bien.

Como decimos, el Rioja dejo de servir comidas en octubre
pero, como dejaron muy claro cuando anunciaron el cambio,
“seguiremos recibiendo a la gente como siempre”. Asf que a
falta de menu del dia, podemos seguir acudiendo a este en-
trafable txoko de Hernani a partir de las 7 de la mafiana para
seguir disfrutando, en su barra o en sus mesas, de su caldo
recién hecho, sus tortillas de todo tipo, sus pintxos de lomo,
sus especialidades caseras de toda la vida como la carne co-
cida, la lengua, los callos... y, como no, de esas maravillosas
albéndigas de los jueves !!
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CUMPLE TU CON

El gremio de la Hosteleria y la Restauracién es uno de los que més ha sufrido las consecuencias de la pandemia del Covid-19 y el Estado de Alarm:
tres meses con todas las pérdidas y dificultades que ello nos ha supuesto, Estamos cumplienda todos los pretocolos de salud e higiene, Estamos 1
comida, separamos las mesas, renunciamos a las cartas... tratamos de cumplir las nommas v hacerlas cumplir a nuestros clientes, No es siempre féci

CLIENTE, AMIG®, USUARI@: Sigue las normas, respeta al resto de I@s clientes, guarda la distancia social y, sobre todo, comprende nues
AYUNTAMIENTO: Utiliza la flexibilidad y la equidad en las normas. Empatiza, ponte en el lugar de nuestra gremio. Promueve el didlogo y la
ADMINISTRACION: Proteged més a nuestra sector y al pequeno comercio. Legislad con justicia y mesura. Empatizad con nuestro gremio



\ HA CUMPLIDO

Jon “Tasdery

LA HOSTELERIA

1 en Euskal Herria y uno de los mds vigilados y controlados en la“vuelta a la normalidad”, Hemos cerrado desde el primer dia y no hemas abierto en
espetando las normas que restringen nuestros aforos y horarios. Nos ponemes la mascarilla, desinfectamos mesas, sillas y mostradores, tapamos la
| ni del gusto de todos... pero la Hosteleria cumple y ha cumplido. Cumple td con la Hosteleria.

tras errores y faltas. Esta situacion es nueva para todi@s, incluso para ti.
comprension con el vecindario. Todos los sectares hacemos ciudad.

 sus dificultades. Mantenednes informados con antelacion. comer blen en Gi puzkm
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arzo, ademds de la angula, el verdel, la antxoa

0 la sardina, es el mes del bacalo skrei. Aunque

no capturado tan cerca nuestro como las demds

especies nombradas, el bacalao ha sido, desde
hace muchisimos afios, componente muy importante de nuestra
gastronomia.

Antafio, por el siglo XVI porque la pesca del bacalao en Terra-
nova fue motor importante de la economia vasca y més tarde, ya
en el siglo pasado, por la importancia de la industria bacaladera
en nuestra subsistencia. Cuentan los escritos que la ciudad de
San Sebastian fue en algunos tiempos el mayor centro de co-
mercializacion de bacalao de la peninsula ibérica, y que en alma-
cenes situados en la Concha se secaba y guardaba bacalao que
luego era exportado a toda Castilla.

Aunque aquello ya pasé a la historia y en Pasajes ya no se
desale bacalao a destajo como en siglo XX, el consumo de baca-
lao en nuestra sociedad sigue siendo muy importante.

Tanto en salado como en fresco no hay carta de restaurante
que se precie que no ofrezca un buen bacalao.

Y es que qué tendrd el bacalao que todos consideramos
nuestro? Vas a Portugal y te encuentras en el pafs con mil y una
recetas de bacalao. Vas a Bilbao y como ellos no hay quién lo
cocine. Vas a Soria, y en el pueblo mas recdndito que te pue-
das imaginar resulta que hay un restaurante especializado en
bacalao, que hace unos platos jde morirse! jEn Soria sefior@s!
iBacalao del Duero! jEnhorabuena!

Qué sf, que el omnipresente bacalao no es un simple pescado
de piel verdosa y came fina.

Es el viajero de los mares, el colonizador de cocinas y
el seductor de pueblos, que todos desean poseer, adoptar
e incluso empadronar. Hoy en dia es muy facil adquirir baca-
lao, esta en cualquier estante de cualquier supermercado, pero
de bacalaos a bacalaos. ..

En salado o fresco a mi el buen bacalao me parece un produc-
tazo. Y el que disponemos ahora, en temporada, mucho més.

El famoso bacalao skrei.

Skrei en la antigua lengua noruega significa pescado néma-
da, bacalao némada. Y skrei se denomina también, el sello de
calidad bajo el que se comercializa el bacalao noruego de tem-
porada. Los estrictos requisitos de control en todo su proceso de
pesca y comercializacion hacen de él un producto de alta calidad
y frescura.

A partir del mes de enero y hasta finales de abril inmensos
bancos de bacalaos cruzan las tortuosas y frias aguas del Atlan-
tico desde el Mar de Barents hasta la costa norte de Noruega
llamados por su instinto natural, con la finalidad de desovar en el
mismo lugar que les vio nacer.

Esta migracion, es desde tiempos ancestrales, celebrada por
el pueblo noruego como importante fuente de subsistencia.
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El bacalao que llega a la costa noruega es un bacalao ex-
traordinario, ya que los mas de mil kilémetros que nada en su
periplo por aguas dificiles confieren a su musculatura una tersura
y firmeza inigualables.

Y Noruega ha sabido rentabilizar este recurso creando su
marca y comercializando con todos los estandares de ca-
lidad a su servicio. A nuestras pescaderfas llegan estos meses
estos bacalaos, siempre con el sello skrei y siempre estupendos.

Sucarne tersa, blanca y brillante y ese sabor tan especial que
le otorga una alimentacion basada especialmente en marisco
hacen que triunfe entre nuestra clientela.

Normalmente lo que tenemos son piezas grandes que vende-
mos al corte. Lomos, rodajas, supremas, cola...pero a mi lo que
més me gusta es lo que llamamos el cogote.

Este es la parte de arriba, las alas y lo que serfa la nuca del
pescado. Es la parte mas jugosa de todas, junto con la cola y
la ventresca, y al estar rodeada de hueso su sabor es alin mas
intenso.

El cogote lo solemos vender a menos precio que el resto del
bacalao para compensar su mayor cantidad de hueso, pero a mi
parecer, sale a cuenta. Y se le pueden dar tantos usos. ..

Pero yo me quedo con una receta clasica, de las de toda la
vida, contundente y apetitosa. Facil, sana y sin misterio. Pero que
siempre, siempre triunfa.

Y aqui os la comparto, por si os apetece hacerla y disfrutar
de un buen bacalao.

On egin!

Carol Archeli
Pescaderfa Espe-Mercado de la Bretxa
DONOSTIA




COGOTE DE
BACALAO AL HORNO

INGREDIENTES:

e 1 cogote de bacalao, los bacalaos skrei grandes vie-
nen sin cabeza, con lo que el cogote también es sin
la cabeza.

e 1 % de fumet de bacalao. Pediremos, en la pesca-

derfa, que nos separen el hueso del cogote y con él

haremos un buen fumet.

2 patatas medianas.

1 cebolla mediana

3 dientes de ajo fileteados

1 vaso de salsa de tomate natural 0 2 tomates media-

nos en rodajas finas, sin piel.

e Y cucharadita de albahaca (fresca o seca)

e Sal, Aceite de oliva virgen extra

ELABORACION:

Ponemos en una fuente para horno el tomate en
aros (o la salsa de tomate mezclada con la albahaca),
la cebolla en aros, las patatas en rodajas y los dientes
de ajo

Lo regamos con aceite y 1 vaso del fumet.

Y lo metemos a asar al horno caliente 20 minutos a
180 grados con el grill encendido, para que se tuesten
un poquito por arriba.

Cuando esté cocinado colocamos encima el bacalao
y lo regamos con el medio vaso de fumet de su propio
hueso.

Lo asamos unos 10 minutos mas a 180°

Y listo

No tenemos que afiadir ni refritos ni salsas de ningin
tipo.

Sano, rico, facil y muy nutritivo.

jA disfrutarlo!

On egin!
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la receta de...

La receta de... AINARA LOPEZ

| fin de semana estd para disfrutar, el tiempo vuela y

muchas veces no queremos pasarlo en la cocina aun-

que si queremos que la comida esté hecha cuando
volvamos a casa de ese paseo por el monte, esa vuelta al
Paseo Nuevo o ese vermut de disfrute obligado de un domin-
go. Bastante tiempo ocupamos entre semana en cumplir con
todo lo que la vida nos pone en el camino, ese camino de
llegada al paraiso del dia libre. Asi que témate tan solo diez
minutos en dejar ese pollo que quedara en tu horno progra-
mable, se cocinara solo y cuando llegues a casa con ese ver-
mut o esa cima de monte conquistada, y parecerd que alguien
ha estado preparando la comida, entrar y oler que algo se
esta cociendo. Y abres un vino, ultimas esa salsa y nada te
quitard ese poco tiempo que tienes para disfrutar.una tortilla
asf, saca mas sidra que de aquf no nos movemos.

INGREDIENTES:

e 1 pollo de kilo y medio
e 1 boniato

® 1472 patatas

o 1 cabeza de ajos

e 1 cebolla

e Un pufiado de chalotas

e 1 limén pequefio 0 medio grande
e 1 vaso de agua

e Sal

e Pimienta negra

© Romero y tomillo fresco

e (aldo de verduras

® 1 cucharilla de Maizena.

ELABORACION:

1. Pelaremos el boniato y lo cortaremos en dados
grandes. Limpiaremos las patatas y las cortaremos tam-
bién. Partiremos la cebolla en cuatro trozos y la cabeza
de ajos a la mitad, al igual que las chalotas.

2. Pondremos las verduras en una bandeja de horno,
salpimentaremos, afiadiremos un poco de aceite y ma-
sajearemos con las manos habiendo afiadido ta,bién el
tomillo y el romero.

3. Pondremos el pollo con su sal y su pimienta. Unta-
remos el pollo con un poco de aceite de oliva, exprimire-
mos el limén sobre el pollo y las verduras y meteremos
lo que quede dentro del pollo con una ramita de romero
y tomillo fresco.
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4. Con el horno a 165/180 grados, tendremos el pollo
una hora y cuarenta y cinco.

5. Sacaremos el pollo de la bandeja, una vez esté
asado, quitaremos las verduras y llevaremos la placa de
hornear al fuego para hacer la salsa.

6. Diluiremos la cucharilla de maicena en un vaso de
caldo de verduras o agua y a fuefjgo medio lo afiadire-
mos e iremos rascando con una espatula la bandeja para
sacar todos los sabores.

7. Colaremos la salsa y serviremos el pollo, las verdu-
rasy la salsa.

Mi web: http://unrincondemicocina.com/
Youtube: https://www.youtube.com/user/ainaralo
Instagram: @ainaralo

Facebook: Un rincon de mi cocina

Ainara Lépez
Madre y divulgadora gastronémica
DONOSTIA



http://unrincondemicocina.com/ 
https://www.youtube.com/user/ainaralo 

’ Vinos y bodegas propias
W Wp/t en Labastida
(Rioja Alavesa)

El mejor salbor de Rioja Alavesa direcfamente atu casa !
Arabar Errioxako zaporea zure etxean

Son tiempos duros y complicados.Tiempos de
mirar hacia nuestros productores mds cerca-
nos y apostar por lo local.

Aimarez, bodega familiar situada en Labas-
tida (Rioja Alavesa - Araba) lleva décadas ele-
borando su finfo fempranillo de maceracion
carbénica y su blanco viura, dos vinos que
representan el mds puro espiritu de Riojo
Alavesa: frescos, sabrosos, sanos... y elaborg-
dos siguiendo los sistemnas ancestrales here-
dados de nuestros padres y abuelos.

Aimared Disfruta de
- : dos grandes vinos
a un precio excelente !!

BLANCO VIURA
TINTO TEMPRANILLO

BODEGAS EL OTERO - 659 052 748 - www.aimarez.com
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Recetas pensadas para nifias y niiios con inquietudes culinarias

MAMIA DE CHOCOLATE
CON HELADO

INGREDIENTES:

Y2 litro de leche de oveja
150 g de chocolate negro
Cuajo

Helado al gusto

ELABORACION:

1. En una cazuela ponemos la leche y el chocolate cortado lo
mas pequefio posible.

2. Ponemos a fuego suave y vamos removiendo con una cuchara
o varilla, hasta que se deshaga el chocolate. Disponer 4 6 5
recipientes para afadir la preparacion a la que anteriormente
habremos afiadido 5-6 gotas de cuajo.

3. Cuando la preparacion haya templado (podremos introducir
un dedo sin quemarnos) vertemos la leche con el chocolate.

4. NOTOCAR LOS RECIPIENTES DE MAMIA HASTA QUE QUEDE
CUAJADO.

5. Enfriar durante 2 horas y servir acompafiado de un helado al
gusto. Yo sugiero de naranja, o de vainilla, aunque si afiadi-
mos uno de chocolate rico, puede ser un postre de chocolate
con textura de crema de chocolate auténtica.

Receta elaborada por: Ander.

Txemari Esteban
Asador Botarri
QOria 2. TOLOSA

!
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bacalaos
uranzu

Tu tienda de bacalao online
www.bacalaosuranzu.com

Ondojan.com y Bacalaos
Uranzu te dan la oportunidad
de ganar un excelente lote de
bacalao y productos artesanos
que recibiras completamente
gratis en tu domicilio en caso

de ser uno de los ganadores
de nuestro sorteo.

'CADA LOTE
ESTA COMPUESTO DE:

1 Bacalada de 3 Kg.

1 Kilo de Bacalao
desmigado

1 tarro de Miel de las
Hurdes

Lote valorado en 62€
(Precio de venta en tienda)

SORTEAMOS TRES LOTES DE
BACALAO Y PRODUCTOS NATURALES

Para participar en nuestro concurso solo tienes que
respondernos a estas tres preguntas sobre Bacalaos
Uranzu (Las respuestas las encontraras en la seccion
“Placeres Gastrondémicos”, en las paginas finales de
esta revista).

1> ;Por qué nombre se conoce también al “Filete
seleccion” de bacalao?

2> ;Como se llaman los dos responsables de Ba-
calao Uranzu?

3> ;Se vende bacalao desalado en los puestos de
Bacalaos Uranzu?

Envianos tus respuestas por E-mail a:
josema@zumedizioak.com

Entre los acertantes sortearemos 3 lotes de bacalao
compuestos de una bacalada de 3 kilos, 1 kilo de ba-
calao desmigado y un tarro de Miel de las Hurdes “El

Tio Picho”. El lote esta valorado en 62 euros.

Animate, participa y... ;MUCHA SUERTE!!

DONOSTIA: Mercado de la Bretxa P-2 ¢ IRUN: Mercado de Uranzu  ERRENTERIA: Centro Com. Niessen
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menu picante

Recetario erético-festivo para vascos en apuros

ESPARRAGOS AL CAFE DE PARIS

Hay una pelicula antiquisima de cuyo nombre no puedo
acordarme protagonizada, si mis pocas neuronas activas no
me fallan, por Anthony Quinn. La vi siendo un crio asf que
espero me disculparéis si mis recuerdos no coinciden exac-
tamente con la realidad. Creo que Anthony interpretaba a
un esquimal que en un momento de la pelicula se ofrece
a compartir a su sefiora con la frase: “;Quieres reir con mi
mujer?”

Me ha venido a la memoria y me ha llevado a la re-
flexion de que aqui compartimos poco y menos a la
pareja. Eso es dificil de cambiar, y ni falta que hace, dira
alguno, por nuestra educacion catélica, apostélica y ro-
mana, pero tal vez si que podemos reirnos un poco mas a
la hora de practicar el sexo y también a la hora de comer.
Y como en esta seccion mezclamos un poco las dos co-
sas, vamos al lio.

La propuesta, més que sencilla es sencillisima. Necesi-
taremos unos esparragos de calidad (si los cocemos noso-
tros mismos ya es para nota), una salsa que explicaremos
ahora, un par de baberos (opcionales) y unas vendas para
s 0jos.

El Café de Paris es una mezcla de especias y hierbas
que normalmente se utiliza para hacer una mantequilla
aromatizada que se coloca sobre alguna pieza de carne
tipo entrecot. Nosotros la vamos a utilizar de forma dife-
rente para darle un sabor muy particular a una mahonesa
casera.

Ponemos un huevo en el fondo de un recipiente, cubri-
mos de aceite de oliva suave, sal y una cucharilla de café
de Paris. Metemos el brazo de la batidora hasta abajo y
comenzamos a batir a toquecitos hasta que empieza a
cuajar y luego seguimos afiadiendo aceite en hilo hasta
tener lista nuestra mahonesa (a mi me gusta mucho con
arroces Y fideuds negros o de marisco, como si fuera un
ali oli).

Ahora ya podemos disponer los esparragos en una fuen-
te o bandeja bien napados de salsa, quitarnos la parte su-
perior de la ropa (también podemos permanecer vestidos y
usar los baberos) y vendarnos los ojos.

Colocados uno enfrente del otro/otra le vamos dando
a nuestro partenaire esparragos enteros como si fueran
calcots.

Son frescos, estan muy ricos, las especias son afrodisia-
cas y la forma del esparrago es muy metaférica. Nos vamos
a refr, vamos a comer y nos vamos a ensuciar. Esto requiere
una ducha. Mejor compartida.

Carlos Lahoz
Miravientos Distributions
ELGOIBAR
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“Vermut elaborado con vivie base de
Lgm’;e((fa y sauv{qnm blane, botdnicos Y

mucha af.a:qn‘d.

Excelente apen'ﬁlfr; antes de comer, pere

Yo a veces me lio Y cuando /f.:s_ga a casa ya

han comido...”

VIVA
LA VIRGEN

V. R M U T

Un poquito de alegria
embotellada

Miravientos Distributions

618 259 339







ATUN ROJO SALVAJE

JC MACKINTOSH

TARIFA

LOS 5 PASOS JC MACKINTOSH

Evitan @l sufrimignto del atdn rojo
Debeon e)ocutarse a mane an ol Instante de la captura.
Potencian asi toda su textura ¥y sabor

oo 0. Lo Je %

PESCA SIN SACRIFICIO DESANGRADO EVISCERADD EMFRIAMIENTO
SUFRIMIENTO IKE JIME COMPLETO CONTROLADD

Miravientos Distributions 618 25 93 39

www.jcmackintosh.es




El abogado Javier Mos-
quera responderd en
esta seccion de forma
gratuita las consultas ju-
ridicas de nuestros lec-
tores. Para ello, deberdn
enviar la consulta a la
direccion  elabogado-
responde@gmail.com
Goierriko Gida garantiza
el anonimato y la dis-
crecion de las personas
que utilicen la seccion y
su consulta sera firmada
como ellas nos indiquen.
Javier ejerce habitual-
mente como abogado en
su despacho de Lazkao
(C/ Jose Lasa, 8. Tf. 943
88 96 42)

El Abogado Responde

Alquiler de renta antigua

Mis padres son propietarios de un piso
que adquirieron en su juventud, y luego al
tener familia se mudaron a otro alquilando
el primero. Yo siempre he sabido que el piso,
era un alquiler de renta antigua y poco mas.
La renta que pagan es ridicula (12€, mes).

Por lo que yo sé los arrendatarios son un
matrimonio mayor, con dos hijas, que no vi-
ven en el domicilio familiar. Preguntas:

a) Qué posibilidades tengo para hacerme
con el piso.

b) Qué posibilidades tengo para subirles
el alquiler y en qué medida o proporcidn.

c¢) Como abogado, recomiendas ir de
frente y solicitarles un incremento de la
renta bajo la amenaza de volver a ocupar el
piso (con los plazos que corresponda) aiin
sabiendo que es una contradiccion pues
hasta donde yo sé podria recuperar el piso
si me hiciese falta, lo cual entraria en con-
tradiccion con solicitarles una mayor renta
con un nuevo contrato.

(P.M. - E-mail)

Respondiendo a lo que comentas:

a) Me indicas que te consta que ya no viven
en el piso, por ello deberias ir al ayuntamiento
para saber si siguen empadronados. Si no estan
empadronados, enviales un burofax indicandoles
cémo la vivienda estd vacfa y solicitas el fin del
arrendamiento por falta de uso y que en un plazo
de 2 meses quieres la entrega de la vivienda. Si
no te la entregan, tendrfas que ir al juzgado a so-
licitar desahucio.

Si siguen empadronados, deberias buscarte la
vida para demostrar que habitan en otra vivienda,
saber la direccion, e igualmente proceder a en-
viarles el mismo burofax que te comentaba antes

b) La subida es proporcional a la renta que
abonan, con lo que la subida, serfa minima. Tam-

bien le puedes pasar la parte proporcional del IBI,
obras generales de comunidad...

c/Te reitero lo anterior: espera a que fallezcan
o se trasladen. Todo lo deméds lo tienes en contra,
y aunque les amenaces con una subida de renta,
ellos pueden informarse que la subida va a ser
fnfima

Incendio intencionado

Queria hacerte una consulta sobre un
incendio en un garaje comunitario de un
coche estacionado en su parcela. El seguro
del coche incendiado no se hace responsa-
ble de los daiios totales porque dice que el
incendio ha sido intencionado.

La comunidad ha asumido los gastos pro-
ducidos a la comunidad (Sistema eléctrico,
limpieza del garaje y sistemas de ventila-
cion).Los seguros de vivienda de varios ve-
cinos han asumido los gastos comunitarios
producidos por el incendio a sus clientes.

Yo como vecino no estoy de acuerdo en
asumir la responsabilidad porque el vehi-
culo que ha producido el incendio esta en
propiedad.

N.R. (E-mail).

En este caso, tanto a nivel de Comunidad
de Vecinos, 0 a nivel particular tuyo, se deberfa
proceder a denunciar al propietario del vehiculo
incendiado, y subsidiariamente a la Compafifa de
seguros de dicho vehiculo, por la totalidad de los
dafios irrogados en el garaje.Esta denuncia penal
se debe cursar ante el juzgado y ahi se dilucidara
la responsabilidad del propietario del vehiculo y
su compafifa de seguros por los dafios causados
a terceros, obteniendo el abono de los gastos de
reparacion por el incendio.

Otro asunto es si luego la Compafifa quiere
dirigirse contra el propietario del vehiculo por
supuesta intencionalidad. ..

AN AN A

Javier Mosquera

Abogado

Jose Lasa, 8
LAZKAO
Tf. 943 8B 96 42
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Kalitatezkoa bada,

gorria da

Si es de calidad, es roja
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HAMARRATZ (Zumaia)

DEL MAR... Y1




Si en nuestras manos hubiera estado, en el desigual y caprichoso
reparto de soles que se llevé a cabo el pasado 28 de febrero en Donostia,
habriamos destinado uno, el sol a la osadia, a la apuesta que han llevado
a cabo Andoni Txintxilla y Anne Agirre en el alto de San Miguel De
Artadi, en Zumaia. Porque si bien es cierto que las guias “de prestigio”
necesitan que los establecimientos lleven un cierto “rodaje” antes de ser
destacados, igual de cierto es que el atrevimiento y la frescura merecen
ser impulsados y premiados, y la “guia de las gasolineras” ha mostrado,
a veces, ser sensible a esta filosofia otorgando, como hizo acertadamente
el ailo pasado, un seol a un establecimiento que no llevaba ni un aiio en
funcionamiento como fue Kromatiko.

.
‘ .

itia Fotografias: Ritxar Tolesa

UERTA

-
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demds, aunque realmente abrid sus puertas el pasado

16 de noviembre, Hamarratz es un concepto que lleva

afios tomando forma. Los Gltimos afios que esta pareja
pas6 al frente del asador Beheko Plaza en el centro de Zumaia
ya supusieron un embrién méas que evidente de la filosofia que
han aplicado a su nueva casa, y mientras avanzaban las obras
de este nuevo espacio ralentizadas por la situacion creada por
el Covid, Txintxi y Anne no pararon de experimentar y siguieron
estableciendo las bases de su actual propuesta, como pudimos
comprobar un grupo de periodistas que vivimos una intensa
“precuela” de este restaurante en el domicilio particular de sus
propietarios en pleno enero de 2021, en el mismo centro de la
epidemia. Hacfa exactamente cuatro meses que Andoni y Anne
habfan cerrado Beheko Plaza tras 10 afios de trabajar intensa-
mente en un establecimiento al que insuflaron mucha vida. Y
nada més cerrar la puerta, Andoni acudio al sonado restaurante
Aponiente donde pasd 2 meses curioseando y aprendiendo,
tanto lo que debe hacerse como lo que no. Incluso aprovechd An-
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doni para pasar un par de meses como “ojeador” embarcado en
la tripulacion de un barco pesquero, y es que para poder sentar
cétedra hay que conocer el suelo que se pisa.

El propio nombre del local nos da la primera pista sobre la
ideologia culinaria que define a este nuevo restaurante, ya que
“Hamarratz” o “Hamarra” es la forma que tienen de llamar
al “Karramarro” o Cangrejo en Zumaia, lo que supone una
bonita metéfora de vida: “Creemos firmemente que hay que ir
hacia atras para poder avanzar”. Esta frase de Andoni Txintxilla,
que puede parecer simple, esconde mucho més de lo que pare-
ce en sus 11 palabras. Segtn este joven chef, tras el fin de la
“era Adria” se abri6 una gran brecha y una gran desorientacion
en el mundo de la “nueva” o la “alta cocina”, y este zumaitarra
cree firmemente que “hay que ir a caminos recorridos para poder
avanzar”, no slo entendiendo por avanzar el hecho de experi-
mentar e innovar culinariamente, sino simplemente posibilitar
que el mundo pueda seguir avanzando, que haya un futuro para
los que vengan por detrés.
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Y es que la filosofia de Hamarratz, su hoja de ruta, va
unida con la conservacion de los océanos y las especies
marinas, conscientes de que el mar no es un saco sin fondo y
estamos agotandolo si no lo hemos hecho ya. “Creemos firme-
mente en la acuicultura. Si a dfa de hoy las especies més deman-
dadas pueden criarse en perfectas condiciones en piscifactorfas,
por qué no apostar por ello? Si seguimos como hasta ahora, en
10 afios serd casi imposible, todo un lujo, comer pescado salvaje.
Igual ni habra ya flota en Zumaia. El camino es la acuicultura”
afirma, plenamente convencido, este cocinero.

Otro de los caminos que definen a Hamarratz, en cierto modo
similar al anterior, es la utilizacion de las llamadas especies
“de descarte”, pescados que se han consumido tradicionalmen-
te y hoy no son conocidos por el gran piblico. “La gente quiere
besugos, lenguados, rodaballos... y tenemos que tenerlos en
carta en cierta medida, pero si nos dejan aconsejarles, en vez
de un rodaballo les servimos un rémol (también conocido como
“coruxo” en Galicia), un pescado entre el rodaballo y el lenguado
que a la gente le encanta”. Esta clara la filosoffa de Andoni: no
agotar esa gran despensa que son los fondos marinos para que
podamos seguir sirviéndonos de ella de una manera sostenible.
De hecho, la parte de su carta denominada “ltsasoratu” (hacerse
alamar), cuenta, el dia de nuestra visita, con pescados por piezas
a la parrilla como el mencionado perlén, ballesta, palometa...

“En los restaurantes, al final” afirma Andoni, “siempre se co-
men los mismos pescados, y se desprecian especies que se han
comido de siempre en casa como la txelba (pargo), el txitxarro
(jurel)... nosotros creemos que cualquier pescado es digno de la
mesa de un restaurante”.

Mar y huerta

Silamar es uno de los principales pilares de Hamarratz, la huer-
tano le va a la zaga. Hamarratz se encuentra enclavado en San
Miguel de Artadi, en un alto desde el que se divisa el mar, ado-
sado a una ermita entre hayedos, prados... y huertos. De hecho,
la casa que acoge al restaurante cuenta con una hermosa huerta
asuvera de la que Txintxilla y su equipo se nutren para aderezar
y completar sus creaciones. Y para dar la importancia que se
merece a este recurso, Andoni ha contratado a Clara Gutié-
rrez, una veterana bidloga etnobotdnica zumaitarra que durante
los dltimos 15 afios se dedica principalmente a la formacién y el
asesoramiento en su especialidad.

Clara es una apasionada de la huerta que de siempre, por su
especializacion, se ha dedicado al estudio del uso de las plantas
por los humanos, con lo que su encaje dentro del organigrama
de Hamarratz estd més que justificado. Nos cuenta Clara que
la huerta de este restaurante es un espacio privilegiado ya que
su situacion la protege del norte lo que le permite cultivar una
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gran variedad de especies, haciendo especial hincapié en las
especies locales. “Reproducimos especies de aqui para luego
transplantarlas y contar con semillas propias. Asimismo estamos
logrando reproducir plantas del litoral, plantas haléfilas que cre-
cen en entornos salinos como la salicoria, la espinaca de mar, la
acelga de mar, el hinojo marino... asi como otras especies como
las ortigas, las pamplinas... siempre pensando en su aplicacion
en la cocina”.

Andoni esté especialmente satisfecho del papel de Clara en
el equipo y del conocimiento que desprende esta boténica cuya
filosoffa entronca perfectamente en la de Hamarratz, la de ir ha-
cia atras para poder sequir avanzando.

Nuestra experiencia:

“un mar” de colores, texturas y sabores

Llegamos pronto a Hamarratz para poder conocer las instalacio-
nes del nuevo local de Andoni y Anne antes de pasar a mesa. El
restaurante se encuentra adosado a la derecha de la ermita de
San Miguel de Artadi, en un bonito alto desde el que se divisa
Zumaia y el mar. Se trata de una antigua cantina que ha sido
totalmente remodelada y convertida en un acogedor restaurante
decorado con gran gusto. La entrada sigue siendo un sobrio arco
en el que por figurar no figura ni un letrero identificativo del es-
tablecimiento. Segin lo franqueamos nos encontramos con un

precioso comedor del que Andoni nos dirige a la cocina, con-
cretamente a la zona de parrilla, presidida por toda una galeria
de cabezas de pescados secos con cara de pocos amigos que
cuelgan sobre las brasas dando a la pieza un aire de museo de
méscaras marinas.

“Es otro de los campos en los que estamos trabajando” nos
cuenta Andoni, “a fin de cuentas Hamarratz no es solo cocina,
es también filosoffa, investigacion y divulgacion. Y también ju-
gamos con las maduraciones del pescado, maduraciones en
seco, deshidrataciones lentas que no producen malos olores.
Muchas veces el pescado produce esos olores porque se con-
serva sobre hielo, y el agua actia generando esas podredumbres
que afectan a su olor. Al madurarlo en seco conseguimos resul-
tados muy interesantes como un txipirén seco que acttia como
si fuera un Parmiggiano marino. Lo podemos rallar sobre platos
para aportarles sabor, o utilizarlo para fondos..."

Andoni nos va contando su filosoffa mientras nos sirve unas
antxoas en salazon elaboradas en casa. Son antxoas recién he-
chas, de la campafia de 2021. Nos explica nuestro anfitrion que
la venta y la elaboracion de conservas va a ser otra de sus
apuestas. “No vamos a ser unos mesfas, pero en conservas, en
nuestro entorno, slo se hacen cuatro cosas. También queremos
innovar en esto y vender en un futuro nuestras propias conser-
vas”. También tienen en Hamarratz la intencién de vender su
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propio pan, que elaboran diariamente en el homo, asi como
los innovadores “embutidos marinos” (chorizo y salchichén
de pulpo, txistorra de corvina...) que lucen en una bandeja dis-
puestos a ser cortados y servidos. “Nos faltan un par de detalles
relativos a temas de sanidad y en breve echaremos a andar con
a venta de estos productos”.

De la parrilla pasamos a la huerta para saludar y hablar con
Clara. Allf mismo, al aire libre, nos son servidas unas croquetas
impecables que muestran la cara més clasica de Txintxi, pero es
que como sucede con tantas cosas, este cocinero no se enroca
en una tendencia, sino que es un acérrimo defensor de ambos
polos, la tradicion mas profunda y la mas atrevida inno-
vacion. Ademds, San Miguel de Artadi es un lugar al que tradi-
cionalmente la gente del pueblo ha subido los domingos por la
mafiana a pasear y a pikotear algo sencillo, y Andoni y Anne no
les van a quitar eso a sus vecinos. “De hecho, los fines de sema-
na abrimos hacia las 10 de la mafiana y ofrecemos croquetas,
rabas, antxoas, pulpo, tortilla, embutidos...” Hamarratz cuenta
para ello con una pequefia barra a la entrada del comedor y con
una agradable terraza.

De vuelta a la cocina para saludar a Andoni antes de pasar
al comedor, nos encontramos con el chef peleando con la parrilla
para encender las brasas. El fuego, por supuesto, es otro de
los elementos definitorios de Hamarratz, pero aqui novan a
jugar con mil carbones y mil sabores. La apuesta de este estable-
cimiento es el carbon de encina. “Esto es San Miguel de Artadi,
que significa encinar en euskara, estamos rodeados de encinas y
ese, el carbdn de encina, es el carbon que vamos a utilizar para
dar una mayor coherencia a nuestra propuesta”.

Ya sentados en el comedor y asistidos por Anne, comienza el
espectaculo de comer en Hamarratz, en nuestro caso, dejando-
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nos llevar por sus responsables y probando los platos que com-
ponen habitualmente el meni degustacion, que cuenta con
12 pases y se factura a 80 euros (bebida aparte). En Hamarratz
también podemos comer a la carta con un precio medio que
ronda los 60-70 euros, u optar por otro mend degustacion mas
corto de 40-50 euros. Tanto la carta como el mend cambian conti-
nuamente. Y cuando decimos continuamente, es continuamente.
“La carta cambia cada 2-3 dias ya que el mar y la huerta no nos
dan lo mismo todos los dfas” es la filosoffa del local.

Nuestra degustacion empieza por méas antxoa, de nuevo en
salazén la primera, acompafiada de tomate confitado y flor de
borraja la primera en un bocado tan intenso como exquisito, y
marinada con perejil de la huerta la segunda, en un bocado méds
sutil, servido templadito, en una temperatura que le va de cine.

Siguen una serie de picas como la botarga del corcon, una
pieza secada en casa y servida con una compota dulce de calaba-
za y pensamientos de la huerta, y un espectacular plato de ahu-
mados caseros que incluye pequefias porciones de congrio,
txitxarro, verdel, corcon, lanzon... acompafiados de un majado
elaborado con garum, guindilla y tomate confitado. Se trata de
un plato visualmente sorprendente, original y divertido en el que
Andoni ha conseguido, a pesar de que el humo unifica el concep-
to, que cada pescado guarde una textura y un sabor diferente. El
(nico defecto que le encontramos es que nos sabe a poco, pero
el concepto “degustacion” es lo que tiene. Afortunadamente, se
acompafia este plato de una buena porcion de schiacciata, un
pan italiano tipico de Florencia elaborado con alga codium (“el
percebe del pobre” matiza Txintxi) que aporta un togue crujiente
al plato ademas de hacer “que cunda méas”, para entendernos.

Tras la tabla de ahumados degustamos uno de los platos méas
remarcables del mend, un caldo reducido de garbanzos con






pak choi y los tres embutidos marinos antes comentados y
que Andoni elabora con maestria: el chorizo y el salchichdn de
pulpo y la txistorra de corcdn. La combinacién resulta extraordi-
naria. Recuerda en parte a los tazones de caldo que se toman en
Asia, generalmente acompafiados de pasta de arroz. El embutido
estd logradisimo y, en textura, parece totalmente que estemos
degustando un verdadero chorizo. Es en boca donde se produce
el milagro al llenérsenos el paladar de sabor marino. Un sefior
plato que muestra el tiempo y el trabajo invertido por el chef.

Continuamos con la gamba, una simple gamba roja li-
geramente ahumada y casi cruda. La magia de este plato es
como han conseguido mantener su exquisito sabor haciendo
que el ahumado sea practicamente imperceptible pero, sin
embargo, determinante en el resultado. En cualquier caso,
como afirma Anne al servirla, “lo mejor de la gamba es chu-
parse los dedos”. En eso, cierto es, no hay innovacion que
valga. Por supuesto, seguimos su consejo y nos chupamos
las falanges con deleite.

“Eliminada” la gamba pasamos a otro de los platos “cumbre”
del mend: el ragout de pulpo de Zumaia sobre parmentier
tradicional de coliflor. Al igual que el pan crujiente servido con
los ahumados, este ragout es fruto del tiempo que Andoni pasé,
afos ha, en Italia. De hecho, esta forma de guisado, que Txintxi
aprendio en Florencia, se aplica alli a la caza. Andoni prepara

el pulpo de su pueblo con esta técnica, que combinado con la
parmentier de coliflor, “engordada” con nata y mantequilla, nos
aporta un sabor inigualable, un plato suculento, exquisito, con-
tundente. Como la mayorfa de los platos de alta cocina, el juego
consiste en disfrutar de la vision del plato, sentir sus aromas...
y romperlo y revolverlo para mezclar sus sabores antes de lle-
vamoslo a la boca. Hablando mal y pronto, para comer un pozal.

Para comer igualmente hasta reventar nos es servida la ca-
rrillera de atin, que Andoni nos prepara de dos maneras: una
hermosa tajada asada cual si fuera una txuleta, manteniendo los
tres colores de la parrilla y el tostado exterior, servida sobre un
fondo de pimientos asados en casa y flor de nuez, y en una ver-
sién mas reducida, servida en un cuenco sobre un fondo oscuro
y acompafiada de serum (o “ufia de gato”). Las dos versiones de
la carrillera nos cautivan. La forma de elaborarla, a la parrilla,
sumado a los fondos con los que se acompafian hace que el com-
ponente graso de esta pieza descienda remarcablemente hasta
el punto de que pareciera que estamos comiendo carme, pero una
came veteada, que recordarfa en textura a las cames japonesas.

Y todavia queda, antes de los postres, otra exquisitez como
es la liebre deshuesada, abierta y rellena con paté, servida
con su salsa y un puré de calabaza. Otro sefior plato que muestra
que Andoni no sélo tiene buena mano para la parrilla o para el
pescado. Hay mucha sabidurfa y conocimiento en las manos de
este cocinero y su muy eficiente equipo.




Finalizamos con dos dulces caprichos: una exquisita crema
de jugo de arroz presentada a la manera de una créme bru-
lée y un helado de ron Zacapa y botarga sobre una infusion
de acelga roja, postre que peca ligeramente de dulzén pero que
puede entenderse como una manera de equilibrar nuestro orga-
nismo después de tanto plato mas bien inclinado hacia el lado
salino de la vida.

En resumen, un interesante repaso a los platos mas es-
peciales de Andoni Txintxilla, los que resumen su vis mas
creativa e idealista, su rostro mas vanguardista. Nos que-
darfa pendiente una visita para conocer su lado mas “con-
vencional”, porque para conocer bien su carta y aconsejar
a los indecisos no estarfa de mas saber como ejecutan en
Hamarratz platos aparentemente menos sofisticados como la
ensalada de bacalao, las navajas, el chuletén, el cochinillo, la
tarta de queso... Al menos, que tenga claro quien quiera
acudir a este delicioso restaurante, que puede optar
por dejarse sorprender por el efervescente genio de
su responsable, u optar por tener una comida libre de
sorpresas compartiendo un plato de jamén ibérico cortado
a mano, disfrutando de un carpaccio de presa ibérica y ter-
minando con un besugo o un chuletdn a la parrilla. En manos
de cada uno estd quedarse en lo de todos los dias, por muy
bien elaborado y servido que esté, o abrirse a sensaciones
completamente nuevas y muy estimulantes.

C’M(Mﬂ?/ma’ea&(ﬂdoé/ee
/om’oodcmwm @Wo

HAMARRATZ

Artadi Auzoa, 16 - ZUMAIA
Tf: 633 646 086
www.hamarratz-zumaia.com
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 Una significativa muestra de ello lo pudimos vivir los ..
_gastronomos, periodistas y comunicadores que fuimos

convocados por la Asocfacién_-HosteIeria_ y.Turismo de_
Navarra en el Hotel Tres Reyes de Pamplona los pasados
24 y 25 de febrero. En dicha reunion se nos dio a conoc
el nuevo destino gastronomico “Visit GastrOH!” (www.

de La Rioja, Navarra, Euskadi, Pays Basque y Béarn.




| motivo es mas que evidente. El turista interna-

cional no entiende de fronteras administrativas,

sean éstas comarcales, provinciales o comunita-
rias. El turista que acude del extranjero desea conocer
una zona y disfrutar de sus recursos turfsticos y gastro-
némicos, y esta claro, por poner un par de ejemplos, que
a un australiano hospedado en Pamplona atraido por los
Sanfermines no le supone ningdn transtorno el trasladar-
se a Biarritz para disfrutar de un dia de playa, al igual
que para un japonés hospedado en Bilbao no es ninguna
molestia desplazarse a una bodega de Logrofio 0 a un
restaurante de Donostia que, a fin de cuentas, se encuen-
tran a menos de hora y media en automdvil.

El proyecto del que surje el destino “Visit GastrOH!",
denominado Gaturi (Gastronomia + Turismo) esté& apo-
yado por la Unién Europea, y en él participan como so-
cios principales la mencionada Asociacién de Hosteleria
y Turismo de Navarra, Intia, Basquetour, el Gobierno de
La Rioja y las Camaras de Comercio e Industria del Pafs
Vasco francés y la regién de Béarn.

Para ser conscientes de la importancia que tiene este
destino turfstico, Andrea Chocarro, de la Asociacion de
Hostelerfa y Turismo de Navarra y Maite Gabilondo, de
Intia, realizaron una presentacion apoyada en un video
en la que dieron cuenta del proyecto Gaturi y la gestacion
del destino “Visit GastrOH!". Como explicaron al pdblico
asistente, la zona que abarca dicho destino cuenta nada
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menos que con 44 Denominaciones de Origen e IGPs,
42 restaurantes con Estrellas Michelin, mas de 1.000
restaurantes, experiencias y eventos gastrondmicos
incluyendo bodegas, asadores, sidrerias, queserfas,
conserveras, bares de pintxos... asi como recursos de
Naturaleza, Camino de Santiago, Mar y montafa... nos
encontramos, sin duda, ante un destino gastrondmico,
turistico y cultural privilegiado en el que la unién de sus
agentes resultarfa mucho mas positiva que una disper-
sién de diferentes estrategias turisticas.

Esta es, a fin de cuentas, la base tedrica de este pro-
yecto cuyo objetivo principal es, segln sus impulsores,
“crear un modelo conjunto de internacionalizacién de
las empresas de los sectores turistico, gastronémico y
agroalimentario del espacio transfronterizo a través del
disefio de este destino y unas estrategias de comercia-
lizacién conjuntas para mejorar la competitividad de las
mismas”.

La creacion del destino “Visit GastrOH!", nombre
que, ademas, ha sido recientemente premiado, no es
mas que el punto de partida de esta estrategia conjunta
que no sélo busca atraer al cliente, sino intercambiar
conocimiento y estrategia entre los agentes turisticos y
gastronémicos de las cinco regiones que las componen,
que tienen una gran cantidad de puntos en comdn que
bien combinados constituirian un destino realmente s6-
lido y compacto.



Los sahores de los cinco territorios

Como colofén a la presentacion del destino, al que
fuimos invitados una buena cantidad de asistentes
entre gastrénomos, comunicadores, periodistas,
gufas gastrondmicos, fotdgrafos, bloggers o otras
personas relacionadas con el turismo, la gastronomia
y la comunicacién, los salones del Hotel Tres Reyes
pasaron a ser el escenario de una variada cena en
la que se ofrecieron, de la mano del equipo de Enri-
que Martinez (Maher Catering) una buena cantidad
de productos de las cinco regiones que componen el
“territorio Visit GastrOH!".

La cena, en concreto, contd con una serie de aperi-
tivos de bienvenida como Gilda de Piparra de Gernika y
Anchoa del Cantabrico, Alcachofa de Tudela rellena de
foie, Cebollas de Corella en tempura de txipiron y Paté
a la pimienta de Ezpeleta, Rillettes de trucha de Banka
y foie-gras Biraben.

Siguieron unos primeros al centro consistentes en Ja-
moén de Bayona, Salchichdn de Aldudes, Queso Idiaza-
bal, Queso Roncal, Queso Ossau Iraty, Queso Camerano,
Pimientos de Lodosa asados con papada de Cerdo Pio
Negro, y Pera de Rincén de Soto con esturién ahumado
del Pirineo.

Como plato principal fue servida una racién de Ternera
de Navarra asada con ajetes crocantes de Corella y el pos-
tre consistio en un Gateau Basque (Pastel Vasco) seguido
de una degustacion de chocolates de Baiona y Pau.

La cena, por supuesto, fue acompafiada de diferentes
caldos entre los que no faltaron el Txakoli, los vinos de
Irulegiy Jurangon, el rosado y el tinto navarro y el blanco
y el tinto de Rioja.

En conjunto, una enriquecedora y muy agradable
experiencia en la que tuvimos el placer de compartir
mesa con personas de nuestro entorno gastronémico
como las fotégrafas y comunicadoras bilbainas Oiha-
na Oribe-Holland y Eva Ania, el periodista eibartarra
afincado en Gasteiz Aitor Buendia, el blogger y viajero
eibartarra Miguel Loitxate “Lonifasiko” o la gufa tu-
ristica Jone Karres, entre otros.
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Visita relampago a Pamplona

Hechas las presentaciones, tanto la oficial como la ce-
na-degustacion, al dia siguiente, el viernes 25, vivimos
una intensa jornada que comenzé con un desayuno en
el Hotel Tres Reyes con productos representativos del
territorio y continué con una visita “reldmpago” al Casco
Viejo de Pamplona, culminando la misma en el Palacio de
Congresos Baluarte, donde estaba celebrandose la feria
turistica Navartur. A lo largo de un breve recorrido por la
misma, visitamos los stands de Visit GastrOH!, el de La
Rioja y el de Navarra y, tras asistir al discurso inaugural
de la feria por parte de las autoridades, tomamos rumbo
a Lekunberri donde tuvo lugar un apretado programa tu-
ristico y gastronémico.

Un paseito por Lekunberri
La eleccion de esta villa navarra no fue casual ni capricho-
sa, ya que se da la circunstancia de que Lekunberri ha sido
reconocida el pasado mes de diciembre con el premio “Best
Tourism Village" que recibi6, junto a la localidad castellonen-
se de Morella, de manos de la Organizacion Mundial del
Turismo (OMT). Allf, ante la Oficina de Turismo de Lekunbe-
rri, fuimos recibidos por el gerente del Consorcio turistico
del Plazaola, Gustavo Ortiz de Barrdn, quien nos informd
sobre el origen y desarrollo de este ente que aglutina a mas
de 40 entidades locales del noroeste de Navarra y con el que
colaboran méas de 100 empresas privadas.

Asimismo, la técnico de Cultura del Ayuntamiento de
Lekunberri, Inma Etxarri, nos acompafi6 en un corto pero




intenso paseo por la via verde del Plazaola y el centro his-
torico del pueblo, en el que pudimos contemplar la belleza
de las edificaciones que salpican este precioso y escondido
enclave, toda una sorpresa para los que no habfamos ido an-
teriormente mas alla de la carretera general que atraviesa el
pueblo, a pesar de haberlo visitado en mdltiples ocasiones.

Cerdos felices

Tras dicha visita, en un “non stop” gastrocultural, fuimos
conducidos a la pequefia y coqueta localidad de Arruitz, en
cuyas afueras se encuentran enclavada una de las granjas
de cria de Maskarada, casa dedicada en cuerpo y alma al
cerdo vasco de la que hemos hablado en multiples ocasio-
nes en esta pagina. Alli, mientras contemplamos la placida
vida de los cerditos de raza Euskal Txerri, el responsable
de la explotacion, Jose Ignacio Jauregui “Josi” para
los amigos, nos explico como esta raza, conocida también
como “Kintoa” en Iparralde o “Pio Negro” en general, fue
recuperada de la extincidn in extremis por el charcutero
vasco Pierre Oteiza vy, a dia de hoy, la raza, fuera de peli-
gro, representa un producto de primer orden gastronémico.
En el caso de Jose Ignacio, deja que los marranos vivan
en absoluta libertad dentro de fincas en las que pueden
moverse, alimentarse y retozar a su antojo por prados, bos-
ques, barrizales, o, incluso, dormir a cubierto en cabafias
abiertas situadas con tal fin.
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Una cocina centenaria

Antes de pasar al espacio gastronémico de Maskarada
donde concluyd el press-trip, Jose Ignacio Jauregui
tuvo el detallazo de hacer una paradita, camino a su
pabellén, en la localidad de Arruitz, donde nos ensefi6
un lugar totalmente inaudito y “fuera de programa”:
una preciosa casa de mas de 300 afios, propiedad de
un amigo suyo cuyo nombre quedd en el anonimato,
que a pesar de estar vacia en su interior conserva de
manera totalmente visibles los restos de una cocina de
la antigiiedad. La pequefia pieza, sobre la cual todavia
se mantiene una enorme chimenea conica que comuni-
ca directamente con el tejado, cuenta todavia con los
restos de un viejo horno y de una fregadera. Incluso,

maskeredascoy
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ya habfa en dicho cuarto una antigua “lavadora”, una
estructura en la que se lavaban las ropas, segin nos
contd Josi, con agua y ceniza. El fuego, segin nos ex-
plicé, se encontraba originariamente en el centro de la
cocina, justo debajo de la espectacular chimenea. Fue
un auténtico placer adentrarnos en un “txoko gastroné-
mico” de semejante solera en un impresionante “fuera
de carta” del viaje.

Degustacion en Maskarada

Finalmente, el press-trip culming con una comida dig-
na de una boda en las instalaciones de Maskarada en
Lekunberri, un extraordinario espacio que cuenta con
tienda de productos locales y un acogedor comedor en




el que se ofrece un mend degustacion basado al 100%
en los productos del cerdo vasco.

Jose Ignacio Jauregui, magnifico maestro de ceremo-
nias, junto con su equipo, nos ofreci6 toda una demos-
tracion de servicio y buen gusto. Degustamos embutidos
en crudo como jamén y copa de lomo, los muy espe-
ciales salchichones y chorizos Maskarada-5, untuosi-
simas croquetas de jamodn, papada rellena de foie con
trufa, panceta con tomate y con antxoas, papada con
pimientos del cristal, txistorra, txuletén de cerdo, solo-
millo, gorrin asado. .. todo ello regado con el excelente
garnacha gris La Roya, de Bodegas Maximo Abete de
San Martin de Unx.

Fue una excelente comida que transcurrié en un tono
cordial y amigable, una locura de carne y grasa (buena
grasa) porcina y saber hacer culinario que constituyd
un fin de fiesta totalmente inolvidable para un viaje en
el que aprendimos mucho y que supuso un gran punto
de partida para la promocién de esta idea, un destino
turfstico y gastronémico que une La Rioja, Navarra,
Euskadi, Iparralde y Béarn, una feliz idea que es-
peramos que llegue a buen puerto, porque méas alla de
fronteras e ideologfas, cuando hablamos de gastrono-
mia y promocidn de los productos locales y las peque-
fias empresas alimentarias y turfsticas locales, la unién
hace la fuerza.
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Gastro-Demo en el BCC

Nuestra toma de contacto con Gaturiy Visit GastrOH!, en
cualquier caso, no se limit6 al press-trip. Dos semanas
después, el lunes 7 de octubre, en el Basque Culinary
Center, tuvo lugar una exhibicién culinaria en la que 5
cocineros representativos de las cinco regiones que com-
prende el proyecto (Navarra, La Rioja, Comunidad Au-
ténoma Vasca, Iparralde y Béarn) prepararon diferentes
recetas de cocina e intercambiaron conocimientos entre
ellos y de cara al publico.

El largo acto tuvo lugar desde las 10:00 h. hasta las
16:00 en el Salén de actos de la universidad culinaria
ante un variado publico que comprendia periodistas,
gastrénomos, gufas turfsticos, comunicadores y coci-

S

neros y cocineras venidos de los diferentes territorios
que comprende el proyecto. El gastrénomo y profesor
del BCC Mikel Zeberio actué como maestro de ce-
remonias dinamizando las diferentes ponencias y los
tiempos muertos.

Navarra: ENRIQUE MARTINEZ (Maher)

Arrancd las demostraciones Enrique Martinez, res-
ponsable de la cocina del Hotel Tres Reyes de Pamplona
y miembro de la familia que dirige también la empresa
Maher Catering, en representacion de Navarra. El joven
chef elabord una receta en la que utilizé los primeros
esparragos de la estacion asi como un producto tan de-
licado como es el Euskal Txerri o Pio Negro. A lo largo
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de su exposicion fueron ofrecidos unos videos relativos
a la Comunidad Foral en los que pudimos contemplar
a Pilar Idoate del Restaurante Europa elaborando un
plato de Rabo de Ternera de Navarra, a Nacho Goma-
ra de Verduarte preparando unas Alcachofas de Tudela
con caviar, a lilaki Andradas y Walter Albujas de
Baserriberri preparando un mar y montafia de Txistorra
de Navarra con alcachofa, gambas y pasta, y a Aaron
Ortiz del Restaurante Kabo preparando un plato a base
de Cordero lechal de Navarra.

La Rioja: RAMON PINEIRO

(La Cocina de Ramén)

En representacion de La Rioja, tomé parte el chef Ra-
mon Pifieiro, propietario del restaurante La Cocina De
Ramon y el Asador La Parrilla Riojana, ambos enclava-
dos en Logrofio. El cocinero y su asistente elaboraron
unas Gyozas de cordero Chamarito con champifiones
de La Rioja cocinados al vapor que dieron a degustar
al pablico y un segundo plato en el que tomé prota-
gonismo otro gran producto riojano: los caparrones de
Anguiano. A lo largo de su intervencién, fueron ofreci-
dos varios videos promocionales de La Rioja y el chef
aprovechd asimismo para mostrar en la gran pantalla
que presidia el acto varios de los platos que elabora en
sus restaurantes.
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Béarn: VALERIE ROGER (Chez Germaine)
Por parte de la regién de Béarn, subié al escenario la
chef Valérie Roger, responsable del restaurante Hotel
Restaurant Chez Germaine, situado en la localidad de
Getis-Oloron. La cocinera aprovechd también para mos-
trar las virtudes de su restaurante y hacer una canto a los
productos de su tierra elaborando un un mi-cuit de tartar
de ternera Blonde d’Aquitaine, chips de legumbres, ostra
en tempura y teja de pan al ajo.

A'lo largo de su puesta en escena también fueron pro-
yectados una serie de videos en los que se ensalzaron
diferentes productos de esta zona como la sal de Salies
de Béarn, los vinos Jurangon y Madiran o el pimentén del
Béarn, entre otros.
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Euskadi: XABIER ZABALETA (Aratz)

Como representante del Pais Vasco, el cocinero que siguid
la demostracion fue nuestro amigo Xabier Zabaleta, del
Restaurante Aratz de Donostia. El chef, que dirige este
asador junto a su hermano lker, realiz6 un canto al pro-
ducto de temporada y de proximidad ademds de realizar
un discurso a favor de la cocina vasca que supuso toda
una declaracion de intenciones. Xabier Zabaleta elabor6
un salteado de Espérrago fresco de Navarra con zizas de
primavera y unas Kokotxas de merluza que combiné con
un rabito de cerdo deshuesado. A su espalda, fueron pro-
yectandose diferentes videos de la agencia de Turismo del
Pafs Vasco, Basquetour, en los que, precisamente, fue el
mismo Zabaleta quien actué como protagonista.
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Iparralde: MICHEL NIQUET (Chez Mattin)
Finalmente, subi6 al estrado Michel Niquet, del vete-
rano restaurante Chez Mattin de Ziburu, quien elabord
uno de los platos mas representativos de la tradicién
vasca: una sopa Ttoro, tipico guiso marinero que ofrecen
todos los dias en su restaurante y que se elabora a base
de congrio, merluza, cigalas y otros productos del mar. A
lo largo de su demostracidn, un video recogié también
la elaboracién de una versién salada del Pastel Vasco o
(Gateau Basque por parte de Cédric Béchade, chef del
restaurante L'Auberge Basque, de Senpere.

Un lunch a la altura de la jornada

Una vez finalizadas las intervenciones de los chefs y he-
chas las fotograffas de grupo de rigor, los presentes se
trasladaron a los vestibulos del BCC donde fue servido un
generoso lunch que contaba con un buffet perfectamente
surtido de productos de las diferentes zonas del proyec-
to como Jamén de Baiona, Chorizo riojano y quesos de
las D.0 Idiazabal, Roncal, Ossau Iraty y Camerano. Los
alumnos del centro, asimismo, sirvieron a los presentes
diferentes platos como pimiento relleno de bacalao, cro-
quetas, conservas... Fue un agradable colofén a una larga
mafiana en la que se dio un bonito intercambio de ideas y
técnicas entre los cocineros y cocineras que representa-
ron a las cinco zonas del proyecto Gaturi.
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KROMATIKO REPRODUJO UN HOGAR COREANO

texto: Josema Azpeitia fotografias: Ritxar Tolosa

El pasado 14 de marzo tuvimos el placer de volver a disfrutar de la oferta gastronémica de uno de
|los restaurantes mas remarcables de la nueva hornada de establecimientos vascos: el Kromatiko de
Gasteiz. Eso si, en esta ocasion el creativo cuarteto que lo gobierna no se dedicé a mostramos su
arte particular y propio, sino que abrieron las puertas del restaurante a Un-Joo Kim, madre de |a
gasteiztarra Zurifie Kim, miembro del equipo e hija de emigrantes coreanos.

que Un-Joo Kim diera a conocer a los que se ani-

maran a acudir a dicha jornada cémo se come en
los hogares de Corea. Y es que cuando acudimos a
un restaurante coreano en nuestra tierra o si se diera
el caso de que viajaramos a dicho pafs, como sucede
con todos los viajes, conocerfamos su gastronomia
“pdblica”, pero no la popular, la que se desarrolla en
los hogares y en las familias.

La genial idea del equipo impulsor de Kromatiko fue

La cena del dia 14, por lo tanto, fue un privilegio:
comimos lo que comen los coreanos dentro de
sus casas, tal y como lo hacen ellos. Una oportunidad
maravillosa e irrepetible que, por supuesto, no podia-
mos dejar escapar.

Banchan..., asi denominan “Banchan”, y que re-
cuerda en parte a la forma de comer de los chinos e,
incluso, la de los japoneses: Un gran bol de arroz acom-
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pafado de yema de huevo, zanahoria, carne picada,
setas, soja, verduras... que sirve como aglutinante de
una gran cantidad de guarniciones que se distribuyen
por la mesa como tres tipos de kimehi (fermentados):
de col china, de pepino y de fideos. También habfa entre
los “toppings” que llenaban la mesa alga nori (que se
desmenuza y se espolvorea cual si fuera una especia),
la conocida “tortilla enrollada” que también se emplea
en la cocina japonesa, unas mindsculas antxoas se-
cas, nabo... Y para beber, kombucha, una ligerisima
cerveza lager coreana y un licor de arroz que rondaba
los 17 grados y que se bebe al grito de “Kombé!”. Tal
como nos explicd Zurifie Kim en presencia de su madre,
encantada de la buena acogida de la gente, se trata de
un concepto convivial: salvo el bol individual, todo
estd en el centro y los comensales van echando mano
de las guarniciones a su antojo y mezclandolas con el
arroz antes de comerlas. Como apuntd Aitor Etxenike,

con este sistema “cada uno vive su propia experiencia
gastronémica”.

Mandu, sopa, postre y ginseng

Eso sf, al equipo de Kromatiko le gusta lucirse, asi que
el dia 14 no sélo degustamos los alimentos que pueden
comerse en una casa coreana en el dia a dia. También
hubo lugar para platitos especiales y mas elaho-
rados como un plato fusion de Mandu, (una especie de
gyoza hervida al vapor y rellena de fideos de boniato,
calabacin, tofu, cardo...) combinado con un laborioso
caldo de huesos que requiere 24 horas de elaboracion.
También se sirvi6 una sopita de pescado, marisco y tofu
especiada, sabrosisima y reconfortante, asf como una
suculenta carne local lacada con una salsa especial
cuyo secreto sélo conoce la propia Un-Joo Kim, que no
revela las recetas ni bajo tortura. Y para terminar se sir-
vi6 un vistoso postre consistente en una Pera asiatica
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rellena de |a propia pera, détiles, pifiones... un bocado
que parecfa calérico y potente a primera vista y que
resultd ligero y refrescante.

Y para redondear las sorpresas, en la sobremesa nos
fue servido un licor de ginseng que terminé de aportar-
nos energia y alegria, algo que no falté a lo largo de
esta agradable cena.

Experiencia en grata compaiiia

En cualquier caso, y nos van a perdonar esos dos
pedazo cocineros que son Javi y Aitor, lo mejor
de la cena fue, como suele pasar tantas veces en
estas ocasiones, la compafia. Y es que esta cena
era ideal para grandes mesas y creemos firmemente
que donde mejor se reprodujo el concepto Banchan

de Corea fue en la nuestra, donde 7 personas com-
partimos platos, copas y risas mientras haciamos
nuestros pinitos con los palillos orientales. Para una
préxima ocasion, sugiero a los responsables de Kro-
matiko que informen a su clientela de que esto no es
una cena de San Valentin, sino una fiesta gastrono-
mica en la que cada parejita tendria que compartir
el espacio de mesa con quien le toque y disfrutar
de la experiencia en todo su esplendor. Sea como
sea, fue como siempre un placer el volver a reen-
contrarnos con el gran equipo que conforma la gente
de Kromatiko, asi como compartir mesa con buenos
colegas como Gontzal Mugaburu, June Yamagu-
chi, Jose, Maku Belmonte, Aitor Buendia... Viva
Corea... Kombg !!
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ARTZABAL OFRECE COMPLETAS ALUBIADAS

texto: Josema Azpeitia fotografias: Ritxar Tolosa

unque parece que con la llegada de la primavera ya

se ha acabado el mal tiempo, estos meses siguen

siendo traidores y a la sombra sigue haciendo un
“fresquito de criadillas” que dirfa el otro... asf que no deja de
ser un buen momento para recargar la temperatura corporal
a base de guisos, potajes... cocina de alto octanaje que pro-
porciona la gasolina que necesitamos para funcionar como es
debido.

Y, por supuesto, es un buen momento para acudir en pareja,
en cuadrilla, en familia... a disfrutar de las alubiadas que a lo
largo de esta temporada ofrecen diferentes bares y restauran-
tes de nuestra geografia. A decir verdad, nunca es mal mo-
mento para una alubiada, como sostiene Juanma Aramendi
del Restaurante Gasteiz de Donostia, rey por antonomasia de
la alubia de Gipuzkoa, ganador de innumerables campeonatos
de preparacion de la misma en una plaza tan disputada como
es Tolosa y propietario de un bar-restaurante que ofrece alu-
bias incluso en pleno mes de agosto.

En cualquier caso, en este articulo os vamos a hablar de
otro establecimiento situado fuera de la capital, el Artzabal de
Usurbil, bar-restaurante ubicado en el interior de un precioso
caserfo centenario en un tranquilo barrio del pequefio muni-
cipio de Donostialdea, ligeramente apartado del centro de la
localidad pero accesible desde el mismo mediante una ligera
caminata de cinco minutos cuando no menos.

Artzabal es una seductora casa de comidas dirigida por un
enamorado de su trabajo, Igor Gorriti Lizaso, cocinero que
combina su labor al frente del equipo de este populoso restau-
rante con sus estudios de dietética y nutricién inmerso en una
formacion constante cuyas ensefianzas va aplicando poco a
poco en su oferta gastronémica realizando una cocina sencilla
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y rica en la que prima la utilizacion del producto local, el géne-
ro de temporada, los productos més sostenibles... esa filosofia
que muchas veces se queda en la boca y no pasa al plato, cosa
que no sucede en el caso que estamos comentando.

Artzabal es un lugar que, generalmente, quien lo prueba, re-
pite. Un restaurante popular con alma de taska al que la gente
acude a comer su excelente y cuidado men( del dia, su exce-
lente pollo de caserfo al horno, sus variadas y ricas ensaladas,
sus arroces, sus descomunales y trabajadas hamburguesas...
una cocina sencilla, cercana, variada y colorista que
conecta tanto con los gourmets que buscan un lugar sencillo,
rica y sin pretensiones como con las familias que buscan un
establecimiento apafiado para poder acudir con la prole. Art-
zabal es un lugar abierto y versatil como pocos.

Es ldgico, por lo tanto, teniendo en cuenta el tipo de local del
que hablamos, que en Artzabal nos encontremos la posibilidad
de encargar ricas alubiadas preparadas sobre demanda. El
potaje vasco por antonomasia se ofrece bajo reserva al ajus-
tado precio de 17 euros (bebida y café aparte) en el que
se ofrece, para empezar, un aperitivo consistente en un plato
de rico jamon de bodega, seguido de la alubiada propiamente
dicha compuesta de Alubias de Tolosa (todas las que se quie-
ran), costilla, chorizo y morcilla de Camicas San Marcial de
Qiartzun, guindillas encurtidas de Usurbil y berza igualmente
local. El festival concluye con queso de Agerre-buru (Aia) con
membrillo y nueces.

Hace unas semanas estuvimos visitando Artzabal y aprove-
chamos para probar esta opcidn que dejaré satisfecho tanto a
los amantes de nuestros sabores mas esenciales como a los
triperos que lo que buscan es una copiosa comida invernal. El
jamén nos encant6 por la intensidad de su gusto, las alubias



estaban tiernas y sabrosas, bien rodeadas de un caldo espeso
sin ser excesivamente gordo y servidas en su punto perfecto
de textura y de sabor.

Respecto al queso, Igor Gorriti sirve una generosa racion de
queso con sumembrillo y nueces que colmard las expectativas
de cualquiera que se siente a disfrutar del ritual de nuestra
babarruna. Y aunque el ajustado precio no incluya la bebida,
Artzabal, como decimos e insistimos, es fonda popular en la
que encontraremos una honita variedad de vinos a precios mas
que razonables o, incluso, sidra del propio Usurbil (no olvide-
mos que estamos en territorio sagardozale), concretamente
sidra de Urdaira, una de las sidrerfas mas interesantes de los
contornos.

Sin duda, una buena alubiada en Artzabal es un plan espec-
tacular, sobre todo en estas temporadas en las que pasamos
de un momento a otro de no necesitar mas de una camiseta a
tener que embozarnos en un forra polar... ;Qué mejor en esta
época que un buen platazo (o dos, o tres...) de alubias con sus
sacramentos para calentar nuestro cuerpo y espiritu y alegrar
nuestra casa con calefaccion gratis y sonidos verbeneros ??
Gora Tolosako Babarruna ! Gora Artzabal !!

4 o

Puntapax Kalea, 8
- /
Tf: 943 36 91 39
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VILLA LUCIA, PREMIADA EN “NEKAZARABA"

texto: Josema Azpeitia fotografias: Ritxar Tolosa

El Espacio Gastronémico de Laguardia ha sido galar-
Adonado con uno de los cinco Premios Nekazaraba,

en su 2° edicion, con los que la Diputacién Foral de
Alava reconoce a agentes del Territorio por su contribucion al
sector primario. Villa-Lucfa se ha alzado con el premio en la
categorfa ‘Landa Garapena’ (Desarrollo Rural) por el proyecto
de la familia Lavin Santamaria que se gest6 en el afio 2000
como Centro Temético del Vino con el fin de construir un pro-
ducto turistico singular a partir de la calidad e identidad del
destino Rioja Alavesa.

El director-gerente de Villa-Lucia, Juanma Lavin, fue
el encargado de recoger este premio que pone en valor el
suefio hecho realidad de su familia: disfrutar y conseguir el
goce de sus clientes a través de la gastronomia y la co-
cina basada en la tradicidn culinaria de Luchy Santamaria, co-
razén de la familia, y de esta tierra. Una gastronomia ligada
al territorio, la sostenibilidad, la creatividad y la res-
ponsabilidad con los productores locales y del entorno.

En el mismo acto se entregaron los otros cuatro premios.
En la categoria ‘Berrikuntza’ (Innovacidn), al proyecto de
Fresaraba —una explotacién productora de fresa y frutos ro-
jos— liderado por Santiago Osa Mendi. En la categorfa ‘Exce-
lencia Alimentaria’, a la queseria La Leze (Foto central), de
llarduia, proyecto familiar que en 1992 decidi6 apostar por el
pastoreo y la elaboracion de queso de alta calidad. En la catego-
rfa ‘Trayectoria Profesional’, a Marino Ruilope Salazar, de
‘Salinas de Afiana’, impulsor de la Asociacion de Agricultura
de Montafia "Afiana’. Y en la categoria ‘Reconocimiento al
compromiso con Alava y el Sector Primario’, al reciente-
mente fallecido Alberto Lopez de Ipiia Samaniego (Foto
inferior), divulgador de los alimentos alaveses, las personas
productoras, la cocina popular y la cultura gastronémica.
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Estos premios, de caracter bienal, son un reconocimiento
por parte del Departamento de Agricultura de la Diputacion
Foral de Alava para poner el valor y visibilizar el trabajo que
dia a dia llevan a cabo los y las agricultoras alavesas, colec-
tivos y empresas del Territorio, conscientes de la importancia
que tiene el sector primario en la vertebracitn del territorio y
la generacidn de empleo.
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JOSEMA AZPEITIA, GASTRONOMO GUIPUZCOANO

“LA GASTRONOMIA ES CULTURA”

En el nimero anterior de Ondojan.com reproduciamos aquf la entrevista que la revista La Sidra habia realizado a
nuestro amigo Carlos Guardado, célebre gastrénomo avilesino, en su nimero 213. Pues bien, en el niimero 214, esta
revista asturiana ha publicado una entrevista con nuestro coordinador Josema Azpeitia. “La Sidra”, es una publicacién
de gran formato que todos los meses ofrece cerca de 100 péginas dedicado al mundo de la sidra asturiana incluyendo
regularmente articulos y reportajes sobre la sidra vasca. Una interesante revista que nos ha concedido el permiso
para publicar aqui la entrevista con nuestro coordinador, al igual que el mes pasado nos cedi¢ la de Carlos Guardado.
Nuestro agradecimiento a los responsables de la publicacién por la deferencia.

testo: Llucia Fernandez fotografias: Vera Anikina

José Manuel Azpeitia, el coordinador de la revista
Ondojan (Comer bien) tiene un extensisimo curricu-
lum gastronémico en el que no faltan libros, actos
oficiales, afios de ensefianza, articulos y, como no,
premios y reconocimientos. En esta ocasion no esta
en Asturies en mision oficial, sino a disfrutar del pul-

DICCIONARIU |

SONORU DE LA ) S .
. SIDRAgS - - FITUR 2022 po en la entrega de premios Alvaro Cunqueiro, pero
% ¢ ; Prolagonismo de se puede decir que Josema Azpeitia es un habitual de
' Yo cultuia'sidrera .
- e/ i las mesas asturianas.
ACATEDRA D ) - { Tienes un curriculum impresionante. ;De qué parte
'fl?g'::s ; s s ¥ estas mas orgulloso?
perspectivas [ | x 1 Sobre todo, haber sacado la revista Ondojan en 2003,

que viene de una revista de ocio que creamos en el 97 y
haber conseguido que sea una revista independiente, que
RV ! ] a pesar de tener publicidad no sea un catélogo de sus
Larevolucion JUA : anunciantes sino que hablemos de todo, de gente que se
‘de'lasidra _ anuncia, de gente que no, de cosas que nos gustan y de
roruega s cosas que no, ahi esta la clave de su credibilidad.
= Estoy orgulloso de mi labor de profesor durante siete
afios en el Basque Culinary Centre y ver que en restau-
rantes de alumnos mios aplican ensefianzas que les di yo,
eso me llena de orgullo.

UIESran sidreria que sigue
§ creciendo
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;Qué diferencia y en qué se parece la cocina asturia-
nay lavasca?

Se parecen en muchas cosas, como en el buen tratamiento
del pescado. Cuando viajas te das cuenta de que hay sitios
que estan rodeados de mar, como Irlanda, y no se come pes-
cado o lo comen frito con patatas. Aqui tenemos la mar y
siempre hemos sido grandes pescadores y hemos sabido
tratar bien el pescado.

Tenemos la cultura de la sidra, que no voy a decir que nos
iguala porque de la sidra que se consume en el Estado creo
que el 12% debe ser en Guiplzcoa y el resto en Asturies,
aunque en el pasado la sidra tuvo una terrible importancia en
los tiempos en que la pesca era la base de la economia del
Pais Vasco. La sidra la llevaban los barcos para prevenir el
escorbuto. Después de morir cientos de marineros se dieron
cuenta de que la sidra prevenia el escorbuto y eso hizo que
se abrieran nuevas sidrerias y se hicieran fortunas que han
durado hasta el siglo XXI.

La sidra se perdid alli y no en Asturies porque nunca hubo el
mismo consumo y para cuando llegé la guerra civil la sidra as-
turiana ya estaba industrializada, tenfais llagares, maquina-
ria, un montdn de cosas mucho més avanzadas que en el Pafs
Vasco donde solo se hacfa a la manera ristica. La Guerra Civil

supuso un pardn para todo lo que era gastrondmico, social,
las sidrerfas son lugares donde se cultiva la cultura propia,
donde la gente se redne. .. Estuvo a punto de perderse.

De hecho si se recuperd el consumo en buena parte fue por-
que los productores miraron a Asturies, se crearon amista-
des, se compré mucha maquinaria en desuso a llagares de
Asturies que ya no los necesitaban pero que para el Pafs
Vasco venia estupendamente. De hecho el vaso de sidra aho-
ra lo ves en tiendas del Pafs Vasco con una lkurrifia, con un
texto en euskera, y sin embargo esto es vuestro, es de la si-
dra asturiana. Eso es un legado de cuando se miré a Asturies
para revitalizar la sidra, pero se bebia en cualquier vaso, en
el mismo que el vino. Ahora estan potenciando que se beba
en copa, porque también es cierto que este vaso su motivo
de ser es la manera asturiana de escanciar. Nosotros, incluso
cuando lo sacamos de las kupelas en la temporada de txotx
tampoco lo alejamos tanto, no hace falta ese arte.

La sidra, jingrediente o acompafiamiento?

Todo. Se utiliza para almejas, la chistorra a la sidra... en muchos
platos... es valido para las dos cosas. Para cocinar tiene mu-
cha competencia, el vino tinto para las salsas, el txacoli para
la salsa verde y esas cosas. .. pero la sidra es igual de versatil
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En el Yumay

Josema, escanciando sidra en la Sidreria Yumay de
Villalegre (Avilés) durante la sesién de fotografias llevada
a cabo por la fotdgrafa Vera Anikina.

que el vino. Y para comer, por supuesto, la gente que bebe sidra
acompafa con ella, tanto la carne, como el pescado, como unas
verduras.... cosas tan diffciles de maridar como unas alcacho-
fas estén riquisimas con sidra. Es una bebida cuya versatilidad
permite que se utilice en cualquier tipo de comida.

¢ Tradicion o innovacion?

La comida es como el vino. Primero te gusta con gaseosa.
Acostumbras el cuerpo y te empiezan a decir que pruebes un
reserva Rioja y dices, madre mia, que cosa mas buena. Em-
piezan a gustarte los vinos con madera, luego te das cuenta
de que los crianza no estd mal, te acostumbras al vino del
afio y es cuando empiezas a decir, estoy del Rioja hasta el
gorro, quiero empezar a probar. Pruebas Ribera del Duero,
vinos de Catalunya, de Andalucia, de Francia, de Alemania y
de todas partes. Luego te llega la edad en que vas retornando
a tus gustos primigenios y ahora me encanta disfrutar de un
riojita de crianza, y si me sacan un vino del mend en verano
y me lo tomo con casera no pasa nada. He redescubierto el
calimocho, que para muchos es una aberracién y es la bebida

por antonomasia de la juventud vasca. Los que somos de mi
edad hemos bebido millones de litros de calimocho, después
lo rechazas, hasta que llegas un dia y pides un calimocho,
pero con vino un poquito bueno, con hielitos y un poquito de
limén y te das cuenta de que para tomarlo de vez en cuando
tampoco es malo.

Esa evolucién yo creo que la vivimos todos con la comida.
Primero nos tuvimos que acostumbrar a lo que nos gusta,
luego buscamos una innovacion o una diferenciacion, pero
siempre terminaremos volviendo a los gustos iniciales, solo
que cuando volvemos conocemos el resto y podemos juzgarlo
y disfrutarlo cuando queramos, con conocimiento de causa.
Hoy en dia lo que busco es la gente que lleve bien la tradi-
cién y sea capaz de hacer unos callos como dios manda, un
pote asturiano como es debido y de vez en cuando acudir a
sitios innovadores, porque la innovacion es lo que hace que
la cocina avance. Lo que hoy en dia nos parece tradicién para
nuestros abuelos era innovacién. Hace falta la innovacion
para que la cocina vaya avanzando.

¢ Cual fue la semilla, el inicio de todo esto?

Yo soy periodista, queria comunicar, siempre me ha encan-
tado escribir y leer. El tema del periodismo lo tenfa claro y
cuando sali de la Universidad sabia que no querfa trabajar en
ningln periédico, asf que no paré hasta que saqué mi propia
gufa del ocio en Donosti, que duré hasta que la pandemia se
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la cargo, y luego esta revista. Eso se unid a la educacion que
he recibido de mis padres, en Legazpi, como minimo una vez
al mes nos llevaban a Donosti, a un bar de pinchos y nos da-
ban a elegir, aquello era una locura. .. y siempre que hemos
viajado nos han llevado a comer las cosas tipicas de cada
lugar, hemos estado en Asturies, fbamos a comer fabada, pa-
sar por Astorga y comer mantecada, siempre ir a los sitios y
comer los platos tipicos de cada lugar.

La gastronomia es cultura, no tiene sentido si no estd ligada a
tu pueblo, a lo que se produce en él, influye en nuestra cultu-
ra, en nuestra apariencia, en nuestra manera de ser, vitalidad,
hasta en nuestra esperanza de vida. Hay un dicho muy sencillo
que dice “somos lo que comemas”, ni mas ni menos.

VOLLMOA
FRARARE

Revista La Sidra

Referente de la informacién sobre el mundo de

la sidra, esta interesante publicacion editada en
formato DIN A4 ofrece todos los meses alrededor
de 100 paginas sobre el sector acompafiadas de
excelentes fotografias. Ademas de incontables
colaboradores en Asturias, la publicacion cuenta
con entidades colaboradoras en todo el estado,
incluyendo Euskal Herria desde donde la apoyan
Sagardoaren Lurraldea, Gipuzkoako Sagardogileen
Elkartea, Oiharte Sagardotegia, El Chigre (Gasteiz)
y Kuartango Sagardotegia. La suscripcién anual
tiene un coste de 48 euros y puede consultarse
on-line en la web www.lasidra.es
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Jon Zipitria dirige esta sidrerfa abierta en 1995 por sus padres,
Rufino y M? Luisa y que en 2020 cumplir 25 afios. Cuenta con 13
depdsitos de inoxidable en los que se elabora su sidra, hecha ex-
clusivamente con manzanas de Tolosaldea. Ademés del men(
de sidrerfa, en Eguzkitza ofrecen Bacalao con tomate y Bacalao al
pil- pil. Esta sidrerfa mantendra la temporada hasta el Gltimo fin
de semana de mayo, fecha en la que empezard a embotellar su
cuidada produccion. Cenas a partir de las 20:00h. de martes a sé&-
bado y comidas los viernes, sabados, domingos y festivos. Ment de
sidrerfa: a partir de 35-38€ (en funcidn de la came que se consuma)
Equzkitza guarda, en su planta superior, un pequefio museo con
articulos antiguos relacionados con la elaboracién de la sidra.

Demetrio Terradillos e ltziar Irastorza, dirigen una de las si-
drerias mas conocidas del Goierri. Cuenta durante todo el
afio con una carta, corta pero intensa, en la que podemos optar
por la Tabla de ibéricos, Setas de temporada, Chuletdn de vie-
jo o Costilla de ternera, un plato econémico de gran éxito. Los
postres caseros son otra de las especialidades, destacando el
Ataungoxo (postre de sidrerfa en versién moderna), las Tartas
de queso, manzana o mamia o el Flan de naranja. El Mend de
sidrerfa se cobra a razén de la cantidad de chuleta que se consu-
ma. Otra especialidad son los Pescados frescos a la parrilla:
Cogote de merluza, Cola de merluza, Rape, Besugo, Txitxarro,
Rodaballo... Carta: 30-35 € Tarjetas: Todas. Aparcamiento.
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La sidrerfa R. Zabala de Aduna esté dirigida por los hermanos
Matin y Luis Zabala Bengoetxe, 5° generacion familiar al
frente del negocio, y funciona como restaurante nicamente
en temporada, hasta finales de mayo. La sidra que se elabora en
R. Zabala, proviene exclusivamente de manzanos propios y
de los caserios de los alrededores. Colaboradora activa de la
Asociacion Jakitea, esta sidrerfa abre las noches de miércoles a
sabado a partir de las 19:30 y los mediodias de viernes y sabado
a partir de las 13:30. Aparte del men( tipico de sidreria, en R. Za-
bala puede solicitarse por encargo tanto Bacalao en salsa como
Bacalao a la parrilla o Ajoarriero. El precio del Mendde sidrerfa
ronda los 35€ (Siempre en funcion de la carne consumida).

Situada en las afueras de Astigarraga, Bereziartua es una de
las mas importantes sidrerfas de Euskal Herria, con una pro-
duccion que ronda el millén de litros. Su historia, que este afio
ha cumplido nada menos que 150 aiios, comienza en el afio
1870, y desde entonces la cuarta generacién continua en ella. En
temporada ofrece el tipico mend de sidreria contando con una
capacidad para unas 180 personas y un espectacular parque
de barricas, tanto de madera como inoxidables. Bereziar-
tua abre de lunes a viernes, de 13:30 - 17:00 y de 20:00 a 00:00
(también abre los mediodfas de lunes a viemnes para grupos y
con reserva previa). Sabados: De 13:30a 17:00'y de 20:00 a 0:00.
Domingos y festivos cerrado. Mend entre 32 y 35 euros.



SIDRERIAS DE GIPUZKOA

BIDASOA

IRUN
OLA Barrio Meaka, s / n. Tf. 94362 31 30

DEBABARRENA

ITZIAR-DEBA
TXINDURRI-ITURRI B° Mardari, 12. T.943 19 93 89

DONOSTIA

DONOSTIA

ARAETA Berridi Bidea 22 (Zubieta). Tf. 943 36 20 49
BARKAIZTEGI Barkaiztegi Bidea, 42. Tf. 943 4513 04
CALONGE Padre Orkolaga, 8 (Igeldo). Tf. 943 21 32 51
GARTZIATEGI Martutene Pasealekua, 139. Tf. 943 46 96 74

DONOSTIALDEA

ANDOAIN

GAZTANAGA Buruntza Auzoa. Tf. 943 59 19 68
ASTIGARRAGA

BEREZIARTUA Bere-Aran Etxea. Tf. 943 55 57 98
GURUTZETA Qialume Bidea 63. Tf. 943 55 22 42
PETRITEGI Petritegi Bidea 8. Tf. 943 4571 88
ZAPIAIN Kale Nagusia 96. Tf. 943 33 00 33
ALORRENEA Alorrenea Bidea 4. Tf. 943 55 56 97
ETXEBERRIA baserria enea Santiago. Tf. 943 55 56 97
LARRARTE baserria.Tf Mufiagorri-enea. 943 55 56 47
REZOLA Santio Zeharra 14. Tf. 943 55 27 20

IRETZA Troia Ibilbidea 25. Tf. 943 33 00 30
HERNANI

ALTZUETA Osinaga 7. Tf. 943 55 15 02
IPARRAGIRRE Osinaga 10. Tf. 943 55 03 28
ITXAS-BURU Osinaga 54. Tf. 943 5568 79

ZELAIA Martindegi Bailara 29. 943 55 58 51
OTSUA-ENEA Osinaga Auzoa, 36. Tf. 943 55 68 94
AKARREGI Akarregi bailara 5. 943 33 07 13
URNIETA

OIANUME Ergoien Auzoa 18. 943 55 66 83
ELUTXETA Oztaran bailara 34. 943 55 69 81
USURBIL

AGINAGA Aginaga Auzoa. Tf. 943 36 67 10
URDAIRA Aginaga auzoa, 63. Tf. 943 37 26 91
SAIZAR Kale-Zahar 39. Tf. 943 36 45 97
ARRATZAIN Arratzain Zahar Baserria. Tf. 943 36 66 63

GOIERRI

ALTZAGA
OLAGI Altzaga Bidea, 1. Tf. 943 88 88 26

ATAUN

URBITARTE Barrio Ergoiena s / n. Tf. 943 18 01 19
LEGORRETA

AULIA Barrio Guadalupe s / n. Tf. 943 80 60 66
OLABERRIA

ETXE ZURI Errekalde Auzoa. Tf. 943 88 20 49
ORDIZIA

TXIMISTA Gudarien Etorbidea, 2. Tf. 94388 11 28
ZERAIN

OIHARTE Hirukaketa gaina. Tf. 686 29 91 58

GORBEIA-SUR

ARAMAIO
ITURRIETA B° Arraga 2, Ibarra. Tf. 945 44 53

OARSOALDEA

ERRENTERIA

EGI-LUZE Auzoa Zamalbide. Tf. 943 52 39 05
OIARTZUN

ETXE-ZAHAR Putxutxoerreka, 2. 943 49 32 26
ARISTIZABAL Txalaka bidea 4 (lturriotz). Tf. 943 49 27 14

TOLOSALDEA

ADUNA

ABURUZA Auzoa Goiburu. Tf. 943 69 24 52

ZABALA baserria Garagartza. Tf. 943 69 07 74
LIZARTZA

GOIKOETXEA Elbarrena 9 Aroztegi Baserria. Tf. 94368 21 75
TOLOSA

EGUZKITZA Usabal Auzoa 25. Tf. 943 67 26 13

ISASTEGI Aldaba Txiki Auzoa 16. Tf. 943 65 29 64

UROLA ERDIA

AZPEITIA
ANOTA Barrio Elosiaga s / n. Tf. 943 8120 92

UROLA KOSTA

AIA

IZETA Auzoa Elkano. Tf. 943 83 29 86

SATXOTA Santio Erreka 3. Tf. 943 83 57 38

ZARAUTZ

ARIZIA Aitze Auzoa, 531. Tf. 943 10 04 89

ZESTOA

EKAIN Irure Txiki baserria, Astotxiki bidea 4. Tf. 943 14 80 33




CAFE BAR TOMAS GROS: HUYENDO DE LA RUTINA

Josema Azpeitia / fotografias: Ritxar Tolosa

“El problema de la hostelerfa es la rutina”. Como en todo lo que comenta o todo en lo que cree, Jose
Mari Rey, propietario del bar Tomas Gros es también categérico en esta afirmacion. Y como persona
convencida de ello, trata de combatirla con todos los medios a su alcance. Asf, ante una oferta
aparentemente tradicional o “clasica” nos encontraremos en este bar con detalles que dejan clara esa
guerra contra la rutina: letreros en tono jocoso cuando no abiertamente cachondos como el “habemus
caldum” con el que se anuncia el caldo, una oferta de pintxos y raciones que cambia casi
continuamente, detalles que no encontramos en otros lugares como las enormes botellas de las que se
sirven los excelentes orujos gallegos disponibles en este bar... 0 “sorpresas” mas inclasificables como el
enorme cerdo colocado recientemente sobre la barra que muchos pensaban que sélo permanecerfa hasta
|a feria de Santo Tomas y que ya lleva camino de convertirse en parte de la decoracion del local.

| caso es que Jose Mari Rey se rompe los cuernos
E ideando novedades para mantener viva la oferta del

local y el cliente no se aburre... y si lo hace, puede
optar por coger cualquier libro de la biblioteca disponible
entre la barra y las mesas e, incluso, llevérselo a casa. Otro
de los detalles, una muestra més de la originalidad y el buen
gusto que imperan en este luminoso bar.

Algunas de las cosas comentadas pueden parecer ex-
travagantes, pero no, son fruto, ni mas ni menos, de la
experiencia, y es que corria 1983 cuando este veterano
hostelero se hizo con este local en la pequena calle que
homenajea al arquitecto que ided este barrio, con lo que
no hay que ser un genio en matematicas para calcular que
el afio que viene Tomas Gros cumplira la friolera de
40 aiios abriendo la persiana y ofreciendo una oferta de
lo més variopinta de primera a Gltima hora.

Hemos acudido en incontables ocasiones a este bar,
pero nuestra visita de febrero fue con la intencionalidad
de hacer un diagnéstico profundo de su oferta de pintxos.
“Prepdranos los 8 6 9 pintxos més significativos de tu carta,
Jose Mari” fueron nuestras palabras v, fiel a su forma de

ser, el atento y generoso hostelero que es nuestro anfitrion
nos hizo degustar 13 diferentes pintxosy raciones, y porque
conseguimos huir en un momento en el que se despisto,
porque de lo contrario todavia seguirfamos allf.

Bromas aparte, la vivida en Toméas Gros ese dfa fue
una auténtica “Pintxo Experience” que se inici6 con
la ensaladilla rusa (foto 1) que nos encanté por su
sencillez. “No voy a entrar en guerra de ensaladas”, nos
comenté Jose Mari. “Tenemos una bésica de la que ven-
demos mucho y estoy orgulloso de ella. La hacemos todo
al vapor para que no pierda su sabor con mucho bonito,
algo de encurtido... y el que quiere, la tunea en casa”.

Seguimos con el pintxo de salmén (foto 2), siempre
hecho al dia. “Antes utilizabamos latas grandes, pero aho-
ra optamos por el formato de 200 g. y las abrimos todos los
dias. Asi el producto esté siempre fresco y rico. La lechuga
también estd siempre fresquita, buen aceite, y asf tene-
mos un pintxo que estd en todas partes, pero hecho con
carifio. Mi pintxo de salmén es un pintxo hecho como a mi
me gustarfa que me lo pusieran... punto pelota !!” exclama
Jose Mari con una Idgica, no lo negarén, aplastante.
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Pasamos a un producto que tampoco puede faltar en un
bar de pikoteo que se precie: las croquetas. Jose Mari
oopta por las de hongos (foto 3) que llaman la atencién por
la generosa cantidad de hongo troceado. “Buen hongo”
afiade Jose Mari, “al igual que las de jamén, que también
llevan buen jamén y buenos trozas”.

A continuacién hacen acto de presencia los caraco-
les, otra gran especialidad de la casa. “No los haciamos
al principio, pero un cliente me dijo que preferfa los ca-
racoles a los percebes... y me di cuenta de que es cierto.
Por los percebes se paga, y punto, pero por unos buenos
caracoles la gente es capaz de irse hasta San Juan de Luz.
Los hacemos tanto a la bizkaina como en piperrada y, por
supuesto, usamos buen caracol”. Ni lo dudamos.

Entrados en sabores contundentes, pasamos a los ca-
llos (foto 4). Tomés Gros es de los pocos lugares donde
este producto se realiza, de principio a fin, en casa...
y se nota, al igual que se nota ese carifio y artesania en
todos los productos de casqueria como la oreja rebozada
(foto 8), los morros (foto 9) o el taco de manita de mi-
nistro rellena de carrillera (foto 6). Este pintxo es una
buena muestra de que, a pesar de que impera la tradicién
pura y dura, la modernidad también tiene su hueco en
Tomds Gros: “Cocemos la manita, le quitamos los huesos,
la rellenamos con carrillera cocida, la envolvemos en film,
la enfriamos, la cortamos en rodajas segtn demanda y la
hacemos a la plancha afiadiéndole caldo de ave, tomate,
piquillos... es un pintxo que da mucho trabajo y requiere
paciencia, pero a la gente le encanta”. No es de extrafiar
ya que, con una melosidad extraordinaria y un potente pero
a la vez suave sabor, este pintxo es de los que enamoran
nada mas entrar a la boca. Pura alta cocina en miniatura.

Nuestra degustacion sigue con otro producto habitual
en las barras donostiarras: |a tortilla de patata (foto 5).
“Al'igual que con la ensaladilla, no voy a entrar en la gue-
rra de las tortillas. Buen huevo, buena patata y un solo
secreto: que la patata esté bien caliente para que cuaje
bien sin dejar de estar jugosa y que el huevo crudo no
babee”. Sin querer entrar en guerras, Jose Mari ha conse-
guido elaborar una de las mas recomendables tortillas de
Gros, suculenta, jugosa y, con una textura ideal.

Otra especialidad indiscutible es el txipirén plancha
(ver pagina anterior), que Jose Mari elabora como lo hacfa
su aita, Emilio. “Mi padre era gallego, de Noya, y como a
buen gallego le gustaban las cosas ‘sin lechecita por den-
tro, mas hechito’ como decia él. Asf que los hacemos bien
hechos, tostaditos, que quedan muy ricos, y sélo les afiadi-
mos patatita pochada, una buena vinagreta, perejil y pun-
to” concluye Jose Mari quitando importancia, como si no
fuera nada, a un bocado que nos seduce nada mas probarlo
y nos sigue demostrando como este hostelero es capaz de
diferenciarse con los productos mas convencionales.

Y del padre pasamos a la nieta del mismo, ya que el
siguiente pintxo, el brick de brandada y ajoarriero de
gambas y bacalao (foto 7) es una creacion de la hija de
Jose Mari, Nerea Rey, que lo present6 en su dia al con-
curso de Semana Grande para menores de 23 afios ganan-
do el primer premio, y es que de casta le viene al galgo.
Jose Mari decidié mantenerlo en la carta, cosa que no nos
extrafia ya que resulta espectacular: hermoso, consistente,
crujiente, sabroso... un pintxo como para repetir.

Y tras degustar otro exquisito pintxo de jamén con lan-
gostino y cebolla pochada recién incorporado a la carta
que no publicamos por falta de espacio finalizamos con un
dulce y rico flan (foto 10) esta degustacion que se podia haber
duplicado, tal es la variedad de la oferta de este extraordina-
rio bar que pronto incorporaré otra novedad que dara mucho
que hablary que reflejaremos como es debido en estas pagi-
nas: el jamon asado. Atentos a sus pantallas!!







Mas informacion acerca de estos restaurantes en...

e gastroves!
TXINTXARRI

PARA TODAS LAS EDADES Y PRESUPUESTOS

www.restaurantetxintxarri.com

100

Txintxarri es un lugar genial para acudir con toda la familia, dotado de un hermoso parque infantil, terraza y jardin.
Es también ideal para celebraciones y grupos, segin presupuesto. Destacan sus desayunos con zumos naturales, repos-
terfa y pintxos a partir de las 8:00. La cocina de Txintxarri es tradicional, con platos como Alubias; Ensalada de bacalao;
Revuelto de hongos; Bacalao frito con pimientos; Pescados al horno (Rape, Lubina, Cogote); Solomillo y Chuleta de buey,
Postres caseros... También cuenta con una amplia variedad de Platos combinados, pintxos y raciones. Carta: 30€ Meni:

11€ (sébado incluido) Mend domingo: 18€ (Café e IVA incluido) Mends grupos: 12 men(s entre 23 y 60€ Cierra: Lunes
tarde. Tarjetas: Todas. Parking.



OLAGI

SIDRERIA Y ASADOR ABIERTO TODO EL ANO

En el corazon de Goierri, Jose Antonio Olano y M? Jose Arregi regentan este asador y comercializan su propia sidra.
Olagi es ideal para celebraciones. Ademés del mena de sidreria encontramos una carta con una cocina con especia-
lidades como Ensalada templada de txangurro, langostinos y almejas, Ensalada de bacalao y pimientos, Pescados fres-
cos a la parrilla, Magret de pato con foie, Chuletdn, Entrecot con setas, Costilla... Destaca el Pollo de caserio Eusko
Label, servido por encargo, y criado por el propio Jose Antonio. Carta: 25-30€ Meni de sidreria: 28-30€ Mend del
dia: 11€ (Café e IVA incluido) Menii fin de semana: (sabado: 17€+ IVA domingo: 19€+ IVA) Cierra: Noches de lunes
y martes. Tarjetas: Todas. Aparcamiento.

ALTZ0KO OSTATUA

COCINA TRADICIONAL Y MENUS DE DIARIO Y FIN DE SEMANA

Jokin Zavala y su mujer Aran Rodriguez son los responsables desde marzo de 2020 de este precioso ostatu
dotado de una amplia terraza con vistas en la que se sirve una cuidada cocina tradicional con toques de
autor usando en su mayoria los productos locales. La oferta se cuida especialmente el fin de semana en el que se
ofrece un excelente mena cerrado por 27,50 euros que incluye 2 entrantes, pescado, carne, postre, café y bebida.
El fin de semana, asimismo, se ofrecen plates especiales como el Cochinillo, el Cordero o el Cabrito asados a baja
temperatura. En la zona de bar triunfan las Croquetas, las Manitas de cerdo, la Oreja rebozada... Carta: 30€ Mena
del dia: 12,50 € (Café incluido) Menu fin de semana: 27,50€. Cierra: Martes.
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TOKI ALAI

102

Maider Carceller y Elixabete Garcia dirigen este acogedor restaurante en el que practican una cocina variada
y desenfadada con opciones vegetarianas, veganas y macrobiéticas, sin renunciar a platos clasicos de
carne y pescado: Ensalada vegana, Ensalada de morrones asados con ventresca, Arroz integral con langostinos
salteados, Txipis a la plancha con majado “Toki Alai”, Rodaballo, Attn rojo Balfegd, Carrilleras al vino tinto, Solo-
millo de vaca, Torrija caramelizada, Tiramis(... También cobra especial importancia la atencién a alergias e into-
lerancias. La carta se completa con hamburguesas, raciones y pintxos. Carta: 25-30€ Platos combinados:
12-13€ Menu del dia: 11€. Cierra: Lunes tarde.

SANTA ANA

COCINA TRADICIONAL DE MERCADO CON TOQUES DE AUTOR

-

En las afueras de Arrasate, en las faldas del monte Udalaitz, Iiaki Pildain dirige este cogueto hotel-restaurante, edificado en la
parcela que en su dfa abrigd a su caserio familiar. Su cocina es de corte tradicional, pero este chef no olvida que trabajé doce afios
en el Lasa Bertgara. Su experiencia en los fogones aporta, entre otras cosas, toques de innovacion que acercan sus creaciones
a la cocina de autor. Iiaki Pildain es un maestro en el manejo de los productos de temporada. Habitas o alcachfas con huevo
escalfado; Cordero a baja temperatura que termina a 220 grados para darle ese togue crujiente tan delicioso... son algunos ejemplos
de su sapiencia culinaria. Otro campo que domina este cocinero, amén de la caza, es el del pato y los patés, elaborados de un modo
totagimentee casero. Mend semana: 17,50€ Mend degustacion: 30€ Precio Medio de Carta: 50€ Tarjetas: Todas.



URBITARTE SAGARDOTEGIA

TXOTX Y CARTA DURANTE TODO EL ANO

Demetrio Terradillos e ltziar Irastorza, dirigen una de las sidrerias mas conocidas del Goierri. Cuenta durante todo
el aiio con una carta, corta pero intensa, en la que podemos optar por la Tabla de ibéricos, Setas de temporada, Chuletén
de viejo o Costilla de ternera, un plato econémico de gran éxito. Los postres caseres son otra de las especialidades,
destacando el Ataungoxo (postre de sidreria en version moderna), las Tartas de queso, manzana o mamia o el Flan de
naranja. EI Mend de sidrerfa se cobra a razén de la cantidad de chuleta que se consuma. Otra especialidad son los Pes-
cados frescos a la parrilla: Cogote de merluza, Cola de merluza, Rape, Besugo, Txitxarro, Rodaballo... Carta: 30-35 €
Tarjetas:Todas. Aparcamiento.

KATTALIN ERRETEGIA

MAS DE 30 ANOS DE PASION POR LA BUENA CARNE TEL 3882

La gran especialidad de este acogedor restaurante han sido siempre las Chuletas, chuletas de vaca, de viejo, asadas
a la parrilla poco a poco, con mimo, con carifio, acompafiadas de unos inimitables piquillos confitados. Este arte hizo ganar a su
responsable, el fallecido Juanma Garmendia el Campeonato de Euskal Herria de parrilleros de 2013. Su mujer, Arantxa
Agirrezabala, sigue al frente con la misma filosofia en lo referente a la carne de vacuno que sigue cuidando con el mismo
mimo y profesionalidad. Y para completar la oferta, especialidades de temporada como Esparragos de Navarra, Ensalada
templada de almejas y gambas, Revuelto de zizas, Alubiadas con todos sus sacramentos o los fresquisimos Pescados a la
parrilla (cogote, sapo, rodaballo, besugo...), junto a una de las cartas de vino mas completas de los alrededores. Carta: 40-45€
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ORIENT BERRI

VIAJE GASTRONOMICO AL EQUILIBRIO

Bar dirigido por Haritz Urretabizkaia, aramatarra de larga trayectoria en hosteleria, Orient Berri abre sus puertas
todos los dias a 9 de la mafiana ofreciendo pintxos frios en barra y pintxos de cocina asi como Bocadi-
llos, Raciones, Pintxos y Hamburguesas caseras elaboradas con Carne Kilémetro 0. Entre sus raciones,
tienen buena salida las Alitas, el Secreto ibérico en salsa, el Bacalao ajoarriero o pil-pil o el Salpicén de marisco.
Igualmente tienen una gran aceptacion sus Tablas de Ibéricos, bien de jamdn, bien de embutidos variados o sus
interesantes Tablas de queso que combinan Idiazabal, Agour, Gazta Zaharra, Roquefort y Queso palentino. Haritz

POTAJES EN OLLA FERROVIARIA

nos ofrece cada semana un vino en promocién especialmente bien servido.

BELAUNTZAKO
OSTATUA

CHULETAS SELECCIONADAS Y

Ana Muiioz, quien fuera varios afios jefa de cocina en el restaurante
Allerru, dirige desde septiembre en solitario el Ostatu de Belauntza tras
haberlo dirigido en sociedad durante un afio. La especialidad indiscuti-
ble del local son las Chuletas del pais a la parrilla, para lo que cuen-
ta con Ricardo Salceda, carnicero deshuesador que acude personal-
mente al matadero a elegir las piezas de carne, siempre vacas del pafs,
y las asa con gran maestra. También preparan potajes y alubiadas
en putxera ferroviaria, y otros platos como Costilla, Churrasco... Abre
todos los dias a las 11 con pintxos variados, destacando su excelente
Tortilla de patata. Cuentan ademés con Txikipark cubierto, o que lo
hace un lugar ideal para familias. Mend del dia: 12€ Meni fin de
semana: 25¢€ Carta: 30-40€ Cierra: Martes Cenas: Viernes-domingo

IRIARTE

COCHINILLO, PRODUCTO DE
CERCANIAY TERRAZA

et

Felix Belaunzaran sorprende a todo el que se deje caer por su
restaurante, situado a menos de 10 minutos en coche del cen-
tro de Tolosa, con una cocina tradicional de temporada muy per-
sonal con togues actuales y comprometida con los pequefios
productores locales y la filosofia Kilometro 0. El cochinillo,
criado en su propio caserio familiar, “Usarre”, a sélo un kiléme-
tro del local e impecablemente asado es el centro de la carta que
incluye tentaciones como Arroz caldoso de almejas finas de carril,
Pastel de hongos con su jugo, Gamba blanca de Huelva a la parri-
Ila, Txangurro a la donostiarra, Pichdn de Bresse en dos cocciones,
Rodaballo a la parrilla, Tarta de queso recién homeada... Carta: 50-
55€ Menii del dia: 19€ Meni Degustacion: 60€. Cierra: Lunes.



ZARTAGI (Baliarrain)

UN GRAN RESTAURANTE
CAMUFLADO DE OSTATU

Nos lo hemos pensado antes de decantarnos por este titular,
porque el mundo de las publicaciones y las redes estan
llenas de vinagres que enseguida saltan con expresiones del
tipo “;Qué queréis decir? ;Que un ostatu no puede ser un
gran restaurante?” y lindezas por el estilo. Pero finalmente,
siguiendo el principio de la prensa diaria seria “que la
realidad no te estropee un buen titular”, hemos optado por
publicarlo, claro que sf.

es que si de algo estamos sequros es de que las hermanas
YUrtasun Etxeberria, naturales de Andoain y bregadas en

mil batallas gastrondmicas por tierras andaluzas no se van
a tomar a mal este titular porque tienen mas mundo que Willy Fog y
estan de vuelta de todo.

El pasado 27 de noviembre estas dos guisanderas cumplieron 3 afios
desde la feliz fecha en la que decidieron asentar sus posaderas en este per-
dido pueblecito de Tolosaldea y a partir de entonces se dedican a alimentar
tanto a sibaritas como a quien dia a dfa pasa por su casa con la (nica e
igualmente noble y respetable intencién de llenar la andorga, porque como
no olvidan las veteranas hermanas, “estamos donde estamos y lo que més
se sigue vendiendo en este restaurante son los platos combinados... de
hecho, el escalope es el rey de nuestra casa”.

Estamos convencidos, ademads, de que los platos combinados de Amaia
¢ Itziar Urtasun deben de ser fantasticos, tanto en cantidad como en gusto y
presentacion, pero como hacemos habitualmente cuando acudimos a esta
casa de comidas, en nuestra (ltima visita optamos por su cara mas gour-
met, faceta que dominan, como sugerimos en el titular, con las maneras de
un gran restaurante.

Asi, las Urtasun se dividen, Itziar en sala y Amaia en cocina, y bombardean
al comensal con maravillas como unas Antxoas en salazén de una delicadeza
y un sabor como no encontraremos en ningln restaurante de la costa; unos
Judiones estilo La Granja con sus tropiezos de una cremosidad apabullante
plato de men del dfa pero que nos fue servido para que comprobaramos que
esa faceta también se cuida al milimetro); unas Vieiras sobre cama de hongos,
rucula frita y patata paja de una sutileza espectacular que son terminadas en
mesa con una crema de guisantes; un Lomo de atdn Ballfegd con pimientos y
tomate casero servido en un punto cercano al sushi japonés salvaguardando
todo su sabor y textrura; un Solomillo de ciervo con salsa de frambuesa que
nos traslada gustativamente a Centroeuropa por su apariencia, sabor y con-
sistencia (de nuevo un punto de coccion y un sabor sublimes)y unos Canutillos
con nata y crema que aportan el toque de gracia final al men.

Zartagi es, como pueden comprobar, toda una sorpresa gastrondmica escon-
dida entre Tolosaldea y Goierri, un sefior restaurante que no dejara indife-
rente a los amigos de la cocina auténtica que va més alla del simple pro-
ducto, un diamante en bruto al que deberfa peregrinar quien busca algo distinto.
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AGIRRE ETXEA

RESTAURANTE DE DIARIO Y MENUS A LA PARRILLA

Juanjo Martinez de Rituerto y Marijo Dominguez Cambil dirigen este mitico restaurante dotado de parking
privado, amplia terraza, zona infantil, dos comedores para 50 comensales, bar y sidreria. Agirretxea abre a las 8:00
y cierra a las 17:00. Cuenta, ademés, con zona de sidreria con txotx de Bereziartua en la que se ofrece mend
de sidreria y de parrilla, bajo reserva. La cocina es casera con importante presencia de platos de casqueria de
toda la vida (callos, morros, orejas, manitas...), Txuleta de viejo, Pescados de temporada a la parrilla y postres
caseros, y no faltan los pintxos hechos al momento. Mend del dia: 12.20€, Menii fin de semana: 29€. Ademas,
disponen de men(s para empresas y celebraciones.

TOPA OSTATUA

BAR, TIENDA, RESTAURANTE... UN ESPACIO DE ENCUENTRO

106

Tras 14 afos al frente del Apain de Urretxu, Margari Arruti se ha hecho cargo de Topa Ostatua, un variopinto
espacio en el que encontraremos desde un bar con una amplia variedad de pintxos y raciones especializado, prin-
cipalmente en sus enormes hocadillos, hasta un restaurante con dos comedores y una amplia terraza, pasando
por una pequeia tienda en la que se ofrecen productos de caserio (huevos, pan, verduras...) hasta los articulos ha-
bituales de la compra diaria. En sus especialidades destacan las Ensaladas, Pimientos rellenos, Albéndigas, Callos,
Carne guisada, Bacalao con tomate, Txipirones en su tinta, Pollos asados.... Carta: 20-25€ Meni del dia: 11,45 €
(11,95 con café). También ofrece platos combinados a 11,50 euros.



DOLAREA
JATETXEA

COCINA COMPROMETIDA CON
LOS PRODUCTOS DEL GOIERRI

Goierri ofrece una cocina en la que la excelencia, producto,
mercado, variedad y dinamismo son las caracteristicas prin-
cipales de las diferentes propuestas, con una gran cantidad
de platos basados en productos de temporada y del
Goierri. Se elaboran, ademas, men(s infantiles, ments de
empresa, mends para alérgicos, platos ecoldgicos y ments
para vegetarianos o veganos. Smart Meni (martes a vier-
nes): 20€ (Bebida incluida). Men fin de Semana: 35€ (Be-
bida y café incluidos). Meni cena (lunes a viernes): entre 12
€y 18,90 € (Bebida y café incluidos). Menus de grupo des-
de 35€. Tarjetas: Todas. Excelente carta de vinos y Cavas.

TRIPONTZI

BELAUSTEGI
BASERRIA

DONDE EL TIEMPO DESCANSA...
Y LOS SENTIDOS DESPIERTAN

_ LRSS ] e A

Rodeado de bellos y bucélicos paisajes, Belaustegi, el caserio
natal de Josu Muguerza es un lugar para el disfrute, para acu-
dir en pareja o pequefios grupos y disfrutar de su cuidada carta,
su decoracion rdstica y sus comedores privados para 2, 5y
6 personas. La carta es tradicional con pinceladas de autor y
toques internacionales: Ensalada templada de chopitos, Terrina
de foie casero con mddena y compotas, Surtido de crujientes
orientales, Pescados del dia, Cochinillo confitado en su jugo...
Belaustegi acoge bodas de hasta 115 personas, y cuenta con
una atractiva jaima veraniega. Carta: 40-50€ Mena del dia:
12€ (En terraza: 14€). Mena degustacion: 37,50€ Tarjetas:
Todas. Cierra: Noches de domingo y lunes, y martes todo el dfa.

COCINA TRADICIONAL VASCA CON UN GRA

Igor Muiioa (Berrobi) y Amaia Aizpurua dirigen desde 2004 este bar restaurante, el antiguo Iruntxi, situa-
do en pleno casco histérico de Hernani y en el que encontraremos una cocina vasca honesta y muy bien
trabajada en la que destacan entrantes como el Jamén Duroc, las Gambas blancas de Huelva, el Txangurro a
a la donostiarra elaborado en casa, la Brocheta de langostino y bacon, las Almejas a la marinera, el Txuleton
de viejo con piquillos confitados... Los fines de semana, ademés de carta se ofrece un espectacular meni
degustacion de 7-8 pases que goza de una enorme aceptacion y que termina siempre con pescado y txuleta.
Carta: 40-50€ Menu del dia: 12,50 € Menu degustacion: 35€ (Bebida aparte).
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ARRAUNLARI BERRI

COCINA CON RAICES Y PARRILLA AL BORDE DEL MAR

www.arraunlariberri.com

Aitor Amutxastegi y Jon Couso Apeztegia, jovenes de densa trayectoria, dirigen este precioso restaurante en
pleno “frente de mar” ofreciendo su versién de platos ancestrales de nuestra gastronomia y practican su filosofia
que resumen en “cocinar y servir al pueblo”. Recomendaciones: Salmén ahumado y marinado; Foie curado a la sal
con brioche y melocotén asado; Ttoro (sopa tradicional de Iparralde de hortalizas y pescado); Paletilla de cochinillo
o cordero lechal; Lenguado del Cantébrico a la brasa con bixigarri y panaderas; Txuleta a la parrilla; Tarta de queso;
Gateau Basque; Carta: 50 € Mend Sustraiak: 20-25 € (No disponible en verano) Cierra: Lunes noche y martes.
Disponen de terraza para comidas informales con raciones (Txistorra, Oreja guisada, Gambas, Croquetas...)

ARRAUN ETXEA

ESPECIALISTAS
EN PARRILLADAS

www.arraunetxea.com

LAIA
ERRETEGIA

LA MEJOR PARRILLA DEL
BIDASOA

www.laiaerretegia.com
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Xabier Aguirre dirige este restaurante dotado de un acogedor
comedor en el que se ofrece una cocina marinera y tradicio-
nal de temporada. Los mariscos y los pescados son los reyes
de una oferta en la que destacan la Degustacion de marisco co-
cido y la Parrillada de pescado y marisco. En su terraza, destaca
su variedad de mejillones (20 tipos). y los txipirones (6 tipos).
Especialidades: Ensalada templada de txipironcitos; Lasafia de
marisco; Bacalao al pil-pil; Txipirones de anzuelo a la plancha;
Rabo de vaca estofado; Torrija de brioche caramelizada. Car-
ta: 40€ Parrillada: 54,50€ Degustacion de marisco: 43,50€
(Ambas con sopa de pescado, postre, pan y vino e IVA incluido)
Menis en comedor: Entre 30 y 70€ Cierra: Miércoles

Las carnes y pescados a la parrilla, y las chuletas con
maduracion extrema son la especialidad indiscutible de este
imponente asador que en 2021 cumple 15 aiios dirigido por los
jévenes hermanos Arantxa y Jon Ayala. En su comedor, con
capacidad para 160 personas, podemos degustar Antxoas arte-
sanas, Steak tartar de buey, Cigala a la brasa con caldo de sus
cabezas, Vieira a la brasa, Almejas con arroz, Rape y bacalao a
la parrilla, Txuleta premium (con maduracién normal) y Txuleta
Dry Age (con maduracién extrema)... Los amantes del vino se
maravillaran con su flamante y amplia cava climatizada.
Carta: 50-60€ Cierra: Noches de domingo a jueves y miércoles
todo el dfa. Abierto a partir de las 13:00 h. Amplio parking.



PERLAKUA-SAKA

RESTAURANTE, AGROTURISMO...
Y CAPEAS

TXITXARDIN
BRASA Y TRADICION

COCINA TRADICIONAL CON EL
TOQUE DE SERGIO HUMADA

www.casahumada.com

Perlakua tiene un encanto especial. Regentado por la familia
Arrizabalaga Carrasco, que sigue, de la mano de Asier Arriza-
balaga, enviando toros a los festejos de toda Euskal Herria y
organizando capeas para los clientes (despedidas, fiestas...)
en la plaza del propio restaurante. Rodeado de bellos paisajes,
en Perlakua podemos degustar el Guisate de toro, y platos como
Ensalada templada de gambas y gulas, Revuelto de hongos, Alu-
bias, Pescados a la parrilla, Chuletdn... y por encargo, Cordero
y Cochinillo asado. Carta: 25-30€ Mena del dia: 11€ Mena
fin de semana: 22€ (Bebida aparte) Meniis para grupos con
capea (A partir de 10 personas): 35€ (Café e IVA incluido) Parri-
llada de marisco (por encargo): 45€ (Para 2 personas).

AVENIDA TABERNA

Tras 12 afos ausente, 6 como jefe de cocina del restaurante
barcelonés Via Véneto (1 estrella Michelin), Sergio Humada va
afianzando su cocina en el antiguo Txitxardin Beltza, que ha recon-
vertido en asador tradicional donde combina la cocina popular
vasca con platos mas personales y elaborados. Asi, pode-
mos encontrar desde un impecable Bacalao al pil-pil hasta platos
de caza, guisos, Mariscos a la parrilla, Cordero churro al horno...
En un futuro, ademds, la planta superior acogerd el restaurante
gastronomico Shuma, donde Sergio practicard su cocina més
avanzada traspasando los convencionalismos. Carta: A patir de
40€ Meni ejecutivo: 22€ Meni tradicion: 45€ Mend “a ju-
gar”: 90€ Tarjetas:Todas. Cierra: Noches de domingo a martes.

[/

COCINA POPULAR, MENUS, RACIONES, BOKATAS... Y ROKANRO

iy o

“Hacer que la gente se sienta como si estuviera en casa” es la obsesion de Yon Mikel Rodriguez, que lleva dirigiendo el bar
abierto por sus padres desde 2012, y al que ha dotado de un ambiente mas joven y canalla, pero manteniendo la tradicion
gastronomica que siguid su madre, haciendo que se mantenga la clientela que antes y ahora venia buscando una cocina case-
ray sencilla en la que prima el sabor y la calidad. Entre sus raciones y pintxos destacan la Ensaladilla rusa, la Oreja rebozada,
los Callos caseros, la Tortilla de patata, los Mejillones, con salsa de tomate casero, las Albondigas, los Torreznos.... También llaman
la atencion sus generosos bocadillos, destacando el de Albéndigas con patatas, Sopa de pescado, Carrilleras, Reposteria casera....
Carta: 15 - 25€ Menii dia: 11,90€ (Sabados: 15 €) Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos todo el dia.
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MUTILOAKO OSTATUA

JUVENTUD Y PASION POR LA COMIDA DE MERCADO

110

El gasteiztarra liiaki Telleria oficia desde hace dos afios en solitario en el Ostatu de Mutiloa tras haberse graduado en
la primera promocion del Basque Culinary Center. Los martes, miércoles y viernes visita personalmente a primera
hora los mercados de Beasain y Ordizia, y elabora el men en funcién de lo que le ofrecen en ellos, lo que encuentra
en la carniceria de Olano o lo que le trae la marea desde Pasaia y Ondarru. De martes a viernes, Ifiaki ofrece un meni
degustacion del dia a 20 euros (5 platos y bebida) y para los valientes, de martes a domingo, un meni degustacion
“de mercado” a 38 (7 platos y bebida aparte) en el que el comensal no sabe qué va a comer. Los fines de semana,
ademas del mend de mercado, cuenta con una Carta de temporada a 35-45€ Cierra: lunes. Cenas: Sélo los viernes.

ZEZILIONEA

COCINA DE MERCADO Y SABOR FAMILIAR

=

El producto es el rey de la carta en este restaurante familiar dirigido por lzaro y Ugutz Rubio bajo el aseso-
ramiento de su padre, Juan Rubio. Destacan las verduras de temporada, los hongos al horno y las carnes y
pescados a la parrilla. La carta de vines, actualizada continuamente por Ugutz es sencillamente espectacular.
Especialidades: Verduritas salteadas con hongos, crujiente de ibérico y foie fresco, Ensalada templada de la
casa, Ensalada de bogavante, Kokotxas de bacalao a la plancha, Pescado del dia a la parrilla, Solomillo al Oporto
con foie, Chuleta de viejo a la parrilla... Carta: 40-50€ Menid de empresa: 35€ Tarjetas: Todas exc. AMEX.
Cierra: Domingo noche y lunes noche. Amplio aparcamiento



AZPIKOETXEA

PINTX0S MUY ESPECIALES
Y GRAN COCINA

Azpikoetxea ofrece una de las barras de pintxos més especta-
culares de Gipuzkoa con pintxos creados por Juanjo Intxausti
como Bacalao al pil-pil con hongos, Foie con Ibérico, Manitas de
ministro, Bacalao de sidreria, Oreja con romesco, Presa ibérica con
reduccién de salsa, efc... Pasando al restaurante, podemos degus-
tar la Merluza en todas sus formas, Ensaladas templadas variadas,
Txipirones Pelayo, Foie a la plancha con tres salsas, Revuelto de
txipirén con su tinta, Costilla de vacuno confitada... y destacan
también sus generosas Pizzas caseras 100% elaboradas con ingre-
dientes de primera y disponibles tanto para llevar como para comer
en el local. Carta: 25 - 40€ Meni dia: 12€ Mend fin de semana:
22 € Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos noche y lunes todo el dia.

KUKO

INNOVACION Y
FIDELIDAD AL PRODUCTO

Escondido en Ormaiztegi, Kuko se ha afianzado como uno de
los restaurantes més interesantes del Goierri. Recogido, intimo,
coqueto, su comedor resulta ideal tanto para una cita romantica
como para una comida de negocios. lker Markinez en los fogo-
nes y Sandra Aparicio en el comedor, deleitan a sus clientes
con platos tradicionales elaborados con mimo y pequefios toques
innovadores. No faltan los productos de temporada, que varfan
en funcion de la estacion, como los Hongos salteados con txipi-
rones, Hongos salteados, Morcilla con pencas de la huerta, Pulpo
cocido a la plancha con pimientos... Mena del dia: 25€. Meni
de gustacion: 38€ (bebida aparte) Mends para empresas:
Consultar Carta: 40€. Cierra: Sdbados mediodia y domingos.

ORENDAINGO OSTATUA

MAS DE 25 ANOS DE AUTENTICIDAD

Dirigido desde hace 25 afios por Paulo Garaialde y Enkarni Garmendia, mantiene el sabor de lo auténtico en el
precioso pueblo de Orendain. Su cocina tradicional se elabora con género adquirido en mercados y caserios, con
especialidades como Ensalada templada de gulas y gambas, Alubias, Manitas rebozadas, Bacalao con tomate o pimien-
tos, Lengua, Txuleta, Postres caseros... Los domingos hay Paella, y se preparan pescados por encargo. En temporada,
hay Cordero, especialidad de la casa. Es este un local ideal para celebraciones hasta 40 personas. También ideal
para reuniones con nifios, puesto que en el exterior hay un hermoso parque, columpios y un frontén. Carta: 25€ Ment
del dia: 11€ (12€ con café) Cierra: Miércoles. Y ahora, en otofio... tiempo de MONDEJUS en Orendainngo Ostatua !!
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MUNOZ

PINTXOS, MENUS Y COMIDAS CONCERTADAS PARA GRUPOS

Elisabeth y Ruth Martin Gimeno dirigen este local en el que llama la atencién su gran variedad de pintxos y
cazuelitas: Alb6ndigas caseras, Bacalao con tomate, Pintxo moruno, Carne guisada, Txipirones tinta, Callos... Des-
tacan también el ment del dia y el especial a 18 euros con platos a elegir como Degustacion de ibéricos, Ensalada
templada de gulas, Txipirones a plancha, Entrecot, Solomillo de ternera, Escalope relleno de jamén ibérico y queso
sobre salsa de setas, Bacalao en piperrada, Chuletillas de cordero... Mena del dia: 11€ (Café incluido)® Mena de
fin de semana: 18,90€. Se preparan comidas para cuadrillas, despedidas, cumpleafios... Ademés, cuenta con platos
combinados, hamburguesas con pan recién horneado y bokatas. No cierra.

ORDIZIA HOTELA

CUIDADA COCINA TRADICIONAL
Y ARROCES AL MOMENTO

Juanan Jiménez, chef catalan muy vinculado hace décadas al
Goierri dirige la cocina del recién abierto hotel Ordizia ofreciendo
en él, entre otras cosas, sus excelentes arroces elaborados al
momento como su mitico Arroz de bogavante, la Paella de frutos
de mar o la Caldereta de fideos con langostinos, asf como platos
de carta como Micuit casero al Pedro Ximénez, Pimientos asados
con antxoas, Idiazabal y yema, Pulpo a la manera tradicional... To-
dos los dias, entre semana se ofrecen dos Menis diarios, a 15
y 25€ respectivamente, asf como un Mend degustacion de fin
de semana a 37,50€, bebida aparte. Juanan y su equipo planean,
ademas, introducir un Meni de fin de semana a 18,50€, bebida
aparte. El precio a la carta oscila entre los 45 y los 50€

BOTARRI

INTERESANTES MENUS
Y COCINA A LA PARRILLA

Wy
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Txemari Esteban dirige este ya veterano restaurante con la andoain-
darra Leire Etxezarreta, campeona de Gipuzkoa de parrilla. La parri-
lla, de hecho, se enciende todos los dias en Botarri y su cuidado
men( del dia, uno de los més variados de los contornos, siempre incluye
algln plato a la brasa. La Carta estd elaborada con productos de tem-
porada con platos como Ensalada de bonito con piquillo confitado y
mojo rojo, Embutidos de Guijuelo, Gambas de Huelva al horno, Codillo
de cerdo confitado y, por supuesto, cames y pescados a la brasa des-
tacando su excelente chuleton de viejo... Meni del dia (Mediodia
y noche): 15 € + VA —Sabados: 28 € + IVA- Mend infantil: 8,50 €
(IVA incluido). Mends de celebraciones desde 30 € + IVA. Acceso
para minusvalidos. Cierra: Jueves todo el dfa y domingos tarde-noche.




MARTINEZ (Ordizia)

EL PLACER DE LA CUCHARA

Visitamos, un frio jueves de noviembre, a Xabier Martinez

en su restaurante, situado a un paso del mercado de la villa.
Hacfa tiempo, Covid mediante, que no habiamos tenido la
oportunidad de disfrutar de la buena mano de este chef que ha
ido evolucionando desde que le conocimos a una cocina en la
que cada vez toma mas importancia lo clésico y lo local, eso sf,
sin perder de vista ni la creatividad ni la técnica aprendidas a
su paso por Ategorrieta donde fue alumno y profesor.

abier se encuentra pletdrico. A pesar de la que estd cayendo el or-
Xdiziarra esta atravesando un buen momento profesional y el dia de

nuestra visita, precisamente, se encuentra de estreno probando
unos preciosos delantales disefiados en exclusiva por Alberto Letamen-
dia, artista local que ha expuesto en Nueva York y que, al parecer, esta ven-
diendo muy bien en el mercado norteamericano. Los nuevos delantales del
Martinez reflejan muy bien la mezcla entre tradicion y personalidad propia
que Xabier trata de transmitir con su propuesta culinaria.

Oscilando entre la carta y el mend

De cara a nuestra degustacion y en la misma onda que hemos comentado de
encuentro entre clasicismo y modenidad, Xabier nos propone alternar platos de
carta con el mend, juego al que accedemos gustosamente, arrancando con una
fina Ensalada templada de alcachofa de Tudela con langostinos fritos y
vinagreta de Jerez presente en la carta de temporada, para continuar con una
suculenta caldereta de pescado elaborada con begihaundi, patata de Alava,
gambas, merluza y un toque de eneldo que aporta unas leves reminiscencias
orientales a un plato de men del dfa pero digno de carta en el que hundimos
a cuchara sin piedad y disfrutamos del placer de Ilenamos los carrillos con un
plato caliente y contundente en un dia en el que el frio congela hasta los pasos.

Pasando de nuevo a la carta, nos son servidas unas melosas kokotxas de
bacalao sobre una trabajadisima farsa de txangurro, obligndonos ésta a
empufiar de nuevo la cuchara para disfrutarla en toda su intensidad, al igual
que hacemos con el salman a la plancha, plato de mend pero, al igual que
|a caldereta, cuidado con un mimo extraordinario, sirviéndolo sobre una deli-
ciosa salsa de txakoli elaborada con cebollita, gambas, eneldo... que realza el
qusto del pescado, bien hecho pero jugoso, presentado con una piel crujiente
que hace que cada bocado sea un escandalo de sabor y textura.

Siguiendo con la parte mas marinera de la cocina de Xabier, degustamos un
txipiron begihaundi encebollado sobre cama de hongos que nos hace,
literalmente, llorar de placer al igual que lo hacen los maravillosos callos,
especialidad indiscutible de la casa con la que volvemos a usar la cuchara ya
que, de empezar a untar con pan la potente salsa corremos el riesgo de perder
el reloj enlamisma. Y tras tanta cuchara, pasamos a la cucharilla para disfrutar
de un pecaminoso “Goxua a nuestro estilo” que aporta el broche de oro a
un auténtico festin de buen gusto y tradicion. Si quieren emularlo, acérquense
a Ordizia donde por los 13 euros del mend o las 45 de la carta, Xabier les
trasladara a un mundo de esencias y texturas en grave peligro de extincion.

"’ MARTINEZ JATETKEA
Santa Maria, 10 - ORDIZIA
Tf: 943 88 06 1
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LA CERVE

CERVEZA DE BODEGA Y ESPECTACULAR MENU DEL DIiA

= - T Y

En Trintxerpe, a 300 metros del embarcadero para Pasai Sonibane, La Cerve es la 1% cerveceria de Gipuzkoa
con Cerveza de Bodega natural. Edu y Amaia dirigen este local egipado con tres espectaculares tanques de
cerveza refrigerados de 500 litros, donde también se ofrece un exitoso mena del dia que cuenta para elegir con 11
primeros y 9 segundos que cambian todas las semanas. Ademés, La Cerve cuenta con una extensa carta de Ensa-
ladas frias y templadas, bocadillos, pintxes, hamburguesas, platos de pasta, sandwiches, platos combinados,
raciones... que pueden ser consumidos en el interior del local o en su amplia y atractiva terraza. Meni del dia: 12€
(Sébados, domingos y festivos: 14€) La cerve cuenta con una excelente terraza equipada con 15 mesas.

TOLOSALDEA

RESTAURACION DE CALIDAD LAS 24 HORAS DEL DiA

114

El' equipo de este amplio bar-restaurante situado en la estacion de servicio entre Tolosa y Alegia ha conseguido que
los usuarios de la autovia no paren en él por necesidad sino por placer, ya que su prioridad siempre ha sido cuidar
la calidad de la comida y la bebida. Raal Genzalo dirige los fogones ofreciendo una cocina tradicional en la que
prima la calidad del producto y Mikel Rodriguez y Jose Mari Lete cuidan con esmero la oferta de vino y sidra,
que cuenta con una gran cantidad de referencias de calidad. La cocina abre de 6:00 a medianoche, y de 00:00 a 06:00
cuenta con una gran variedad de pintxos y cazuelitas como Callos, Albéndigas, Arroz... Menu del dia: 12,95 € Meni
fin de semana: 24,50 € Platos combinados: 10,50-18,50 € No cierra



AMA

Dos jévenes cocineros con las ideas muy claras, Javi Rivero y Gorka Rico, ofrecen sus (ltimos coletazos en el actual
AMA, espacio que inauguraron en 2018 y que siguiendo el principio de “cocinar como una madre lo harfa para sus
hijos"” ha evolucionado de |a férmula de bar de pintxos tradicional a un formato mas cercano al concepto “Restau-
rante”. Finalizado el verano, AMA se trasladara con su concepto actual al barrio Berazubi, donde contaran con
un local més amplio y adecuado para dar rienda suelta a su creatividad, que actualmente encuentra su mejor expresion
en un extraordinario mena degustacion facturado a 54 euros y compuesto de 13 pases (3 aperitivos, 7 platos salados
y 3 postres) en el que realizan un sentido homenaje al caserio y la comida tradicional de Tolosaldea.

BRANNIGANS

PINTX0S, PLATOS COMBINADOS,
POLLOS, CODILLOS... Y CERVEZA

|
'dﬁi
Amancio Santos, responsable del Asador Muga (Ver pagina 66)
dirige también hace un afio este veterano local al que ha cambiado
de cara convirtiéndolo en un lugar méas amplio y luminoso y crean-
do una oferta gastronomica popular y accesible con Pollos
asados de maquina, Codillos Asados, Pintxos y todo tipo de
Platos combinados, asf como su excelente Tortilla de patatas,
que pueden consumirse con diferentes cervezas de barril o con
sidra al Txotx, también disponible en Muga. Toda la oferta de
Brannigans puede comerse en el local o solicitarse para llevar. Y
a cuatro pasos tanto del Brannigans como del Muga, Amancio se
ha hecho también con las riendas del popular Pub Eguzkia, donde
podemos tomar una buena copa en un estupendo ambiente.

ASADOR MUGA

CARNES Y PESCADOS A LA
PARRILLA Y BUENOS MENUS

Amancio Santos lleva 5 afios dirigiendo este amplio bar-restaurante
cuya especialidad indiscutible son las carnes y pescados a la parri-
Ila con especialidades como el Pulpo a la parrilla 0 a la gallega (plato
muy solicitado), piezas a la parrilla como secreto, picaiia, entrécula,
entrecot, txuleton de viejo... en pescados siempre dispone de ro-
daballo, rape y lubina asi como el resto de pescados por encargo, al
igual que los exitosos Langostinos a la parrilla o Mariscadas a la pa-
rrilla por encargo. Imprescindible también probar el Cochinillo y el
Cordero asado que se preparan también para llevar. En Muga también
se sirven pintxos variados en barra y menis, y su completo mend
de fin de semana siempre incluye un segundo plato a la parrilla. Carta:
35-40€ Mend del dia: 12€. Menii fin de semana: 23€. No cierra.
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ARTZABAL BASERRIA

MENU DEL DiA, RACIONES Y COCINA TRADICIONAL www.artzabaljatetxea.com

.com

Acogedor bar-restaurante en el interior de un precioso caserio del s. XIX, a 5 minutos a pie del centro de Usur-
bil, dirigido por Igor Gerriti, cocinero usurbildarra que practica una cocina tradicional con ligeros toques propios,
siguiendo los criterios Kilometro 0. En especialidades destacan la Ensalada Artzabal o la de Queso de cabra,
Nuggets caseros, Pulpo a nuestro estilo, Txipirones plancha, Pollo lumagorri asado, Postres caseros... asi como
hamburguesas km 0, raciones, pintxos, platos combinados y bocadillos. Extenso parque ante el restaurante

provisto de columpios, frontén y una atractiva tirolina. Carta: 15-30€. Meni del dia: 10,90€. Menii fin de semana:
22,90€. Menu infantil: 7,90€. Menis grupos: Entre 16y 36 €.

ZERAINGO OSTATUA

COCINA TRADICIONAL CON LA FIRMA DE AIERT IZAGIRRE

r ——

El seguratarra Aiert Izagirre, conocido en la comarca por la labor realizada en el Mugika de Liernia asi como
en restaurantes como el Branka de Donostia en la etapa de Pablo Loureiro, se ha hecho cargo de este precioso
ostatu renovando y mejorando sus instalaciones y su decoracion con un gusto exquisito. Su cocina se basa en la
tradicion, siempre acompaiiada de un toque personal, y en el empleo de productos de temporada adquiridos
en los alrededores. Fritos caseros; Almejas a la plancha; Micuit casero; Kokotxas de bacalao a la plancha; Cordero
de leche con patatas panadera; Carrilleras de ternera; Torrija caramelizada... Carta: 35-40€ Menu del dia: 14€
Menii fin de semana: 28€ (Bebida aparte) Tarjetas:Todas. Cierra: Domingo noche y lunes.
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BAI BIDEA JATETXEA

COCINA DE PRODUCTO EN PLENO CENTRO DE ZUMAIA

Yuli Aparicio y Cristian Gonzalez dirigen con gran gusto y profesionalidad este céntrico, luminoso y acogedor restaurante que
cuenta con una atractiva terraza en la animada plaza Eusebio Gurrutxaga. Los pescados y carnes asadas a la parrilla de carbon
se cuidan especialmente, aunque la cocina de producto con toques de autor de este joven chef abarca todos los campos y cuida
en todos ellos la calidad del género. En su carta sobresalen platos como Pulpo a la plancha, patatas y toque canario, Presa ibérica
con puré de tubérculos, y sugerencias del fin de semana como Gambas blancas a la plancha; Almejas en salsa; Merluza en salsa o
a la parrilla; Rape a la parrilla y una remarcable Chuleta de vaca vieja y otras piezas de came. que son maduradas en el propio
establecimiento en su armario de maduracion, en el que el piblico puede elegir directamente las carnes que va a consumir. También
se prepara cualquier pescado a la brasa por encargo. Finalmente hay que subrayar su mimado mend del dia, asf como su cuidada
y variada carta de vinos con excelentes referencias de blancos y tintos de mdltiples Denominaciones de Origen. Carta: 35-45 €
Mena del dia: 12 € (13 € en terraza) Cierra: Miércoles todo el dia y noches de domingo a miércoles.
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ARANETA ERRETEGIA

PAELLA'Y COCINA DE TEMPORADA EN UN ENTORNO NATURAL
L\ e ' g
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Entre Zestoa y Aizarnazabal, en una preciosa casa construida por é| mis-
mo, Joseba Odriozola, campeon de parrilla de Euskal Herria 2019,
trabaja con maestria sus fuegos en los que se asan sin descanso excelentes Chuletas y Pescados frescos, asi como
Cordero al Burduntzi por encargo. En su carta destacan las Ensaladas como la de salpicén de bogavante y pulpo, los
Mariscos y Raciones como Txangurro al horno, Ostras grandes, Pulpo gallega, Lomo Euskal Txerri, Jamén de bodega...
También cuenta con sugerencias de temporada como Alcachofas a la parrilla, Revuelto de zizas u hongos... En su
extensa bodega apenas se cargan los vinos y rotan continuamente. Ambiente familiar y cercano. Carta: 35-40€

ETXEBERRI

HOTEL-RESTAURANTE CENTENARIO, RECONDITO Y ENCANTADOR www.etxeberri.com

Etxeberri es uno de los mas prestigiosos restaurantes de Gipuzkoa, dirigido desde hace mas de 100 afies por
la familia Zubizarreta y destacado por ofrecer una cocina de temporada con los productos de siempre. La
cocina, dirigida por Bixente Egiguren, ofrece atractivos platos de corte cldsico y ejecucién perfecta como En-
salada templada de rabo con reineta caramelizada y sidra, Huevos Perigord, Lenguado a la Meuniere, Corzo a la
austriaca, Tatin de manzana reineta... asi como sugerencias de temporada. El equipo se completa con el servicio
de sala de Lourdes Goikoetxea y una cuidada carta de vinos continuamente actualizada por Marta Zubiza-
rreta. Etxeberri acoge bodas en sus preciosos salones con capacidad hasta 300 invitados. Carta: 60€ Meni del

dia: 20€+IVA. Cierra: Domingos noche



ALTZOKO OSTATUA (Altzo)

ZATOZ ALTZORA

“Barricada cantaba “Adn queda un sitio... ", y hoy, a 10
minutos de Tolosa, hemos comprobado que, efectivamente,
atin queda un sitio rdstico, rural, apartado del mundanal ruido,
con un paisaje espectacular y un microclima muy particular,
donde un cocinero honrado, sincero y despreocupado (en el
buen sentido de la palabra) dirige, junto a su mujer, el ostatu
local practicando una cocina sencilla pero cuidada, casera
pero actualizada, impecablemente ejecutada y presentada, a
precio popular y valiéndose de elaboraciones 100% propias”.

después de visitar Altzoko Ostatua y ponernos por primera vez

en manos de Jokin Zavala, y denota la satisfaccion que senti-
mos tras esa primera comida. Habiamos probado anteriormente la coci-
na de este chef, cuando dirigfa las parrillas del Route 33 de Lasarte. Pero
el concepto que trabaja ahora este veterano cocinero es diferente, més
casero, mas tradicional. Jokin Zavala estd muy a gusto con su nueva
ubicacitn y, de hecho, piensa que puede ser el destino final de un largo
periplo en el que ha pasado por multitud de restaurantes y asadores.
Ademas, Jokin cuenta en este nuevo destino con la ayuda y la complici-
dad de su pareja, la alegitarra Arantxa Rodriguez, al igual que él forja-
da en mil batallas como la temporada que pasé en el mitico bar Juantxo
de Donostia, el Juantxo de los afios noventa en el que, nos cuenta, llegd
a haber dias en los que se Ilegaron a elaborar 6.000 bocadillos.

Este texto es el que publicamos en Facebook inmediatamente

Menii del dia y meni de fin de semana

Con estas tablas y con esta capacidad de trabajo, Jokin y Arantxa
estan encantados de trabajar en un lugar que pueden controlar de una
forma més sencilla y en el que han basado su oferta, principalmente en
los mends como el mend del dia, que se factura a 12,50 euros y que
atrag a un montdn de gente a la preciosa localidad de Altzo.

En cualquier caso, la opcién més interesante de esta casa es el ex-
celente Mend de fin de semana en el que por 27,50 euros se sirven
cuatro platos y postre. Jokin y Arantxa van jugando y tratan de que
la gente encuentre diferentes platos cada vez que acuden a comer este
mend y, a ser posible, que contenga platos de temporada.

Y, por supuesto, si alguien opta por salir del mend, en Altzoko Osta-
tua nunca faltan opciones como el exquisito cochinillo o el cordero asa-
do a baja temperatura, pikoteo de barra como Croquetas, Ensaladilla
rusa, Callos, Oreja rebozada, Manitas de ministro, Morcilla, Mondeju,
Txipirones... una excelente variedad de comida casera para picotear en
la zona de bar o complementar con ella una comida.

Sin duda, Altzoko Ostatua se perfila como una de las direcciones més
interesantes de Tolosa y uno de los lugares mas acogedores, como reza
su original slogan “Zatoz Altzora”, que puede ser traducido como “Ven
aAltzo" 0, mucho mas sugerente, “Ven a nuestro regazo”.

ZATOZ ALTZORA

T: 943 65 22 62
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RITA by Ismael Iglesias (Donostia)

INCANSABLE CREADOR
DE SENSACIONES

Ismael lglesias lo estd clavando. Lo estd petando. Este joven
toledano al que conocimos al otro lado del Urumea conjuga
una creatividad sin limites con un apego a sus origenes
sumado a una bisqueda de la modernidad sujeta siempre con
el freno de la tradicion. Sumen a ello una pizca de travesura y
un ligero togue canalla y obtendrén su retrato robot.

cudir a Rita dejando que pase el tiempo entre las visi-
Atas es encontrarnos siempre con una sorpresa, porque

Ismael Iglesias, ademés de no saber estarse quieto, es
terriblemente curioso, con lo que mientras esta experimentando
con texturas, maduraciones o maceraciones, su rabillo del ojo
va buscando el préximo proceso o tendencia al que va a prestar
atencion para aplicarlo a su cocina.

Es lo que tiene ser un apasionado de su trabajo, porque Ismael lo
es y no lo puede disimular. Mientras muchos chefs hablan cada vez
mas de simplificar procesos, ganar tiempo, externalizar algunas pre-
paraciones... Ismael, como hacfan las cocineras de la vieja escuela,
es capaz de pasarse horas guisando, confitando, picando género,
controlando cocciones... para que el resultado del plato que va a
mesa sea el que estd buscando. Es de los que sigue pensando que
la cacina es una cuestion de tiempo y que el que pretende cabrar
justamente todo ese tiempo esta loco, como han pensado siempre los
cocineros que consideran que si, que lo suyo es un trabajo, pero son
felices porque su trabajo en otras circunstancias lo harfan por amor al
arte. Y ademés, de tonto no tiene un pelo y a pesar de lo relatado, nos
consta que cumple con su parte de conciliacion familiar... qué tio !!

No se puede explicar de otra manera la lluvia de sensaciones
con la que, como siempre y sin avisar, nos agredic este loco de los fo-
gones que con la ayuda de Ettore, su muy eficaz responsable de sala
y también loco pero en este caso del mundo del vino, agotd nuestra - .
capacidad de sorpresa en una maratoniana sesion que incluy sucu- n['rnhylsme‘ Iglesias
lento Paté con interiores de conejo, Bufiuelo con velo de papada y 5 (motxa)
ali-oli de curry, Guiso de perdiz y foiecon cebolla pochada flambeado ~ puque de Mandas,
al Armagnac, Carpaccio de rubia gallega con aceite de oliva virgen
extra, Ventresca de atdn con velo de papada, Tartar de gamba blanca
con oxalis y habitas, Malviz guisada, Salmonete a la parrilla, Jarrete
de cordero, Carrito de quesos y Postre de chocolates en diferentes
tamafios, texturas y sabores. Ni Obélix en el banquetazo de “las 12
prugbas” se pegd un alarde gastronémico como el que nos ofrecié
este chef demostrandonos que se atreve, y puede, con todo.

Ismael Iglesias no cocina, crea hombas de sabor y buen gusto que
cada vez atraen a mas gente a este céntrico pero discreto txoko de Atotxa.
Buscan sensaciones fuertes y diferentes ? Atrévanse a provocarle...
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DONOSTIA

EUSKAL HERRIA, 6
(PARTE VIEJA)

TEL. 9434582 11
www.asadoraldanondo.com

Mikel Mayan, cocinero y parrillero forjado con Karlos arguifia-
no y con una larga trayectoria dirige, desde mayo de 2019, este
mitico asador de la Parte Vieja que cumplira 100 afios en 2024.
Haciendo gala de un gran dominio del producto y sus puntos de
preparacion, Mikel ofrece una cocina tradicional de tempo-
rada con evidentes toques de autor y platos como Vainas saltea-
das con jamén y foie a la plancha; Revuelto de cebolla con hon-
gos y bacalao ahumado; Ensalada de hortalizas; Almejas fritas;
Bacalao a la brasa; Pechuga de paloma con foie y hongos... asf
como carnes y pescados frescos a la parrilla de carbdn. Acogedor
comedor con vistas al exterior. Carta: 55-60€ Menii Aldanon-
do: 29€ (Bebida aparte) Cierra: Domingo noche y lunes.

DONOSTIA

ALDAMAR, 12
(PARTE VIEJA)
TEL. 943 04 97 01

El 4 de julio de 2021 se cumplieron 7 afios desde que el chef ve-
nezolano Luis Pulido se hiciera cargo de este acogedor local de
la Parte Vieja en el que ofrece una cocina de temporada muy
personal con toques internacionales en la que prevalece la
filosofia de compartir platos, raciones, medios platos, pintxos...
Dotado ahora con una cémoda terraza mirando al mercado de la
Bretxa, en Ambigd podemos degustar tentaciones como Tataki de
bonito del norte con kale, ajoblanco y ajetes; Ravioli de langosti-
nos marinados y cocidos en su caldo con soja y yema, Arepas de
pollo 0 vegetales, Cachapa con secreto ibérico... Ademés podemos
acompaniar todo con una excelente seleccion de vinos naturales,
ecoldgicos y biodindmicos. Cierra: Domingo noche y lunes.

ondojan 121




ARATZ ERRETEGIA

Iker y Xabier Zabaleta llevan mas de 32 afios ofreciendo lo mejor de la cocina tradicional vasca, con toques ac-
tuales y una fijacién por el buen producto de temporada. En sus dos comedores puede degustarse su gran especiali-
dad: las Carnes y pescados a la parrilla (Chuleton de viejo, Besugo, Rodaballo, Lenguado...), y otras exquisiteces
como Ensalada templada de langosta, Hongos plancha con foie y salsa agridulce, Kokotxas en salsa o rebozadas,
Mollejas de cordero con hongos y langostinos, Sorbete de café al ron... Su cava atesora cientos de referencias de
grandes vinos nacionales e internacionales, y su bar y su terraza cuenta con una amplia variedad de pintxos y

bocadillos. Carta: A partir de 45€ Menii del dia: 11€

. ha

Tras dirigir de manera modélica y durante mas de una década
el Txubillo de EI Antiguo, Hitoshi Karube y Akari Yoshida,
ambos formados en la Escuela de Cocina de Luis Irizar, han
abierto un nuevo espacio en Amara, mas amplio, dotado de
cocina a la vista y una atractiva terraza, donde siguen ofrecien-
do su cocina de fusion vasco-japonesa. Entre sus platos
destaca el Tataki de attin o de bonito, la Tempura de verduras
variadas, el Pescado del dfa con salsa de pimienta japonesa,
la Degustacidn de sushi, la Presa de cerdo ibérico con salsa
de miso... También ofrecen Plato del dia y pintxos de fusion
vasco-japonesa. Precio medio de carta: 35-45 € Plato del
dia: 9,00 € Cierra: Domingos por la noche y lunes todo el dia
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Auténtica “Tolare Sagardotegia” que elabora su propia sidra
con manzana propia dentro de la nueva D.0. “Euskal Sagar-
doa”. Aragta ofrece una cuidada cocina tradicional actualizada con
una interesante carta: Rodaballo o Pulpo a la brasa, Fritos caseros,
Parrillada de verduras con romescu, Carabinero plancha, Arroz negro
de txipiron con alioli, Carrilleras con emulsion de patata, Chuleton
a la parrilla, Postres y Tartas caseras... Cuenta con un horno de
lefia al estilo de Aranda en el que todos los fines de semana
se asan cochinillos, lechazos de Castilla y pollo Lumagorri.
Mend del dia: 17,50€ Mend sidreria: 38,50€ Tarjetas: Todas.
Cierra: Noches de lunes a miércoles. Amplio aparcamiento y come-
dores ideales para bodas y celebraciones.



DONOSTIA

GENERAL ARTETXE 8,
ESQUINA BERMINGHAM

(GROS)
TEL. 943 27 50 26

Dirigido por Esteban Ortega y Monty Puig-Pei, este multipremiado local es uno de los bares de pintxos mas
emblematicos de Donostia, dotado de una espectacular barra y una completa pizarra que continuamente nos
tientan con sus clasicos (Falsa lasagna de antxoas, Cocktail Bergara, Txalupa, Udaberri, ltxaso, Revuelto de an-
txoas con piquillos...) y las nuevas incorporaciones (Hamburguesa de tomate raf con déatil y bacalao, Gratinado
de pisto con hongos...) En el Bergara podemos, asimismo, acomodarnos en sus originales mesas y optar por un
tentador Menii degustacion de pintxos por 25 euros, compuesto de 6 pintxos, postre y dos bebidas, incluyen-
do algunos de los pintxos méas representativos y solicitados de la casa.

DONOSTIA
PENA Y GO, 13
GROS

TEL. 9430113 80
www.bodegadonostiarra.com

Miguel Montorio pasd en 2009 a a dirigir este establecimiento
fundado en 1928, continuando fielmente la linea marcada durante
mas de 30 afios por Miguel Mendinueta y Pili Mintegi, quienes
e transmitieron todos los secretos del local. Asi, en La Bodega se-
guimos disfrutando de pintxos clasicos como el “Completo”, la
Tortilla de patata individual, la Ensaladilla, el “Indurain”... ademés
de platos de cocina tradicional ideales para compartir como
Ensalada de tomate con bonito del norte, Parrillada de verduras a
la brasa, Bacalao a la brasa con piperrada... 0 sus espectaculares
brochetas. La Bodega donostiarra es uno de esos establecimientos
que ha sabido mantener el sabor auténtico ganandose el favor
tanto de la clientela local como de la extranjera. No cierra.

DONOSTIA

P°VIZCAYA, 14 (AMARA)
TEL. 943 46 10 62

“Simpatia, precio, calidad, cantidad y buen ambiente”
es el slogan de Sebas Lifeiro, de Casa Maruxa. Sebas sigue
la tradicion familiar cocinando como lo hacfa su madre, en los
mismos pucheros de los que salen las mejores especialidades
gallegas: pulpos cocinados divinamente, caldos galle-
gos, caldeiradas, y mariscos de primera traidos a diario
de Finisterre.En Maruxa se sirve también un gran jamén ibéri-
co, arroces, mariscadas y parrilladas por encargo y una amplia
variedad de pintxos. Otras especialidades son el Lacon con Gre-
|os, la Caldeirada de merluza, el Rabo estofado, el Pernil asado...
Carta: 20-25€ Menii: 13,50€ Menii Galicia: 54€ (2 personas).
Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo tarde y lunes todo el dia.
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Jesiis Mari Pérez Muriel dirige desde diciembre de 2014 este céntrico local que abre todos los dias a las 10 de la mafiana
y cuenta con una agradable terraza en una de las calles mas atractivas de Donostia. Entre sus especialidades destacan los
Pintxos como Burrito picante de carne y queso, Callos, Caracoles en salsa al estilo “Viena”, Alcachofa confitada con cebolla,
Chorizo criollo, Mejillones picantones, Espinacas con bechamel y dos quesos, Croquetas, Tortilla de patata... Café Viena es
igualmente conocido por su exitoso “Vermouth Viena” que puede consumirse en el local o adquirirse en précticas botellas de
1/2 litro para llevar a 8,50 euros, asi como por sus excelentes Gin Tonics clasicos. El café, provisto por Cafés Panchito,
goza también de merecida fama en este local, principalmente el muy solicitado Café con leche y hielos. Cierra: Martes.
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Dirigido por Pablo Loureiro Rodil desde 2012, este clasico de la Parte Vieja ofrece una cocina tradicional ac-
tualizada en la que el producto adquiere una importancia primordial. La carta se renueva a cada estacion,
encontrandonos, en funcién de la estacién, platos como Habitas salteadas con alcachofas, yema de huevo y espuma
de patata; Alcachofa y cardo navarro a la parrilla con praliné salado de almendra; Kokotxas de merluza a la parrilla;
Rodaballo salvaje a la parrilla; En su barra ofrece pintxos cuidadoes y creativos, tanto fijos como de temporada,
como “Urola” (Cuchara de salpicén de bogavante); Brocheta de pulpo y papada con sopa de patata; Vieira con crema
de ajoblanco y vinagreta de café...Carta: 50 € Cierra:Martes



Tras una ligera reforma en la que lo han “rejuvenecido”, éste bar-restaurante sigue siendo una referencia en Riberas
de Loiola con una variedad que para si quisieran muchos locales del centro: Mas de 16 platos combinados,
6 platos infantiles entre 6y 8 euros, Més de 7 tostas, Hamburguesas con carnes especiales troceadas y picadas en
el local (Wagyu, Chuleton, Black Angus, de Ternera y Roque...) que pueden ser solicitadas con pan de hamburguesa o
pan normal, Bokatas, Pintxos frios y calientes, Raciones, Postres, Desayunos con panes especiales, Reposteria
casera, mas de 30 infusiones naturales... todo ello desde las 6:30 de la mafiana (8:30 el fin de semana). Meni: 11 €
(bebida incluida) Menua de fin de semana: 16 € (bebida aparte) No cierra. Cenas todos los dias

— £ Co ==
Helio Cano Jiménez nacid en Sevilla y lleva aqui, segin cuenta,
“3 fines de semana”. En 1983 se hizo con el entonces Restaurante
Etxeberria del que solo queda el nombre y la férmula actual de ba-
rra de pintxos atendida por su mujer, la cocinera Arantxa Agirre,
de Mutiloa. Ademéas de los pintxos, destacan sus excelentes
ibéricos y sus embutidos en aceite con los que prepara exqui-
sitos montaditos al momento. Para acompafiar los pintxos, Helio
cuenta con una amplia variedad de vinos de gran cantidad de
Denominaciones de Origen, asi como mas de 30 marcas diferentes
de cervezas. En su dfa legd a tener hasta 194, pero el tiempo y la
experiencia e han llevado a reducir semejante variedad. El Etxebe
abre de lunes a sébado, de 12:30 a 15:30 y de 18:30 a 22:30.

Ademés de su espacioso y luminoso bar y su atractiva barra de
pintxos, este local cuenta con un acogedor comedor donde po-
dras Ilevar a cabo cualquier tipo de celebracion familiar, comida de
trabajo o cena intima, probando sus nuevas especialidades, la Chule-
ta a la parrilla, el Pollo de caserio y, sobre todo, las Alubias, gana-
doras de cinco ediciones del campeonato de Alubias de Tolo-
sa. En su bar, ademas, podrés disfrutar de sus pintxos elaborados
al momento en cocina: Cocktail de gambas, Bufiuelo de marisco,
Morro de ternera, Bufiuelo de carne picante o marisco, Txistorra en
hojaldre, Foie con orejones... asf como de sus platos combinados y
raciones. Meni dia: 11€ Menii fin de semana: 18€. Menii espe-
cial noche: 18€. Alubiada: 18€ Cierra: Domingo noche y lunes.
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El joven cocinero oriotarra liiaki Azkue, miembro de |a tercera promocion del Basque Culinary Center y curtido
en las parrillas del Elkano de Getaria, dirige junto a su tio, José Luis Esnal, el restaurante El Vaskito, en la zona
de Errotaburu, bajo las torres de Hacienda. En El Vaskito, referencia en pescados y mariscos, nos encontra-
remos con pescados frescos acarreados todos los dias de puerto y asados a la parrilla (rodaballo, besugo, cogo-
te...), platos de temporada, b carnes asadas, pintxos, platos combinados, bocadilles, raci

y una extraordinaria tortilla de patata. El vaskito abre todos los dias a las 9 de la mafiana. Carta: 40-45€
Mena del dia: 12,50€ No cierra.

La familia Balda lleva més de medio siglo al cargo de este bar. Joakin Balda inicio la saga familiar y hoy su nieto
Joseba lleva las riendas. Eso si, Ezkurra sigue siendo mundialmente conocido por su ensaladilla rusa, que
se vende a kilos en todos los formatos como pintxo, racién, y todo tipo de tamaifios para llevar. También es
destacable su Tortilla de Patata, tanto para consumir en el local como para llevar, que cada vez tiene mejor
fama. Otras recomendaciones: Risotto de hongos con foie; Bacalao con piperrada; Ajoarriero... Ezkurra también es
conocido por su excelente café, proveniente de Casa Paulista, totalmente diferente al resto de los cafés. Hagan la
prueba y pidan un solo. Repetiran. Carta: 11-15€ Menu del dia: 11€ Meni especial: 15€
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Bar a cargo de Esther Vallés, especializado en pintxos y raciones caseras. Con la ayuda de Javier Ormazabal,
Esther ofrece Txapela de champifién rellena de langostino, ganadora del Campeonato de Cocina Alcorta-Martin
Berasategui, su excelente tortilla de patatas, sus Tortillas variadas, sus Pintxos de barra y sus cazuelitas y pint-
xos de cocina (Pulpo a |a gallega, Ajoarriero, Lengua en salsa, Rifiones, Oreja en salsa, Chorizo a la sidra, Champis...)
También tienen fama sus Fritos, Tigres, Calamares... Haizpe abre todos los dfas a las 8 (9:00 el fin de semana) y
cuenta con una amplia terraza en la Plaza Sagasti-Eder, amplia zona peatonal ideal para familias y comunicada en

Metro con el resto de Donostia. Cierra: Lunes

Maite Agote da lo mejor de sf misma en la cocina y en la barra de
este mitico bar codirigido hasta fechas recientes con su hermano
liiaki y su esposo, Mitxel, que disfrutan ya de un merecido retiro.
Las circunstancias actuales han llevado a Maite a enfocarse mas
en el pintxo caliente, ofreciendo una mayor variedad de suge-
rencias de temporada como los Esparragos cacidos con crema de
esparragos en primavera o el Bonito encebollado durante el vera-
no. En estas fechas también podemos encontrar otras sugerencias
como el Piruli de gamba o la Zamburifa rellena con salsa holande-
sa. Y pasado el verano, Maite volverd a la carga con “esas cositas
que ya apenas se hacen” como Callos, Lengua en salsa, Rabo, Ca-
rrilleras... sabor y arte de la mano de una cocinera alegre y honesta.

P e .,

Juan Mari Humada y Nubia Regalado regentan este mitico
local con alma de bistrot en el que podemos degustar pintxos, ra-
ciones y medias raciones con productos de temporada (Hongos,
Bonito, Piparras, Antxoas, Xixas, Alcachofas, Espérragos...), y pla-
tos de caza como Paloma torcaz, Perdiz, Ciervo, Liebre... Hidalgo
56 es también conocido por sus platos de cocina vasca (Txan-
gurro casero, Txipirones frescos en su tinta, Merluza Txapeldun
-Ganadora de un concurso en ETB- )y por sus guisos de casqueria
fina como sus afamados callos, su oreja de cerdo, carrilleras, ma-
nitas... £l vino es también protagonista de este local con mas de
200 referencias en carta y unos 35 vinos por copas. Menit: 16 €.
Comida para llevar. Cierra: Domingo noche y martes.
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A dos minutos a pie del Kursaal, este precioso restaurante, calido y muy discreto, nos ofrece una cocina
tradicional con toques muy personales del chef Gustavo Ficoseco. En su acogedor comedor, atendido por
Estefania Valenciaga, podemos degustar especialidades como Ensalada de queso fresco, nueces, pasas de uva y
brocheta de fresas con vinagreta de caramelo; Arroz meloso de pato confitado y hongos; Nuestra ensalada templada
de bogavante y almejas; Atdn rojo con vinagreta especial [kaitz y mayonesa de citricos; Carrillera ibérica en su salsa
sobre crema de calabaza; Torrija caramelizada con helado de café... Carta: 40-45€ Meni del dia: 25€ (lunes a
viernes mediodia) Meniu degustacion (bebida incluida): 55€ Cierra: Lunes y martes.

En pleno centro, frente a la Catedral, y recién reformado, lturrioz
es un bar especializado en pintxos y raciones. Los pintxos
se elaboran con productos de alta calidad, como el Salmén
artesano, elaborado expresamente para el bar. Destaca tam-
biénlos pintxos de Lasafia de antxoa, Taco de pulpo, Bacalao
Club Ranero... En raciones sobresalen la Ensalada de tomate
con burrata, las Anchoas artesanas de Yurrita, los Hongos con
jamén, Callos y morros caseros, Rissotto con crema de quesos,
Fideua, Huevos estilo Lucio, la Tosta de Bogavante, las Tostas
con pan de cristal... En lturrioz también encontraremos una gran
variedad de Cervezas artesanas locales, con mas de 10 refe-
rencias. Cierra: Domingo. Terraza aporticada.

En septiembre de 2021 se cumpieron 10 afios de la apertura de
este precioso local creado por Eulalia Cordoba y Goiko como
el primer Oyster bar de Donostia y en el que podemos degustar
hasta 8 tipos de ostras (7 francesas y una asturiana) en el local o
llevandolas abiertas a casa, tanto por unidades como por medias
docenas o docenas. La carta, dirigida a los fogones por el chef
Carlos Silva ofrece una amplia variedad de platos de cocina
vasca salpicados de propuestas peruanas como Ceviche de
mero o Pulpo con salsa anticucho. Los vermouths gozan de gran
fama, asi como el jamén cortado a cuchillo y los vinos seleccio-
nados por Goiko y Joanna, presente en el local desde su inau-
guracion. Carta: 40€ Mend del dia: 27,50€ Cierra: Domingo.



DONOSTIA

PESCADERIA, 12
(PARTE VIEJA)
@irrintz_taberna

“Ser un bar de barrio en plena Parte Vieja” es el slogan y la intencion de Jesiis Gonzalez, que se hizo cargo de este
local en julio de 2020 tras trabajar en La Kabutzia y Mesén Martin. Jests conoce bien el mundo de la la cocteleria
y los ibéricos, ofreciendo generosas raciones y pintxos de jamon, coppa, presa, morcon... También tienen
gran importancia en Irrintz los Bokatas, manteniendo la calidad que tenia el Irrintz original (Tortillas de todo
tipo, Lomo o Pechuga de Pavo con pimientos, queso y/o vegetal, Bocadillo “Irrintz” -Calamares, ali-oli y cebolla
caramelizada-...), los Pintxos frios y calientes y las Raciones (Cecina de Ledn, Ensalada de tomate con bonito
escabechado, Mejillén de roca, Ostras por unidad...). Cierra: Domingo tarde y martes.

DONOSTIA

ENBELTRAN, 16
(PARTE VIEJA)
T.943436210

En pleno centro de la Parte Vieja, este historico bar-restaurante ha sido retomado por el experimentado hostelero local
Moha, quien ha llevado a cabo una vistesa y atractiva reforma y dirige un joven equipo que ofrece una cocina de
corte tradicional con muchos toques personales y preparaciones culinarias elaboradas al 100% en el propio local.
Arroz con bogavante del pafs; Parrilla de verduras de temporada; Merluza frita del dia; Bonito encebollado; Bacalao al
ajoarriero; Sopa de pescado; Kokotxas rebozadas; Papada ibérica con piquillos, Chuleta a la parrilla .. Precio medio
carta: 40€ Precio medio zona de raciones: 15-25€ Menii de Cordero para 2 personas (Ensalada de tomate, Cor-
dero asado con patatas, Postre casero, Vino o sidra): 44,00€ (Precio por persona: 22€ ). No cierra

ondojan 129



Inaugurado el 4-3-2020, 10 dias antes del confinamiento, este bar que tuvo un inicio tan desalentador se ha con-
vertido, gracias a la juventud y el tesén de Borja, Ane, Charly e liiigo en una referencia gastronémica de la Parte
Vieja. En Kapadokia encontramos una cocina tradicional evolucionada, con toques vanguardistas y centrada,
principalmente, en el pintxo y |a racién de cocina. El compromiso con el producto de cercanfa y el piblico local se
complementa con una creatividad que sorprende y agrada a quienes lo prueban. Pulpo a la parrilla con mayonesa
de tximitxurri; Tomate Feo de Tudela con burrata y pesto; Txipighetti (spaghettis de txipirén con bolofiesa de sus
tentaculos) son solo tres ejemplos de lo que se cuece en Kapadokia. Cierra: Lunes.
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Kenji Takahashi, Japonés de Kobe residente desde 2005 en
Donostia, dirige el primer Sushi bar de Donostia en la Parte Vie-
ja. Kenji y su equipo ofrecen una gran variedad de platos que
mantienen un perfecto equilibrio entre la cocina tradicio-
nal y la moderna: Sushi, Sashimi, Maki y Nigiri (elaborados
con pescado de temporada adquirido en el Mercado de San
Martin), Nigiri de buey de Kobe, Tempuras, Yakitori (Brocheta
de pollo con puerro), Gyoza (Empanadillas japonesas rellenas
de carne o verdura), Ensaladas japonesas, Tartar de atdn rojo
con cebolletas... Kenji Takahashi es también el responsable del
puesto de Sushi y productos japoneses Kenko Sushi, sito en el
Mercado de San Martin (Ver seccion “Placeres gastronémicos”)

Establecimiento que conjuga el sabor de la cocina medi-
terranea con sus especialidades catalanas y la cocina
vasca. En cocina catalana hay especialidades como Escaliba-
da, Torradas de pan de payés con tomate, Verduras y Carnes a
la brasa. En cocina vasca sobresalen los Pescados del dia. En
Kostalde son especialistas en Paellas, no en vano Ilevan 40
anos haciéndolas, y todos los platos del mend pueden llevarse
a casa. Este local cuenta con pintxos, raciones, bocatas.y platos
combinados. Meni del dia: 12€. Medio meni del dia: 8,75€
Menii fin de semana: 20€. Carta: 22-30€. Hay Mends para
celiacos, asi como pan y cerveza sin gluten. En Kostalde, ade-
mas, se adaptan a cualquier necesidad dietética.



La marca de selecciéon Amaiketako, que hace tiempo gestiona un bar en Benta Berri, ha inaugurado este restauran-
te ubicado en el lugar ocupado hasta la fecha por La Muralla. Dirigido por los chefs Helder G. Alonso y Asier Rudi,
Kostera presenta una propuesta gastronomica centrada en el producto de alta calidad y de temporada
al que aportan un toque “bistronémico”: Ensalada de tomate con bonito casero; Crema de vaina con puerro y
papada; Atdn rojo con morros; Txitxarro escabechado con gazpacho de cereza; Chuletén premium de Luismi Garayar,
Tabla de quesos vascos... La oferta se complementa con una carta de vines con mas de 130 referencias entre
las que no faltan los txakolis de las 3 D.0s y otros muchos vinos. Carta: 40-45 euros (sin vino).

precioso bar cuenta con una oferta integral de la mafiana a la
noche con cocina abierta de manera ininterrumpida. Desta-
can sus vistosos Pintxos como la Tortipizza, los Callos caseros, el
Bacalao ali-oli, la Came guisada... en Raciones arrasan el Pulpo
alaplancha, las Carrilleras y las Ensaladas y las Hamburguesas
cuentan con incontables adeptos, sobresaliendo la Tijuana (con
guacamole, tomate, bacon y cebolla) o la Hamburguesa Veggie
(Vegetariana) elaborada en la cocina del propio local, todo
ello complementado con una cuidada y variada oferta de vinos.
En el apartado de desayunos siguen la misma linea con bizcochos
caseros elaborados también en la cocina del local. No cierra.

Regentado por Oscar Campo,encontramos propuestas de pico-
teo, destacando los pintxos de foie (con miel, con queso, a la
pimienta...) y los bocadillos, pensados para que el comensal no
se quede con hambre (Setas-bacon-queso, Vegetal con pechu-
ga de caserio, Pollo con setas y bacon...). También se elaboran
generosas Hamburguesas con bollo de pan auténtico, Bro-
chetas (De temera, de pollo, de cerdo con mostaza, de langos-
tinos...), y una amplia variedad de Pintxos: Pifiudi, Taco ibérico
con foie, Setas al ajillo, Croquetas caseras, Tortillas rellenas...
Cocina ininterrumpida hasta las 12:30 de la noche. Cierra: lunes.
Ademas, Pifiudi ofrece un excelente MENU DE PINTXOS com-
puesto de 4 excelentes pintxos a 12 euros, IVA incluido.
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DONOSTIA

PADRE LARROCA, 14
(GROS)
TEL. 94329 02 39

Jorge Menéndez Estomba abre La Plata a las 9:00h. con Desayunos y Pintxos, caldo casero y una carta informal
de Platos Combinados, Ensaladas, Sandwiches, Bocadillos, Hamburguesas, Raciones, y Postres. Sobre-
salen la Hamburguesa y la ensalada “La Plata”, el plato combinado de Carrilleras de ternera con ensalada y patatas
y pintxos como la Croqueta de txipirdn, el “Figén”, la Brocheta de pulpo y langostinos o el Foie con cebolla y frutos
del bosque. Una excelente opcion es su Plato del dia y, sobre todo, el Plato del dia de Fin de Semana a 13 euros con
platos como Cordero, Ensalada de pulpo y langostinos, Secreto o Pluma ibéricos... todo ello sin olvidar su variedad
en cervezas y su seleccion de ginebras premium. Cierra: Lunes.

DONOSTIA

VITORIA-GASTEIZ, 6
(ONDARRETA)

TEL. 94338 1255
www.restaurantemartin.es

Los hermanos Martin ofrecen en esta nueva ubicacion todo el arte y la sabiduria acumulada durante 24 aiios al
frente del Meséon Martin. Abierto de 10 de la mafiana ininterrumpidamente hasta cierre, en su oferta gastrond-
mica encontramos Pintxos y Raciones hechos al memento como [béricos, Tortillas variadas, Bravas, Calamar
Begihaundi, Canelén de hongo y foie...y la “Trainera” tan solicitada en la calle Elkano. En su carta, una cocina de
producto y temporada impecable con Verduras del tiempo, Callos caseros, Txipirones tinta, Pescados frescos a la
parilla (Rape, Rodaballo, Bacalao...) y un excelente Txuleton a la brasa. Una atractiva terraza y una amplia bodega
completan la oferta. Carta: A partir de 30 € Cierra: Domingo noche y miércoles todo el dia.
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Unicos locales de Donostia en los que podemos disfrutar de cuatro tipos de cocina oriental: Vietnamita, Thailandesa, China
y Japonesa. Sus responsables son chinos de padres vietnamitas, lo que dota a su cocina de raices innegables. Sus especialida-
des indiscutibles son el Pato Pekin, el Bogavante fresco con arroz, y el Tofu (de la casa o picante). Otras especialidades: Rollitos
vietnamitas, Verduras a la plancha, Langostino Yongbo con salsa oriental, Vieira con espérragos verdes, Ensalada vietnamita, Tartar
de attin, Sushi y Sashimi, Dim Sun (Raviolis al vapor), Pollo Xiang Zi, Sushi (elaborado con pescado ahumado) Brocheta de gambas
y calamares... Oriental |l, ademds, ofrece servicio de cafeteria abierto desde las 8 de la maiiana con desayunos, bollerfa y
productos especiales como Bollos integrales, Leche de soja o sus grandes y deliciosas Tostadas especiales. La decoracion de
ambos locales estd especialmente cuidada. Carta: 30€ Meni del dia: 11,706 Meni especial: 25€ No cierra.

Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de re-
nombre, abrieron en 1982 un asador en un precioso caserio de
mas de cuatro siglos de antigiiedad que se ha convertido
en uno de los establecimientos mas prestigiosos de la ciudad.
Los pescados frescos a la parrilla y la Chuleta de buey
de Goya son el bugue insignia de esta casa en la que también
podemos degustar Chipiron Pelayo, Kokotxas salteadas, Hongos
ala plancha... Ademads, siempre se ofrecen sugerencias de esta-
cion, Cordero por encargo y Caza en temporada. Dotado con una
hermosa parrilla en plena calle, ristico y acogedor, cuenta con
dos comedores para 120y 40 personas y terraza. Destaca su cui-
dada carta de vinos con mas de 250 referencias. Carta:50-60€

Si recalamos en el barrio de Gros, resulta imprescindible hacer
una visita a Galia Galan, que se afana en su mindsculo tasko
de la calle General Artetxe en servir los vermouths mas traba-
jados de los contornos, contando con una variedad que
supera con creces los 50. Los exquisitos aperitivos pueden ser
acompafados de una rica variedad de pintxos clasicos entre
los que destacan las Gildas, la Tortilla de patata, la Mojama ga-
ditana, la Ensaladilla rusa, las Antxoas marinadas, el Salmén o
las Croquetas. Ademds, acaba de introducir como novedad las
Empanadas peruanas, que pueden ser de pollo, terera o chi-
charrén. El Roberto cierra lunes y martes, entre semana abre de
11a11, los viernes de 12 a 12 y los domingos de 12:30a 11.
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DONOSTIA

DUQUE DE MANDAS, 6
(ATOTXA)

TEL. 943 50 72 88
www.restauranterita.com

Creativo, atrevido, divertido... instruido en la escuela Irizar y formado en algunos de los mejores restaurantes de Do-
nostia, el chef Ismael Iglesias ofrece una cocina tradicional avanzada y muy personal con toques castella-
nos y corazon netamente donostiarra en su precioso restaurante, que cuenta con una excelente terraza cubierta
y al que ha incorporado una gran parrilla de carbén y un armario de maduracién de txuletas. Sorprender y sobre
todo agradar es el objetivo de una cocina con especialidades como Carpaccio de txuleta “dry age”, Mejillones de
roca al vapor, Tartar de gamba blanca, habitas y oxalis, Carabinero relleno de huevo y trufa, Pulpo a la parrilla, tuétano
y mojo verde, Txipirén de la bahfa a la parrilla, Txuleta de buey o de rubia gallega... Carta:50-60€

DONOSTIA

31 DEAGOSTO, 28
(PARTE VIEJA)
TEL. 62550 55 05

La situacion generada por el Covid ha llevado a algunos hoste-
leros a usar la imaginacién, como es el caso de Enrique Senra,
que ha montado a la entrada de su bar un auténtico escaparate
donde, como si de una joyerfa se tratara, podemos contemplar sus
especialidades en Pintxos frios como Jamén Ibérico con toma-
te, Txampi con jamdn... También cuenta con Pintxos de cocina
como la Vieira de la casa, el Rabo de toro deshuesado o el Txampi
con foie y suave ali-oli. En Raciones no hay que perderse el Txu-
letdn de viejo o el Solomillo a la parrilla de carbén, asf como el
Tomate de la casa en ensalada, el Arroz con almejas o el Txipiron
fresco a la plancha. Senra abre a las 12 del mediodia y cuenta
con parrilla de carhén a la vista de los comensales. No cierra.
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DONOSTIA

IKATZ KALEA, 17
(PARTE VIEJA)
TEL. 9439027 95

Anita Hernandez y Mikel Garcia, que llevan acumulados méas
de 15 afios de experiencia en diferentes locales de la Parte Vieja,
se han hecho en diciembre de 2021 con el Suhazi, bar restaurante
al que van a dotar de nueva vida con la cocina tradicional con
toques de autor de Mikel: Ensalada de ventresca, Carrilleras de
ternera al vino tinto, Merluza y otros pescados frescos, Bacalao
al pil-pil, Nuestra tarta tradicional de queso horneada, Brownie
de chocolate, Arroz con leche... Ademds, todos los dias habrd
pintxos frios y calientes a partir de las 11:00: Tortilla de pata-
tas jugosa, Tortillas variadas, Tartaleta de hongos y foie, Pintxos
clasicos de barra... Mend del dia: 16,50 € Carta: 25-30 €. Cie-
rra: Lunes. Genas: Jueves, viernes y sabados.



Dirigido por Garbifie Arrizabalaga,Teresatxo es un local familiar con una oferta que cubre todos los gustos y
una excelente relacion calidad-precio. Desde los desayunos desde las 7 de la mafiana con bollerfa artesanal
hasta las cenas, pintxos, menus, copas... Su cocina tradicional cuenta con especialidades como Txipirones en
su tinta, Bacalao con tomate... y los sabados el mend incluye Cordero lechal asado. Destacan sus generosos bo-
catas (arrasa el de huevos con chorizo y patatas), las hamburguesas caseras y sus platos combinados con huevos
fritos de sartén. Carta: 15-18€ Menu del dia: 12€ (Séb: 17-19€) Medio menu: 8-9€ (Fin de semana: 10-12€).
Cierra: Domingo. TODA LA COMIDA DE TERESATXO0 SE PREPARA PARA LLEVAR.

Recientemente reinaugurado en la calle Usandizaga, a un paso
de la Zurriola y del Palacio Kursaal, la principal particularidad
de este gran restaurante asitico son sus comedores de estilo
japanés, divididos en espacios privados y discretos para 2 per-
sonas, 4, 6, 8... asf hasta 30 comensales. Cuenta asimismo con
un gran comedor principal en el que se sirve la mas variada
gastronomia japonesa y oriental elaborada con productos
de la méas alta calidad: Sushi, Sashimi, Maki... (hasta 30 es-
pecialidades de sushi), Sopa de miso con almejas, Brochetas,
Atn rojo en sushi o plancha, Berenjenas fritas con salsa japo-
nesa a la plancha, Pato asado con salsa japonesa... Carta:30€
Sushi: Entre 9,8 y 30€ Meniis degustacion: 28, 36 y 46 €

S SRl SRR Y, e
Calidad en el producto y buen trato son las bases de este bar en el
que Jose Mari Rey trabaja dandolo todo desde 1983 y dirige en
solitario desde 2017. Desde las 8:30 de la mafiana, en su interior y
en su terraza, podemos disfrutar de una amplia gama de Pintxos
y Raciones con especialidades como Champi plancha con su
huerta, Plato ibérico, Taco de manita rellena de carrillera, Mon-
tadito de txistorra al momento, Caracoles Tomas Gros, Ensaladilla
al vapor... Tienen también merecida fama sus Callos caseros o sus
Marros rebozados, asf como sus “Huevos rotos sin romper” con
paletilla ibérica, tomate, patatas y champis. Meni del dia: 12€
(con agua del grifo, café o postre) 14,50 € (con bebida, café y pos-
tre) Menii fin de semana: 17,50 €. Cierra: Domingos y festivos.
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El'1 de julio abrié sus puertas en plena Parte Vieja este bar-restaurante dirigido por Xabier Urruzola y Garazi del
Rey, responsables de la bodega de Txakoli Inazio Urruzola, de Alkiza. En Txakolina, como no, se sirven todas
las variedades de txakoli de la bodega en perfectas condiciones asi como una exquisita seleccion de vinos de
todo Euskal Herria. Y para acompafiar la bebida, cuidados pintxos como Rulo de cordero, Trufa de mar, Bacalao
con pil-pil de hongos, Atin rojo encebollado... sin olvidar las raciones y los platos como el Jamén de Guijuelo, los
Calamares o el Chorizo al txakoli, la Tabla de quesos de Agour (Iparralde), el Rape con refrito o el Txuletén de vaca.
Tradicion vasca y enologia de la mano en un local agradable y acogedor. No cierra.

En la zona de oficinas de Igara, en los bajos del edificio Beiza, este bar restaurante abierto por el equipo del Asador
Aratz y dirigido desde sus iniciois por Haritz Jauregi, ha cumplido en 2021 sus primeros 15 aiios de vida. En
Txola, ademés de buen café, podemos degustar una gran variedad de pintxes. Su variado mend del dia nos
ofrece una rica cocina casera y en su carta podemos degustar plates como la Ensalada Txola (Templada con
pasta y hongos),generosas raciones de Ibéricos, Revuelto de hongos, Huevos rotos, Alitas, Puntillitas, Carne con
tomate y pimientos... y una gran variedad de platos combinades y bocadillos de todo tipo (con carne, con pollo,
con pescado, especiales...). Meni dia: 10,30€ (con café, 11,50) (de lunes a sabado mediodia). Cierra: Domingo.
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DONOSTIA

PLAZA TRINIDAD, 2
(PARTE VIEJA).

TEL. 9434410 07
www.txuletarestaurante.com

Ander Esarte y Marian Garmendia dirigen desde 2007 este asador Campedn de Espafia de Parrilla, ofreciendo
una cocina tradicional con producto de primera, carnes y pescados a la parrilla, sugerencias de temporada y
platos como Guisantes de lagrima, Esparragos naturales a la plancha, Zizas, Entrecot de attn rojo, Sopa de pescado,
Huevos Aginaga, Pulpo y Bacalao a la parrilla, Pimientos rellenos de rabo de buey, Callos y morros, Leche frita... y, por
supuesto, su excelente Txuleta. Su bodega cuenta con unas 100 referencias y en su bar pueden degustarse raciones y
pintxos como sus Croquetas de Txuleta o sus bocatas de Txuleta o de Ajoarriero. Es de destacar, asimismo, su nuevo
y cuidado menu del dia. Carta: 35-40€. Mena: 22€. Mena degustacion: 35€. Cierra: Lunes noche y martes.

DONOSTIA

ANOETA PASEALEKUA, 30
(JUNTO AL ESTADIO)

TEL. 943 45 74 36
www.hotelanoeta.com

La familia Dendategi dirige este restaurante y el hotel Anoeta desde que el abuelo de los actuales responsables,
Xanti, lo inaugurara hace ya 60 aiios. Con un maravilloso comedor en su amplia terraza-porche, perfecta-
mente adaptada al Covid, Xanti ofrece una impecable cocina tradicional con especialidades como sus solici-
tadas Croquetas caseras de jamon, su generosa Ensalada de bogavante (con un bogavante entero), sus Pescados
frescos a la plancha (Besugo, Rodaballo...) y sus plates de caza en otofio-invierno. La cocina de Xanti esté elabo-
rada al 100% en los fogones del local. La cafeteria abre todos los dias con gran variedad de bocadillos y platos
combinados. Carta: 50€. Meni: 16,50€ + IVA Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche y lunes.
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BILBAO - BIZKAIA

C/DIPUTACION, 6
(CENTRO)
TEL. 944 97 89 06

AMAREN

APUESTA POR LA EXCELENCIA
EN CARNES A LA PARRILLA

Felix Parte, propietario del grupo gastrondmico bilbaino La Olla
abrid hace cinco afios Amaren, restaurante especializado en cames,
obteniendo un éxito arrollador. A finales de 2021, Amaren ha am-
pliado su capacidad en un nuevo local adyacente para convertirse
en un palacio gastronomico dedicado al culto a la carne de
vacuno, para lo que el empresario ha contado con su hijo, Aitor
Parte, en las labores de direccidn y coordinacion y con el parrillero
Aitor del Olmo, campedn de parrilla en San Sebastian Gastrono-
mika 2019, al frente de las llamas. 2 nuevas e impecables parrillas,
extraccion individual en cada mesa y carnes del pais de cuidada pro-
cedencia sometidas a una maduracid perfecta, convierten a Amaren
en un paraiso para los amantes de la carne de calidad.
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BILBAO - BiZKAIA

HERNANI, 20
(BILBAO LA VIEJA)
TEL. 946 42 93 336

TXUQUN

FUSION NAVARRO-EXTREMENA
EN BILBAO LA VIEJA

,3.ﬂ?r

“Nafarromadura Food” es el género culinario fundado por el
extremefio Andrés Lucia y el navarro Javi Sancet, que se han
atrevido a abrir un local en plena pandemia para ofrecer una fu-
sion divertida e informal pero muy trabajada de las gastronomias
de sus pueblos natales. Rizando el rizo, han prescindido del mend
limitdndose a la carta y a dos mens degustacién para exprimir
aln més su creatividad con propuestas como la sorprendente En-
salada “hurdana” (naranja, limén, chorizo, ajo y huevo frito), Tabla
del txerri extremefio, Hongo Beltza con velo de papada ibérica,
Lasafia de alcachofa y pimiento del piquillo con bechamel de cala-
baza, Natillas de castafia y patxaran... Menii Txuqun (4 pasos):
19,95€ Meni degustacion (7 pasos): 35€




HOTEL
REMIGIO

LA ESENCIA DE LA VERDURA Y
LA GASTRONOMIA NAVARRA

TUDELA - NAVARRA
GAZTAMBIDE CARRERA 4
TEL. 948 820850

www.hostalremigio.com

fe

Dirigido desde los afios 70 por la familia Salcedo, Remigio es uno de los
restaurantes mas relevantes de Tudela, siendo las verduras su prin-
cipal reclamo gastronémico. Tras una profunda reforma, Luis Salcedo,
segunda generacion del negocio, acompafiado en sala por su hermano
Juan, ha dado una vuelta de tuerca a la carta aportando sutiles toques
de vanguardia a los platos de siempre: Achicoria, vinagreta de mos-
taza y miel y macadamia ahumada, Ensalada de cardo rojo, Pimientos
asados del cristal con papada de Maskarada, Borraja, patata y berbere-
chos, Alcachofas a la parrilla con papada glaseada en teriyaki, Caracoles
guisados a la Tudelana, Oreja de cerdo a la plancha, Sesos rebozados...
En Remigio, ademds, podemos disfrutar de un Men degustacion de ver-
duras que cambia segln la estacién. Meni del dia: 22€ Carta: 40-50€.

VITORIA-GASTEIZ

CALLE BEATO TOMAS
DE ZUMARRAGA, 2
TEL. 639 476 066

KROMATIKO

COCINA CON RAIZ LOCAL
Y VISION INTERNACIONAL

Aitor, Zuri, Javi y Tata conforman Kromatiko, un restaurante
abierto a mediados de 2020 que conjuga el recetario popular
y una cocina tradicional de base con las tendencias mas
vanguardistas asi como ramalazos internacionales e inter-
continentales. Osadia, frescura y técnica son el denominador
com(n de una propuesta gastronémica divertida y cambiante en la
que la técnica y la brasa adquieren una importancia primordial y el
respeto a la tierra y los pequefios productores estd marcado en
el ADN de la casa y sus impulsores: Mejillones a la brasa, Lobster
roll, Parpatana de atdn rojo tuétano y raices, Pachas ecoldgicas de
Orbiso con calamar de la bahfa y oreja de Euskal Txerri, Cordero
nazarf al sarmiento... Saber y sabor. Carta: 50-55 €

TUDELA - NAVARRA

CARNICERIAS, 2
(CASCO VIEJO)
TEL. 678 32 07 26

LA CATEDRAL

En la Ribera Navarra no todo son restaurantes de verduras.
Desde 2014, Marcos Milagro Miramon dirige este templo
del pikoteo que es La Catedral de Tudela, recién galardonado
con un “Solete” por parte de la Gufa Repsol. En pleno Casco
Viejo de la ciudad, La Catedral es lo més parecido a Donostia
en la punta més alejada del viejo Reyno. Marcos gobierna
con maestria esta tasca en la que podremos encontrar una
excelente barra y nuevas raciones como el Revuelto de
Txangurro con piparras o los Huevos Rotos con Boletus y
Foie. Completan la oferta una interesante pizarra de vinos
servidos con esmero y un servicio de diez. Un bar modélico
de visita imprescindible si pasamos por la zona !!

. LAGUARDIA - ALAVA
VILLA LUCIA CTRA LoGROfD SN
PARRILLA Y COCINA TRADICIONAL '
EN EI:CORAZON DE RIOJA ALAVESA

El Restaurante del Espacio Villa Lucia encara el invierno con
fuerzas renovadas. Ademds de contar con un extenso progra-
ma de actividades, el chef Juan Antonio Gomez Antuiiano
ha preparado un excelente Menii Especial Invierno para los
mediodias entre semana en el que podra elegirse por 27,95
euros entre platos como Menestra de verduras al estilo de la
abuela Luchy, Carpaccio de novilla de Rioja Alavesa, Plato diario
de cuchara, Pescado de lonja del dfa, Hamburguesa de ternera
de Alava, Verduras asadas a la parrilla, Pantxineta casera, Ta-
rrito de goxua, Cazuelita de arroz con leche... El mend, como no,
puede ser regado con un excelente vino joven D.0.Ca. Rioja y,
por un suplemento de 4 euros, con un crianza.
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;DONDE COMER EN

GIPUZKOA?

El objetivo principal de Ondojan.com es, ante todo,
resultar practico. Por ello, ademés de las recomen-
daciones de las paginas anteriores, ofrecemos a
nuestros lectores el presente listado, compuesto por
mas de 1.500 locales de Gipuzkoa, en los que podran
disfrutar de la diversidad y la calidad gastronémica
que caracteriza a nuestra provincia.

DONOSTIA

Abakando. Avda. Tolosa, 37. 943 245430
Agorregi. Portuetxe, 14. 943 224328
Agustin. Sancho el Sabio, 16. 943 471752
Aho-mihi Virgen del Carmen, 5. 943 389164
Aita Mari. Puerto, 23. 943 431359

AKARI ,
Cocina y pintxos de fusion vasco-japonesa
Amara 14 (Junto a Plaza Easo). 9432111 38

Akelarre. P° Padre Orkolaga, 56. 943 311209
Alaia. Parque Atracciones lgeldo. 943 223662
Alamandegi. Urbitarte, 1. 943 362849
Alberro. Alto Zorroaga, 67. 943 468807
Alberto. 31 Agosto, 19. 943 428884
Albiztur. Matia, 52. 943 211801

Aldaba. Avda. Tolosa, 119. 943 210329

ALDANONDO
Parrilla de carbdn en plena Parte Vieja
Euskal Herria, 6 (Parte Vieja). 943 45,82 11

Alderdi-Zahar. F. Calbetdn, 9. 943 425254
Algorri. Pol. Zuatzu -Errotaburu-, 943 218479

ALLIOLI
Cocina catalana de montafia
C° Okendotegi, 2 (Martutene). 943 46 02 96

Allerru. Ctra. N-1(B° Zubieta). 943 366572
Ama-Lur. Carquizano, 7. 943 274584

AMBIGU ESTACION
Restaurante centenario con amplios salones
Aldamar 12. 943 049701

Ambrosio. Pza. Constitucion. 943 428104
Ametzagaiia. C° de Uba, 61. 943 456399
Anastasio Berri. Easo, 19. 943 426320

Antigua Gastroteka. Jose M. Sert, 6. 943 536763
Antonio. Bergara, 3. 943 429815

Aiiorga Txiki. Aiorga Hiribidea, 22. 943 362760

ARAETA SAGARDOTEGIA
Restaurante y Sidrerfa en plena naturaleza
Berridi Bidea, 22 (Zubieta). 943 36 20 49

Aralar. Puerto, 10. 943 426378
ARATZ ERRETEGIA

Asador con culto al producto de temporada
gara bidea, 15 (Ibagta). 943 21 92 04

Ardandegi. R. Catolicos, 7. 943 467477

Argintz Jatetxea. Plaza Amezketas. 943 474246
Aroka. Sierra de Alofia, 5. 943 452192

Artola. Salud, -Amara Viejo-. 943 460815

Arrai Txiki. Campanario, 3. 943 431302
Arrikitaun. Igara bidea, 19. 943 983141

Arriola Asador. R. Catdlicos, 9. 943 457137
Arzak. Alcalde El6segui, 273. 943 278465

Asia (chino). Segundo lzpizua, 15. 943 270908
Astelena 148. [figo, 1, esq. Constitucidn. 943426275
Astelena 1997. Euskal Herria, 3. 943 425867
Astiazaran. Irigoyen Baserria -Zubieta-, 943 361229
Astoria 7. Sancho el Sabio, 28. 943 445000
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Atotxa. Teresa de Calcuta, 4. 943 276372
Atxiki Asador. Sierra de Aralar, 15. 943 461065
Barkaiztegi. P° Barkaiztegi, 42. 943 451304
Barun. Pescadores de Terranova, 1. 943 465604
Basajaun. Afiorga Hiribidea, 44. 943 367149
Baztan. Puerto, 8. 943 424272

Baztarre. Virgen del Carmen, 25. 943 116350
BCN. Avda. Barcelona, 38. 943 474265
Beartzana. Pza. Easo, b. 943 474995

Beharri. Narrika 22. 943 431631

Bera-Bera. Goiko Galtzara Berr, 27. 94322 42 60

BERGARA
Leyenda viva de la cocina en miniatura
Gral Artetxe, 8 (Gros). 943 27 50 26

Bernardo Etxea. Triunfo, 3. 943 462384

Bideluze. Pza. Gipuzkoa, 14. 943 422880

Bideluze. Garibai, 24. 943 430314

Bigarren. Isabel I, 6. 943 469259

Bihotz. Plaza lgnacio Mercader 943 464568
Bitacora. J. Zaragueta, 4. 943 446111

Bodega Donostiarra. Pefia y Gofii, 3. 943 011380
Bodegan Alejandro. . Calbeton, 4. 943 427158
Bokado-Aquarium. Pza. J. Cousteau, 1. 943 431842
Borda Berri. F. Calbeton, 12. 943 430342

BOULEVARD 9
Men, pintxos y cafés desde [as 6 de la mafiana
Alameda del Boulevard, 9. 94342 2114

Bouquet. C/ Logrofio, 5. 943 227943
Buenavista. K. Balenciaga, 42 -Igeldo-. 943 210600
Bully Café-Bar. P° Aves, 5. 943 214287

Bugati. Arrapide pasalekua, 74. 943 377662
Cabo Norte. Logrofio, 4. 943 312372

Cachon. S. Marcial, 40. 943 427507

Café Central. Arcco Amara. Plaza de Irin, 6
Café de La Concha. P° Concha, 12. 943 473600
Café de la Plata. Padre Larroca, 14. 943 290239
Café Saigon. Hotel M Cristina. 943 426689
Café Santana. Reina Regente, 6. 943 432162
Café Kursal. Ramon Maria Lili, 2. 943 321713
Café S7ete. Javier Barkaiztegi, 13. 943 46 94 00

CAFE VIENA
Pintxos, combinados y cafés en local acogedor
Reyes Catlicos, 5. 94346 3974

Café Viena. R. Catolicos, 5. 943 463974
Cafeteria Express. R. Catdlicos, 12. 943 463990
Caps. R. Catolicos. 12. 943 463990
Capricho. Zabaleta, 5. 943 326734
Caravanserai. Plaza Buen Pastor. 943 475418
Casa de Alava. Pescaderia. 943 423494
Casa Alcalde. Mayor, 19. 943 426216
Casa Bartolo. Fermin Calbetdn, 38. 943 421743
Casa Duran. Secundino Esnaola, 20. 943 267419
Casa Galicia. Zabaleta, 28. 943 274391

CASA MARUXA

Unrincdn de Galicia en Donosti

P° Bitkaia, 14 {Amara] 943 46 10 62

Casa Tiburcio. Fermin Calbetdn, 40 943423130

CASAUROLA
Parrilla, pintxos y cocina tradicional
Fermin Calbeton, 20 943 44 1371

CASAVALLES
Chuletas, buenos ibéricos y mejor trato
Reyes Catclicos, 10 (Centro). 943452210

Ciaboga. Easo, 9. 943 422926

Civico 14. Dugue de Mandas, 35. 943 048801
Cubi. Aldamar, 18. 943 425908

Cueva de lobos. J.M Barandiaran. 943 265882
Dakara. 31 de Agosto, 25.

Dana-Ona. P* Hipdromo, 15. Zubieta. 943 365347
Danena. Matia, 6 -Antiguo-, 943 217320
Danena. Enbeltran, 8 -Parte Vieja-, 943 425197
Darlalata. Avenida Madrid, 3. 648 083885
Derhy. Sancho el Sabio, 4. 943 457557

Desy. Ronda, 4. 9432937 63

Divinum. Isabel Il, 4. 943 457940

DOCTOR LIVINGSTONE
(Gran variedad de pintxos, raciones y mends
Av.Barcelona, 24 (Rib. de Loiola). 94357 31 58

Daner Kebab 1. Miracruz, 28,
Daner Kebah 2. Sagardotegi, 1. 943 367620
Daner Kebah 3. Eustasio Amilibia, 9.

DONOSTIARRA TASKA
Pintxos, tablas de quesos, ibéricos g bokatas
Enbeltran, 5 (Parte Viejal. 620 45 94 80

Drinka. Matfa, 50 -Antiguo-. 943 212101

Duit. Antonio Arzak, 4. 943 312717

Eder. Baso Tiki, 11. 943 281887

Eguzki Bistro Bar. Secundino Esnaola esq, S. lzpizua
Eibartarra. Fermin Calbetdn, 24. 943 420442

Ekaitz Asador. P Padre Orkolaga, 131. 943 212024
Ekeko. Avda. Zurriola, 18. 943 142143

El Alamo. Duque de Mandas, 19. 943 286619

El Andén. M Dolores Aguirre, 12. 943 326596

El Café de Mario. Pza. J. Caro Baroja, 2. 943 315077
El Doble. Paseo de Coldn, 12. 943 278176

El Gavilan. Avda. Sancho el Sabio, 26. 943 461998
El pescaito de la bahia de Cadiz P2 Jose M. Sert, 204354 3350
El Puente. Rio Deba, 2. 943 278629

El Txoko de Ramiro. Txofre, 4. 943 279799

ELVASKITO
Pescados a [a parrilla y productos de temporada
LL. Bonaparte, 8 (Errotaburu). 943 35 87 78

Elizalde. Aralar Mendia, 32. 943 452943
Elosta. P* Coldn, 41. 843 630325

Eme Be Garrote Grill. Igara bidea, 37. 943 227971
Erdiko. Autonomia, 1. 943 459699

Erribera. Camino Portuetre, 14 . 943 210300
Errota. Usurbil. 943 311553

Esparru. Avda. Carlos |, 16. 943 456394
Etxabe. Aldakonea, 75. 943 291516

Etxabe. Duque de Mandas, 35. 943 298254
Etxaide 4. Etxaide, 4. 943 692537

Etxalde. Baldomero Anabitarte, 1. 943 570742
Etxaniz. Fermin Calbeton, 29. 943 426259

ETXEBERRIA CERVECERIA
22 cafieros de cervezas locales e intemacionales
Ifigo, 8 (Parte Vieja). 943 42 34 91

ETXEBE PUB
Vinos, cervezas, y pintxos variados
Ifigo, 6 (Parte Vieja). 943 42 13 40

Etxe Nagusi. P° Padre Orkolaga. lgeldo. 943 216502
Euskal Pizza. Extremadura, 9. 943 277300
Ezeiza. Avda. Satrustegi, 13. 943214311

EZKURRA
La mejor ensaladilla rusa de los contomos
Miracruz, 17 (Gros|. 94327 1374

Farfalle. Avda. Libertad, 21. 943 426054
Feng Jing (chino). Balleneros, 2/g. 943 470043
Foster's Hollywood. Zabaleta, 1. 943 320988
Galerna P° Coldn, 46 943278839

Ganbara. S. Jerdnimo, 21. 943 422575
Gandarias. 31 de Agosto, 23. 943 426362

Garbera Sidreria. C. Com. Garbera. 943 394358
Garibai 21. Garibai, 21, 11. 943433134

Garua. Narrika, 20. 943 435652

Garraxi Vegetariano. Tejerfa, 9. 943 275269

GASTEIZ
Especialista en Alubias de Tolosa
Vitoria-Gasteiz, 12 (Ondarreta). 943 21 07 13

Gaztelu Txiki. Carquizano, 3. 943 327997
Giroki. Enbeltrén, 4. 943 421365

Gorosti. Plaza del Txofre, 12. 943 576072
Gran Via. Gran Via, 9. 943 271601
Guardaplata. Serapio Mujiks, 21. 943 390566

GUDAMENDI
Hotel con espectaculares salones de bodas
P° Gudamendi, 26 (Igeldo). 943 21 4000

Gure Arkupe. [ztingorra, 7. 943 225360
Haizea. Aldamar, 8. 943 425710

HAIZPE . )
Amplia oferta de pintxos y cazuelitas
Pza. Sagastieder, 12 (Intxaurrondo)

HIDALGO56
Pintxos de vanguardia y men(s variados
P° Coldn, 15 (Gros). 943 27 96 54

Hipica de Loiola. C* de [a Hipica, 44. 699 758567
Hotel Amara Plaza. Plaza Pio XII, 7. 943 464600
H. Monte Igueldo. Paseo del Faro, 134. 943210211
Huang Chen (chino). Larramendi, 11. 943 451968
Ihai. Getaria, 15. 943 428764

Ibai Lur. Nabarra Ofiatz, 1. 943 335255

Igela. Pza. Iribar, 2. 943 003473

Igeldo Sidr. Gurutzeta Baser - Igeldo-. 943 213251

IKAITZ .
Cocina de autor en un gremosn local
P° Coldn, 21 (Gros). 94329 0124

Intxaurrondo Sagard. Zubiaurre, 72. 943 292074
INTZA

Aperitivos, pintxos, platos comhinadosg bocatas
Esterlines, 12 (Parte Viejal. 943 42 48 3:

Iiiausti. P° de Errotaburu, 8. 943 311109

livausti. Pol. Zuatzu, 4 -Errotaburu-. 943 313933
lombi. Pza. Gipuzkoa, 15. 943 428423

Iraeta. Padre Larroca, 2. 943 272973

Iratxo Hamburgueseria. S. Juan, 9. 943 422667
Irigoien Erret. Cam. Petritza, 10, Zubieta. 943 372875

IRRINTZ
Un bar de barrio en mitad de la Parte Vieja
Pescaderfa, 12 (Parte Vieja

Iruiia. Easo, 73 943 456917

Irufia. Sierra Aralar, 27. 943 466565

Isla del Sol (chino). Peclro Egafia, 5. 943 458419
Iturrieta-Berri. Camping Igeldo. 943 226563

ITURRIOZ
Pintxos y raciones de nivel, vinos X cavas
San Martin, 30 (Centro). 943 42 83 16

ITXAROPENA 1910
Pintxos, cocina de mercado ; de temgorada
Enbeltran, 16 (Parte Vieja). 943 4362 10

Itxasalde Asador. Atotxarreka, 83. 943 371585
Itxasne. bai-Alde, -Martutene-. 943 470757
lzagirre. Bidarte Berri Baserria. 943 361470
Izar. Pza. de las Armerfas, 12

lzarraitz. Prim, 4. 943 428747

lzazpi. P° Baratzategi, 3. 943 321019

lzei. P" Baratzateg, 24. 943 279391

Izkiiia. Fermin Calbetdn, 4. 943 422562
Javier. Pza. Faso, 4. 943457152
Jolas-etxea. Avda. Afiorga, 44. 943 369026
José Mari. Fermin Calbet6n, 5. 943 424645
Juanito Kojua. Puerto, 14. 943 420180
Juantxo. Enbeltran, 6. 943 427405

K-bi. Vitoria-Gasteiz, 2. 943 008181

Kaioa Taberna. Plaza Blas de Otero [Atotxa)
Kalonje. Padre Orkolaga, 8. 943213251



KAPADOKIA
Aperitivos, pintxos, platos comh‘madosg bocatas
Pescaderfa, 10 (Parte Vieja). 343 58 1 8

Kaskazuri. P° Salamanca 14. 943 420894
KATA 4 OYSTER BAR

10 aflos de ostras, champagne y cocina vasca
Pza. Sta. Catalina, 4. 943 42 3243

Kayak. P° de los Olmos, 24. 943 397871
Kelly's. Plaza Nafarroa Behera, 3. 943 290019

KENJI SUSHI BAR
Cocina japonesa tradicional y modema
Enbeltran, 16 (Parte Viejal. 943 53 75 27

Kixki. Secundino Esnaola, 45. 943 274936
Kiki. Avda Tolosa, 79. 943 317320

Km 0. Dugue de Mandas, 49. 943 561751
Kobak. Simona de Lajust, 8. 943 904449

Kok. Avda. de Zarautz, 2. 943 317591

Kokotxa. Campanario, 11 -P. Vieja-. 943 421904

KOSTALDE
Especialistas en faeHa y cocina mediterranea
Avda. Zurriola, 28 (Gros). 943 27 77 91

Kukuarri. Vitoria-Gasteiz, 1(H.Arnzazu]. 943 219077
Kursaal bar. Avda. Zurriola, 22. 943 291150

La Albarca. Balleneros, 19. 943 446210

La Antigua. Plaza José Marfa Sert 6. 943 218558
La Brasserie Mari Galant. Zubieta, 2. 943 440770
La Cepa de Bernardo. 31 de Agosto, 7-9. 943 426334

LA CERVECERIA DEL ANTIGUO
Amplia oferta gastrondmica con cocina ininterrumpida.
Pza. Gorgatxo, 1 (EI Antiguo). 9434773 63

La Colchoneria. San Vicente, 9. 943561816

La Cuchara de San Telmo. 31 de Agosto, 28

La Cueva del Pollo. Euskal Herria, 2. 943 431722
La Espiga. S. Marcial, 48. 943 421423

La Kabutzia. lgentea, 9 (Club Nautico). 943 473682
La Madame. San Bartolomé, 35. 943 444269

La Mamma Mia. S. Bartolomg, 18. 943 465293
La Mina (pizzerfal. Urbieta, 1. 943 427240

La Perla. Paseo de La Concha, 2/g. 943 462484

LA PLATA :
Desayunos, pintos, platos combinados...
Padre Larroka, 14 (Gros|. 943 29 02 39

La Rampa. Muelle, 26-27. 943 421652

La Tabla Tierra y Mar. S. Martin, 42. 943 426092
La Tagliatella. Pefia y Gofi, 5. 943 269184

La Tagliatella. San Martin, 29. 943 427326

La Torre de Pizza. S. Vicente, 9. 943 431469

La Txuleteria del Iraeta. Padre Larroca 4. 943 321636
La Vaca. Andrestegi, 4. 943 317744

La Vaca. Avda. Libertad, 40. 943 429796

La Venta de Curro. Avda. Madrid, 32. 943 456087
La Viiia. 31 de Agosto, 3. 943 427495

La Zurri. Zabaleta, 9. 943 293886

Lagunak. Pza. Gorgatxo, 1. 943 228133

Las Vegas. P° Coldn, 10. 943 270871

Lau Haizeta. Lau Haizeta, 94. 943 352445

Lete. 31 de Agosto, 22. 943 435693

Lobo. José Marfa Sert, 10. 943 32 56 84

Lobo. Pefia y Gofii 6. 943 556256

Loho. Faso, 13. 943 142933

Los Riojanos. Dugue de Mandas, 47. 943 270549
Lukainkategi. Cam. Aingeru Zaindaria, 85. 943 371444

LUKAS BENTA BERRI
Parafso de los amantes del vinoy la ganmnomw’a
Julio Caro Baroja, 1 (Benta Berri]. 943 22 48 00

M MARTIN :
Paraiso de los amantes del vinoy a gastronoma
Vitoria-Gasteiz, 6 (Ondarretal. 343 38 12 55

M2 Cafeteria. Hondarribia, 20. 943 424169
Maiatza. Enbeltran, 1. 943 430600

Makrobiotika Elkartea. Intxaurrando, 52. 943 288246
Malandrino. Miguel Imaz, 4. 943 326932z
Malandrino. Zarautz, 2. 943 358669

Mandarin. Zabaleta, 32. 943 320217
Mandragora. José Maria Sert, 9. 943 312699

Mariiela. Muelle, 15. 943 421388

Marisqueria Ondarreta. Vitoria-Gastez, 3. 943 311873
Marugame. Pza. Marugame, 1. 943 212988
Martinez. 31 de Agosto, 13. 943 424965
Matalauva. Zabaleta, 17. 608 158412

Mei Yuan (chino]. Matia, 35. 943 218275

Mendi. S. Francisco, 13, 943 267268
Mendizorrotz. Plaza Lizardia, 4. Igeldo. 943 212023
Merendero de Ulia. P° de Ulia, 311. 943 271258

MESON LUGARITZ
Cocina de 1emy0rada, pintxos y vinos
Avda. Tolosa, 79 (EI Antiguo). 943 2185 03

Mesan Martin. Elkano, 7. 943 422866
Mirador de Ulia. P° de Ulia, 193. 943 272707
Monpas Cerveceria. Sagiiés. 943 277236
Morgan. Narrika, 7. 943 424661

Moto-Club. Usandizaga, 3. 943 289904

MUNTO
Gran variedad en %)intxus cocina tradicional
Fermin Calbeton, 17 (Pte. Vieja) 943 42 60 88

Munto Berri. Munto. B° Aiete

Muxarra. gara Bidea, 16. 943 310797
Muxumartin. Puerto, 17. 943 063178

Nagusia Lau. Mayor, 4. 943 433991

Narrika. Narrika, 16. 943 427327

Narru. San Martin, 22. 843 931405

Neéstor. Pescaderia, 11. 943 424873

Nikkei. Urdaneta, 14. 943 443511

Nikolas Asador. Buztintiuri, 10. 943 217151
Nineu. Zurriola, 1. 943 003162

Nipper. Pza. José Marfa Sert, 1. 943 313992
Nuevo Oiaola. Camino Golaztxiki, 100. 943 330853
Nuevo Siglo (chinol. Euskal Herria, 8. 943 427030

0CHO .
Tap Station, Pintxos, Raciones y Hamburguesas
Manuel Lekuona, 9 (Benta Berri]. 943 31 04 10

Oliyos. Erregezaina, 4. 943 214989
ORIENTAL

Gastronomia vigtnamita y china de alto nivel
Reyes Catdlicos, 6 (Centro). 343 47 09 55

ORIENTAL Il
Precioso local con alta cocina oriental
Manterola, 6 (Centro]. 943 47 08 55

Oquendo. Oquendo, 8 943 420736

Ordizia. San Lorenzo, 6. 943 422424

Orhi. San Jerdnimo, 22. 943 427508

Orlegi. Portuetxe bidea, 23. 943 312601
Ormazabal Etxea. 31 de Agosto, 22. 943 429907
Osinaga. Corsarios Viascos, 2/g. 943 451327
Ostadar. P Beriyo, 13. 943 219940

Paco Bueno. Mayor, 6 . 943 424959

Pagadi. General Artetre, 1. 943 284299
Pagotxa Cafeteria. P° Arbustos, 2/g. 943 218330
Palacio de Aiete. Goiko Galtzara Berri, 27. 943 210071
Pantxika. Muelle, 2/g. 943 421179

Paparazzi. Virgen del Carmen 4. 943 031100
Pasaleku. C/ lllumbe, 11. 943 969533

Pata Negra. Isabel Il 15. 943 450147

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Pekin chino). General Jauregui, 5. 943 426930
Pepe. Avda. Zumalakarreg, 3. 943 116733

Perus. B°Igeldo. 343 211591

PINUDI
Buen foie, pintxos y bocadillos XXL
Narrika, 27 (Parte Vieja)

Pitxi Txulo. Eskalantegi, 118. 943 520770

Playa de Ondarreta. Playa, 2/g. 943 310896

Plaza Café Buen Pastor. B. Pastor, 14. 943 445712
Pollitena. S. Jeronimo, 3. 943 425779

Portobello. Gran Via, 12. 943 537628

PORTUETXE

Soberbio asador templo del buen producto
Portuete, 43 (Igara). 943 21 50 18

GOJAN _
Lo mejor de la comida vasco y japonesa
Secundino Esnaola, 7 (Gros). 943 55 99 46

WOK
El primer wok de Donostia, con txiki-parque
Gran Via, esq. Zurriola (Gros). 943 28 62 56

Ramuntxo Berri. Pefia y Gofi, 10. 943 321661
Raviolina. Puerto, 9. 943 428745

Recalde 57. Recalde, 57. 943 363126

Regatta. Fuenterrabia, 20. 943 424169

Rekondo. P° de Igeldo, 57. 943 212907

Rialto. Pza. Artikutza, 9. 943 262681

Ricky Pollo. C. Com. Arcco. Pza. Irtn. 943 466570
Rincan. Reyes Catdlicos, 20. 943 450558

Rojo y negro. San Marcial, 52. 943 431862

Rita. Duque de Mandas, 6-8. 943 507288
Salaberria Sidreria. J M* Salaberria, 15. 943 456311
Saltxipi. Calzada Vieja de Ategorrieta 3. 943 323310
San Bartolomé. 5. Bartolomé, 32. 943 437638
San Marcial. S. Marcial, 50. 943 431720

Sansse. S. Marcial, 37. 943 434922

Zazpi. Pra. Zuloaga

Sebastian. Muelle, 14. 943 425862

Sidreria Amezti. Amezti Goikoa-Igeldo 943 217323
Sidreria Intxaurrondo. P° Zubiaurre, 72. 943 292074
Slahon Café. Urbieta, 44. 943 464208

SM Café. Urbieta, 6-C.C. San Martin. 943 427610
Sport. Fermin Calhetdn, 10. 943 426888

Sport K. Pz. Julio Caro Baroja. 943 901190

Suhazi. Juan de Bilbao, 17. 943 421780

Sukalde Kultura. P° de Heriz, 3. 943 227482
Syrah. Pza. Irun. 943 466643

Tamboril. Pescaderfa, 2. 943 423507

TATAMI
Cocina y comedores japoneses
Usandizaga, 3 (Gros). 343 29 04 07

Tedone. Korta kalea, 10 -Gros-. 943 273561

Tejeria. Tejeria, 9. 943 282304

Telepiza. Avda. Tolosa, 13. 943 313255

Telepizza. Bermingham, 25. 943 266033

Telepizza. Faso, 27. 943 431377

Tendido 5. Secundino Esnaola, 38. 943 276040
Tenis Ondarreta. P° Eduardo Chillida, 9. 943 314118

TERESATX0
Cocina tradicional, mends, gimxos, bokatas...
Avda. Zarautz, 85 (Lorea). 943 21 33 08

Toki-eder. Vitoria-Gasteiz, 8. 9431078 17

Tomas Gros. Tomas Gros, 2. 943 267233

Topa Sukalderia. Agirre Miramon, 7. 943 569143
Tracamundana. Etxaide, 4. 943 124675

Tribuna Norte. M? Dolores Agirre, 22. 943 276263
Ttun Ttun. S. Jerdnimo, 25. 943 426882

TXAKOLINA
Trakoli directo de bodega y gastronoma tradicional
31 de Agosto, 22 [Parte Vieja). 943 58 5174

Txalupa. Fermin Calbeton, 3. 943 429875
Txepetxa. Pescaderfa, 5. 943 422227
Tximista. Pza. Constitucidn, 10. 943 422370

TSITAO
Cocina oriental de nivel con vistas al mar
P Salamanca, 1 (Parte Vieja). 343 42 42 05

Txindoki. Gran Via, 28. 943 325920

Txinparta. Avda. Navarra, 8. 943 291506
Txinparta Sagardotegia. lllarraberri, 2. Barrio Igara
Txirrita. Isabel I, 4. 943 456960

Txiskuene. P° Dr. Begiristain, 85. 943 450987
Txistu. Pza. Constitucion, 14. 943 428619

Txofre Berri. Gloria, 2. 943 029731

Txoko. Mari, 12. 943 425412

Txokolo Asador. Manterola, 4. 943 463491

TXOLA .

MenGs, pintxos y raciones

Portuetxe, 53 (Ibagta). 943 31 67 84
Txomin. P° Antzieta, 6. 943 451964
Txoxa. Kristobal Balenziaga, 47. 943 311511

TXULETA
Producto de temporada y cocina tradicional
Plaza Trinidad (Parte Vieja). 943 44 10 07

Txurrut. Pza. Constitucidn, 9. 943429181
Ubarrechena. Puerto, 16 . 943 428352
Udane. Isabel II, 6. 943 451401

Ulia. Pio Baroja, 15. 943 317950
Urbano. 31 de Agosto, 17. 943 420434
Urdifiola. Carlos |, 16. 943 450410
Ur-Gain. Trento, 6. 943 312606

Urgull. Euskal Herria, 8. 943 423185

EPEL

Clasico imprescindible de la Parte Vieja

P° Salamanca, 3 (Parte Vieja). 943 42 67 Y]
Urkabe. Segundo lzpizua, 33. 943 291891
Urtxori-Bi. Bermingham, 17. 943 277395
Urumea. Alto de los Robles, 10. 943 460536
Va Bene. Blas de Lezo, 4. 943 454699
Va Bene. Boulevard, 14. 943 422416
Valverde. P de Larratxo, 49. 943 392463
Via Fora!. P* Federico Garcia Lorca, 10. 943 470989
Vidaurre. Iparragirre, 6. 638 774570
Viura. Gran Via, 12. 943 270363
Warung. Saglies 14. 943 322676

XANTI (HOTEL ANOETA)
Cocina tradicional y pescados a la f\ancha
Anoeta pasealekua, 30 (Amara). 943 45 74 36

Xarma Cook & Culture. Miguel Imaz, 1. 943 142267
Xilares. S. Jeronimo, 20. 943 421127
Zabaleta. Zabaleta, 51. 943 276488

Zaguan. 31 Agosto, 28. 943 424844

Zazpi. San Marcial, 7. 943 506767

Zelai Txiki. Travesfa de Rodil, 79. 943 274622
Zen Fusion. Larramend, 11. 943 451968
Zibbibo. Pza. Sarriegi, 8, 943425334
Zorroaga. P* Zorroaga, 27. 943 444146z
Zubimusu. Logrofio, 5. 943 314465

Zumardi. Zumardi pasealekua, 22. 943 393775

ABALTZISKETA

Larraitz. Larraitz auzoa. 943 652463
Larraitz-Gain. Larraitz auzoa. 943 653572
Naiiarri. Larraitz auzoa. 943 655815
Ostatua Centro. 943 651876

Estanko taberna. Centro. 943 653263

ADUNA

Aburuza Sagardotegia. Goiburu auzoa. 943 692452
R. Zabala Sagardotegia. Garagarza. 943 690774
Uparan Sagardotegia. Polig. Uparan. 943 691253
Urritza. Pol. Urtaki. 943 693396

Uztartza. Herriko plaza. 943 693481

AIA

Aitzondo. Laurgain Disem. 2/g. 943 832700
Altxerri. Ubegun, 2/g. 943 830762

Aristerrazu. Nicleo Andatza, 13. 943 834521
Arralde Sidreria. Ubegun. 943 890125

Ashé. B° Santio Erreka 29. 943 835311

Errota Casa Rural. Olaskoegia. 943 835465
Iturriozena. Plaza Gozateg, 6. 943 834272
Gazteategi. Elkano auzoa. 943 131606

lzarra. Urdaneta. 943 131867

Izeta Asador. B° Elkano 4. 943 131693
Jauregi. Gozategi plaza, 9. 943 868241

Kanua Asador. Plaza Gozategi, 11. 943 834322
Leku-Eder. Urdaneta Auzoa. 943 132373
Portu Asador. Santio Erreka, z/g. 943 834434
Satxota Sidreria. B° Santiago, z/g. 943 835738

AIZARNAZABAL

Xiete. Zubialde, 7. Tel.943 147373
Uztarri. Hererriko Plaza, 3.Tel. 943148321

ALBIZTUR
ALBIZTURKO OSTATUA

Alubias de Albiztur y cocina tradicional
Erdigunea, 22. 9430059 22
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ELANE
Cocina tradicional y buenas alubias de Albiztur
Entrada de Albiztur. 9436523 14

Segore Etxe-Berri. Sta. Marina Auzoa. 943 580976
Ugarte. Albiztur 32. 943 651728

ALEGIA

Eizmendi. San Juan, 52. 943 653098
Hilario Berri. 5. Juan, 55. 943 654819
Iskiia. S. Juan, 59. 943 653097
Kurpil. Larraitz auzoa, 35. 943 506903
Route 33. Polig. Bazurka, 1. 943 698604

TXINTXARRI ,
Un restaurante para toda [a familia
Antigua N-1, 25. 94365 07 21

ALKIZA

Alkizako Ostatua. San Martin Plaza. 943 691836
Inazio Urruzola. Arana Bailara, 18. 658 734471

ALTZAGA

Altzagarate. Altzaga disem.18. 943 884196
OLAGI SAGARDOTEGIA

Cocina tradricional, mends de diario y fin de semana
Herriko plaza. 943 88 76 26

ALTZO
ALTZOKO OSTATUA

Sidreria y asador abierto todo el afio
Herriko plaza. 943 652262

Arandia. Seqoretxe etxea, 2/g. 943 652262

AMEZKETA

Arkaitzpe. Plaza Beltzaren, 1-B. 943 655848
Beartzana. Bartolome Deunaren, 18. 943 650695
Txindoki. Erreka Alde, 8. 943 653197

ANDOAIN

Ainaxa. Martin Ugalde, 4. 943 50 83 52

Arteta. Arteta, 5. 943 593034

Béambola [pizzeria). Plaza Goiko, 7. 943 300289
Buruntza. Kale Txiki, 15. 943 576308

Hiru. Juan Bautista Erro, 2-4. 943 593600
Irunberri. Nagusia, 33-41. 943 590532

Iturri. Pza. Bazkardo, 8. 943 594044

Gaztaiiaga Sidreria. B’ Buruntza, 2/g. 943 591968
Goiburu Golf Club. San Esteban auzoa 943 300845
Leizaran. Kale Berria, 38. 943 593205

Mizpiradi Sidreria. B’ Leizotz, 2/g. 943 593954
San Esteban. Goiburu Auzoa, z/g. 943 590663
Traifierum. Kale Nagusia, 6. 943 593692
Txalaka. Aita Laramendi, 943 591604

Txertota. Goiburu, z/g. 943 590721

ANOETA
BENTA ALDEA

Chuletas de primera y almacén de vinos
Pol. Ind. Benta Aldea. 943654079

Cheyenne. Pol. Benta Aldea, 4. 943 651956
Goikoetxea. San Juan, 9. 943 651907

ANTZUOLA

Arin. Kalebarren, 7. 943 537325
Haitz-Garbi. Kalebarren, 15. 943 787051
Larrea. Kalebarren, 17. 943 787068
Leku Berri. Irimo Auzoa. 943 766094
Ongi Etorri. Buztinzuri, 6. 943 766349

ARAMA
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TOKI ALAI
Nuevo equipo al frente del restaurante de Arama
Herriko plaza, s/n. 683 47 33 46

ARETXABALETA

Aretz Taberna. Markole, 5. 943 791467
Anduaga. Araba Ihilbidea, 31. 943 791047
Basabe. Polig. Industrial. 943799184
Berri Taberna. Durana, 26. 943 792067
Bodegoia. Nafarroa, 6. 943 792045
Goyaran. Solohaund, 8. 943 504223
Gurea. Durana, 32. 943 792064
Hirusta. Plaza llargi, 2/g. 943 790657
Ibarra. P° Araba, 29. 943 791803
Matikua. B° Azatza. 943 791668
Zaraia. P° Araba, 20. 943 798895

ARRASATE

Aldape. lturriotz, 41. 943 796369

Arteaga. B° Garagartza, 37. 943 711881

Bittori Asador. Araba Etorbidea, 3. 943 795582
Bolifiete Asador. Zarugalde, 24. 943 793991
Buenuena. Jokin Zaitegi, 6. 943 797960
Cassolo (pizzeria). Arimazuri, 2. 943 794564
Cafeteria Express. Maalako, 8. 943 798514
Dragon Oriental. Araba Etorbidea, 3. 943 712500
Elizondo. Garagartza Auzoa. 943 791599
Eroski. Musakola auzoa, s/n. 943 795569
Errastikua. Bedofa, 18. 943791013

EZKINA
Pintxos, hokatas y hamburguesas caseras
Olarte, 25.943 0443 88

Gaindegi. Lapurdi, 4. 943 797060

Goiz Alde Degustacion. lturriotz, 33. 943791115
Gran Muralla. Otalora, 36. 943 791195
Hilarién. Plaza Larrea, 5. 943 770169
Kanpanzar. Kanpanzar Gaina. 943 582912
Kataide. Poligono Kataide, z/g. 943 771080
Larrinetxe. B° Udala. 943792215

Lorategi. lturriotz, 7. 943 790467

Lukas Zerkaosteta. lturriotz, 11. 943 794879
Meneta. Gipuzkoa Etorbidea. 943 796531
Meson Manolo. Béfiez, 3. 943 792240
Muxibar. Bizkaia Etorbidea. 943 791125
Pildain. Udala Plaza. 943 791165

Rumba. lturrioz, 20. 943 792000

SANTA ANA HOTELA
Cocina tradicional con toques de autor
B® Uribarri, 37. 9437949 39

Sara Merenderue. Meatzerreka. 943 771586
Taxka. Otalora Lizentziaduna, 18. 943 080415
Txirrita Taberna. Gesalibar auzoa. 943 791035
Txoko II. Otalora Lizentz, 12. 943 795850
Txondorra. Bizkaia etorbidea, 9. 943 794276
Uarkape. Otalora, 2/g. 943 772004

Ugaran. Garagartza, 2. 943 797658

Urrin. Urribarri Etorbidea, 22. 943 799524
Uxarte. B° Udala. 943791250

ASTEASU

Iturri Ondo. Herriko Plaza, 5. 943 691331

lzurtzu Asador. Alto de Andazarrate. 943 580866
Patxine. Errementari, 1. 943 691025

Sarasola Sidreria. Bebailara auzoa. 943 690263

ASTIGARRAGA

Akelenea Sidreria. Camino Oialume, 57. 943 333333
Alorrenea Sidreria. Camino Petritegi, 4. 943 336999
Amets. Poligono 26. 943551838

Artola Sidreria. lolza Bidea, 19. 943 557296
Astarbe Sidreria. Txoritokieta, 13. 943 551527
Beizama Hostal. Pza. Ergobia, 12. 943 550042
Bereziartua Sidreria. Beren Aran etxea. 943 555798
Buenaventura Sidreria. Cam. Altza, 2/g. 659 100392
Bukoi Taherna. Témas Alba 2. 943 551204

Ekaitz. Tomés Alba, 9. 943 553943

Ergobia Sidreria. Ergobia plazatxoa, 19. 943 553301
Etxeberria Sidreria. Santiago-Enea Baserria. 943 555697

Gartziategi Sidreria. P° Martutene, 139, 943 469674
Goiko Iturri. Foru Enparantza, 1. 943 557867
Gurutzeta Sidreria. Camino Oialume, 63. 943 552242
Ibai-Lur. Nabarra Ofiatz, 1. 943 335255

Ikatza Taberna. Mayor 32. 943 554989

Iretza Sagardotegia. Troia ibilbidea, 25. 943 330030
Irigoien Sidreria. [parralde Bidea, 12. 943550333
Kako. Mayor, 19. 943551741

Kizki Bokategia. Nagusia, 29. 943 330647

Larrarte Sidreria. Caserio Mufiagorri, 2/g. 943555647
Las Vegas. Errekatxo plaza, 2. 943 553498

Lizeaga Sidreria. Caserio Gartziategi, 2/g. 943 468290
Matxa. Nagusia, 40. 943 550038

Menditxo. Altza Bidea, 2/g. 943 357202
Mendizabal Sidr. Sagardotegi Zeharra Aldea, 2. 943 555747
Mikaela. Nagusia, 18. 943 551007

Mina Sidreria. Txoritokieta, 2/g. 943 555220
Oialume Zar Sidreria. M. Arozamendi, 16. 943 552938
Oiarhide Sidreria. B° Astigarraga. 943 553199
Petritegi Sidreria. Petritegi Bidea, 2/g. 943 457188
Rezola Sidreria. Caserio Ipintza, 12. 943 556637
Roxario. Nagusia, 96. 943 551138

Sarasola Sidreria. Camino Oyarbide, 14. 943 555746
The Robin Taberna. Apeztegia Plaza, 3. 943 332842
Txingurri Berri. Donostiako Ibilbidea, 90. 943 333344
Yalde. Camino Oialume, 34. 943 330530

Zapiain Sidreria. Errekalde Etxea. 943 330033

ATAUN

Lizarrusti Parketxea. Parque Aralar. 943 582069
Troskaeta. Elbarrena, 59. 943 180037
Urbieta. Elbarrena, 72 943 180014

URBITARTE SAGARDOTEGIA
Tolare Sidreria y Asador abierto todo el afio
Ergoiena, 6. 943 180119

Victor. Heribarrena , 71. 943 180033

AZKOITIA

Abaraxka. Altamira, 5. 943 814315

Attola Zahar. Madariaga auzoa. 943 581186
Bai-Azkoitia. Julio Urkijo, 11. 943 026851
Basterretxe. Basterretxe Industrialdea. 943 851061
Errexil. Kale Nagusia, 95. 943 852888

Geltoki. Trenbidearen Zumardia, 9. 943 852228
Ibaiondo. Nagusia Kalea, 80. 943 850771 (Pintxoak|
Isidro. Aingeru kalea, 16. 943 852003

Iturri. Kale nagusia, 120. 943 850017

Itziar. Aizpurutyo auzoa. 943 852630

Joseba. Aizkibel, 10. 943 853412

Koxka. Kale nagusia, 92. 943 851196 (Pintxoak)
Laja. Santa Cruz auzoa, 20. 943 851412
Larramendi Torrea. Donibane, 10. 943 857666
Latz. Kale Nagusia, 55. 943 851319

Maite. Ugarte 75 Industrialdea. 943851103
Martitte. Martitte auzoa. 943 857332

Otarre. Madariaga auzoa. 943 853756

San Agustin. Aizpurutxo auzoa. Tel.943 853492
Suharri. Altzibar etorbidea, 9. 943 025714
Ttakun. Kale Nagusia, 81 (Pintxoak)

Txikigolf. Txerloia auzoa, 2/g. Tel. 943 851008
Zurt. Kale Nagusia, 68 (Pintxoak)

AZPEITIA

Ametsa. Jose Artetre, 12. 943 810662 (Pintxoak)
Aiota. Elosiaga auzoa z/g. 943 812092

Auntxa. Barrena kalea, 14 Urrestilla. 943 815754
Baigera |. Enparan kalea, 6. 943 814464
Baigera Il. Salbe auzoa, 34. 943 812389

Bost. Erdi Kalea, 28. 943 812092 (Pintxoak)
Diz-diz. Enparantza nagusia, 1. 943 810097
Eskuzta Ostatua. B® lzarraizpe, 24. 943811128
Etxe-Zuri. Pérez Arregi, 19. 943 026856
Iraurgi. lldefonso Gurrutxaga, 10. 943080416
Jai Alai. Jai alai etrea, Urrestilla bidea. 943812271
Juantxo Txiki. Jose de Artetxe, 17. 943150311
Kiruri. Loiolako auzoa, 24. 943815608

Landeta. Landeta auzoa, 12. 943810959
Larraiiaga. Urrestilla bidea, 2/g. 943 811180
Lau Bide. Landeta, 2. 943816878

Loiola Hotel. Loiolako Hiribidea, 47. 943151616
Ondarzubi. Harzubidea, 49. 943 812071

Ongi-Etorri. Salbe, 21. 943 150869 (Pintxoak)
Orbegozo. Nuarbe auzoa. 943 810509

Mendizabal. Landeta Hiribidea, 16. 9438120 01
Osinaspi. Jose Antonio Agirre Plaza, 6-7.943 026860
Pastorkua. Jose Artetxe, 13. 943811857 (Pintxoak|
Patxo. Pablo VI, 16. 943812040 (Pintxoak|

Pizza Spring. liaki Azpiazu, 6. 943816312
Sagasti-Zahar. Elosiaga auzoa 353, 943 813442
Sanagustin Kulturgunea. Plaza Nagusia, 5. 943 105220
Uranga. Loiola auzoa, 7. Telef. 943 812543
Xoxoteko Aterpea. Xoxote. 943 581007

Zuhaitz. Erdi kale. 943 151634

BALIARRAIN
ZARTAGI JATETE ATERPETXEA

Nueva direccion y cocina tradicional
Hirigunea, 6. 94316 3076

BEASAIN

Artzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116

Atsegin Hamburgues. Zaldizurreta, 1. 943 882122
Basakana. J. Miguel Iturrioz, 11. 943 882023
Batzokia. Kale Nagusia, 26. 943 086855

Bideluze. Pza. Bideluze, 2. 943 885975

Black Label. Joan lturralde Kalea, 1. 943 088889
Erronka. Senpere Merkatalgunea. 943 122026
Goierrialdea. Carretera GI-634, Km. 15. 943881940

DOLAREA HOTEL
Mends de calidad y cuidada cafeterfa
Nafarroa Etorbidea, 57. 943 88 98 88

Iparra Taberna. Zaldizurreta, 3.
Irizar etxea. Navarro Larreategi, 13. 943 161673

KATTALIN ERRETEGIA
Cames y pescados a la parrilla de carbdn.
Katea, 4 (Frente Polideportivo). 943 88 92 52

Kikara Lounge Bar. Dolarea, 1. 943 886234
Niza. Nafarroa Etorbidea, 51. 943 881076
Ongi Etorri. Oriamend, 40. 943 889907

ORIENT BERRI
Pintxos, raciones y cocina equilibrada.
Nafarroa Etorb, 4 (Pza. Estacidn). 343 08 78 02

Plazape. Pza. San Martin. 943 882997

Tti Tta. Nagusia, 18. 943 880000
Txantxangorri. J. Miguel lturrioz, 7. 943 866949
Urkiola. Mayor, 7. 943 086131

Xerbera. Nafarroa Etorbidea, 21. 943 883829

BEIZAMA

Ostatu-Zaharra. Beizama. 943 150798

BELAUNTZA

BELAUNTZAKO OSTATUA
Chuletas seleccionadas Butajes enolla ferroviaria
Hiriburu, 23. 943 90 45

Herriko Taberna. Hiriburu, 2/g. 943 670928
Venta de Belauntza. Leitzako Errepidea, 21. 943 672828

BERASTEGI

Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

BERGARA

Agirrebeiia. [barra, 2. 943 762145
Azpeitxi. Arane Erreka, 13. 943 765500
Batzokia. San Pedro, 4. 943 253704

Beko Taberna. Angiozar, 8. 943 765574
Dragan Oriental. Fraiskozuri, 7. 943 250677
Etxagi. Mahasterreka, 8. 943 765312
Galway's Irish. Plaza San Martin, s/n. 943 763086
Hiru bide. Urteaga, 9. 943 761845

Iraho. Amillaga, 23. 943 761559

Jam. Santalaitz, 5. 943 760969

Pol-Pol. Domingo Irala, 16. 943 763001



SIRIMIRI _ _
Cocina personal con toque internacional
Barrenkale, 3. 943 04 44 92

Tartufo. San Juan, 2/g. 943 763651
Toki-Ona. Matxiategi, 1. 943 763953
Torrekua. Ibargarai Hiribidea, 37. 943 538997
Txarrantxa. Zubiaurre, 33. 943 761584
Zahala Hostal. lbarra, 14. 943 762007

Zubi Berri. . Antdn, 9. 943 764106
Zumelaga. S. Antonio, 5. 943 762021

BERROBI
IRIARTE

Cochinillo, producto de cercanfay terraza
J. M. Goikoetxea, 34. 943 68 30 78

BIDANIA-GOIATZ

Bailara. Hotel Iriarte Jauregia. 943 681234

BIDEGOIAN

Dendale. Herriko Plaza. 943 681009
Kontzeju. Bidania Gunea, 2/g. 943 681003

DEBA

Alvarez. Sokagin, 14. 943191297

Atozte Kafetegia. Lersundi, 10. 943 192662
Aczitain. Azitain bidea, 6. 943 121854
Bordatxo. Pza. Zesterokua, 2. 943 191590
Calbeton. Hondartza, 7. 943 191970

Errota Berri. Itxaspe Auzoa, 2/g. 943 199423
Igarza. J. M. Ostolaza, 5. 943 191197
Izenbe. Itur Kalea, 12. 943 192473

Lastur. Plaza S. Nicolds, 3. 943 199033

MAZZANTINI
Pintxos, lmas de 40 bocadillos diferentes
Sokagin kalea, 7. 943 192422

Ondar Gain. P* Cérdenas, 2/g. 943 192377
Santuaran. Mardari, 2/g. 943 199397
Urberu. Elorriaga auzoa, 2. 943 199237
Zalburdi. Pza. Arakistain 1. 943 192003
(Restaurantes de ltziar: Ver apartado “Itziar")

EIBAR

Agifiaspi Meson. P° Urquizu, 22. 943 200608
Artola. Pza. Unzaga, 7. 943 206348

Astelena Gastroteka. Estazifio, 7. 943 2070 32
Azitain Asador. B° Azitain, 6. 943 121854
Bossa. Eqogain, 7, 17. 943 206753

Birjifiape. Toribio Etxebarria, 16. 943 821341
Chalcha. Isasi, 7. 943 201126

Eskarne. Arragueta, 4. 943 121650

Fotxtter. Plaza Barria, 6. 943 121255

Iruki Sagardotegia. Avda. Otaola, 3. 943 206844
Ixua. Ctra. Arrate, 8. 943 701292

Jaiki. Txantxa-Zelai, 16. 943 207081

Josean Cafeteria. Paseo Urkizu, 22. 943 200608
Kantabria. B° Arrate, 4. 943 121262

La Jara. Saratsuegi, 5. 943 254360

Maitane. Campo de tiro. B Arrate, 5. 943 208859
Maixa. Calbeton, 8. 943 207730

Mirari. Urkizu Pasealekua, 17. 943127222
Nuevo. José Antonio lturriaz, 1. 943 567036

Oria Txiki. Zirkuitu Ibilbidea, 15. 943 014756
Ongi Etorri. Toribio Etxeberria, 21. 943 207007
Orbela Hamburgueseria. P° Urkizu, 24. 943 120792
Palacio Oriente (chino). F. Calbetdn, 14. 943 208899
Paulaner. P San Andrés 3, bajo. 943 201329
Slow. Ego Gain, 10. 943 254133

Su Beroa. Bista Eder, 11943477779

Txoko. Unzaga plaza, 10. 943 207010

Urkizu. P° Urkizu, 12. 943 257275

Zubi-Gain. P° Urkizu, 11, 15. 943 254060

ELDUAIN

Kontzeju Taberna. Hirigunea - 943 68 33 27

ELGETA

Bola-Toki. Artekale, 4. 943 768284
Espaloia. Maala, 4. 943 789085
Iiaki. San Roke, 2. 943 768263
Oilakorta. Aixola Auzoa. 943 176122
Ostatu. Gudarien Bidea, 4. 943 768023

ELGOIBAR

Ametsa. San Inazio, 2. 943 530465
Asgi. Uranzadi, 17. 943 742838
Aterpe. San Roke, 5. 943 742595

BELAUSTEGI BASERRIA
Caserio con cocina de autor y toques exticos
Alto S. Miguel (Ctra. Markina). 943 74 31 02

El Bichito. Bernardo Ezenarro, 15. 943 058335
El Gaucho. Errosario, 31. 943 531771

Gabi. Plaza Navarra, z/g. 943 741230

Gorbea. Sta. Ana, 10. 943 740580

Gran Siglo. Uparitzaga, 3. 943 031185
Ibai-Ondo. Parque Dchos Humanos, 1. 943 256028
Iriondo. Pedro Muguruza, 2. 943 740015

Iturri. Kalegoen Plaza, 5. 943 257448

Kaia. San Frantzisko, 50. 943 531606

Karakate. Olasope, 2. 943 741244

Keba. Bernardo Ezenarro, 15

King-Kong. San Frantzisko, 21. 943 740031

La Bodega Asador. Pedro Muguruza, 22. 943 742500
La Perla. P. Mugurutza, 38. 943 145714
Lanbroa. Pedro Muguruza, 5. 943 740806
Lerun. Poligono Lerun, 3. 943 743196

Maala. P. Mugurutza, 5. 943 257421

Malape. San Frantzisko, 60. 943 254537
Mendibe. Santa Klara, 14. 649 262511
Mintxeta. Zona deportiva Mintxeta. 943 748744
Olaso. Olaso, 15. 943 743185

Pilon Bokategia. . Muguruza, 5. 943 744435
Salento. PM. Urruzuno, 10. 943 740196

San Pedro. S. Pedro, 2/g. 943 740010

San Roke. San Roke, 18. 647 66 53 25

Sigma. Xixilion, 1. 943 748531

Tantaka. Aita Agirre Plaza, 5. 943 030736
Txarriduna. Ermuaranbide, 1. 943 740793
Urkiola. San Frantzisko, 8. 943 046209
Usatorre. San Antolin, 6. 943741799

Usua. Giza Eskubideen parkea, 1. 943 256028
Viento Sur. Bernardo Ezenarro, 17. 943 033453
Vinoteca Mahats. Kalegoen Plaza, 3. 943 743089

ERMUA

Mendiola. Erdiko kale, 19. 846 080086

ERRENTERIA

Alameda Marisqueria. Al. Gamon, 2/g. 943 521704
Aldura. Fuerte San Marcos. 943 522271

Aratz. Marfa de Lezo, 7. 943 519654

Aker. Maria Lezo, 1. 943 516104

Benito. Santxoenea, 22. 943 511085

Borda Berri. Campas de Listorreta, 2/g. 943 529274
Deportivo. Aita Donostia, 4. 943 511047

Desira. Alfonso XI, 10 (CC.Niessen). 943 513451
Donosti Sidreria. Zamalbide, 8. 943 526041
Egiburu. Zamalbide-Zentolen. 943 341831

Egi-Luze Sidreria. B’ Zamalbide. 943 523905
Equzki. Orereta, 2. 943 341225

El Txikote. Marfa de Lezo, 20. 943 527701

Erreka. Zamalbide, z/g. 943 515913

Errenteriako Batzokia. K. Mitxelena, 4. 943 002468
Frantxilla. Astigarragako bentak. 943 511445
Frantxilla-Berri Asador. Ctra. Cuevas, 2/g. 943 524418
Gamon 14. Gamon, 14. 943 577035

Gaztelu Hostal. Andra Mari, 6. 943 511084

Gran Muralla (chino). Avda. Navarra, 75. 943 521363
Gurkale. Txirrita, 1. 943 003195

Irrintzi. Kapitan Enea. 943 511086

Izadi. Alfonso XI, 9. 943 340469

KB. Gamon Zumardia (Alameda). 943 247404

Juli. Viteri, 27. 943 510002

La Cepa. Viteri, 26. 943 511081

Lapiko. Cors. kuza, 5. 665 755540

Lapurdiko Pizzak. lkutza Korsarioa,1B. 943 020837
Las Cazuelas. Aita Donostia, 12. 943 511046
Leku-Zarra. Magdalena, 3. 943 516441
Listorreta Merendero. Cira Cuevas. 943 529273
Maite. Alameda Gaman, 2. 943 516392
Merino. Sorgintxulo, 23, 943 529614

Meson Extremefio. P° [ztieta, 3. 943 511033
Mikel. Arditurr, 11. 943 522536

Mugaritz. Aldura Aldea, 20. 943 522455
Oarso Sidreria. Zubiaurre, 8. 943 515956
Onena. Zamalbide, 2. 943 527997

Ostolaza Asador. Astigarraga, 6. 943 514105
Paraiso. Santxoenea, 4. 943 527193
Perurena. Astigarragako Bentak. 943 515252
Pizza Sprint. Morrongileta, 5. 943 522000
Rong Hua (chino). Olibet, 5. 943 340124
Sindikato. Madalena kalea, 38. 943 346183
Susperregi. Zona Aldura, 2/g. 943 580055
Sutondo. Polig. Masti-Loidi, 2/g. 943 344290
Taj Mahal. Sorgintxulo, 23. 943 529614
Telepizza. Alfonso X, 6. 943 513651

Tey. S. Marcos, 4. 943 511052

Venezia Pizza. Santa Clara, 1. 943511992
Versalles. Alto de Capuchinos. 943 512045
Viteri. Viteri, 33. 94351009

Xera Gastroteka. C.C. Niessen. 943 344875
Zamalbide. B° Zamalbide, z/g. 943519001
Zubia. Gabierrota, 3. 943 115275

Zuketz. Pza. Koldo Mitxelena. 943 518835

ERREZIL

Antonioren borda. Zelatun. 943 814981
Borondegi. Errezilgo gunea, 2. 943 151728
Letea. Letea. 943 812887

lzarre. Letea auzoa, z/g. 943 813524
Granada. Granada Baserria. 943 815355
Trintxera. Letea, 14. 943 681206

ESKORIATZA

Benta-Motz. Gaztafiadui, 21. 943 714822
Maulanda. Marulanda, z/g. 943 714720

Mendiola Asador. Mendiola Elizatea, 5. 943 714345
Otzeta. Aranburuzala, 9. 943 7151

San Miguel. Apotzaga elizatea. 943 714871
Txalaparta. Aranburuzabala, 26. 943 715046

EZKIO
AGIRRE ETXEA

Nugva etapa de un clasico del Alto Urola
B® Sta Lucia, 50. 9437229 86

Argindegi Ostatua. Argindegi etrea, Ezkio. 943 720267
Anduaga. Industrialdea, pab. 1. 943 041007
Lahekoa Berri. B’ Sta. Lucfa. 943 722552

TOPA
Bar, tienda, restaurante.... un lugar de encuentro
B° Sta Lucia, 9. 943729537

GABIRIA

Aztiria Erretegia. B° Aztiria, 2/g. 943 733622
Korta. San Lorenzo. 943 887186
Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

GAINTZA

Kale Txiki. S. Miguel z/g. 943 886243
Otefie. Larraitz Bidea, 2/g. 943 889848

GETARIA

Agote-Haundi. Askizu. 943 140455
Alda-Bier. Aldamer, 20. 605 701679
Amona Maria. Katrapona, 2. 687 965313
Astillero Asador. Portua, 1. 943 140412
Azkue. Alto Meagas, 2/g. 943 130500
Balearri. Portua, 2/g. 943 580911
Elkano. Herrerieta, 2. 943 140024
Elkano Txiki. Elkano, 13. 943 140017
Getaka. Nagusia, 35. 943 021613

Giroa taberna. Nagusia, 20. 943 140800
Iribar. Nagusia, 34. 943 140406

Itxas Etxe. Kaia, 1. 943 140021

Itxaspe. Nagusia, 8. 943 504420
Kaia-Kaipe. General Amao, 4. 943 140500
Katrapona Kantina. Katrapona Plaza

Kasu. Nagusia, 14. 943 252471

Ketarri. Txoritonpe, 27. 943 140194
Mahasti. Elkano, 8.943 140906
Mayflower. Katrapona plaza, 4. 943 140658

POLITENA
Pintxos, mend del dfa y pescados a la parrilla
Nagusia, 9. 9431401 13

San Anton. Muelle. 943 140324

Taxco. Herrerieta, 5. 943 140176

Txoko. Katrapona Enparantza, 5. 943 140539
Xagu. Elkano, 4. 943 140274

HERNANI

Akarregi Sidreria. Akarregi Baserria. 943 553495
Alberro Sidreria. Sta. Bérbara, 61. 943 550019
Altzueta Sidreria. Osinaga Auzoa, . 943 551502
Aralar. Zapa, 8. 943 331506

Arrigoain. Sta. Brbara, 87. 943 550097

Artzai. Zikufiaga Bailara, 57. 943 330455
Belazarte Etxea. Ctra. Goizueta, km 9,5. 943 331569
Cereales de Oro. Txirita, 8. 943 332196
Deportivo. Kardaberaz, 36. 943 55269

Elorrabi Sidreria. Osinaga Bailara, 13. 943 336990
Errioguarda-Enea. lturriaga, 10. 943 330291
Etxeberri. Etxeberri, 2. 943 551267

Euskal Pizza. Larramend, 3. 943 33337
Fagollaga. B° Erefiozu, 68. 943 550031

Galizia Etxea. B’ Zikufiaga, 33. 943 556124
Garin. Nafar, 10. 943 550022

Goiko-Lastola Sidreria. Erefiozu, 89. 943 553272
Gunea. Argarain, 2. 943 332529

Gure Ametsa. Pol. Eziago, 5. 943 330986
Iparragirre Sidreria. B° Osinaga, 10. 943 550328
Irubide. Epele, 7. 943 552480

Itxasburu Sidreria. Osinaga . 943 556679
Iturralde. B° Erefiozu, 50. 943 330461

lzarre. Polig. Lastaola, 2/g. 943 550640

Jauregi Asador. Caserio Jauregi, 29. 943 550034
Karrero. Juan de Urbieta, 15. 943 552607
Larre-Gain Sidreria. B° Ereflozy, 2/g. 943 555846
Lekuzarra Bodega. Zikuiaga, 84. 943 556555
Oindi. Nagusia, 25. 943 557509

Olaizola Sidreria. B° Osinaga, 38. 690 698484
Kixkal. Nagusia, 15. 943 336699

Otsua-Enea Sidreria. B° Osinaga, 35. 943 556894
Pedro Mari. Ibarrolaburu plaza, 11. 943 550009
Rioja. Nagusia. 943 550026

Rufino Sidreria. Akerregi, 7. 943 552739
Sansonategi. Martindegi, 13. 943331572
Santa Barbara. B’ Sta. Barbara, 2. 943 331387
Saretxo. Santa Bérbara, 92. 943 556481

Suharri. Galarreta. 943 335695

TRIPONTZI
Cocina tradicional vasca con sello personal
Andra Mari, 11. 943 5557 24

Tripontzi. Kardaberaz, 11. 943 555724
Txintxua. B° Zikufiaga, 76. 943 552199
Ugaldetxo. Pagoaga, 19 -Erefiozu-. 943 550240
Zelaia Sidreria. B’ Martindegi, 29. 943 555851
Zumardi. Orkolaga, 2°A. 943 336056

Zumitza. Nagusia, 50. 943 551633

HERNIALDE

Elketa. San Miguel Bailara, 2. 943 652116
Ostatu. S. Cruz Apaiza plaza, 1. 943 652496

HONDARRIBIA

Abarka. P° Baserritar, 35. 943 641991
Aeropuerto. Gabarrari, 22. 943 668508
Ainere Asador. Nagusia, 31. 943 643500
Alameda. Minasoroeta, 1. 943 642789
Alcanadre. San Pedro, 26. 943 642772
Ama Lur. Itsasargi kalea. 943 644362
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Antontxu Merendero. Santiago, 47. 943 640059
Antxiiia. San Nicolds. 943 641880

Aratz Asador de pollos. P° Butrdn, 12. 943 644989
Ardoka Vinoteka. San Pedro, 32. 943 643169
Ardora. Foru Kalea, 2/g. 943 644155

Arrantzale Txoko. S. Pedro, 21. 943 643034

ARRAUN ETXEA
Pescados y mariscos en pleno puerto. Terraza
P del Muelle, 5. 943644939

ARRAUNLARI BERRI
Cocina impresionista mirando al mar
P de Butrdn, 3. 943578519

Arroka Berri. Higuer bidea, 6. 943 642712
Ballestanea. Arkoll-Santiago , 39. 943 641420
Batzoki Merendero. Alameda. 943 645364
Beko-Errota. Jaizubia. 943 643194

Camping Jaizkibel. Ctra. Guadalupe. 943 641847
Casa Manolo. Amute, 39. 943 642792

Cofradia de Pescadores. Puerto Refugio. 943 644212
Conchita. S. Pedro, 33. 943 640497

Gastroteka Danontzat. Denda Kalea, 6. 943 646597
El Curry Verde. Minatera, 3-4. 943537779
Enbata. Zuloaga, 5. 943 641454

Errandonea. Camino Guadalupe. 943 642933
Gaxen. Matxin de Arzu, 11. 943 641462
Goxodenda. 5. Pedro, 79. 943 641952

Gran Sol. S. Pedro, 65. 943 642701

Gilell. B° Amute. 943 643297

Gure Etxea. S. Pedro, 34. 943 645597
Hermandad Pescadores. Zuloaga, 12. 943 642738
Hondar. Zuloaga, 20. 943 642793

Horixe. Santiago, 45. 943 640455

Hotel Jaizkibel. Baserritar Etorb., 1. 943 646040
Ignacio. S. Pedro, 20. 943 643557

1l Capo. Minatera, B. 943 843532

Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 644940

Itxaropena. S. Pedro, 67. 943 641197

Justiz Merendero. B” Montafia, z/g. 943 645557
Kai-Zaharra. Almirante Alonso, 12. 943 642784
Kaiela. ltsasarg, 4. 943 111965

Kalifornia Hamhurgueseria. Santiago, 65. 943 642552
Kulluxka. S. Pedro, 19. 943 642440

Kupela. Zuloaga, 12. 943 644025

LAIA ERRETEGIA
Asador espectacular y cuidada gastronomia
B Arkolla, 33. 943 64 63 09

Larra. Damarri, 4. 943 642704

Lekuona. S. Pedro, 45. 943 642762

Lokate Sidreria. Bidasoa, 19. 943 645680
Loreduna Berri. Santiago, 67. 943 643298
Mahasti. Nafarroa Behera, 2. 943 569132
Maitane. Javier Ugarte, 6. 645711

Maite. S. Pedro, 35. 943 642771

Maiioli Asador. Santiago, 83. 943 643712
Oilurta Azpi Sidreria. Jaizubia, 21. 943 643708
Ondarraitz. 7 de Septiembre. 943 642799
Ortzadar Cerveceria. ltsasargi, 12. 943 642374
Pizzeria Portutxo. P* Butrdn. 943 645655
Rafael. S. Pedro, 10. 943 642734

Sardara. San Pedro, 10. 943 030301
Sebastian. Nagusia, 11. 943 640167
Sugarri. Nafarroa Behera, 1. 943 645408
Sutan, B° Jaizubia, 266. 943 116000
Txantxangorri. S. Pedro, 27. 943 642102
Txori. P° del faro 56, bis. 943 644170

Uralde. Santiago, 75. 943 644614

Urdin Marisqueria. Bidasoa, 10. 943 644614
Yola Berri. S. Pedro, 22. 943 645611
Zabala. S. Pedro, 8. 943 642736

Zeria. S. Pedro, 23. 943 642780

IBARRA

Danon Txokoa. Euskal Herria, 12. 943 675542
Eluska. Euskal Herria, 5. 943 671374

Izaskun. Monte [zaskun, z/g. 943 675017
Karlatz. Euskal Herria 2. 943 675636

IDIAZABAL

Alai Hostal. Alto de Etxegarate, 2/g. 943 187655
Guardi. Guardi poligonoa. 943 801918
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Pilarrenea. Nagusia, 52. 943 187866

IKAZTEGIETA

Begiristain Sidreria. Caserio lturriotz. 943 652837
Ostatua. San Lorenzo, 7. 943 655892
Zubiaurre. Diseminado, 13. 943 654876

IRUN

Afaldegi Bistroka. B° Olaberria, 49. 943 631964
Aialde. Avda. Jaizubia. 943 630440

Aitana Hotel. Avda. Iparralde, 51. 943 635700
Aitor Asador. Junkal Lanbandibar, 7. 943 624477
Alberto Asador. Avda. Iparralde, 42-44. 943 630767
Aldapa. Pinar, 1. 943616033

Alto de Arretxe. Avda. Elizatxo, 52. 943 627438
Aia. Pza. Urdanibia. 943 508281

Anaka Berri Asador. Pefias de Aia, 7. 943 611300
Anastasio. Serapio Mdgica, 18. 943 615048
Antxon. Pza. San Juan. 943 630512

Artia. Dario de Regoyos, 13. 943 624173

Malaia. Aritzondo, 69. 943 635518

Bakar. Antzaran, 13. 943 242148

Baserri. Errotazar, 1. 943 627907

Baserri Asador. Berrotaran, 5. 943 627745
Bidasoa. Virgen Milagrosa, 3. 943 619913
Bidasoa Asador. Virgen Milagrosa, 3. 943 632843
Bierhaus Virginia. Luis Mariano, 7. 943 622040
Bikote. Pilar, 1. 943633706

Bi-Miren. Behobia, 2/g. 943 624521

Biribil Palmera. Bertsolari Uztapide, 12. 943630570
Borda Txiki Ibarla. B’ Meaka, 6. 943 630914
Cerveceria Boulevard. Pza. Antzaran, 11. 943 536918
Burger King. C.C.Mendibil. 943 639614

Cantina Mariachi. C. Com. Txingudi. 943 628845
Casa Barandiaran. Polig. Soroxarta, 3. 943 610262
Casa Merino. Av. Iparralde, 57. 943 625703
Chicken’s. Santiago, 16. 943 621429

Ciaboga. P* Colon, 46. 943 619507

Café Irun. Letxunborro, 91. 943 637377

Colén. Coldn Ibilbidea, 62. 943 039146

Corner. C/ Fueros, 2. 943 621954

D-Vora-Vora Hamburg. C. Com. Txingudi. 943 635187
Danako. Alzukaitz, 1. 943 118924

Disco. Cipriano Larariaga, 2. 943 615931

Don Jabugo. Plaza del Ensanche, 8. 943 615089
Don Jabugo. C. Com. Txingudi. Local 12. 943 628867
Equzki. Cipriano Larrafiaga, 4. 943 616794

Eguzki. J. Talhamas Labandibar, 9. 943 630185
Elcano. Jose Egino, 9. 943 660014

Errota Berri. Bertsolari Uztapide, 7. 943 830481
Estebenea. B Olaberria, 51. 943 621962

ETH Hotel. Komete Sarea, 5. 943 634100

Faisan. C. Com. Behobia, 17. 943 621026

Felix Manso Ibarla. B° Meaka, 9. 943 84 19 64
Ferton’s. Comp. Comercial Behobia, z/g. 943 632766
Fuenterrabia F66. Fuenterrahia, 3. 943 616028
Gambrinus. C. Com. Txingudi. 943 626662
Gascon. Avda. Puiana, 4. 943 616064
Gaztelumendi. Pza. San Juan, 3. 943 630512

Gran Muralla. Aduana, 5. 943 613176

Gure Borda. J. Esteban Indar, 3. 943 632915

Gure Etxea. Teodoro Murua, 8. 943 620595
Han-Bar. Mayor, 3. 943 628790

12 Bar. Luis Mariano, 2/g. 943 628880

Ibaiondo. J.J. Tadeo Murgia, 1. 943 632888
Ibarlako Olagorri. B° Meaka, 21. 943 621848

Ibis Hotel. Avda. Letxunborro, 77. 943 636232

1l Capo. C.C. Mendinil. 943 639615

Indian Palace. Sta. Elena, 4. 943 632184

liiaki Asador. Santiago, 34. 943 630993

livaki. Gabiria, 3. 943 635217

liiigo Lavado. Ficoba. 943 639639

Irungo Atsegifia. S. Marcial, 9. 943 628934
Irureta. Pza. Urdanibia, 4. 943 621059

lzartxo. Mayor, 17. 943 638630

Jaizubia. Kaskotegi, 6. 943 618066

Jantokia. Avda. Iparralde, 11. 943 620490

Josune. Cipriano Larrafiaga, 20. 943 615154
Junkal Taberna. C. Comercial Mendibil. 943 639631
Karrakuka. Polig. Letxumborro, 60. 943 614661
Ketan. Luis Mariano, 2-4. 943 623040

Kostorbe. Avda. Iparralde, 30.

Kulunka. Uztapide Bertsolariak, 7. 943 630481

La Bellotta. C.C. Txingudi. 943 625330

La Canasta. Plaza del Ensanche, 5. 943 618477
La Casa del Jaman. Avda. Iparralde, 37. 943 627845
La Cepa Riojana. Belaskoenea, 92. 943 628447
La Vinoteka. Avda. Iparralde, 12. 943 627332

La Rotonda. Junkal Labandinar, 13. 943 629556
Lagun Artean. Serapio Mjica, 24. 943 61437
Larun. Javier Esteban Indart, 5. 943 617401
Lasaia. Mourlane Mitxelena, 2. 943 619766

Las Ruedas. Estacion, 20. 943 615426

Laxoa. Javier Esteban Indart. 943 614042
Leones. Serapio Mjica, 23. 943615132

Los Cufiados. Juan Arana, 5. 943 615111

Luberri. B* Bidasoa, 16. 943 629977

Manolo. Nagusia, 12. 94362 11 95

Marifio. Zubelzu, 6 -B° Anaka-. 943 615001
Marken. Santiago 27-A. 943 116286

Martinez. Pio Baroja, 22. 943 633429
Matxinbenta. P° Colon, 21. 943 621384

Mec Donalds. Centro Comercial Txingudi. 943 635452
Meson del Jamon. Fuenterrabia, 2/g. 943 615066
Mikel. Avda. Iparralde, 59. 943 623896

Morondo. Papinea, 2. 943 621395

Muga. Junkal Labandibar, 36. 343 620071

Nagore Sidreria. Gabiria, 13-Ventas. 943 634048
Naroa. Avda. Iparralde, 5. 943 620762

Nerea. Korrokoitz, 19. 943 631914

Novoa. Poligono Soroxarta, 3b. 943 613215
Nuevo Salamanca. Serapio Mugika, 28. 943 613979
Oki-Doky. Avda. Puiana, 13. 943 614564

0la Sagardotegia. P Ibarrola, Meaka, 102. 943623130
Ongi Etorri Taberna. Andrearriaga, 1. 943 622890
Ortzargi Cerveceria. Luis de Uranzu, 4. 943 611571
Ostebi. Pza. Eniera, 7. 943 613210

Piccolo. Avda. Navarra, 2. 943 630985

Paotxa. Edificio Paotra -Anaka-. 943 613924
Patrixi Asador. Monte S. Marcial. 943 632245
Patxi Asador. Sta. Elena, 4. 943 62238

Pello. Labandibar, 30. 943 630039

Pizza Queen. Centro Comercial Txingudi. 943 629934
Pizza Real. San Pedro, 1. 943 110400

Pollo Gold. Pinar, 1. 943 610233

Pollo Rico. C. Com. Txingudi. 943 639063
Puiana. Avda. Puiana, 7. 943 616544

Real Unidn. Plaza Ensanche. 943 615023

Romeo. Javier Esteban Indart. 943 612846

S. Marcial. B" Behobia, 26-2°. 943 633557
Sargia. Ledn Iruretagoyena, 1. 636 953951
Sirimiri. P° Coldn, 27. 943 625752

Sotero Bodegon. Fuenterrabia, 7. 943 616023
Stop. Serapio Mujica. 943 612684

Swing. Santiago, 46. 943 578665

Telepizza. Lope de Irigoien, 1. 943 619999

Tenis Txingudi. Behobia, 20. 943 627266

The Corner. Fueros, 2. 943 621954

Toki Goxo. P* Ibarrola, 7. 943 631224

Tres Hermanas. San Marcial, 3. 943 621048
Tres J. J. J. C. Com. Txingudi. 943 629923
Trinkete Borda. Olaberria, 39. 943 623235
Trinquete. \° Junkal Labandibar, 38. 943 621288
Txakola. Pza. Fihera, 3. 943 618382

Txalaka. Larretxipi, 10. 943 574371

Txangu. C. Com. Txingudi. Local 15. 943 634090
Txingudi. C. Com. Txingudi. Local 13. 943 625330
Txistu. Fuenterrabia, 8. 943 619317

Txuntxurro. Pio X, 5. 943 615084

Vagon de Cola. Mourlane Mitxelena, 2 943 020120
Vitoria. Arbesko Errota, 19. 943620795

Virginia. Luis Mariano, 37. 943 631223

Vollner. Arbezko Erota, 5. 943 117992
Waumna’s. Behobia, 4. 943 629890

Yong Feng (japonés). Mayor, 20. 943 625997
Zaisa. Area Servicio A-8. 943623103

Zura. Ricardo Alberdi, 3. 943 578468

IRURA

Aizpurua. Nagusia, 22. 943 692708
Ernesto. Gregorio Azmetoi, 1. 943 891 432
Loatzo. Poligono Laskibar, 1. 943 690497

ITSASO

Itsasoko Ostatua. ltsaso, 2/g. 943 880315
Mandubiko Benta. Mandubia, 2/g. 943 882673

ITSASONDO

Kaxintane. Nagusia, 27. 943 887614
Nautico. Nagusia, 13. 943 880012

ITZIAR

Bikain. Mutxiarte 39, Itziar. 943 199370
Itxaspe. B° ltziar. 943 199401

Itziar. B° ltziar, 2/g. 943 199061

Kanala Hotel. B Itziar. 943 199035

PERLAKUA-SAKA
Cocina tradicional, agroturismo y capeas
Arriola auzoa. 943 60 80 52

Salegi. Galtzada, 13.943 1990 04

Santuaran. Mardari , /9. 943 199397
Txindurri-lturri Sidreria. Mardari. 943 199389
Txomin. Mardari, 2/g. Itziar. 943 199056

Urberu Sidreria. B° Elorriaga, 2. 943 199237
Zubikaray Buru Gorri. Mutxiarte, 8. 943 199242

LASARTE-ORIA

Abend Cerveceria. Pablo Mutiozabal, 5. 943 372089
Arkupe. Largoenea, 1. 943 371742

AVENIDA
Mends, pintxos, raciones y buena msica
Hipodromo Etorbidea, 2. 943 37 76 62

Bugati. Arrapide Pasalekua, 74. 943 362709

Buggy Hamburgueseria. Jaizkibel plaza, 6. 943 365607
Epel.Goikale, 1. 94336 2701

Errekatxo. Oria Etorbidea, 4. 943 365557

Goiegi. Hirubide Bailara, 1. 943 361404

Guria. Nagusia, 8. 943 362 714

Iiiaki. Ifigo de Loiola 4. 943 365 501

Jalai. Nagusia, 67. 943 372760

Larre. Larrekoetxe Bidea, 10. 943 361012

Lavie Gastrobar. Geltoki, 14. 943 324861

Lurra XXI. Nagusia, 21. 943 369356

Martin Berasategui. Loidi, 4. 943 366471

Oreka. Kale Nagusia, 13. 943 530584

Oria Txiki. Zirkuitu Ibilbidea, 15. 943 014756

Otegi Sidreria. Camino [llarratvueta, 2. 943 365029
Paraiso Shangai (chino|. Pablo Mutiozabal, 3. 943 371883
Pefia. Adarra, 5. 943 361551

Riojanos Asador. Uistin, 13. 943 362720

Route 33. Avda. Oria, 8. 943 377363

Rummy. Nagusia, 71. 943 369341

Tati’s. Juan de Garai, 1. 943 371605

Txartel Txoko. Zirkuitu Ibilbidea, 1. 943 370192

TXITXARDIN BRASA Y TRADICION
La cocina tradicional de Sergio Humada
(Oria Etorbidea, 12. 943 04 E% 97

Zaldua. P* Hipddromo 8. 943 366620

LAZKAO

Amebi Sidreria. Zubi Erreka Auzoa, 9. 943 162523
Batzokia. Hirigoien, 4-6. 943 888308

Gerriko Taberna. Elosegi, 16. 943 889943

Hotel Lazkao. Zubierreka auzoa, 17. 943 881588

MAITE DELIKATESSEN
Excelentes platos é)reglaradas y men(s
Elosegi, 22. 9430876 74

Nerea. Unartz, 3. 943 08 80 88
Orobione. Elosegi, 34. 943 540817
Pipas. Lazkaomend; , 2/g. 943 880805
Zelata. Uhaitz, 1. 943 882485

LEABURU

Otazu Sagardotegia. Otazu etxea. 943 670044

LEGAZPI

Aitxuri. Legazpiko Industrialdea. 943 730800



Atiria. Santa Marina Auzoa. 943 733622
Bidea Batzokia. Latxartegi 8. 943 731584

AZPIKOETXE
Pintxos muy especiales 5y régran cocina
Azpikoetxe, 1. 94373 1

Eliz-Ondo. Nagusia, 1. 943 731550
Goiko-lzarra. Laubide, 17. 943 03 47 93
Gurrutxaga. Nagusia, 10. 943731271
Katilu. Euskal Herria Enparantza. 943 081198
Lau Bide. Lau Bide, 2. 943731249

Hogei. Plazaola, 10.9432293 92

Oilarra. Euskal Herria Enparantza

Xarpot Cafeteria. Plazaola, 10. 943733375

LEGORRETA

Aulia Sidreria. B° Guadalupe, 2/g. 943 808066
Bartzelona. Esnaola auzoa, 7. 943 806206
Insausti. Nagusia, 2. 943 806121

Legorreta Cafeé. N-1, Km. 525. 943 806260

LEINTZ-GATZAGA

Arrate. San Inazioa, 2. 943 714371

Gatza-Gain. Alto de Arlaban. 943715522
Gaztainuzketa. Gaztainuzketa, z/g. 943 715164
Gure Ametsa. Alto de Arlaban. 943 714952
Ostatu. San Inazio, 3. 943 715371

Soran Etxea Hotel. Santiago kalea, 3. 943 715398

LEZO

Aizpea Asador. Pza. del Santo Cristo, 6. 943 527996
Aiton Borda. Antonio Pildain kalea. 943 476476
Azkena. Cira. Jaizkibel, 30. 943 512949

Carmen. Tomés Garbizu, 2/g. 943 52 66 90
Elortegi. Elortegi bidea, 2/g. 943 525441

Erreka. Gaintzurizketa, z/g. Polig. 108. 943 490087
Errekalde Sidreria. B’ Gaintxurizketa. 943 490285
Etxeberri. Ctra. Lezo-Gaintxurizketa. 943 529889
Etxola Taberna. Lopene Plaza, 4. 943 525253

El Puerto. Guillermo de Lazdn, 4. 943527995
Gure Txoko. Nagusia, 13. 943 522709

Ipintza. Irurtzun, 35. 943 528590

Iriarte-Enea. B° Gaintxurizketa, 2/g. 943 529989
Irurzun. Irurzun, 60. 943 526890

Izai. Lopene Plaza. 343 519167

Jaizkibel. Zubitxo, 9. 943 521966

Kaialde. Polentzarrene, 6. 943 512003

Kike Taberna. Pza. Lope de Isasti. 943 527599
Lezotarra. Elias Salaberria, 1. 943 512848

Lur Jatexea. Urune, 2/g. 943 511868

Maritxu Taberna. Donibane, 24. 943 524845
Ongi Etorri. Elfas Salaberria, 12, 943 527897
Oriotarra. Donibane kalea, 6. 943 346078
Orquidea. Urdabury, 4. 943 527833

PATXIKU-ENEA
Las mejores cares X Jlescados ala parrilla
B°® Gaintxurizketa. 943 52 75 45

Rekalde. Camino de Gaintzurizketa, 2/g. 943 490285
Sagarzulo Sidreria. Alto de Altamira, 2/g. 943523541
Sahatsa. Nagusia, 2. 943 529244

Sorgin Taberna. Guillermo de Lazon. 943 527945
Zaldiak. Avda. Jaizkibel, 1. 943 344262

Jose Mari Hostal. Nagusia, 37. 943 682091
Leku-Alai. Zubiaurre, z/g. 943 672616
Ostatu. Txirrita gudariaren plaza, 7. 943 682256

MENDARO

Intxusai. Pza. Industrial, 5. 943 755091

Landa. Garagarza, 32. 943 756028

Luzaide. Mendarozabal, 2/g. 943 755144

Toki-Alai. Mendarozabal, 2, -Garagartza-. 943 756072

MUTILOA

Mujika. Liernia , 2/g. 943 801507
Orue. Ergoena (Minas de Troya). 943 801900

0STATU
Los mejores hongos al horno del Goierri
Herriko Plaza, z/g 943 80 1166

MUTRIKU

Asador Ormazabal. Alto de Calvario, 1. 943 604562
Bartzoki. Conde de Mutriku 1. 943 604191
Camping Galdona. Galdonamendi, z/g. 943 603509
Jarri-Toki. Ctra. Deba-Mutriku, km 3. 943 603239
Kai. B° Magdalena, z/g. 943 603344

Kalbaixo. Laranga Auzoa, z/g. 943 603256

Kofradi Zaharra. Muelle, z/g. 943 603954

Mijoa. Poligono Mijoa. 943 603180

Pikua. B Laranga. 629 105733

San Juan. B’ Laranga, 13. 943 603167

Txirlatxo. Muelle, 2/g. 943 195070

OIARTZUN

Alhambra. B° Arragua. 943 491230

Amazkar. Casa Zamateta. 943 492783
Albistur. B° Altzibar. 943 430711

Aristi Asador. B° Ugaldetro, z/g. 943 492558
Aristizabal. Txalaka Bidea, 4. 943 492714
Arizpe. B’ Ugaldetxo, z/g. 943 493088
Autogrill. Autopista A8, km 10. 943 490068
Baleio. Aran Eder bidea, 16. 943 491340
Beti Auro. C. Com. Mamut. 943 490628
Bide Alde. B° Ergoien. 943 521661
Bidebitarte Sidreria. Aragua-Ncleo, z/g. 943 492101
Bikain. Zuaznabar9. Ugaldetxo. 943 492749
Entreplatos. C. Com. Carrefour. 943 108080
Erreka. Casa Errekalde. 943 490087

Esnoiz. Zuaznabar, 72. Ugaldetro. 943 493062
Fortaleza. Camino Ergoien, 15. 943 491029
Ganbara. Euskal Herria, 2. 943 494256
Goiko-Etxe. B° Altzibar. 943 492631

GURUTZE-BERRI
Hotel-restaurante con cu\dada gastronomia
Pza. Bizardia, 7. 943 49 06 25

Intxitxu Asador. B’ Ugaldetxo. 943 491100

Iriberri Asador. Camino Ergoien, 9. 943 490041

Iru Bide. Elorrondo, 20. 943 490021

Irundarrene. B° Altzibar, 1. 943 490535

Isasti Sidreria. Rafael Picabea, 52. 943 260656
Kapeo. Tornola, 21. 943 491254

Laia. Landeixe, 3. 943 493839

Lushe. Ugaldetro. 943 492101

Marcos. Zelaimusu-Polig. Ugaldetro. 943 494390
Masusta. Olagari, 9. 943 490412

Matteo. lhurrita Bidea, 2. 943 491194

Merka Oiartzun. Merka Oiartzun. 943 493020
Miren Taberna. San Juan 1. 943 491227

Nuevo Atamix Asador. Rafael Picabea, 54. 943 491196
Olaizola. Tomola, 2. B° Ergoien. 943 492050

Oliden. Camping Oliden. 644 009637

Ordo Zelai Sidreria. Caserio Ordo Zelai, 59. 943 491686
Paki. B° Ergoien, 35. 943 490915

Pikoketa. B° Gurutze, 33. 943 491333

Toki Alai. Bizardia plaza, 2. 943 492120

Toki Ona. Zuaznabar, 24. 943 490074

Tolare. Tonola, 20. 943 490071

Treku. Arpide Bidea, 13. 943 260402

Txikierdi Alde. Astigarraga Bidea. 943 473784
Txikierdi Sagardotegia. Astigarraga Bidea. 943 490678
Usategieta Hotel. Maldaburu bidea, 15. 943 260531
Zuberoa. Bekosoro, 1 (B° Iturriotz). 943 491228

OLABERRIA

Arrieta. Olaberria kasko, 24. 943 880002
Etxe Zuri Sagardotegia. Errekalde auzoa 943 882049
Gartxo. Pol. Ind. Olaberria. 943 881309
Taberna. Cari de [a Cruz (lurre) 943 886584
ZEZILIONEA
Los mejores hongos al horno del Goierri
Herriko Plaza, s/n 943 88 58 29

Zaldiak. Ctro. Comercial Carrefour. 943 161187

ONATI

Arkupe taberna. Foruen plaza, 9. 943 781699

Bikoitz. Garibai, 17. 943 782463

Debatarra. Otadui zuhaiztia, 54. 943 780410
Etxe-Aundi. B° San Pedro. 943 781956
Galicia. Atzeko, 22. 943 782208

Garoa. 5. Lorenzo, 29-31. 943 253094

Goiko Benta Hostal. Arantzazu. 943 781305
Helmuga. Ugarkalde, 1. 943 90 2581

Hotel Santuario. Arantzazu, 2/g. 943 781313
Iturritxo. Atzeko Kale, 32. 943 716078
Lapiko Gorri. Ultzegin, 11. 943 502070
Lizar-Etxe. B Olabarrieta, 3. 943 781896
Mauxka. Kale Zaharra, 55. 943 252669
Milikua. B° Arantzazu. 943 781304

Olakua. Olakua, 8. 943 782292

Orioko Barra. Antilla, 1. 943 106474
Sindika Hotel. Arantzazu, 11. 943 781303
Torre Zumeltzegi. Torre Zumeltzegi. 943 540000
Urhiako Fonda. Campa de Urbia. 943 781316
Urrintxo. Lezesarri Auzoa, 19. 943 783479
Urtiagain. Uribarri, 33. 943 780814

Zelai Zabal. Ctra. Arantzazu s/n. 943 781306
Zotz. B Zubillaga, 2. 943 783545

Zurrust. Bidebarrieta, 6. 943 716296

ORMAIZTEGI

Arantxa. San Andres, 13, 943 882622
Itxune. Gabirialde, 14. 943 164844

Innovacidn, técnica y producto de mercado
Berjaldegi plaza, 2/g. 943 88 28 93

ORDIZIA

19-90. Garagarza, 5

Altamira. Zona deportiva Altamira. 685 79 47 55
Haizpe. Gudarien Etorbidea, 2/g. 943 883960
Kantoi. Anpuero, z/g. 943 160471

Majori. Gerikako Arbolaren paseal.. 943 10 58 01

MARTINEZ
El restaurante del mercado de Ordizia
Santa Marfa, 10. 943 88 06 41

Menu del dia, f\atos combinados, pintxos...
Euskal Pilota, 3. 943 0858 24

Nerea. Euskal Pilota, 2. 943 880013
ORDIZIA HOTELA

Cuidada cocina tradicional y arroces al momento
Filipineta, 6. 8437397 97

Populus (pizzeria). Pza. Domingo Unanue, 4. 943 160421
Pottoka Cafeteria. Legazpi, 3. 943 160304

SANTA ANA
Pintxos, raciones, hamburguesas, bokatas..
San Bartolome, 7 1EHOSKﬁ. 9438895 15

Txepetxa. Urdaneta, 27. 671728069

Tximista Sidreria. Gudarien Etorbidea, 2. 943881128
Txindoki. Etxezarreta, 3. 943 884049

Zubibi. Gudarien Etorbidea, 4. 943 160041

ORENDAIN
ORENDAINGO OSTATUA

Cocina tradicional. Mend. Celebraciones
Errosario Plaza. 943 65 30 48

OREXA

Orexako Ostatua. Errebote Plaza, 1. 943 682290

ORIO

Aitzondo. Ctra. Nac. 634, km 13, 943 832700
Aizperro Casa Rural. S. Martin, 7/g. 943 835419
Anarri. Ondartza, 16. 943 019438

Antilla. Abeslari, 2. 943 832309

Ardora. Ondartza, 67. 943 134835

Arkaitz. Abeslari, 4, 943 831657

Errota. Olaskoegia Auzoa. 943 890197

Goizeko Cafeteria. Aita Lertund, 33. 943 832655
Hotel Rest. Balea. Hondartza bidea, 1. 943 834440
Joxe Mari. Herriko Enparantza, /g. 943 830032
Kolon Txiki. Herriko Enparantza, 4. 943 830044
Kresala. Antillako hondartza. 943 890475

Katxifia Bodega. Ortzaika, 20. 943 580166
Oliden. Ortzaika Auzoa, 44. 943 830883

Orioko Benta. Camino Orio-Igeldo. 943 835751
San Martin Asador. B° S. Martin, /g. 943 580058
Sarasua Asador. Eusko Gudarien, 29. 943 830005
Txalupa. Antillako hondartza, z/g. 943 868034
Xixario Asador. Eusko Gudarien, 2. 943 830019
Zaharren Babeslekua. Enparantza. 943 835398

PASAIA

A Corufia. P° Euskadi, 7. 943 399009

Alkartetxe. Donibane, 65. Donibane. 943 511241
Antxeta. Arraunlari, 30. S. Pedro. 943 393994
Arkupeberri. Donibane 110, 943 341548

Arri. Zumalakarregi, 1. Antxo. 943 510068
Badiola. Donibane, 18. S. Juan. 943 346042
Bahia. Eskalantegi, 21. Antxo. 943 521552
Botero. Pza. Erreka, z/g. 943 398470

Busturia. P° Euskadi, 11. S. Pedro. 943 399027
Cantina Jaizkibel. Ctra. Jaizkinel. Donibane. 943511003
Cantina Puntas. Camino de Puntas, 2/g. 943 525525
Casa Camara. San Juan, 79. 943 523699

Casa Mirones. San Juan, 80. 943 519271
Cofradia. S. Pedro, 14. S. Pedro. 943 391150

Dani. Hamarretxeta, 8. Antxo. 943 511180

Dax. P° Euskadi, 39. S. Pedro. 943 339006
Donibane Mariscos. Blas de Lezo, 16. 943 525057
Donostiarra. Euskadi, 1 -Trintxerpe-. 943 399071
E-16. Eskalantegi, 16. Antxo. 943 528169

Ekarri. Zumalakarregi, 10. Antxo. 943 510008

El Caserio. P° Euskadi, 23. Trintxerpe. 943 404424
Erdibana taberna. Arrandegi 8. 943 247246
Erdizka. Pablo Enea, 14-16. Trintxerpe. 943 390357
Errekatxu. Donibane, 138. Donibane. 943 512638
Etxe Ona. Eskalantegi, 9. Antxo. 943 525696

Ezer. Eskalantegi, 40. Antxo. 943 513362
Ganbara. Lezo Bide, 24. Donibane. 943 344445
Goiherri. Eskalantegi, 36. Antxo. 943 510019
Gure Borda. Arraularien, 36. S. Pedro. 943 391846
Guria. Arrandegi, 5. Trintxerpe. 943 394026

Ibiza. Nafarro Etorbidea, 17. Antxo. 943 515300
Iparra. P° Nafarroa. Antxo. 943 340164

Izkifia. Euskadi Etorb. 19. Donibane. 943 399043
Juantxo. Lezo Bide, 17. Donibane. 943 512061
Kamio. Gure Zumardia, 29. Antxo. 943 510020

La Amistad. P Euskadi, 8. S. Pedro. 943 399067

LA CERVE
Espectacular menu de dia y terraza
Euskadi Etorbidea, 53. 943 39 23 86

Leunda. Oarso, 8. Anixo. 943 515414

Marisol. Esnabide, 18. Trintxerpe. 943 334751
Maritxu. Euskadi Etorb., 2. Trintxerpe. 943 399062
Matxet. Donibane, 4. Donibane. 943 529074

Meipi Asador. Lezo Bide, 6. Donibane. 943 523833
Muguruza (Falcon Crest). Torre Atze, 8. 943 394944
Nicolasa. Donibane, 59. Donibane. 943 515469

0 Fardel. Arrandegi, 2. 943 247608

Ongi Etorri. Donibane, 60. Donibane. 943 524588
Pari-Berri. Lezo Bide, 15. Donibane. 943 520857
Paulaner Bierhaus. Fuskadi Etorbidea, 80.943 392386
Pitxitxulo. Eskalantegi, 118. Antxo. 943 520770
Romeral. Eskalantegi 40-42. Antxo. 943 528032
Terranova. Azkuene, 2. Trintxerpe. 943 399074
Txulotxo. Donibane, 72. Donibane. 943 523952
Yola Berri. Plaza Santiago. Donibane. 943 341353
Ziahoga. San Juan, 91. Donibane. 943 5103%5
Zorzano. Esnabide, 96. S. Pedro. 943 399120

SEGURA

Imaz. Mayor, 27. 943 801025
Izkiiia. Zurbano, 17. 943 8002512

SORALUZE

Armendia Asador. Ezozia , 7. 943 751002
Edurtza. Santana, 18. 943 751383
Txurruka. Txurruka , 2/g. 943 751581
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Ufala Irish Pub. Santa Ana, 16. 943 750030

TOLOSA

19-90. Euskal Herria Plaza, 5. 943 119017

66 Taberna. Martin Jose Iraola, 1. 943 671937
Agustin-Enea. Euskal Herria Plaza, 6. 943 650067
Aldaki. Bachiller Zaldibia, 10. 943 653649

Alliri. Paseo Allr, 13. 943 655694

AMA
Etxean, etxean bezala (En casa, como en casa)
Arostegieta, 13.608 91 32 94 - 60072 78 02

Amaiur. Beotibar, 5. 943 245469

Amets. Larramendi, 1. 943 848389
Asteasuarra. Herreros, 16-20. 943 673186
Astelena. Euskal Herria Plaza, 4. 943 650996
Bar Ordizia. Martin Jose Iraola, 4. 943 016797

BENTA ALDEA
Chuletas de primera y almacén de vinos
Pol. Ind. Benta Aldea. 943 6540 79

Berazubi. Plaza Tolosa, 1. 943 672619
Beti Alai. Arostegieta, 16. 943 673381
Bidebide. Usahal Kiroldegia. 943 577573

BOTARRI
Campedn de parrilla de Gipuzkoa
Oria2, bajo. 943 6549 21

Burruntzi Asador. San Francisco, 3. 943 650559
Café Irufia. Gorrti plaza, 2/g. 943 016565

Casa Julian. Santa Clara, 6. 943 671417

Casa Julian Bar. Santa Clara, 6. 943 017562
Casa Nicolas. Zumalakarregi, 7. 943 654759
Eguzkitza Sidreria. B° Usabal, 35. 660 654317
Euskal Pizza. Gudari, 16. 943 655655

Hong Kong (chino). San Juan, 2. 943 655370
Ikatza. Plaza Berria, 6. 943 674913

Illargi. Pza. Gipuzkoa, 1. 943 654229

Iratxo. Pablo Gorosabel, 29. 943 675237

Irufia. Amaroz, 10. 943 119828

Irrintzi. Oria, 3. 943 654334

Isastegi Sidreria. B° Aldaba Txiki, 15. 943 652964
lzarra. Batxiller Zaldibia, 1 943 841427

Jokel. Martin José Iraola, 10. 943 116017

K-2. Plaza Nueva.. 943 570068

Kupela. Pza. Berria, z/g. 943 672070

Lanbroa. Nafarroa etorb. 943 651062

Larrea. Lurramendi Auzoa, 15. 943 675998
Lurlan Bistrot. Plaza Berria, 2. 943 243339
Mendi Alde. B° San Esteban, 39. 943 651799
Mugica Asador de pollos. Agintari, 3. 943 673943
Orbela Taberna. Errementari,10. 943 016780
Ordizia Taberna. P° Martin J. Iraola. 647 007275
Plan B. Larramendi, 8. 943 598486

Sausta. P’ Belate, 7-8. 943 655453

Solana 4. Solana, 4. 943 017636

Telepizza. Plaza Trinkete, 1. 943 108800

TOLOSALDEA

Restauracion de calidad las 24 horas
Carretera N-1, km. 432. 943 65 06 56

Triangulo. Triangulo plaza, s/n.

Tripoli (pizzeria). Correo, 14. 943 670659
Usabal Sidreria. Usabal , 22. 943 674316
Uzturre Taberna. P° Alliri, 1. 943 698513
Zuloaga-txiki. Monteskue, 29. 943 650036

URNIETA

Aballarri. Iriazabal, 21. 943 330525

Altuna. B° Lategi. 943 554917

Adarra. B Goiburu, 37. 943 552036

Besabi. B° Goiburu, z/g. 943 330131

Bosteko. Erratzu. 943 337357

Elutxeta Sidreria. B" Oztaran, 34. 943 556981

Eula Sidreria. B° Lateg, 19. 943 552744

Fronton. Estacidn, z/g. 943 009077

Guria. Idiazabal, 46. 943 005650

Oianume Sagardotegia. B° Ergoien, 18, 943 556683
Polideportivo. Pintore Kalea, 3. 943 003408

Setién ‘Moko' Sidreria. B Oztaran, 11. 943551014
Urruzola. Eluteta Baserria. 943 556981
Zaldundegi. Iriazabal, 34. 943 551008
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URRETXU

Aldapa Taberna. Areizaga, 3. 943 720230
Atsegin. Barrenkale, 13. 943 532667

BRANNIGANS
Pintxos, platos combinados, pollos. .. y cerveza
Labeaga, 37. 943 96 64 29

Collins. Areizaga, 3.

Eire. Gernikako Arbola, 3. 943 726466

Etxe-Azpi. Poligono Mugiteg, B-37. 943 725165
Hokaba. Areizaga, 18. 943 96 33 76

Navarro. Iparraguirre, 18. 943721867

Palacio Oriental (chino). Labeaga, 3. 943725243
Pizzeria Madaya. Labeaga, 33. 943 229133
Santa Barhara. Santa Barbara auzoa. 9437233 87
Telepizza. Iparragirre, 4. 943 101033

Zabaleta. Ipefiarrieta, 2. 943 724320

Zona Zero. Areizaga, 1. 943 533907

USURBIL

Aginaga Sagardotegia. B° Aginaga 31. 943 366710
Antxeta. Zubiaurrenea, 6. 943 370344
Arratzain Erretegia. Arratzain Baserria. 943 366663

ARTZABAL
Men( del dia, raciones X cocina tradicional
Puntapax kalea, 8. 943 36 91 39

Atxega Jauregia. Aitzezarra, 1. 943 371150
Bordatxo. Zubiaurrenea, 5. 943 371042
Cantina Mariachi. C. Com. Urbil. 943 363562
Hurbil. Centro Comercial Urbil. 943 367281
Ibarrola Agroturismo. Kalezar, 62. 943 363007
Iguarte. Iquarte, 11. 943 370113

lllunbe Sidreria. B° Txoko Alde. 943 371649
Iratxo. Borda Berri, 5. 943 36 91 35

Kentuene. Txoko-Alde, 23. 943 361127
Maykar Asador. Poligono Ugaldea, 36. 943 366968
Patri. Nagusia, 14. 943 362725

Saizar Sidreria. B’ Kale-Zahar, 39. 943 364597
Sekafia Asador. Aginaga , 20. 943 362773
Tragoxka. Santu Enea Auzoa, 2/g. 943 362734
Txapeldun. Muna-Lurra, 2. 943 370457
Txerriki. C. Com. Urbil. 943 360772

Txiki Erdi. Errotalde, 1. 943 362735
Txinparta Sagard. C. Com. Urbil. 943 376698
Txiriboga. Irazu, 6. 943 361398

Txirpi. Estrata, 6. Aginaga. 943 372808
Txirristra. Kontseju Zarra, 13. 943 360466
Urdaira Sidreria. B° Aginaga. 943 372691
Zumeta. B’ Txoko Alde, 34. 943 362713

VILLABONA

Alustiza. Larrea Auzoa, 12. 943 630361
Hika-Roberto Ruiz. Otelarre, 35. 943 142709
Itzalpe. Berria, 29. 943 690623
Sagasti-Berri. Otxabiko, z/g. 943 692365
Txapeldun. Berria, 23 bajo. 943 696449
Urrizpe. Berria, 45. 943 690146

ZALDIBIA

Arrese. Sta. e, 21. 943 882496
Kixkurgune. Olaeta Agroaldea, 6. 943 501086
Urtsu. Sta. Fe, 8. 943 887146

LAZKAO-ETXE
Cocina tradicional en un entorno natural
Aiestaran Erreka, s/n. 943 88 00 44

ZARAUTZ

Alai. Ipar Kalea, 8. 943 010546

Alameda Hotel. Seitximeneta, 4. 943 830143
Amaia. Nafarroa, 9. 943 130549

Anaiak. Altzola, 2. 943 835975

Argi. Torre Luzeko Parkea, 2. 943 834959
Argoin Txiki Asador. Argoin, 2/g. 943 830184
Arralde. Araba, 41. 943 834433

Artea. Zigordia, 32. 943 016693

Aurrera. Egafia Kalea, 13. 943 021638

Azpi-Enea. Seitximeneta, 4. 943 130588
Batzokia. Balea, 1. 943 002049

Basarri. Patxiku, 10. 943 021275

Beach Cafeteria. P° del Malecon, z/g. 943 831262
Berazadi-Berri. Talai Mendi, 723. 943 130003
Bordatxo. Elizaurrea, 5. 943 132889

Café Irufia. Ipar kalea, 13. 943 004023
Dragon de Oro chino). Bizkaia, 6. 943 890329
Egoki Asador. Bizkaia, 1. 943 132766

Casa lzaro. Azara, 4. 943 132844

Eguzki. Nafarroa, 8. 943 834116

Eraitz. Araba, 32. 943 890096

Etxaiz. Gipuzkoa, 57. 943 982731

Euromar. Nafarroa, 37. 943 131020
Euskalduna. Nagusia, 37. 943 130373

GURE TXOKOA ERRETEGIA / ASADOR
Producto de temporada y parrilla a la vista
Gipuzkoa kalea, 22. 943 8359 59

Gure-Txokoa Asador. Gipuzkoa, 22. 943 835959
Haritza. Gurmendi, 10.

Iluntze. Zelai-Ondo, 23. 943 417199

Isabel. Bizkaia, 24. 943 832264

Itxas-Berri. Kanping Zarautz. 943 131619
Itxas-Lur. Santuiturri plaza, 3. 943 890138
Jacoba. Patxiku Kalea, 10. 6710365 18

Joe. Iparkalea, 13. 943 134236

Kandela. Torre Luzea parkea, 2. 943 834959
Karlos Arguifiano. Mendilauta, 13. 943 130000
Kebab Zarautz. Bixkonde, 4. 943 013899
Kirkilla Enea. Sta. Marina, 12. 943 131962
Kulixka. Bixkonde, 1. 943 134604

La Perla. P* Maritimo. 943 013873

Lagunak. San Frantzisko, 10. 943 833701
Manuela. San Frantzisko, 33. 943 131593

Mele Mele. Nafarroa, 4. 943 504556

Mollarri (pizzeria). Patxiku, 2. 943 830168
Mondra Cafeteria. Mitrelena, 27. 943 834561
Naparrak. Barren Plaza, 1. 943 13519

Okamika. Ipar kalea, 1. 943 561328

Orbegozo Taberna. Indamendi, 6. 943 834074
Otzarreta. Sta. Clara, 5. 943 131243

Patxiku. Kiriki, 1. 943131358

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Pio. Ipar, 10. 943 831414

Pizza Sprint. Bizkaia, 27. 943 834314

Salegi. Barren Plaza, 3. 943133272

Shelter. ltsasertza, s/n. 943 580285

Sta. Barhara. Nafarroa, 26 (Hotel Zarauz). 832993
Sunset Bar. Mandabide 3A {Malectn). 943 000355
Talai-Berri Txakolindegia. Talai Mendi, 728. 943132750
Telepizza. San Inazio, 1. 943 831551

Telesforo Asador. Plaza Donibane, 6. 943 830901
Tivoli. Kiriki, 1. 943 131538

Txiki-Polit. Musika plaza. 943 835357

Yubio. Maria Eixe-Txiki, 8. 943 132424

Zaharra. Bizkaia, 9. 943 132700

Zaldiak. Euromar, 37. 943 131496

Zazpi. Kale Nagusia, 21. 943 847084

Zelai Ondo. Zelai-Ondo, 23. 943 021980
Zelaitxo. Mitxelena, 11. 943011399

Zubi Ondo. Avda. Navarra, 47. 943 830267

ZEGAMA

Zegamako Ostatua. San Martin 3. 943 801051
Otzaurteko Benta. Otzaurte, 2/g. 943 80 12 93

ZERAIN

Mandioa. Herriko Plaza, 2/g. 943 801705
Otatza Sidreria. Caserfo Otatza. 943 801757
Oiharte Sagardotegia. Irukarate-Gain. 943 501013

ZERAINGO OSTATUA
Cocina tradicional con la firma de Aiert lzagirre
Udaletxeko plaza. 94380 17 99

ZESTOA

Agustin. Okerra, 5-B. 943 147194

Aranburu, Urrutikostrea, 2. 943 148005

Balneario de Cestona. S. Juan Bidea, 30. 943147140
Bekoetxe Merendero. lraeta. 943 147344

ARANETA ERRETEGIA
Sorprendente parilla xcocma de temporada
Ctra. Aizamazabal. 943 14 80 92

Iraeta. Errota etxea 2/g. 943 147067
Txindurri. Karmengo Ama, 20. 943 148016

ZIZURKIL

Atxulondo. Emio Bidea, 13. 943 694864

Iriarte. Pza. P. Marfa Otafio, 1. 943 692537

Pasus. Elbarrena, 2/g. 943 693655

Plaza Etxeberri. Pza. Pedro Maria Otaflo, 1. 943 691936

ZUMAIA

Algorri Sidreria. Puerto Deportivo. 943 865617
Atari. Ardantzabidea, 16. 943 509169

BAIBIDEA
Cocina de mercado en pleno centro
Eusebio Gurrutxaga Plaza, 6. 943 86 02 75

Basusta Asador. Paixita Ftxezarreta, 25. 943862073
Bedua Asador. B° Bedua. 943 860551

Bodegan Goiko. Erribera, 9. 943 861391
Hamarratz. Artadi auzoa. 633 646085

Idoia Ardotegia. Julio Beobide, 2. 943 574986
Iriondo. Txikierdi, 38. 943 861390

Juaristi. Basadi, 3. 943 143118

Kalari. Pza. Upela, 8. 943 862517

Lagun Artea. Estazioki, 23. 943 861394

Marina Berri. Puerto Deportivo 943 865617
Muniosoro. Ctra. GI-2633, km 7. -Oikina- 943 147683
Talaia. Santiago Auzoa. 943 143370

Ttakun. lzustarri, 3. 943 865289

Zalla. Upela plaza, 3. 943 862387

Zelai Hotel. Playa de ltzurun, 2/g. 943 865166
Zumaia Hotel. Iragta. 943 860764

ZUMARRAGA
ASADOR MUGA

Cames y pescados a la parrilla é buenos mends
Sekundino Esnaola, 36. 843 98 98 49

Alexander. Piedad, 16. 943 721821

Alkartetxe. Secundino Esnaola, 6. 943 724626

Aranzazu. Argixao, 2. 943 720683

Berri. Soraluze, 3. 943 252906

BideBide. Santuario de la Antigua. 943 720930

Bidezar. Bidezar, 17. 94325 38 56

Cantina. Plaza de las Estaciones

ETXE-BERRI _
Restaurante centenario con amplios salones
Barrio Etxeberri. 94372 12 11

Ezkiotarra. Pza. Euskad, 2. 943 722964
Hirukia Kafetegia. Piedad, 16. 943721757
Kabia. Legazpi, 5. 943726274

Korta. San Gregorio, 20 (Eitza). 94372 27 86
Saski. Piedad, 4. 943721397

Txanpon. Piedad, 6.

Txindoki. Secundino Esnaola, 1. 943 724771
Txurrut. Argixao Taldea, 2/g. 943 721043
Ziahoga. Pza. Navarra, 3. 943 253896

AVISO

Queremos que este listado de restau-
rantes sea lo mas completo y préc-
tico posible. Rogamos a nuestr@s
lector@s que si localizan cualquier
fallo (un teléfono incorrecto, un local
que no se resefia, un local que haya
cerrado...) nos lo comuniquen en los
teléfonos 943 731583 0 609 471126,
0 escribiendo un email a josema@
zumedizioak.com

Eskerrik asko !!



HOPA: LA ESPERANZA
DE LA BUENA BIRRA

Los amantes de la cerveza, la buena cerveza, estamos
de enhorabuena. El 11 de agosto de 2020, Liteo Leibar
Aldama, una de las personas que mas controla de birra
en Donosti, no en vano lleva del orden de 25-26 afios
en el mundo de la cerveza, abrid Hopa Beer Denda,

una completa tienda de cerveza en el barrio de Gros,
concretamente en el n° 8 de la calle Padre Larroka,
dedicada en un 95% a la cerveza artesana.

l' Hopa”, vocablo ideado por Galder lzagirre, bate-

ria de Berri Txarrak, gran aficionado a la cerveza,

hace alusion al “hop” (IGpulo) y también recuerda
a “"topa” (brindar), aunque rizando el rizo nosotros también le
encontramos “hope”, una llamada a la esperanza en estos dias
extrafos y frustrantes.

Mas de 430 referencias de cerveza, frigorificos para que el
cliente pueda llevarse la birra fria a casa, sala de catas, cervezas
belgas, locales, internacionales, lupuladas, afrutadas, ldmbicas...
en Hopa podremos encontrar la cerveza de nuestro gusto, asf
como ser perfectamente asesorados en caso de duda o desco-
nocimiento, ya que ademés de Liteo encontraremos en el equipo
a Mikel, de la cerveceria Boulevard de Irun, que se ha implicado
hasta las cachas en este proyecto.

Apuesta decidida por la cerveza local
Eso sf, la pasidn de Liteo y Mikel ha sido siempre potenciar lo local,
motivo por el cual dan gran importancia a los elaboradores de cer-
veza artesana de Euskal Herria como Mala Gissona, Basqueland,
Bidassoa, Naparbier, Laugar... de hecho, varias de esas casas
han apostado por Hopa instalando en la tienda frigorificos propios
para que puedan ser adquiridas a la temperatura ideal.
Finalmente, Hopa cuenta con una pequefia sala todavia sin
habilitar, en la que Liteo y Mikel planean realizar catas y pre-
sentaciones de diferentes cervezas artesanas. Sin duda,
Hopa ha llegado con el propésito de permanecer en el tiempo y
convertirse en un referente en el cada vez més extenso mundo
de la “craft beer”. Coma afirma Liteo, “llevaba més de 5 afios
déndole vueltas a la cabeza para abrir una tienda y hay tres
motivos que me han llevado a ponerla en marcha y a hacerlo
ademds aquf, en Gros. EI primero fue la crisis del Covid-19 que
me convenci6 de que un establecimiento de este tipo no sélo es
necesario sino que puede resultar muy practico en una situacion
como la que hemos vivido, el segundo, que Gros se esta con-
virtiendo en un barrio muy significativo en el mundo de la
cerveza artesana con establecimientos como Desy, Baga-biga,
Mala Gissona, el bar de Basqueland... o la propia cerveza Gross
sin ir mas lejos. Y el tercer motivo, egoistamente hablando, que
yo también vivo en Gros, asi que mejor imposible !!"
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DONOSTIA - ‘a"
SAN JERONIMO, 21 = ;‘r

ZAPOREJAI

TEL. 943 42 28 82
@kukanadonostia
kukanadonostia@gmail.com

FIESTA DE SABORES

La calidad es el nexo de unién de todo lo que ofrece este
veterano comercio de la Parte Vieja especializado en pro-
ductos gastronémicos espaiioles, franceses y, princi-
palmente vascos. Aurkene Etxaniz y Sylvain Foucaud
les acogen y les proponen, entre otros muchos caprichos se-
leccionados con mimo, Jameén Ibérico de Bellota de Gui-
juelo y de Jabugo cortado a cuchillo en el propio lo-
cal, embutidos sin igual como el lomo ibérico sin pimentdn y
el salchichén Jesus del Pais Vasco de Aldude, una atractiva
seleccion de vinos, txakolis y Champagnes, quesos de

DONOSTIA

RAMON Y CAJAL, 5
TEL. 943 50 68 03

ANTOJITOS

DESDE 2015, ENDULZANDO DONOSTI

La reposteria artesanal para lle-
var es la especialidad de Antojitos,
pastelerfa artesana de Gros (Donos-
tia) que abre todos los dias desde
primera hora. Cheesecakes, Tartas de
zanahoria, Dulce de leche, Alfajores,
Torrijas caseras, Zumos naturales,
Bizcochos artesanales, Reposterfa
casera, Dulces veganos... También
se elaboran tartas tematicas per-
sonalizadas para cumpleafios y
seumecny  celebraciones.

2 B &
A Fra R e
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excepcion de ambos lados de la muga, foie gras y patés,
aceites de Oliva de Navarra, Cordoba, Alicante... conservas
de bonito y antxoas de Zumaia y Ondarroa, especias de
Biarritz, dulces de Tolosa, mermeladas de Baiona y otras mu-
chas exquisiteces.

Sylvain y Aurkene también dirigen Kukaiia, en el n° 10
de la Plaza Sarriegi, cerca del Boulevard, donde encon-
trardn una gama todavia mayor de productos, mas versatil
y variada, incluyendo productos de fuera de Euskal Herria
pero manteniendo los parémetros de calidad de esta casa.

MUJIKA
HARATEGIA

MUCHO MAS QUE CARNE

ORDIZIA

NAGUSIA, 12
TF. 943 88 18 32

Los hermanos Javier y Maite Mujika dirigen esta camicerfa,
continuando la labor empezada por su padre, Juan Mujika, en
Bustuntza en 1963. El chorizo casero, natural 100 % y la
morcilla son las grandes especialidades camicas de este
local que también destaca por sus carnes de ternera criada
en Aralar, sus productos del cerdo procedentes de txerris de
Berrobi, sus hamburguesas caseras de Pavo-espinacas,
Cerdo de Berrobi y Queso de Idiazabal, asf como sus variadas y
cuidadas delicatessen: Precocinados de Ameztoy, Antxoas de
Yurrita, Atdn en conserva de Oliveri, Queso de Idiazabal y de Ber-
tiz Arana, Chorizo de Alejandro, Pollos de granja de Coc & Coc,
Conservas de La Catedral... todo un mundo de sabor y calidad.



BACALAOS
URANZU

ORIGEN, CALIDAD, VARIEDAD
Y PROFESIONALIDAD

IRUN wercano uranzu

]

ERRENTERIA cenro com. NiesseN W
T g B

DONOSTIA mercapo e La BRETXA P-2

&

PARTICIPA EN NUESTRO CONCURSO... ‘
Y GANA EL MEJOR BACALAO !!! (VER PAGINA 49)

Andoni Pablo y Rakel Corchero regentan, desde 2007 en Irun
y desde noviembre de 2011 en la Bretxa, estos cuidados puestos
a los que se ha sumado un tercer puesto en ERRENTERIA en
los que encontraremos una gran variedad de bacalao de impor-
tacion de primera calidad procedente casi en su totalidad
de las Islas Faroe, origen de los mejores bacalaos del mundo. En
Uranzu, el bacalao se importa entero y se corta en casa, por
lo que los responsables del establecimiento saben de primera mano
lo que compran y lo que venden. Llama la atencion la variedad
de formatos en bacalao seco: Medallones, Kokotxas, Carri-

MONTES NORTE

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
Y GASTRONOMIA DE CIUDAD REAL

DONOSTIA

TXOMIN AGIRRE, 6
-ERROTABURU-
TEL. 629 441 053

El donostiarra/legazpiarra Alfredo Medina acaba de inaugurar
en la zona de Errotaburu, junto a las Torres de Hacienda, una tien-
da en la que despacha aceites de la cooperativa de su pueblo
natal, Malagon (Ciudad Real). Los de Montes Norte son aceites
de oliva virgen extra de gran calidad ofrecidos a un precio de coo-
perativa, ademds de una serie de productos también de Ciudad
Real que no le van a la zaga como vino, vino espumoso, queso
de diferentes variedades, chorizo y salchichan de ciervo,
azafran, aceitunas aliiadas, berenjenas encurtidas, pista-
chos, harina para hacer gachas... parece pequefio por fuera

donosti@grupomontesnorte.com

leras, Callos, Desmigado, Copos (formato ideal para croguetas
o pimientos rellenos), asi hasta 25 tipos de formatos entre los que
destaca el Filete de seleccion, considerado el “solomillo” del
bacalao. También pueden adquirirse bacaladas enterasde diversos
tamafios, desde 500 gramos a 5 kilos. No falta el bacalao desalado
ni la posibilidad de envasar la compra al vacio para que ésta se
conserve varios dias y pueda ser llevada como regalo. Completan
|a oferta de Uranzu una corta pero cuidada variedad de productos
delicatessen como Miel de las Hurdes, Aceite de las Garrigas...
Més infromacion en Facebook y en www.bacalaosuranzu.com

tiene mucho més contenido de lo que parece, ademds de ser todo
de una calidad fuera de serie. Alfredo, ademés, ha convencido a la
cooperativa de su pueblo para que creen una seleccion especial
de aceite para esta oficina, la (nica fuera de Ciudad Real, a
la que han bautizado como “Seleccion Donosti”, elaborada con
la variedad cornicabra, tipica de Ciudad Real, potente y afrutada.
Es un placer acudir a Montes Norte, dejarse asesorar por
Alfredo v, sobre todo, disfrutar en casa de estos aceites que
son un prodigio de gusto y equilibrio.

E
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DONOSTIA

C/ CARQUIZANO, 6 (GROS)

CHAMORRO

CARNICERIA, CHARCUTERIA...
Y GASTRONOMIA

MERC. GROS (PUESTO 2)
TEL. 943 50 80 53

e

" i

En marzo de 2019 Leo Chamorro cumplié nada menos que
25 afios al frente de esta carniceria y charcuteria es-
pecializada en ibéricos de Guijuelo y chuleta de
vaca gallega. En este establecimiento también podemos
abastecernos de Cordero lechal de Aranda de Duero y
Charcuteria de elaboracion propia con todo tipo de aves
rellenas (Poularda rellena con manzana y ciruela, Poularda
rellena con trufa y foie...). Leo Chamorro cuenta con un Mas-
ter de Charcuterfa en la escuela Aiala de Karlos Argifiano y
varios Cursos de cocina con Luis Irizar, lo que le ha posibili-

TELF. 943321672 &

4 b R A e

tado el poder elaborar diariamente gran cantidad de plates
en su obrador propio, tales como Albdndigas, Lasafia,
Muslo relleno en salsa, Croquetas caseras, Codillo asado,
Pollo asado, etc... Gozan también de gran fama sus hambur-
guesas caseras de varios tipos, sus sandwichs de came, y
su carniceria es un pequefio pero muy bien surtido col-
mado en el que ademds de sus productos propios encon-
traremos un sinfin de productos de calidad y buena relacién
calidad-precio que nos ayudaran en la compra diaria como
conservas de verduras, pastas, vinos, aceites, quesos...

DONOSTIA

MERCADO DE LA BRETXA,
PUESTO 12 (PARTE VIEJA)
TEL. 943 42 53 55

DONOSTIA

BERMINGHAM, 8 (GROS)
TEL. 943 28 99 99
vinateria@gmail.com

PESCADERIA ESPE

COME BIEN,
COCINA PESCADO

VINATERIA

EL TEMPLO DE LA UVA

Un enamorado del vino, Manu Méndez, fundd hace varias dé-
cadas este comercio especializado dirigido hoy por su hijo,
Jon Méndez, en el que podemos encontrar mas de 500 mar-
cas de vinos, tanto internacionales como de muchas de
las 60 Denominaciones de Origen espaiiolas: Rioja, Ribe-
ra de Duero, Somontano, Penedés, Toro, Mancha... Podemos
también adquirir todo tipo de accesorios (abridores, corta-
capsulas, decantadores, termometros...). El personal del local,
siguiendo la estela de Manu, le asesorara sin compromiso
sobre la botella idonea para cada comida u ocasion. Pregunte,
ademads, por su interesante Club de Vinos y sus cursos de
iniciacion a la cata de vinos.

150 ondojan

Carol Archeli dirige esta pescaderfa fundada por su abuela, Ama-
lia Berastegui, en 1938, ofreciendo los mejores pescados de
temporada traidos directamente de Pasaia, asf como el mejor
Marisco de Galicia (Almejas, Cigalas, Percebes...) abarcando
todo tipo de pescados y precios. Estamos en pleno verano, y como
nos comenta Carol en su seccion “ltsasotik”, es el momento ideal
para disfrutar del bonito y de un buen Marmitako. Asimismo,
ynos recuerda que con los pescados de siempre se pueden ensayar
nuevas formulas. Para compartir todo este conocimiento, Carol ha
creado el grupo de Facebook “Come bien, cocina pescado”
en el que en breve empezaré a compartir diversas formas de coci-
nar todo tipo de pescados. ;0s unis a nosotros?


mailto:vinateria%40gmail.com%20?subject=

LA CASA DE EPI:
CERCA DE TODAS PARTES

La comarca de Sakana, en el punto en el que
Navarra se junta con Gipuzkoa y Alava, es un
“punto de partida” perfecto para visitar cualquier
rincon de Euskal Herria. Y La Casa de Epi, en
Ziordia, es el “Cuartel General” ideal: A media hora
de Pamplona y Vitoria Gasteiz y a una hora escasa
de Donostia y Bilbao, pero con la ventaja de estar
situada en un enclave tranquilo y alejado del ruido,
y rodeada de impresionantes montanas.

es una Casa Rural ideal para familias, grupos de ami-
gos, viajes de parejas... que busquen un lugar tranquilo

y a la vez cercano a las ciudades y las diferentes atrac-
ciones turisticas o culturales de Euskal Herria. También
resulta ideal para viajeros que busquen rutas de montafia
0 escalada ya que se encuentra, literalmente, al pie de la
Cordillera de Aizkorri, al norte de la localidad, y la Sierra
de Urbasa al sur, ambas repletas de rutas de senderismo,
recorridos para BTT, zonas de escalada.... La cordillera de
Aralar, por su parte, es accesible desde La Casa de Epi en
media hora de automdvil, al igual que otras zonas naturales y
rurales como la Montafia Alavesa.

La pequefia localidad de Ziordia, por su parte, es un reman-
so de paz que cuenta con un bar en funcionamiento, aunque a
menos de 15 minutos en coche se puede acceder a los munici-
pios de Altsasu, Araia o Salvatierra-Agurain, que cuentan
con todo tipo de servicios.

Asimismo, alrededor de Ziordia existen multitud de restau-
rantes de montafia, queserfas, pueblos, monumentos prehis-
téricos... que pueden ser igualmente visitados.

La Casa de Epi, inaugurada en julio de este mismo afio,

Una casa recién estrenada
con todas las comodidades

La Casa de Epi, gestionada por el joven ziordiarra Epi Baz-
tarrika se abrid al piblico en Julio de 2021, por lo que esté re-
cién estrenada. Cuenta con 4 habitaciones distribuidas en
dos pisos y capacidad para 8 personas. Amplia y perfec-
tamente iluminada, en su interior encontraremos todas las
comodidades como cocina completamente equipada, amplio
salén con television, lavadora, servicios, amplios armarios ro-
peros y dos hermosas terrazas con vistas directas al pueblo y
las montafias que le rodean.

La casa de Epi se alquila en su totalidad al precio de 300
euros al dia en temporada baja y 400 euros al dia en tem-
porada alta (de Semana Santa hasta finales de agosto).
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MUTRIKU

LARANGA AUZ0A Z/G
TEL. 943 604 749
www.hotelarbe.com

A medio camino entre Deba y Mutriku, la vista de las habita-
ciones de este precioso y moderno hotel nos dan la sensacién
de estar suspendidos sobre el Cantabrico. Cuenta con 11
habitaciones, 10 dobles, una de ellas totalmente equipada
para minusvalidos y una para uso individual. Entre sus ser-
vicios destacan la cafeteria, piscina, spa, sala de reuniones,
wi-fi y parking gratuito. Su
espectacular terraza y sus
salones estdn asimismo
disponibles para la cele-
bracion de bodas en un
entorno inigualable.

DONOSTIA

PENA Y GONI, 2 (GROS)
TEL. 943 29 26 66
ensionesconencamu.com

BRE fix
73k

Dirigida desde hace 20 afios por Julia Galdona, a un paso del Au-
ditorio Kursaal y la Playa de la Zurriola, esta preciosa pension cuen-
ta con 21 habitaciones, 7 de las cuales miran directamente al
Kursaal. Perteneciente al grupo “Pensiones con Encanto” junto
a las pensiones Aida, en el centro e ltxasoa, en la Parte Vigja, esta
coqueta casa de huéspedes ofrece amplias y diéfanas habltauones
con todas las comodidades,
dando una importancia pri-
mordial al trato personal y
haciendo real su slogan: “Ha-
cemos inolvidable tu estancia
en San Sebastian”.

DONOSTIA

P° GUDAMENDI (IGELDO)
TEL. 943 21 40 00
www.hotelgudamendi.com

En la ladera del Monte Igueldo, a 5 Km. del centro de la
ciudad y sus playas, es perfecto para alejarse del mundanal
ruido y disfrutar de la naturaleza y su tranquilidad. Dispo-
ne de 40 habitaciones dobles y dos Suites completamente
reformadas en 2003 cuando pasé a ser un cuatro estrellas.
Bar Cafeterfa. Wifi y parking exterior privado gratuitos.
Vistas panordmicas del mar Cantabrico. Piscina exterior. Am-
plias terrazas y jardines, salones preparados para reuniones
de empresa y eventos, especialmente Bodas, servidas por
el grupo BOKADO. Se atinan un lugar y unas instalaciones
privile giadas con una cocina vasca de siempre, actual y mo-
derna pero con fundamento, honesta.

DONOSTIA

PASEO DE ANOETA, 30
(AMARA)

TEL. 9434514 99
ww.hotelanoeta.com

e

El Hotel Anoeta de Donostia, inaugurado en 1992 y con cate-
gorfa de tres estrellas, es un pequefio hotel familiar con unas
instalaciones modernas y acogedoras. El hotel se encuentra
situado junto a la Ciudad Deportiva de Anoeta y a pocos
minutos del centro y las playas. Cada una de las 32 habita-
ciones completas con bafio esta equipada con aire acondiciona-
do, TV color via satélite, Canal+, teléfono, fax opcional, minibar,
hilo musical, caja fuerte e internet con conexion inalambrica
WIFI. En el Restaurante Xanti podré degustar en un acogedor
ambiente la afamada cocina tradicional vasca, con una
amplia gama de pescados y cames, comedores privados para
celebrar almuerzos de trabajo y banquetes y terraza de verano
(Ver seccidn restaurantes).


http://www.hotelanoeta.com
http://www.hotelarbe.com
http://www.hotelgudamendi.com
http://www.pensionesconencanto.com

Wwww.pensionesconencanto.com
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PATXI ARANGUREN, COCINERO Y AUTOR DE LIBROS DE COCINA

“EN LA HOSTELERIA LOS SERVICIOS SON PARA-
DA DE BURRO Y ARRANKADA DE KABALLO"

Josema Azpeitia / caricatura: Javier Etayo “Tasio”

Nacido en Zumaia (segtn €l, “uno de los mejores pueblos del Pais Vasko” en 1970, Patxi Aranguren fue,

desde su méas tierna infancia, cocinero vocacional, pasion que le llevd a formarse en uno de los mas reputados
restaurantes vascos de Barcelona, el Guria, entre los 15y los 19 afios. Tras cumplir el Servicio Militar, dio el salto
a las Islas Canarias donde trabaj6 en algunos de sus mejores hoteles. De vuelta a Barcelona, siguid formandose
en restaurantes de alto nivel como La Cdmarga, La Provenca... para pasar a dar clases en la Escuela de Cocina y
Pasteleria Terra d"escudella durante 9 afios. De vuelta a su tierra natal y afincado en una villa en el barrio de Txiki
Erdi de Lasarte, Patxi ha decidido hacer un parén profesional para crear su primer libro de cocina, “La Cocina del
Sr. Aranguren” ilustrado con vifietas de humor guionizadas por él y dibujadas por Galdric Sala y lleno de recetas
escritas, como las respuestas de esta entrevista, utilizando la “k” y la “tx”, segdn €l, una “sefia de identidad”.

- ;Ademas de la edicion y la gastronomia, qué afi-
ciones cultivas?

Kolecciono kotxes en miniatura, sobre todo Volkswagen.
También me gusta viajar por karrreteras sekundarias sin
rumbo decidido y perderme por el monte paseando.

- ;Cual es tu lugar favorito en Zumaia? ;Y en Gi-
puzkoa?

En Zumaia kada vez ke voy, tengo muy klaro ke tengo ke
hacer el paseo hasta el faro y siempre lo hago, nunca
fallo, vefa desde muy pequefio ke mi familia y
kasi todos los del pueblo lo hacian siempre y

es una kostumbre muy arraigada en mi vida,
komo la de rekorrer el akantilado por un sen-
dero ke sale desde la ermita de San Telmo

y, kuando el klima lo permite, llegar hasta el
final, alucinar kon las vistas del flisch desde
alli, bajar kon kuidado hasta la playa de Ardant-
zabide y volver al pueblo. Tomarme en bar atari
un olarrosopa v flipar kon las rutas ke ya he hecho,
porque las hago siempre ke bajo. Rekomendar
desde Getaria subir a askizu, e ir andando entre

los grandes vifiedos hasta Zumaia ke hay unas
vistas im-presionantes, ke no te lo kuenten.

Fuera de Zumaia me enkanta ir a San Pedro,
flipar kon el skyline de Pasaia, kruzar en barko

y flipar kon esa arkitektura peskera mientras
disfruto una cerveza fria komo si el tiempo se
hubiera detenido.

\\.

i u"
W,

-;Y fuera de Gipuzkoa?
Bakio sin duda y Altsasu. En Bakio Jon Peli de Urzabal
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taberna ke la rekomiendo desde aki, me invitd a un
konkurso de putxeras de juradoy kreo ke me enamord
Bakio ese mismo dfa. Muy trankilo, kasi no me konocen
(bueno ahora un poko més jajajaja), se ve San Juan de
Gaztelugatxe tomandote una cerveza desde kualkier
lokal del puerto, mutxo surf y sobre todo mutxa trankili-
dad, mutxa, por cierto, en oktubre hay otro konkurso de
putxeras y me gustaria a todos veros por ahi. Moverse
por komer es salir de la rutina y eso kreo es lo mejor ke
podemos hacer.

En Altsasu konocfa de Facebook a Yolanda Ruiz de Ga-
larreta, ke lleva el Hogar del Jubilado. Allf nos dejaron
presentar el libr, ke fue un triunfo y me kedé unos dias
més para konocer akello y me enkantd. Yolanda no da
kocina pero avisando kon tiempo y reservas no kreo ke
0s ponga pega, pero vale mutxo la pena pasarse aunque
sea solo para el poteo.

- iCual ha sido tu mejor viaje?

Hace afios en una Pegaso Sava del 72, ke no pasaba de
80, haciamos en vakaciones 7 dias avanzando sin rutas
fijas, durmiendo en la Sava, dutxandonos en polidepor-
tivos y 7 dias de vuelta de igual manera.

- Y el viaje que te queda por hacer?

En una autocaravana, rekorrer durante todo un afio la
piel de toro, haciendo menus a 4 manos en los lokales
de kompafieros y kocineros o bares de amigos de redes
sociales, ke funciono en kasi todas.

- Qué es lo que mas valoras en una persona?

La palabra. Tengo un pulso personal kon alguien ke me
ha fallado la palabra y me ha derivado a estrés ke me
afecta a la alimentacion y el suefio.

- (Y qué detestas en una persona?

Ke no la cumplan. Yo kuando la doy no dudes ke la kum-
plo. Igual tardo un poko méas en kumplirla por temas
ajenos a mi voluntad o kompromisos profesionales pero
siempre, siempre la kumplo.

- (Donde has vivido tu mejor experiencia gastro-
némica?

Kreo ke fue en Galerna Jan Edan aki en Donosti justo
kuandro abrieron, de la mano de Jorge y Rebe. También
he vivido otras mutxas en Gipuzkoa ke nunca olvidaré,
pero Galerna en ese momento de mi vida se gand mi
korazon.

- i{Cual es el producto o costumbre gastronémica
que mas valoras en tu entorno?

Sin duda y rekonociendo ke en Euskadi hay ya por des-
kontado buen produkto, las alubias de tolosa y todo lo
ke konlleva alrededor: konkursos, putxeras ferroviarias,
ments de alubiadas ke lo flipas, etc.

- ¢Y el producto o costumbre que mas te ha sor-
prendido fuera de casa?

Kanguro sin duda, lo haciamos en la Provenca y la Ca-
marga (Barcelona) con salsa Estrogonoff. En ese mis-
mo lokal konfitdbamos nosotros los muslos de pato,
hacfamos los micuit... todo muy afrancesado. Volvia de
Fuerteventura kon mutxas ganas y en la Camarga me
akogieron muy bien. Esos sofritos de horas y horas, re-
ducciones de alkohol también de horas y horas ke hoy
se han perdido... Muy grande Luis Baladrén. Se aprende
mutxo kon chefs exigentes komo éste, ke te tratan tam-
bién komo personas vy te ensefian el kamino a seguir.
Muy importante en akellos tiempos.

- iCual es tu plato favorito para comer?
Sinceramente tengo dos y por este orden: Tortilla de
Patatas SIN cebolla de la amatxo y alubia de Tolosa kon
sakramentos aparte.

- Y tu plato favorito para preparar?

Bakalao, aunke le pego a todo, la verdad. Estuve en el
restaurante Guria (Barcelona) desde los 15 afios y medio
hasta los 19, en la partida del bakalao y kreo ke lo bor-
do. En ese mismo lokal también estuve de korreturnos y
esa plaza es la ke te ensefia realmente la kocina.

- Eres de Zumaia pero resides en Lasarte... reko-
miéndanos un par de restaurantes de cada uno de
esos lugares o sus alrededores y, si quieres, dinos
por qué nos los recomiendas.

En Zumaia tengo dos: Trapaia por su komida kasera y
trato genial y Beheko Plaza de Andoni Txintxilla, un ko-
cinero ke le esté dando la vuelta a la gastronomia en Zu-
maiay en general, hoy trasladado a San Miguel de Arta-
di, al restaurante Hamarratz. Lo mejor de este chef y su
brazo derecho Carlos Gulin sin dejarnos atras a Anne, la
mujer de Andoni, es dejarte rekomendar. Huerta propia
y trato muy familiar. Sus ahumados son nivel Dios.

En Lasarte estd el Avenida, de Yon Mikel Rodriguez, que
acaba de celebrar su 40 aniversario. De komida kasera
tradicional y trato muy cerkano. Otro restaurante es el
Txartel Txoko, de kocina refinada muy bien ejekutada.

- idem de idem con dos o tres restaurantes de Gi-
puzkoa.
Saizar. Me enkanta su sidra y estd encima de mi kasa,

155



solo 900 metros me separan de ella. Un dfa kon unos
amigos después de cerrar nos hicieron una master class
ke no tiene precio del estado de la sidra y tiempo en sus
kupelas (inolvidable). Muy buena mano en las tortillas
de bakalao y sobre todo en parrilla lo bordan.

Politena en Getaria, buena barra de pintxos, buena pa-
rrilla en exterior y buena kocina, kreo ke se lo kurran
mutxo y me enkanta.

Félix Manso Ibarla, apodado “el Druida” en Irun. Lo
mejor de este chef al ke konozko desde hace afios es
dejarte rekomendar por él y Sonia Garcioa Olazabal...
ke no te lo kuenten.

- .Y otros dos o tres de
fuera de Gipuzkoa?

Hotel restaurante Irubi-

de en Altsasu. El trato

es brutal y la kocina de
Andoni totalmente tradi-
cional, sabores ke rekono-
ces de la infancia, buenas
tortillas y si te pispas te
Urzabal Taberna en Bakio
de la mano de Yon Peli Or-
maetxe, su hijo Ifiaki y Maria
Lafuente en sala: tortillas de
toda klase, pintxos en barra y
un templo de sukalkis, albon-
digas y rabo de toro, sin dejar
atras sus alubias. Varias veces,
junto a su hijo, ganadores de
txapelas importantes kon este

producto en konkursos. Yo no pue- do dejar
de ir ya y kualkier eskapada ke hago es ir a visitarlos
sin duda.

- ¢Un cocinero o cocinera que te haya sorprendi-
do? ;Por qué?

Carlos Maldonado del Restaurante Raices de Talavera
de la Reina (Toledo). Viniendo de donde viene ke es
Master Chef, no le daba un duro porque es un reality
show. Carlos aproveché muy bien su formacion en le
Cordon Bleu y ahf estéa en Raices kon su estrella Miche-
lin. Se merece un respeto un tio ke limpiaba kuadras, se
presenta a un konkurso de kocina de aficionados y ke en
poko tiempo le den su estrella, eso para mi signifika lo
ke me dijo mi maestro José Ceres Borras kon 15 afios
kuando empecé esta andadura: meta profesional, tra-
bajo, dedikacién, mutxo esfuerzo y Carlos Maldonado
se lo ha kurrado y estd donde kiere estar... se necesita
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mutxo esfuerzo en la kocina para llegar a ser alguien
en el gremio.

- iQué es lo mas friki, curioso, estrambético...
con lo que te has encontrado en el mundo de la
cocina?
Tenfa 15 afios y mi Jefe de Kocina, Patxi, trajo boga-
vantes bearnesa para pasarlos en el servicio de noche
para una mesa muy importante, un tenor ke venia de
Houston kon amigos después de una larga rekuperacion
médika. Entran los bogavantes por kocina y el mafio
de la partida de la karne le kita la
goma de la pinza a uno y empie-
za a akariciar la pinza, "ayy ke
mono, ayyy ke bonito...” hasta
ke le engancha el bogavante 3
dedos, pffff ke no soltaba ni
dandole golpes kontra la mesa
de trabajo. Lo destrozd, salté
el bogavante por los aires
y la pinza seguia apretan-
do kon fuerza, una odisea
soltar la pinza. Empieza el
servicio de la noche y a
este tenor le faltaba un
bogavante, total ke Patxi
mira para el marmiton y
aparecid una kaskara in-
takta de pinza y kabeza
y me dice “rekupérala
nifio y enséfamela”.
Me hizo lavar muy bien la késkara,
lo rellené kon rape y pasamos dos raciones kon rape
langostado bearnesa pa flipar. Os lo kuento porque han
pasado 36 afios, shhhhh.

- {Alguna anécdota de tu vida profesional que se
pueda contar sin poner a nadie en evidencia?
Kanarias, Morrojable, sur de Fuerteventura, afio 91. Ho-
tel de 4 estrellas, buffett de noche, sopa de langosta.
Empezaba servicio a las 19. Akabo los 60 litros de kre-
ma de langosta a las 17, para las 17,30 fermentada. Yol
akojonao. Se lo explico a Angel, el jefe de kocina, y nos
echa a toda la brigada a la kantina a tomar un botellin.
Vuelve en 25 minutos y la krema estaba perfekta en la
misma kazuela. De flipar. Nunka preguntamos ké hizo
pero salié un servicio prefecto, inkreible, kosas de la
vieja eskuela, ya sabéis...

- COVID-19... ;Como lo has vivido?
Fatal y eso ke no me he kontagiado, soy un tipo ke kuando



pone el pie en el suelo empujo y mutxo, ke me komo el
mundo vamos. En la hostelerfa los servicios son parada
de burro y arrankada de kaballo, pero el Covid-19 nos hizo
parar en seko y de kuasi no tener tiempo libre y vida social
por tema turnos, etc, a pasar a tener tiempo libre de so-
bra, kreo que mi kompafieros, o al menos yo, no supimos
gestionarlo bien. El kuerpo para en seko, la mente sigue
fluyendo y a mi me ha derivado a estrés y a bastantes com-
pafieros también, pero propietarios de restaurantes lo han
pasado peor. Ahora erte, ahora no... mutxos propietarios
han hecho mutxo por sus plantillas, pero mutxos otros y no
kiero pronunciar ninguno, han aprovetxado para echar de
sus platillas a personal, etc. Hasta aki puedo leer.

- {Qué consecuencias crees que traera la actual
situacion al mundo de la cocina y la gastronomia?
La verdad ke la veo komplikada. Nos hemos akostum-
brado a sobrevivir al erte kon lo poko ke nos daba el
gobierno, nos hemos vuelto méas selektivos al trabajar
y al kontratar, y gente komo yo ke viene de Barcelona
hace 5 afios kon los Gltimos 10 afios de profesor de
kocina, otros 10 de jefe de kocina en kurrikulum, nos
dicen ke estamos demasiado kapacitados para mutxos,
mutxisimos bares y restaurantes, o sea, un desastre de

verdad, pero la hostelerfa saldré a flote sin duda y kreo
ke empezaremos a sentirlo esta primavera/verano de
2022 sin tantas limitaciones.

- Un poco de positivismo: ;Qué harias si te tocara
la loteria?

No me gustaria ke me tokara la loterfa, de verdad, kreo
ke no me harfa feliz. Me gustaria ke me tokara el pre-
mio Nescafé de 2000 pavos para toda la vida. Lo aklaro:
nadie te puede pedir ke le des dinero porke es justito
jajajjaja y me permitird komprarme esa autokaravana
para hacer los menis a 4 manos kon mis kompaferos
por toda la piel de toro.

- { Donde podemos comprar tu libro La Cocina del
Seiior Aranguren y su “Pintxe” Gorka?

Se puede adkirir por 22 euros en la librerfa Maite en
Lasarte (Geltoki Kalea, 6. Tf 943 37 27 91). O si me es-
kribes a mi korreo sukaldari70@gmail.com os llegara
firmado por 3 euros més de gastos de envio. También
se puede konseguir a través de la pagina web de la
editorial: www.celebreeditorial.es o el e-mail: celebre-
editorial@gmail.com, y en kualkier librerfa de Espafia
diciendo el titulo del libro y editorial.

EN INVIERNO, DISFRUTA TAMBIEN DE LA BUENA VERDURA
DE TUDELAATU CASA!

- HAaier Uartinez
= Frulas y verduras de la Ribera

@ ALCACHOFA DE TUDELA
@ CARDO BLANCO DE TUDELA (para cocer)
@ CARDO ROJO DE AGREDA (para cocer y ensalada)
@ ACHICORIA ipara cocer y ensalada)
@ APID ® ESPINACA @ AJCS TIERNOS
@ BERZA & TOMATE FEQ ® ESCAROLA
@ CCLIFLOR @ COGOLLOS DE TUDELA @ CEBOLLADE MANCUO
@ EROCOL @ LECHUGABLANCA ® CLIVANEGRALAY EMPELTRE
DEJATE SEDUCIR POR LAS

HAZ TU PEDIDO EN EL TFNO: 636 411 345
INVERDURAS ¢ ENVIOS A TODC EL PAIS

\ J

. ESTAMOS EN EL. MERCADO
DE ABASTOS DFE TUDELA
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