ONDOJAN 119_FINAL:ONDOJAN 08/05/14 09:01 Pé@4

OBSEQUIO
DE ESTE
B LOCAL

LA REVISTA PARA COMER BIEN EN GIPUZKOA #1191

| wrPswwwonDosaNCOM | |




ONDOJAN 119_FINAL:ONDOJAN 08/05/14 09:01 Pé@%



ONDOJAN 119_FINAL:ONDOJAN 08/05/14 10:55 Pé@%

Portada: JOSE LOPEZ // Fotografias: José Lopez, Ritxar Tolosa y Archivo // Disefio: Eneko Maiz // Maquetacion: Ritxar Tolosa.

Apartado Correos 1.258, 20080 Donostia // Tel: 943 53 28 43 // E-mail: josema@ondojan.com
Publicidad: Josema Azpeitia (Tel.: 609 47 11 26), Ifigo Etxenike (Tel.: 655 74 46 57)

Coordinacion y redaccion: Josema Azpeitia, Javier Prudencio (Berri Goxoak) //
Colaboradores: Mikel Corcuera, Manu Méndez, Dani Corman y Arnau Estrader.

Il aurkibideaindice

> iritziaopinion

Mikel Corcuera ...........covvvvevnnnn. 4
> kolaborazioakcolaboraciones

Burp...! (Arnau Estrader) ................ 6

Di... vinos (Manu Méndez) ............. 6

Lecturas reconstituyentes (Josema Azpeitia) . .. 7

Esencia de vid (Dani Corman) ... .......... 7
> herrigoxoaknoticiasconsabor

Ferias y mercados.

Feria del Besugo en Tolosa.

Citas con la Artesania.

Ferias Florales florales.

Feria Medieval de Hondarribia ........... 8
> jakitea

Kattalin Erretegia (Beasain) ........... 10

> pilpileanaldente

Patxi Larrafiaga ofrecerd un buey de 24 afios .. 11
Josema Azpeitia, premio Baccus 2014 . . ... 12

Capitulo donostiarra de la

“Ordre del Coteaux du Champagne” . . .. ... 14
Preparando a los cocineros del mafana . . . . 18

> erreportajeareportaje
“De pintxos por Gipuzkoa”, un libro para

>3

Il azalaportada

perderse por nuestra provincia .......... 20 Bacalao a la parrilla con su refrito.
S kartaraalacarta gziit;u;?]nt?x;lgta. DONOSTIA)
Korta taberna (Zumarraga) . ........... 24 pag.
> errezetakrecetas . . .
Txleta (Donostia) ... 26 |/ Gipuzkoatierradepintxos
> jatetxegida En ningdn lugar del mundo se da el fenémeno de la cocina en

La Guia de restaurantes de Ondojan.com ... 27

> gipuzkoannonjan?
Guia de TODOS los restaurantes

miniatura con la intensidad que se da en Donostia. Ademas de
contar con la tan cacareada “mayor concentracion del mundo
de Estrellas Michelin”, esta ciudad cuenta con el orgullo de ser
la cunay el referente mundial del pintxo o banderilla. Como no

de Gipuzkoa ... 53 podia ser de otra manera, el fendmeno se ha extendido a toda

> placeresgastronﬂmicos la provincia, porque Donostia se alimenta principalmente de los
Tiendas de vinos y delicatessen . ... .. .. 60 giputxis que acudimos a trabajar o a disfrutar a la ciudad y algo
nos tenfamos que llevar de ella. Hoy en dia, Gipuzkoa esta lle-

> loegindormirengipuzkoa na de bares de pintxos y hasta en los locales mas modestos se
Guia de hospedajes de Gipuzkoa .. ..... 63 ofrece uno o dos hocados en miniatura que hacen que merez-

ca la pena conocerlos. El libro “De pintxos por Gipuzkoa” edi-
tado por ZUM Edizioak, trata de ofrecer un repaso (incompleto
como todas las selecciones pero intenso y atractivo) de los es-
tablecimientos menos conocidos de nuestra geografia en los que
podemos disfrutar del noble y arraigado arte del pintxeo. On egin!!

Edita: ZUM EDIZIOAK, S.L. Patrizio Etxeberia, 7. 20230 LEg AZP| /| E-MAIL: zum@zumedizioak.com // Tel: 943 73 15 83

n: gréficas Uizama // dEpésito | Egal : SS-1097/03
> Gida hau hilabetero hanatzen da Gipuzkoako jatetxetan, hoteletan eta turismo bulegoetan, bere orrietan iragartzen diren jatetxe eta tabernen laguntzari esker.
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> Esta guia se reparte mensualmente en los restaurantes, hoteles y oficinas de turismo de Gipuzkoa, gracias ala idn de los bares y que se anuncian en sus paginas.
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MERLUZA FRITA, NO SOLO BILBAINA e

No pretendemos que estas palabras sean un mero canto a la nostal-
gia. Un recuerdo de las mejores merluzas rebozadas que hemos veni-
do disfrutando durante casi medio siglo. Al céntico popular vizcaino
que, antes de mencionar al mitico bacalao al pil pil dice: “Bilbao la
merluza frita”. Creo que lo sigue entonando, tras muchos afios, el tra-
dicional restaurante bilbaino Kirol, de la calle Ercilla, con una merluza
rebozada de campeonato. Fuera de la capital vizcaina es memorable
asimismo la merluza, en sus distintas versiones y por supuesto, la frita,
del restaurante Portuondo en Mundaka.

Hay un estilo de merluza rebozada muy caracteristico de la capital gui-
puzcoana. En concreto la técnica culinaria consiste en que, en lugar de
cortar los lomos de merluza muy gruesos, para después rebozar y fre-
irlos pacientemente, hacer justamente lo contrario: aplastarlos con la
palma de la mano hasta que queden de un grosor medio, seguido de
un rebozado sutil y una coccion en sartén y nunca en freidora, fugaz
pero suficiente para dorarlos ligeramente. Asi se elaboraba la merluza
en varios restaurantes de la Parte Vieja donostiarra como el Alberto
(hoy, la ofician en lomo mas grueso) asi como en el desparecido res-
taurante Patxiku Quintana, famoso sobre todo por su Zurrukutuna y los
cocidos de la abuela, o en el antiguo Trapos, donde la entonces espo-
sa de Paco Calvo, Arantxa San Pedro, ofrecia una merluza rebozada
dificilmente mejorable. Actualmente se sigue elaborando una merluza
sublime, de este mismo estilo, en la taberna del mismo barrio,
Ganbara, de la mano de una sensacional cocinera como es Amaia
Ortuzar, esposa del patron del bar, José Ignacio Martinez.
Atendiendo tan s6lo a las merluzas rebozadas o a la romana del terri-
torio histdrico guipuzcoano, es necesario hacerlo con las que se ofer-
tan en Kako de Astigarraga, el asador Azitain de Eibar (si bien la estre-
lla de la casa es el cordero al Burduntzi), o la del popular Restaurante
Arteaga (Garagarza Auzoa) en Arrasate. También en los restaurantes
donostiarras La Rampa y Txuleta, o la que se ofrece (en el picoteo de
la barra del bar de su entrada) en el histdrico Matteo de Oiartzun, al
estilo de su chef actual Juan Pereda. Y sin duda, en los primeros pues-
tos de este ranking, tanto la oficiada en el restaurante Zaldundegui de
Urnieta (junto con sus ricos fritos variados y un flan sobresaliente)
como en La Venta de Iraeta de Zestoa donde esa guisandera estupen-

HAY UN ESTILO DE MERLUZA REBOZADA
MUY CARACTERISTICO DE DONOSTIA:
APLASTAR LOS LOMOS CON LA MANO

HASTA QUE QUEDEN DE UN GROSOR MEDIO,
UN REBOZADO SUTIL Y UNA FUGAZ COCCION
EN SARTEN Y NUNCA EN FREIDORA.

da que es Miren Etxeberria junto a su hijo -que comanda ya estos
fogones- Jon Goikoetxea, nos deslumbran tanto con esta elaboracion
como con su imperecedera merluza en salsa verde con almejas y (si
cuadra por precio) con el no va mas de sus kokotxas.

Y fuera de aqui, en el Casino de Lesaka, en el reino de su etxekoandre
Josefina Sagardia, donde junto a su mitica “tortilla navarra” (es decir, de
patatas ) encontramos unas ricas croquetas y una estupenda merluza
rebozada. Y hasta en Madrid (pero con sello guipuzcoano) podemos dis-
frutar con la merluza rebozada de Casa Julidn de Tolosa, sucursal del
conocido asador tolosarra, restaurante donde Iiiaki Gorrotxategi, hijo del
inclito Matias, prepara junto a chuletones y piquillos confitados memora-
bles, una merluza frita realmente sobresaliente.

Pero también, dentro de la cocina de altos vuelos, hay un resquicio
donde se ha colado este hogarefio plato. Nos referimos a la formula
del creativo chef riojano Francis Paniego de El Portal de Echaurren en
Ezcaray. Manteniendo los ingredientes y conservando lo esencial del
plato se lleva a cabo una evolucién importante: se mantiene un fino
rebozado y se acrecienta la jugosidad por lo voluminoso del lomo gra-
cias a una técnica en boga como es la coccion a baja temperatura,
manteniendo una guarnicion tipica de la zona (los aterciopelados
pimientos del cristal), y aportando un toque de modernidad con una
salsa ligera, una sopa casi transparente, de arroz y pollo.
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# BURP...!

ARNAU ESTRADER
Cervecero

TOCALA OTRA VEL... BBF 14

El tiempo pasa volando, otra vez estamos en el Barcelona Beer Festival, 3°
Edicion. Esta vez realizada en el Museu Maritim, cerca de la estatua de Co-
16n. Bl sitio era digno de un buen festival cervecero, con los 53 tiradores y sus
mas de 320 cervezas. Este afio tenias la oportunidad de asistir a charlas /catas,
como las de Teo Musso de Birra Baladin, que dio buena cuenta de la mejo-
raenla calidad de las cer-
vecerfas artesanas italia-
nas; y como las de Allany
Scott, de la nuevisima
Edge Brewing ubicada en
la calle Liull de Barcelona,
que ha revolucionado la
ciudad con sus especta-
culares instalaciones.
En esta edicion de tres intensos dias, han pasado més de 25.000 personas;
entre ellos un gran nimero de Cerveceros artesanos, medios de comunicacion,
frikis de la birra, blogeros cerveceros, y muchos curiosos que buscan probar
cosas diferentes en esta ciudad que vive en plena efervescencia cervecera.
E precio de la entrada era de 7€ e inclufa vaso serigrafiado de 24 cl, una guia
de todas las cervezas que podriamos probar,y dos fichas canjeables por esa
primera cerveza. El precio de cada cerveza rondaba los 2€
Para la organizacion chapeau por haber conseguido que todo vaya bien; que
no haya incidentes y que los bafios més o0 menos estén corectos. Por cierto,
hay que poner ms para las chicas, que otro aiio més vinieron en masa al fes-
tival.Y otro chapeau por poner a los Informers, unos chicos uniformados, que
si querias mas informacion sobre la cerveza que estabas bebiendo, te respondian
sin problema.
Este afio como novedad, si eres celiaco o no podias heber alcohol, tenias siem-
pre alguna cerveza para ti, de calidad y artesana.
Pero todo no son buenas noticias, este afio suftimos una humedad conside-
rable, ya que estdbamos a 30 °Cy mucha gente presente; se hacfa un poco
incomodo estar mucho rato alli.Ademas no se veia bien la mega pizarra con
las cervezas que estaban pinchadas en ese momento, por culpa de las columnas
y las barandillas; muchos preferimos mirar los tiradores uno a uno.
Pero vali la pena viajar hasta Barcelona, poder ver a los amigos cerveceros,
saber cOmo van con sus avances y qué cervezas estan elaborando y ver el buen
rollo que se gastan.
Este afio he probado muchisimas cervezas ya que ibamos unos 7 amigos y
cada uno pediamos una distinta y nos pasabamos el vaso. Os podéis imagj-
nar cdmo acabamos, ifelices de la vida!
0s recomiendo probar la Mataelefantes, de la micro catalana La Vella Cara-
vana, una IPA de trigo que realmente me sorprendic por su frescura y el to-
que citrico de los ldpulos contrastado con el dulzor del trigo, 6 “2% vol y 62
IBU.También me gustd la Espresso Stout, de los japoneses Hitachino Nest,
una cerveza muy cafetera ya que afiaden granos de café en la elaboracidn;
cerveza negra, intensa y cremosa, 7 “5% vol y 45 IBU.
iHasta el afio que viene!
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#DI... VINOS

MANU MENDEZ
(Vinateria)

Bermingham, 8 (Gros).

Tf. 943 28 99 99 - DONOSTIA
info@vinateria.es

MORLANDA 2012 BLANCO
(D.0. PRIORAT)

Este vino quiere ser tributo a la recu-
peracion de la desconocida y casi des-
aparecida variedad Garnacha Blanca,
en otros tiempos productora de los
grandes blancos y generosos de las
comarcas tarraconenses. La Denomi-
nacion de Origen Cualificada Priorat
abarca un pequeiio territorio que no
llega a las 20.000 ha, de las cuales
solamente 1.600 han sido plantadas
de vifia. La orografia es muy acciden-
tada.
Eso implica que el cultivo de la vifia
sea cosa complicada, exigente y muy
costosa.
Elabora este vino Viticultors del Prio-
rat, firma elaboradora de Morlanda, y
se ubica en Bellmunt del Priorat (Ta-
rragona). La propiedad esta situada
entre colinas, la mas alta de las cua-
les, Morlanda, da nombre a sus vinos.
Fundada en 1997, posee 72 hectd-
reas, de las cuales 22 son vifiedos, al-
gunos situados en pendientes y otros
en llano, en altitudes que van de los
190 a los 220 metros sobre el nivel
del mar. Los vinos de Morlanda proceden de vifias de veinticinco a
cuarenta afos de edad, aunque hay también viiedos mas jovenes
y otros de nueva plantacién.
Coupage de 90% Garnacha, 10% Macabeo, procedente de varias
parcelas de la propia finca, algunas de ellas con mas de 30 afios
de edad. Fermentado un 70% en depdsitos a temperatura contro-
lada, y el resto en barricas de roble francés. Esta elaboracion da ori-
gen a un vino amarillo pajizo claro con algunos reflejos dorados. Con
una nariz de buena intensidad y compleja con marcadas notas flo-
rales, mezcladas con los afrutados de la pifia y fruta blanca. De gran
volumen en boca, largo y con presencia de nuevo de los toques flo-
rales y de frutas blancas.
Se trata de un vino de caracter, equilibrio y elegancia.Su precio apro-
ximado en tienda especializada es de 13 euros.
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# LECTURAS
RECONSTITUYENTES

JOSEMA AZPEITIA
Periodista

LA BIBLIA DE LA BIRRA

“La cerveza es la prueba de que Dios existe y desea nuestra felicidad”. Con esta
lapidaria cita de Benjamin Franklin en la banda promocional que lo rodea nos
Ilega este precioso libro encuadernado en tapa dura que se lanza oportuna-
mente al mercado en un momento en el que esta popular bebida estd més de
moda que nunca.Y es que a los profesionales de la hosteleria empiezan a
entrarles complejo de inferioridad si no
pueden ofrecer a sus clientes un mini-
mo de dos o tres cervezas artesanas,
asi como un par de grifos de diferentes
variedades. Lo que paso en su dia con
los vinos y méds recientemente con las
ginebras estd sucediendo de manera
mimética con esta espumosa bebida.

Sea por la crisis 0 Sea porque es lo que
toca, es el momento de la cerveza, y
Luis G. Balcells, habil técnico en mar-
keting e indiscutible experto y aman-
te de este oro liquido ha parido este
libro que puede considerarse como
una biblia de la misma, un manual
imprescindible para todo aquel que

“CERVEZA, LA BEBIDA DE

LA FELICIDAD” quiera introducirse en este mundo y
LUIS G. BALCELLS poder contar con un minimo de criterio
EDITORIAL PLANETA al respecto. Y aunque tal vez los inicia-

224 PAGS. 17 € dos o los expertos busquen libros o
publicaciones més técnicas o profun-
das, es sorprendente todo lo que Balcells nos ofrece en tan poco espacio:
una completisima clasificacion de tipos de cervezas, una lista de las cervezas
maés valoradas del mundo, una guia de cata con precisas instrucciones, gran
cantidad de consejos de maridaje de platos y cervezas, recetas y jcocteles! con
cerveza... Resulta especialmente interesante y practica la guia de las “seis ciu-
dades europeas que un auténtico cervecero no puede dejar de visitar”
(Amsterdam, Bruselas, Munich, Dublin, Praga y Londres) acompaiiada de los
diez locales cerveceros mas recomendables de cada una de ellas, asi como la
guia de los mejores locales de Madrid y Barcelona y la relacion de los grandes
eventos cerveceros europeos. Completan el libro varias relaciones de paginas
web, blogs, aplicaciones cerveceras, una guia de tiendas especializadas, un glo-
sario, apuntes de historia y, por supuesto, un completo capitulo que nos ense-
fia a preparar esta bebida en casa de una manera sencilla y econémica.

Escrito con un estilo &gil y directo y no exento de dosis de ironia y humor,
“Cerveza, la bebida de la felicidad” es un libro que se lee con gran facilidad y
una gran herramienta de consulta que siempre querremos tener a mano.
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# ESENCIA DE VID

DANI CORMAN
(Essencia Ardodenda)
Zabaleta, 53 (Gros).

Tf. 943 32 69 15 - DONOSTIA

GUIA MELENDO
DEL CHAMPAGNE 2014

Ya estd aqui. En pocos dias saldra a la venta la Guia Melendo del Cham-
pagne 2014.Tuve la suerte de participar en las catas con las que se otor-
garon las puntuaciones a unas quinientas referencias de vinos de Cham-
pagne. Nueve personas de diferentes ambitos
del mundo del vino nos reunimos durante dos
intensos dias en Falset para degustar todas
las muestras enviadas por las bodegas. Pe-
dro Ballesteros, Armando Guerra, Bruno
Murciano, Manuela Romeralo, Juancho
Asenjo, Maximiliano Bao, Florent Mercier,
Ferran Centelles y el que aqui escribe. Nue-
ve amantes del vino que, con la direccion y
organizacion del incombustible Jordi Me-
lendo, asignamos una puntuacion a cada una
de los vinos que fueron pasando por nues-
tras copas. Tuve ademés la fortuna de compartir mesa con Manuela Ro-
meralo y Juancho Asenjo, dos excelentes y consagrados profesionales
en esto del vino.
Pero esta gufa tiene algo muy importante que la diferencia de otras mu-
chas. Los vinos han sido puntuados en rigurosa cata ciega, es decir, sin
ver la etiqueta de las botellas. Esto implica la valoracién exclusivamente
de lo que se encuentra dentro de la botella, sin influencias del irresis-
tible poder que emana de algunas marcas concretas.
La guia tampoco ha aceptado publicidad de las marcas participantes,
para evitar suspicacias y no caer en la tentacion, ya me entendéis...
A partir de este mes de Junio estara disponible en ESSENCIA al precio
de 25 euros. Seguro que merecera la pena. jSalud!
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Il berrigoxoaknoticiasconsahor

# VI FIESTA DEL BESUGO EN TOLOSA

Por sexto afio consecutivo, la
popular Bisiguaren Festa de
Tolosa ofrecerd la oportunidad
de degustar sabrosos besugos
preparados por tres de los mas
afamados parrilleros de Orio.
Los dias 30y 31 de mayoy el 1
de junio, estos tres maestros de
las brasas se desplazaran a
Tolosa para preparar al mas tra-
dicional estilo oriotarra, uno de
los productos mas preciados y
apreciados de la cocina vasca.
Joxe Miguel Zendoia, del asador
Katxia; Mikel Manterola, del
restaurante Jose Mari; y Luis
Mari Uranga, del asador Xixario,
llevaran al punto en sus parri-
llas unos 150 besugos.

Las actividades estrellas del

programa seran las comidas del sébado y el domingo, asi como las
cenas del viernes y el sabado, con unos estupendos mends que, por
el precio de 45 euros, ofreceran a los asistentes anchoas en sala-
z0n, ensalada de tomate con bonito, espérragos, besugo a la parri-
lla y Bixigoxo, de la pasteleria Gozona, ademas de bebidas y café. Al
igual que en la anterior edicidn, la sede de la sociedad gastrondmi-
ca Txinparta -organizadora de los actos junto al Ayuntamiento de
Tolosa- serd escenario de la comida del sabado, para la que la orga-
nizacion ha querido dar un paso mas, extendiendo la fiesta a otras
dos sociedades gastrondmicas: Casino y Gure Txokoa. Entre las tres,

congregaran a 300 comensales. Ademas, otra posible novedad que
se estaba gestionando al cierre de esta edicidn era el hecho de que
el Mercado de El Tridngulo fuese escenario de una sardinada popu-
lar el sdbado al mediodia, ya que se da la circunstancia de que ese
fin de semana se celebra la fiesta del Kilometroak en Orio. La idea
es que el vinculo festivo de ambos eventos una ese dia ambas loca-
lidades. Ademas del Kilometroak, otro de los atractivos de la vispe-
ra del 1 de junio serd la Feria de la Flory de la Planta de Tolosa, que
adelanto la fecha de su celebracidn, prevista en un principio para
el dia 7.

# Ferias y mercados

Son numerosas las jornadas de ferias y merca-
dos que el mes de junio reparte a lo ancho y
largo de la geografia guipuzcoana y vasca. El
martes dia 3, Beasain vivird una jornada de
feria ganadera y agricola, con exposicion de
ganado y aves, concurso de productos hortico-
las y degustacidn de talos. Programa completo
el organizado por la Asociacion Cultural Arrano.
Para el sabado dia 7, primero del mes, son
varios los municipios en los que se movera
buen género por parte de los comerciantes y el
piblico podrd disfrutar ademéds de buen
ambiente: Lezo acogerd sus fiestas de
Mendekote, con el XVI Sagardo Eguna, que
aunard concurso y degustacién popular en este

Dia de la Sidra. En Hernani, la Asociacion de
Comerciantes y Hosteleros Berriak organiza la
tradicional jornada gastrondmica con degusta-
cion de salchichas, costillas y sidra. EI mismo
dia, en Aizarnazahal y bajo el lema 'Jan Sano
Bizi Pozik' ('Come Sano, Vive Feliz') habré feria
con venta, exposicion y degustacion de pro-
ductos agricolas. En Eskoriatza serd protago-
nista la XVIIl Feria de Artesania, Alimentacion y
Productos del Caserio, el XVII Concurso de
Txorimalos o Espantapdjaros y el VIl Concurso
de Queso. Y en Deha, Merkatu Txikia de 9:00 a
13:00, en el paseo cubierto. EI sabado 14, en
Tolosa, XXIV Feria de San Juan, con exposicién
y venta de diferentes productos agricolas, feria
de ganado y degustacion de sidra. Ese mismo
dia, segundo sabado del mes, se puede visitar

——

en Mutriku la Azoka Txikia, de 9:00 a 14:00 en
Beheko Plaza. Coqueta feria agricola, con venta
de productos de las huertas locales. Ese
mismo sabado 14 y el domingo 15, VI Feria
Agricolay Ganadera de Elgoibar. Doble jorna-
da con venta y exposicion de ganado, herra-
mienta agricola y productos de los caserios de
la zona. EI domingo 15 Irura celebrard su feria
artesana y gastronémica. Gastronomia vasca,
alimentos, reposteria, queso, embutidos, alu-
bias, conservas, panes... El martes dia 24,
Andoain celebra sus fiestas de San Juan y el
Ayuntamiento organiza un afio mas la feria gas-
tronémica y artesana, con la venta y exposicion
de productos alimentarios del Pais Vasco y
artesania.Y el miércoles 25, Eibar acogerd, en
una jornada organizada por el ayuntamiento,
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una nueva edicion de su Feria Gastrondmica y
el Concurso de Marmitako.

Con fechas atin sin determinar al cierre de esta
edicion, otras dos citas festivas: San Sebastian
ofrecera la exhibicién y venta de productos con
Label Vasco y Denominacion de Origen en la
feria de Lurlan, con su escenario habitual de la
calle Loyola. Y en Pasai Antxo se vivira el XXI
Sagardo Eguna, con degustacién de sidra orga-
nizada por Alkartasuna Dantza Taldea.
Amenizarén la feria bertsolaris, txalaparta y
txarangas.

# Mercado Medieval en
Hondarribia

El fin de semana del 7 y el 8 de junio el Casco
Histérico de Hondarribia volveré a engalanarse
de ciudad medieval. Y es que, organizada por
el Ayuntamiento de la localidad, la Villa acoge
una nueva edicién de la Feria Medieval o Erdi
Aroko Azoka, en la que no faltaran artesanos
vestidos de época con sus productos de ali-
mentacion y artesania, actuaciones en la calle
0 exposiciones que rememorardn una época
lejana en el tiempo pero cercana en la memo-
ria, a la par que muy actual: Aquella en la que
Hondarribia era una dindmica plaza comercial.
El sabado y domingo, de 10:00 a 14:00 y de
17:00 a 21.00 horas, los vecinos del Casco y
los miles de visitantes podran contemplar el
quehacer artesanal de herreros, orfebres, car-
pinteros o toneleros que, unidos a los malaba-
ristas, saltimbanquis, titiriteros y juglares,
recrearan la vida cotidiana del Medievo, en la
que cristianos, arabes y judios convivian en
Hondarribia. Como cada afio, el area de
Turismo del Ayuntamiento de Hondarribia ha
organizado un concurso fotogréfico en torno a
este Mercado Medieval.

# Citas con
la artesania

Durante el mes de junio se pueden

visitar diferentes plazas feriales,
exposiciones y mercados vinculados

con la artesania local. El martes dia

3 habrd feria de artesania en

Beasain, dentro de la feria ganadera

y agricola que vivird la localidad. El

sabado dia 7, Eskoriatza celebrara

la XVIII Exposicion de Productos del

Caserio, Alimentacion y Artesania.

Elgoibar acogerd el domingo dia 15

su XIl Feria de Artesania, en la que se

podra disfrutar de la exposicion y

venta de diversos objetos de artesa-

nia local. Organiza el Ayuntamiento

de Elgoibar y Debemen. Para ese

mismo dia, el Ayuntamiento de Irura

organiza su Feria Artesana y
Gastronomica. En ella se podra
encontrar artesania trabajada en Gipuzkoa,
bisuteria, objetos de bronce... El domingo 22
Zumaia acogerd la Feria de Artesania, con arte-
sanfa en vivo, ademas de exposicion y venta de
productos tipicos. La organiza el departamen-
to de Cultura del Ayuntamiento de Zumaia.
Para el martes dia 24, y dentro del programa
de actividades organizadas en torno a las
Fiestas de San Juan, el Ayuntamiento de
Andoain organiza la Feria de Artesania en
Goikoplaza. En ella podrén verse y adquirir arti-
culos de cesteria, ceramica, cuero, pelotas,
piedras, bastones o flores secas. También
habra demostraciones de las distintas técnicas
artesanales, ademas de talleres de manualida-
des. El horario, de 10:30 a 14:30y de 17:00 a
20:30.Ademas, todos los domingos de junio, la
Asociacién Gabiltza organizara en Donostia el
habitual mercado artesanal de La Brecha.
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# Ferias florales

Aunque con menos empuje que en los dos
meses anteriores, contindia activo el calendario
de ferias florales. Destacamos dos citas que
por su importancia pueden reunir a més vive-
ristas y a mas plblico este mes de junio.
Ambas jornadas tendrén lugar en Donostia: La
primera de ellas sera el sdbado dia 14, con la
feria mensual de flores y plantas de Gros, que
se ubicara un afio mas en la Plaza Catalufia, en
un horario de 9:00 a 14:00. Como todos los
segundos sébados de cada mes, se darén cita
una decena de viveristas para mostrar y ofrecer
lo mejor de su produccién. La otra cita, la IV
Feria de Flores y Plantas de Easo, seré el sdba-
do dia 21, en la Plaza Easo, con un horario de
9:00 a 14:00.
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KATTALIN: MUCHO MAS QUE CHULETAS

JOSEMA AZPEITIA

Siguiendo con nuesro periplo por restaurantes de cocina tradicional
que sigan la filosofia de la Asociacion Jakitea, este mes se mayo nos deja-
mos caer por el Restaurante Kattalin de Beasain, templo indiscutible de
la txuleta, aprovechando que su propietario y cocinero, el alegitarra
Juanma Garmendia, ostenta actualmente la txapela de Campedn de
Euskal Herria de Parrilla, que gan6 merecidamente en el campeonato que
se celebrd a finales de 2013 en Donostia.

Sorprendente pollo lumagorri a la parrilla

En esta ocasion, de todas formas, no probamos la especialidad del
local, la chuleta de viejo, que en el caso del Kattalin se sirve acompaiia-
da de unos pimientos rojos del piquillo confitados y acabados en el horno
que compiten en sabor con la propia camne. No, en esta ocasion Juanma
Garmendia se guardaba en la manga un as con el que esta sorprendien-
do a propios y extrafios durante los Gltimos meses: el pollo Lumagorri a
la parrilla. La calidad del plato dejo bien claro que no sélo de txuletas se
alimenta el parrillero. Ademas de tener muy buena mano para la came de
vaca, el alegitarra nos demostrd que con las aves tampoco se queda
manco. Como nos confesd Garmendia, el truco consiste en asar ligera-
mente el pollo antes de pasarlo a la parrilla y, por supuesto, controlar los
tiempos y la potencia de las brasas para que quede jugoso, porque el
peligro de estas elaboraciones es que la carne se seque”. Damos fe de
que el degustado en Kattalin erretegia es uno de los pollos mas jugosos
que hemos probado en los (ltimos tiempos.

Menii de txuleta y menii de pollo a excelente precio

Ademas de este extraordinario pollo, tuvimos la ocasion de degustar un
meloso revuelto de zizas de temporada que, en el caso del Kattalin, son
traidas por una cuadrilla de goierritarras tan aficionados a la bisqueda
de perretxikos que, como nos comenta Juanma, “cuando hay brote de
setas piden fiesta en el trabajo para ir a buscarlas”. El resultado es, 16gi-
camente, un producto fresco y sabroso a méas no poder. También nos sor-
prendid este parrillero con unos caracoles en salsa picante de quitarse
la boina y un rico txangurro que Juanma incluye en el mend especial de
txuleta que ofrece de un tiempo a esta parte por 29 euros y que incluye
los siguientes platos: Pintxo de morcilla; Terrina de foie; Gambones a la
plancha; Txangurro cocido (entero); Txipis plancha, Chuleta a la parrilla,

postre y vino de crianza (el mend se sirve por encargo y hay que intentar
avisar con una antelacion de dos dias).

Igualmente, el riquisimo pollo lumagorri que degustamos ayer estd
incluido en otro mend especial que por 19 euros (y también por encar-
go) incluye: Pintxo de morcilla, Paleta ibérica, Pollo a la parrilla con
ensalada, Postre y vino del afio.

La verdad, en Kattalin, ademés de ofrecer un producto inmaculado,
estan haciendo un gran esfuerzo ofreciendo estos fantasticos mends que
por si solos justifican la visita a este recomendable restaurante.

KATTALIN ERRETEGIA
Katea, 4 (Frente al Polideportivo)
BEASAIN. Tf: 943 88 92 52. www.kattalin.com
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PATXI LARRANAGA OFRECERA EN JUNIO UN BUEY DE 24 ANOS DE EDAD

El pasado vieres 21 de febrero, fue sacrificado en el
matadero gallego de A Bandeira un buey de 24 aiios y 693
kilos en canal, el més grande que se ha sacrificado en
dicho establecimiento. El animalito, apodado por su edad
“el abuelo”, ha reposado durante tres meses en las cdma-
ras de Mercamadrid, lugar apodado “el Santuario de la
carne” y sus cuartos delanteros y traseros se encuentran a
la venta en la camiceria de Patxi Larrafiaga en Lasarte-
Oria. Una oportunidad de oro para degustar un producto
realmente singular.

“Aunque no podamos ofrecer las chuletas y los solomillos
de este magnifico animal, tendremos filetes de babilla y de
cadera, carne para guisar, came para cocido, las costillas
delanteras... una came de sabor extraordinario que podremos
ofrecer hasta mediados de junio, porque un producto de tanta
calidad tiene gran demanda entre la gente” nos cuenta el pro-
pio Patxi, que tiene muy claro que va a ofrecer este buey a un
precio competitivo para que la gente pueda disfrutar de él:
“Lo méaximo que voy a cobrar van a ser 18,50 euros por kilo,
lo que cobramos por la vaca paisanera, aunque algunas par-
tes, como la came para guisar o cocer, costaran bastante
menos”, nos cuenta este experimentado camicero que esta
encantado con la adquisicion del buey. Como nos confiesa
Patxi, “estas oportunidades no se dan todos los dias. Nuestros
amigos de Carnicas Lyo tuvieron el detalle de avisamos que
este animal iba a ser sacrificado y nos dieron la oportunidad
de venderlo aqui en Lasarte. No todo el mundo aprecia este
tipo de carne que debido al tamafio de la pieza debe madu-
rar durante meses antes de ser vendida, pero es que la came
bien madurada cuenta con unos matices de sabor totalmen-
te diferentes, algo que nuestros clientes saben apreciar”. Hay
que tener en cuenta que Carmnicas Lyo es una casa que traba-
ja con algunos de los mejores restaurantes de Espafia. Como
cuenta Patxi, “ahora acaba de salir el listado de 2014 de los
mejores restaurantes del mundo. Pues bien, Carnicas Lyo tra-
baja con 8 de los restaurantes que han sido elegidos entre los
50 primeros puestos de esa lista, no te digo més”.

El buey, nacido el 1 de enero de 1990, fue comprado por
el matadero a un particular que lo utilizd toda la vida como
animal de arraste. Muerto el propietario, sus herederos
decidieron sacrificar al animal a pesar de que lo conside-
raban “uno més de la familia”. Los solomillos y las chuletas
de este regio animal se ofrecerén en el restaurante Casa
Pena, de San Ramédn de Moeche (A Corufia), restaurante
especializado en buey gallego, que celebra su 75° aniver-
sario en la primera semana de junio. El resto, como hemos
comentado, podrd adquirise en Lasarte... hasta que se
agote. Como dice el refran, el que no corre, vuela.

>> Y ahora... siguenos tamhbién en Facebook!!!
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JOSEMA AZPEITIA RECIBE EL PREMIO BACCUS 2014

El periodista legazpiarra Josema Azpeitia,
coordinador y redactor de las revistas Ondo-
jan.com y Donosti Aisia recibi6 el pasado 14 de
abril el premio Baccus 2014, concedido por la
Asociacion de Amigos del vino de Donostia,
Baccus, en colaboracidn con las bodegas Lar
de Paula, de El Villar de Alava (Rioja). Asi-
mismo, Baccus galardond de manera péstuma
con una Mencién Honorifica a Pedro Arregi,
propietario y fundador del asador Elkano de
Getaria, recientemente fallecido, por la labor
realizada a lo largo de su vida a favor de la cul-

Arriba: Azpeitia, Premio Baccus 2014 junto a
Aitor Arregi, del Asador Elkano, que recogid la
placa conmemorativa en honor a su padre, Pedro
Arregi. Les rodean Manu Méndez (Vinateria),
Fernando Meruelo e Ifiaki Arraiza, de bodegas
Lar de Paula. A la derecha: Foto de familia de los
asistentes al acto: De pie, de izquierda a dere-
cha: Fernando Meruelo (Lar de Paula), Manu
Méndez (Vinateria), Aitor Arregi (Elkano), Igor
Arreg (Kaia), Mikel Corcuera, Josema Azpeitia,
Ifiaki Arraiza (Lar de Paula), Adolfo de Pedro
(Representaciones Adolfo de Pedro), Ramdn Eder
y Manu Garrido (Mirador de Ulia). Abajo: David
Garrancho (Andra Mari), José Ferndndez (Arzak)
y Ciro Carro (Akelarre)

tura del vino y la gastronomia.

El jurado de la 162 Edicion de este premio
ha acordado conceder este galardén a Josema
Azpeitia por la labor a favor de la divulgacion
de la cultura del vino que este periodista reali-
za mensualmente desde sus revistas, en las
que regularmente se ceden espacios de cola-
boracion a reconocidos profesionales del
mundo del vino como Manu Méndez o Dani
Corman, y en las que se recoge regularmente la
actualidad vinicola de nuestra provincia asf
como diversos articulos relacionados con el

mundo del vino, bodegas, etc...

Azpeitia recogié agradecido el premio y
quiso dejar muy claro que €él no es un entendi-
do en vinos y que, en saber enolégico, no le
llega ni a la altura de los zapatos a otras per-
sonas que han recibido anteriormente el
Baccus. En cualquier caso, agradecid a la
Asociacion el haberse fijado en su trabajo de
divulgacion de la cultura del vino y la gastro-
nomia y dedicé el premio a su socio Ritxar
Tolosa, presente en la sala, y al equipo huma-
no de Zum Edizioak.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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Gentes del mundo del vino

En las dltimas ediciones de este premio han
resultado galardonados con el mismo diferen-
tes profesionales relacionados con el mundo
del vino como el somelier del restaurante Arzak
José Fernandez Fonseca (2011), el jefe de
sala del restaurante Kaia Igor Arregi (2012) o
el somelier del restaurante Mirador de Ulia
Manu Garrido (2013). Asimismo son poseedo-
res de este galardon otras personalidades de
indiscutible talla vinicola y gastronémica como
Txomin Rekondo, Tatus Fombellida o Mariano
Rodriguez, entre otros.

En el acto estuvieron presentes los siguientes
profesionales del mundo del vino donostiarra y
guipuzcoano: José Fernandez (Arzak); Ciro Carro
(Akelarre); Aitor Arregi (Elkano); Igor Arregi
(Kaia); Manu Garrido (Mirador de Ulia); Aitor
Manterola (Patxiku Enea); Aitor Olano (Izkina);
David Garrancho (Andra- Mari ); Fernando Me-
ruelo e liiaki Arraiza Delagran (Bodega Lar de
Paula); Ritxar Tolosa (Zum Edizioak); Mikel Cor-
cuera (Critico Gastrondmico); Adolfo de Pedro
(Representaciones Adolfo de Pedro); Ramén
Eder (Escritor) y Manu Méndez (Vinateria).

Una vasta lahor gastronémica

Josema Azpeitia (Legazpi, 1969), se licencié en
periodismo por la Universidad del Pais Vasco en
1992. Tras trabajar en varios medios, en 1997
fundd con otros tres socios ZUM Edizioak, empre-
sa en la que lleva a cabo su actividad laboral
redactando textos para la revista mensual
Ondojan.com. En 2013, el Gobierno Vasco y la
Academia Vasca de Gastronomia le galardonaron
con el Premio Euskadi de Gastronomia a la mejor
labor periodistica.

A lo largo del (ltimo afio, Azpeitia ha prota-
gonizado una febril actividad en el mundo de la
gastronomia, actuando como pregonero en la
(ltima edicion del festival “Bodegas a pie de
calle” de Labastida (Rioja Alavesa) y como
miembro del jurado en los siguientes eventos:
Campeonato de Pintxos de Euskal Herria 2013;
Campeonato de pintxos de Vitoria-Gasteiz
2013; Campeonato de quesos de Ordizia 2013;
Campeonato de quesos de Hondarribia 2013;
Campeonato de relatos Gastronémicos de
FECOGA 2013; Campeonato de Bacalao de San
Andrés (Eibar) 2013, etc. En marzo de 2014 ha
sido invitado por el Gobierno de Japon a reali-
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Los miembros de Baccus, los premiados y los
representantes de Lar de Paula disfrutaron de la
cocina de temporada de Xabier Zabaleta en el
asador Aratz, acompafiada de buenos caldos
acordes a la celebracidn.

zar un viaje de prensa gastronémico por dos de
las islas del archipiélago japonés.

Josema Azpeitia es asimismo autor de una
vasta produccién bibliografica relacionada con
la gastronomia. Con la editorial Elkar-Ttartalo ha
publicado los libros “100 recetas con label”,
“Pintxos de Vanguardia a la donostiarra” y
“Cocina con productos de temporada”. Con ZUM
Edizioak y en colaboracion con su socio Ritxar
Tolosa ha publicado “La senda del pintxo”, “Las
recetas de Ondojan.com” y “Las recetas faciles
de José Juan Castillo”. También ha colaborado
con el critico gastronomico Bordelés Jacques
Ballarin en las tres (iltimas ediciones de la guia
de restaurantes “Le Ballarin” (Guia de restau-
rantes entre Burdeos y Bilbao), y en la version en
castellano de la misma. Actualmente prepara
junto con Ritxar Tolosa un libro sobre los pintxos
de Pamplona en colaboracién con las bodegas
Marco Real (Navarra).

>> Y ahora... siguenos tamhbién en Facebook!!!
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LA “ORDRE DES COTEAUX DU CHAMPAGNE"
CELEBRO SU GRAN CAPITULO EN DONOSTIA

El pasado 24 de abril tuvo lugar en el Museo San Telmo el “Gran 50 “entronizados”
Capitulo de San Sehastian” de la “Ordre des coteaux de Champagne”
(traducido literalmente como “Orden de las laderas del Champagne”). Se
trata de una Cofradia existente desde inicios del siglo XVII, dependiente
del CIVC (Comité Interprofesional del Vino de Champagne), el méaximo
drgano de representacion de esta prestigiosa Denominacion de Origen
francesa. Este tipo de capitulos generalmente se celebran en las capita- nomo Mikel Zeberio, que fue
les de los paises, por lo que fue totalmente ascendido de Caballero a
inusual que éste tuviera lugar en

) Oficial, al igual que el hostele-
una pequeia ciudad como es ro Luis Dorado. Asimismo, el
Donostia.

donostiarra Dani Corman fue
propuesto en exclusiva por el
“Bureau du Champagne” en
Espafia para tal honor. El

resto de “entronizados” acu-
Arriba: Los representantes de la dieron por iniciativa de algu-

“Ordre des coteaux du Champagne” nas de las principales casas
en un momento del Capitulo. de Champagne (Gosset, Sa-

A la izquierda: las medallas que fue- lon, Laurent-Perrier, Lanson,
ron impuestas a los 50 Delamotte, Billecart-Sal-

“entronizados”. / mon y Gh Mumm).

El momento més importante del acto fue la “entronizacion” como
“Chevaliers” o “Caballeros del Champagne” de 50 personalidades del
mundo del vino y la gastronomia venidos de todos los rincones de
Espafia y algin que otro francés, acto tras el cual tuvo lugar un cdctel y
una exclusiva cena de gala. En el acto brillaron con luz propia el gastrd-

>> Ekitaldi honen argazki gehiago: www.facebook.com/ondojan
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Arriba: Algunos de los entronizados en el acto brindan con un exclusi-
vo Champagne antes de recibir sus medallas. Sobre estas lineas, a la
izquierda: Rubén Trincado, del Mirador de Ulia, en el momento de su
“entronizacion” como “Chevalier du Champagne”. A la derecha: El cri-
tico gastronomico vizcaino Mikel Zeberio, y el hostelero madrilefio Luis
Dorado, que fueron ascendidos a “Oficiales” de la orden. Junto a
estas lineas, Dani Corman y Manu Méndez, dos colaboradores de
Ondojan.com que fueron distinguidos en el Capitulo

Entre los entronizados, recibieron la medalla que les acredité como
Caballeros varios cocineros como Hilario Arbelaitz (Zuberoa), Rubén
Trincado (Mirador de Ulia), Martin Berasategui, Asier Landa (Landa) o
Humberto Segura (Antonio). También estaba prevista la presencia de

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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Arriba: Foto de familia de los “Caballeros del Champagne”. A la
izquierda, Joxé Manuel Egues, de Lukas ardodenda, recoge una
copa antes de su entronizacion. Abajo, Eduardo Bueso, editor
de la revista gastrondmica zaragozana “La Buena Mesa” junto
a su mujer y subdirectora de la publicacion, Elena Catalan, y
uno de los miembros de la Orden.

Juan Mari Arzak que excusé su ausencia por un asunto personal.
Pero no sdlo fueron cocineros los entronizados. Por el estrado pre-
sidido por los representantes de la cofradia fueron pasando cono-
cidas caras del vino y la gastronomia como Joxe Mari Aizega
(Director del Basque Culinary Center), Manu Méndez (La Vinateria),
Jose Manuel Egues (Lukas), Aitor Arregi (Elkano), Igor Arregi
(Kaia), Ugutz Rubio (Zezilionea), Martin Flea y Txomin Rekondo
(Rekondo), Juan Carlos Muro (Akelarre), Mariano Rodriguez
(Arzak), Amaiur Martinez (Ganbara), Maider Larraiaga (Arteaga),
Pierre Eguiazahal (La Cave Eguiazabal), Cristina lzagirre (Branka),
Mohamed Arab “Moja” (S/N), Antonio Casares (Martin Berasa-
tegui), Chefe Paniego (Echaurren -Ezcaray-), liligo Manso (Manso
Hermanos), Maite Olasagasti (Distribuciones Olasagasti). También
fueron entronizados algunos representantes de los medios de
comunicacion como liigo Galatas (EI Diario Vasco) o Eduardo
Bueso (La Buena Mesa -Zaragoza-) asi como viticultores como Alva-
ro Palacios. Todos ellos alzaron sus copas y juraron “ser fieles y
defender ante cualquier circunstancia la vifia, el vino y la
Denominacidn de Origen de Champagne”.

>> Mas fotografias de este evento: www.facebook.com/ondojan



ONDOJAN 119_FINAL:ONDOJAN 08/05/14 09:01 Pé@47

Il pilpileanaldente >17

Coctel y cena de gala De izquierda a derecha y de arriba a abajo, algunos de los participan-

Tras la entronizacion tuvo lugar un coctel y una cena de gala, servida con tes en el evento: Pedro Subijana (Akelarre), Sergio Errasti (Onda
gran profesionalidad por los dindmicos camareros y camareras del grupo Vasca), Mikel Zeberio, Manu Méndez (Vinateria), Martin Berasategui,
Bokado. El fastuoso marco de la Iglesia del Museo San Telmo dotd de gran Igor Arregi (Kaia), Aitor Arregi (Elkano), Mariano Rodriguez (Arzak),
elegancia al acto. En la mesa AY, ocupada por los miembros de la Cofradia, Maider Larranaga (Arteaga), Asier Landa (Landa), Ugutz Rubio
pudimos ver a los Dignatarios de la Orden: Fabrice Rosset, Jean-Pierre  (Zezilionea), Nuria Gené (Responsable de Comunicacidn de la Orden) y
Cointreau, Didier Depond, Patrick Demouy y Emmanuel de la Giraudiére. Dani Corman (Essencia Ardodenda)

Les acompafiaban Nuria Gené, encargada de comunicacion para Espafia
de la cofradia y el periodista Sergio Errasti (Onda Vasca).

En las mesas redondas, se hallaban repartidos el resto de entronizados  Nikolai Mityrev, Héctor Angullo, Lalo Antén, Ismael Alvarez, Rafael Pena,
en el acto: Carlos Echapresto, Nicols Boise, Andoni Ibarloza, Luis Hugo Pulpeiro, Jon Andoni Rementeria, Michel Hoff, Raiil Fernandez y
Pesquera, Maria Jesiis Puebla, Victorio Carbonell, Angel de Miguel, Javier Zarraga.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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PREPARANDO A LOS COCINEROS DEL MANANA

Txemari Esteban es un cocinero ampliamente
conocido por nuestros lectores, tanto por la cali-
dad de su restaurante Botarri (ver pagina 39)
como por su dinamismo a la hora de organizar
diferentes jornadas y eventos de los que nos
hemos hecho eco en estas paginas en miltiples
ocasiones. Este joven donostia-
rra, sin embargo, ha llevado a
cabo los dltimos meses una
silenciosa labor que ha pasado
desapercibida para la mayoria

Junto a estas lineas, Txemari
Esteban en el comedor de su res-
taurante, Botarri, sito en el centro

de Tolosa (ver pag. 39).

El resto de las imagenes muestran
diferentes momentos de las clases
impartidas por Txemari a los alum-
nos del Colegio Piblico Harri Berri-
Oleta de Altza

de los mortales: la realizacion de clases de
cocina para niiios y nifias de entre 9 y 11 afios
en el Colegio Piiblico Harri Berri-Oleta situado,
precisamente, en Altza, su barrio.

El hecho de ser conocido en el barrio fue pre-
cisamente el motivo que impulsé a los respon-

sables del centro a invitar a Txemari para impar-

tir a los alumnos y alumnas de 4°,5° y 6° de

DBH clases de cocina en las que este chef ha

gozado de total libertad. Y los resultados no

podian haber sido mejores. “Estoy encantado”,

nos confiesa Txemari, “los nifios lo estan tam-
bién y los padres ni te cuento.
Hemos conseguido que unos
nifios que conocfan los ali-
mentos pero no sabfan ni
siquiera de donde procedian,
aprendan a elaborarlos e,
incluso, en algunos casos, les
ensefien trucos y consejos a
Sus propios padres”.

Las clases de cocina han
sido eminentemente practi-
cas, puntualiza Txemari: “He
intentado engancharles desde
el principio ofreciéndoles
resultados réapidos. Por lo
tanto, las clases empezaban

>> si cenas, no conduzcas. Consulta nuestra seleccion de hoteles y pensiones (p. 63)
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con un poco de teoria, pero enseguida pasabamos a la accion, a cocinar.
Inmediatamente han aprendido a hacer con sus propias manos cosas que
hasta entonces sélo habian comprado en las tiendas como mermelada,
masa de pan, masa de pizza, galletas de chocolate... asimismo han prepa-
rado cosas que les gustan como Pasta, Fideos... los chavales y chavalas que
han acudido a estas clases ahora son capaces de prepararse su propia mer-
melada para desayunar o de elaborar una mantequilla a partir de una
nata”.

Txemari no sélo se ha limitado a ensefiar a sus alumnos a cocinar. “He
insistido mucho en la importancia de compartir estos momentos con nues-
tros padres, tanto en la cocina como yendo a comprar, o al organizar los
ingredientes en casa... al final esto es como en las sociedades, mientras
cocinas te relacionas, hablas de tu dia a dia... También me he preocupado
de inculcarles la limpieza, la organizacion... en definitiva, cuando se cocina,
se activan varios despertadores en nuestra cabeza que tenemos que con-
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trolar: la retentiva, el orden, el tener que pensar en cada paso a realizar...
todo esto no aporta mas que ventajas para los chavales”.

Txemari estd encantado con los resultados y con la capacidad de apren-
der que le han demostrado los alumnos y alumnas de Harri Berri - Oleta.
“Son auténticas esponjas. Es increfble la capacidad de aprender que me
han demostrado. Ademés han sido muy comunicativos, me han planteado
mis dudas, me han enviado un montén de WhatsApps con sus dudas y pre-
guntas, han terminado platos en casa que luego han traido al aula para que
los probemos los demas... en definitiva, ha sido una gran experiencia”.

De hecho, la experiencia no ha terminado, porque un montén de alumnos
se estan apuntando para recibir clases en el préximo curso. Por otra parte,
Txemari esta recopilando docenas y docenas de recetas preparadas para
los crios, expuestas de manera sencilla, a las que algiin dia dara salida en
forma de libro o pagina web.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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a la calle “De pintxos por Gipuzkea”, un volumen inspirado en su
anterior libro “La Senda del Pintxo” que, en esta ocasion, se libera del
corsé donostiarra y recoge los pintxos mas interesantes de 100

DE PINTXOS POR GIPUZKOA: UN LIBRO
PARA PERDERSE POR NUESTRA PROVINCIA

Tras editar el afio pasado “Las recetas faciles de José Juan Castillo”,
Josema Azpeitia y Ritxar Tolosa, responsables de Ondojan.com, vuel-
ven a repetir a colaboracion con Representaciones Alai de Urnieta
que hizo posible la edicion de aguel exitoso libro, y acaban de sacar

bares y restaurantes repartidos por toda la geografia guipuzcoana.
“De pintxos por Gipuzkoa™ deja claro que en nuestra provincia proli-
feran los establecimientos que, sin ser necesariamente bares de
pintxos, ofrecen pequefias maravillas en miniatura que, por si solas,
justifican la visita al local. Un libro que invita a recorrer nuestra pro-
vincia, visitar sus pueblos y hacer varios altos en el camino para dis-
frutar de nuestra inigualable gastronomia.

Josema Azpeitia y Ritxar
Tolosa en la barra del
bar restaurante Izkifia de
la Parte Vigja donostia-
rra, local que tomo parte
en el libro “La senda del
pintxo” y que es recogido
también en este volumen

Aunque nos lo quieran vender como un fendmeno global o estatal, llamarle

“tapa” 0 cocina en miniatura, la verdad es que los pintxos es un fenémeno emi-
nentemente donostiarra que con el paso de los afios se ha ido extendiendo,
principalmente a lo largo de toda Gipuzkoa y también al resto de provincias
limitrofes, principalmente Bizkaia y Nafarroa. Hoy es el dia en que en Gipuzkoa
tiramos una piedra y le damos a un bar de pintxos, 0 como minimo a un har
que cuenta, entre su oferta gastrondmica, con un pintxo remarcable.Y es
que Gipuzkoa es una provincia en la que le pueden sefialar a uno con una cruz
si a las 9 de la mafana tiene el bar abierto y no es capaz de ofrecer una tris-
te tortilla, o si llegada la hora del hamarretako no ofrece al menos dos o tres
bocados entre los que podamos elegir.

En este contexto, ZUM Edizioak, empresa editora de Ondojan.com lanza al
mercado, con la colaboracion de Representaciones Alai, de Umieta, el libro
“De pintxos por Gipuzkoa”, un libro que sigue el modelo de “La Senda del
Pintxo”, libro publicado por la misma editorial hace tres afios y que recogia
los principales pintxos y las recetas de 100 bares donostiarras. De hecho,

“De pintxos por Gipuzkoa” ha sido realizado por el mismo tandem: Josema

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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El meloso bacalao al pi-pil del bar Napar-Zahar (Barren Plaza, Zarautz), la tltima
apuesta del audaz hostelero Ramon Bengoetxea, “Montxo”, que dirige también otros

dos recomendables locales en la misma plaza, el Gau-Txori y el Arkupe.

Azpeitia, periodista gastrondmico y redactor habi-
tual de los textos de esta revista ha sido el encar-
gado de recoger y transcribir las recetas de los
100 pintxos resefiados en el libro, asi como de
hablar con los responsables de los bares, visitar
los locales y escribir los comentarios que resu-
men la filosoffa, historia y oferta de cada uno de
los establecimientos.

Por otra parte, el fotografo Ritxar Tolosa, res-
ponsable de las apetitosas imagenes que ilustran
mes a mes la portada y el interior de Ondojan.

com, ha sido el encargado de fotografiar uno a
uno los 100 bocados elegidos por los responsa-
bles de los bares como su pintxo mas represen-
tativo. Asf, por las paginas de “De pintxos por
Gipuzkoa” desfilan platos de cocina en miniatura
tan espectaculares como el Pintxo de 17 sabores
del Bikale de Beasain, el Huevo poché con jamén
y salsa de pimientos del Altamira de Ordizia, la
Hamburguesa de avena del Jai-Alai de Urretxu, el
Pintxo Karst del Txirlatxo de Mutriku, el Fantasma
de atdin con piperrada del Viento Sur de Elgoibar,
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el “Mendizale” del Saski de Zumarraga o el Pulpo
a la plancha con membrillo del Borda Berri de
Donostia, sin olvidar ejemplos de cocina mas tra-
dicional pero no menos exquisita como el Gamo
en salsa de Astelena Gastroteka de Eibar, los
Txopitos con ali-oli del lzarpe de Tolosa, la
Ventresca de bacalao del Pilarrenea de Idiazabal,
el Hojaldre relleno de morcilla y manzana de
Maitte de Lazkao, el Codito del Mesdn Martin de
Donostia, la Presa ibérica de los Pedroches del
Meson Lugariz de Antiguo, o el “Arrate” del

Pagadi, un bar de gran ambiente sito en pleno centro de Gros, dirigido por Igor Torre
Mendizabal junto a la cocinera Petri Sanchez, que elabora exquisiteces como las soli-
citadas croquetas caseras, el Montadito de bacalao elegido para este libro o la original
Tortilla de patata con callos (servida sdlo en invierno).

>> Y ahora... siguenos tamhbién en Facebook!!!
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Imanol Kamio sirve un txakoli para acompanar a la Oreja de cerdo rebozada, uno de
los pintxos mas exitosos de Agustin-Enea, el atractivo bar que dirige en la preciosa

Mazzantini de Deba, por poner tan s6lo algunos
ejemplos.

Préctica estructura

“De pintxos por Gipuzkoa” es un practico libro
que funciona igualmente como recetario o como
guia de bares de pintxos de la provincia. De
hecho, su estructura no podia ser mas practica.
Cada local ocupa dos péginas encaradas. En la
de la derecha, una foto a toda pagina nos mues-
tra una atractiva imagen del pintxo elegido por el

Plaza de Euskal Herria, de Tolosa.

bar como su bocado més representativo. La pagi-
na de la izquierda, por su parte, esté dividida en
tres partes: una primera en la parte superior reco-
giendo los datos précticos (nombre, direccion,
teléfono, pagina web...) de cada establecimiento,
asi como un texto que resume su historia, oferta
gastrondmica, filosofia... La parte inferior de la
pagina, por su parte, estd ocupada por la receta
del pintxo, que se explica de la forma més deta-
llada posible para que todo aquel que se anime
pueda intentar hacerlo en su casa o sociedad

———

(aunque bien cierto es que aun con los mismos
ingredientes y paso a paso, dificilmente se puede
igualar la mano del cocinero -y generalmente,
creador- de un plato).

Finalmente, en la parte central de la pagina
encontramos un listado de otros 10 pintxos que
pueden consumirse en el local, asf que lo mira-
mos friamente, teniendo en cuenta que son 100
establecimientos, podriamos definir a “De pintxos
por Gipuzkoa” como un libro que resefia 1.000
pintxos de nuestra provincia.

El zumaiatarra Aitor Aldalur y la oriotarra Olatz Solabarrieta dirigen el bar Kalari, en
pleno centro de Zumaia. La rivalidad arraunlari de las villas costeras queda mds que
patente en este local, principalmente en agosto, cuando la temporada de remo se

encuentra en pleno apogeo.

>> una apetitosa seccion: Placeres Gastronomicos (pag. 60)
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;DONDE CONSEGUIR EL LIBRO “DE PINTX0S POR GIPUZKOA™?

“De pintxos por Gipuzkoa” podra ser conseguido de manera gratuita en
los diferentes bares y restaurantes que han tomado parte en sus paginas por
medio de una promocion impulsada por Representaciones Alai: Asf, en los res-
taurantes, todos aquellos que consuman una botella de vino Rioja Domus Dei
seran obsequiados con un libro. En los bares, por su parte, se dard una tarje-
ta a quienes consuman una copa de dicho vino.Al completar 10 consumicio-
nes, recibirdn gratuitamente un ejemplar del libro. Hay que tener en cuenta
que se trata de una promocion limitada a fin de existancias.

Asimismo, una serie de libros serdn puestos a la venta y distribuidos por

Elkar en diferentes librerias de Gipuzkoa al competitivo precio de 20 euros.
También podran ser adquiridos en la pagina web www.elkar.com

Los bares que toman parte en sus paginas y en los que también podra
conseguirse el libro, son los siguientes:

DONOSTIA BIDASOA > Bikale (Beasain)
> Giroa (Lazkao)

> Ametzagana > La Bellotta (Irun) > Hiruharri (Beasain)
> Aratz > Manolo (Irun) > Hotel Castillo
> Arrikitaun (Olaberria)
> Astelena DEBABARRENA > Iparra (Beasain)
> Baztan > Kantoi (Ordizia)
> Borda Berri >Astelena Gastroteka 5 oo (Beasain)
> Boulevard 9 i > Kuluxka (Beasain)
> Casa Alcalde > Bossa (Eibar) > Maitte (Lazkao)
> Dakara Bi > Gurhil (Eibar) > Orient Berri (Beasain)
> Eder > King-Kong (Elgoibar)  pjas (Ordizia)
> El Rincén > Mazzantini (Deba) > Pilarrenea (Idiazabal)
> Etxalde > Slow (Eibar) > Plazape (Beasain) > Kurpil (Alegi) > Bai Batzokia (Zarautz)
> Etxebe > Txarriduna (Egoibar) 5 gy (Beasain) > Or Konpon (Billabona) > Basarri (Zarautz)
> Haizea > Txirlatxo (Mutriku) > Xerhera (Beasain) > Tolosaldea (Tolosa) > Casa lzaro (Zarautz)
> lombi - by > Zelata (Lazkao) > Tti Tta (Tolosa) > Euromar (Zarautz)
> Irufia > Viento Sur Gastroteka > Eukalduna (Zarautz)
> Itxaso (Elgoibar) OARSOALDEA UROLA GARAIA > Gau Txori (Zarautz)
> |zkina > Giroa (Getaria)
> La Perla DEBAGOIENA > Albistur (Oiartzun) > Berri (Zumarraga) > ldoia (Zumaia)
> La Tabla Tierra y Mar T >MAker (Erenteria) > Eire (Urretxu) > Itxas Lur (Zarautz)
> Mandragora > Errastiko (Arrasate) 5 pupe Berri (Pasai > Jai-Alai (Urretwu) > Joe (Zarautz)
> Meson Lugaritz > Portu Kafe (Ofiati) Donibane) > Saski (Zumarraga) > Kalari (Zumaia)
> Meson Martin > Bidealde (Oiartzun) > Ziahoga (Zumarraga) > Napar Zahar (Zarautz)
> Pagadi GOIERRI > Naparrak (Zarautz)
> Pepe - > Politena (Getaria)
> Pif:)udi > Aldasoro (Ordizia) TOLOSALDEA UROLA KOSTA > Sakana (Zarautz)
> Teresatxo > Altamira (Ordizia) > Agustin-Enea (Tolosa) > Alai (Zarautz) > Salegi (Zarautz)
> Txuleta > Arantxa (Legorreta) > Ikatza (Tolosa) > Amezti Gain (Zarautz) > Tiki Polit (Zarautz)
> Via Fora > Amets (Lazkao) > lzarpe (Tolosa) > Arkupe (Zarautz)

>> si cenas, no conduzcas. Consulta nuestra seleccion de hoteles y pensiones (p. 63)
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KORTA TABERNA: TRADICION, PRECIO Y SIMPATIA

Yavan para tres los afios que las hermanas Marijo e Inés Rodriguez llevan
al frente del bar Korta de Eitza, y parece que lleven toda la vida, tal es el
grado de confianza que han adquirido con los vecinos del barrio y la cliente-
la que han adquirido en dicho periodo de tiempo.Y es que estas animosas
antzuolatarras han conseguido mantener el caracter de bar de barrio, punto
de encuentro y casa de comidas que siempre habia caracterizado a este
centenario establecimiento, uno de los mas antiguos de Zumarraga.

Otros de los secretos de la permanencia de las actuales responsables
del local es la mezcla entre sencillez y suculencia de la cocina de Marijo,
una cocina tradicional preparada con cariiio, en
la que los productos saben a lo que son, sin artifi-
cios: las albondigas, los txipirones, las carrilleras,
los callos... nos recuerdan a los que hemos comi-
do toda la vida en casa o en casa de nuestras
madres 0 abuelas. Igual pasa con las croquetas,
los tigres, o cuaquiera de los pintxos que se sirven
en su animada barra: que guardan el sabory la
esencia de la comida de siempre.

Meniis para celebraciones

Con la llegada del buen tiempo, Marijo e Inés han
preparado diferentes mends para aquellos que
quieran llevar a cabo cualquier tipo de celebracion
disfrutando de su cocina, y a unos precios realmen-

te interesantes. Asi, el menii de 20 euros se compone de dos entrantes
(Jamdn ibérico y Paté), un tercer entrante a elegir entre Revuelto de bacalao
0 Revuelto de setasy gambas, y un plato principal a elegir entre Entrecot a la
plancha con pimientos y patatatas, Rabo estofado, Txipirones en su tinta,
Carrilleras al vino tinto o Bacalao en salsa de piquillo. El mend se comple-
menta con el postre, consistente en Brazo de gitano con helado, el pany la
bebida, siendo el café y las copas aparte. Ademéas de éste mend hay otros
como el menti de 25 euros, que es idéntico al anterior, solo que se afiade un
cuarto entrante, consistente en un hojaldre de puerros por barba.

A partir de ahi, la imaginacion al poder, Marijo e
Inés estan dispuestas a adaptar sus mends al
gusto de los clientes y no tienen ning(in problema
en afadir, suprimir o cambiar cualquier plato de
los mends, para que éste sea del gusto de los asis-
tentes. Aunque este menti se cred pensado en las
comuniones, cualquier grupo puede solicitarlo en
caso de querer celebrar una reunion, despedida,
quintada o cualquier tipo de celebracion, no en
vano Korta Taberna cuenta con un agradable
comedor con capacidad para 44 personas.

KORTA TABERNA
San Gregorio, 20 (Eitza). ZUMARRAGA.
Tf: 943 72 27 86

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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NUESTRA DEGUSTACION: COCINA TRADICIONAL SABROSA Y SIN COMPLICACIONES HECHA COMO EN CASA

La mejor manera de tomar contacto con la cocina del Korta es probar sus
exquisitas croguetas o sus tigres (ver pagina anterior). Ya sea en la animada
zona de barra del establecimiento o una vez acomodados en su comedor,
podemos disfrutar de este aperitivo elaborado con una bechamel untuosa y
bien trabajada. Sin duda, un buen comienzo.

1.- Revuelto de hongos: Los revueltos son uno de los entrantes méds apre-
ciados en el Korta. De hecho, sus mends siempre incluyen la posibilidad de ele-
gir entre el de setas y gambas o el de bacalao. El punto de cuajo se cuida con
precision en este jugoso plato.

2.- Bacalao con salsa de piquillos: Aunque en el Korta es mayor la oferta de
came que la de pescado, eso no es dbice para que se ofrezcan opciones ori-
ginales y bien elaboradas como este bacalao, correctamente desalado y servi-
do en su punto, con una salsa que le aporta color y suculencia.

3.- Txipirones en su tinta: Uno de esos platos que cada vez encontramos
menos en las cartas de nuestros restaurantes, o que cuando lo encontramos
es congelado o precocinado. En el Korta los txipirones se preparan con pacien-
cia, a la manera de siempre, con una salsa densa y pegajosa que llama a reba-

fiar la cazuelica. Eso si, cuando se acaban, hay que esperar a que Marijo pre-
pare la siguiente tanda. Es el inconveniente / ventaja de la cocina casera.

4.- Albdndigas en salsa: Al igual que el plato anterior, estamos ante otro
plato cuyo gusto nos retrotrae a la infancia, a la comida de casa, a prepara-
ciones que hoy nadie se molesta en elaborar con gusto y paciencia. No es el
caso de esta casa en la que las albondigas saben a eso, a albondigas.

5.- Callos: Y seguimos con los platos de culto. En el Korta los callos siempre
estan disponibles, como pintxo o como racidn, en barra 0 en comedor. Jugosos,
bien cocidos y con un levisimo toque picante. Nos encantan.

6.- Rabo de ternera estofado: Terminamos con otro plato que define a la
perfeccion la culinaria de Marijo Rodriguez, una preparacion que requiere, mas
que nada, tiempo y dedicacion para llegar al resultado tierno, untuoso y sabro-
S0 que nos encontramos en el plato. Sin duda, un buen final.

Nos despedimos con el lamento de Marijo por no habemos podido dar a pro-
bar sus carrilleras al vino tinto, otro plato de gran éxito pero cuya presencia no
puede garantizar todos los dias. No hay problema. Volveremos a pasar para pro-
barlas. Sabemos que en Korta Taberna nos esperaran con las puertas abiertas.

>> Y ahora... siguenos tamhbién en Facebook!!!
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> BACALAO A LA BRASA CON SU REFRITO

Ingredientes
1 lomo superior de bacalao de anzuelo
Gadhus Morhua de Islandia de unos 320 g.;
Pimientos del piquillo; Cebolla; Pimiento
verde; Ajos; Aceite de oliva; Vinagre; Patata;
Fondo de carne

Elaboracion

Elaboramos una salsa de piquillo cocinando
unos pimientos, afiadiendo un poco de fondo de
came y triturando; Cortamos la cebolla y el
pimiento verde en Juliana y los pochamos a fuego
lento; Cortamos la patata en rodajas  las freimos
suavemente en aceite de oliva.

Con un pulverizador, untamos el lomo de baca-
lao ligeramente con aceite de oliva y lo coloca-
mos sobre la brasa, en una besuguera, con la piel
hacia abajo hasta que la piel se tueste. Mientras,
fileteamos unos ajos y los doramos en aceite.
Reservamos los ajos y colocamos el aceite en una

Egilea / Autor:
Ander Esarte
REST. TXULETA
Pza.Trinidad (Parte Vieja)
DONOSTIA

Tf. 943 44 10 07

bandeja de homo. Colocamos el lomo de bacalao
en la bandeja de homo y lo terminamos al homo
asandolo entre 3y 4 minutos a 190° C.

Sobre un plato disponemos las patatas pana-
deras. Sobre ellas la cebolla y el pimiento verde
pochados y encima el lomo de bacalao coronado
con los ajos dorados. Alrededor del bacalao dis-
ponemos la salsa de piquillo.

Emulsionamos el aceite de ajos que queda en
la bandeja, el jugo que suelta el bacalao y un
poco de vinagre blanco, para hacer el refrito que
Servimos en una janita aparte.

> El local

> Txuleta: parrilla y producto

Aunque, indudablemente, el fuerte del Txuleta
es,como su nombre indica, la txuleta de viejo a la
parrila, Ander Esarte nos sorprende continua-
mente con sus diversas creaciones, como buen
ejemplo es este bacalao a la brasa, para cuya
confeccion utiliza unos lomos de gran calidad de
la especie “Gadhus Morhua” pescado en Islandia,
a anzuelo. “Nos costé més de dos afios encontrar
un proveedor que nos sirviera un bacalao de cali-
dad que sirviera para prepararlo a la parilla con
este calibre de lomo, pero lo hemos conseguido y
estamos encantados” nos confiesa su mujer,
Marian Garmendia.

El secreto del plato consiste en dar al baca-
lao el toque de parrilla suficiente para que la
brasa haga su trabajo pero no se coma en
sabor al producto, asi como en conseguir que
el taco quede jugoso a pesar de su grosor.
Ander logra ambos objetivos con nota alta.

De nota alta, altisima, son igualmente el
resto de platos y productos que podemos
degustar en este restaurante, como su Jamén
ibérico puro, seleccionado por el propio Ander
y traido directamente de la sierra de Aracena
de Huelva en exclusiva para el restaurante; o
el Pulpo a la parrilla, otro plato sorprendente
en el que, al igual que con el bacalao, la parri-
lla colabora decisivamente pero no domina.

Y en su zona de bar, Ander y Marian siguen
ofreciendo alicientes de tapeo como el nuevo
Pintxo de txuleta, una forma ligera y econé-
mica de acercarse al producto estrella del
restaurante en formato “mini”, como hasta
ahora se ha podido hacer con ese otro gran
bocado que son las Croquetas de txuleta.
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Ser nuestro amigo, tiene premio!!

La donostiarra Koro Menéndez Arizmendi y el cocinero tafallés Nicolds Ramirez Jiménez han sido los dos agraciados en nuestro sorteo de marzo de
Facebook. Cada uno de ellos ha ganado una comida o cena para dos personas en el asador Aratz de Igara por el mero hecho de ser nuestros amigos
digitales, y es que la amistad a veces tiene premio. Y puede volver a tenerlo: ambos nos siguen habitualmente asf que, al igual que el resto de nues-
tros seguidores, entraran automaticamente en el sorteo de otras dos cenas a lo largo del mes de junio. Los que querrais seguir la misma suerte que
Koro y Nicolds, lo tenéis facil: 1.- Entrad en nuestra pagina de Facebook (www.facebook.com/ondojan); 2.- Haced click en “Me gusta”; 3.- Comentad
alguno de nuestros contenidos; 4.- Compartidlo en vuestro muro. ;Y ya esta!! Nada més sencillo. Al igual que en marzo, el premio sera una cena en
Aratz para dos personas. Y los que ya nos sigdis habitualmente, estad tranquilos. Entraréis en el sorteo de una segunda cena. Eso si, para ello, ten-
dréis que clikar “me gusta”, comentar o compartir alguno de nuestros contenidos. Ya lo sabéis. Tenéis de plazo hasta el 30 de junio y podéis empezar
ya, aunque el mes no haya empezado. Os esperamos en Facebook!! (Mas informacion en la pagina 64)
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ROUTE 33

LOCAL DE OCIO INTEGRAL PARA TODA LA FAMILIA

ALEGIA

POLIGONO BAZURKA, 1 (JUNTO A LA SALIDA DE LA N-1)
TEL. 943 69 86 04 www.hogeitahamahiru.com

Este impresionante local de ocio integral, abierto en diciembre de 2012 junto a la salida de Alegia en la N-1, cuenta, por una parte, con Cafeteria abierta de 5 de la maiiana a 12 de
la noche con servicio de cocina ininterrumpido (Pintxos, bocadillos, raciones...) y un excelente y variado Mend del dia. Integrada en el local, la panaderia, gestionada por 0gi Berri,
ofrece panes artesanos que se elaboran en ¢l homo de lefia instalado en el propio local, a la vista del piiblico, mientras una pantalla gigante ofrece durante todo el dia diversas
retransmisiones deportivas, y un tikipark hace las delicias de los txikis de O a 6 afios. Route 66 alberga asimismo una tienda de delicatessen (vinos, licores, embutidos, quesos, con-
servas, aceites de oliva...) gestionada por la casa Lukas Gourmet, que cuenta con varios locales en Zarautz y Donostia. Finalmente, en la planta superior puede visitarse, de manera
totalmente gratuita, un interesante museo etnografico que muestra la historia de los vascos en su relacidn con el pan y los cereales. £l museo cuenta con auténticas joyas de colec-
cionista como los primeros vehiculos utilizados por la familia amezketarra Altuna, fundadores de Ogi Berri, asf como un panel que muestra los nimeros utilizados por el pueblo vasco
antes incluso de la introduccion de los ndmeros romanos. Las ikastolas pueden concertar visitas gratuitas al museo en las que los nifios y nifias aprenden a elaborar su propio pan.

ALEGIA

ERBETA, 2
TEL. 943 65 07 21
www restaurantetxintarri.com

TXINTXARRI

PARA TODAS LAS EDADES Y
PARA TODOS LOS PRESUPUESTOS

Txintxani es un lugar ideal para disfrutar del mend entre semana y una opcion genial
para acudir con toda la familia, pues cuenta con un hermoso parque infantil que hace
las delicias de los mas pequefios. Amplio y espacioso, es también un lugar ideal para
celebraciones y comidas de grupos, segiin presupuesto. La cocina de Txintxarri es tra-
dicional, destacando platos como Alubias (en temporada); Ensalada templada de baca-
lao; Revuelto de hongos; Bacalao frito con pimientos; Pescados al horno (Rape, Lubina,
Dorada, Cogote); Solomillo y Chuleta de buey, Postres caseros.. También cuenta con una
amplia variedad de Platos combinados, pintxos y raciones. Carta: 30€ Menii del dia:
10€ (sdbado mediodia incluido) Meni del domingo: 16,50€ (Café incluido) Mentis
para grupos: 12 men(s entre 23 y 60€ (Pueden consultarse en la web) Cierra: Lunes
por la tarde (en inviemo, tardes de lunes a jueves). Tarjetas: Todas. Parking.
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ALBIZ

ENTRADA DE ALBIZTUR
TEL. 943 65 23 14
943 65 43 51

ELANE

COCINA TRADICIONAL Y BUENAS
ALUBIAS DE ALBIZTUR

La localidad de Albiztur se ha convertido en un lugar de peregrinacion para todos
aquellos que quieran disfrutar de una buena alubiada. En Elane, las alubias se pre-
paran todo el afio, incluyendo el verano, y se sirven con todos sus sacramentos (berza,
morcilla, chorizo, costilla y guindillas). Albiztur esta situado a 6 kilémetros de Tolosa,
cerca de la carretera que une directamente Tolosa con Azpeitia, y Elane se encuentra
en la entrada del pueblo. Es éste un negocio familiar que lleva funcionando cerca de
50 afos, y que cuenta con un precioso y acogedor comedor ristico recientemente
reformado. Posee una amplia carta de vinos de diferentes procedencias. En Elane
podemos disfrutar de diferentes platos de cocina tradicional como las mencionadas
Alubias con todos sus sacramentos; Revuelto de hongos; Txipirones a la plancha; Pollo
de caserio; Chuleta; Postres caseros... Precio medio carta: 20-25€ Precio menti del
dia: 11€ Cierra: Tardes de lunes a jueves. Tarjetas: Todas, excepto AVEX.




RASATE

URIBARRI AUZOA, 37
TEL. 620 733 179

SANTA ANA

COCINA DE MERCADO EN UN
PRECIOSO HOTEL FAMILIAR

Abierto en octubre de 2007, el hotel-restaurante Santa Ana, sito en la carretera que une
Arrasate con Udala, se estd convirtiendo en una de las referencias gastronémicas de
Debagoiena gracias al buen hacer de Iiiaki Pildain, que en lo que fue su caserio fami-
liar ofrece una cocina tradicional y de mercado con toques de autor en la que destacan
especialidades como Higado de pato elaborado en casa, Ensalada de lumagorri confi-
tado con rulo de cabra, Lenguado relleno de txangurro con salsa vizcaina, Chop de cor-
dero con hongos y mollejas, Secreto ibérico con salsa de moras y peras al vino... Entre
los postres, todos caseros, destaca el sugerente Coulant de chocolate con helado de sue-
fios de invierno. Son de destacar también las especialidades de caza. Sus instalaciones
admiten Bodas hasta 100 personas. Los sabados, ademas, se ofrecen cenas musica-
les. Menii especial diario: 20€ Menii especial Fin de Semana: 30€ Carta: 50€
Tarjetas: Todas. Parking. No cierra. Los mendis se sirven también por las noches.

PRECIOSOS SALONES PARA BODAS Y GASTRONOMIA REMARCABLE
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BIDEGOIAN

B° GOIATZ (CARRETERA
BIDANIA-URRAKI)

TEL. 943 68 12 28
www.hotelolazal.com

OLAZAL

GASTRONOMIA CON VISTAS
EN EL CORAZON DE GIPUZKOA

Este modemo hotel-restaurante cuenta con unas vistas privilegiadas al altiplano de Bide-
goian y sus valles. Dirigido por un joven y experimentado equipo, Olazal ofrece una coci-
na de base tradicional con ligeros toques contemporaneos acompafiada de una serie de
sugerencias de temporada. Destacan opciones como Ensalada de Ventresca de attin con
vinagreta de tomate concasé, Terrina de foie mi-cuit con manzana caramelizada y frutos
del bosque, Confit de pato con salsa de naranja y puré de manzana verde, Cordero asado
a baja temperatura con terrina de patata y bacon, Tarta de manzana tradicional con hela-
do de vainilla... A partir de octubre, ademds, se sirven alubiadas por encargo. Su hodega
cuenta con més de 80 referencias, nacionales e intemacionales. Carta: 30-40€ Ment del
dia: 10,50€ (En el bar, de lunes a viemes, al mediodia).Meni especial: 26,50€ (Viemes
noche y sabado). Meniis para grupos: 10 opciones entre 19y 75€ Tarjetas: Todas menos
AE. Cierre: Lunes (el bar permanece abierto). El hotel dispone de 16 habitaciones com-
pletamente equipadas, con precios entre los 35 y 60€ (Individual) y los 50y 85€ (Doble).

PALACIO OZAETA (ZUBIAURRE, 35)
TEL. 943 76 10 55 www.restaurantelasa.es

Ubicado en el imponente Palacio Ozaeta, declarado monumento nacional, el restaurante Lasa es toda una institucidn en Bergara y la comarca del Alto Deba. Este histdrico local es
¢l escenario ideal para la celebracion de bodas, con un amplio salén comunicado con sus preciosos jardines mediante cristaleras corredizas. Bajo la direccion gastrondmica
de Koldo Lasa, la cocina de este restaurante ofrece una elaborada carta en la que destacan platos como Sinfonia de foie con trufa de chocolate y pistacho, Pichdn relleno de higa-
do de pato y trufa, Papillotte de hongos con trufas, Aimohada de mollejas de cordero con arroz cremoso, Ensalada tibia de piperrada vasca con bacalao y vinagreta de vizcaina,
Ahumados caseros, Lenguado relleno de mousse de gambas, Higado de pato caliente con garbanzos y hongos, Laminado de rabo y berenjenas, Ciervo braseado con puré de cas-
tafias, manzana y jalea de grosellas, Bizcocho caliente de arroz con leche con helado de canela... Lasa cuenta con un amplio aparcamiento, dos comedores para grupos y empre-
sasy un saldn para reuniones de empresa convenientemente equipado con sistema wi-fi. Liama también la atencion su completa bodega. Carta: 40-50€ Mendi del dia: 25€ Meni
especial: 31€ Menti degustacion de la semana: 53€ (Para mesa completa, bebida no incluida) Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia. Tarjetas: Todas.
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BEASAINGO BATZOKIA

COCINA TRADICIONAL, PINTXOS Y
VINOS, Y GRAN VARIEDAD EN MENUS

Bar-restaurante dirigido desde su inauguracion en 2010 por liiigo Sanchez e Itxaso
Saratxaga, conocidos por los cinco afios que pasaron al frente del asador Urbieta, en
Ataun. En su bar, abierto desde las 08:30, podemos disfrutar de una amplia variedad
de desayunos como las solicitadas Tostadas con pan de caserio y aceite de oliva, pin-
txos, raciones (Ibéricos, Huevos rotos, Ensaladas templadas, Pa amb tumaca, Fritos
caseros, Ajoarriero...) y montaditos tostados al momento. Destaca también su terraza
y su cuidada seleccion de vinos por copas. En la carta nos encontramos con platos
como Ensalada de pimientos confitados con ventresca, Bacalao fresco a la plancha
con refrito, Sepia a la plancha con ali-ol, Entrecot, Cabrito asado... Destaca también
la variedad de postres caseros: Arroz con leche de caserio, Tarta de queso, Tiramisi...
Menii Azkarra: 9,20€ Meni Betikoa: 12,50€ Menii Berezia (especial): 23 50€.
Menii Gure Lurra (fines de semana): 26<. Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes

KATTALIN
ERRETEGIA

PASION POR LA BUENA CARNE

El origen de la carne es sagrado en Kattalin. No en vano, la gran especialidad de
este acogedor restaurante son las CHULETAS, con mayiisculas. Chuletas de vaca,
de viejo, asadas a la parilla poco a poco, con mimo, con carifio, acompaiadas de
unos inimitables piquillos confitados. Asi lo ha entendido el jurado del Campeonato
de Euskal Herria de parilleros que ha nombrado Juan Manuel Garmendia Mejor
Parrillero de 2013.Y para completar la oferta, nada mejor que su carta con espe-
cialidades tradicionales y de temporada como los auténticos Esparragos de
Navarra, |a Ensalada templada de almejas y gambas, el Revuelto de zizas, el sor-
prendente Pollo lumaborri a la brasa o los fresquisimos Pescados a la parrilla (cogo-
te, sapo, rodaballo, besugo...). Todo ello, acompafiado de una de las cartas de vino
mas completas de los alrededores. Carta: 40€ Menti especial de chuleta: 29€
Menii especial de pollo a la brasa: 18€ (Por encargo) Tarjetas: Todas.
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CASTILLO

COCINA TRADICIONAL, CELEBRACIONES
E INTERESANTES MENUS

Dirigido por el cocinero ordiziarra Juan Manuel Pérez, este local nos ofrece una coci-
na de corte clasico adornada de evidentes togues personales y actuales, que se
reflejan, sobre todo, en las presentaciones y en las guarniciones de los platos. En su
carta podemos degustar especialidades como el Arroz caldoso de almejas, la Terrina
de foie casero con reduccion de Oporto y frutos secos, el Rape con refrito de ajos y
almejas, la Merluza en salsa verde, la Ventresca de bonito confitado con piperrada, la
Brocheta de rape y langostinos o el Jarrete de cordero al horno con guarnicion de
ensalada verde y patata. Este local esta especialmente indicado para la celebracion
de todo tipo de eventos, pudiendo acoger bodas hasta 175 personas. Cuenta con 38
habitaciones completamente equipadas que oscilan entre los 60 y 73 euros, segin
temporada. Las empresas y grupos cuentan con precios especiales. Carta: 40-45€
Menii del dia: 13€ (café e IVA incluido) Menii degustacion de fin de semana: 30€
(vino crianza y café incluido) Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche. Parking.

RK JATETXEA

EL RESTAURANTE DE IBAN MATE
Y ARANTXA RANCHO

Arantxa Rancho en la sala, e Iban Mate a los fogones, dirigen personalmente el res-
taurante RK, ubicado en los bajos del hotel Dolarea, frente al precioso conjunto
monumental de Igartza. La cocina de Iban se resume en una vistosa gastronomia
con base tradicional y cuidadas presentaciones, con platos como Croguetas de
morcilla de Beasain, Carpaccio de pulpo sobre verduras confitadas, Rape negro laca-
do con vinagre viejo, Terrina de cochinillo confitado y patata asada, Panacotta de
fruta de la pasion con crema de horchata.... Su comedor, con capacidad para hasta
200 comensales, esta preparado para la celebracion de Bodas y todo tipo de even-
tos. Destacan sus mentis, elahorados con platos de carta, destacando su Menii de
fin de semana, compuesto de 3 entrantes, 1/2 racion de came, 1/2 de pescado,
postre y vino de crianza por 35€ Su cafeteria cuenta con una amplia variedad en
vinos y pintxos primorosamente elaborados. Carta: 35-40€ Ment del dia: 18,90€
(lun-vier). Menti especial: 31€ lun-vier). Tarjetas: Todas menos A. E. No cierra




ITURRIGOXO

COCINA TRADICIONAL CON
TOQUES EXOTICOS Y MODERNOS

Angela Disla Castillo lleva, desde el 28 de abril de 2013, Ia direccion de este res-
taurante sito en Amasa, a un kilémetro del centro de Billabona, asi como €l bar Or-
Konpon, del centro de la localidad. La cocina de Angela es una cocina de base tra-
didional, dinamica, con cambios continuos en los mentis y una gran atencion a las
sugerencias de temporada asf como leves toques modemos y exdticos. Entre sus
especialidades destacan la Poularda rellena de jamdn y queso, Rabo en salsa,
Carrilleras estofadas, Ensaladas templadas, Alubias de Tolosa con sus sacramen-
tos, Paletilla de cordero rellena, Bacalao en salsa verde, Cochinillo asado (los fines
de semana y bajo encargo)... ltunigoxo abre a las 10 de la mafiana ofreciendo pint-
xos, cazuelitas y raciones. Cuenta, ademas, con un saldn polivalente, ideal para
celebraciones, con capacidad para 60-70 personas aproximadamente.. Menti del
dia: 11€ (Café incluido) Medio menii: 7,50€ (Café incluido) Menti Fin de sema-
na: 23€ Menti de sidreria: 22€ Tarjetas: Todas. Cierra: Martes (inviemo).

KANTABRIA

BODAS, BAUTIZOS, COMUNIONES...
Y CUIDADA TRADICION CULINARIA

Enclavado en el alto de Arrate y dirigido por Maite Iriondo, Lorea Zubiaurre y Aitor
Barrueta, este restaurante familiar cuenta con un luminoso comedor con grandes
cristaleras y espectaculares vistas, que puede acoger hodas hasta 180 comensa-
les. Su cocina nos deleita con productos de temporada y especialidades tradicio-
nales como los imprescindibles Fritos variados, Ensalada templada de txangurro y
bacalao, Salpicdn de marisco, Pescados frescos al horno, Chuletdn de buey, Tarta
de queso con helado de yogur, Pantxineta, Hojaldre de crema con helado de vaini-
lla y chocolate caliente... Kantabria abre todos los dias a las 11 de la mafiana y la
cocina no cierra hasta las 11 de la noche, siendo posible acudir a comer a cual-
quier hora de! dia. Carta: 40-45€ Menii del dia: 10,60€ (en el bar) 13,80€ (en
el comedor) Menii fin de semana: 24€ Tarjetas: Todas menos American Express
Cierra: Lunes noche y martes todo el dia.
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DEBA

HONDARTZA, 5
TEL. 943191101/
943 19 20 48

LA ESENCIA DEL CANTABRICO wwwurgain.net

Xabier Osa dirige desde 1980 este restaurante especializado en pescados y
mariscos del Cantabrico en cuya carta tienen vetada la entrada los productos
congelados o de piscifactoria. Las elaboraciones son caseras y las cames pro-
vienen al 100% de Euskal Herria. Destacan los Pescados a la parrilla (Ro-
daballo, Besugo...), los Mariscos (Langosta, Bogavante, Cigalas...) y especiali-
dades como Foie de la casa, Carpaccio de buey, Ensalada de marisco, Panaché
de verduras, Hongos a la plancha, Pulpo a la gallega, Cabrarroca en salsa verde
con patatas, Chuletdn a la parrilla, Biscuit de higos con salsa de nueces, Tarta
de frutos secos, Mousse de chocolate... En su cafeteria, ademas, podemos dis-
frutar de una gran variedad de pintxos, platos combinados, mens y raciones
como sus miticas Rabas. Carta: 70-90€ Menti: 42€ Menii (servido en el bar):
17€(Fines de semana: 24€). Tarjetas: Todas. Cierra: Martes noche.

GABIRIA

KORTA ERRETEGIA

MARISCOS FRESCOS E IMPRESIO-
NANTES CHULETAS A LA PARRILLA

BARRIO SAN LORENZO
TEL. 943 88 71 86

Sito en un precioso caserio en el corazon de Gipuzkoa, dos son los fuertes del Korta: por una
parte, las mariscadas elaboradas con mariscos frescos de sus propios viveros como Ostras,
Bogavantes o Langostas. Por otra, las Chuletas a la parilla, asadas con auténtica maestria
y came de primera calidad. Otras especialidades de la cocina de Lontxo Ormazabal son:
Menestra de verduras con huevo escalfado y lamina de jamdn a la plancha, Alcachofas sa-
teadas con almejas, Pimientos del cristal con ventresca de bonito, Ensalada templada de ma-
risco, Rodaballo salvaje a la parrilla, Besugo a la parrilla, Tacos de bacalao Sobre patatas
panadera, Bacalao a la plancha con pimientos del piquilo, Solomillo con salsa de hongos,
Tarta de nueces... Carta: 30€ Mendi dia: 10€ Meni sidreria: 20€ Mariscada para 2 per-
sonas: 70€ (2 nécoras, 1 txangurro, 6 langostinos, almejas, 1 bogavante, 2 postres, 2 cafés
y botella de Cava). Tarjetas: Todas exc. AMEX. Cierra: Martes. Amplio aparcamiento
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VIENTO SUR

PUNTO DE ENCUENTRO DE LOS AMANTES DEL VINO Y LA GASTRONOMIA

ELGOIBAR

BERNARDO ECENARRO KALEA, 17
TEL. 943 03 34 53
www.vientosur21.com

Carlos J. Lahoz, profesional de la restauracion formado en la Escuela de Hostelerfa de Galdakao, abrid en junio de 2011 la Gastroteka Viento Sur para ofrecer en Elgoibar
un lugar de encuentro a los aficionados al vino y la gastronomia en general. En su zona de bar-cafeteria pueden degustarse o comprarse més de 100 vinos de dife-
rentes paises y denominaciones de origen asf como picotear o compartir Ensaladas, Raciones, Tablas, Revueltos y diferentes pintxos como Fantasma de attin con pipe-
rrada (ver fotografia), Manitas de cerdo con panceta ibérica, Foie a la plancha con compota de manzana, Salpicdn de pulpo, Longaniza de Teruel a la plancha, Morros en
salsa... asi como la Tortilla de patata de toda la vida.Ademas de atender el bar, Carlos dirige el Gastroclub en el que toma parte sin compromiso todo aquel que lo desea
(basta con dejar el teléfono o el e-mail) y en el que organiza regularmente degustaciones de vinos, aceites, quesos, etc. Carlos se encarga también de distribuir vinos al
por mayor para hosteleria y ha sido el impulsor y organizador de diferentes eventos como el Pintxo-pote o €l exitoso Concurso de Pintxos Eréticos de Elgoibar.

ELGOIBAR

ALTO DE SAN MIGUEL
(CTRA. ELGOIBAR-MARKINA)
TEL. 943 74 31 02
www.belaustegi.com

BELAUSTEGI
BASERRIA

DONDE EL TIEMPO DESCANSA...
Y LOS SENTIDOS DESPIERTAN

Hace més de 12 afios Josu Muguerza convirtid su caserio natal en un precioso
restaurante. Entre Elgoibar y Markina, rodeado de bellos y bucdlicos paisajes, Be-
laustegi es un lugar para el disfrute, un restaurante para acudir en pareja o pe-
quedios grupos y disfrutar de su cuidada carta, su decoracién ristica y la intimi-
dad de sus comedores privados para 2,5y 6 personas. La carta de Belaustegi es
de corte tradicional con pinceladas de autor y ciertos toques internacionales:
Ensalada templada de chopitos, Terrina de foie casero con mddena y compotas,
Surtido de crujientes orientales, Solomillo de bisonte con foie y salsa de Pedro
Ximénez, Pescados del dia, Cochinillo confitado en su jugo... Belaustegi cuenta
también con dos comedores para celebraciones y bodas de hasta 115 personas,
asf como una terraza que en verano se cubre con una atractiva carpa estilo jaima.
Carta: 40-50€ Menii del dia: 12€ (En terraza: 14€). Menti degustacion: 37,50€
Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo y lunes, y martes todo el dia.
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SANSONATEGI

HERNANI

MARTINDEGI AUZOA, 13
TEL. 943 33 15 72
www.sansonategi.com

ESPECIALIZADOS
EN CELEBRACIONES

En este restaurante familiar, sito entre Hernani y Astigarraga, a 10 minutos
de Donostia por autovia, entre hermosos paisajes, Aritz Ansola y Libe
Salaberri ademés de su variada cocina tradicional con toques actuales y
sus atractivos men(s, les animan a degustar sus sugerencias de temporada,
y a disfrutar de las verduras de temporada cultivadas en su propia huerta.
Con capacidad para 180 personas, resulta ideal para comuniones, bautizos
o hodas, y puede reservarse el restaurante en exclusiva para cursos, catas,
fiestas privadas... También pueden contratarse fuegos artificiales para
bodas o celebraciones. No duden en consultarlo. Menii degustacién: 28€
Menii Hernani: 25€ Carta: 35-40€ Tarjetas: Todas. Abre: Jueves a domin-
go a mediodia, y las noches de viemes y sabado. Parking. Acceso minusvali-
dos. Parque infantil. Menores de 8 aiios: Men( gratis.




HONDARRIBIA

MOLLA IBILBIDEA, 5.
TEL. 943 64 49 39
www.arraunetxea.com

ARRAUN ETXEA

ESPECIALISTAS EN PARRILLADAS

Eduardo Cuesta dirige los fogones de este restaurante trabajando una cocina
marinera y tradicional hasada en el producto de temporada. Los mariscos y los
pescados son los reyes de una oferta gastrondmica en la que destacan la
Degustacion de marisco cocido y la Parrillada de pescado y marisco. En la carta
de picoteo de su terraza, destaca su variedad de mejillones (16 tipos). Los txipi-
rones se preparan de seis maneras diferentes, destacando los exquisitos txipiro-
nes rellenos de foie. Especialidades: Ensalada templada de txipironcitos; Lasaia
de marisco; Vieiras Arraun; Risotto de hongos y langostinos; Bacalao al pil-pil;
Txipirones de anzuelo a la plancha; Rabo de vaca estofado al vino tinto; Tacos de
entrecot con guarnicidn; Torrija de brioche caramelizada. Carta: 40€ Parrillada:
A7€ Degustacion de marisco: 37€ (Ambas con postre, pan y vino incluido)
Tarjetas: Todas, excepto AMEX. Cierra: Miércoles todo el dia.

URALDE
C/ SANTIAGO, 75

(B° DE LA MARINA)

CARNES Y PESCADOS A LA PARRILLA || s

EN LO MAS PINTORESCO DE LA VILLA

Este céntrico restaurante, situado en pleno barrio de la Marina, ha sido retomado recien-
temente por el donostiarra liiaki Anguiano, sobradamente conocido en el mundo de la
hosteleria Hondarribitarra. La especialidad indiscutible del local son las carmes y pesca-
dos a la parrilla. Asi, en su acogedor comedor podemos degustar especialidades como
las Gambas de Huelva, las Antxoas del Cantabrico en salazon al estilo “Antigua”, los
Langostinos salvajes a la plancha, la Sopa de pescado a nuestro estilo, las Verduras de
temporada con crujiente de Ibérico...terminando bien con un buen pescado a la parilla
(Cogote de merluza, Rape, Rodaballo salvaje...), bien con una Txuleta de vigjo a la parri-
lla 0 unos jugosos Costillones de cochinillo. Todo ello acompafiado de una tentadora selec-
cion de Postres caseros y los caldos de Rioja y Ribera de Duero de su pequeiia pero
selecta bodega. Carta: A partir de 25€ Mentis del dia: 18, 21 y 25€ Meni especial de
fin de semana: 25€ Cierra: Domingo noche Tarjetas: Todas. Amplia terraza.
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LAIA ERRETEGIA

BARRIO ARKOLLA, 33
TEL. 943 64 63 09

LA MEJOR PARRILLA DEL BIDASOA www.laiaerretegia.com

Las carnes y pescados a la parrilla son la especialidad indiscutible de este
imponente asador-sidreria situado en las faldas de Jaizkibel y dirigido por
los jovenes hermanos Arantxa y Jon Ayala. En su hermoso comedor, con
capacidad para 160 personas, podemos degustar especialidades como
Ensalada templada de langostinos, hongos y foie, Pimientos de Lodosa asa-
dos dos veces, Antxoas artesanas, Vieiras asadas a la parrilla, Rodaballo
salvaje a la parrilla, Bacalao a la parrilla, Txuleta de viejo, Revuelto de koko-
txas de merluza, Tabla de quesos del pais... Carta: 35-40€ Menu sidreria:
30€ (28€ las noches de vieres y sabados) Menii: 19€ Tarjetas: Todas
menos A. Express. Cierra: Domingo noche y lunes noche. Abierto a partir de
las 13:00 h. (Sédbados y domingos a partir de las 13:30). Amplio parking.

PZA. SAN JUAN, 3.
TEL. 943 63 05 12

PINTXOS DE GAMPEONATO o

EN PLENO CENTRO DE IRUN

El coqueto restaurante del veterano bar Gaztelumend, situado en pleno centro de Irun, junto
al Ayuntamiento, il reabierto hace 5 afios por Angela Basabe bajo la direccidn culinaria de
Félix Manso, que ofrece una cocina de base tradicional, con nuevos aires. Félix también se
encarga de los novedosos pintxos que se ofrecen en la espectacular bara del Gaztelumendi,
que le han valido el 2° puesto en el Campeonato de Gipuzkoa de pintxos 2011 y un Sol en
la Guia Repsol 2013, Destacan en la carta las Cames y pescados ala brasa de carbon vege-
tal,y platos como Parrilada de verduras, Ensalada de salmdn marinado al eneldo con vina-
greta de flores, Carpaccio de Wagyu con virutas de micuit e Idiazabal, Torrja casera de brio-
che empapada en tres leches... Todos los dias se oftecen sugerencias de corte vanguardista.
Carta: 40€ Menii de cocina en miniatura: 50€ (vino incluido) Cierra: Noches de lunes a
jueves, salvo resenvas. Tarjetas: Todas. Amplia carta de vinos nacionales e intemacionales.
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ITZIAR

ARRIOLA AUZOA

TEL. 943 19 11 37
61573 94 32

www.sakabaserria.com

PERLAKUA - SAKA

RESTAURANTE, AGROTURISMO...
Y CAPEAS

Perlakua es un lugar con un encanto especial. Regentado hoy dia por la familia
Arrizahalaga Carrasco, que sigue, de la mano de Asier Arrizabalaga, enviando sus
toros a los festejos taurinos de toda Euskal Herria y alrededores, y organizando
capeas para los clientes (bodas, despedidas, celebraciones...) en la plaza del
propio restaurante, dotada de espectaculares vistas al mar. Rodeado de bellos pai-
sajes, Perlakua cuenta con un precioso comedor riistico en el que podemos degus-
tar la especialidad de la casa, el Guisote de toro, ademas de platos como
Ensalada templada de gambas y gulas, Revuelto de hongos, Alubias, Pescados a
la parrilla, Chuleton... y por encargo, Cordero y Cochinillo asado. La mayoria de
ingredientes, desde los tomates hasta los huevos, se adquieren en los caserios de
os alrededores. Carta: 25-30€ Menti del dia: 11€ Meni fin de semana: 19€
Mentis para grupos: Entre 23 y 28€ (Café e IVA incluido) Parrillada de marisco
(fines de semana): 30€ (Para 2 personas). Tarjetas: Todas. No cierra.

LEGAZPI

AZPIKOETXEA

PINTXOS MUY ESPECIALES
Y GRAN COCINA

AZPIKOETXEA, 1
TEL. 943 73 13 87

En su bar, Azpikoetxea ofrece una de las barras de pintxos mas espectacula-
res del interior de Gipuzkoa con pintxos creados por el cocinero Juanjo
Intxausti tales como Bacalao al pil-pil con hongos, Crepe salado de setas pue-
rros y gambas, Foie con Ibérico, Foie a la plancha, Ensalada de ahumados con
gulas, Salpicdn de marisco, Tournedd con foie, puré de manzana y coulis de
mango, Presa ibérica con reduccion de salsa y menestra, etc... Pasando al
restaurante, podemos degustar la Merluza en salsa en todas sus variantes,
Ensaladas templadas variadas (cigalas, bonito, pulpo, ahumados, pato...),
Rape a la plancha, Chipirones Pelayo, Foie a la plancha con tres salsas...
Carta: 25 - 40€ Menii dia: 10€ Mend fin de semana: 17,50€ (domingos,
20€) Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos noche y lunes todo el dia.
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LAZKAO

ELOSEGI 22
TEL. 943 08 76 74
www.maitte.es

MAITTE

COMIDA PARA LLEVAR
ELABORADA CON CARINO

Inaugurado en septiembre de 2008, Maitte es un precioso establecimiento
que combina la venta de productos precocinados con una acogedora cafete-
ria en la que, ademds, podemos consumir las especialidades de la casa. Quien
lo desee, ademas, puede optar por el Menii del dia (12€ en local, 8,5€ para
llevar) o el Plato del dia, consistente en una racion que varia cada dia (Paella,
Alubias, Ensalada...) acompafiada de pan o agua y café al competitivo precio
de 6 euros. La cocina de Maitte es casera y elaborada con carifio, con espe-
cialidades como Fritos (de hongos, de txanpi, de jamdn, de bacalao, mix-
tas, tigres...), Albdndigas, Callos, Rabo en salsa, Txipirones tinta o plan-
cha, Ajoarriero, Bacalao al estilo Maitte, Tarta de manzana, Pantxineta...
Horario: Lunes a sabado: 07:30-20:30. Domingos y festivos: 8:30-14:00

ZEZILIONEA

COCINA DE MERCADO
Y SABOR FAMILIAR

El producto es el rey de la carta en este restaurante familiar dirigido por los
hermanos lzaro y Ugutz Rubio bajo el asesoramiento de su padre, el experi-
mentado cocinero Juan Rubio. Destacan en su oferta las verduras de tempo-
rada, los hongos al horno y las carnes y pescados a la parrilla. La carta de
vinos, actualizada continuamente por el propio Ugutz es sencillamente espec-
tacular. 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, Magret de pato con tres salsas, Chuleta de viejo a la parrilla... Carta: 40-
50€ Menii del dia: 10,75€ Menii de empresa: 30€ Tarjetas: Todas exc.
AMEX. Cierra: Domingo noche y lunes noche. Amplio aparcamiento




LEZO

ALTO GAINTXURIZKETA S/N
TEL. 943 52 54 41

ELORTEGI

EL SABOR DE LA TRADICION

Situado entre Lezo y el alto de Gaintxurizketa, en la falda del monte
Jaizkibel, Elortegi es un sencillo asador que conserva el encanto de los
merenderos de antafio, no sélo por el precioso paraje en el que se halla
enclavado, sino también por su tradicional propuesta gastronomica en
la que destacan las exquisitas Chuletas a la parrilla, asi como el Rape
0 el Cogote a la brasa. Otras recomendaciones del local son la Costilla
de ternera a la brasa, la Sopa de pescado o los Postres caseros.
Elortegi cuenta con un amplio aparcamiento, asi como con un espacio
ideal para juegos infantiles. Carta: 20-25€ Meni del dia: 9€
Tarjetas: Todas. Cierra: Jueves todo el dia.

ORENDAIN

ERROSARIO PLAZA

EL SABOR DE LO AUTENTICO TEL 543,63 30 48

Dirigido desde 1994 por Paulo Garaialde y Enkarni Garmendia Mendiburu, Orendaingo
Ostatua es un local que sigue manteniendo el sabor de lo auténtico, sito en el precioso
pueblo de Orendain, a caballo entre Tolosaldea y Goierri. Su rica cocina tradicional se
elabora con materia prima adquirida en gran parte en los mercados y caserios de los
alrededores, con especialidades como Ensalada templada de gulas y gambas, Alubias,
Manitas de cerdo rebozadas, Bacalao con tomate o pimientos, Lengua, Chuleta, Postres
caseros... Los domingos hay Paella, y se preparan todo tipo de pescados por encargo
(Rape, Besugo, Txitxarro...). Ahora, ademds, es la época del Cordero, una de las espe-
cialidades indiscutibles de la casa. Orendaingo Ostatua es un local ideal para celebra-
ciones, con capacidad para unas 40 personas. Resulta también ideal para las reunio-
nes familiares con nifios, puesto que en el exterior hay un hermoso parque, columpios
y un frontdn. Carta: 20-25€ Menii del dia: 9,50€ (café incluido) Cierra: Miércoles
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LEZO

B° GAINTZURIZKETA
TEL. 943 52 75 45
www.patxikuenea.com

PATXIKU - ENEA

ASADOR TRADICIONAL DE CALIDAD
EN UN ENTORNO PRIVILEGIADO

Sito en el alto de Gaintxurizketa, en la falda de Jaizkibel, inaugurado en 1973 por
Emilio Manterola, y dirigido hoy por sus hijos Aitor y Karmele, este restaurante, ubi-
cado en un caserio de més de 250 afios nos oftece su cocina tradicional y las mejo-
res cames y pescados asados a la parilla con verdadero esmero: Chuleta de buey
Lallego “Luismi”, Besugo, Rape de Ondarroa, Rodaballo salvaje, Cogote de merluza,
Ensalada de ventresca con pimientos asados, Ensalada templada de marisco, Pulpo
a la parrilla, Revuelto de hongos, Paletilla de cordero lechal, Postres caseros... Una
surtida bodega, 3 comedores climatizados, acceso para discapacitados, parkingy un
hermoso jardin completan la oferta de este establecimiento que acaba de celebrar
su 40 aniversario. Carta: 35-40€ Menii degustacion: 40€ (Para mesa completa,
café y bebida incluida) Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia. Tarjetas: Todas.

ALDASORO

EXCELENTE COCINA TRADICIONAL
EN PLENO CENTRO DE ORDIZIA

Este veterano restaurante conoce una nueva etapa de la mano del lazkaotarra Juan
José Martinez de Rituerto Arregi, que ofrece una cocina casera que juega con el
mercado y el producto, recuperando los platos de casqueria casera que se habi-
an perdido con el tiempo (Callos, Morros, Manitas, Lengua rellena con foie, Morros
rellenos con crema de puerros y espinacas, Manitas deshuesadas sobre tosta a la
plancha...). Recientemente ha sido renovado el comedor, convirtiéndose en una
sala mucho mas acogedora. En su oferta destacan las Ensaladas templadas (De
langosta, de bacalao, de txipirdn...), los Pescados frescos (Besugo, Rodaballo...) o
la Carne, de calidad garantizada. Todos los postres son caseros (Cuajada, Arroz con
leche, Flan, Crepes de chocolate...) La carta de vinos es igualmente remarcable.
Barra con gran variedad de pintxos, vinos y raciones. Carta: 30-35€ Menii del dia:
10€ Mendi de fin de semana: 25-28€. Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos
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ALBISTUR

SIMPATIA, CALIDAD Y VARIEDAD PARA TODOS LOS GUSTOS
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KLARENE PLAZA (B° ALTZIBAR)
TEL. 943 49 07 11
www.albisturjatetxea.com

Los donostiarras Miguel Montero y Micaela Benavente dirigen, desde 1997, este veterano establecimiento que cuenta con mas de 40 afios de historia. En su comedor nos
encontramos con una cocina tradicional en la que cobra gran importancia la utilizacion de productos de temporada, a poder ser locales. Entre semana se ofrece un cui-
dado mend del dia y los fines de semana un ajustado y exitoso mendi especial. En temporada, ademds, se sirven platos de caza, principalmente paloma y perdiz. Otras espe-
cialidades son los Crépes de txangurro, Salteado de verduritas, Revuelto de hongos del pais, Lomos de merluza con salteado de hongos y cigalas, Chuleta de buey... Entre
los clientes habituales tiene gran éxito el postre conocido como “Aitona” (Helado, Armagnac y nueces tostadas) que ya era un clasico en el Albistur antes de la llegada de
los actuales propietarios, y al que Miguel y Micaela han afiadido, sabiamente, la “Amona” (Natillas, galleta emborrachada y merengue gratinado). Carta: 30€ Men del dia:
12€+IVA Menii de fin de semana: 16€+VA Menii Especial: 25€+IVA Tarjetas: Todas menos American Express. Cierra: Lunes noche y martes todo el dia.

ETXE-ZAHAR
PUTXUTXOERREKA, 2

LA APUESTA POR LA TRADICION TEL. 943 49 32 26

DE XABIER ZAPIRAIN

Xabier Zapirain, responsable y cocinero de Gurutze-Berri (ver ficha en esta
pagina), se ha hecho con las riendas de este nuevo restaurante en pleno cen-
tro de Oiartzun, en la casa Etxe-Zahar, que habia pertenecido toda la vida a su
familia. En su encantador comedor, Xabier nos ofrece una cocina eminente-
mente tradicional, cocinada con la suculencia habitual de este gran chefy ser-
vida en generosas raciones. La carta, corta pero intensa, ofrece especialidades
como Embutidos ibéricos, Tortilla de bacalao, Croquetas caseras de bacalao,
Kokotxas de merluza al pil-pil o rebozadas, Timbal de langostinos al curry,
Cogote de merluza a la plancha, Chuletdn de vijo... También se ofrece mend
de sidreria, asi como una completa y atractiva carta de vinos. Carta: 20 - 30€
Menii del dia: 11,50€ Menii degustacion (4 platos, postre y bebida): 28€
Menii de sidreria: 25€ Cierra: Domingo tarde y lunes. Tarjetas: Todas.
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OIAR

PLAZA BIZARDIA, 7.
(CTRA OIARTZUN-IRUN)
TEL. 943 49 06 25
www.gurutzeberri.com

GURUTZE-BERRI

GRAN RESTAURANTE FAMILIAR Y HO-
TEL A LOS PIES DE PENAS DE AIA

Hotel Restaurante familiar situado a los pies de las Peiias de Aia en un
precioso entorno natural, fundado en 1969 por los actuales propietarios.
Xabier Zapirain ofrece una cocina clasica suculenta y sin trampas, man-
teniendo los sabores de siempre, y aportando diversos toques in-
ternacionales adquiridos en sus miltiples viajes: Terrina de pato salvaje,
Ensalada de perdiz en escabeche con foie, Salteado de mollejas y hongos,
Kokotxas al pil-pil, Moussaka a la egipcia, Mousse de queso de Idiazabal...
La temporada de la caza es una fiesta en Gurutze-Berri con excelentes
platos de Ciervo, Jabali, Liebre... Su carta de vinos enloguecera a los
amantes de los grandes caldos con afiadas de 1925, 1952... a precios
excepcionales. Hotel de 36 habitaciones a muy buen precio. Meni:
12,50€ Carta: 45 - 50€ Parking propio. Cierra: Lunes. Tarjetas: Todas.




OIARTZUN

IHURRITA BIDEA, 2
(UGALDETX0)

TEL. 943 49 11 94
www.restaurantematteo.com

MATTEO

EL RETORNO DE UN PEQUENO GRAN
CLASICO, CON LA CALIDAD DE SIEMPRE

Tras ocho afios de ausencia, M? Luisa Eceiza vuelve a ocuparse del centenario
restaurante familiar del que forma la 4 generacion, con la ayuda de sus hijos,
Imanol y Maitane. La de M Luisa es una cocina tradicional con toques actua-
les y especialidades como Ensalada templada de cigalas y hongos, Hojaldre de
puerros tradicional, Merluza con espérragos, salsa de takoli y tomate concassé,
Bogavante, Morros de temera, Callos al estilo tradicional, Carrilleras de temera al
vino tinto y cremoso de patatas... La carta de vinos ofrece una cuidada seleccion
de diversas Denominaciones de Origen y Champagnes. Este restaurante cuenta
con aparcamiento propio y una terraza arbolada, ideal para fumadores, donde
también se puede comer. Menti del dia: 18€ Ment de fin de semana: 32€
Carta: 45-50€ Tarjetas: Todas menos American Express. Abre todos los dias al
mediodia y los jueves, viemes y sahados también por la noche.

PASAIA

DONIBANE, 80

(PASAI DONIBANE)
TEL. 943 51 92 71
Wwww.casamirones.com

CASA MIRONES

TRADICION Y MODERNIDAD
SOBRE EL PUERTO

Este coqueto restaurante ofrece tradicionales platos de pescado y una cocina
colorista e imaginativa con toques de autor en el acogedor ambiente de su come-
dor 0 acompaiiado de unas inmejorables vistas en su terraza sobre el puerto de
Pasaia: Ensalada tibia de txipirdn, hongos y crujiente de jamdn ibérico de bellota,
Ensalada templada de bogavante, Milhoja de foie micuit y manzana con sus tos-
tadiitas, Habitas tiernas salteadas con vieiras y almejas, Verduritas asadas con su
alifio de aceite de trufa, Mero asado en su jugo, Pescados y carnes a la parrilla,
Rodaballo salvaje, Bacalao Mirones, Cochinillo confitado a baja temperatura,
Pichdn relleno de mango, nueces y hongos con salsa de Oporto... Mend del dia:
20,26 y 28€. Carta: 50-55€. Menii infantil: 10€(Nifios menores de 3 afios, gra-
tis) Parrillada de marisco: Entre 70 y 140€ (2 personas) Parrillada de pescado:
25€ (individual) 50€(2 personas) Tarjetas: Todas menos A. Express. No cierra.
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INNOVACION Y
FIDELIDAD AL PRODUCTO

Literalmente escondido en Ormaiztegi, Kuko se ha afianzado como uno de los
restaurantes més interesantes del Goierri. Recogido, fntimo, coqueto, su
comedor resulta ideal tanto para una cita romantica como para una comida
de negocios. Iker Markinez en los fogones y Sandra Aparicio en el comedor,
deleitan a sus clientes con platos tradicionales elaborados con verdadero
mimo, y pequeiios toques innovadores. Esta temporada de otofio-invierno, no
faltan los productos de temporada como los Hongos salteados con txipirones,
Hongos salteados, Morcilla con pencas de la huerta, Pulpo cocido a la plan-
cha con pimientos, Costillitas de conejo con compota de tomate casero y
reduccion de Pedro Ximénez... Menii dia: 22€. Menii degustacion: 32€
(bebida aparte) Carta: 40€. Cierra: Sdbados mediodia y domingos.

TOLOSA

ORIA 2, BAJO.
(BAJO EL HOTEL ORIA)
TEL. 943 65 49 21

BOTARRI

INTERESANTES MENUS
Y MARISCOS FRESCOS

Txemari Esteban dirige desde 2003 este céntrico restaurante que cuenta con 2 come-
dores climatizados: uno principal con Vivero de Marisco y Kupela de Sidra todo el
ano, y otro para reuniones de empresa, presentaciones y otras actividades. En Botarri
podremos optar todos los dias, sdbados incluidos, por un completo y cuidado meni
del dia tanto al mediodia como por la noche, asi como por una Carta elaborada con
productos de temporada con platos como Ensalada templada de chipirones con fru-
tos de mar, Embutidos de Encinar de Cabezdn, Codillo de cerdo confitado lentamen-
te en su jugo... También se siven bogavantes del vivero por piezas a la plancha, al pre-
cio de 21,50€. Menii del dia (mediodia y noche): 15€ (VA incluido). -Sébados: 20€
(VA incluido)- Menti Tolosa: 30€ + IVA (Pan, bebida y café incluido). Ment infantil:
8,50€, IVA incluido. Meniis de Celebraciones desde 25¢€, IVA incluido. Acceso al res-
taurante para minusvalidos. Cierra: Domingos tarde-noche.
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URRE

IPARRAGIRRE, 10
TEL. 943 25 38 84

JATALAI

NUEVO EQUIPO, NUEVA CARTA
Y NUEVAS IDEAS

Tras 8 aios al frente del Ostatu de Gabiria, Aloa Bosque y su equipo han
desembarcado en Urretxu para hacerse cargo del Jai-Alai, veterano bar-res-
taurante situado en pleno centro de Ia villa. En este local ofrecen una mini-
carta comoda y manejable que cuenta con una serie de platos que man-
tienen el nivel gastronomico del Ostatu: Esparragos rellenos de puerros y
gambas con salsa de piquillos, Ravioli relleno de espinaca y gorgonzola con
salsa de hongos, Lasafa de langostinos con calabacin, Ensalada semifria
de langostinos con jamdn de pato, Solomillo con salsa de Oporto y foie,
Confit con salsa de naranja... Ademas, en Jai-Alai se ofrece una gran can-
tidad de Raciones, Bocadillos personalizados, Platos infantiles y Pintxos,
que se sirven todos los dias a partir de las 11 de la mafiana. Menii del dia:
10,50€ (café incluido) Mendi fin de semana: 25€ Cierra: Miércoles

ZERAIN

ZERAINGO OSTATUA

TRADICION CON TOQUES ACTUALES
EN UN ENTORNO SINGULAR

UDALETXEKO PLAZA
TEL. 943 80 17 99

Zeraingo Ostatua nos ofrece una cuidada oferta gastrondmica de la mano de Urki
Balerdi, joven cocinero local que nos ofrece una cocina de hase tradicional con platos
salpicados de atrevidos toques personales que delatan su experiencia: Ensalada tem-
plada de pato, Ensalada templada de salmdn ahumado, cebolleta y piquillos, Verduras
con foie-gras y toque de Pedro Ximénez, Txipirones rellenos de hongos y langostinos,
Carrilleras de cerdo con crema de queso Idiazabal, Muslo confitado de pato con puré
ligero de patata, Postres caseros elaborados con leche y huevos de caser... Los dias
de buen tiempo, podemos comer en la terraza, con unas vistas fantasticas sobre
Segura, Aralar y el Goierri. En este restaurante, ademds, podemos visitar la Prision
Medieval de Zerain.Carta: 20-30€ Menii del dia: 10€ (10,50€ con café) Meni fin de
semana: 22€ Tarjetas: Todas menos American Express. Parking. Abierto por las noches.
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ZALDIBIA

AIESTARAN ERREKA.
LAZKAO-ETXE BASERRIA
TEL. 943 88 00 44/
61574 59 24

LAZKAO ETXE

GASTRONOMIA Y HOSPEDAJE
EN PLENA NATURALEZA

Con un curriculum en el que destacan restaurantes como Zuberoa, Urepel,
Tubal o Matteo, Eneko Azurmendi ofrece en el precioso comedor de su case-
rio natal una cocina tradicional con pequefios togues innovadores basada
en el producto de temporada con platos que cuentan con gran éxito entre
su clientela como las Manitas de cerdo rellenas de hongos, las Verduritas
del tiempo con setas salteadas, la Merluza confitada a baja temperatura
con txipirones salteados, las Carrilleras guisadas con vino tinto, el Souflé
de chocolate con helado de nuez o la solicitada Tarta de queso Idiazabal.
Lazkao-Etxe, situado en plena naturaleza en la carretera entre Zaldibia y
Arkaka, es también un precioso agroturismo con 6 habitaciones decoradas
a capricho y un apartamento Carta: 35-40€ Tarjetas: Todas. Abierto los
fines de semana (Cierra domingo tarde).

ZIZURKIL

PLAZA PEDRO M OTANO 1
(ZIZURKIL GOIKOA)
TEL. 943 69 25 37

IRIARTE

OFERTA MEJORADA CON TERRAZA Y
CARNES Y PESCADOS A LA PARRILLA

Izaskun Aizpurua y Félix Geresta dirigen desde 2009 este restaurante al que han afiadido
recientemente una luminosa y acogedora terraza cubierta que ha aumentado su capacidad y
le ha dotado de unas bonitas vistas al exterior. Asimismo, desde noviembre de 2012 el restal-
rante cuenta con una panilla de carbdn. La cocina de Iriarte es tradicional acompafiada de
sugerencias de temporada (Zizas en primavera, hongos y caza en otofio...) y elaborada con ver-
duras y productos suministrados por los caserios de los alrededores. En su carta encontramos
platos como Ensalada de hogavante, Foie casero con salsa de Oporto, Lomo de merluza con
kokotxas y almejas en salsa verde, Rodaballo a a parrilla, Rape con refrito tradicional, Paloma
en salsa (todo el ario), Txuleta a la parilla, Solomilo al foie, Postres caseros... Destaca el
Cordero asado, todos los fines de semana y que también puede prepararse, por encargo, a la
panilla. £l bar abre desde las 9 de la mafiana ofreciendo desde primera hora pintxos, bocadi-
llos y platos combinados. Ademés, todos los dias se ofrecen comidas y cenas. Carta: 35-40€
Meni del dia: 12,50€ Menii especial de fin de semana: 21,50€. Tarjetas: Todas. No cierra.
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AITEN - ETXE

UN CLASICO DE LA PARRILLA Y LA COCINA MARINERA AL BORDE DEL MAR

ELKANO KALEA, 3
TEL. 943 83 18 25

Los hermanos Lopetegui fundaron en 1983 este restaurante que se ha convertido por derecho propio en uno de los grandes clasicos de la gastronomia guipuzcoana.
Situado al borde del mar y dotado de espectaculares vistas hacia Zarautz y su costa, Aiten-Etxe nos oftece, de la mano del chef Mitxi Rotaetxe, una gastronomia basada
en la parrilla, la materia prima de calidad y el producto de temporada. Los pescados a la panilla (Rodaballo, Cogote de merluza, Lenguado, Besugo, Rape...) son el buque
insignia de la casa, al igual que los mariscos de sus propios viveras (Txangurro al horno, Aimejas frescas o parrilla, Cigalas vivas a la plancha, Bogavante a la parrilla...). Otras
especialidades de su carta son la Ensalada de marisco y frutas, las Kokotxas y cigalas rebozadas, el Lenguado al cava con almejas o la espectacular Parrillada de mariscos
para 2 personas. Todos los dias, ademas, se ofrecen sugerencias de temporada. Aiten-Etxe es un lugar ideal para la celebracion de eventos con dos luminosos comedores
con capacidad para 70 y 130 comensales, asi como una atractiva terraza para 30 personas. Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche. Amplio parking propio.

ZIZURKIL

CARRETERA ZIZURKIL - ASTEASU
TEL. 943 69 34 44
BODAS EN UN ESCENARIO ESPECTACULAR www.olentzo.com

Situado en el centro de Gipuzkoa, a 20 minutos de Donostia, ubicado en un precioso caserio, rodeado de 7000 m2 de jardin y con capacidad para 220 per-
sonas, Olentzo cuenta con todos los ingredientes para celebrar una boda inolvidable. Ademds de una exquisita cocina tradicional, este local proporciona todo
lo necesario para que en la celebracion no falte de nada, desde un Jaguar clésico que se cede a los novios, hasta una discoteca para la fiesta post-boda. En
su carta, sobresalen las carnes y pescados a la parrilla, y platos como Ensalada templada de pato, Parrillada de marisco, Cordero o cochinillo asado, Soufflé
de chocolate, Banda de manzana... Su mend, con 10 primeros y 10 segundos a elegir es uno de los mas completos de los alrededores. También ofrece racio-
nes y platos combinados. Menii del dia: 12€ (Café incluido). Mend fin de semana: 25€ Parrillada de marisco: 35€/persona. Carta: 35-40€ Tarjetas: Todas.
Cierra: Noches de domingo a jueves. Amplio parking y parque infantil. La mayoria de los platos de la carta de Olentzo son aptos para celiacos.
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ZUMARRAGA

B° ETXEBERRI, S/N
TEL. 943 72 12 11
www.etxeberri.com

ETXEBERRI

HOTEL-RESTAURANTE CENTENARIO,
RECONDITO Y ENCANTADOR

Dirigido desde hace mas de 100 afios por la familia Zubizarreta, Etxeberri s uno de los
mas prestigiosos restaurantes de Gipuzkoa. En su acogedor comedor todos los detalles
se cuidan al maximo. La cocina, dirigida desde hace casi 20 afios por Bixente Egiguren,
ofrece atractivos platos de corte clasico y ejecucion perfecta como Ensalada templada
de pato con manzana asada, Risotto de rabo y foie, Merluza a la Vasca, Lenguado a la
Meuniere, Carrilleras con cremoso de hongos, Corzo a la austriaca, Solomillo Rossini,
Crujiente de chocolate sobre bizcocho de avellanas, Tatin de manzana reineta... asi como
sugerencias de temporada fuera de carta. El equipo se completa con el senvicio de sala
de Lourdes Goikoetxea y una extensa y cuidada carta de vinos continuamente actuali-
zada por Marta Zubizarreta. En Etxeberi, ademds, pueden celebrarse bodas en sus pre-
ciosos salones con capacidad para 100, 150y 200 invitados. Carta: 55€ Meni del dia:
17,50€+VA. Cierra:Domingos noche Tarjetas: Todas. Parking propio.

GRAN VARIEDAD DE PINTX0S Y VINOS EN LA CUESTA DE LOS CESTEROS
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KORTA TABERNA

(EITZA)
COCINA CASERA EN
UN LOCAL DE TODA LA VIDA 1EL. 8437221 86

Desde 2011, las hermanas M? Jose e Inés Rodriguez dan vida a este cen-
tenario bar, auténtico punto de encuentro de los vecinos de Eitza. Inés y
Marijo mantienen la linea de cocina tradicional y trato directo y cercano
que se ha ofrecido siempre en este bar con platos de elaboracion casera
como Jamdn de paletilla, Esparragos rellenos, Bacalao ajoarriero, Bacalao
con salsa de piquillos, Txipirones en su tinta, Rabo en salsa al vino tinto,
Callos caseros, Albdndigas... No deben dejarse sin probar las exitosas
Croquetas ni los Tigres. Ademas del men(i y carta, en su bar podemos optar
por una buena seleccion de pintxos, bocadillos, cazuelitas y platos com-
hinados. Ademas, se preparan meniis concertados para grupos segiin pre-
supuesto. Menii del dia: 10€ (café incluido) Carta: 15-20€. No cierra.

ZUMARRAGA

PIEDAD, 4
TEL. 943 72 13 97
www.facebook.com/SaskiTaberna

Gaizka Alberdi e Inaki Gerefu dirigen desde 2010 este bar situado en la popular “cuesta de los cesteros” que ha ganado cuatro veces el Concurso de pin-
txos de Zumarraga. En Saski la oferta en miniatura se cuida de forma especial. Buena prueba de ello es su tentadora y colorida barra de pintxos, hien pro-
vista todos los dias desde las 9 de la maiana, y sus pintxos calientes de fin de semana como Foie con manzana caramelizada, Crépe relleno de hongos,
Brocheta de pulpo, langostino y sepia... Son también destacables las raciones como Pulpo a la gallega, o los Huevos estrellados en tres versiones: Verdes (con
patata panadera y pimiento verde), Rojos (con txitxa de chorizo y pimientos rojos al horno) y Negros (con hongos y morcilla). Completa la tentadora oferta de
este local una gran variedad de vinos con alrededor de 100 referencias de las més diversas denominaciones de origen. Menti del dia (1 plato): 7,50€ Menii

del dia (2 platos): 10,50€ (En ambos casos se incluye pan, bebida y postre)
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A FUEGO NEGRO

JAN, EDAN, ENTZUN, IKUSI ETA IKASI

Dena garrantzitsua da: janaria, edaria,
musika, diseinua eta harrera. Gazte
ekintzaile hauek filosofia horrekin
aurrera doaz eta hori da isladatu nahi
dutena. Zure eskura, donostiar pin-
txoen kulturaren aurpegi berri bat,
sukaldaritza original eta dibertigarri
baten alde apostu egiten duena, tradi-
zioa eta produktua errespetatuz. Ongi
etorriak gure etxera!

Dastatze menuak: 35-50€.
Atseden eguna: Astelehena.

DONOSTIA

31 DE AGOSTO, 31
(PARTE VIEJA)

TEL. 650 13 53 73
www.afuegonegro.com

Todo es importante: la comida, la
bebida, la musica, el disefio y la aten-
cion. Esa es la filosofia que viven y
quieren transmitir estos jovenes
emprendedores. Una nueva version
dentro de la cultura del pintxo
donostiarra que apuesta por una
cocina original y divertida, tanto como
respetuosa con el producto y la tradi-
cidn. Bienvenidos a nuestra casa!
Meniis degustacion: 35-50€
Descanso semanal: Lunes.

DONOSTIA

C/ PUERTO, 8
(PARTE VIEJA)
TF. 943 42 42 72

BAZTAN

PASION POR LOS
PRODUCTOS DE LA TIERRA

El local ocupado hasta finales de 2011 por el Portaletas, ha sido retomado
por los hermanos Ciaurriz Iraizoz, de Elizondo, con la colaboracién de su
primo, Eki Iraizoz, del cercano bar Casa Alcalde. En su amplia barra se ofre-
ce una gran variedad de pintxos frios y calientes como Foie a /a plancha,
Calabacin relleno con jamdn y queso gratinado, Solomillo a la plancha o el
solicitado Cochifrito. En raciones destacan las Verduras de temporada, aca-
rreadas directamete de Elizondo, Queso de Irati, Txistorra de Baztan, Callos
con morros, los Ibéricos, Bacalao al ajoarriero, Txerripatas a la manera de
Baztan... No se puede dejar de probar la Koka estilo Baztan o los hojaldres,
todo elaborado por la centenaria pasteleria Malkorra, de Elizondo. La coci-
na permanece ahierta de 11:30 de la maiiana a cierre. Se preparan meniis
concertados para grupos.
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DONOSTIA
ARATZ
IGARA BIDEA 15
TEL. 943 21 92 04
TRADICION Y MODERNIDAD www.restaurantearatzcom

Desde 1989, Aratz erretegia ofrece, de mano del equipo dirigido por Iker y
Xabier Zabaleta, una cocina tradicional con toques de nueva cocina vasca.
Una amplia terraza y dos comedores, uno de ellos privado, para degustar
especialidades como: Ensalada templada de mollejas de pato y foie,
Hongos a la plancha con foie de pato fresco y salsa agridulce, Suprema de
merluza con salsa de hongos, Kokotxas de merluza en salsa o rebozadas,
Patas de cerdo con hongos, Mollejas de cordero con hongos y langostinos,
Carnes y pescados a la parrilla, Mousse de yogur casero, Sorbete de café
al ron... Carta: A partir de 35€ Menii del dia: 10,20€ Tarjetas: Todas.
Abierto todos los dias.

DONOSTIA

GENERAL ARTETXE 8,
ESQUINA BERMINGHAM
(GROS)

TF. 943 27 50 26

BERGARA

CLASICO ENTRE CLASICOS,
RECIENTEMENTE RENOVADO

Dirigido por Esteban Ortega y Monty Puig-Pei, sobrinos de Patxi Bergara, funda-
dor del establecimiento, este multipremiado local (Primer premio en el campeona-
to de Donostia de pintxos, Mejor barra de pintxos de Espafia en el congreso Lo
mejor de la Gastronomia, etc...) es uno de los bares de pintxos mas emblematicos
de Donostia, dotado de una espectacular barra y una completa pizarra que conti-
nuamente nos tientan con los cldsicos de siempre (Falsa lasagna de antxoas,
Cocktail Bergara, Txalupa, Udaberri, ltxaso, Revuelto de antxoas con piquillos...)y las
nuevas incorporaciones (Bombdn de piquillos y natillas, Tambor de verduras con
salsa de pesto, Solomillo con compota, Hamburguesa de tomate raf con datil y
bacalao, Gratinado de pisto con hongos...) En el Bergara podemos, asimismo, aco-
modarnos en sus originales mesas y optar por un tentador Menii degustacion de
pintxos por 18 euros , compuesto de 6 pintxos a elegir, postre y bebida.
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DONOSTIA

FERMIN CALBETON 12
(PARTE VIEJA).
TEL. 943 43 03 42

BORDA-BERRI

AKi SE GUISA!!

Este emblemético bar de la Parte Vieja acoge una cocina en miniatura prepara-
da “al grito” desde cocina. Marc Clua e liiaki Gulin, fundador de La Cuchara de
San Telmo, se complementan a la perfeccion compartiendo sus conocimientos
mientras guisan la cocina de siempre sin perder el respeto por los alimentos y
sus sabores. Ejemplos de sus pintxos son el mitico Foie plantxa con un golpe de
pimienta, Callos de bacalao, Arroz steward con txipiron-Maiden, Vieira asada con
kalabaza vainilla, Risotto cremoso de Idiazabal o de hongos, Pikillo relleno de
carri-cabra, Caneldn de morcilla de Beasain, Croketa cremosa de asado, Oreja
de cerdo crujiente, Calgots de Valls con Romescu, Kebab de costilla de cerdo ibé-
rico... Su carta de bocadillos planchados ofrece opciones como Pollo al comino
con guacamole y tomate confitado, Queso de cabra con tapenade, tomate y pes-
to, Tortilla de ropa vieja, Pa amb tomaquet con butifarra... Cierra: Lunes

DONOSTIA

FERMIN CALBETON, 40

(PARTE VIEJA)

TEL. 943 42 31 30
943 42 06 80

CASA TIBURCIO

ELSABOR .
DE LA TRADICION

Local inaugurado en 1929 y que ha superado ampliamente los 80 aiios de
vida al cargo de la familia Eskisabel, Tiburcio es el méximo exponente de
la tradicion en la Parte Vieja. Dirigido a los fogones por Tibur Eskisabel con
la ayuda de su hermano Jon y su madre M® Carmen Lucas, este restau-
rante ofrece una cuidada cocina tradicional con platos como Esparragos
gratinados con jamén ibérico, Hojaldre relleno de hongos y langostinos,
Terrina de foie natural, Besugo con reftito, Chuletdn de viejo, Cordero lechal
confitado, Biscuit de higos con salsa de nueces... En su vistosa barra se
ofrecen pintxos como Taco de bacalao con verduritas, Bouquet de setas,
Hojaldre de hongos con gambas... y suculentas cazuelitas como Kokotxas
de bacalao, Ajoarriero, Callos, Txipirones... Carta: 45-50€ Menii: 20€
Tarjetas: Todas Cierra: Miércoles tarde y jueves todo el dia
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DONOSTIA

ZABALETA, 55
(GROS)
TF. 943 32 67 34

CAPRICHO

ATRACTIVOS MENUS
Y GENEROSAS MARISCADAS

Los hermanos Jon y Mikel Garcia Pascual dirigen este bar que ofrece una cocina cui-
dada a precios populares. En sus atractivos men(s ofrecen platos como Txangurro a
la donostiarra, Secreto ibérico, Paellas mixtas, Pescados frescos... y en su carta pode-
mos encontrar especialidades como Verduritas en tempura, Cigalas o gambas a la
plancha, Verduras asadas, Solomillo con salsa de hongos o Bacalao con emulsidn de
Dpiperrada, entre otros. Destaca su pizarra de pintxos y su amplia variedad de racio-
nes que pueden ser consumidas en su agradable comedor o en su amplia terraza
cubierta. Llama la atencion su generoso Menii de mariscada que por 22 euros nos
ofrece todo un festin (Mejillones al vapor, Vieira rellena y gratinada, Zamburias a la
plancha, Txangurro a la donostiarra, Cigalas plancha, Postre casero, Pan y Bebida).
Los martes y jueves, ademds ofrecen senicio de Pintxo-pote de 18 a 23 h con una
variedad de mas de 30 pintxos. Mendi del dia: 11€ Menii fin de semana: 16€ Menii
mariscada: 22€ Carta: 12-15€ Tarjetas: Todas menos A. Express. No cierra.

DONOSTIA

REYES CATOLICOS, 10
TEL. 943 4522 10
www.harvalles.com

CASA VALLES

EQUIPO, CALIDAD Y TRADICION

Un gran equipo humano que supera las 15 personas es el que forma la plantilla
de uno de los bares mas veteranos de Donostia, que abrid sus puertas como
despacho de vinos en 1942 por iniciativa de Blas Vallés, abuelo de Antxon y
Blas, actuales propietarios. El secreto de la permanencia de este local es la cali-
dad, reflejada en su fidelidad al buen producto (Jamén y lomo de 5J, Chorizo
Joselito, buen bacalao, mejor chuleta, quesos de cortar el hipo...), la leyenda (bar
donde se inventd la “Gilda”) y la innovacién, visible en la preocupacion del bar
por los celiacos, con una carta y personal especialmente preparado para ellos.
En su planta baja cuenta con un comedor en el que triunfa el Chuleton a la parri-
lla de carbdn, los Pescados a la parrilla, las Verduras de temporada a la navarra,
el Cordero y cochinillo asado, las Kokotxas a la parrilla o el exquisito Txangurro.
Carta: 35€ Ment: 18€ Menti de fin de semana: 25€ Tarjetas: Todas.




CASA VERGARA

EL PRODUCTO
AL SERVICIO DEL CLIENTE

MAYOR, 21 (PARTE VIEJA)
TEL. 943431073
www restaurantecasavergara.com

Alvaro Manso |o tiene claro: La principal exigencia en Casa Vergara es la cali-
dad del producto y trabajar pensando en el cliente. Este veterano local de la
Parte Vieja destaca por su variedad en buenos vinos, con més de 50 de ellos
abiertos al piiblico y cerca de 300 referencias nacionales e internacionales.
En cuanto a sus pintxes, hay mas de 50 a elegir en su espectacular barra. Casa
Vergara ha ganado tres veces el premio Lahel Vasco en el concurso de pintxos
de Gipuzkoa con los pintxos “Manolo”, “Mauri” y “Habanito”, ademas del
segundo premio en el campeonato de pintxos de Gipuzkoa de 2013. En su coci-
na brilla el Arroz con Bogavante, las Mariscadas, los buenos Pescados del puer-
to de Donostia, las Ostras y las Chuletas. Carta: 25-30€ Menii: 19,95€(IVA y
bebida aparte) Menii de sidreria: 34€(Sidra incluida) Arroz con bogavante:
39€(Precio para dos personas) Tarjetas: Todas. Cierra: Jueves

GASTEIZ

VITORIA - GASTEIZ 12
(ONDARRETA).

ALUBIAS DE CAMPEONATO TEL. 943 21 07 13

Desde hace cuatro veranos, este local cuenta con un nuevo comedor
donde podras llevar a cabo cualquier tipo de celebracion familiar, comi-
da de trabajo o cena intima, probando sus nuevas especialidades,
Chuleta a la parrilla, Pollo de caserio y, sobre todo, las Alubias, ganado-
ras de las tres liltimas ediciones del campeonato de Alubias de Tolosa.
En su barra, ademds, podrés disfrutar de sus pinchos frios y calientes:
Cocktail de gambas, Buriuelo de marisco, Morro de ternera, Buriuelo de
carne picante o marisco, Txistorra en hojaldre, Foie con orejones... asi
como de sus platos combinados y raciones. Menii dia: 11€ Meni fin de
semana: 18€. Menii especial noche: 18€. Alubiada: 18€
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DONOSTIA

ETXAIDE, 4
(CENTRO)
TEL. 943 01 38 53

ETXAIDE &4

COCINA CASERA Y PARRILLA
EN EL CENTRO DE DONOSTIA

El emblemético local conocido hasta ahora como Hikamika, ha iniciado en marzo de
2013 una nueva etapa de la mano de Xahier Alberdi y Romica Rusu, experimentados
cocineros que nos ofrecen una cocina casera y tradicional elaborada al 100% en el
propio restaurante con ejemplos como Pimientos a la parila con antxoas del
Cantabrico, Verduras de temporada, Pulpo a la parrila sobre patata y mojo picdn,
Rodaballo a la parrila, Chuletdn de viejo, Tarta de manzana... Este local abre todos los
dias alas 7:15 de la maiiana, ofreciendo diferentes desayunos destacando el Desayuno
Etxaide 4 (2 huevos fritos con pimientos y bacon) En su bara se sirve durante todo el
dia una amplia seleccion de Raciones, Bocadillos y Pintxos como Callos y morros,
Ropa vieja, Pastel de pescado, Risotto de pulpo, Croqueta de hongos, Verduras en tem-
pura, Txangurro donostiarra... Plato del dia (Entrante + Came o pescado + Postre, pan
yvino): 12,50€ Carta: 40-50€ Tarjetas: Todas menos A. Express. No cierra.

DONOSTIA

C/ GARIBAI, 21
(CENTRO)
TEL. 943 43 31 34

GARIBAI 21

EL ESCAPARATE DE DON YANTAR

Edu Rubio, propietario del establecimiento delicatessen Don Yantar (Plaza
Atotxa, 4), ha tomado las riendas de la cafeteria Cafeteria Garibai 21, situada a
un paso de laAvenida y a tiro de piedra de la Parte Vieja y la plaza de Gipuzkoa.
En su cafeteria, Edu nos ofrece a precios populares los excelentes productos
que distribuye en Don Yantar: Vinos de pago, embutidos ibéricos, de Teruel de
Ledn... cervezas artesanas, morcillas de Cérdeia... Los vienes habra pintxo-
pote de 20:00 h. a 22:00 h. y todos los dias hay Vermouth-pote a 3 euros con
un vermi artesano de levantar la boina con el que regala el pintxo "pikoleto"
de sardina ahumada y pimiento confitado. Garibai 21 abre todos los dias a las
8 de la mafiana y desde primera hora ofrece desayunos, también a precios
populares, y las primeras tortillas empiezan a ocupar su barra.
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DONOSTIA

P° COLGN 21 (GROS)
TEL. 943 29 01 24
www.restauranteikaitz.com

IKAITZ

ESCONDIDO, INTIMO
Y MUY RECOMENDABLE

Escondido en el centro del Paseo de Coldn, a dos minutos a pie del
Centro Kursaal, este precioso restaurante nos ofrece una cocina tradi-
cional con toques muy personales aportados por el chef Gustavo
Ficoseco. En su acogedor comedor, atendido por Estefania Valenciaga,
podemos degustar especialidades como Coca crujiente con escalivada
de verduritas y queso brie gratinado, Bacalao sobre pil-pil de ajos grati-
nado con holandesa de mar, Tostdn de cochinillo asado a baja tempera-
tura, Tentacion semifria de limén con crema de Fruta de la pasion...
Carta: 40-45€ Meni del dia: 18€ Menii de noche: 25€ Menii espe-
cial (fin de semana): 28€ Tarjetas: Todas menos American Express.
Cierra: Domingos noche, lunes todo el dia y martes noche.

DONOSTIA

SAN MARTIN, 30
(CENTRO).

TEL. 943 42 83 16
www.bariturrioz.com

ITURRIOZ

UN BAR DE PINTX0S
CON MUCHA “CHISPA”

Emblematico local sito frente a la Catedral del Buen Pastor, que se remonta a los afios
30,y adquirido en 1988 por Eduardo Bretdn Saranova quien manteniendo su presti-
gio, lo convirtid en un har especializado en pintxos y raciones. Los pintxos se elabo-
ran con productos de alta calidad, como el Salmén artesano, elaborado expresamen-
te para el bar por Pescaderias Corufiesas. Destaca también la Lasaria de antxoa, Pastel
de txangurro, Txitarro al horno escabechado con vinagre de Jerez (Premio Cadena
SER), Antxoa rellena de piquillo (Premio Sociedad Gastrondmica), Taco de pulpo,
Bacalao confitado... asi como la propuesta de pintxo sorpresa + copa de Cava reser-
va al competitivo precio de 3,50 euros. En raciones sobresalen los Hongos con jaman,
Callos y morros caseros, Rissotto con crema de quesos, Fideua, Lumagorri relleno de
setas y bacon, Huevos estilo Lucio... y ahora también Tostas con pan de cristal y gran
variedad de Ginebras “Premium”. Cierra: Domingo. Terraza aporticada.
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ILLARRA

BUENA COCINA
EN UN ESPACIO NATURAL

ILLARRA BIDEA, 97
TEL. 943 21 48 94
www.restauranteillarra.com

Amor por el producto de temporada, respeto por la tradicion y pasion por la reno-
vacion culinaria son las caracteristicas que definen a este conocido asador dirigi-
do por Joxean Eizmendi, en los bajos de un caserio en Igara, y galardonado con
el premio a la mejor Parrilla en el | Concurso Nacional de parrilleros.. Provisto
de huerta propia, cuenta con una envidiable oferta de platos “verdes” como
Guisantes de nuestra huerta al estilo tradicional del lllarra, Habitas con cebolla
caramelizada, jamdn y huevo a 63°, Ensalada de txangurro y verduritas... todo
ello sin olvidar sus exquisitas especialidades tradicionales a la parrilla (Rodaballo,
Chuleta...) y platos creativos (Vieiras envueltas en calabacin con verduras citricas,
Cochinillo al homo y vinagreta de fruta de la pasion...) Menii: 13€ Meni
Ejecutivo: 20€ Menii fin de semana: 30€ Menti Parrilla: 45€ Mend infantil:
12€ Carta: 35€ Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo a miércoles. Local
ideal para la celebracion de bodas y celebraciones. Jardin y zona infantil.

DONOSTIA

ENBELTRAN 16, ESQUINA
C/ MAYOR (PARTE VIEJA).
TEL. 943 53 75 27
www.kenjitakahashi.com

KENJI SUSHI BAR

EL PRIMER SUSHI BAR
JAPONES DE LA PARTE VIEJA

Kenji Takahashi, Japonés originario de Kobe y residente desde 2005 en
Donostia, ha abierto el primer Sushi bar japonés de Donostia estratégicamen-
te situado en la Parte Vieja, frente al Teatro Principal. Kenji y su equipo ofrecen
una gran variedad de platos de la cocina japonesa que mantienen un perfec-
to equilibrio entre la cocina tradicional 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, Tempura de langostinos y de verdura, Yakitori
(Brocheta de pollo con puerro), Gyoza (Empanadillas japonesas rellenas de
carne o verdura), Ensaladas japonesas, Tartar de attn rojo con cebolletas...
Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra. 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 gastrondmicos”)




LA BRASSERIE
MARI GALANT

TRADICION Y CUIDADOS MENUS

DONOSTIA

ZUBIETA 2
(HOTEL LONDRES)
TEL. 943 44 07 70

Dirigido por el chef lon Mikel Ihero, este agradable restaurante sito en los bajos del
Hotel Londres y dotado de vistas a la bahia de la Concha nos ofrece una breve pero
cuidada carta de corte tradicional con platos cocinados con mimo y cuidadosa-
mente presentados como Terrina de foie casera, Ensalada templada de pato, Sopa de
pescado, Bacalao frito sobre cebolla confitada, Cordero asado a baja temperatura,
Rabo de ternera al vino tinto... En la Brasserie se cuidan especialmente los meniis,
en los que, siempre en funcién del mercado y la temporada, encontraremos ejemplos
como Sopas de ajo con bacalao, Risotto de quesos cremosos, Verduras a la parrilla
con dados de Ibérico, Ajoarriero con langostinos, Merluza al pil-pil de piguillos, Taco de
txuleta sangrante con ensalada, Bavarois de café con chocolate, Tarta de sidra...
Carta: 45-50€ Menti del dia: 22,50€ (lunes a viemes todo el dia) Menti festivo:
29€ Menii degustacion: 38€ Menii infantil: 15€ (Mends con bebida e VA incl.)

LA CUEVA

PLAZA DE LA TRINIDAD
(PARTE VIEJA)
TEL. 943 42 54 37

50 ANOS DE TRADICION
A LA PLANCHA

Sito en una de las casas més antiguas de San Sebastian, La Cueva acaba de
celebrar su 50 aniversario, regentado por la misma familia desde su funda-
cion. Este restaurante cuenta con un precioso comedor interior con paredes de
piedra y decoracion ristica en el que pueden degustarse los productos de la
barra como Pinchos morunos, Champifiones, Rifiones, pintxos y raciones. En su
cocina, nos encontramos con especialidades a la plancha como Bonito (en
temporada) Chipirones plancha, Entrecot o Chuletillas de cordero y cocina tipi-
ca vasca (Txipirones tinta, Bacalao, Bonito con tomate...). La Cueva, ademas,
acaba de afiadir a su oferta una magnifica terraza climatizada y acristalada
en la que podremos comer sin preocuparnos de las inclemencias del tiempo o
incluso, disfrutar de una amplia carta de Gin-Tonics elaborados con ginebras
premium. Carta: 30-35€ Tarjetas: Todas menos A.E.. Cierra: Lunes.

‘ ONDOJAN 119_FINAL:ONDOJAN 08/05/14 09:08 Pé@ﬂ

DONOSTIA

31 DE AGOSTO 28,
TRASERA (PARTE VIEJA).
TEL. 943 42 28 99

LA CUCHARA DE
SAN TELMO

UN RESTAURANTE DONDE SE COME
DE PIE

Alex Montiel contintia dirigiendo este local, referente de la cocina en miniatura,
al frente de un equipo joven y preparado. La linea de La Cuchara es la de siem-
pre: simplificar al maximo la cocina casera y convertirla en atractiva para la gente,
sin cerarse a ninguna influencia. El equipo de La Cuchara busca dia a dia mejo-
rar el producto, por lo que materias primas habituales en este local como el foie,
las canilleras, el bacalao... han aumentado de calidad. Entre las novedades que
pueden degustarse esta temporada destacan el Cochinillo de Segovia asado len-
tamente, Bacalao de Faroe a la plancha con tatziki, Risotto cremoso de queso de
cabra, Sepia del Mediterraneo con morros, Gazpacho con taboulé de quinoa,
Caneldn cremoso de cames asadas, Pulpo “roca” a la plancha con berza...
Cierra: Lunes todo el dia y martes por la mafiana.

DONOSTIA

SAN MARTIN, 29 (CENTRO)
TEL. 943 42 73 26

PENA Y GONI, 5 (GROS)
TEL. 943 28 91 84

LA TAGLIATELLA

EL AUTENTICO
SABOR DE ITALIA

Abierto en noviembre de 2009 y situado a un paso de la Catedral del Buen
Pastor, La Tagliatella ofrece una extensa carta de sabor italiano en la que el
comensal puede elegir entre més de 400 combinaciones de pastas y salsas.
Las raciones son generosas € ideales para compartir. En sus entrantes desta-
can la Provoletta, el Risotto con magret de pato y trufa negra o el Carpaccio de
ternera a la pimienta negra. En pasta fresca, la Tagliatella ofrece mas de 20
variedades y otras tantas salsas a elegir. Entre sus més de 20 pizzas destacan
la de Trufa y hongos o la de 7 quesos. Cuenta también con una amplia varie-
dad de postres elaborados artesanalmente y diferentes vinos italianos y de
Rioja. Todos los platos pueden ser encargados para llevar. Carta: 20-25 €
Tarjetas: Todas menos A. Express. No cierra.
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MAMISTEGI

COCINA CASERA ACTUALIZADA A CARGO DE UN NUEVO EQUIPO
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DONOSTIA

P° DE ORIAMENDI, 14 (AIETE)
TEL. 943 31 1570
www.facebook.com/mamistegi.jatetxea

Desde febrero de 2013 el restaurante Mamistegi esta dirigido por un nuevo equipo, joven y cargado de ideas, que ofrece una cocina alegre y colorista, de base
tradicional, salpicada con toques de autor y elaborada de manera casera con productos frescos y de temporada. Este restaurante, situado a un paso del Basque
Culinary Center y frente al Colegio Aleman cambia dos veces al afio su carta ofreciendo platos como Ensalada templada de tomates confitados, mozzarela de bufa-
la y ricula; Pulpo en taquitos, patatitas, aderezado con vinagreta de ibéricos; Txipirones a la plancha con ajilimoili y trazos de su tinta; Txuleta de viejo; Presa ibé-
rica guisada, reduccion de su salsa con crema ligera de patatas; Torrija empapada en nata y huevo, caramelizada a la sartén; Tarta de queso horneada y frutos
rojos... Ademads, tanto en su bar como en su agradable terraza podemos disfrutar de diferentes opciones de picoteo como Pintxos, Raciones, Platos combinados,
Bocadillos... Carta: 30-35€ Menii del dia: 13€ (IVA incluido) Tarjetas: Todas menos American Express. Cierra: Domingo noche, lunes todo el dia y martes noche.

MANEX

VITORIA-GASTEIZ, 8
(ONDARRETA)

EL “SNACK BAR” DE TEL. 943 01 14 06

LA CALLE VITORIA-GASTEIZ

Juan Mari Aramendi, responsable del bar-restaurante Gasteiz (ver pag. 47)
se ha hecho cargo de este establecimiento para ofrecer una cocina tradi-
cional servida en raciones con especialidades como Tomate del pais, Sopa
de pescado, Revuelto de hongos, Jamon de bellota cortado a cuchillo,
Bacalao al pil-pil, Hongos a la plancha, Huevos rotos, Bacalao a la vizcai-
na, Morros con callos, Carrilleras... y postres caseros como Arroz con
leche, Flan, Natillas o Tartas caseras. La oferta se complementa con diver-
sas sugerencias de temporada, asf como una gran variedad de Platos com-
hinados, Bocadillos y Sandwichs. Desde primera hora la barra luce una
gran variedad de tortillas y pintxos clasicos. Ment del dia: 11€ Mend fin
de semana: 18€. Cierra: Lunes. Tarjetas: Todas menos American Express.
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1 DONOSTIA
MARTINEZ
31 DE AGOSTO, 13
(PARTE VIEIA)
CLASICO Y ESPECTACULAR TF. 943 42 49 65

La barra de pintxos de este veterano local fundado en 1942 es una de las més
surtidas y vistosas de la Parte Vieja, con mas de 30 pintxos frios expuestos
continuamente en su mostrador de 9 metros. En Martinez manda la calidad y
la frescura de los pintxos, asi como la tradicion, no en vano hay bocados como
la banderilla de Huevas de merluza que, al igual que el propio bar, llevan més
de medio siglo ocupando su espacio en la barra. Entre sus especialidades des-
tacan pintxos como Pimiento relleno de bonito con salsa tdrtara, Morro de
bacalao relleno de crema de marisco, Charlota de centollo, Alcachofa reboza-
da rellena de jamdn ibérico, Bacalao frito con pimientos... También pueden
degustarse raciones como la Brocheta de pulpo con vinagreta templada, los
Champifiones al ajillo de toda la vida o el exitoso Lomo con patatas fritas case-
ras. Cierra: Jueves todo el dia y viernes hasta las 18:30.




DONOSTIA

P° ULIA, 193 (MONTE ULIA)
TF. 943 27 27 07
www.miradordeulia.com

MIRADOR DE ULIA

VISTAS Y COCINA SIN IGUAL

Rubén Trincado, chef formado en las mejores cocinas vascas y francesas, dirige los
fogones de este mitico restaurante, recientemente galardonado con el segundo sol
en la guia Campsa, y reconocido con una Estrella Michelin que, ademas de unas
incomparables vistas sobre la bahia donostiarra, nos ofrece una fusién entre una
cocina tradicional y una cocina avanzada y creativa. Platos como Lingote de oreja
con salteado de verduritas y trompetas de la muerte, Lenguado dos pieles con cru-
jiente emulsidn de azafran, Pato de caserio lacado, dsmosis de manzana y saltea-
do de frutos secos, Rulos de Marilyn con flan de queso y helado de violetas... son
muestras claras de su innovacion, mientras el lado clasico lo ocupan platos de toda
la vida como los Fritos de la casa o el Cochinillo asado. Carta: 45-50€. Menii
degustacion: 80€. Tarjetas: todas. Cierra: Lunes y martes. Parking.

NARRIKA

NARRIKA 16
(PARTE VIEJA).

EL SECRETO ESTA EN LA PLANCHA TEL. 943 42 73 27

Emplazado en una de las principales arterias de la Parte Vieja, el Narrika
lleva més de 20 afios ofreciendo diversas especialidades hasadas
mayoritariamente en la plancha, destacando sus insuperables setas a
la plancha, que pueden ser degustadas como pintxo, racion o en sus
diversos bocadillos. Pintxos y raciones: Tigres, Patatas bravas, Pulpo,
Champis, Setas a la plancha, Gildas, Tortillas, Calamares, Rifiones...
Extensa variedad en bocadillos: Lomo con bacon y queso, Pavo con
bacon y queso, Pavo con vegetal, Lomo con pimientos, Hamburguesas,
Tortillas variadas... El cliente puede variar los ingredientes en funcion de
sus gustos y comer un bocadillo précticamente “personalizado”.
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DONOSTIA
MUNTO
FERMIN CALBETON 17

. (PARTE VIEIA)
PESCADOS DEL CANTABRICO
Y BUENAS CHULETAS o

Regentado por la familia Gomez Mufiagorri, este restaurante de la Parte Vieja
ofrece una cocina tradicional con sus especialidades en Hongos, Pescados del
Cantabrico y su Chuleton de viejo a la piedra, que puede también consumirse
en la propia barra o en las mesitas del bar. Destacan también platos como
Ensalada templada de queso de cabra con hongos y tomate fresco del pais,
Bogavante plancha, Kokotxas con almejas o su Solomillo “Munto” a las tres sal-
sas. Su vistosa barra cuenta con deliciosos pintxos calientes como Foie plancha
con salsa de uvas, Bola de Idiazabal, Tartaleta de hongos con ibérico al horno...
asi como una excelente variedad de pintxos frios. Precio medio de carta: 30-
35€. Menii del dia: 17,50€. Menii especial fin de semana: 25€. Tarjetas:
Todas menos American Express. Cierra: Lunes.

DONOSTIA

SAN VICENTE, 7
(PARTE VIEJA).
TEL. 943 42 18 08

PAULANER BIERHAUS

GASTRONOMIA ALEMANA
EN LA PARTE VIEJA

La gastronomia alemana es la reina de este local, abierto en verano de 2008
y dirigido por Inma y Miguel. Se lleva la palma el delicioso Codillo y las
Salchichas caseras, ambos servidos con Sauerkraut (berza alemana) y puré
de patata. También encontraremos exquisitas Ensaladas, (Ensalada Letea,
Ensalada templada de arroz con setas...) Sartenes (De txistorra, patatas y
huevos de codorniz...) Raciones (Sepia plancha, Patatas bravas y ali-ol
Pulpo...) Pintxos (Croqueta de jamdn, Pintxo de codillo...) Pastas y arroces
(Espaghettis carbonara, Risotto a los 4 quesos...) Tablas, Platos combinados
y Bocadillos... para acompaiiar una carta de mas de 25 cervezas interna-
cionales. Se sirven, también, completos desayunos a partir de las 8:30.
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ORIENTAL I Y Ii

COCINA ASIATICA CON RAICES

REYES CATOLICOS, 6 (CENTRO) TF. 943 47 09 55
MANTEROLA, 6 (CENTRO) TF. 943 47 08 55

Los restaurantes Oriental y Oriental II, son los Gnicos locales| de Donostia en los que podemos disfrutar de cuatro tipos de cocina oriental: Vietnamita, Thailandesa,
China y Japonesa. Abierto el primero hace 18 afios, sus responsables son chinos de padres vietnamitas, lo que dota a su cocina de raices innegables. Sus especia-
lidades 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 plan-
cha, Langostino Yongbo con salsa oriental, Vieira con esparragos verdes, Ensalada vietnamita, Tartar de atin, Sushi y Sashimi, Dim Sun (Raviolis al vapor), Pollo
Xiang Zi, Sushi (elaborado con pescado ahumado) Brocheta de gambas y calamares... En Oriental Il, ademés, se ofrece servicio de cafeteria abierto desde las 8
de la mafiana con desayunos, bolleria y productos especiales como Bollos integrales, Leche de soja o sus grandes y deliciosas Tostadas especiales. La decoracion
de ambos locales esta especialmente cuidada. Carta: 30€ Ment del dia: 10,70€ Menii especial: 25€ Tarjetas: Todas menos Am. Express. No cierra.

PORTUETXE

PORTUETXE, 43 (IGARA)
TF. 943 21 50 18

COCINA DE MERCADO Y EXCELENTE 1+

PARRILLA EN EL CORAZON DE IGARA

Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de renombre, se lanzaron en 1982
ala aventura de abrir un asador en un precioso caserio de mas de cuatro siglos de
antigiiedad que se ha convertido en uno de los establecimientos més prestigiosos
de la ciudad. Los pescados frescos a la parrilla (Rape, Rodaballo, Besugo, Cogote,
Cabrarroca, Mero...) y la Chuleta de buey suministrada por Jose Antonio Goya son
el buque insignia de esta casa en la que también podemos degustar especialida-
des tradiclonales como Chipirdn Pelayo, Kokotxas salteadas, Hongos a la plancha,
Menestra de verdura, Revuelto de kokotxas... En Portuetxe, ademas, siempre se ofre-
cen sugerencias de estacion, Cordero asado por encargo y Caza en temporada.
Dotado con una hermosa parilla en plena calle y decorado de manera rstica y
acogedora, este asador cuenta con dos comedores para 120 y 40 personas, terra-
zay un amplio aparcamiento privado. Destaca su cuidada carta de vinos con mas
de 250 referencias. Carta: 50-60€ Tarjetas: Todas. Abre todos los dias
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DONOSTIA
GRAN VA, 4 (ESQUINA
ZURRIOLA, GROS)

TF. 943 28 62 56
www.gingwok.com

BUFFET LIBRE, PLANCHA
Y WOK EN VIVO

Situado en la Avenida de la Zurriola, Qing Wok es ! primer restaurante asidtico de Donostia
que cuenta con servicio de buffet libre complementado con cocina en vivo. Los comensales
pueden elegir entre una gran variedad de ensaladas, entrantes, especialidades chinas y japo-
nesas, postres, asf como gran cantidad de productos frescos (verduras, brochetas, chuletas
de cordero, chuleta de vaca, langostinos, chipirones, sepia, navajas...) que son preparados en
vivo a la plancha o al wok por experimentados cocineros. Ademds, Qing Wok cuenta con una
planta inferior equipada con un completo parque infantil que hard las delicias de los més
pequeios. Qing Wok cuenta con capacidad para 350 comensales. PRECIOS BUFFET LIBRE:
Lunes a viernes: 12,95€ (mediodia) y 14,95€ (noche) Sahados, domingos y festivos:
14,95€ (mediodfa y noche) Nifios de 4 a 8 aiios: 6,95€ Nifios de 0 a 3 aiios: Gratis. E! IVA
(7%) y la bebida se factura aparte. Tarjetas: Todas. Horario: 12:00 a 16:30y 19:30 a 24:00.




TERESATXO0

SIMPATIA, CALIDAD Y VARIEDAD PARA TODOS LOS GUSTOS
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DONOSTIA

AVDA. ZARAUTZ, 85 (LOREA)
TEL. 943 21 33 08
www.teresatxo.com

El Teresatxo actual fue inaugurado por Garbifie Arrizabalaga en el mismo emplazamiento del bar original abierto por su abuela Marfa, siguiendo la misma filosoffa: un
local de ambiente familiar en el que prima la simpatia y el buen senicio, dotado de una oferta pensada para cubrir todos los gustos y estilos con una excelente relacion
calidad-precio. Desde los desayunos con holleria artesanal hasta las cenas senvidas hasta las 11 de la noche, pasando por los pintxos, sus menis, las copas... Teresatxo
es un lugar que cubre las necesidades de cualquier hora del dia. Su cocina tradicional cuenta con especialidades como Ensalada templada de foie fresco, Txipirones en
su tinta, Merluza al txakoli, Bacalao con tomate... y los domingos el mend incluye Cordero lechal asado. Son también remarcables sus generosos hocatas (destacando
el de huevos con chorizo y patatas), las hermosas y asequibles hamburguesas caseras y sus platos combinados con huevos fritos de sartén. Carta: 15-18€ Ment del
dia: 10€ (Sabado: 15€ Domingo: 17€) Medio menii: 6-7€ (Fin de semana: 10-12€) Meniis para grupos: entre 15 y 25 € Tarjetas: Todas menos American Express.

SAN MARCIAL, 8

EL NUEVO JAPONES DEDONOSTA

Donostia cuenta desde el 4 de enero de 2010 con un nuevo restaurante japo-
nés que ofrece la oportunidad de degustar diferentes productos (pollo, entrecot,
solomillo, magret, salmdn, dorada, atin, vieira, bogavante...) al estilo
Teppanyaki, es decir, sentados frente al cocinero mientras éste lo prepara a la
plancha. EI Sushi y el Sashimi son las otras dos grandes especialidades de este
local asi como el Tataki (de solomillo o de attin), la Tempura (de verduras, de
langostino o mixta), o los Pinchos (de pollo, de ternera o de gambas). Todo ello
sin olvidar otros platos nipones como la Sopa de miso, la Ensalada japonesa o
los Tallarines udon. Menii del dia (lunes a viemes): 13,50€ (postre y bebida
aparte) MENUS TEPPANYAKI: Menii Osaka: 32€ Menii Tokyo: 35€ Menii
Kyoto: 48€ Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra.

TSI TAO

PASEO DE SALAMANCA, 1
TEL. 943 42 42 05

CAMINO RECTO HACIA www.tsitao.com

LA MEJOR COMIDA ORIENTAL

En plena Parte Vieja, con vistas al Centro Kursaal y la ria del Urumea, Tsi Tao, que
acaba de cumplir 8 afios de andadura, ofrece excelentes platos de comida china,
japonesa, tailandesa y vietnamita. De la mano de su encargado, Pomen Jin y su
nuevo y experimentado cocinero, Mr. Guo, forjado en los mejores restaurantes
asidticos de Madrid y Marbella, este restaurante nos ofrece una gran variedad de
Dim Sum y nuevos platos como Tallarines planos con marisco o con pato, Fideos
crujientes con pollo y verduras, Pato sobre pak choi salteado, Pollo salteado con
albahaca y toque de picante, Ternera al curry rojo, Lomo de dorada al estilo
Szechuan... Tsi Tao cuenta, ademds, con una amplia e interesante carta de vinos.
Menii del dia: 12,50€ Menii degustacion: 22€. Menii variado: 28€. Menii
infantil: 10€. Carta: 25-30€. Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra.
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TXOLA

PORTUETXE 53 (IGARA).
TEL. 943 31 67 84

AKEITA, TXOLA TA TXOKOLA www.txola.com

En la nueva zona de oficinas de Igara, en los bajos del edificio Beiza,
el equipo del restaurante Aratz ha abierto este bar restaurante en el
que ademas de buen café, podemos degustar una gran variedad de
pintxos a partir de las 7 de la mafiana. Su variado mend del dia nos
ofrece una rica cocina casera y en su carta podemos degustar platos
como la Ensalada Txola (Templada con pasta y hongos), los Txipi-
rones a la plancha, el Rape, la Chuleta o las Chuletillas de cordero,
asi como buenas raciones de Ibéricos. Meni dia: 9,4€ (de lunes a
sdbado mediodia). Carta: 30€. Horario: 06:30-20:30. Tarjetas:
Todas. Cierra: Domingo. Zona WI-FI.

TXULETA

BUEN PRODUCTO Y
EXCELENTE PARRILLA

Ander Esarte y Marian Garmendia dirigen este local ganador del Concurso de Espaiia
de Panrilla en el congreso SS Gastronomika, ofreciendo una cocina tradicional con
materia prima de primera y sugerencias de temporada: Guisantes de ldgrima, Habas sal-
teadas, Esparragos naturales a la plancha, Zizas de primavera, Hongos a la plancha o en
revuelto.... Txuleta destaca por los pescados y cames a la parrilla de carbén (Rodaballo
salvaje, Besugo, Chuleta de viejo...) y platos como Esparragos rellenos de espinacas y gam-
bas, Sopa de pescado, Huevos Aginaga, Pulpo a la parrilla, Txangurro al horno, Pixin (taqui-
tos de rape rebozados) Bacalao a la parrilla, Pimientos rellenos de rabo de buey, Revuelto
de ajoarriero, Callos y morros, Leche frita... Su amplia carta de vinos cuenta con cerca de
100 referencias y en su barra pueden degustarse pinchos y raciones. Carta: 35-40€.
Menti: 20€. Menii degustacion: 35€. Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes noche y martes.
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PLAZA TRINIDAD, 2
(PARTE VIEJA).

TEL. 943 44 10 07
www.ixuletarestaurante.com
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D STIA

MATIA, 5 -CALLEJON-
(EL ANTIGUO)
TEL. 943 21 11 38

TXUBILLO

FUSION VASCO-JAPONESA

Meson Txubillo no tiene nada que ver con los habituales restaurantes
japoneses. Con apariencia de merendero tradicional con paredes de pie-
dray dirigido por Hitsoshi Karube y Akari Yoshida, ambos formados en la
escuela de cocina de Luis Irizar, nos sorprende con una cocina de fusion
vasco-japonesa: Tempura de verduras variadas, Pescado del dia con salsa
de pimienta japonesa, Tataki de solomillo, Presa de cerdo ibérico con
salsa de miso, Degustacion de Sushi... Todo servido en generosas racio-
nes ideales para compartir. También llama la atencién su original carta de
pintxos vasco-japoneses, y su cuidada variedad de vinos. Carta: 20-25€.
Cierra: Domingo noche y lunes.

PESCADERIA 10
(PARTE VIEJA).

CAMPEGN DE CAMPEONES TEL. 943 42 34 51

Galardonado con el premio al mejor pintxo en el Campeonato de pintxos de
Gipuzkoa 2010 por su pintxo dulce “Bob limén”, Joxean Calvo sigue reali-
zando maravillas en miniatura con la ayuda de sus cocineros Axel y Angel y
la impagable labor de barra de su hermana Marili. Recientemente reforma-
do, este local ofrece algunos de los més originales pintxos de Donostia:
Hoguera, Rosagante, Kokotxas de bacalao con foie-gras y un velo de Pedro
Ximénez, Anguila en tinieblas, Bacalao al cava, Crujiente de morcilla con pis-
tacho y glaseado de frambuesa, Bacalao o Solomillo a la brasa... Ademas de
su colorida y tentadora barra, en sus mesas podemos degustar platos como
Ensalada templada de txipirdn de anzuelo, Ensalada de pulpo y piquillos,
Bacalao vizcaina, Lengua en salsa con hongos, Callos... Menii del dia: 17€
Menti de pintxos: 30€+ IVA. Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia
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GIPUZKOAN NON JAN?
¢{DONDE COMER EN GIPUZKOA?

El objetivo principal de Ondojan.com es, ante todo, resultar practico. Por ello, ademas de las recomendaciones 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

afUego Negro
Lagran taska del siglo XX!
31 deAgosto, 31 (P.Vieja).650135373

Abakando. Avda. Tolosa, 37. 943 245490
Agorregi. Portuetxe, 14, 943 224328
Agustin. Sancho el Sabio, 16, 943 471752
Aita Mari, Puerto, 23, 943 431359

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

Aldanondo. Euskal Herria, 6. 943 422852
Alderdi-Zahar. F. Calbetdn, 9. 943 425254

aleX

Pintxos de alto nivel y variedad de vinos
Larramend, 10 (Centro). 94346 0225

Algorri. Pol. Zuatzu -Errotaburu-, 943 218479

allioli
Cocina catalana de montaria
C’Okendotegi, 2 (Martutene). 94346 0296

Alerru, Cira. N-1 (B° Zubieta). 943 366572
Alofia Mendi. Fuenterrabia, 31. 943 466538
Ama-Lur. Carquizano, 7. 943 274584
Ambrosio. Pza. Constitucion. 943 428104

aMetzagana
Ments familiares y salones para celebraciones
C deUba, 61 (Martutene). 943459092

Anastasio Berri. Easo, 19. 943 426320
aNdra Mari

Tradicién, pintxos y variedad en vinos
Zabaleta, 42 (Gros). 943288191

Atotxa, Teresa de Calcuta, 4. 943 276372
Atiki Asador, Sierra de Aralar, 15. 943 461065
Azken Muga. S. Francisco, 49. 943 278183

azkeNa
Pintxos de precioso diserio y mejor sabor
Mercado de la Bretxa, 36.61579 26 55

Bar Kursaal. Av. Zurriola, 22. 943 291150
Barbakana. $. Jeronimo, 20. 943 421127

Bar kaiztegi
Verduras de temporaday gran parrilla
P° Barkaizteg), 42 (Martutene). 9434513 04

Barun, Pescadores de Terranova, 1. 943 465604
Basajaun. Afiorga Hiribidea, 44. 943 367149

BaztaN
Cocina tradicional navarray pintxos
C/Puerto,8 Parte Vieja). 943424272

Bay Bay. Avda. de la Libertad 37. 943 427068
Beartzana, Pza. Easo, 5. 943 474995
Bera-Bera. Goiko Galtzara Berri, 27. 943 210071

Bergara
Leyenda viva de la cocina en miniatura
Gral Artetxe, 8 (Gros). 943 2750 26

Bernardo Etxea. Puerto, 7. 943 422055
Bidebide. San Jeronimo, 22. 943427508
Bideluze. Pza. Gipuzkoa, 14, 943 422880
Bideluze. Garibal, 24. 943 430314

Bigarren. Isabel II 6. 943 469259

Bihotz. Plaza Ignacm Mercader 943 464568

Bira Taberna. Igara Bidea, 19. 943 218078
Bitacora. J. Zaragueta, 4. 943 446111

Bodega Donostiarra. Pefia y Goi, 3. 943 011380
Bodegan Alejandro. F. Calbetdn, 4. 943 427158
Bokado-Aquarium. Pza. J. Cuusteau 1.943 431842

BordaBerri
Attacochaenmi

Antonio. Bergara, 3. 943 429815
Aitorga Txiki. Afiorga Hiribidea, 22. 943 362760

apeadero
Pintxos de alto nivel y menis exquisitos
P* Mons, 28 (Intxaurrondo). 943 2814 24

Aralar, Puerto, 10. 943 426378

aratz erretegia
Asador con culto al producto de temporada
Igarabidea, 15 (Ibaeta). 943 219204

Arhelaitz Miramdn. Parque Miramdn. 943 308220
Ardandegi. R. Catlicos, 7. 943 467477

Argintz Jatetxea. Plaza Amezketas, 943 474246
Arnedo . Paseo de Hériz, 3. 943 218196

Aroka. Sierra de Alofia, 5. 943 452192

Artola, Salud, AmaraV\em 943 460815

Arrai Txiki. Campanano 3.943 431302
Arrikitaun. Gamino de lgara, 19, 943 219740
Arriola Asador. R. Catdlicos, 9. 943 457137
Arzak, Alcalde Eldsequi, 273. 943 278465

Asia (chino). Segundo Izpizua, 15. 943 270908
Astelena. Ifigo, 1, esq. PI. Constitucion. 943426275
Astelena 1997. Euskal Herria, 3. 943 425867
Astiazaran. Irigoyen Baserria -Zubieta-, 943 361229
Astoria 7. Sancho el Sabio, 28. 943 445000

Atari Gastroteka. Mayor, 18. 943 440792

Fermin Calbeton 12 Parte Vieja). 943430342

Boulevard 9. Alameda Boulevard, 9, 943 422114
Branka. P° Eduardo Chillida, 13. 943 317096
Buenavista. K. Balenciaga, 42 -Igeldo-, 943 210600
Bully Café-Bar. P° Aves, 5. 943 214287

Caho 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

caféSaNtaNa
Cocinaininterrumpiday buenos desayunos
Reina Regente, 6 (Parte Vieja). 943432162

Café Kursal, Ramdn Maria Lili, 2. 943 321713

caféS7ete
Desayunos, plntxus mends...y karaoke!
Javier Bark i, 13 (Amara). 943 46 9400

Cafeteria Express. R. Catdlicos, 12. 943 463990

capricho
Atractivos menls y generosas mariscadas
Zabaleta, 55 (Gros). 943326734

Caravanserai, Plaza Buen Pastor. 943 475418
Casa de Alava, Pescaderfa. 943 423494

caSaalcalde
Pintxos tradicionales y cazuelitas
Mayor, 19 (Parte Vieja). 94342 6216

Casa Bartolo, Fermin Calbetdn, 38. 943 421743
Casa Duran, Secundino Esraola, 20, 943 287419
Casa Galicia. Zabaleta, 28, 943 274391

Casa Maruxa. Paseo Bizkaia, 14, 943 461062

Ezeiza. Avda. Satrustegi, 13. 943 214311

ezkUrra
Lamejor ensaladilla rusa de los contomos
Miracruz, 17 (Gros). 943 271374

Farfalle. Avda. Libertad, 21. 943 426054
Feny Jmﬂ (chino). Balleneros, ﬂg. 943 470043
Foster's Hollywood. Zabaleta, 1. 943 320988

caSa tiBUr cio
Cocina tradicional y pintxos variados
Fermin Calbetdn, 40 (Parte Vieja). 9434231 30

Casa Urola. Fermin Calbet6n, 20. 943 441371

Garbera, C.C. Garbera . 943 306447
Gambrinus Bretxa. C.C. La Bretia . 943 426514
Ganbara, S. Jerdnimo, 21. 943 422575
Gandarias. 31 de Agosto 23,943 426362
Garbera Sidreria. C. Com. Garbera. 943 394358
Garbola. P° de Coldn, 11. 943 285019

caSavallés
Chuletas, buenos ibéricos y mejor trato
Reyes Catolicos, 10 (Centro). 943452210

gariBai2l
Pintxos variados y vinos de pago
Garibai, 21 (Centro). 943433134

caSavergara
Impresionante variedad de pintxos y vinos.
Mayor, 21 (Parte Vieja). 943431073

Cascanueces. P° Coldn, 46. 943 278839

Chomin, Infanta Beatriz, 16. 943 317312

Ciahoga. Easo, 9. 943 422926

Cubi. Aldamar, 18. 943 425908

Dakara. 31 de Agosto, 25,

Dana-Ona. P° Hipddromo, 15. Zubieta, 943 365347
Danena. Matfa, 6 Amlguo . 943217320
Danena, Enbeliran, 8 arte Vieja-, 943 425197
Dardara, Gran Via, 12. 943 270363

Divinum. Isabel I, 4. 943 457940

doctor liviNgStoNe
Mend, ensaladas, raciones y pintxos
Avda. Barcelona, 24 (Riberas). 943 57 31 58

Don Vito. C. Com. La Bretxa. 943 430285
Daner Kebab 1. Miracruz, 28,

Doner Kebab 2. Sagardoteg\ . 943 367620
Daner Kebab 3. Eustasio Amilibia, 9.

Duit Cerveceria. Antonio Arzak, 4. 943 312717

Eder. Baso Txiki, 11. 943 281887

Egosari. Fermin Calbetdn, 5. 943 426210
Eibartarra, Fermin Calbeton, 24. 943 420442
Ekaitz Asador. P° Padre Orkolaga, 131, 943 212024
El Alamo. Dugue de Mandas, 19. 943 286619

El Café de Mario. Pza. J. Caro Barqa 2.943 315077
El Doble. Paseo de Coldn, 12. 943 278176

El Gaviln. Avda. Sancho el Sabio, 26. 943 461998
I Puente. Rio Deba, 2. 943 278629

El Quinto Pino. Pza. Sarriegi, 4. 943 426153

El Txoko de Ramiro. Txofre, 4. 943 279799
Elurra. General Echague, 7. 943 420357

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

Erribera. Camino Portuete, 14 . 943 210300

Errota Taberna, Usurbil. 943 311553

Esparru. Avda. Carlos |, 16. 943 456394

Etxabe. Aldakonea, 75. 943 291516

Etxabe. Duque de Mandas, 35 (Egia). 943 298254

etXaide
Cocina tradicional y variedad de pintxos
Etxaide, 4(Centro). 94369 2537

Etxalde. Baldomero Anabitarte, 1. 943 570742
Etxaniz. Fermin Calbeton, 29, 943 426250

Etxebe. [figo, 6. 943 21390

Etve Nagusi. P° Padre Orkolaga. Igeldo. 943 216502
Euskal Pizza, Extremadura, 9. 943 277300

Garraxi Vegetariano. Tejeria, 9. 943 275269

gaSteiz
Especialista en Alubias de Tolosa
Vitoria-Gasteiz, 12 (Ondarreta). 943 210713

Gaztelu Txiki. Carqmzano 3.943 327997
Giroki. Enbeltran, 4. 943 421365
Goiz-Argi. Fermin Calbetdn, 4. 943 425204
Gora-Bera, Bermingham, 3. 943 322477
Gorosti. Plaza del Txofre, 12. 943 576072
ran Via, Gran Via, 9, 943 271601

gUdaMeNdi
Hotel con espectaculares salones de bodas
P° Gudamend, 26 (Igeldo). 943214000

Gure Arkupe. Iztingorra, 7. 943 225360
Haizea. Aldamar, 8. 943 425710

hidalgo 56

Pintxos de vanguardia y mens variados
P* Colon,15(Gros). 943 27 96 54

Hipica de Loiola. C° de [a Hipica, 44. 943 454218
Holy Burguer. Pescaderia, 6. 943 423759

Hotel Amara Plaza. Plaza Pio XII, 7. 943 464600
Hotel Ezeiza. Satrustequi, 13. 943 214311

H. Monte Igueldo. Paseo del Faro, 134, 943 210211
Hotel Nicol's. P° Gudamendi 21 -Igeldo- 943 317665
Hotel Pellizar. Zubiaurre, 70. 943 286103

Huang Chen (chino). Larramendi, 11. 943 451968
Ibai. Getaria, 15. 943 428764

Ibai Lur. Nabarra Ofiatz, 1. 943 335255

Igela. Pza. Iribar, 2 - Igara 943 003473

Igeldo Sidr. Gurutzeta Base. - Igeldo-. 943 213251

ikaitz
Cocina de autor en un precioso local
P* Colén, 21 (Gros). 9432901 24

illarraerretegia
Asador de temporada y huerta propia
Ilarra bidea, 97 (Ibaeta). 943 2148 94

Intxaurrondo Sagard. Zubiaurre, 72. 943 292074
Intza. Esterlines, 12. 943 424833

Iinausti. P° de Errotaburu, 8. 943 311109

Iiausti. Pol. Zuatzu, 4 -Errotaburu-. 943 313933
lombi. Plaza Gipuzkoa, 15. 943 428423

Iraeta. Padre Larroca, 2. 943 272973




ONDOJAN 119_FINAL:ONDOJAN 08/05/14 09:08 Pé@é‘t

¢DONDE COMER EN GIPUZKOA? \\ull

Iratxo Hamburgueseria, S. Juan, 9 . 943 422667
Irigoien Erret. Cam. Petritza, 10, Zubieta. 943 372875
Irufia. Easo, 73. 943 456917

Irufia. Sierra Aralar, 27. 943 466565

Irintz, Pescaderfa, 12, 4. 943 424234

Isla del Sol (chino). Pedro Egafia, 5. 943 458419
Iturrieta Berri. Camping de Igeldo. 943 226583

itUrrioz
Pintxos y raciones de nivel, vinos y cavas
San Martin, 30 (Centro). 943428316

Itxaropena. Embeltrén, 16 . 943 424576
Itxasalde Asador. Atotrarreka, 83. 943 371585
Itxasne. bai-Alde, -Martutene-. 943 470757
lzagirre. Bidarte Berri Baserria. 43 361470
Izar. Pza. de las Amerias, 12

fzarraitz, Prim, 4, 943 428747

Izazpi. P° Baralzategi, 3,943 321019

Izei. P° Baratzategi, 24. 943 279391

izkina
Medlio siglo de cocina tradiicional y pintxos
Fermin Calbeton 4 (Parte Vieja). 943422562

Javier. Pza. Easo, 4. 943 457152
Jolas-etxea, Avda. Afiorga, 44. 943 369026
José Mari, Fermin Calbeton, 5. 943 424645

JUaNit o koJUa

Elalma de la cocina tradicional vasca
C/Puerto, 14 (Parte Vieja). 9434201 80

Juantxo. Enbettrdn, 6. 943 427405

Kalaberri. Matia, 50 -Antiquo-. 943 212101
Kalonje. Padre Orkolaga, 8. 943 213251
Kaskazuri. Arroka, 6 -Amara Viejo-, 943 463525
Kaskazuri. P° Salamanca 14. 943 420894

Kata 4. Pza. Sta. Catalina, 4. 943 423243
Kelly’s. Plaza Nafarroa Behera, 3. 943 290019

La Mariskeria. Duque de Mandas, 6. 943 536211
La Mina (pizzeria). Urbieta, 1. 943 427240

la MUralla
Acogedor local conunacocinal
Enbeltran, 3 (Parte Vieja). 943433508

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

laplata
Desayunos, pintxos, platos combinados..
Padre Larroka, 14 (Gros). 943290239

La Rampa. Muelle, 26-27. 943 421652

latagliatella
SanMartin, 29 (Centro). 943427326
Pefiay Gorii, 5 (Gros). 943 289184

La Tabla Tierra y Mar. S. Martin, 42. 943 426092
La Torre de Pizza. S. Vicente, 9. 943 431469

La Vaca. Andresteg, 4. 943 317744

LaVaca. Avda. Libertad, 40. 943 42979

La Viaca. Miracruz, 18. 943 326937

La Vienta de Curro. Avda. Madrid, 32. 943 456087
La Vida. San Marcial, 37. 943 244150

La Vifta, 31 de Agosto, 3. 943 427495

La Zurri. Zabaleta, 9. 943 293886

lagUNak

Mentls de temporada, pintxos y cafés
Pza, Gorgatxo, 1 (EL Antiguo). 943 2281 33

Lanziego. Triunfo, 3. 943 462384

Las Vegas. P° Colon, 10. 943 270871

Lau Haizeta, Lau Haizets, 4. 943 352445

Los Riojanos. Dugque de Mandas 47,943 270549
Lukainkategi. Cam. Aingeru Zaindaria, 85.943 371444

LUkaS BeNta Berri

keNJi SUShi Bar
Cocina japonesa tradicional y modema
Enbeltran, 16 (Parte Vieja). 9435375 27

Kixki. Secundino Esnaola, 45. 943 274936
Kiki. Avda Tolosa, 79. 943 317320
Kokotxa. Campanario, 11 -P. Vija-. 943 421904

Pordsodel lvinoylagastronormia
Julio Caro Baroja 1 (Benta Ber). 43224800

M2 Cafeteria. Hondarribia, 20. 943 424169
Makrobiotika Elkartea. Intraurrondo, 52. 943 288246

lUkaS Ur Bieta
Pardisc

Kota 31. 31 de Agosto, 22. 943 429936
Kukuarri. Vitoria-Gasteiz, 1 (H.Arénzazu). 943 219077
Kursaal bar. Avda. Zurriola, 22. 943 291150
La Albiarca. Balleneros, 19. 943 446210

delvinoy lagastronomia
ko St alde Utbieta, 34 (Centro). 943471214
" codi
Avda Zumola 28(Gros). 943277791 . o
(o) MaMiSt egi

laBoUle(caSiNo kUr Saal)

El restaurante del casino. Tumejor apuesta
Mayor, 1 (Parte Vieja). 94342 9214

Cocinatradicional actualizada de mercado
P* Oriamendi, 14 (Aiete). 943311570

Mandarin Zabaleta, 32. 943 320217
Mandragora. Jose Marfa Sert, 9, 943 312699
Maridiela. Muelle, 15. 943 421388
Marisqueria Ondarreta, Vitoria-Gasteiz, 3. 943 311873
Martillum. Lau Haizeta, 33. 943 351130

La Barranquesa. Larramendi, 21. 943 454747

La BraSSerieMarigalaNt

Excelentes mentls de temporada
Zubieta, 2 (Hotel Londres). 9434407 70

La Cepa. 31 de Agosto, 7-9. 943 426394

lacUcharadeSaNtelMo

Bar imprescindible en la ruta del pintxo
31deAgosto, 28 (Parte Vieja). 647 78 7444

la cUeva
Tradiciéna laplancha Bar. Terraza cubierta
Pza. Trinidad (Parte Vieja). 943 425437

MaNeX
Pintxos, cazuelitas y buen menti del dia
Vitoria-Gasteiz, 8 (Ondarreta). 94331 3867

Marugame. Pza. Marugame, 1. 943 212988
Me Donald's Bretxa. C. Com. Bretxa. 943 431148

Mirador de Ulia
Gastronomiacle autor conespectaculares vistas
P° de Ulia, 193 (Monte Ulia). 943 27 2707

Monpas Cerveceria. Sagiiés. 943 277236
Morgan. Narrika, 7. 943 424661
Moto-Club. Usandizaga, 3. 943 289904

MUNto

Gran barra de pintxos y cocina tradicional

Fermin Calbeton, 17 (Parte Vieja). 943426088

Munto Berri. Munto. B° Aiete
Muxarra. lgara Bidea, 16. 943 310797
Nagusia lau. Mayor, 4. 943 433991

Narrika
Losmejoresbokatas desetas delmundomuncial

Narrika, 16 (Parte Vieja). 9434273 27

Narru. Zubieta, 56. 943 423349

Néstor. Pescaderia, 11. 943 424873

Nikkei. Urdaneta, 14. 943 443511

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

Nipper. Pza. José Maria Sert, 1, 943 313992
Nuevo Oiaola. Camino Golaztxiki, 100. 943 330853
Nuevo Siglo (chino). Euskal Herria, 8. 943 427030
Oliyos. Erregezaina, 4. 943 214989

orieNtal
Gastronomi ltonivel
Reyes Catolicos, 6 (Centro) 943470955

Oquendo. Oquendo, 8 943 420736
Ordizia, San Lorenzo, 6. 629 520602

orieNtal ii
Precioso local con alta cocina oriental
Manterola, 6 (Centro). 94347 08 55

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

Paco Bueno. Mayor, 6 . 943 424959

Pagadi. General Arteche, 1. 943 284299
Pagotxa Cafeteria. P° Arbustos, z/g. 943 218330

paiS petit
Untxoko de Catalunyaenel corazon de Gros
Bermingham, 25 (Gros). 943 57 26 80

Panpota Bokategia. C. C. Garbera 943 394776
Pantxika. Muelle, z/g. 943 42117

Pasaleku. C/ lumbe, 11, 943 461665

Pata Negra. Isabel Il 15. 943 450147

paUlaNer Bier haUS

Codlillos, salchichas y cervezas variadas
SanVicente, 7 (Parte Vieja). 943421808

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Peggy Sue’s. San Marcial,5 943 429532

Pekin Xchino}. General Jauregui, 5 . 943 428930
Pepe. Avda. Zumalakarregi, 3 . 943 116733
Perus. B° Igeldo. 943 211591

Mar tINez
Lamds impresionante barra de pintxos
31deAgosto, 13 (Parte Vieja). 9434249 65

pif Udi
Buen foie, pintxos y bocadlillos XXL
Narrika, 27 (Parte Vieja)

Mc Donald's Garbera, Centro Comercial Garbera
Mei Yuan g:hirm). Matia, 35. 943 218275

Mendi. S. Francisco, 13. 943 287268
Mendizorrotz. Plaza Lizardia, 4. Igeldo. 943 212023
Merendero de Ulia. P° de Ulia, 311. 943 271258
Mesdn Lugaritz. Avda. Tolosa, 79. 943 218503

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

lafABrica
Cocina tradicional avanzaday buenos mentis

C/Puerto, 17 (Parte Vieja) 943432110

La Kabutzia. Igentea, 9 (Club Nutico). 943 473682
La Madame. San Bartolome, 35. 943 444269
La Mamma Mia. S, Bartolomé, 18. 943 465293

MeSON Mar tIN
Cocina tradicional y gran barra de pintxos
Elkano, 7 (Centro). 94342 2866

Mil catas$
Pintxos, mentis y corderoy cochinillo asado
Zabaleta, 5 (Gros). 9433216 56

Pitxi Txulo. Eskalantegi, 118. 943 520770
Playa de Ondarreta. Playa 2/g. 943 310896
Plaza Café Buen Pastor. B. Pastor, 14. 943 445712
Pollitena. $. Jerdnimo, 3. 943 425779

por tUet Xe
Soberbio asador templo del buen producto
Portuetxe, 43 (igara). 943215018

qiNg wok
El primer wok de Donostia, con txiki-parque
Gran Via, esq. Zurriola (Gros). 943 2862 56

Ramuntxo Berri. Pefia y Gofi, 10 943 321661
Raviolina. Puerto, 9. 943 42874:

Recalde 57. Recalde, 57. 943 363126

Regatta. Fuenterrabia, 20. 943 424169

Rekalde. Aldamar, 1. 943 430352

Rekondo. P° de Igeldo, 57. 943 212907

Rialto. Pza. Artikutza, 9. 943 282681

Ricky Pollo. C. Com. Arcco. Pza. Irin. 943 466570
Rincon. Reyes Catlicos, 20. 943 450558

RK. Pza. José Maria Serl, 2. 943 313135

Rojo y negro. San Marcial, 52. 943 431862
Salaberria Sidreria, J.M* Salaberria, 15. 943 456311
Saltxipi. Calzada Vleha de Ategornem 3.943 323310
San Bartolomé. S. Bartolome, 32. 943 437638
San Marcial, S arcia, 50. 943 431720

§. Telmo Esp. Gastro cuftral,Pra Zuloaga. 943 573626
Sebastian, Muelle, 14. 943 425862

Senra. . Francisco, 32. 943 293819

Shake (Japo NéS)
Gastronomia japonesa, mentis y plancha
San Marcial, 8-10 (Centro). 943424210

Sidreria Amezti. Amezti Goikoa-Igeldo 943 217323
Sidreria Donostiarra. Enbeltrén, 5. 943 420421
Sidreria Intxaurrondo. P Zuiaure, 72 943 292074
Slahon Café. Urbieta, 44. 943 464208

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

Staaf, M® Dolores Aguirre, 12. 943 326596

Suhazi. Juan de Bilbao, 17. 943 421780

Syrah. Pza. Irun. 943 466643

Tamboril, Pescaderfa, 2. 943 423507

Tedone. Korta kalea, 10-Gios-, 43 273561
Tejeria. Tejerla, 9. 913 262304

Telepizza, Avda. Tolosa, 13. 943 313255
Telepizza. Bermmgham 25. 943 286033
Telepizza. Easo, 27. 943 431377

Tendido 5. Secundino Esnaola, 38. 943 276040
Tenis Ondarreta, P* Eduardo Chilida, 9. 943 314118

ter eSat Xo
Cocina tradicional, mentis, pintxos, bokatas..
Avda. Zarautz, 85 (Lorea) 943 21 3308

Trapos. 31 de Agosto, 28, 943 425758
Tribuna Norte. M” Dolores Agirre, 22. 943 276263
Tse Yang. P° Repblica Argentina, 4. 943 426689

tSitao

Cocina oriental de nivel con vistas al mar
P°Salamanca, 1 (Parte Vieja). 943 424205

Ttun Ttun. S. Jeronimo, 25. 943 426882
Txalin. Aita Orcolaga, 63 -Igeldo-. 943 214969
Txalupa. Fermin Calbeton, 3, 943 429875
Txepetxa. Pescaderia, 5. 943 42007
Tximista, Pza. Consmucmn 10. 943 422370
Txinparta. Avda. Navarra, 8,943 291506
Txinparta Sagardotegia. llarraberr, 2. Barrio Igara
Txirita. Isabel I, 4. 943 456960

Tiskuene. P° Dr. Begiristain, 85. 943 450987
Txistu. Pza. Constitucion, 14, 943 428619
Txistu. geldo. Balenciaga, z/g. 943 212979
Txoko. Mari, 12. 943 425412

Txokolo Asador. Manterola, 4. 943 463491

tXola
Ments, pintxos y raciones
Portuetxe, 53 (Ibaeta). 94331 67 84

Txomin. P° Antzieta, 6. 943 451964

tXoNdorra
Cocina de temporada y cuidados pintxos
Fermin Calbetn, 7 (Parte Vieja). 9434207 82

Txoxa. Kristobal Balenziaga, 47. 943 311511

tXUBillo
Cocinay pintxos de fusion vasco-japonesa
Matia, 5 (El Antiguo). 943211138

tXUleta
Producto de temporaday cocina tradlicional
Plaza Trinidad (Parte Vieja). 943441007

Txurrut. Pza. Constitucion, 9. 943429181
Ubarrechena. Puerto, 16 . 943 428352
Udane, Isabel Il 6. 943 451401

54 |

www.ondojan.com |

——



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 Herra, 8. 943 423185

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 Foral. P° Federico Garcia Lorca, 10. 943 470989
Vinoteca Bernardina. ftoria-Garteiz,6. 943 314899
Viura. Gran Via, 28. 943 298952

Vongole. Resurreccion M de Azkue, 6. 669 528565
Warung. Sagiles 14. 943 322676

XaNti(hotel aNoeta)
Cocinatradicional y pescados a laplancha
Anoetar lekua, 30 (Amara). 943457436

Xarma, Avda. Tolosa, 123. 943 317162
Tabaleta, Zabaleta, 51. 943 276488
Zaguén. 31 Agosto, 28. 943 424844
Zelai Txiki. Travesfa Rodil 79. 943 274622
Zen Fusion. Larramendi, 11. 943 451968

zer Uko
Lospintxos mds novedosos de laParte Vieja
Pescaderfa, 10 (Parte Vieja). 94342 3451

Zorroaga. P° Zorroaga, 27. 943 444146
Zubimusu, Logrofio, 5. 943 314465
Zumardi. Zumardi pasealekua, 22. 943 393775

// ABALTZISKETA
Larraitz. Larraitz auzoa. 943 652483
Larraitz-Gain. Larraitz auzoa. 943 653572
Nafiarri. Larraitz auzoa. 943 655815
Ostatua Centro. 943 651876

Estanko taberna, Centro. 943 653283

// 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. z/g. 943 832700
Altxerri. Ubegun, z/g. 943 830762
Aristerrazu. Ncleo Andatza, 13, 943 834521
Arralde Sidreria. Ubegun. 943890125

Errota Casa Rural. Olaskoegia. 943 835465
Iturriozena. Plaza Gozateg, 6. 943 834272
lzarra, Urdangta. 943 131867

Izeta Asador. B° Elkano 4. 943 131693

Kanua Asador. Plaza Gozategi, 11. 943 834322
Portu Asador. Santio Erreka, z/g. 943 894434
Satxota Sidreria, B° Santiago, z/g. 943 835738
Sega Asador. B° Santio Erreka 29. 943 830716

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

// ALBIZTUR

elaNe
Las mejores alubias en un bello entorno
Entrada de Albiztur. 943 652314- 6543 51

Herriko Etxea. Bajos Ayuntamiento. 943 652508
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
Iskifia. S. Juan, 59. 943 653097

roUte33
Restaurante, cafeteria, panaderia, museo...
Polig Bazurka, 1 (juntoaN-1)- 943698604

tXiNtXarri

Unrestaurante para toda la familia
Antigua N-1,25.9436507 21
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// ALKIZA
Alkizako Ostatua. San Martin Plaza. 943 691836
Elizegi taberna. San Martin Plaza. 943 690768

/I ALTZAGA

Altzagarate. Altzaga disem. 18. 943 884196

olagiSagardotegia
Sidraal txotx propia, restaurante y casa rural

Altzaga Bidea. 9438377 26

/1 ALTZ0

Arandia. Segoretxe etrea, /g. 943 652262

// AMEZKETA

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

// ANDOAIN

Arteta. Arteta, 5. 943 593094

Bémhola (plzzena) Plaza Goiko, 7. 943 300289
Buruntza. Kale Txiki, 15. 943 576308

Hiru, Juan Bautista Err, 2-4, 943 593600
Irunberri. Nagusia, 39- 41943 590532

Iturri, Pza. Bazkardo, 8. 943 594044

Gaztaiiaga Sidreria. B° Buruntza, z/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. 943593692

Txalaka, Aita Larramendi, 943 591604

Txertota. Goiburu, 2/g. 943 590721

Txiibar. Zumea Plaza, 7. 943 570492

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

// ARAMA

Toki Alai. Herriko plaza,s/n. 943 888953

// ARETXABALETA
Aretz Taberna. Markole, 5. 943 791467
Anduaga. Araba Ibilbidea, 31. 943 791047
Basabe. Polig. Industrial. 943 799184
Baster-Alde. B° Galartza, z/g. 943 792458
Berri Taberna. Durana, 26. 943 792067
Bodegoia. Nafarroa, 6. 943 792045
Goyaran, Solohaundl 8.943 796857
Gurea, Durana, 32. 943 792064

Hirusta, Plaza I\argi, 2/g. 943 790657
Ibarra, P° Araba, 29. 943 791803
Matikua, B® Azatza. 943 791668

Taraia. P° Araba, 20. 943 798895

// ARRASATE

Aldape. fturriotz, 41. 943 796369

Arteaga. B® Garagartza, 37. 943 711881
Bittori Asador. Araba Etorbidea, 3. 943 795562
Bolifiete Asador. Zarugalde, 24. 943 793991
Buenuena, Jokin Zaiteg, 6. 943 797960
Cassolo (pizzeria). Arimazuri, 2, 943 794564
Cafeteria Express. Maalako, 8,043 798514
Dragon Oriental. Araba Etorbldea 3.943 712500
Elizondo. Garagartza Auzoa. 943 791599
Errastikua, Bedofia, 18. 943 791013
Gaindegi. Lapurdi, 4,943 797060

Goiz Alde Degustacion. turriotz, 33. 943 791115
Gran Muralla, Otalora, 36, 943 791195
Hilarion. Plaza Larrea, 5. 943 770169
Kanpanzar, Kanpanzar Gaina. 943 582912
Kataide. Poligono Kataide, z/g. 943 771080
Larrinetxe. B° Udala. 943 792215

Lorategi. fturriotz, 7. 943 790467

Lukas Zerkaosteta, furriotz, 11. 943 794879
Meneta. Gipuzkoa Etorbidea. 943 796531
Mescn Manolo. Béfiez, 3. 943 792240

Muxibar. Bizkaia Etorbidea. 943 791125
Pildain. Udala Plaza. 943 791165

SaNta aNa hotela
Cocina tradicional con toques de attor
B° Uribarri, 37.943794939

Sara Merenderue. Meatzerreka. 943 771586
Txirrita Taberna. Gesalibar auzoa. 943 791035
Txoko Il. Otalora Lizentz, 12. 943 795850
Txondorra, Bizkaia etorbidea, 9. 943 794276
Uarkape. Otalora, z/g. 943 772004

Ugaran, Garagartza, 2. 943 797658

Urrin, Urribarri Etorbidea, 22. 943 799524
Uxarte. B° Udala. 943 791250

// ASTEASU

Iturri Ondo. Herriko Plaza, 5. 943 691331
Tzurtzu Asador, Alto de Andazartate. 943 580866
Matxetaundi Sidreria. Zeballeta, 11. 943 692222
Olarrea Goikoa. Goiballara z/g. 943 690251
Patxine. Errementari, 1. 943 691025

Sarasola Sidreria. Bebailara auzoa. 943 690283

// ASTIGARRAGA

Akelenea Sidreria. Camino Oialume, 57. 943 333333
Alorrenea Sidreria, Camino Petritegi, 4. 943 336999
Amets. Poligono 26. 943 551838

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 Taberna, Tomas 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. Iparralde Bidea, 12. 943 550333
Kako. Mayor, 19. 943 551741

Kizki Bokategia. Nagusia, 29. 943 330647

Larrarte Sidreria. Caserio Mufiagorr, z/g. 943 555647
Las Vegas. Errekatxo plaza, 2. 943 553498

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

Menditxo. Altza Bidea, 2/g. 943 35720

Mendizabal Sid Oiatide T Besera. 943 555747
Mikaela. Nagusia, 18. 943 551007

Mina Sidreria. Txoritokieta, 2/g. 943 555220
Qialume Zar Sidreria. M. Arozamendi, 16. 943 552938
Oiarbide Sidreria. B° Astigarraga. 943 553199
Petritegi Sidreria, Petrtegi Bidea, z/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 bilbidea, 90. 943 333944
Yalde. Camino Oialume, 34. 943 330530

Lapiain Sidreria. Errekalde Etxea. 943 330033

// ATAUN

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

Ur Bitart eSaGEar dotegia
Sidreriay asador, abierto en verano
Ergoiena, 6.94318 0119

Victor. Heribarrena , 71. 943 180033

// AZKOITIA

Attola Zahar. Madariaga auzoa. 943 581186
Bai-Azkoitia. Julio Urkijo, 11. 943 026851
Basterretxe. Basterretie Industrialdea. 943 851061
Errexil. Kale Nagusia, 95. 943 852688

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. Aizpurutvo auzoa. 943 852630

Joseba. Aizkibel, 10. 943 853412

Koxka. Kale nagusia, 92. 943 851196 (Pintxoak)
Laja. Santa Cruz auzoa, 20. 943 851195
Larramendi Torrea, Donibane, 10. 943 857666
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 1Pmtxoak)
Txikigolf. Txerloia auzoa, z/g. Tel.943 851008
Zurt. Kale Nagusia, 68 (F\ntxuaki

// 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° Izarraizpe, 24. 943811128
Iraurgi. lldefonso Gurrutxaga, 10. 943080416
Jai Alai. Jai alai etxea, Urrestilla bidea.943812271
Juantxo Txiki. Jose de Artetxe, 17. 943150311
Kiruri, Loiolako auzoa, 24. 943815608

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

loiolahotel
Establecimientoicieal parabodiasy celebraciones
Loiolako Inazio Hiribidea, 47.9431516 16

Mendizabal. Landeta Hiribidea, 16. 943812001
Mikel Uria. Loiolako Inazio Hiribidea, 5. 943814315
Ondarzubi. Harzubidea, 49. 943 812071
Ongi-Etorri. Salbe, 21. 943 150869 (Pintxoak)
Orbegozo. Nuarbe auzoa. 943 810509

Osinaspi. Jose Antonio Agirre Plaza, 6-7.943 026860
Pastorkua. Jose Artetxe, 13. 943811857 (Pintxoak)
Patxo. Pablo VI, 16. 943812040 (Pintroak)

Pizza Spring. Ifiaki Azpiazu, 6. 943816312
Sagasti-Zahar. Elosiaga auzoa 353. 943 813442
Uranga. Loiola auzoa, 7. Telef, 943 812543
Tuhaitz. Erdi kale. 943 151634

// BALIARRAIN

Zartagi Jatetxe Aterpetxea. Hirigunea, 6. 943 163076

// BEASAIN

Artzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116

Atsegin Hamburgues. Zaldizurreta, 1, 943 882122
Barandiaran. J. Miguel turrioz, 7. 943 889210
Basakana. J. Miguel fturrioz, 11043 882023
Bideluze. Pza. Bideluze, 2. 943 885975

Geltoki denda. Pz, Barrendain, 1. 943 089158
Goierrialdea, Cartetera 6634, K. 1.5. 43 881940
Hiruarri. J. Miguel fturrioz, 3. 943 885652

Batzokia
Cocina tradicional, menis, pintxos y vinos
Nagusia, 26.943 0868 55

casStillo hotel
Cocina tradicional. Banquetes. Celebraciones
Ctra. Madrid-Irun,Km. 417.943 881958

dolareahotel
Mentis de calidad y cuidada cafeteria
Nafarroa Etorbidea, 57.943 883 9888

Iparra Taberna. Zaldizurreta, 3.
Irizar etxea. Navarro Larreateg, 13. 943 161673
Jalki. Zaldizurreta, 1. 943 087933

kattaliNerretegia
P haab ey el
Katea, 4.94388 9252

Kikara Lounge Bar. Dolarea, 1. 943 886234
Niza. Nafarroa Etorbidea, 51. 943 881076
Ongi Etorri. Oriamend, 40,943 839907
Plazape. Pza. San Martin, 943 832997

rk Jatet Xea
Mends de calidad y cuidada cafeteria
Nafarroa Etorbidea, 57.943 88 98 88

Rubiorena. Zaldizurreta 7. 943 885760

Tti Tta. Nagusia, 18. 943 880000
Txantxangorri. J. Miguel Ilturrioz, 7. 943 866949
Urkiola. Mayor, 7. 943 086131
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Xer Ber a
Mentis variados, pintxos y vinos
Nafarroa Etorbidea, 21. 94388 88 29

// BELAUNTZA
Herriko Taberna. Hiriburu, z/g. 943 670928
Venta de Belauntza Leitzako Errepidea, 21. 943 672628

/I BEIZAMA

Ostatu-Zaharra, Beizama. 943 150798

// BERASTEGI

Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

// BERGARA

Agirrebefia. lbarra, 2. 943 762145

Antxoni. Fralskozun 7.943 762

Artekale (p &rlzzerla) Artekale, 1. 943 762537
Azpeitxi. Arane Erreka, 13. 943 765500
Batzokia. San Pedro, 4.943762224

Beko Taberna. Angmzan 8,943 765574
Equzkitza. Arane Erreka, 30. 943 767045

Erreki Asador. Fraiskozuri Enparantza, 1. 943 763851
Etxagi. Mahasterreka, 8. 943 765312

Galway’s Irish. Plaza San Martin, s/n. 943 763086
Gaspar. Barrenkalea, 31, 943 762002

Hiru bide. Urteaga, 9,043 761845

Infernokua. Masterreka, 33. 943 761849

Iraho. Amillaga, 23. 943 761559

Ixaun. B° Elosu, 6. 943 853250

Jam, Santalaitz, 5. 943 760969

Kabia. Zubiaurre, 23. 943 762308

lasa
Gran restaurante con locales para bodas
Zubiaurre, 35943761055

Mekolalde. Mekolalde, 1. 943 765018
Ortzi Asador. Angiozar, 2/g. 943 762268
Sirimiri, Barrenkale, 3. 943 765919
Taberna Zaharra. Angiozar, 24. 943 762121
Tartufo. San Juan, z/g. 943 763551
Toki-Ona. Matxiateg, 1. 943 763953
Torrekua, Ibargarai, 37. 943 765099
Txarrantxa. Zubiaurre, 33. 943 761584
Txuringo. Osintxu Auzoa, 14, 943 764863
Zahala Hostal. Ibarra, 14. 943 762007
Zubi Berri. S. Antdn, 9. 943 764106
Zumelaga. S. Antonio, 5. 943 762021

// BERROBI
T BIEGOAR "

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

olazal hotel-reSt.
Cuidada cocinay mentis en un paraje natural
Goiatz auzoa. 943681228

// DEBA

Aisia Deba Talasolerama Markiegi, 6. 943 608052
Alvarez. Sokagin, 14. 943 191297

Atozte Kafetegia. Lersundi, 10. 943 192662
Azitain, Azitin bidea, 6. 43 121854
Bordatxo. Pza. Zesterokua, 2. 943 191590
Calbeton. Hondartza, 7. 943 191970
Casino. Markiegi, 2. 943 191168

Errota Berri, lixaspe Auzoa, z/g. 943 199423
Igarza. J. M. Ostolaza, 5. 943 191197
Lastur. Plaza 3. Nicolas, 3. 943 199033
Mazzantini. Sokagin, 7. 943 192422

Ondar Gain. P° Cardenas, z/g. 943 192377
Santuaran, Mardari , z/g. 943 199397
Txomin, Pory, 7. 43 191660

Urberu. Elomaga auzoa, 2. 943 199237

Losmejoresmariscosy |
Hondartza, 5.943191101

Zalburdi. Pza. Arakistain 1. 943 192003

(Restaurantes de Itziar: Ver apartado “Itziar”)

// EIBAR

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

Azitain Asador. B° Azitain, 6. 943 121854
Bossa. Egogain 7, ac. 943 206753

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

Eskarne. Anaguela 4,943 121650

Gastroteka Astelena, Estacidn, 7. 943 207032
Gurpil. Isasi, 1. 943 201152

Guri-Guri Asador, Arrageta , 18. 943 120865
Iruki Sagardotegia. Avda. Otaola, 3. 943 206844
Ixua, Ctra. Arrate, 8. 943 701292

Jaikd, Txantea-Zeli, 16. 943 20

Josean Cafeteria, Paseo Urk\zu 22 943 200608

Gran Muralla (chino). Avda. Navarra, 75. 943 521363
Gurkale. Txrita, 1. 943 003195

Irrintzi, Kapitan Enea. 943 511086

Izadi, Alfonso X1, 9. 943 340469

KB. Gamon Zumardia (Alameda). 943 247404
Juli. Viteri, 27. 943 512887

La Cepa Navarra, Viteri, 26. 943 511081
Lapiko. Cors. lkuza, 5. 665 755540

Las Cazuelas. Aita Donostia, 12. 943 511046
Leku-Zarra, Magdalena, 3. 943 516441
Listorreta (Ctra Cuevas. 943 529273

kaNt aBria
Bodas, celebraciones y cocina tradicional
B’ Arate,4. 943121262

kraBeliNhotel-reSt.
Cuidada cocina, mentisy salones parabodas,
B°Arrate, 6. 9432027 27

La Jara, Saratsuegi, 5. 943 254360
Lanis. Toribio Eteberria, 19. 943 208529

MahatSoNdo
Venta de vinos y vinos por copas
Isasi, 19.943 033800

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

Matarife. Otaola Hirbidea, 14. 943 700055

Mirari, Urkizu Pasealekua, 17. 943 127222

Orbe. Polig. Azitain, 7. 943 201261

Orbela Hamhurguesena P° Urkizu, 24. 943 120792
Palacio Oriente (chino). F. Ca\beton 4,943 208899
Slow. Ego Gain, 10. 943 254133

Wok 999, Otaola, 3. 43 121672

/] 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

Aerpe. San Roke, 5. 943 742595

BelaUStegi BaSerria
Caserio con cocinade autory togues exdticos
AltoS.Miguel (Ctra.Markina). 943743102

El Gaucho. Errosario, 31. 943 531771

Gabi. Plaza Navarra, z/g. 943 741230

Gorbea, Sta. Ana, 10. 943 740580

Harzubi. Olasope, 1. 943 741244

Herri-Gain. San Pedro, 4. 943 743040

Ibai-Ondo. Parque Dchos Humanos, 1. 943 256028
Iriondo. Pedro Muguruza, 2. 943 740015

La Bodega Asador. Pedro Muguruza, 22. 943 742500
Lanbroa. Pedro Muguruza, 5. 943 740806

Lerun. Poligono Lerun, 3. 943 743196

Mintxeta. Zona deportiva Mintxeta. 943 748744
Otzak. San Roke, 38. 943 743411

Salento. PM. Urruzuno, 10. 943 740196

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

Sigma. Xixilion, 1. 943 748531

Txarriduna. Ermuaranbide, 1. 943 740793

Usua. Parque Dchos Humanos, 1. 943 256028

vieNt o SUr
Punto de encuentro de losamantes del vino
Bemardo Ezenarro, 17.94303 3453

// ERRENTERIA

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

Aratz. Marfa de Lezo, 7. 943 519654

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

Donosti Sidreria. Zamalbide, 8. 943 526041
Egiburu. Zamalbide- Zentolen, 943 341831

Egi-Luze Sidreria. B° Zamalbide. 943 523905
E?uzki. Orereta, 2. 943 341225

El Txikote. Mara de Lezo, 20. 943 527701

Erreka. Zamalbide, z/g. 943 515913

Errenteriako Batzokia. Pza. K. Mitxelena, 4. 943 002468
Frantxilla. Astigarragako bentak. 943 511445
Frantxilla-Berri Asador. Cira. Cuevas, 2/g. 943 524418
Gambrinus. .. Niessen. 943 521661

Gaztelu Hostal. Andra Mari, 6. 943 511084

Maite. Alameda Gamén, 2. 943 516392
Merino. Sorgintxulo, 23. 943 529614

Meson Extremefio, P° Iztieta, 3. 943 511033
Mugaritz. Aldura Aldea, 20. 943 522455
Oarso Sidreria, Zubiaure, 8. 943 515956
Onena. Zamalbide, 2. 943 527997

Ostolaza Asador. Astigarraga, 6. 943 514105
Perurena. Astigarragako Bentak. 943 515252
Pizza Sprint. Morrongileta, 5. 943 522000
Pollo Rico. Piscinas. Alto Beraun. 943 521661
Rong Hua (chino). Olibet, 5. 943 340124
Susperregi. Zona Aldura, z/g. 943 580055
Sutondo. Polig. Masti-Loidi, z/g. 943 344290
Taj Mahal. Sorgintxulo, 23. 943 529614
Telepizza. Affonso XI, 6. 943 513651

Tey. S. Marcos, 4. 943 511052

Ur-Gain. Fanderfa. 943 344245

Venezia Pizza. Santa Clara, 1. 943 511992
Versalles. Alto de Capuchinos. 943 512045
Viteri. Viteri, 39. 943 510096

Zamalbide. B’ Zamalbide, z/g. 943 519001
Zuketz. Pza. Koldo Mitrelena. 943 518835

/] ERREZIL

Antonioren borda. Zelatun. 943 814981
Borondegi. Errezilgo qunea, 2. 943 151728
Letea. Letea. 943 812887

Izarre. Letea auzoa, 2/g. 943 813524
Granada, Granada Baserria. 943 815355
Trintrera, Letea, 14. 943 681206

// ESKORIATZA

Benta-Motz. Gaztafiadui, 21. 943 714822
Maulanda. Marulanda, Ug 43 71

Mendiola Asador. Mendiola Ehzatea 5 943 714345
Otzeta. Aranburuzala, 9. 943 715190

San Miguel. Apotzaga elizatea. 943 714871
Txalaparta, Aranburuzabala, 26. 943 715046

/I EZKIO-ITSASO

Argindegi Ostatua. Argindegi etrea, Ezkio. 943 720267
Itsasoko Ostatua. ltsaso, 2/g. 943 880315

aNdUaga
Menti del dia con productos frescos
Anduaga Industrialdea, Pab. 1. 943041007

Lahekoa Berri. B° Sta. Lucia. 943 722552
Mandubiko Benta. Mandubia, z/g. 943 882673

// GABIRIA
Aztiria Asador. B° Aztiria, z/g. 943 733622
Benta Lehor. B° Aztiria. 943 730094

Txoko. Katrapona Enparantza, 5. 943 140539

// HERNANI

Akarregi Sidreria. Akarregi Baserria. 943 553495
Alberro Sidreria, Sta. Barbara, 61. 943 550019
Altzueta Sidreria. Osinaga Auzoa7 943 551502
Aralar. Zapa, 8. 943 331506

Arrigoain. Sta. Barbara, 87. 943 550097

Artola. Unzaga, 7. 943 206348

Artzai, Zikunaga Bailara, 57. 943 330455
Belazarte Etvea. Ctra. Goizueta, km 9,5. 943 331569
Benta Berri. B° Urumea. Arano. 948 514018
Cereales de Oro. Txirrita, 8. 943 332196
Deportivo. Kardaberaz, 36. 943 55269

Eizmendi Sidreria, Osmaga Bailara, 38. 943 556405
Elorrabi Sidreria. Osinaga Bailara, 13,043 336990
Errioguarda-Enea. lturriaga, 10. 943 330291
Etxeberri. Etxeberri, 2. 943 551267

Euskal Pizza, Larramendi, 3. 943 33337
Fagollaga. B® Erefiozu, 68. 943 550031

Gala Aretoa. Galarreta. 943 333116

Galizia Etxea. B° Zikuiaga, 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° Osmaga 10.943 550328
Irubide. Epele, 7. 943 552480

Iruntxi. Kardaberaz, 11 943 555724

Itvasburu Sidreria. Osinaga . 943 556879
Iturralde. B° Erefiozu, 50. 943 330461

Izarre. Polig. Lastaola, 21g. 943 550640

Jauregi Asador. Caserio Jauregi, 29. 943 550034
Karrero. Juan de Urbieta, 15. 943 552607

Kixkal, Nagusia, 15. 943 336699

Larre-Gain Sidreria. B° Erefiozu, 2/g. 943 555846
Lekuzarra Bodega. Zikufiaga, 84, 943 536555
Oindi. Nagusia, 25. 943 557509

Olaizola Sidreria. B° Osinaga, 38. 690 698484
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
Cocinade temporadia Ideal paracelebraciones
Martindegj 13. 943331572

Santa Barbara. B® Sta. Bérbara, 2. 943 331387
Saretxo, Santa Brbara, 92. 943 556481
Tripontzi. Kardaberaz, 11, 943 555724
Txintxua. B° Zlkunaga 76.943 552199
Ugaldetxo. Pagoaga, 19 -Erefiozu-. 943 550240
Ielaia Sidreria. B° Martindegi, 29. 943 555851
Zingi-Zanga. B° Florida, 54. 943 330397
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, 36. 943 641991
Gabarrari, 22. 943 668508

kortaerretegia
Mariscos y chuletas a la parrilla de carbon
San Lorenzo. 943887186

Ainere Asador. Nagusia, 31. 943 643500
Alameda. Minasoroeta, 1. 943 642789

Ama Lur. Itsasargi kalea. 943 644362
Antontxu Santiago, 47. 943 640059

Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

/I GAINTZA
Kale Txiki. S. Miguel 2/g. 943 836243
Otefie. Larraitz Bidea, z/g. 943 889848

// GETARIA

Abeta. Meagas, z/g. 943 132496
Agote-Haundi. Askizu., 943 140455
Astillero Asador. Portua, 1. 943 140412
Azkue. Atto Meagas, z/g. 943 130500
Balearri, Portua, /g. 943 580911

Elkano. Herrerieta, 2. 943 140024

Giroa taberna, Nagusia, 20. 943 140800
Iribar, Nagusia, 34. 943 140406

Itxas Etxe. Kaia, 1. 943 140021
Kaia-Kaipe. General Amao, 4. 943 140500
Ketarri, Txoritonpe, 27. 943 140194
Mayflower. Katrapona plaza, 4. 943 140658
Nautico. Kaia, 17. 943 140264

Politena. Nagusia, 9. 943 140113

S. Prudencio. S. Prudencio , 4. 943 140627
Talai-pe. Puerto Viejo, z/g. 943 140613

Antxifia. San Nicolds. 943 641880

Aratz Asador de pollos. P° Butron, 12, 943 644989
Ardoka Vinoteka. San Pedro, 32. 943 643169
Ardora. Foru Kalea, z/g. 943 644155

Arrantzale Txoko. S. Pedro, 21. 943 643034

arraUN et Xea
Pescadosy mariscos en pleno puerto. Terraza
P delMuelle, 5.943 644939

Arraunlari, P° Butrdn, 3. 943 641581

Arroka Berri. Higuer bidea, 6. 943 642712
Ballestanea. Arkoll-Santiago , 39. 943 641420
Batzoki Merendero, Alameda. 943 645364
Beko-Errota. Jaizubia. 943 643194

Gamping Jaizkibel. Ctra. Guadalupe. 943 641847
Cantina Guadalupe. Camino Guadalupe. 943 641211
Casa Manolo. Amute, 39. 943 642792

Cofradia de Pescadores. Puerto Refugio. 943 644212
Conchita. S. Pedro, 33. 943 640497

Danontzat. Dendak, 6. 943 645663

Enbata. Zuloaga, 5. 943 641454

Errandonea. Camino Guadalupe. 943 642933
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Gaxen. Matin de Arzu, 11. 943 641462
Goxodenda. S. Pedro, 79. 943 641952

Gran Sol. S. Pedro, 65. 943 642701

(Gilell. B Amute. 943 643297

Gure Etxea. . Pedro, 34. 943 645597
Hermandad Pescadores. Zuloaga, 12. 943 642738
Hiruzta, B° Jaizubia, 266. 943 646689

Hondar. Zuloaga, 20,943 642793

Horixe. Santiago, 45. 943 640455

Hotel Jaizkibel. Baseritar Etorb., 1. 943 646040
Ignacio. S. Pedro, 20. 943 643557

I Capo. Minatera, B2. 943 643532

Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 644940

Itxaropena. S. Pedro, 67. 943 641197

Justiz Merendero. B° Montaria, z/g. 943 645557
Kai-Alde. ltsasargi, 8. 943 644622

Kaiela. ftsasargi, 4. 943 111965

Kalifornia Hamburgueseria. Sanuago 65.943 642552
Kulluxka. S. Pedro, 19. 943 6424

Kupela. Zuloaga, 12,943 644025

laia erretegia
Asador espectaculary cuidada gastronomia
B’ Arkolla, 33. 943646309

Larra, Damarri, 4. 943 642704

Lekuona, S. Pedro, 45. 943 642762

Lokate Sidreria. Bidasoa, 19. 43 645880
Loreduna Berri. Santlago 67.943 643298
Maitane. Javier Ugarte, 6. 645711

Maite. . Pedro, 35. 943 642771

Mamutzar. Eguzk| 8. 943 645032

Mafioli Asador. Santiago, 63. 943 643712
Oilurta Azpi Sidreria. Jaizubia, 21. 943 643708
Ondarraitz. 7 de Septiembre. 943 642799
Ortzadar Cerveceria. Itsasargi, 12. 943 642374
Pizzeria Portutxo. P° Butron. 943 645655
Rafael. S. Pedro, 10. 943 642734

Ramn Roteta, i, 1, 943 641693
Sebastian. Nagusia, 11. 943 640167

Sugarri. Nafarroa Behera, 1. 943 645408
Tiralineas. Santiago, 3. 943 645944
Txantxangorri. S. Pedro, 27. 943 642102
Txori. P° del faro 56, bis. 943 644170

Uralde
Camesy pescados a la parrilla. Buenmenti
Santiago, 75. 683614990

Urdin Marisqueria. Bidasoa, 10. 943 644614
Yola Berri. S. Pedro, 22. 943 645611
Tabala, S, Pedio, 8. 943 642736

Teria, . Pedo, 23, 943 642780

// IBARRA

Danon Txokoa. Euskal Herria, 12. 943 675542
Eluska. Euskal Herria, 5. 943 671374
Izaskun. Monte Izaskun, z/g. 943 675017
Karlatz, Euskal Herria 2. 943 675636

// IDIAZABAL

Alai Hostal. Alto de Etxegarate, /g, 943 187655
Gaztelu, Diseminado rural, 212. 943 187193
Guardi, Goardi industildea, 943 801918
Pilarrenea. Nagusia, 52. 943 187218

// IKAZTEGIETA

Begiristain Sidreria. Caserio [turriotz. 943 652837
Ostatua. Lorentzo Deuna, 7. 639 439562

Toki Alai. S. Lorentzo, 18. 943 653343

Zubiaurre. Diseminado, 13. 943 654876

// IRU

Maldegi 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 630768
Aldapa. Pinar, 1. 943 616033

Aito de Arretxe. Avda Elzatxo, 52. 943 627438
Anaka Beri Asador, Pefias de Alz, 7. 43 611300
Anastasio. Serapio Migica, 18. 943 615048

aNt XoN-gazt el UMeNdi

Pintxos y cocina de autor en pleno centro
Pza.SanJuan, 3. 943630512

Arano. Mayor, 15. 943 620859
Arroka Berri. Avda. Iparralde, 12. 943 627332
Artia. Dario de Regoyos, 13. 943 624173
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atalaia

Exquisitacocinadelamanodelnaxiol
Avitzondo, 69.943635518

Aterpe. Estacion, z/g. 943 613213
Baseri, Errotazar, 1. 943 627907
Baserri Asador. Berrotaran, 5. 943 627745
Bidasoa. Virgen Milagrosa, 3. 943 619913
Bidasoa Asador, Virgen Milagrosa, 3. 943 632843
Bikote. Pilar, 1. 943 633706
Bi-Miren. Behobia, z/g. 943 624521
Biribil Palmera. Bertsolari Uztapide, 12. 943 630570
Borda Txiki Ibarla. B° Meaka, 6. 943 630914
Burger King. C.C.Mendibil. 943 639614
Cafe Irun, Letxunborro, 91. 943 637377
Gantina Mariachi, C. Com, Txingudi. 943 628845
Casa Barandiaran. Polig. Soroxarta, 3. 943 610262
Casa Merino. Av. Iparralde, 57. 943 625703
Ciaboga. P° Coldn, 46. 943 819507
Corner, C/ Fueros, 2. 943 62195
D-Vora-Vora Hamhurg C. Com. Txmgud\ 943635187

daNako

Cocina vanguardista y excelentes pintxos
Antzaran,14. 9431189 24

Don Jabugo. Plaza del Ensanche, 8. 943 615089
Don Jabugo. C. Com. Txingudi. Local 12. 943 628867
Eguzki. Cipriano Larrafiaga, 4. 943 616794
Eguzki. J. Talhamas Laband\har 9 943630185
Elcano. Jose Egino, 9. 943 66

Enrique. Edif, Zaisa-B° Behobla 943 622629
Errota Berri. Bertsolari Uztapide, 7. 943 630481
Estehenea, B° Olaberria, 51. 943 621962

ETH Hotel, Komete Sarea, 5. 43 634100

Faisan, C. Com. Befiobia, 17, 943 621026
Ferton's, Comp. Comercial Behabia, 2/g. 943 632766
Fuenterrabia. Fuenterrabia, 3. 943 616028
Gambrinus. C. Com.Txingudi. 943 626662
Gascon. Avda. Puiana, 4. 943 616064
Gaztelumendi. Plaza S. Juan, 1. 943 630512
Gran Muralla, Aduana, 5. 943 613176

Gure Borda. J. Esteban Indart, 3. 943 632915
Gure Etxea. Teodoro Murua, 8. 943 620595
Han-Bar. Mayor, 3. 943 628790

Ibaiondo. J.J. Tadeo Murgia, 1. 943 632888
Ibarlako Olagorri. B Meaka, 21. 943 621848
Ibis Hotel. Avda. Letxunborro, 7. 943 636232

11 Capo. C.C. Mendibil. 943 639615

Indian Palace. Sta. Elena, 4. 943 632184

Iiiaki Asador. Santiago, 34. 943 630993

Iiaki. Gabiria, 3. Polig. Ventas. 943 635217

liiigo Lavado, Ficoba. 943 639639

Irungo Atsegifia. S. Marcial, 9. 943 628934
Irureta, Pza. Urdanibi, 4, 943 621059

Jaizubia. Kaskotegi, 6. 943 618066

Jantokia. Avda. Iparralde, 11. 943 620490

Jose Mari Etxea. Luis Mariano, 7. 943 622040
Josune. Cipriano Larraiaga, 20,943 615154
Junkal Taberna. C. Comercial Mendibil. 943 639831
Karrakuka. Polig. Letxumborro, 60, 943 614661
Ketan. Luis Mariano, 2-4. 943 623040

Kostorbe. Avda. \parrald e, 30.

Kulunka. Uztapide Benso\anak 7.943 630481
La Agricola. Alzukaitz, 1. 943 626561

La Belotta. C.C. Txingudi. 943 623330

La Canasta. Plaza del Ensanche, 5. 943 618477
La Casa del Jamdn. Avda. Iparralde, 37. 943 627845
La Cepa Riojana. Belaskoenea, 92. 943 628447
La Llave. Fuenterrabia, 3. 943 618357

La Rotonda. Junkal Labandibar, 13. 943 629556
La Venta de Curro. Parque Com. Mendini. 943 639831
Lagun Artean. Serapio Mjica, 24. 943 61437
Larun. Javier Esteban Indart, 5. 943 617401
Lasaia. Mourlane Mitrelena, 2. 943 619766

Las Ruedas. Estacion, 20. 943 615426

Laxoa, Javier Esteban Indart 943 614042

Le Mur Bar. Luis Mariano, z/g. 943 628880
Leones, Serapio Mjica, 23. 943 615132

Los Cufiados. Juan Arana, 5. 943 615111
Luberri, B° Bidasoa, 16. 943 629977

Manolo. Mayor, 13.943 621195

Marifio, Zubelzu, 6 -B° Anaka-. 943 615001
Matxinbenta. P° Coldn, 21. 943 621384

Mc Donald's. Centro Comercial Txim,;udi. 943 635452
Meson del Jamdn. Fuenterrabia, z/g. 943 615066
Mikel. Avda. Iparralde, 59. 943 623896

Morondo. Papinea, 2. 943 621395

Muga. Junkal Labandibar, 36. 943 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. Seraplo Mugika, 28. 943 613979
Oki-Doky. Avda. Puiana, 13, 943 614564
Ola Sagardotegia. P“Ibarro\a Meaka, 102. 943 623130
Ongi Etorri Taberna. Andrearriaga, 1.943 622890
Ortzargi Cerveceria. Luis de Uranzu, 4. 943 611571
Ostebi. Pza. Ehiera, 7. 943 613210
Piccolo. Avda. Navarra, 2. 943 630986
Paotxa. Edificio Paotxa -Anaka-. 943 613924
Patrixi Asador. Monte S. Marcial. 943 632245
Pati Asador. Sta. Elena, 4. 943 62238
Pello. Labandibar, 30. 943630039

Pizza Queen. Centro Comercial Txingudi. 943 629934
Pollos asados a domicilio. Sarmago 16. 943 621429
Pollos asados a domicilio. 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
§. Marcial. B° Behobia, 26-2°, 943 633557
Sirimiri. P° Coldn, 27. 943 625752
Sotero Bodegdn, Fuenterrabia, 7. 943 616023
Stop. Serapio Mdjica. 943 612684
Telepizza, Lope e Ingmen 1,943 619999
Tenis Txingudi. Behobia, 20. 943 627266
Toki Goxo. P° Ibarrola, 7. 943 631224
Tres Hermanas, San Marcia, 3. 943 621048
Tres J. J. J. C. Com. Txingudi. 943 629923

triNketeBorda
Cocina tradicional vasca y huerta propia
B’ Olaberria, 39. 943623235

Trinquete. M? Junkal Labandibar, 38. 943 621288
Txakola. Pza. Eihera, 3. 943 618382

Talaka. Larretxipi, 10,943 574374

Txangu. C. Com. Txingudi. Local 15. 943 634090
Txingudi. C. Com. Txingudi. Local 13. 943 625330
Txistu. Fuenterrabia, 8. 943 619317

Vitoria. Arbesko Errota, 19. 943 620795

Virginia. Luis Mariano, 37. 943 631223

Vollner. Arbezko Errota, 5. 943 117992
Waumna’s. Behobia, 4. 943 629890

Yong Feng (japonés). Zubiaurre, 8. 943 616445
Taisa. Area Senvicio A-8. 943 623109

Lura. Ricardo Alberd, 3. 943 578468

// IRURA

Aizpurua, Nagusia, 22. 943 692708
Emesto. Gregorio Azmetoi, 1. 943 691 432
Loatzo. Poligono Laskibar, 1. 943 690497

// ITSASONDO
Kaxintane. Naguswa 27.943 887614
Nautico. Nagusia, 3 943 880012

/1 1TZIA

Bikain. Mubiarte 39 Itziar. 943 199370
Burugorri. Mumartea Itziar. 943 199242
Itxaspe. B° ftziar, 943 199401

Itziar, B° Itziar, 2/g. 943 199061

Kanala Hotel. B Itziar. 943 199035

Otegi Sidreria. Camino lllarratxueta, 2. 943 365029

Paraiso Shangai (chino). Pablo Mutiozabal, 3. 943 371883
Pefia. Adarra, 5. 943 361551

Riojanos Asador. Uistin, 13. 943 362720

Rummy. Nagusia, 71. 943 369341

Tati's. Juan de Garai, 1. 943 371605

Txartel Txoko, Zirkuitu Inilbidea, 1. 943 370192

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 delikat eSSeN
Excelentes platos preparados y mentis
Elosegi, 22. 943087674

Nerea, Uhartz, 3. 943 08 80 88
Pipas. Lazkaomendi , z/g. 943 880805

// LEABURU

Otazu Sagardotegia. Otazu etvea. 943 670044

// LEGAZPI
aitXUri

Especialista en buenos ments para grupos
Legazpiko Industrialdea. 94373 06 00

Andres-Enea. Nafarroa Kalea. 943 730445

azpiko et Xea
Lamejorbarrade pintxos del sur de Gipuzkoa
Agpikoetea, 1 943731387

Aztiria erretegia, Aztiria Auzoa. 943 733622
Benta Lehor. Aztiria Auzoa. 943 730094
Eliz-Ondo. Nagusia, 1. 943 731550
Gurrutxaga. Nagusia, 10. 943 731271

Kantoi Cafeteria. Latvartegi, 10. 943 731457
Katilu. Euskal Herria Enparantza. 943 081198
Latxartegi. Latxartegi, 8. 943 730494

Lau Bide. Lau Bide, 2. 943 731249
Mandiola. Plazaola, 10. 943 731751

MiraNdaola
Cartainformal y variaday excelentes chuletas
Parque Mirandaola. 9437312 56

Txepetxa. Aizkorri, 24. 943 730051
Xarpot Cafeteria, Plazaola, 10. 943 733375

oilarra
Pintxos y raciones “de cuchara” con mimo
Euskal Herria Enparantza

// LEGORRETA
Aul|a Sldrena B° Guadalupe, 2/g. 943 806066
Esnaola auzoa, 7. 943 806201

per lakUa-Saka
Cocina tradicional, agroturismo y capeas
Arriolaauzoa. 943608052

Salegi
Cuidada oferta culinaria, bodas y banquetes
Galtzada, 13. 943199004

Santuaran, Mardari , 2/g. 943 199397
Txindurri-fturri Sidreria. Mardari. 943 199389
Txomin, Mardari, z/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
Avenida. Hipodromo etorbidea, 2. 943 362709
Bugati. P° Hipodromo 2/g. 943 371412

Buggy Hamburgueseria. Jaizkibel plaza, 6. 943 365607
Dakara. Nagusia, 8. 943 575859

Epel. Goikale, 1. 943 362701

Errekatxo. Oria Etorbidea, 4. 943 365557

Goiegi. Hirubide Bailara, 1. 943 361404

Jalai. Nagusia, 67. 943 372760

Larre. Larrekoetxe Bidea, 10. 943 361012

Lurra XXI. Nagusia, 21. 943 369356

Martin Berasategui. Loidi, 4. 943 366471

Oria Txiki. Zikuit Iilbidea, 15. 943 370379

6
Guadalupe Taberna. B° Guada\upe 1.943 806554
Insausti. Nagusia, 2. 943 806121
Legorreta Café. N-1, Km. 525. 943 806260

/I LEINTZ-GATZAGA
Arrate. San Inazioa, 2. 943 714371

Gatza-Gain. Alto de Arlaban. 943 715522
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

[/l LEZO

Aizpea Asador. Pza. del Santo Cristo, 6. 943 527996
Azkena. Ctra. Jaizkibel, 30. 943 512949

car MeN
Pardiso de los amantes de las verduras frescas
Tomés Garbizu, z/g. 943526690

elortegl erretegla
Asador auténtico a los pies de Jaizkibel
Camino Elortegj, /g 943525441

Erreka. Gaintzurizketa, z/g. Polig. 108. 943 490087
Errekalde Sidreria. B° Gainturizketa. 943 490285
Etxeberri, Ctra, Lezo-Gainburizketa. 943 529889
Etxola Taherna. Lopene Plaza, 4. 943 525253

| www.ondojan.com

——

s



ONDOJAN 119_FINAL:ONDOJAN 08/05/14 09:08 Pé@&

;DONDE COMER EN GIPUZKOA? \ulll

EI Puerto. Guillermo de Lazdn, 4. 943 527995
Gure Txoko. Nagusia, 13. 943 522709
Ipintza. Irurtzun, 35. 943 528590
Iriarte-Enea. B° Gaintrurizketa, z/g. 943 529989
Irurzun, Irurzun, 60. 943 526890

Izai. Lopene Plaza. 943 519167

Jaizkibel, Zubitxo, 9. 943 521966

Kaialde. Polentzarrene, 6. 943 512003

Kike Taberna. Pza. Lope de Isasti. 943 527599
Lezotarra. Elias Salaberria, 1. 9435 2848
Lur Jatexea. Urune, z/g. 943511888

Maritxu Taberna, Donibane‘ 24,943 504845
Ongi Etorri. Elfas Salaberria, 12. 943 527897
Orquidea. Urdaburu, 4. 943 527833

pat XikU-eNea
Las mejores carnes y pescados a la parrillaj
B’ izketa 943527545

Rekalde. Camino de Gaintzurizketa, z/g. 943 490285
Sagarzulo Sidreria. Ato deA\tamlra 2/g. 943523541
Sahatsa. Nagusia, 2. 943 529244

Sorgin Taberna. Guillermo de Lazon. 943 527945
Tiiielu. Zubitxo, 2. 943 527946

Ialdiak. Avda. Jaizkibel, 1,943 344262

Zubitxo Merendero. Zubitxo, 17. 943 516443

/] LIZARTZA

Jose Mari Hostal. Nagusia, 37. 943 682091
Leku-Alai. Zubiaurre, z/g. 943 672616

Ostatu. Tirrita qudariaren plaza, 7. 943 682256

// MENDARO

Intxusai. Pza. Industrial, 5. 943 755091

Landa, Garagarza, 32. 943 756028

Luzaide. Mendarozabal, z/g. 943 755144

Toki-Alai. Mendarozabal, 2, -Garagartza-. 943 756072

// MUTILOA

Mujika. Liernia , 2/g. 943 80150

Orue. Ergoena (Mmas de Troya). 943 801900
Ostatu. Herriko plaza, /g. 943 801166
Patxi. Liernia , /9. 943 801901

/I MUTRIKU

gUrUtze-Berri
Hotel-restaurante con cuidada gastronomia
Pza.Bizardia, 7.94349 06 25

zelaizaBal
Restaurante centenario enunentomo colosal
Ctra. Arantzazu,s/n. 943781306

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, 943 491 254

Laia. Landetxe, 3. 943 493839

Lintziin Hotel Cia, Madrig| Irun km 469. 943 492000
Lushe. Ugaldetxo. 943 4921

Marcos. Zelaimusu-Polig. Ugaldetxo 943 494390
Masusta. Olagari, 9. 943 490412

Matteo
Cocina de mercado con toques actuales
Ihurrita bidea, 2 (Ugaldetxo). 943491194

Mendiri Cafeteria. Cent. Comercial Mamut. 943 492106
Merka Oiartzun. Merka Oiartzun. 943 493020
Miren Taberna. DomimR;o 1. 943 491227

Nuevo Atamix Asador. Rafael Picabea, 54. 943 491196
Olaizola. Tomnola, 2. B° Ergoien. 943 192050
Oliden. Polig. Lmlzmn 7/g. 943 493901

Ordo Zelai Sieria, Casero 0rdo Zelai, 59. 943 491686
Paki. B Ergoien, 35. 943 490915

Pikoketa, B° Gurutze, 33. 943 491333

Sorondo. Sorondo Bidea, 18. 943 490874

Toki Alai. Bizardia plaza, 2. 943 492120

Toki Ona. Zuaznabar, 24. 943 490074

Tolare. Tornola, 20. 943 490071

Treku. Arpide B|dea 13,943 260402

Trikierdi Saaardm ia. Aslwgarraga Bidea. 943 490678
Usategieta Hotel. Maldaburu bidea, 15. 943 260531
Zuberoa, Bekosoro, 1 (B° fturriotz). 943 491228

// OLABERRIA

Arrieta, Olaberria kasko, 24. 943 880002

Zotz. B Zubillaga, 2. 943 783545
Zurrust. Bidebarrieta, 6. 943 716296

// ORDIZIA

aldaSoro
Cocina tradicional. Pintxos, vinos y ments
Urdaneta, 27. 943880023

Altamira, Kirolgunea. 685 794755

Echaniz. Urdaneta, 2. 943 880023

Haizpe. Gudarien Etorb\dea z/g 943 883960
Hertza. Anpuero, z/g. 943 16047

Mar tiNez

Ell restaurante del mercado de Ordizia
SantaMaria, 10. 9438806 41

MUnoz
Menti del dig, platos combinados, pintxos...
Euskal Pilota, 3. 9430858 24

Oiangu. Oiangu Parkea. 943 161371

Populus (pizzeria). Pz. Domingo Unanue, 4, 943 160421
Pottoka Cafeteria. Legazpi, 3. 943 160304
Tximista Sidreria, Gudarien Etorbidea, 2. 943 881128
Txindoki. Etxezarreta, 3. 943 884049

Zubibi. Gudarien Etorbidea, 4. 943 160041

// ORENDAIN
oStatU Jatet Xea

Cocina tradicional en un precioso entormno’
Herriko Plaza. 943653048

caStillo hotel
Cocina tradicional. Banquetes. Celebraciones|
Ctra. Madrid-run, Km. 417.943 8819 58

a
Precioso hotel familiar con vistas al mar
Laranga auzoa. 943604749

Asador Ormazabal. Alto de Calvario, 1. 943 604562
Bartzoki. Conde de Mutrku 1. 943 604191
Camping Galdona. Galdonamend, 2/g. 943 603509
Jarri-Toki, Cira. Deba-Matriku,km 3. 943 603239
Kai. B* Magdalena, /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

Ielaieta. Olatz, 2/g. 943 604595

// OIARTZUN

alBiSt Ur
Cocina de mercadoy menuis especiales
B’ Altzibar. 943490711

Alhambra, B° Arragua. 943 491230

Amazkar, Casa Zamateta. 943 492783
Anixeta, B° Altzibar. 943 490306

Aristi Asador, B° Ugaldetxo, z/g. 943 492558
Aristizabal. Txalaka Bidea, 4. 943 492714
Arizpe. B° Ugaldetvo, 21g. 943 493088
Autogrill. Autopista A8, km 10. 943 490068
Baleio. Aran Eder bidea, 16. 943 491340

Bide Alde. B° Ergoien. 943521661
Bidebitarte Sidreria. Aragua-N(icleo, 2/g. 943 492101
Bikain. Zuaznabar,9. Ugaldetro. 943 492749
Erreka. Casa Errekalde. 943 490087

Esnoiz. Zuaznabar, 72. Ugaldetxo. 943 493062

et XezUriSagardotegia
Sidreriay asador abierto todo el ano
B’ Errekalde, /g 943882049

Gartxo. Pol. Ind. Olaberria. 943 881309
Taberna. Cari de la Cruz gurrei 943 886584
Zaldiak. Ctro. Comercial Carrefour. 943 161187

zezilioNea
| Cocnade grannivelyexcelenteshongosal homo
Herriko plaza. 9438858 29

// ONATI

Arkupe taberna. Foruen plaza, 9. 943 781699
Bikoitz. Garibai, 17. 943 782483

Debatarra. Otadui zuhaiztia, 54. 943 780410
Etxeberria. Kalebarria, 19. 943 780460

et Xe-aUNdi
Cocinatradicional y salones para bodas
B° de San Pedro. 943781956

Galicia, Atzeko, 22. 943 782208

Garoa. §. Lorenzo, 29-31. 943 781355
Goiko Benta Hostal. Arantzazu. 943 781305
Hospederia. Arantzazu, 2/g. 943 781313
Iturritxo. Atzeko Kale, 32. 943 716078
Lizar-Etxe. B° Olabarrieta, 83. 943 781896
Luis Taberna. Kale Zaharra, 16. 943 252353
Milikua, B Arantzazu. 943 781304

Olakua, Olakua, 8. 943 782292

Sindika Hotel. Arantzazu, 11. 943 781303

etXe-zahar
Cocinatradicional en el centro de Oiartzun
Putxutxoerreka kalea, 2. 943493226

SoralUzeoStatUa
Mentis, cuidada cocinay salones para bodas
Ctra. Arantzazu, Km.1 943716179

Fortaleza. Camino Ergoien, 15. 943 491029
Ganbara, Euskal Herria, 2. 943 494256
Gofer. C. Com. Carrefour, 943 491241
Goiko-Etxe. B Altzibar. 943 492831

Torre Zumeltzegi. Torre Zumeltzegi. 943 540000
Urbia, Errekalde, 32. 943 781192

Urbiako Fonda. Campa de Urbia. 943 781316
Urrintxo. Lezesarri Auzoa, 19. 943 783479
Urtiagain. Uribarri, 33. 943 780814

// ORIO

Aitzondo. Ctra. Nac. 634, km 13. 943 832700
Aizperro Casa Rural. S. Martin, z/g. 943 835419
Antilla. Abeslari, 2. 943 832309

Ardora, Ondartza, 67. 943 134835

Arkaitz. Abeslari, 4. 943 831657

Errota. Olaskoegia Auzoa. 943 890197

Goizeko Cafeteria. Aita Lertxundi, 33. 943 832855
Hotel Rest. Balea. Hondartza bidea, 1. 943 894440
Joxe Mari. Herriko Enparantza, z/g. 943 830032
Katxifia Asador. B° 5. Martin. 943 831407

Kolon Txiki. Herriko Enparantza, 4. 943 830044
Kresala. Antilako hondartza. 943 890475

Loretxu Asador. Eusko Gudaria, 18. 943 830007
Oliden. Ortzaika Auzoa, 44. 943 830883

Orioko Benta. Camino Ono-\ge\du, 943 835751
San Martin Asador. B° . Martin, z/g. 943 580058
Sarasua Asador. Eusko Gudarien, 29. 943 830005
Txalupa, Antillako hondartza, z/g. 943 868034
Xixario Asador. Eusko Gudarien, 2. 943 830019

// ORMAIZTEGI
Arantxa. San Andres, 13. 943 882622
Itxune. Gabirialde, 14. 943 164844

kUko
Cocina de mercado con pinceladas de autor
Plaza Berjaldegj,5/n. 943882893

// PASAIA

A Coruiia. P° Euskadi, 7. 943 399009

Alkartetxe. Donibane, 65. Donibane. 943 511241
Antxeta. Arraunlari, 30. S. Pedro. 943 393994

Ari, Zumalakarregl 1. Antro. 943 510068

Badiola. Donibang, 18. S. Juan. 943 346042

Bahia. Eskalantegi, 21. Antxo. 943 521552

Botero. Pza. Erreka, z/g 943 39

Busturia.P* Euskadi, 11, 5. Pedro 943 399027
Cantina Jaizkibel Cra,Jezibel Donbane, 43 511003
Cantina Puntas. Camino de Puntas, z/g 943 525525
Casa Cémara, San Juan, 79. 943 523699

caSa MiroNeS

Cocinamarineratradicional con vistas al mar|
San Juan, 80 (Donibane). 943519271

Cofradia. S. Pedro, 14. S. Pedro. 943 391150

Dani, Hamarretxeta, 8. Antxo. 943 511180

Dax, P° Euskadi, 39. S. Pedro. 943 399006
Donibane Mariscos. Blas de Lezo, 16. 943 525057
Donostiarra. Euskadi, 1 -Trintxerpe-. 943 399071
E-16. Eskalantegi, 16. Antxo. 943 528169

Ekarti. Zumalakarregi, 10. Antxo. 943 510008

El Caserio. P° Euskad, 23. Trinixerpe. 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. Eskalantegl 36. Antxo. 943 510019

Gure Borda. Arraularien, 36. S. Pedro. 943 391846
Guria. Arrandegi, 5. Tnmxerpe 943 394026

Ihiza. Nafarro Etorbidea, 17. Antvo. 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. Antro. 943 510020

La Amistad. P° Euskadi, 8. S. Pedro. 943 399067
Leunda. Oarso, 8. Antxo. 943 515414

Marisol. Esnabide, 18. Trintxerpe. 943 394751
Maritxu. Euskadi Etorb., 2. Trintxerpe. 943 399062
Matxet. Donibane, 4. Donibane. 943 529074

Meipi Asador. Lezo Bide, 6. Donibane. 943 523833
Muguruza (Falcon Cresla. 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 Bier haUs

Gastronomia alemana y excelente ment
Euskadi Etorbidea, 80. 943392386

Pitxitxulo. Eskalantegi, 118. Antxo. 943 520770
Romeral. Eskalantegi 40-42. Antxo. 943 528032
Terranova. Azkuene, 2. Trintxerpe. 943 399074
Txulotxo. Donibang, 72. Donibane. 943 523952
Yola Berri. Plaza Santiago. Donibane. 943 341353

ziaBoga
Mariscos, pescados y cocina tradicional
SanJuan, 91 (Donibane). 943 510395

Zorzano. Esnabide, 96. S. Pedro. 943 399120

// SEGURA
Imaz. Mayor, 27. 943 801377
Izkifia. Zurbano, 17. 943 800251

// SORALUZE

Armendia Asador. Ezozia , 7. 943 751002
Bodega Justo. Gabolatz, 30. 943 751144
Beti Jai. Gipuzkoa Etorbidea, 25. 943 751007
Edurtza. Santana, 18. 943 751383
Txurruka. Txurruka , 2/g. 943 751581

Ufala Irish Pub. Santa Ana, 16. 943 750030

/1 TOLOSA
19-90

Pintxos de dia...y ccteles de noche!
Plaza Euskal Herria, 5. 943119017

66 t aBer Na
Ensaladas, pintxos..y mds de 30 bokatas!
Martin Jose Iraola, 1. 943671937

Agustin-Enea. Euskal Herria plaza, 6. 943 650105
Aldaki, Bachiller Zaldibia, 10. 943 653649

Allii. Paseo Allr, 13. 943 655694

Amaroz. B° Amaroz, 10. 943 671 296

Amets. Larramendi, 1. 943 67540:

Asteasuarra, Herreros, 18-20. 943 673186

aSteleNa
Cocinatradicional vasca cuidaday sabrosa
Plaza Euskal Herria, 4.943 650996

Bar Ordizia. Martin Jose Iraola, 4. 943 016797
BeNta aldea

Chuletas de primeray almacén de vinos
Pol Ind. Benta Aldea. 943 654079

Berazubi. Plaza Tolosa, 1. 943 672619
Beti Alai. Arostegieta, 16. 943 673381
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Bidebide. Usabal Kiroldegia. 943 577573

Botarri
Excelentes mentis con pinceladas de autor
Oria, 2. 943654921
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GIPUZKOAN NON JAN?

Jai-alai
Buenosmentisy cocinacon modemos
Iparragirre, 10, 943721465

Navarro. 18.943 721867

Burruntzi Asador. San Francisco, 3. 943 650559
Café Iruiia. Gorrit plaza, 2/g. 943 016565
Casa Julian. Santa Clara, 6. 943 671417

caSa JULiAN Bar
Pardiso de latapay vino y excelente servicio

Santa Clara,9. 943017562

Eguzkitza Sidreria. B° Usabal, 35. 660 654317
Ekaitz. Amaroz, 9. 943 673887

Euskal Pizza, Gudar, 16. 943 655655

Fronton, S Francisco, 4. 943 652041

Gorrotxategi Goxotegm Plaza Zaharra, 7. 943 670727
Hong Kong (chino). San Juan, 2. 943655370
llargi. Pza. Gipuzkoa, 1. 943 654229

Iratxo. Pablo Gorosabel, 29. 943 675237

Iruia, Amaroz, 10. 943 119628

Iintzi Ora, 3. 943 654334

Isastegi Sidrerta, B° Aldaba Txiki, 15. 943 652964
Izarpe. Oria, 6. 943 655757

k-2
Espectaculares pintxos en o viejo de Tolosa
Plaza Nueva. 943117147

Kupela. Pza. Berria, z/g. 943 672070

Lanbroa. Nafarroa Etorbidea, 2/g. 943 651062
Larrea. Lurramendi Auzoa, 15. 943 675998
Mendi Alde. B° San Esteban, 39. 943 651799
Mugica Asador de pollos. Agintari, 3. 943 673943
Nicolés Asador. Zumalakarregi, 6. 943 654759
Orbela Taberna. Errementari,10. 943 016780
Ordizia Taberna, P* Martn J. aola. 647 007275
Orue Asador. Samaniego, 3. 943 651911

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. N-Irin-Madrid, km 432. 943 650656

triANgUlo
Pintxos, ensaladas y raciones de calidad
Triangulo plaza, s/n

Tripoli (pizzeria). Correo, 14, 943 670659
Usabal Sidreria. Usabal , 22. 943 674316
Uzturre Sidreria. Sta. Lucia, 25. 943 655772
Uzturre Taberna, P° Allri, 1. 943 698513
Zuloaga-txiki. Monteskue, 29. 943 650036
Zumeta. Agintari, 9. 943 672878

// URNIETA

Aballarri, Iriazabal, 21. 943 330525

Altuna. B° Lategi. 943554917

Adarra. B° Goiburu, 37. 943 552036

Benta. Goiburu , Ug, 943 554415

Besabi. B Goiburu, /g. 943 330131

Bosteko. Erratzu. 943 337357

Elutxeta Sidreria. B° Oztaran, 34. 943 556981
Er?olen Ergoien , 26. 943 551089

Eula Sidreria. B° Lategl 19. 943 552744

Fronton. Estacion, z/g. 943 009077

Galarraga Sidreria, 943 554917

Guria. Idiazabal, 46. 943 005650

Guruceta Berri Sidreria, B° Oztaran. 943 551014
Kostegi Sidreria. Ctra. Unieta-Lasarte, 30. 943 365688
Oianume Sagardotegia. B° Ergoien, 18. 943 556683
Onyi. Pol. Ergoien, 573. 943 557786

Polideportivo. Pintore Kalea, 3. 943 009408

Setién ‘Moko’ Sidreria, B° Oztaran, 11. 943 551014
Urruzola. Elutxeta Baserria. 943 556981
Zaldundegi. Iriazabal, 34. 943 551008

// URRETXU

Aldapa Taberna. Areizaga, 3. 943 720230

Apain. Ipifiarrieta, 18. 943 725687

Atsegin. Barrenkale, 13. 943 532667

Brannigan's Pub. Labeaga 37-39. 943 723796
Etxaburu Merenderoa, Cira. Sta. Bérbara. 943 722277
Etxe-Azpi. Poligono Mugitegi, B-37. 943 725165
Goiko Kale Taberna. Jauregi, 6. 943 725200
Hokaba. Areizaga, 18. 943 532292

Palacio Oriental (chino). Labeaga, 33. 943 725243
Santa Kutz. Carretera Sta. Barbara. 943 725959
Sta. Barbara. Sta. Barbara. 943 723387

// USURBIL

Aginaga Sagardotegia, B’ Aginaga 31. 943 366710
Antxeta. Zubiaurrenea, 6. 943 370344

Arratzain Erretegia. Arratzain Baserria. 943 366663
Atxega Jauregia. Aitzezarra, 1. 943 371150
Cantina Mariachi. C. Com. Urbil. 943 363582
Etxebeste. Erribera, 2. Aginaga. 943 362740
Hurbil. Centro Comercial Urbil. 943 367281
Ibarrola Agrmurismo. Kalezar, 62. 943 363007
Iguarte. Iguarte, 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. Pohgono Ugaldea, 36. 943 366968
Patri. Nagusia, 4. 943 362/25

Saizar Sidreria, B° Kale-Zahar, 39. 943 364597
Sekaiia 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. . Com. Urbil. 943 376698
Txiriboga. Irazu, 6. 943 361398

Txirpi. Estrata, 6. Aginaga. 943 372808

Txiristra, Kontseju Zarra, 13. 943 360466

Urdaira Sidreria. B° Aginaga. 943 372691

Zumeta. B° Txoko Alde, 34. 943 362713

// VILLABONA
Aitzol. Etxeondo. 943 690296
Alustiza, Larrea Auzoa, 12. 943 690361
Itzalpe. Berria, 29. 943 690623

itUrrigoXo
Cocina tradicional. Variedad en mentis.
Amasako Plaza. 943691210

Ongi Etorri. Berria, 18. 943 691236
Sagasti-Berri. Otxabiko, 2/g. 943 692365
Shepherd’s. Kale Berria, 25. 943 571558
Txapeldun. Berria, 23 ba]o 943 696449
Urrizpe. Berria, 45,943 690146

// ZALDIBIA

Arrese. Sta. Fe, 21. 943 882496

Kixkurgune. Olagta Agroaldea, 6. 943 501086
Nazabal Asador. Sta. Fe, 8. 943 887146
Uriko. Santa Fe, 8. 943 887146

Zubi-Ondo. Sta. Fe, 2. 943 882876

lazkao-etXe
Cocina tradicional en un entorno natural
Aestaran Erreka, s/n. 943880044

/ ZARAUTZ

aiteN - et Xe
Unclésico de laparrillaal borde del mar
Elkano, 3. 943831825

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. Argmn 2/g. 943 890184
Arralde. Araba, 41. 943 834433

Azpi-Enea. Selmmeneta 4,943 130586
Bartolo. Glpuzkoa 62,943 835694

Basarri, Patiku, 10. 943 133457

Beach Cafeteria, P* del Malecdn, z/g. 943 831262
Berazadi-Berri Talai Mendi, 723, 943 130003
Dragon de Oro (chino). Bizkaia, 6. 943 890329
Egoki Asador. Bizkaia, 1. 943 132766

Eguzki. Nafarroa, 8. 943 834116

Eraitz. Araba, 32. 943 890096

Etvaiz. Gipuzkoa, 57. 943 832892

Euromar, Nafarroa, 37. 943 131020
Euskalduna. Nagusia, 37. 943 130373

Gure-Txokoa Asador. Gipuzkoa, 22. 943 835959
Isabel. Bizkaia, 24. 943 832264

Itxas-Lur. Santuiturri plaza, 3-4. 943 890138
Kandela. Torre Luzea parkea, 2. 943 834959
Karlos Arguifiano. Mendilauta, 13. 943 130000
Klery. Azara, 1-3. 943 835807

Kirkilla Enea. Sta. Marina, 12. 943 131982
Kulixka. Bixkonde, 1. 943 134604

Lagunak. San Frantzisko, 10. 943 833701
Mollarri (pizzeria). Patxiku, 2. 943 890168
Mondra Cafeteria, Miteelena, 27. 943 834561
Naparrak. Barren Plaza, 1. 943 13519

Orbegozo Taberna. Indamendi, 6. 943 834074
Otzarreta, Sta. Clara, 5. 943 131243

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Pio. Ipar, 10. 943 831414

Pizza Sprint. Bizkaia, 27. 943 894314

Salegi. Barren Plaza, 3. 943 133272

Sta. Barbara, Nafarroa, 26 (Hotel Zarauz). 832993
Sunset Bar. Mandabide 3A (Malecon). 943 000355
Talai-Berri Txakolindegia. Talai Mend, 728, 943 132750
Telesforo Asador. Plaza Donibane, 6. 943 830901
Tivoli. Kiriki, 1. 943 131538

Txiki-Polit. Musika plaza, 943 835357

Yubio. Mara Etve-Txiki, 8 943 132424

Zaharra. Bizkaia, 9. 943 132700

Zaldiak. Euromar, 37. 943 131496

Zazpi. Kale Nagusia, 21,943 132319

Zelai Ondo. Zelai-Ondo, 23. 943 021980

Zubi Ondo. Avda. Navarra, 47. 943 830267

// ZEGAMA
otzaUrteko BeNta

Cocina casera. Menti del dia. Raciones.
Otzaurte, z/g. 943801293

Zegamako Ostatua. San Martin 3. 943 801051
// ZERAIN

Mandioa. Herriko Plaza, z/g. 943 801705
Otatza Sidreria, Caserio Otatza. 43 801757

oiharteSagardotegia
Sidreriaentemporaday asador todo el ario
B Irukarate-gain. 943501013

zeraiNgo oStatUa
Cocina tradicional con toques de autor
Udaletxeko Plaza. 943801799

// ZESTOA

Agustin. Okerra, 5-B. 943 147194

Arocena Hotel. S. Juan, 16. 943 147040
Balneario de Cestona. S. Juan Bidea, 30.943 147140
Bekoetxe Merendero. Iraeta. 943 147344
Iraeta. Errota etxea z/g. 943 147067
Katzaola. Caserio Katzaola, z/g. 943 147684
Landa, Iragta Hirbidea, 9. 943 147954
Lorentxa. Iraeta, 2. 943 147198

Portu, Erdikale, 1. 943 147096

Txindurri. Karmengo Ama, 20. 943 148016

/1 ZIZURKIL

Abeletxe, Zarate Bidea 2/g. 943 693983

Atxulondo. J. Arregi Pza.- Elbarrena. 943 694490
Belarriz Jan. Beibategi Baserria. 943 696480
Elizondo Pantxikane. Pza. P Marfa Otafio, 5. 943 691893

iriarte
Cocinatradicional. Parrillay terraza cubierta.
Pza. Pedro Mari Otafio, 1. 943692537

oleNtzo
Cocina tradicional actualizada y salones
Ctra. Zizurkil-Asteasu. 94369 3750

Pasus. Elbarrena, z/g. 943 249775
Plaza Etxeberri. Pza. Pedro Maria Otafio, 1. 943 691936
Toki-Eder. Bulandegi Bidea, 17. 943 692073

// ZUMAIA

Abegi-Leku. (Zelai Talasso Hotel). 943 865166
Algorri Sidreria. Puerto deportivo. 943 865617
Basusta Asador. Patxita Etxezarreta, 25. 943862073

Bedua Asador. B° Bedua. 943 860551
Bodegon Goiko. Erribera, 9. 943 861391

EI Ciervo. Erribera, 20. 943 861405

Idoia Ardotegia. Julio Beobide, 2 943 574986
Iriondo. Txikierdi, 38. 943 86139

Jesuskoa, B’ Oikina, 2/g. 943 861739

Juaristi, Basadi, 3. 943 143118

Kalari. Pza. Upela, 8. 943 862517

Lagun Artea, Estazioki, 23. 943 861394
Lubaki. Basadi, 15. 943 143484

Marina Berri. Puerto Deportivo 943 865617
Muniosoro. Cira. Gl-2633, km 7. -Oikina- 943 147683
Talai-Pe Asador, Faro Zumaia, 943 861362
Talaia, Santiago Auzoa. 943 143370

Tomas. Pza. Eusebio Gurrutxaga, 8. 943 860571
Ttakun. lzustarri, 3. 943 865289

Txortena, Oikia plaza, z/g. 943 861052

Zalla. Upela plaza, 3. 943 862387

Zelai Hotel. Playa de Itzurun, 2/g. 943 865166
Zumaia Hotel. Iraeta. 943 860764

// ZUMARRAGA
Alexander. Piedad, 16. 943 721821
Alkartetxe. Secundino Esnaola, 6. 943 724626
Aranzazu. Argixao, 2. 943 720683

Bidezar
Pintxos, vinos, ensaladas, mentidel dia..
Bidezar, 17. 943253856

etXeBerri
Restaurante centenario con cuidada cocina
B° Etxeberri,s/n. 943721211

Ezkiotarra, Pza. Euskadi 2. 943 722964
Hirukia Kafetegia. P|edad 16. 943 721757
Kabia. Legazpi, 5. 943 726274

korta taBer Na
Cocinatradicional. Menii diay fin de semana
San Gregorio, 20 (Eitza). 943722786

SasSki
Gran variedad en pintxos y vinos. Menti
Piedad, 4 Eitza). 943721397

Txurrut, Argixao taldea, z/g. 943 721043
Tiahoga, Plaza Navarra 3.943 253896

AVISO

Queremos que este listado
de restaurantes sea lo
mas completo y practico
posible, pero debido a la
gran dinamica del sector
hostelero, resulta muy
dificil mantenerlo
actualizado. Rogamos a
nuestros lectores que si
localizan cualquier fallo
(un teléfono incorrecto, un
local que no se reseiia, un
local que haya cerrado...)
nos lo comuniquen en los
teléfonos 943 458993

6 609 471126, 0
escribiendo un correo a la
direccion electrénica
josema@ondojan.com

| www.ondojan.com |
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BACALAOS URANZU: oriGen, CALIDAD, VARIEDAD Y PROFESIONALIDAD

MERCADO DE LA BRETXA, PUESTO 2 - DONOSTIA - TF.943 1078 08 / MERCADO DE URANZU (G/ BASURKO) - IRUN - TF. 943 61 25 95

Andoni Pablo y Rakel Corchero regentan, desde 2007 en Irun y desde noviembre de 2011 en la Bretxa, estos cuidados puestos en los que
encontraremos una gran variedad de bacalao de importacion 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 establecimien-
to saben de primera mano lo que comprany lo que venden. Llama la atencién la variedad de formatos en bacalao seco: Medallones, Kokotxas,
Carrileras, Callos, Desmigado, Copos (formato ideal para croquetas o pimientos rellenos), asi hasta 25 tipos de formatos entre los que desta-
ca el Filete de seleccion, considerado el “solomillo” del bacalao. También pueden adquirirse bacaladas enteras de diversos tamafios, desde
500 gramos a 5 kilos. No falta el bacalao desalado nila posibilidad de envasar la compra al vacio para que ésta se conserve varios dias y pueda
ser llevada como regalo. Completan la oferta de Uranzu una corta pero cuidada variedad de productos delicatessen como Miel de las Hurdes,
Aceite de las Garrigas, Guindillas de Ibarra, Hongos, Pimentdn, Sales... Més informacién en Facebooky en bacalaosuranzu.blogspot.com

DON YANTAR: Buen comER, BUEN BEBER

PLAZA ATOTXA, 4- -DONOSTIA- - TF. 943 32 70 13

En Don Yantar, dirigido por Edu Rubio, encontraremos gran variedad de Vinos de
Pago, vinos de tierra y vinos de autor. (Pago de Ayles, Pago de Chozas Carrascal,
Pago de las Encomiendas, Piedra Estancia... vinos de D. 0. Lanzarote, Riesling,
Cervezas artesanas, Cavas, Champagnes.. Cuenta también con Productos
Artesanos como Ahumados Sabal, productos Artesanos de Castilla y Ledn como
Embutidos Cardefia (morcillas de autor), aceites de La Golosa, Casa Emilia (antxo-
as de Santofial... una gran seleccion de Quesos, su gama de embutidos de D. 0.
Guijuelo, D. 0. Teruel y sus embutidos procedentes de la caza (Ciervo y Jabali), asi
como embutidos con frufa. Destacar su seleccion de chocolates y turrones arte-
sanos de Manuel Segura (una de las pastelerias mas antiguas del estado). Cuenta
con Mends para llevar de precocinados y conservas de alta gama con un vino
seleccionado, por un precio que oscila entre los 11y los 30 euros.

GOURMET: EL PARAiSO DEL TE Y EL CAFE

C/ AUTONOMIA, 12 (CENTRO) - DONOSTIA - TF. 943 46 49 35

Con més de 20 afios de experiencia sobre sus espaldas, Gourmet es un
establecimiento especializado en cafés, tesy tisanas. En sus agradables
dependencias podras degustar y adquirir entre una variedad de més de
40 tipos de cafés y tés de los mas variados estilos y procedencias: Tés
verdes, semifermentados, rojos, negros, desteinados, perfumados... Tés
chinos, japoneses, de Formosa, de India, de Vietham... jConoces el té
azul? ;Y el Tokyo tea o “té de las modelos™? ;Te atreves con un té verde
con Aloe Vera o un té negro con trufa? Todo ello y més es posible en
Gourmet, asi como adquirir las teteras, tazas, 0 accesorios para café y
té mas originales y bonitas del mercado. ~ gourmet12.blogspot.com




VINATERIA: e TempLo DE LA UvA

BERMINGHAM 8 (GROS) - DONOSTIA - TF. 943 28 99 99

Un enamorado del vino, Manu Méndez, regenta este comercio
especializado en el que podemos encontrar méas de 500 marcas de
vinos, tanto internacionales como de muchas de las 60 Denomina-
ciones de Origen espafiolas: Rioja, Ribera de Duero, Somontano,
Penedés, Toro, Mancha... Podemos también adquirir todo tipo de
accesorios (abridores, cortacapsulas, decantadores, termome-
tros...). El personal del local, ademés, le asesorara sin compromi-
so sobre la botella idonea para cada comida u ocasion. Pregunte,
ademas, por su interesante Club de Vinos y sus cursos de inicia-
cion a la cata de vinos. vinateria@gmail.com
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KENKO SUSHI: castronomia JAPONESA

MERCADO DE SAN MARTIN -DONOSTIA- TF. 943 53 75 27

Kenji Takahashi, responsable del Sushi Bar Kenji (Ver seccion
“Restaurantes”) dirige este establecimiento del Mercado de
San Martin, donde podemos adquirir todo tipo de Sushi y
Sashimi elaborado continuamente delante de los clientes. En
Kenko (salud, en japonés) podemos adquirir bandejas prepara-
das de sushi para llevar o, si lo preferimos, todos los ingredien-
tes para elaborarlo nosotros en casa (arroz, algas, vinagre,
salsa de soja, wasabi, jengibre...). Asimismo, en este puesto
encontraremos todo tipo de productos japoneses: Salsas de
soja, Pastas japonesas (Ramen, Soba...). Miso, Shake, Mirin,
Algas nori, Arroz japonés, Sopas instantaneas, Refrescos y cer-
vezas japonesas, etc.. Mas informacion en las pagina web
www.kenkosushi.es y www.kenjitakahashi.com
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PESCADERIA ESPE: pescanos Y MARISCOS CON CARNET DE IDENTIDAD

MERCADO DE LA BRETXA, PUESTO 12 - DONOSTIA - TF. 943 42 53 55

Carol Archeli dirige esta pescaderia fundada por su abuela, Amalia Berastegui, en 1938, ofreciendo a sus clientes los mejores pescados de tempora-
da traidos dia a dia directamente de la lonja de Pasaia, cuidando que su oferta abarque todo tipo de pescados y todo fipo de precios. En Espe, los pes-
cados son, mayoritariamente, del Cantabrico, y ademas de despachar se ocupan de aconsejar a sus clientes sobre los pescados més adecuados de
cada estacion y la forma de prepararlos. En junio, Carol nos recuerda que todavia podemos disfrutar de las exquisitas anchoas, uno de nuestros pes-
cados mas ricos y versatiles, y nos recuerda que pronto empezara el esperado bonito del Norte. Todo ello sin olvidar los pescados disponibles todo el
afio como el Txitxarro, el Rape o la Merluza. Espe abre de lunes a sabado entre las 8 y las 14 horas y cuenta con servicio a domicilio en todo Donosti.
Asimismo pueden envasar el pescado al vacio en el propio local y realizan envios a todo el pais en cajas con hielo herméticamente cerradas.

GARMENDIA: cARNICERiA DELICATESSEN

MATIA, 5 (EL ANTIGUO) - DONOSTIA - TF. 943 21 29 61

Esta pequefia carnicerfa atendida de manera personal, amable y profesional por
Jon Garmendia atesora mucho més de lo que parece, destacando su gran varie-
dad de quesos: més de 50 fipos de quesos de toda Europa: Pont I'Evéque fran-
cés, auténticos Emmental, Gruyére, Appenzeller y Sbrinz suizos, Taleggio,
Peccorinoy Mozzarela de Italia... asi como Idiazabal, Irati, Roncal, Cabrales, Torta
del Casar... En Cames, destacan las Chuletas de vaca vieja, la Ternera de leche,
el Cordero burgalés de La Bureba y los embutidos, por trozos, al corte o al vacio
(hasta 8 ipos de jamones). B foie es otro de los fuertes de Garmendia, que en
Navidades puede llegar a contar con 17 variedades, con los mejores productos
de Rougié y los practicos y versétiles filetes de foie ultracongelados. Conservas,
Aceites, Sidras, Pastas, Legumbres, Precocinados, Queso rallado en el local y
muchas mas exquisiteces completan la oferta de este adictivo establecimiento.

BAZTAN GOURMET: maxorra EN DoNoSTI

SAN JERONIMO 23 (PARTE VIEJA) - TF. 943 44 17 24

Dirigido por los hermanos Ciaurriz Iraizoz, del bar Baztan (Ver seccion
“Restaurantes”), Baztan Gourmet cuenta como bugue insignia los productos
de la prestigiosa y centenaria Pasteleria Malkorra de Elizondo, artesanos
chocolateros desde hace 4 generaciones: Chocolate al peso, o en tortas
(Con leche y avellanas, con almendras, negro...), Tejas, Reshalones (pastas
artesanales de mantequilla), Financiers (madalenas con almendras), Pastas
de té, Helados artesanos de avellana o cuajada... Aqui también encontrare-
mos gran cantidad de productos de Baztan en particular (Carne, Txistorra,
Queso de oveja..), y de Euskal Herria en general: Licores Ordoki (Patxarén,
Orujo de miel, Mandréagora..}, Productos de Ezpeleta, Patés de Iparralde,
Conservas de la huerta navarra, Txakolis, Conservas de la costa vasca
(Antxoas, bonito..), Aceites de Navarra y todo tipo de productos gourmet
provinientes, principalmente, de casas pequefias y de confianza.




ONDOJAN 119_FINAL:ONDOJAN 08/05/14 09:08 Pé@@:%

I HOTEL ARBE: bk cara AL canTABRICO

I LARANGA AUZOA Z/G - MUTRIKU - TF. 943 604 749

Situado a medio camino entre Deba y Mutriku, la vista que ofrecen las ha-
bitaciones de este precioso y moderno hotel nos dan la sensacion de
estar literalmente suspendidos sobre el Cantabrico. Cuenta con 11 habi-
taciones, 10 dobles, una de ellas totalmente equipada para minusvalidos
y una para uso individual. Entre sus servicios destacan la cafeteria, pisci-
na, spa, sala de reuniones, wi-fi y parking
gratuito. Su espectacular terraza y sus salo-
nes estan asimismo disponibles para la
celebracion de bodas en un entorno inigua-
[able. www.hotelarbe.com

I PASTAIN: EN EL CENTRO DEL VALLE DEL HIERRO

I TELLERIARTE AUZOA - LEGAZPI - TF. 943 73 06 72 / 607 44 18 75

Este agroturismo esta enclavado en un antiguo edificio de piedra y madera re-
cientemente rehabilitado, que data de 1800. Cuenta con 6 habitaciones dobles con
bafio, una cocina comunitaria y salon comedor. A cinco minutos a pie del local se
encuentra la preciosa Femerfa de Mirandaola y a 15 minutos en coche se puede
acceder a Ofiati y el Santuario de Aran-

tzazu. Asimismo, son accesibles a pie el

pantano de Barrendiola y la cordillera de

Aizkomi, que ofrece incontables opciones

de senderismo. Parking propio.

www.nekatur.net/pastain

I HOTEL GUDAMENDI: v soaEn ieeLbo

I P° GUDAMENDI (IGELDO) - DONOSTIA - TF. 943 21 40 00

Situado sobre la ladera del Monte Igueldo, a 5 Km. del centro de la
ciudad y sus playas, es el lugar perfecto para alejarse del mundanal
ruido y disfrutar de la naturaleza y su tranquilidad.

Dispone de 40 habitaciones dobles y dos Suites completamente re-
formadas en 2003 cuando paso a ser un cuatro estrellas. Bar Cafete-
ria. Wifi y parking exterior privado gratuitos. Vistas panoramicas del
mar Cantabrico. Piscina exterior. Amplias terrazas y jardines, asf co-
mo salones preparados tanto para reuniones de empresa como
para eventos, especialmente Bodas, servidas actualmente por el
prestigioso grupo BOKADO. Se atinan un lugar y unas instalaciones
privilegiadas con una cocina vasca de siempre, actual y moderna
pero con fundamento, honesta, con alma y un servicio exquisito.

www.hotelgudamendi.com

I HOTEL ANOETA: moperno Y ACOGEDOR

I PASEO DE ANOETA, 30 (AMARA) -DONOSTIA- TF. 943 45 14 99

El Hotel Anoeta de Donostia, inaugurado en 1992 y con categoria de tres estre-
llas, es un pequefio hotel familiar con unas instalaciones modernas y acogedo-
ras. El hotel se encuentra situado junto a la Ciudad Deportiva de Anoetaya pocos
minutos del centro y las playas. Cada una de las 26 habitaciones completas con
bafio esta equipada con aire acondicionado, TV color via satélite, Canal+, teléfo-
no, fax opcional, minibar, hilo musical, caja fuerte e internet con conexion inalam-
brica WIFI. En el Restaurante Xanti podra 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 seccion restaurantes). www.hotelanoeta.com
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