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MUCHO MAS QUE ZUMO
Y SALUD: ALTA COCINA

Las naranjas son, sin ninguna duda, un don excelente de la naturale-
za. La Unica pega que se les puede poner es que son una fruta neta-
mente invernal ya que su jugosidad y su zumo apetecen mucho més en
plena canicula estival. Pero qué se le va a hacer, son cosas de la natu-
raleza que no hay que contrariar. Hay una anécdota personal en torno
al zumo de esta fruta que no me resisto a contar. Hace més de cuatro
décadas visité por primera vez en mi vida Valencia con motivo de un
homenaje estudiantil al incomparable poeta Miguel Hernandez. Al lle-
gar a la estacion de la ciudad del Turia, exhausto por el interminable
viaje y sofocado por los proverbiales desajustes en la calefaccion de
aquellos espantosos trenes, me lancé como un poseso al cafetin de la
estacion y solicité con urgencia un zumo de naranja.

Aténito contemplé el espectéculo. El camarero agitaba una ridicula
latita con una etiqueta que rezaba "zumo de naranja" y en su interior
seguro contenia un mejunje de polvos. Recriminé de inmediato al des-
aprensivo barman: "jOiga que quiero un zumo natural de naranjas va-
len-cia-nas!" Mision imposible.

Afortunadamente han cambiado mucho las cosas y en la citada esta-
cion esto ya no sucede. Pero las naranjas son mucho mas que zumo y
salud. Constituyen un magnifico ingrediente de refrescantes postres:
helados, sorbetes, tartas, espumas, gelatinas, etc. Asi como contrapun-
to acido de salsas y guarniciones y un feliz concurso en afamados lico-
res. También tiene la naranja un sitio de honor en la alta cocina, sobre
todo gracias a dos formulas histéricas: el pato a la naranja y las Crépes
Suzette. Hay dos clasicas recetas importantes de pato, a nivel europeo
que son: el pato a la prensa y el que nos ocupa, oficiado a la naranja.
El pato a la prensa es una receta creada a principios del siglo XIX por
un restaurador de Ruan llamado Méchenet, que adquirié la gloria
hacia 1890 en el restaurante La Tour D'Argent cuando el cocinero
Fréderick se hizo cargo de esta casa, numerando todos los patos a la
prensa que se servian siendo su méxima especialidad.Mas antigua es
la del citado pato a la naranja. Lo que hoy se ofrece con este nombre
poco o nada tiene que ver con la ancestral receta originaria en la que

NO HAY QUE OLVIDAR QUE LA NARANJA
DULCE ES RELATIVAMENTE MODERNA, EN
TERMINOS HISTORICOS, YA QUE FUERON

TRAIDAS A EUROPA POR VASCO DE GAMA
EN EL SIGLO XVI

se empleaba pato salvaje y las naranjas amargas. No hay que olvidar
que la naranja dulce es relativamente moderna, en términos histdricos,
ya que fueron traidas a Europa por Vasco de Gama en el siglo XVI.

Por su parte, las crépes suzette son un delicado postre donde se logra
un complicado equilibrio entre la untuosidad de la mantequilla, el
acido de la naranja y su poderoso licor asi como la dulzura compen-
satoria del azlicar. Su origen resulta muy dudoso. Probablemente sea
una creacion de fines del XIX o de los albores del siglo siguiente. Hay
quien atribuye su invencion a Escoffier y otros a Henri Charpentier,
cocinero de la reina Victoria y Eduardo VII. Algunos sittian su debut en
Montecarlo, en homenaje a una bella desconocida que acompaiaba al
principe de Gales, futuro rey de Inglaterra con el nombre de Eduardo
VII. En cualquier caso quien més se encargd de popularizar las crépes
suzette fue el famoso restaurante parisino Maire, que tuvo el orgullo de
haber creado la también histdrica receta de bogavante a la Thermidor.
Monsieur Maire, como dijo el inolvidable Néstor Lujan, fue un hombre
de bellas invenciones.
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LO MEJOR DEL PATO...
Y LA UENA GASTRONOMIA

PRODUCTOS DEL PATO (Foie fresco, micuit, pato
entero, bloc de foie, confit, jamén de pato...)
PURES Y FRUTAS

REPOSTERIA

PESCADOS Y MARISCOS

HONGOS Y TRUFAS

ESPARRAGOS Y PIMIENTOS

CAZA MAYOR Y MENOR

CARNES

PRODUCTOS DE CATERING Y UTILLAJE

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

Somos especialistas en Productos del
Pato, si bien nuestra oferta contempla
todo un abanico de productos
selectos: Reposteria, Hongos y trufas,
Ahumados,... Nuestra manera de
entender esta profesion nos obliga a
mimar todos los detalles, tanto en
servicio como en producto, por ello los
seleccionamos tanto a nivel nacional
como internacional, tinicamente si
estamos convencidos de que son de la
calidad que nuestros clientes merecen.

COMERCIAL AURKI Muntogorri bidea, 2 - 20014 SAN SEBASTIAN

Productos del Pato

Tf: 943 33 25 77 [ Fax: 943 33 53 40
e-mail: donostia@ comercialaurki.com

Alimentos selectos www.comercialaurki.com
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LA REVOLUCION NECESARIA

Hace cuatro o cinco afios escribi un
articulo acerca de la necesidad que
existia de llevar a cabo una reestruc-
turacion de la D.0.C. Rioja en cuanto
a la diferenciacion en el origen de los
vinos y cdmo plasmarlo en las etique-
tas. Hablabamos de un sistema simi-
lar al establecido en Borgofia, aunque
sin entrar en terrenos pantanosos de
calificacion de crus o pagos.
Poniamos el ejemplo de la D.O.C.
Priorat, donde recientemente se habia incluido la categoria vi de vila o "vino
de pueblo". Con ésta modificacidn, los productores pueden hacer mencion en
la etiqueta al pueblo donde pertenece la uva con la que se ha elaborado un
determinado vino. Esto es algo que no sélo parece Idgico, sino que el merca-
do actual, tanto nacional como intemacional, lleva demandando afios atras.
Buena parte de los consumidores de vino quieren saber, entre otras cosas,
cudl es la procedencia concreta de ese vino para disfrutarlo en mayor medi-
da, quieren vinos con personalidad, que se distingan del resto en funcién de
su origen. La legislacion actual en la D.0.C. Rioja no permite, entre otras cosas,
esta mencion al pueblo de origen de la uva.

Uno de los problemas, quiza el mayor de todos, es que se trata de un conse-
jo regulador donde los que manejan el "cotarro" son las bodegas que venden
més litros. Estas tienen vifiedos o compran uvas de varias zonas del teritorio
amparado por la denominacion. Con las correspondientes mezclas de todas
estas uvas, procedentes de multitud de pueblos, elaboran sus vinos de los
cuales venden millones de botellas. Cualquiera de estos vinos, va etiquetado
de la misma forma que un vino de un pequefio productor que, por ejemplo,
elabora sus vinos a partir de sus propios vifiedos de un determinado lugar, con
unas caracteristicas propias de ese lugar de origen. Evidentemente a éstas
bodegas grandes, mas bien fabricas de vino, no les interesa, por motivos
ohvios, que exista la posibilidad de una mencidn en sus etiquetas mas con-
creta en cuanto al origen de la uva, y no porque la vayan a poner ellos, sino
porque otros si que van a hacer uso de ella, adquiriendo un mayor valor afia-
dido y relegandoles a un nivel inferior.

Tras las reivindicaciones de unos cuantos bodegueros, principalimente de
Rioja Alavesa, para conseguir un cambio en el modelo, el inmovilismo y
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Distribuido en Gipuzkoa por REPRES

menosprecio que ha mostrado el
consejo regulador ha provocado que
muchos productores se planteen
abandonar la  denominacion.
Bodegas Artadi, probablemente la
bodega de mayor reconocimiento
internacional de toda la D.0.C. Rioja,
de la mano de Juan Carlos Lopez de
Lacalle, lanz6 el 6rdago hace aproxi-
madamente un afio y ha cumplido su
palabra. Ha sido el primero en aban-
donar. Esto, lejos de ser un drama, ha hecho que se empiece a hablar del tema
no sélo en los circulos del vino, sino que ya ha aparecido en multitud de dia-
rios e informativos y no sélo del estado, sino de otros muchos paises. Desde
mi punto de vista esto era absolutamente necesario y espero, aunque sea real-
mente complicado, que otras muchas bodegas sigan el ejemplo.
Felicitaciones y aplausos por dar un paso tan importante. Como bien decia
Juan Carlos en una reciente entrevista en Radio Euskadi colgada en mi muro
de Facebook, "para atravesar el bosque existe mas de un camino”. Si no quie-
ren una auténtica revolucion, tendrén que adecuarse al momento actual. Ya
esté bien de hacer tan mal las cosas y de desaprovechar todo el potencial del
que dispone una region tan privilegiada para la produccidn de vinos excelsos.

Por mi parte una propuesta, creo que bastante Igica, para atender al origen
de los vinos: 1) Vinos "genéricos" o sin mencidn especifica del origen; 2) Vinos
de subzona. Para esto seria necesario establecer una serie de subdivisiones.
El Diario de La Rioja hizo, en su suplemento del 29 de Noviembre de 2015,
una division de la denominacion en ocho zonas que podria resultar intere-
sante; 3) Vinos de pueblo; 4) Vinos de parcela.

Pienso también que éste seria un momento excelente para la D.0. Navarra de
adelantarse a sus vecinos y establecer un sistema que aportase mayor valor
a sus mejores vinos, de tal forma que todos los productores se verian obliga-
dos a hacer un esfuerzo, muy necesario actualmente pienso, para no quedar-
se atrés.

En ESSENCIA seguiremos apostando por esos pequefios productores que
miman su vifiedo, que saben que es lo mas importante y que intentan reflejar
en los vinos su paisaje, Su personalidad y su alma.

EL DIGESTIVO ALEMAN,
ELABORADO CON HIERBAS
AROMATICAS DE 43 PAISES

LA MEJOR MANERA .
DE AYUDAR A LA DIGESTION
TRAS UNA BUENA COMIDA

CIONES ALAI BERRI, S.L. - URNIETA - www alaigourmet.com




ESTE ANO, APUESTA POR LA RIOJA ALAVESA

OBRA DEL GENIO Y LA TIERRA:
Bodegas Mitarte es una bodega familiar en la
que continuamos la herencia de nuestros ante-
pasados de hace més de 60 afios elaborando
Vinos de Rigja Alavesa. Con un vifiedo de mas
de 40 hectdreas de las que 15 superan los 80
anos de edad elaboramos nuestros propios
vinos seleccionando las uvas en el campo de
forma manual y desechando las que no alcan-
zan la calidad exigida. Somos conscientes de
que el trahajo bien hecho estd reflejado en nues-
fros vinos. Compruébalo por ti mismo. Apuesta
por la Rioja Alavesa. Apuesta por Mitarte.

B 0 D E G AS DISTRIBUCION EXCLUSIVA EN GIPUZKOA:

COMERCIAL ERRASU BANAKETAK (ORIO)
Ramon Er i-Tf: 689 04 78 53
ramonerrasti@gmail.co




# PILDORAS DE CULTURA
DE CAFE

OFRECIDAS POR ESPRESSO ZERBITZUAK
Distribuidor oficial illycaffé en Guipdzcoa
info@espressozerbitzuak.com

Tel.: 606 71 05 81

LA SOSTENIBILIDAD

Para poder mantener una tierra sana donde siga creciendo la planta del
café, sustento de 25 millones de familias, hemos de trabajar de forma
sostenible, es decir, respetuosa con el medioambiente, aportando valor
ala sociedad para generar una economia de subsistencia para este ne-
gocio. En illycaffé entendemos la sostenibilidad como la tinica forma de
conseguir un café de calidad. Para llegar a esta calidad trabajamos en
base a cuatro pilares muy importantes: La Seleccion, la Formacidn, el Re-
conocimiento y la Construccion de relaciones.

LOS PILARES DE LA
SOSTENIBILIDAD. LA SELECCION

En illycaffé entendemos la sostenibilidad como la Ginica forma de con-
seguir un café de calidad. Para llegar a esta calidad trabajamos en
base a cuatro pilares muy importantes: La Seleccion, la Formacion, el
Reconocimiento y la Construccién de relaciones.

Seleccion: En cada una de las tierras en las que crece el café, los agré-
nomos Y los técnicos de illy encuentran los mejores cultivadores. La
seleccion de proveedores se hace de diferentes formas, segin la re-
alidad de cada pas. En Brasil, por ejemplo, se hace a través del Pre-
mio Emesto Illy por la Qualidade do Café para Espresso.

8< | /] kolahorazioak

#DI... VINOS

MANU MENDEZ
(Vinateria)
Bermingham, 8 (Gros).

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

EL APRENDIZ PRIETO PICUDO
2014 (VINOS DE LEON)

Cuenta la Leyenda del Paramo que entre la niebla, crece una flor en
la vides.

Prieto Picudo la llaman. Desconocida, humilde y honesta que como sus
gentes, forja leyenda de singularidad y proeza.

La bodega nace en Ledn, en el Paramo, fruto de una ilusién, un com-
promiso y mucho trabajo. La ilusién de
forjar leyenda, la ilusién por materializar
eso que todos llevamos dentro y da sen-
tido a nuestra vida, alcanzar un sueiio,
que como decia Coelho, se persigue
prestando atencion a las sefiales que
nos ponen en el camino para escribir
nuestra leyenda personal.

El compromiso por recuperar lo mejor de
una uva legendaria, la prieto picudo.

Y el trabajo de mucha gente, un trabajo
duro, a veces ingrato, pero siempre im-
prescindible. Mujeres y hombres convir-
tiéndose cada dia en humildes leyendas
de vida.

El Aprendiz es la (ltima incorporacion a
la familia de los vinos tintos de Leyenda
del Paramo. Se trata de un tinto 100%
prieto picudo con una crianza de 3 me-
ses en barrica de robles americano y
francés de cuarto y quinto uso. Es un
vino muy facil de tomar, y que quiere pa-
recerse a sus hermanos mayores, "El
Médico" y "El Mdsico". Es también un
vino muy exclusivo como sus hermanos.
Elaborado con uvas de suelos profundos,
acidos, muy pobres, de textura franco arenosa, con gran cantidad de
gravas y cantos rodados. A la vista presenta un bonito vestido rojo gra-
nate intenso, limpio y brillante. En nariz estan presentes las frutas ro-
jas maduras con fondos de maderas nobles. En boca es seco, fresco,
aterciopelado, equilibrado y persistente.

Su precio aproximado en tienda especializada es de 9,95 euros.

Encuentra mas articulos de Manu Méndez en:

w‘:‘!_‘!}’,.;g_"doian_com
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#BURP...!

ARNAU ESTRADER
(Zarautz beer company)
Abendafio 2-2 ZARAUTZ
www.zarautzbeer.com

BERTOKO GAR

Bertoko Gar S.L, fue una micro-cerveceria pionera en Bizkaia que se fun-
dd en mayo de 1999, con Mikel Alberdi como responsable de fabrica. Es-
taba situada en el Alto de Berazar, en la poblacion de Zeanuri, rodeado de
montafias y con accesos a agua de manantial. Alli levantaron un pabellén
de 500 metros cuadrados, donde aparte de elaborar cerveza artesana tam-
bién disponian de un bar donde se podian degustar las diferentes cerve-
zas maridadas con platos tipicos de la zona, al més puro estilo Sidreria.
Empezaron comprando una magquinaria cervecera en Canada y, entre pi-
tos y flautas, el coste total de montaje ascendid en torno al millén de eu-
ros. Con ayudas del Gobierno Vasco y de la Diputacion de Vizcaya pudie-
ron empezar a elaborar casi
150.000 litros al mes, con in-
tencidn de llegar a los 700.000
litros anuales.

Elaboraron solo dos tipos de
cerveza; la primera, una Pale
Ale llamada Sue, de 5 ABV,
- con maltas Pilsner y Munich
y Iupulos Target y Goldmgs Despues queriéndose parecer a la com-
petencia, (que en esa época eran las industriales), hicieron la Leizu-
ri, una Lager con 4,8 ABV, elaborada con maltas Pilsner de Navarra y
lGpulos Nugget, Tettnang y Hallertau.

Asi que los animos estaban arriba, eran 13 trahajadores en ndmina
mas alg(n extra para embotellar o trabajar en el bar. Tenian la obli-
gacion de comerse el mercado para llegar a esas cifras, pero no todo
lo que hicieron fue correcto.

Afinales de 2001 presentaron la solicitud de quiebra, segin datos del
Gobierno Vasco por una errénea practica de distribucion, y Bertoko
se excusaba que la fabrica era pequefia y no la podian agrandar.
Este caso es similar a otros que pasaron hace poco en Nanclares de
la Oca, que empezaron con cifras estratosféricas, creyendo que se iban
a comer a las cervezas industriales. Pero la realidad es otra, y de eso
han aprendido los “nuevos” artesanos de cerveza de por aqui.
Recomendaros probar la Django R, de la micro Mala Gissona. Una cerve-
za de estilo Blanche, elaborada con malta Pilsner y Iipulo Hallerteauer tra-
dition, trigo de Euskadi y algunas especias como la naranjay el cilantro. De
color amarillo pélido, espuma blanca y consistente; muy refrescante y per-
fecta para iniciarte en el mundo de las cervezas artesanas.

Encuentra mas articulos de Arnau Estrader en:

Www.o w.ondojan.com
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# LECTURAS
RECONSTITUYENTES

JOSEMA AZPEITIA
Periodista

HABLEMOS DE Mi LIBRO

Recupero esta seccion que dejé sin mediar aviso alla por junio de 2014, es
decir, hace més de afio y medio, y no lo hago de cualquier manera, sino que,
ala manera en que lo solfa hacer el afiorado Francisco Umbral, lo hago para
hablar de Ml libro. Porque no es lo mismo un libro que Ml libro, y si no, que
se lo pregunten al fallecido Premio Planeta.

En mi caso, “PIntxos de Vanguardia a la donostiarra” es un libro que, a pesar de
que acaba de ser editada su 62 Edicion, cosa que deberia ser un motivo de ale-
gria para cualquier autor, me pro-
duce una ligera sensacion agridul-
ce, ya que estamos ante un libro
que, si estuviera en mis manos, tal
vez decidirfa dejar de reeditarlo,
por muy bien que se venda.

Y es que “Pintxos de Vanguardia a
la donostiarra” fue, en el momen-
to de su publicacion, una selec-
cion de 13 bares que lideraban la
vanguardia y la modemidad en el
apasionante y dindmico mundo
de los pintxos donostiarras. Pero
tan dindmico es ese mundo que a
dia de hoy, 7 afios después, tan

“PINTXOS DE VANGUARDIA p
A LA DONOSTIARRA” solo son validos al 100% 4 de los
JOSEMA AZPEITIA 13 bares resefiados. Dos de ellos

han cerrado y han sido sustituidos
por otros establecimientos, uno
ha cambiado de direccion, en dos de ellos ha cambiado la titularidad y el con-
cepto del bar, en dos de ellos ha habido cambio de socios, uno va a cesar en
breve su actividad, otro acometié una profunda reforma, por lo que la fotogra-
fia del mismo esta totalmente caduca... Por lo tanto, estamos ante un libro que
Y0, como autor, renovaria y actualizaria utilizando una buena parte del mate-
rial existente, pero cambiando profundamente el libro. Ttarttalo, sin embargo,
reedita el libro sin cambiarle una coma, y sin embargo... se sigue vendiendo.
Gran parte de la “culpa” de ello es, sin duda, de José Lpez y las extraordina-
rias fotografias que hizo para el libro, aunque no niego que el concepto y la
seleccion de locales también tienen su mérito, as como la claridad de los tex-
tos, que demuestran que el libro se ha hecho con carifio, ejem !!

Pues nada, lo que les decia, que “Pintxos de Vanguardia” me tiene el corazén
partio... para un autor es bueno, cémo negarlo, que sus libros se vendan, pero
al igual que uno quiere a sus hijos, quiero a mi libro y le pegaria un buen
“repaso” para mejorarlo. En fin, toda una columna para no llegar a ningin
sitio. Casi déjenlo, no me hagan caso, y sigan comprando el libro. Total...

ED. TTARTTALO. 256 PAGS. 24 €

Encuentra mas articulos de Josema Azpeitia en:
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# XXX CAPITULO I]E LA MORCILLA DE BEASAIN

La Cofradia de la Morcilla de Beasain
celebrard un nuevo capitulo el 5 de
febrero, dia de San Martin de la
Ascension, tal y como rige la tradicion.
Los nuevos Cofrades de Honor seran
entronizados en un acto en el que se
congregaran unas 15 cofradias, prove-
nientes de Iparralde, Gipuzkoa,
Navarra, La Rioja y Cantabria. El pro-
grama de actividades dara comienzo a
las 9:30 con la recepcion de las cofra-
dias y un reconfortante desayuno de
bienvenida, al igual que el pasado afio,
en el Palacio de Igartza de Beasain.
Hacia las 10:20, los asistentes desfila-
ran, acompaiados por la banda de
misica, txistularis, dantzaris e hilande-
ras, hasta la estatua de San Martin de
Loinatz, a la que honraran con una
ofrenda floral y un aurresku de honor.
La comitiva acudira al ayuntamiento,
donde sera recibida por la Corporacion
municipal, que se sumara al itinerario
de los cofrades e invitados. A continua-
cion, se dirigiran a la Parroquia de
Santa Maria de La Asuncién, donde
asistiran a la solemne Misa Mayor, que
dard inicio a las 11:00 y en la que por
costumbre se da cita una ingente can-
tidad de vecinos de la localidad. Tras el
acto litdrgico, los participantes se
encaminaran a la plaza del ayunta-
miento, donde a las 12:00 tendré lugar
el acto central de la jornada, la cele-
bracion del XXXI Capitulo de la
Cofradia y la entronizacion de los nue-
vos Cofrades de Honor, previo juramen-
to, entrega de medalla y diploma. Una
vez finalizado, el ayuntamiento ofrece-
ra un lunch a todas las cofradias, tras
el cual se celebrard, a las 14:30, la tra-
dicional Comida de Hermandad para
toda la comitiva.
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# Cofradia de la Sidra
Natural de Gipuzkoa

Después de veinte capitulos celebrados, la
Cofradia de la Sidra Natural de Gipuzkoa se ha
visto abocada a la disolucion. La escasez de
recursos humanos, una minima asistencia y la
avanzada edad de algunos de sus miembros
ha dado como resultado una falta de relevo
generacional y la dificultad de afrontar la orga-
nizacion de eventos, con unos gastos elevados
para pocos individuos. Unas circunstancias
éstas que han empujado a la directiva a echar
el cierre después de dos décadas, veinte afios
consecutivos, de momentos inolvidables.
Enviamos desde estas lineas un fuerte abrazo
a todos los cofrades, a los cientos de amigos
que han desfilado por los numerosos eventos
organizados por esta entrafiable cofradia y, en
especial, &nimos a sus maximas representan-
tes, Kontxi Zubeldia, presidenta, y a Kristina
Gofii, vicepresidenta.

# Zuhaitz Eguna en Tolosa

El sabado 27 de febrero se celebrara en Tolosa
la vigesimoprimera edicion del Zuhaitz Eguna o
Dia del Arbol. La jornada dara comienzo a las
8:00, hora a partir de la cual se exhibiran en la
Plaza del Tridngulo los diferentes puestos y
viveros, que permaneceran abiertos hasta las
14:00. Al cierre de esta edicion estaba previs-

ta la participacion de unos 15 viveros, que
exhibirdn arboles frutales y ornamentales,
plantas forestales, arbustos y bonséis, ejem-
plares de especies autdctonas y también exé-
ticas. El Zuhaitz Eguna, organizado por el
Ayuntamiento de Tolosa, es la primera de las
ferias especiales o extraordinarias que se cele-
bran cada afio en la localidad y, al igual que en
sus anteriores ediciones, ofrecerd a buen segu-
ro un animado ambiente.

Més informacion: 943.697.500 (Dpto. de
Ferias del Ayuntamiento)

# Ferias y Mercados

El clima més lluvioso y hiimedo de principio de
afio ha salvado en gran medida la huerta y
muchos de los productos de temporada. A fina-
les de afio predominaba el pesimismo por la
sequia y el viento sur de a diario. Los mercados
locales van cobrando el pulso normal para
estas fechas de febrero y se observa una buena
calidad en frutas, legumbres y verduras.

En Hondarribia se podré visitar el mercado
agricola de los miércoles los dias 3, 10, 17 y
24. En él se podréan adquirir todo tipo de pro-
ductos locales, fundamentalmente, frutas y ver-
duras. EI mercado de los sabados de Tolosa
esté especializado en los diferentes productos
del caserio.Asi, los dias 6, 13,20y 27, los visi-
tantes podran comprar en El Tinglado los mejo-
res puerros, cardos, acelgas, borrajas, berzas o
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setas a los baserritarras de la zona. En la Plaza
de la Verdura se podran comprar flores y semi-
llas de plantas, y en la Plaza de Euskal Herria,
un poco de todo. Como cada mes, el mercado
itinerante de productores tendra triple presen-
cia en Donostia: Sera los sabados 6 (Plaza
Easo, B® Amara), 20 (c/ San Francisco, B®
Gros) y 27 (Plaza Gaskufia, B® El Antiguo). Y el
sabado dia 13, en Hernani (Plaza Berri). Los
cuatro, de 9:00 a 14:00.

El sdbado dia 13 se podra visitar, también en
San Sebastian, la feria mensual de flores y
plantas del barrio de Gros, en la Plaza de
Cataluiia, en horario de 9:00 a 14:00. Como
todos los segundos sabados, habré puestos y
viveros para mostrar y ofrecer lo mejor de
su produccion. El tercer sabado de febrero, dia
20, tendré lugar en Arrasate-Mondragon la
feria agricola organizada por el departamento
de Empleo y Desarrollo Econdmico municipal,
con venta de productos agricolas y ganaderos
locales. Por (iltimo, en Elgoibar, el dia 27, (lti-
mo sabado del mes, y organizada por el ayun-
tamiento, feria local, con exposicién y venta de
fruta, verdura, ganado y herramienta agricola.

# X Concurso de torrijas
en Aretxabaleta

El sébado 30 de enero tendra lugar en la
Herriko Plaza de Aretxabaleta (18:30) la déci-
ma edicion del concurso de torrijas que, como
es tradicion en la localidad atxabaltarra, se
celebrara en el marco del programa del Txapel
Txin Eguna. Txapel Txin es el personaje popular
que desde 2007 da la bienvenida a Don Carnal
y marca el inicio de los carnavales de
Aretxabaleta.A las 19:30 se entregarén los pre-
mios a los tres primeros clasificados, acto tras
el que habra degustacion de txistorra, sidra y
de las mismas torrijas. Las bases del concurso,
que acogera a unos 20 participantes, exigen
que las torrijas se deberan elaborar en casa y
ser entregadas a la organizacion en la media
hora anterior al certamen. Cada participante
deberd aportar al menos ocho torrijas, y todas
ellas quedarén a disposicion de la organiza-
cion para realizar la degustacion.
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GURE BETIKO SUKALDARITZA

URTIAGAIN: A MEDIO CAMINO DEL CIELO

JOSEMA AZPEITIA

Lo més parecido al Cielo que existe en Gipuzkoa es el Santuario de Arantzazu,
meca espiritual de todos los creyentes de la provincia y de todas las Arantxas
de la misma, crean o no.Y a medio camino entre el centro de Ofiati y este ele-
vado santuario, en un collado que invita al caminante a pararse a tomar alien-
to, y al conductor a estacionar en su amplio aparcamiento, se encuentra
Urtiagaifi, uno de los més antiguos establecimientos de hosteleria de Ofiati que,
dicen, puede contar mas de 200 aiios de existencia.

En cualquier caso, a pesar de que siempre habia habido un bar en el actual
emplazamiento de este restaurante, fue en 1964, hace ya 51 afios, cuando el
matrimonio formado por Antonio Igartua y Luisa Korta, junto al hermano de
ésta, Julian Korta, tomaron las riendas de este viejo bar, bautizdndolo con el
nombre de su caserio, Urtiagaifi. Desde el inicio contaron con un gran éxito, a
los 5 afios hicieron un desmonte en la parte trasera del edificio original y afia-
dieron el comedor de la primera planta, de gran capacidad, y poco a poco este
restaurante fue adquiriendo su aspecto actual.

Ada de hoy son los hijos de Antonio y Luisa, M? Isabel y Juan Carlos Igartua,
quienes dirigen el restaurante, junto a sus respectivas parejas, Julio Amaizy M?
Carmen Otaegi. Y Urtiagaifi sigue teniendo el éxito de antafio, porque se man-
tiene fiel a sus principios, ofreciendo una cocina tradicional de elaboracion
casera en la que todo se prepara en el propio establecimiento, hasta el punto
de que los tomates y verduras proceden, en gran medida, de su propia huerta,
el chorizo es de casa, elaboran su propio queso y sus propias buzkantzas (mor-
cillas de sangre de oveja) y hasta la came de temera y de oveja que ofrecen
procede de casa, habiendo muchas semanas en las que en Urtaigaifi se con-
sumen dos ovejas 0 més, tal es el grado de confianza de los clientes.

Por lo demads, la parrilla es una de las principales bazas de Urtiagaiii. Asi,
es un placer disfrutar de la pesca que nos ofrece el mercado (Rodaballo,
Txitxarro, Cola de merluza, Cogote, Lenguado, Salmonetes...) asada, efectiva-
mente, en su punto ideal, como pudimos comprobar al optar por un cogote de
merluza del que no dejamos ni las espinas. M2 Isabel nos explica el secreto,
que consiste simplemente "en acudir nosotros a comprar el pescado, todos los
dias, a Oiartzun, y elegir las mejores piezas".

Al'igual que la parrilla, el horno es uno de los puntales de Urtiagii, donde en
temporada se asan corderos provenientes del propio caserio. Y entre diciem-
bre y mayo, es posible disfrutar del cordero al burduntzi, una forma de prepa-
racion que cada vez cuesta més encontrar.

El resto de la oferta de Urtiagiii es eminentemente tradicional. Optamos por
una Ensalada de ventresca que nos deja sin aliento, debido a la calidad de
todo el género, especialmente la ventresca, que se embota en casa, algo que
salta a la vista y, sobre todo, al paladar.Y entre la ventresca y el cogote, nos
decantamos por unos callos caseros, otro plato que se elabora de principio a
final en la cocina de Urtiagaifi, con esmero y con carifio, como queda bien claro
al llevarnos la primera cucharada a la boca. También degustamos unos exqui-
sitos pimientos rellenos de txangurro y cerramos el festin con dos postres case-
ros que siguen la misma tdnica que el resto de la comanda: natillas y flan, aun-
que en Urtiagaifi pueden también solicitarse otras golosas especialidades
como Cuajada, Petisis, Canutillos de crema, Goxua, Tiramis(, Arroz con leche....
El servicio, en consonancia con el local, es llevado a cabo por gente de casa o
de total confianza, que ofrece un trato profesional, agradable y cercano.

Urtiagaifi ofrece, ademds, de Ia carta, un rico menti del dia en el que nunca
falta el pescado fresco ni los productos de temporada. Por lo demés, su capa-
cidad y situacion lo hacen ideal para bodas, bautizos, despedidas y cualquier
tipo de celebracion. Un restaurante legendario que merece ser conocido y dis-
frutado. Una excusa ideal para visitar Ofiati y Arantzazu y redondear el dia con
una excelente comida.

URTIAGAIN JATETXEA
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~euskal sukaldaritza gaurkotua igaran
cocina tradicional vasca actualizada en igara

- Cocina tradicional basada en
el producto de temporada

- Especialidad en carnes y
pescados a la parrilla

- Amplia terraza de verano

- Comedor privado para
' comidas de empresa

- Bodega climatizada con una
amplia seleccion de vinos
de calidad
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HERRIAREN GOILARA

GASTRONOMIA PARA EL PUEBLO

Los proyectos mas humildes son, a veces, los que obtienen unos resultados mas espectaculares. “Herriaren goilara” partio
de una idea de Javi Rivero, joven de variadas inquietudes que compagina su trabajo de cocinero, su condicion de alumno
del Basque Culinary Center y su pasion por la misica como bajo del grupo Lain. Lo que surgié como una idea personal para
poner en valor la gastronomia de Villabona ha terminado como un trabajo a ocho manos en el que se han visto implicadas
docenas de personas que han contribuido al éxito de un libro que refleja de una forma inmejorable el amor que unos jove-
nes pueden sentir hacia su pueblo en general y hacia la gastronomia de éste en particular.

El punto de partida

de “Herriaren goilara”
surgié en una época en
la que Javi Rivero tra-
bajé en el restaurante
Elkano de Getaria. El
joven cocinero observa-
ba dia a dia que en la
villa costera habia un
ambiente gastronémico
de primer orden: los res-
taurantes, la actividad
portuaria, la cantidad de
personas  implicadas
laboralmente en alguna
actividad gastronémica o
culiaria... Sin embargo,
cuando regresaba a
Villabona, su impresion
era que en su pueblo el
peso de la gastronomia
era menos que cero, limi-
tandose al consumo de
bocadillos durante el fin de
semana por parte de los
jovenes, y poco mas.

Pero en Villabona habia
mucho mas. Habian existido
restaurantes de leyenda
como el Arantzabi de Amasa,
habia vida en las socieda-
des gastrondmicas, habia bares que atesoraban recetas y platos miticos
y habia cocineros villabonatarras repartidos por toda la provincia y mas
alla. Todo ello impulso a Javi a poner en marcha un proyecto para poner
en valor la gastronomia de su pueblo natal y, aunque no fuera su inten-
¢ion inicial, para enriquecerse como cocinero y como persona.

Un proyecto de tal enverga-
dura es dificil de llevar a
cabo en solitario, por lo que
Javi eché mano de su amigo
Eneko Amondarain, también
alumno del Basque Culinary
Center, y atendiendo a una
sugerencia de Joxean
Cubero, técnico de Cultura
del  Ayuntamiento  de
Villabona, acabd contac-
tando con Bea Medrano y
Ainhoa Arozena, que se
han encargado del disefio y
las fotografias del libro,
respectivamente.

Tras afio y medio de tra-
bajo, “Herriaren goilara”
vio la luz en forma de libro
el pasado mes de diciem-
bre, dia en que se presen-
t6 en olor de multitudes
en la Plaza de la Verdura
de Villabona.

La respuesta por parte
de los vecinos de
Villabona, tanto a la
hora de colaborar en el
libro como a la hora de
adquirirlo ha sido modé-

lica, y es que Herriaren Goilara es mucho més que un simple
libro histdrico o un recetario, 0 ambas cosas. Es una muestra de amor
hacia su pueblo, su gastronomia y sus gentes por parte de unos jévenes
dindmicos y entusiastas que han dotado a Villabona de una herramienta
que ahonda en su pasado para revalorizar el presente y que, segura-
mente, dard frutos en un cercano futuro.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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Un libro de cocineros
“Herriaren goilara” es, también un

libro de cocineros. Primeramente, en el
capitulo “Herriko elkarteak” (Socieda-
des locales), se comenta la historia de
diferentes sociedades gastronémicas,
siempre desde el punto de vista de uno de
los socios, légicamente un socio que oficie
habitualmente de cocinero en la sociedad.
Asi, se habla de la sociedad Bear-Zana
conversando con Juanito Martinez, de
Uxo-toki con Iiaki Izagirre, de Irrintzi con
Agustin Laskurain y de Zunbeltz de la
mano de Hilario Urdanpilleta. También se
habla en este apartado del Concurso de
rabo guisado organizado anualmente por
Irintzi.

Los cocineros también estan presente en
el siguiente capitulo, “Sukaldariak” (Los
cacineros), que recoge cinco entrevistas con
sendos cocineros (y ninguna cocinera) que
trabajan actualmente fuera de Villabona o
que se han retirado ya: Gorka Eguren (Hotel
Astoria, Donostia), Jokin Zahala (La Cepa,
Donostia), Joxe Mari Yarza (Sutondo katering),

Juan Luis Ezeiza (Marina Berri, Zumaia) y
g R v o Eusebio Ugartemendia. El capitulo recoge
9“ I.Ibm hI.Sto,rlco ! 5 ) 4 también dos articulos sobre los autores del libro, Javi y Eneko, como coci-
4 lHerrlaren goilara” es varias cosas, p,er_o prmmpalmentg esyn libro h'?' neros que también son y, se supone, seguiran siendo, sobre todo tras
térico, ya que una gran parte de sus paginas recoge la historia gastrond- haber puesto en la calle una obra como ésta.
mica de Villabona. El capitulo inicial, “Antzinako usainak” (olores de (Sisue en Ja pagina 17)
antaio) recoge pinceladas sobre practicas gastronémicas ya desapare-
cidas en Villabona, como los dulces que se elaboraban en la pasteleria
Txokolo, las cajas de sardinas viejas que
“decoraban” la fachadad de todas las tien-
das de comestibles o la actividad sidrera que ‘
hubo en la villa en tiempos remotos. El
mismo capitulo recoge algunos breves
comentarios sobre establecimientos cerrados
en los albores 0 mediados del siglo XX como |
los bares Periodista, Exekiel y Bodegon.
Seguidamente, el capitulo denominado
“Antzinako eta egungo jateteak” (Restaurantes
de ayer y hoy” presenta varios articulos en pro- |
fundidad sobre restaurantes cerrados reciente-
mente, algunos muy recientemente como el
Ongi-Etorri, que cerro sus puertas en septiem-
bre de 2014, con el libro ya en marcha. Otros
restaurantes de los que se habla también en
dicho capitulo son el Izkiiia, el Biyona, el Txoko,
el Iru-Aldeta o el legendario Arantzabi. También
se habla de dos establecimientos que siguen en
marcha, el Or-Konpon, aunque refiriéndose a su
etapa original, y el Itzalpe.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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ARANTZABI: TRADIZIO ETA SUKALDARITZAREN HABI

“Anizeto Zugasti eta Dolores Garagorri senar-emazteak 1920ko hamarkadan jarri zuten abian Arantzabi jatetxearen bide luzea. Etxeko eta inguruko beze-
roei otorduak eskainzen hasi ziren lehenik: bakailaoa eta tortillak, etxean bertan egindako sagardoz lagunduta. Gerraostean ekin zioten jatetxearen ibilbide-
ari eta, pixkanaka, indarra hartuz joan zen Amasaren erdigunean kokatutako baserri eta jatetxe ederra. Ibilbide oparoa izan zuen Arantzabik urte luzetan,
2008ko maiatzean ateak itxi zituen arte: izan ere, krisiaren aurretik, beheraldia nabaritu zutenean, jatexea ixtea erabaki baitzuten. Haatik, egun oraindik
baserriaren ondotik igarotakoan, iraganaren arrastoak bizirik suma daitezke bertan”. Horrela hasten da “Herriaren goilara”k Arantzabi jatetxeari eskainitako
erreportajea, gainontzeko guztiak baino luzeagoa. Izan ere, Arantzabi izan da Amasa-Villabonak historian zehar izandako jateterik sonatuena. Arantzabik atze-
rritarrak, politikariak, gastronomia zaleak eta mota guztietako pertsonak erakartzen zituen bere kalitatea eta bere izaera bereziarengatik. Adibide gisa komen-
tatzea urte luzez, jatetxean sartzeko, baserriko kortatik pasa behar zela, animaliak bertan zeudela. Arantzabik plater historikoak utzi ditu Historiarako, esate
baterako Ahatea laranja erara, liburuan jasotzen dena, baina baita ere Kardoa nafar erara, Baserriko oilaskoa limoiarekin... ahaztuezinezko zaporeak.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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LUXUZKO LAGUNTZAILEAK

Jende asko inplikatu da “Herriaren goilara” errealitate bihur dadin. Dozenaka lagunek esku bat bota
dute errezetak ematen, beraien oroitzapenak partekatzen, datuak ematen... dena den, beti gertatzen
den lez, zenbait lagun modu berezian lagundu dute proiektua hau aurrera ateratzen. Javi Rivero berak
lau hitzetan laburbiltzen du zenbait lagunen laguntza eta inplikazioa:

Agustin laskurain: Villabonako salsero gastronomiko autodidakta. Herri osuan ezaguna eta saltsa
guztitan presente. Liburun laguntza haundia eman digu kontaktu eman eta herriko pasarte asko kon-
tatuz.

Juanito Martinez: Oso sukaldari fina. Hau ere, zuzenki sukaldean ez, baino elkartetan hazitakoa
Sukaldaritza mailan. Ostegunero Behar zana elkartean kuadrillarentzat afariak prestatzen ditu.
Ostegunero sekulako menuak egiten ditu! Imajinazio haundikoa... ikaragarrizko esku ona dauka edo-
zer gauzarekin sukaldatzen. Bere hitzetan, berak sukaldean, besteentzako sukaldatzen gozatzen du!
Karifio haundia hartu diogu ezagutu genunetik!

Ongi-Etorriko ahizpak: Gu baino energia gehiago duen bikotia! Atzera eta aurrera, beti geratu gabe
ibiltzen dira. Herriko etxeko janaren bandera izan dutenak! Portadako irudian beraien ama azaltzen
da. Lana eta sukaldea odolian!

Gorka Eguren: Momentuko sukaldaria. Oso fina, langilea. momentu honetan astoria 7n lanian dabi-
lena. 17 urtez Urepelen aritutakoa!

pil (Hilario Urdanpilleta). También se ofrece aqui la receta de Rabo de toro
guisado. Finalmente, como no podia ser menos, cada cocinero entrevistado

Un libro de cocina
“Herriaren goilara” es, finalmente, un libro de cocina, pues cada uno de

los capitulos sirve como excusa para que sus protagonistas cedan una rece-
ta que es publicada con todos los detalles necesarios para su elaboracion,
foto incluida. Asf, en el capitulo de los antiguos restaurantes, se ofrecen las
recetas de Champiiiones (Izkiiia), Pato a la naranja (Arantzabi), Alhdndigas
(Biyona), Albéndigas de hacalao (Or-Konpon), Caracoles (Txoko), Sopa de
pescado (Ongi-etorri), Champiiiones (Iru-aldeta) y Tarta de manzana
(Itzalpe). En el capitulo dedicado a las sociedades, nos encontarmos con las
recetas de Bonito al Otsabiko (Juanito Martinez), Carne Guisada (Ifiaki
Eizagirre), Tarta de ceholla (Agustin Laskurain) y Kokotxas de bacalao al pil-

ofrece también su receta: Brandada de bacalao (Gorka Eguren), Merluza
con costra negra de chipiron (Jokin Zabala), Txipirones en su tinta (Joxe
Mari Yarza), Carrillera ibérica en salsa de Rioja (Juan Luis Ezeiza), Bacalao
ajoarriero (Eusebio Ugartemendia), Tarta de queso (Eneko Amondarain) y
Salmonete (Javi Rivero). En total, 20 recetas que muestran la historia viva
de la gastronomia villabonatarra y la creatividad de sus cocineros. Esta
parte del libro, ademés, al ser la més practica, cuenta con un apéndice en
el que todas las recetas aparecen traducidas al castellano.
(Ofrecemos tres de ellas en la pagina siguiente).

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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SOPA DE PESCADO “ONGI ETORRI”

Ingredientes:

- 2 cebollas

- 2 zanahorias

-1 puerro

-Ajos

- Tomate triturado

- Medio zopako (pan de sopa)
- 1 vaso de Cofiac

- 2 kg de merluza (entera)

- 0,5 kg de gamba

- Pimenton, sal y aceite de oliva

Elaboracion:

Sofreir las cebollas, una zanahoria y los ajos
en una cazuela. En otra cazuela, poner a cocer
la merluza con una zanahoria y el puerro
desde frio. Cuando haya arrancado a herir,
sacar la merluza de la olla y apagar el fuego.

En otra sartén, sofreir las cabezas de las
gambas para extraer todo su jugo y afiadir un
poco de agua para obtener caldo de gamba.

Cuando las verduras estén pochadas, afa-
dir el tomate triturado, la bendicion(el cofiac)
y el zopaco del dia troceado. Mezclar todo y
sofreir 5 minutos. Afiadir el pimentdn, el caldo
de pescado colado y el de gamba. Dejar cocer
a fuego muy lento.

Una vez terminada y estando todavia
caliente, pasar por el pasapurés para conse-
guir una sopa fina. Servir muy caliente sobre
la merluza desmigada y las gambas peladas.

PATO A LA NARANJA “ARANTZABI”

Ingredientes:

- 1 pato hermoso

-1 cebolla - 2 zanahorias
- 2 terrones de azdicar

- 1 copa de vino blanco
-1 copa de Cherry Brandy
- 1 copa de licor Karpy

- 2 cucharadas de vinagre
-1 naranja - 2 tomates maduros
-1 cazo de jugo de ternera
- Sal'y aceite

Elaboracion:

Colocar el pato bien limpio en una cacerola,
sazonary echar un poco de aceite. Meter al homo
durante 10 minutos, a una temperatura baja.

Una vez dorado, afiadir la cebolla y las zana-
horias cortadas en trozos, dejandolo en el horno.
Cuando la cebolla se haya dorado un poco afia-
dir el vino blanco, los tomates troceados y un
poco de caldo de came. Terminar de asar.

Sacar del homo y pasar la salsa por el chino.

Derretir el aziicar en un cazo a punto de cara-
melo claro, bafiar con el vi- nagre y dejar reducir.
Afiadir el Cherry Brandy, el licor Karpy y dejar her-
vir durante unos minutos. Mezclar con la salsa
obtenida anteriormente del pato.

Pelar y cortar en juliana la naranja. Cocer
durante 5 minutos. Cuartear el pato y senir en
una fuente bafiandolo en la salsa.

Presentar bien caliente, adomado con la
naranja en juliana.

CHAMPINONES “IZKINA”

Ingredientes:

- 4 cabezas de ajo

- % cebolla

- 2 cebollas peladas

- 1 kg de champifiones frescos.
- 6 cucharadas de aceite
- % cucharada de aziicar
- Cayena al gusto

- 2 cucharadas de harina
- 20 cl de caldo de carne
-Tomate y sal

Elaboracion:

En primer lugar, lavar los champifiones y cor-
tarles la base del tronco para después introdu-
cirlos en una cazuela. En esta misma cazuela,
afadir las cabezas de ajo picadas lo més finas
posible, el aceite, la cayena y la sal.

Softeir todo esto a fuego medio y apartar.

En una sartén, freir la cebolla picada con el
tomate, el azlicar y una pizca de sal. Una vez
esté todo bien frito, pasarlo (por el pasapuré) y
colarlo después. Calentar los champifiones a
fuego lento y cuando estén bien calientes, afia-
dir el tomate recién colado.

En otra olla, mezclar la harina con el caldo
de camey poco a poco ir afiadiendo este caldo
a los champifiones mezclando todo suavemen-
te hasta que la salsa de estos cojan la textura
deseada. Probar y poner a punto de sal.

Cuando haya cogido la textura y el punto
deseado, retirar del fuego.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan




Il herriarengoilara >19

UNA PRESENTACION MULTITUDINARIA

“Herriaren goilara” se presentd en piblico el pasado 17 de diciembre en una Plaza
de laVerdura abarrotada de vecinos de Villabona que no quisieron quedarse sin acu-
dir al acto. El acto se complementd con un pintxo-pote, llevado a cabo por varios
alumnos de Basque Culinary Center, en el que a un mddico precio se ofrecieron las
versiones actualizadas en formato pintxo de varias de las recetas recogidas en el
libro, entre ellas las tres que se ofrecen en la pagina contigua. Fue un exitoso acto
en el que se agotaron los pintxos y fueron vendidos y dedicados cientos de libros. En
el momento de escribir este articulo, “Herriaren goilara se encuentra agotado, aun-
que sus autores no descartan la posibilidad de imprimir una nueva edicion.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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Il azaleanenportada
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AZPIKOETXE: REINVENTANDO LA TR

Contradicciones de nuestro trabajo: podemos
estar al tanto de los platos de los restaurantes de
21y 3 estrellas de Burdeos y, sin embargo no ente-
ramos de las (ltimas creaciones de un cocinero
que tenemos en nuestro pueblo, a 300 metros
escasos de nuestra oficina.

Llevdbamos tiempo sin pasar a ver qué se cocia
por Azpikoetxe, y lo que nos ha dado a probar
Juanjo Intxausti nos ha dejado poco menos que
boquiabiertos. Aunque conocemos bien a este
cocinero metddico y vocacional, siempre nos sor-
prende con un nuevo sabor, con una preparacion
fuera de lo comdn, con un ingrediente que no
habiamos probado antes...

Y es que Juanjo Intxausti es un inconformista.
No basta con hacer las cosas bien. Hay que mejo-
rarlas y devanarse los sesos para hacerlo.Y Juanjo
lo hace. Experimenta con nuevos sabores, juega
con las texturas, emplea su dia de descanso sema-
nal para acudir a otros bares y ver qué se esta
haciendo por otras latitudes... el caso es no estar-
se quieto, ;para qué?.

Una degustacion de ensueiio

Con el fin de ensefiamos las (iltimas novedades
de la barra y comedor del “Azpiko”, como se le
conoce popularmente en Legazpi, Juanjo nos pre-
par6 un mend que no tuvo desperdicio:

V

Empezamos la degustacion con uno de los dlti-
mos pintxos de barra: Anguila con foie y coulis de
mango. La untuosidad del foie encaja a la perfec-
cién con la textura del sinuoso pescado, el coulis
aporta dulzor y unos kikos espolvoreados lo rema-
tan dandole un toque crujiente. Exquisito.

Seguimos por un plato que encontramos habi-
tualmente en el mend de fin de semana: la
Menestra de vainas con patata rota, huevo escal-
fado y sal de jaman. Para esta ocasion, Juanjo la
ha tuneado con unas rodajas de calabacin a la
plancha y guisantes de temporada. Un plato que
siempre entra bien por sabroso, por sano y por
ligero. Siguieron a la menestra unos jugosisimos

>> Eta orain... jarrai iezaguzu Facebook-ean ere!!!




txipirones con Crema de plancton y espinacas de sabor
marino a mas no poder y una de las mayores sorpresas
de la degustacion: el Pulpo con ras el hanut, pimentn
picante de la vera y harina de tempura, un prodigio de
sabor aportado por la potente especia marroqui, que
emulsionada con el pimentdn dotan al plato de una fuer-
za impresionante. Por otra parte, el hecho de rebozar en
tempura el tentéculo hace que las partes més duras y
menos agradecidas del mismo, las que suelen estar més
pegadas al cuerpo, se presenten jugosas y tan atractivas
como las puntas. Un plato sencillamente impresionante.

La reina de la barra: su majestad la oreja

Y antes del rico Strudle de manzana con el que finali-
zamos el desfile de sabores, Juanjo nos volvié a sorpren-
der con la que se estd convirtiendo en la reina de la
barra: la Oreja de cerdo con romesco y crema de Garum
“Es impresionante la cantidad de gente a la que le gusta
la oreja. De hecho, esta semana he tenido que pedir de
nuevo”, nos comenta Intxausti, y no nos extrafia, ya que
la manera de prepararla que tiene en el Azpikoetxe la
convierte en un producto suculento, potente y a la vez
sutil y, al igual que el pulpo, muy sorprendente. Quien la
prueba, sin excepcidn, repite en breve. La oreja se sirve
en el bar, como pintxo 0 como racidn, aunque Juanjo no
se niega a servirla si alguien la solicita en el comedor.

No sera facil que olvidemos el alarde gastrondmico
que disfrutamos en Azpikoetxe y que cualquiera puede
disfrutar a un precio muy ajustado si acude a su barra o
a su comedor donde ademds del menii del dia puede
optarse por el excelente menii de fin de semana (20
euros) o los mentis degustacion para parejas o grupos
a 30 euros (3 entrantes, media de pescado, media de
came y postre) 0 50 (4 entrantes, media de pescado,
media de came y postre). Opciones més que atractivas
para disfrutar de la cocina de este gran guisandero, que,
conviene no olvidarlo, se apoya en otros dos importantes
puntales que también sostienen la estructura de
Azpikoetxe: su madre, Gregoria Igoa, curtida en Casa
Nicolasa y siempre en la cocina al pie del caiidn, y su her-
mana, Edume, que atiende la barra y el comedor sin disi-
mular su admiracion por la creatividad de su hermano.

> AZPIKOETXE
AZPIKOETXE 1, LEGAZPI. TF: 943 73 13 87

>> Y ahora...

FOTOGRAFIAS: RITXAR TOLOSA
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> OREJA CON ROMESCO Y CREMA DE GARUM
i {’{A

Ingredientes

Oreja; Puerro; Perejil; Zanahoria;
Cebolla; Patata. Para el romescu: Pulpa
de fiora; Aimendras tostadas; Pan; Aceite
de oliva; Tomate. Para la crema de
garum: Garum; Gengibre liquido; Aceite
de oliva; Limén; Vinagre de arroz; Soja.

Elaboracion

Cocer la oreja una hora a fuego vivo con
agua, sal, puerro, perejil, zanahoria y cebolla.

Sacarla, triturarla e ir introduciéndola en un
molde rectangular creando una terrina que
introduciremos en la cdmara frigorifica dos
horas para que se enfrie y se endurezca por
efecto de la gelatina de la oreja.

Para el romescu: Triturar en un mortero la
pulpa de fiora, las almendras tostadas, el pan
y el aceite de oliva. Podemos afiadir también
un poco de tomate.

Egilea / Autor:
Juanjo
Intxausti
AZPIKOETXE JATETXEA
Azpikoetxe, 1 (Legazpi)
T 943731387

Para la crema de garum: Mezclar y emul-
sionar bien garum, aceite de oliva, gengibre
liquido, limdn, vinagre de arroz y soja.

Par la patata rota: Confitar la patata en
aceite de oliva como si fuéramos a hacer
unas panaderas, y romperla con un tenedor.

Presentacion: Cortar una rodaja de oreja,
ponerla en la plancha bien caliente para que
le haga una costra por los dos lados, colocar
de base patata rota, acompafiarla de una
cucharada de romescu y afiadirle por encima
un poco de crema de garum.

siguenos tamhién en Facebook!!!
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“Euskadi Gastronomika” es |la marca de calidad del Club de Producto Turistico Gastronémico de
Euskadi,promovida por Basquetour, Agencia Vasca de Turismo dependiente de la Viceconsejeria
de Comercio y Turismo. “Euskadi Gastronomika” es una red integrada por las capitales y las
comarcas vascas creada con el fin de construir un producto turistico a partir de la identidad y
calidad gastronomica del territorio. Este objetivo de posicionar la marca Euskadi en el liderazgo
internacional del turismo gastrondmico pasa por favorecer la imagen de destino conjunto, una de

EUSKADI las razones de ser de “Euskadi Gastronomika”, club formado por algunos de los més interesantes
gastronomiggal establecimientos del territorio: Restaurantes, Bares de pintxos, Asadores, Sidrerias, Productores,

% Bodegas, Tiendas Gourmet, Pastelerias, Confiterfas, Alojamientos, Servicios de caterin, Empresas

de actividades, Guias turisticos, Agencias de viajes, Mercados, Oficinas de turismo...

SAGARDOTEGI GARAIA: TIEMPO DE SIDRERI'AS

Entre enero y abril, el Pais Vasco se vuelca en un fendmeno gastrondmi-  dad. Los duefios de los caserios obsequiaban a los visitantes con un peque-
co exclusivo: las “Tolare” o sidrerias tradicionales que abren sus puertas fio “picoteo” formado por productos que maridan adecuadamente con
al piblico para ofrecer el tipico menii de sidreria (Tortilla de bacalao; nuestro “néctar” de manzana. Al ver que como consecuencia de ello, las
Bacalao frito con pimientos; Chuleton de buey a la parrilla; Queso, mem- visitas eran cada vez mas numerosas y cada vez mas gente se apuntaba a
brillo y nueces) acompanado de sidra en libre servicio directamente de las  las mismas, el men( evoluciond hasta convertirse en una actividad pagada
kupelas (barricas). que cada afo atrae a las sidrerias a miles de personas, tanto provinientes

Contra lo que pudiera parecer, el fené- de todos los rincones de Gipuzkoa y Euskal
meno del meni de sidreria tradicional es Herria como turistas procedentes de las

relativamente reciente. La tradicion sidre-
ra vasca, principalmente en Gipuzkoa,
viene de siglos atras, pero fue a mediados
del siglo XX cuando, debido al auge de las
sociedades gastrondmicas, las sidrerias
tradicionales empezaron a recibir regular-
mente las visitas de los miembros de
dichas agrupaciones, que acudian a los
caserios productores a catar la sidra
directamente de las kupelas para decidir
con cudl de ellas abastecerian a la socie-

>> Informazio gehiago:

partes més reconditas del globo.

El Club de Producto Euskadi Gastrono-
mika no podia ser ajeno a este fenémeno
socio-gastrondmico, y a dia de hoy perte-
necen al mismo una buena cantidad de
sidrerias distribuidas en Gipuzkoa en las
que la calidad se cuida de manera espe-
cial. Puede consultarse el listado de las
mismas en la pagina contigua.

Mas informacidn:

www.euskaditurismo.net

www.euskaditurismo.net




Il euskadigastronomika: SAGARDOTEGIAK

Las siguientes sidrerias pertenecen al Club de Producto “Euskadi Gastronomika”, lo que garantiza tanto la calidad y el origen de los productos

que sirven en las mismas, como la excelencia en el servicio. ¢0s vais a perder la oportunidad de disfrutar de una experiencia tan auténtica?

BIDASOA

IRUN OLA Barrio Meaka, s/n olasagardotegia@hotmail.com  www.olasagardotegia.net 943 62 31 30

DEBABARRENA

ITZIAR-DEBA TXINDURRI-HITURRI B® Mardari, 12 tinduri@txindurri.com www.txindurri.com 943199389

DONOSTIALDEA

ANDOAIN GAZTANAGA Buruntza Auzoa info@sidreriagaztanaga.com www.sidreriagaztanaga.com 94359 19 68

ASTIGARRAGA  BEREZIARTUA Bere-Aran Etxea. bereziartua@berezartuasagardoa.com  www.bereziartuasagardoa.com 943 55 57 98
GURUTZETA Oialume Bidea 63 gurutzeta@gurutzeta.com www.gurutzeta.com 9435522 42
PETRITEGI Petritegi Bidea 8 sidreria@petritegi.com www.petritegi.com 9434571 88
ZAPIAIN Kale Nagusia 96 gestion@zapiainsagardoa.com  www.zapiainsagardoa.com 943330033
ALORRENEA Alorrenea Bidea 4 alorrenea@gmail.com www.alorrenea.com 943 3369 99
ETXEBERRIA Santiago enea baserria  info@sidreriaetxeberria.com www.sidreriaetxeberria.com 943 55 56 97
LARRARTE Mufiagorri-enea baserria  i_larrarte@hotmail.com www.larrarte.net 943 55 56 47
REZOLA Santio Zeharra 14 rezolasagardotegia@gmail.com  www.rezolasagardotegia.com 94355 27 20
IRETZA Troia ibilbidea 25 info@iretza.com Wwww.iretza.com 943 33 00 30

HERNANI ALTZUETA Osinaga 7 altzueta@altzuetasagardotegia.com  www.altzuetasagardotegia.com 943 55 15 02
IPARRAGIRRE Osinaga 10 info@iparragirre.com www.iparragirre.com 943337370
ITXAS-BURU Osinaga 54 itxasburu@euskalnet.net www.itxasburusagardotegia.com 943 55 68 79
ZELAIA Martindegi bailara 29 zelaia@zelaia.es www.zelaia.es 943 55 58 51
OTSUA-ENEA Osinaga Auzoa, 36. info@otsua-enea.com www.otsua-enea.com 943 55 68 94
AKARREGI Akarregi bailara 5 akarregisagardotegia@hotmail.com 9433307 13

URNIETA OIANUME Ergoien auzoa 18 oianume@oianume.com www.oianume.com/sidreria 943 55 66 83
ELUTXETA Oztaran bailara 34 www.elutxeta.com 943 55 69 81

USURBIL AGINAGA Aginaga auzoa info@aginagasagardotegia.com  www.aginagasagardotegia.com 943 36 67 10
SAIZAR Kale-zahar 39 sidreria@sidrassaizar.com www.sidrassaizar.com 943 36 45 97
ARRATZAIN Arratzain Zahar Baserria  info@agroturismoarratzain.com  www.agroturismoarratzain.com 943 36 66 63

GOIERRI

ALTZAGA OLAGI Altzaga bidea, 1 olagi@hotmail.es www.olagi.es 94388 77 26

ATAUN URBITARTE Barrio Ergoiena s/n 9431801 19

LEGORRETA AULIA Barrio Guadalupe s/n 943 80 60 66

ZERAIN OTATZA Otatza etxea, 5 www.sidreriaotatza.com 943 80 17 57
OIHARTE Hirukaketa gaina sagardotegia@oiharte.com www.oiharte.com 686 29 91 58

GORBEIA-SUR

ARAMAIO ITURRIETA B° Arraga 2, Ibarra jj-itunrieta@yahoo.es 945 44 53 85 685721593

OARSOALDEA

ERRENTERIA EGI-LUZE Zamalbide auzoa egiluze@hotmail.es www.egiluze.es 943 52 39 05

OIARTZUN ETXE-ZAHAR Putxutxoerreka, 2 etxezahar@yahoo.es 943 49 32 26
ARISTIZABAL Txalaka bidea 4 (lturriotz) www.sidreriaaristizabal.com 94349 27 14

TOLOSALDEA

ADUNA ABURUZA Goiburu auzoa aburuza@sidrasaburuza.net www.sidrasaburuza.net 943 69 24 52
ZABALA Garagartza baserria info@rzabala.com www.rzabala.com 94369 07 74

IKAZTEGIETA BEGIRISTAIN [turrioz baserria begiristainsagardotegia@gmail.com www.begiristainsagardotegia.com 943 65 28 37

LIZARTZA GOIKOETXEA Elbarrena 9 Aroztegi Baserria 94368 21 75

TOLOSA EGUZKITZA Usabal auzoa 25 eguzkitzasagardotegia@gmail.com 943 67 26 13
ISASTEGI Aldaba txiki auzoa 16 isastegi@isastegi.com www.isastegi.com 943 65 29 64

UROLA ERDIA

AZPEITIA ANOTA Barrio Elosiaga s/n sagardotegia@anotasagardotegia.com www.sidreriaanota.com 943 8120 92

UROLA KOSTA

AIA IZETA Elkano auzoa izetasagardotegia@gmail.com  www.izetasagardotegia.com 943 8329 86
SATXOTA Santio Erreka 3 satxota@sidreriasatxoa.com www.sidreriasatxoa.com 943 83 57 38

>> Mas informacion: www.euskaditurismo.net
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Il pilpileanaldente

7X000000000000TX !!1T SURFING THE CIDER WAVES

El pasado 13 de enero, continuando la costumbre que lleva ya camino de
convertirse en una tradicion, tuvo lugar el acto inaugural del Txotx en la sidre-
ria Zelaia, de Hemani. Este afio fue el surfer zarauztarra Aritz Aranburu, una
cara bonita aunque no tan popular como sus predecesoras (Karlos Argui-
fiano, Julian lantzi, La oreja de Van Gogh...), el encargado de llenar el primer
vaso, alzarlo ante el piblico y los medios asistentes, y pronunciar, en este caso
timidamente, las palabras magicas: “Hau da gure sagardo berria!!”

Antes de Ilegar a ese momento, cénit indiscutible de la jomada, Aritz habia
aguantado estoicamente la parte menos dindmica del mismo: los discursos
encadenados, generalmente monétonos y repetitivos, que los politicos y los
productores de sidra pronuncian en la Casa de Cultura de Astigarraga, sede del
museo Sagardoetxea, y cuyo salon de actos se pone, literalmente, de bote en
hote todos los afios a pesar de lo tedioso del acto en cuestion.

Una de las intervenciones mas esperadas suele ser la de Joxe Angel Goiii,
patron de la veterana sidreria Gurutzeta y, a la sazn, portavoz de la Asocia-

cion de Sidreros, Sagardun. Joxe Angel, por lo menos, tiene la ventaja de que
le toca comentar como viene la sidra de cada afio, dato que interesa espe-
cialmente a los presentes. Segiin comentd Goii, este afio la sidra viene mas
turbia que en anteriores ediciones, pero muy limpia en cuanto a aroma, con
predominio del olor a fruta fresca en aquéllas que han sido elaboradas con
manzanas tempranas y con toques de anis y un bouquet més dulce en el caso
de las fabricadas con manzanas tardias. Resumiendo, “sidras equilibradas,
con mucho cuerpo y féciles de beber”. Las precipitaciones de la pasada y Ilu-
viosa primavera, seguidas de los calores de un seco verano, tendrian mucho
que ver en esas caracteristicas organolépticas de nuestro elixir de manzana,
que cada vez llega més hecho a las kupelas. No hay que olvidar que hace no
tanto tiempo, unos 5 6 6 afios, cuando comenzamos a acudir a esta celebra-
cion, la sidra de las kupelas era, todavia, en varios de los casos, imbebible:
acida, poco hecha y con matices que recordaban, en alguno de los casos, a
productos gastronémicamente tan poco atractivos como la acetona. La sagar-

>> todos los restaurantes de Gipuzkoa en la nueva web www.ondojan.com
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doa, como era habitual, estaba todavia verde y nadie esperaba beber una gran
sidra hasta que saliera al mercado la primera botella de la cosecha.

Pero de tres afios a esta parte, la sidra de la temporada del Txot, es un pro-
ducto mas fécil de beber, con mayor potencia de sabor, homogéneo y regular,
con lo que no parece ninguna tonterfa afirmar que el cambio climatico esta
afectando también a los sabores y ciclos de nuestra apreciada Sagardoa. Al
parecer esta situacion climética ha facilitado, también, que el manzanal autdc-
tono haya sido mas generoso, con lo que esta campaiia el 65% de los 13 millo-
nes de sidra producida en Gipuzkoa ha sido elahorado con manzana vasca.
Una cifra todavia lejana al 100% que productores e instituciones se han fijado
como objetivo a cumplir en menos de una década, pero muy positiva tras varios
afios en que la proporcion local/fordnea era notablemente inferior al 50%.

Sea como sea, la impresion afio tras afio es que no baja la expectacion
populary turistica ante la temporada de la sidra. “Sagardoaren lurraldea”
sigue organizando catas comentadas, visitas guiadas, recorridos tematicos

>25

Diferentes momentos de la presentacion de la sidra 2015, que fue
amenizada por los bertsos de Maialen Lujanbio y Amets Arzalluz,
tiltimos “txapeldunes” de Euskal Herria, y que contd por segundo afio
con la interpretacion de la “Sagar Dantza” en la puerta de Zelaia.

y todo tipo de actividades como la exposicion itinerante “Rios de Sidra”
que analizard, a partir de abril, la importancia que el Urumea y el Oria y su
navegabilidad tuvieron en el desarrollo de nuestra cultura sidrera; las ins-
tituciones y los productores siguen trabajando con el fin de conseguir, a lo
largo de esta década, una Denominacion de Origen para nuestra sidra; los
medios de comunicacion siguen dedicando espacios y suplementos al
txotx,y aunque la crisis ha hecho que la afluencia entre semana a las sidre-
rias haya descendido, el consumo, la produccion y la calidad de nuestra
sidra siguen una linea ascendente que augura un prometedor futuro al sec-
tor... y que no decaiga! Gora gure sagardo berrial!

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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KOKOTXA: DISFRUTAR MIRANDO A LA PARTE VIEJA

Pocos, casi ningln restaurante de la Parte Vieja cuenta con el privilegio de
tener vistas al exterior. Se pueden contar con los dedos de una mano. Y que
|as vistas abarquen dos costados de la fachada, practicamente ninguno.

Es una de las grandes ventajas del Kokotxa, entre otras muchas, a saber: el
contar con una estrella Michelin, el estar junto a la Iglesia de Santa Maria,
el puerto y la sociedad Gaztelubide, es decir, en lo més casta de la Parte Vieja,
y el tener al mando a uno de los cocineros mas creativos del panorama donos-
tiarra actual: Dani Lopez.

De casta le viene al galgo y Dani desde su mas tiema infancia ya se convir-
ti6 en un gourmet por obra y gracia de sus padres que regentaban un comer-
cio de alimentacion en la calle Matia de EI Antiguo en el que Lopez tomd con-
tacto de manera prematura con los mejores productos. El resto, es historia que
desemboca en la reapertura del mitico Kokotxa, cerrado décadas antes y con-
vertido en sede de la Asociacion de Hosteleria de Gipuzkoa, antes de que Dani
recuperara el restaurante que siempre
habfa habido en dicho local, y la consecu-
cién de la preciada estrella. Una cosa lleva
alaotray la entrada en el firmamento culi-
nario mundial ha llevado a que Dani viaje a
Japdn, India... ademdas de asesorar varios
restaurantes en Turquia.

Como es habitual en él, Dani nos recibié
con su abierta sonrisa, SuS nerios y sus
ganas de contarnos todo lo que hace. Para
la ocasion, este inquieto chef nos prepard
un mend representativo de la cocina que
esté trabajando en la actualidad, una coci-

na que nos hace viajar por el mundo conociendo Sudamérica, Japén, La
India... lugares que Dani ha visitado y de los que trae ideas que se traducen
no en una fusion gastrondmica, sino en pequefios guiiios en sus platos.
"Nuestros platos dan pistas sobre nuestros viajes, pero siempre sin olvidar
nuestras raices y la base tradicional de nuestra cocina. No voy a hacer cocina
japonesa en Kokotxa" afirma Dani diferencidndose implicitamente de su her-
mano, Mikel Lopez, que practica en el Elosta de Gros una cocina eminente-
mente nipona.

Junto a Dani, Estela Velasco se encarga de la seleccion de vinos para que
la experiencia sea completa en todos los sentidos.

El mend consisti en un alarde de platos coloridos, suculentos y divertidos
en los que Dani muestra una creatividad sin par que hace vaticinar que si los
amigos de Clermont-Ferrand no mienten y premian simplemente la cocina,
Kokotxa podria aspirar, tranquilamente, a una segunda estrella.

Un pequefio consejo por si acuden al Kokotxa
al mediodia. Una vez finalizado el festin, no hay
mejor manera de bajarlo que darse un garbeo
por el Paseo de los Curas, una preciosa pasare-
la al pie del monte Urgull con unas vistas fan-
tasticas sobre el puerto y la bahfa donostiarra, a
la que se accede por una cuestita situada junto
a la salida del restaurante. Pregunten a Dani.

> KOKOTXA
C/ CAMPANARIO, 11 (PARTE VIEJA)
DONOSTIA. TF: 943 42 19 04

>> todos los restaurantes de gipuzkoa en: www.ondojan.com




Il kartara: KOKOTXA

Como comenta Dani Lopez (ver pagina anterior), la cocina que practica
a dia de hoy en Kokotxa es una cocina viajera que no olvida sus raices tra-
dicionales. A dia de hoy, la cocina de Kokotxa puede disfrutarse bien a la
carta, bien en dos mends. EI “Menii de mercado”, por una parte, esta
basado en el producto de temporada, tiene un coste de 58 euros + IVA
(bebida aparte) y consta de un pika, un aperitivo, cuatro medias raciones
y un postre. EI “Menti degustacion”, por su parte, esta basado en sus (lti-
mas creaciones. Tiene un coste de 82 euros + VA (Bebida aparte) y cons-
ta de un pika, un aperitivo, 5 medias raciones y dos postres. Ambas opcio-
nes suponen un auténtico festin, ademas de un alarde de color, sabor e
imaginacion. En nuestro caso, Dani nos prepard una degustacion de pla-
tos combinando ambos mends, que constd de los siguientes platos:

1.- Entrantes: Grissinis de pan con emulsion tibia de mostaza /
Causa peruana con salmén marinado y ajo verde / Crujiente de pastel
de pescado: Tres pequefios entrantes sencillos, variados y coloridos que
ya avanzan el caracter internacional de la cocina de Dani Lopez.

2.- Ceviche de vieira sobre crema de boniato asado, aguacate y kinoa
(Foto 1): Tras los entrantes, primer plato en el que se entra en materia
empezando a probar la verdadera cocina de Kokotxa. Este ceviche desta-
ca por su finura y la untuosidad de la crema de boniato y supone una fan-
tastica fusion de sabores especiados y naturales.

3.- Begihaundi con socarrat de sus tintas (Foto 2): Un plato crujiente

NUESTRA DEGUSTACION: UNA COCINA VIAJERA QUE NO OLVIDA SUS RAICES TRADICIONALES

y divertido que es terminado con un fondo marino en mesa.

4.- Verduras y tubérculos de temporada (Foto 3): Plato de estacion
que va mutando hasta desaparecer en verano ya que, segin Dani, “no hay
tantas verduras ricas como para mantener el plato”.

5.- Setas de temporada sobre crema de topinambur con panceta ihé-
rica (Foto 4): Original y suculento plato que en diciembre llevaba hongos,
zizahoris, gamuzas... ademas de yema confitada a baja temperatura, tie-
rra de jamén ibérico... un auténtico “plato combinado” de alta cocina.

6.- Merluza de pintxo con molusco de Galicia, miso y aire de mar al
citronella (Foto 5) y 7.- Lubina sobre algas marinas y pil-pil de sus espi-
nas en emulsion y harina comestible de carabinero (Foto 6): Llamandose
Kokotxa y estando tan cerca del mar, Dani estaba obligado desde un prin-
cipio a tratar especialmente bien el pescado. No tenia otra. Y, por supues-
to, lo hace, sacando el maximo partido a tan generoso género.

8.- Lomo de ciervo, zanahoria-naranja, mojo perejil y centeno y 9.-
Cerdo ihérico sobre crema de nueces de Macadamia, cereales y mojo
picante (Foto 7). Al contrario que con el pescado, Dani es més jugueton
con la carne, sometiéndola a guarniciones y salsas mas osadas.

10.- Dulce de calabaza con crumble al Curry (Foto 8): Maravilloso pos-
tre de transicion dulce-salada antes de encarar el dulce final del mend.

11.- Cremoso de chocolate con naranja y manto crujiente de almen-
dras (Foto 9): Espectacular fin de fiesta de una comida memorable.

>> Y ahora... siguenos también en Facebook!!!
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Il pilpileanaldente

El 29 de noviembre fuimos invitados a participar en el jurado del
Concurso de bacalao al pil-pil de San Andrés de Eibar, concurso organiza-
do por el Ayuntamiento y coordinado por Mireia Alonso, actualmente al
cargo del restaurante de Tekniker. También ejercieron de jurados Xahier
Osa del Urgain de Deba, Josu Muguerza del Belaustegi de Elgoibar, el
periodista eibarrés Aitor Buendia y el cocinero Ramén Roteta, entre otros.

No fue fécil elegir el ganador entre todas las cazuelas que tomaron parte
en el evento, pero finalmente hubo un veredicto: Los ganadores fueron José
Miguel Gorospe y Gorka Aranzeta, seguidos de Juan Carlos Amado y Jon

EIBAR CELEBRO EL CONCURSO DE BACALAO AL PIL-PIL DE SAN ANDRES

IMANOL A. SALVADOR

Mirena que se hicieron con el segundo puesto y Andoni Mutilba y Jon
Jauregi que obtuvieron el tercer premio. Todos ellos fueron obsequiados con
una cantidad en metalico y diferentes lotes de productos.

La carpa instalada en la Plaza de Unzaga acogi, como viene siendo
habitual, una gran cantidad de gente tanto participando como disfrutan-
do del espectéculo, creando un gran ambiente, que se veia aumentado
por la presencia del Real Madrid que, el mismo dfa, se media de td a ti
contra el Eibar, aunque la alegria eibarresa no pudo con la apisonadora
merengue. La proxima vez serd.

www.bixigarri.com

>> todos los restaurantes de gipuzkoa en: www.ondojan.com
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La dra obina con too

La sidra, al igual que el color negro, combina con todo. Asi quedd demostrado a lo largo del “Sagardo Apurua” celebrado a finales de diciembre en la
Plaza de la Constitucion, que mut6 su apariencia habitual para convertirse en un tipico caserio euskaldun en el que tuvieron lugar todo tipo de acti-
vidades relacionadas con el mundo de la sidra. Uno de los mas originales fue el Campeonato de Cocktails de sidra de Gipuzkoa en el que tomaron
parte mas de 10 bares de Donostia, resultando vencedor el Cocktail presentado por el Restaurante Ametzagaiia, seguido de la Sidreria Petritegi y la
discoteca Friends Disco. En este espectacular concurso tomaron también parte establecimientos como Boulevard 9, Café Viena, Estanco Taberna,
Pub Txurrut, Trintxer bar o Meson Martin, entre otros. En |a fotografia de Juanjo Quintana, los ganadores junto al resto de participantes.

Garantia de
productos naturales
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Elikagai naturalen
bermea

SN
FITTTST

www.ogiberri.com




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 Menti del dia. Integrada en el local, la panaderia, gestionada por 0gi Berri,
ofrece panes artesanos que se elaboran en el horno 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 txikipark hace las delicias de los tikis de 0 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 relacion con el pan y los cereales. El museo cuenta con auténticas joyas de colec-
cionista como los primeros vehiculos utilizados por la familia amezketarra Altuna, fundadores de Ogi Ber, 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.

TXINTXARRI ALEGIA

ERBETA, 2
TEL. 943 65 07 21
wwwiorestaurantetdinbarri.com

PARA TODAS LAS EDADES Y
PARA TODOS LOS PRESUPUESTOS

Txintxarr es un lugar ideal para disfrutar del mend entre semana y una opcién 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) Menti del domingo: 16,50€ (Café incluido) Meniis
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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SIDRERIA Y ASADOR_
ABIERTO TODO EL ANO

En el corazdn de Goierri, Jose Antonio Olano y M® Jose Arregi regentan este asador-
sidrerfa abierto en 1996 y que en 2010 dio el paso de embotellary comercializar su
propia sidra. Olagi cuenta con dos comedores y s un lugar ideal para Comuniones
y todo tipo de celebraciones. Ademas del menii de sidreria encontramos una carta
con una cocina de base tradicional con especialidades como Ensalada templada
de txangurro, langostinos y almejas, Ensalada de bacalao y pimientos, Pescados fres-
cos a la parrilla, Magret de pato con foie, Chuleton a la parrilla, Entrecot con setas,
Costilla... Destaca el Pollo de caserio Eusko Lahel, servido por encargo, y criado
por el propio Jose Antonio. Carta: 25-30€ Menii de sidreria: 28-30€ Menii del
dia: 11€ (Café e IVA incluido) Menii fin de semana: (sabado: 17€+ VA domingo:
19€+ IVA) Cierra: Noches de lunes y martes. Tarjetas: Todas. Aparcamiento.




EZKINA ARRASATE

OLARTE, 25 (FRENTE AL
PALACIO MONTERRON)
TEL. 943 04 43 88
facehook-ezkifia taberna

) @

HAMBURGUESAS, BOCADI-
LLOS Y“EUSKO PIZZAS”

Este acogedor bar situado frente al Palacio de Monteron, ha adquirido nueva vida
de la mano de Asier Antia y Gurutze Villar. Esta joven pareja ha dotado al Ezkifia de
una variada oferta gastronomica en la que destacan los Pintxos como el “Villar”, el
“Ander” (Calabacin, cabra y triguero), las Bolas (de came, queso o marisco) o sus
exquisitas Tortillas de patata (Con puero y cebolla, con jamdn y queso, con carbo-
nara...). También destacan las Hamburguesas caseras, principalmente la de buey y
la hamburguesa 100% vegetal, aunque cada semana ofrecen una hamburguesa
diferente (de ciervo, de cordero...) También tienen gran demanda los hocadillos,
entre los que sobresale el “Ezkifia” (Pechuga y tomate a la plancha, bacon, cebolla
pochada y salsa Roquefort). Y para los valientes, la “Eusko Pizza”, una monumental
pizza para 6-7 personas, elaborada con pan casero de Aretxabaleta, que debe ser
solicitada por encargo. Ezkiia abre a las 08:30 de la mafiana (Fines de semana a
las 11:00) y los pintxos estan disponibles desde primera hora. Cierra: Martes

TOKI ALAI

BAR, RESTAURANTE Y PUNTO DE
ENCUENTRO EN EL CASCO DE ARAMA

on B :

Anne Otegi dmge desde 2008 este restaurante, siguiendo la fllosoﬁa de las “casas
de comida” de antaiio: platos sin complicaciones, a buen precio, utilizando pro-
ductos de calidad y practicando una cocina saludable. Esta joven cocinera esta for-
jada en mil batallas entre las que se cuenta la cocina japonesa y la macrobidtica,
ademas de una temporada en Valencia que le sirvié para aprender a preparar unas
exquisitas paellas. Es por eso que la cocina de Ane es variada y colorista, sin per-
der de vista el mundo vegetariano. De hecho, en su carta y su mend siempre encon-
traremos opciones para los que huyen de la came y el pescado. Toki-Alai cuenta con
una hermosa terraza y un acogedor comedor en los que Ane organiza de vez en
cuando actividades gastrondmicas como Barbacoas con buffet de ensaladas, fies-
tas de sushi... ademas, pretende convertir poco a poco este local en un punto de
encuentro con diversas actividades culturales. Carta: 15-20€ Menii del dia: 10€
Meni fin de semana: 15€. Tarjetas: Todas menos AE. Cierra: Lunes noche.

ARRASATE

URIBARRI AUZOA, 37
COCINA DE MERCADO EN UN TEL. 620 733 179

PRECIOSO HOTEL FAMILIAR

Abierto en octubre de 2007, este restaurante, sito en la carretera que une Arrasate con
Udala, se est4 convirtiendo en una de las referencias gastrondmicas de Debagoiena gra-
cias al buen hacer de Iiiaki Pildain, que en lo que fue su caserio familiar ofrece una coci-
na tradicional y de mercado con toques de autor en la que destacan especialidades
como Higado de pato elaborado en casa, Ensalada de lumagorri confitado con rulo de
cabra, Lenguado relleno de txangurro con salsa vizcaina, Chop de cordero 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 suefios de invierno.
Son de destacar también las especialidades de caza. Sus instalaciones admiten Bodas
hasta 100 personas. Los sabados, ademds, se ofrecen cenas musicales. Menti del dia:
12€ Menii especial diario: 18 50€ Menti especial Fin de Semana: 30€ Carta: 50€
Tarjetas: Todas. Parking. No cierra. Los men(s se siven también por las noches.

BEASAINGO
BATZOKIA

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

Centrlco bar-restaurante dmgldo desde su |nauguracmn en 2010 por Imgo
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, pode-
mos disfrutar de una amplia variedad de desayunos como las solicitadas
Tostadas con pan de caserio y aceite de oliva, pintxos, 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, Entrecot, Cabrito asado... Destaca también la varie-
dad de postres caseros: Arroz con leche de caserio, Tarta de queso... Ment
Azkarra: 9,20€ Menii Betikoa: 12,50€ Menii Gure Lurra (fines de semana):
27€. Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes
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RUBIORENA

NUEVA ETAPA PARA UN CLASICO

= _ b
El veterano Rubiorena de Beasain ha sido reabierto por Urki Balerdi, tras encargarse durante tres afos del Ostatu de Zerain, en su pueblo natal. Urki y su pareja, Lizheth,
han reabierto la persiana del Rubiorena con una nueva decoracion, menos mesas y mas espacio libre, un txoko para que los clientes puedan disfrutar de un café o
una copa, baiios adaptados para minusvalidos en la planta baja... una serie de mejoras que convierten a este céntrico local en una opcién todavia més atractiva. Pero
el fuerte de Rubiorena, como lo era el de Zeraingo Ostatua, serd la cocina de Urki Balerdi, colorista, sabrosa, atrevida, tradicional y a la vez diferente y en la que siem-
pre hay un lugar destacado para los vegetarianos y para los celiacos. En Rubiorena encontraremos nuevos platos como Bombdn de queso con verduritas ponchadas y
sopa de tomate, Verduritas con marisco, lubina marinada y aire de mar, Terrina de cochinillo y pato con mijo y setas, Tagliatelle de calamar con algas y tartar de gam-
bdn, Bacalao confitado con sus callos y un pilpil de guisantes... una cocina en la que los sabores, los olores y las texturas cobran una importancia primordial, y que seré
renovada en funcion de la estacion y del mercado. Mendi del dia: 14 euros. Menti degustacion (5 platos, postre, café y behida): 35€ Carta: 30-35€ Cierra: Lunes

RK JATETXEA

EL RESTAURANTE DE IBAN MATE
Y ARANTXA RANCHO

Arantxa Rancho e Iban Mate dirigen personalmente el restaurante 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 cui-
dadas presentaciones, con platos como Croquetas de morcilla de Beasain, Car-
paccio de pulpo sobre verduras confitadas, Rape negro lacado con vinagre vigjo,
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 Bodas y todo tipo de eventos. Destacan sus menis, elahorados con
platos de carta, destacando su Menii de fin de semana, (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 y la cocina per-
manece abierta de 9:00 a 23:00 de lunes a viemnes. Carta: 35-40€Men del dia:
18,90€ (lun-vier). Menii especial: 31€(lun-vier). Tarjetas: Todas menos A. E. No cierra
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KATTALIN
ERRETEGIA

este acogedor restaurante son las CHULETAS, con mayiisculas. Chuletas de vaca,
de viejo, asadas a la parilla poco a poco, con mimo, con carifio, acompafiadas 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, la Ensalada templada de almejas y gambas, el Revuelto de zizas, el sor-
prendente Pollo lumaborri a la brasa o los fresquisimos Pescados a a parrilla (cogo-
te, sapo, rodaballo, besugo...). Todo ello, acompafiado de una de las cartas de vino
mas completas de los alrededores. Carta: 40€ Menii especial de chuleta y txan-
gurro: 29€ Menii especial de pollo a la brasa: 19€ (Por encargo) Tarjetas: Todas.




INFERNUKUA

i QUE BIEN SE COME EN EL INFIERNO !

Pocos establecimientos pueden presumir de haberse abierto en el siglo XIXy haber llegado a nuestros dias. Es el caso del Infernukua, abierto como Restaurante Matilde Alkarain
hacia 1890 por la tatarabuela del actual regente, Alex Gonzalez, y que en un momento de su trayectoria cambid su nombre a Infernukua, pero sin dejar de ser regentado, salvo
en un corto periodo a mediados del siglo XX, por la misma familia. Reformado en 2011 pero con un comedor que guarda el sabor de antaiio, Infernukua ofrece hoy una exqui-
sita variedad de pintxos, carmes y pescados a la brasa y especialidades de cocina tradicional como Txipirones en su tinta o a la plancha, Bacalao en varias formas (con pipe-
Irada, a la bizkaina, al pil-pil...), Ensaladas, Fritos caseros... La tuleta a la brasa es la reina del local, y puede ser consumida sola o dentro del Mendi de sidreria, eso s, soli-
citandose siempre con antelacion. En su barra pueden consumirse atractivos pintxos como el Rolling Stone (Ver foto) u otras especialidades como los excelentes Ahumados
caseros, Tortilla de patata, Tortilla de bacalao, Bonito con mayonesa, guindilla y antxoa, Revuelto de hongos, Champifidn en vinagreta con bacon, Morcilla con piquillos...

BERGARA

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 institucion 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. Llama también la atencidn su completa bodega. Carta: 40-50€ Mendi del dia: 28€ Menii
especial: 35€ Menii degustacion Debagoiena: 46,20€ (Para mesa completa, bebida no incluida) Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia. Tarjetas: Todas.
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TURRIGOXO BILLABONA

PLAZA DE AMASA
TEL. 943 691210
www.iturrigoxo.com

COCINA TRADICIONAL CON
TOQUES EXOTICOS Y MODERNOS

Angela Disla Castillo lleva, desde el 28 de abril de 2013, la direccion de este
restaurante sito en Amasa, a un kilémetro del centro de Billabona. La cocina de
Angela es una cocina de base tradidional, dindmica, con cambios continuos en
los meniis y una gran atencion a las sugerencias de temporada asf como leves
toques modernos y exdticos. Entre sus especialidades destacan la Poularda
rellena de jamon y queso, Rabo en salsa, Carrilleras estofadas, Ensaladas tem-
pladas, Alubias de Tolosa con sus sacramentos, Paletilla de cordero rellena,
Bacalao en salsa verde, Cochinillo asado (los fines de semana y bajo encar-
£0)... lturrigoxo abre a las 10 de la maana ofreciendo pintxos, cazuelitas y
raciones. Cuenta, ademas, con un salén polivalente, ideal para celebraciones,
con capacidad para 60-70 personas aproximadamente.. Menii del dia: 11€
(Café incluido) Medio menti: 7,50€ (Café incluido) Menti Fin de semana: 23€
Menii de sidreria: 22€ Tarjetas: Todas. Cierra: Martes (inviemo).

DEBA

HONDARTZA, 5

TEL. 943191101/
943 19 20 48

www.urgain.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 (Rodaballo,
Besugo...), los Mariscos (Langosta, Bogavante, Cigalas...) y especialidades 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, ademds, podemos disfrutar de una gran
variedad de pintxos, platos combinados, mends y raciones como sus miticas
Rabas. Carta: 70-90€ Ments degustacion: 45, 60 y 70€ Menii (servido en el
bar): 18€(Fines de semana: 25€). Tarjetas: Todas. Cierra: Martes noche.

KANTABRIA EIBAR

ALTO DE ARRATE, N° 4
TEL. 943 12 12 62
www.kantabriajatetxea.com

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

Enclavado en el alto de Arrate y dirigido por Maite Iriondo, I.om Zuluaurre y Aitor
Barrueta, este restaurante familiar cuenta con un luminoso comedor con grandes
cristaleras y espectaculares vistas, que puede acoger bodas 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 10:30 de la noche, siendo posible acudir a comer a
cualquier hora del dia. Carta: 40-45€ Menii del dia: 11,00€ (en el bar) 14,00€
(en el comedor) Menti fin de semana: 25€ Tarjetas: Todas menos American
Express Cierra: Lunes noche y martes todo el dia.
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BELAUSTEGI
BASERRIA

DONDE EL TIEMPO DESCANSA...
Y LOS SENTIDOS DESPIERTAN

g\s_ I ELGOIBAR

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

Hace mas de 12 afios Josu Muguerza convirtio 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-
quefios 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 togues 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€ Menti del dia: 12€ (En terraza: 14€). Menii degustacion: 37,50€
Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo y lunes, y martes todo el dia.



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 ademas de su variada cocina tradicional con toques actuales y
sus atractivos mends, 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 degustacion: 28€
Menii Hernani: 25€ Carta: 35-40€ Tarjetas: Todas. Abre: Jueves a domin-
g0 a mediodia, y las noches de viemes y sabado. Parking. Acceso minusvali-
dos. Parque infantil. Menores de 8 aios: Mend gratis.

ARRAUN ETXEA

ESPECIALISTAS EN PARRILLADAS

‘Eduardo Cuesta dirige los folgones de este restaurante trabajando una cocina

marinera y tradicional basada 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; Lasafa
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 guarnicion; Torrija de brioche caramelizada. Carta: 40€ Parrillada:
47€ Degustacion de marisco: 37€ (Ambas con postre, pan y vino incluido)
Tarjetas: Todas, excepto AMEX. Cierra: Miércoles todo el dia.

SIRIMIRI

CASQUERIA, TRADICION
Y MODERNIDAD

F ke e :

Son ya mas de 13 afios los que Raiil Gonzalez Pavo lleva al frente del Sirimiri, ofre-
ciendo una cocina tradicional basada en el producto de temporada, haciendo
especial hincapié en la casqueria casera, con platos como Oreja en salsa, Callos,
Manitas de cerdo en carpaccio con cigala y alcachofas, Caracoles... Ademas encon-
tramos otras especialidades tradicionales con toques de modemidad como Crépe
de boletus, Hojaldre de foie con manzana, Ensalada de bacalao con crema de pata-
ta, Entrecot a la brasa con salsa de boletus, Bacalao en diversas formas... y son
remarcables sus pintxos y sus Huevos rotos con bacalao, con setas, con jamén,
con bacon.... Raiil es un cocinero inquieto que, ademas de atender su cocina, con-
tinuamente esta participando en los més variopintos concursos de pintxos, organi-
zando jomadas gastronémicas, participando en eventos... Carta: 15-20€ Menii del
dia: 9,50€ Menii fin de semana: 25€ Tarjetas: Todas. Cierra: Martes tarde.

LAIA ERRETEGIA

LA MEJOR PARRILLA DEL BIDASOA

o

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 vigjo, Revuelto de koko-
txas de merluza, Tabla de quesos del pais... Carta: 35-40€ Mend sidreria:
30€ (28<€ las noches de viernes y sabados) Menii: 19€ Tarjetas: Todas
menos A. Express. Cierra: Domingo noche y lunes noche. Abierto a partir de
las 13:00 h. (Sabados y domingos a partir de las 13:30). Amplio parking.
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PINTXOS DE CAMPEONATO
EN PLENO CENTRO DE IRUN

El coqueto restaurante del veterano bar Gaztelumendi, situado en pleno centro de Irun, junto
al Ayuntamiento, fue reabierto hace 5 afios por Angela Basabe bajo la direccion 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 a la brasa de carbén vege-
tal,y platos como Parrillada 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 reservas. Tarjetas: Todas. Amplia carta de vinos nacionales  intemacionales.

ITZIAR

ARRIOLA AUZOA

TEL. 943 19 11 37
61573 94 32

www.sakabaserria.com

PERLAKUA-SAKA | &1

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 pro-
pio restaurante, dotada de espectaculares vistas al mar. Rodeado de bellos paisa-
Jes, Perlakua cuenta con un precioso comedor ristico en el que podemos degustar
la especialidad de la casa, el Guisote de toro, ademés de platos como Ensalada
templada de gambas y gulas, Revuelto de hongos, Alubias, Pescados a la parrilla,
Chuletdn... y por encargo, Cordero y Cochinillo asado. La mayoria de ingredientes,
desde los tomates hasta los huevos, se adquieren en los caserios de los alrededo-
res. Carta: 25-30€ Menii del dia: 11€ Menii fin de semana: 19€ (Bebida apar-
te) Meniis para grupos: Entre 23 y 28€ (Café e IVA incluido) Parrillada de maris-
co (fines de semana): 35€ (Para 2 personas). Tarjetas: Todas. No cierra.

LAZKAO

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

-
o
¥

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, ademds, puede optar por el Menii del dia (12€ en local, 8,5€ para
llevar) o el Plato del dia, consistente en una racion que varfa 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 cariiio, 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
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LAZKAO

UHAITZ, 3
TEL. 943 08 80 88
www.nereajatetxea.com

NEREA

COCINA TRADICIONAL Y CUID
EN PLENO CENTRO DE LAZKA

Nerea Gomez y Alberto Lapez dirigen este renovado establecimiento en el que el res-
taurante cobra mas importancia que el bar, aunque siguen ofreciendo especialidades
de mostrador como sus Pintxes (Erizo de mar, Croqueta de Txipirdn, Crépe de champi-
bacon-queso...) y Raciones, destacando los Calamares frescos hechos en casa, autén-
tico buque insignia del local. Pasando al comedor, en Nerea nos encontramos con una
cocina tradicional con toques modernos en todos sus platos. Uno de los fuertes de
Nerea son las Ensaladas (De ahumados, Templada de hongos, De frutas tropicales con
cabra...) asi como especialidades como Carrilleras al Oporto, Delicias de pato,
Pescados frescos del dia o sus Postres Caseros, destacando el Arroz con leche. En
Nerea se ofrecen cenas los jueves, viemes y sabados, y el fin de semana cuenta con un
Mend Especial por 30 euros compuesto de dos entrantes, un principal a elegir, postre
yvino de Rioja. Menti del dia: 11€ (Sébado: 15€ Domingo: 18€) Meni especial de
fin de semana: 23€ Cierra: Noches de domi migrcoles. Tarjetas: Todas.



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 gastrondmica 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€ Mend del dia: 9€
Tarjetas: Todas. Cierra: Jueves todo el dia.

EN UN ENTORNO PRIVILEGIADO

i
| Campeones de parrilla en SS GasppnBINikaE014

ASADOR TRADICIONAL DE CALIDAD

&=

‘ \

Cada vez hay més sitios donde comer came, pero menos para recordar lo comido. La
obsesion de Aitor Manterola y su hermana Karmele es que no olvidemos lo comido
en Patxiku-Enea. Sito en el alto de Gaintxurizketa, en la falda de Jaizkibel, inaugurado
en 1973 por Emilio Manterola, y dirigido por sus hijos, este restaurante, ubicado en
un caserio de més de 250 afios nos ofrece su cocina tradicional y las mejores cames
y pescados asados a la panilla con verdadero esmero: Chuleta de buey gallego
“Luismi”, Besugo, Rape de Ondarroa, Rodaballo salvaje, Cogote de merluza, Ensalada
de ventresca con pimientos asados, Ensalada templada de marisco, Pulpo a la parri-
lla, Revuelto de hongos, Paletilla de cordero lechal, Postres caseros... Una surtida
bodega, 3 comedores climatizados, acceso para discapacitados, parking y un her-
moso 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 miércoles todo el dia. Tarjetas: Todas.

LEGAZPI

AZPIKOETXEA

PINTXOS MUY ESPECIALES TEL. 943 73 13 87
Y GRAN COCINA

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€ Meni fin de semana: 17,50€ (domingos,
20€) Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos noche y lunes todo el dia.

ORENDAN |

ORENDAINGO OSTATUA

ERROSARIO PLAZA
TEL. 943 65 30 48

— e

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 niiios, 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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19-90

PICOTEO DE DIA, BUENAS COPAS DE NOCHE

ORDIZIA + TOLOSA

PLAZA GARAGARZA, 5 (ORDIZIA) - TF. 943 17 64 03
PLAZA EUSKAL HERRIA, 5 (TOLOSA) - TF. 943 11 90 17
www.19-90.com

Ibon Leunda, Aitziber Jauregi y Koldo Sarasola han inaugurado en diciembre de 2015 el 19-90 de Ordizia, manteniendo el mismo nombre, la misma oferta y la misma filo-
soffa que el 19-90 que dirigen en Tolosa, especializado en pintxos durante el dia y copas y Gin-Tonics por las noches. Oferta variada, exquisita presentacion y eficaz ejecucion
definen el semvicio de estos establecimientos en los que encontraremos sugerencias de pikoteo, ensaladas, huevos rotos en varias formas, raciones y el Txoko-burger, con ham-
burguesas de entrecot de buey adquiridas a Alejandro Goya y elaboradas en su punto ideal de coccion. Como pintxos emblematicos cabe destacar los de Brocheta de lan-
gostino y bacon; Txipirdn a la plancha; Huevo roto de patatas y tistorra de Arbizu; Carrilleras de ibérico; Solomillo de vigjo; Tempura de rape y langostino... asf como raciones
de Txipirones rebozados; Pulpo a la plancha; Ensalada de langostino y txipirn... En 19-90 encontraremos, también, una amplia seleccion de vinos perfectamente cuidados
para acompaiar a los pintxos 0 a cualquier producto de su extensa variedad gastrondmica. Ambos locales cuentan, ademas, con una excelente terraza.

ALDASORO ORDIZIA

URDANETA, 27
TEL. 943 88 00 23
www.aldasorotaherna.com

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 habf-
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 més 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€ Meni del dia:
10€ Menii de fin de semana: 25-28€. Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos
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ALTAMIRA ORDIZIA

. . ALTAMIRA KIROLGUNEA
COCINA MEDITERRANEA Y MENUS CON-  WRGEERECYERRCIPEELE T

CERTADOS CON “VISTAS AL CAMPO”

El chef catalan asentado en Ordizia Juanan Jiménez, retoma este original res-
taurante sito en las instalaciones deportivas de Altamira. Su influencia medite-
rrinea queda patente en los arroces que cada lunes incluye en su atractivo men(
del dia: Paella marinera, Palla mixta, Paella de carne... ademas de los arroces
por encargo como el Arroz con bogavante o con buey de mar. Los toques medi-
terraneos también estan presentes en sus cuidadas ensaladas. Ademas, su ment
del dia, que cambia todos los dias, puede tomarse entero o como plato del dia
pudiéndose optar por el primer plato o el segundo. Menii del dia: 10€ Entante,
postre y bebida: 6€ Segundo plato, postre y behida: 8€ Menii Degustacion: (2
entrantes, 1/2 pescado, 1/2 carne y 2 postres): 35€ (bebida aparte) Meniis
para grupos: a partir de 25€ Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos a partir de las
14:30 (Se abre los domingos por encargo para grupos a partir de 10 personas)




ORDIZIA

MUNOZ
PELOTA VASCA, 3

PINTX0S, MENUS Y COMIDAS TEL. 943 08 58 24
CONCERTADAS PARA GRUPOS

\T-. : g

Elisabeth y Ruth Martin Gimeno dirigen desde 2009 este local en el que llama
la atencidn su gran variedad de pintxos: Morros con setas, Bacalao con tomate,
Pintxo moruno, Rabo de toro, Came guisada, Bola de came picante, Txipirones en
su tinta, Callos, Champis en salsa... Destacan también el mendi del dia y el mend
especial a 18 euros con platos a elegir como Degustacion de ibéricos, Ensalada
templada de rape, Ensalada templada de gulas, Txipirones a la plancha, Entrecot,
Solomillo de temera, Escalope relleno de jamén ibérico y queso sobre salsa de
setas, Crepe de txangurro con salsa de piquillo, Rape al ajillo, Bacalao en pipe-
rrada, Chuletillas de cordero... Menii del dia: 8,90€ Menii de fin de semana:
18,90€. Se preparan comidas concertadas para cuadrillas, despedidas, cumple-
afios... Variedad en platos combinados, hamburguesas y bokatas.

KU KU ORMAIZTEGI

BERJALDEGI PLAZA
INNOVACION Y TEL. 943 88 28 93
FIDELIDAD AL PRODUCTO

Literalmente escondido en Ormaiztegi, Kuko se ha afianzado como uno de los
restaurantes mas interesantes del Goierri. Recogido, intimo, coqueto, su
comedor resulta ideal tanto para una cita roméntica 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
reduccidn de Pedro Ximénez... Ment dia: 22€. Menti degustacion: 32€
(bebida aparte) Carta: 40€. Cierra: Sdbados mediodia y domingos.

OIARTZUN

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 vigjo... También se ofrece mend
de sidreria, asf como una completa y atractiva carta de vinos. Carta: 20 - 30€
Menii del dia: 11,50€ Menii degustacion (4 platos, postre y hebida): 28€
Menii de sidreria: 25€ Cierra: Domingo tarde y lunes. Tarjetas: Todas.

GURUTZE-BERRI OIARTZUN

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

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

Hotel Restaurante familiar situado a los pies de las Pefias 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 mdltiples 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. Menii:
12,50€ Carta: 45 - 50€ Parking propio. Cierra: Lunes. Tarjetas: Todas.
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PITTO RACING

GENEROSAS COSTILLADAS Y COCINA
CASERA EN EL KARTING DE OLABERRIA

A e )‘ - = -
El joven beasaindarra Unai Mujika, “Pitto”, dirige desde junio de 2014 el bar-restauran-
te ubicado en el Karting de Olaberria. Unai estd acertando de lleno con las generosas
COSTILLADAS en las que por sdlo 10€ euros se sirve Ensalada, postre y toda la costilla
que quiera comer el comensal (bebida aparte). Otras opciones son los Platos
Combinados, todos ellos compuestos de 2 huevos, patatas, croquetas y pimientos y pre-
sididos por un producto principal que puede ser Codillo, Allitas, Lomo, Pechuga... En
Bocadillos, podemos optar por los de toda la vida o bocatas especiales como Tortillla de
tiistorra, Lomo, Idiazabal y pimientos, Vegetal con pechuga... Destacan también las
Raciones y Pintxos caseros (Callos, Albdndigas, Morcilla de Beasain, Croquetas, Alitas de
pollo...) Se trata, sin duda, de una excelente opcion para acudir en familia, con amigos...
para pasar un buen rato, ya que en Pitto Racing podemos también adquirir los tickets
para los karts, o incluso disfrutar de su Simulador de conduccion real. Todo ello sin men-
cionar su terraza con vistas a la pista y al Aizkorri. Cierra: De lunes a miércoles. Parking.

LA CERVE

LA PRIMERA CERVECERIA CON
 CERVEZA “DE BODEGA” DE GIPUZKOA

-y

En Trintxerpe, a 300 metros del embarcadero para Pasai Donibane, La Cerve es la 12
cerveceria de Gipuzkoa con Cerveza de bodega natural recién hecha servida directa-
mente del barril. Edu y Amaia dirigen desde 2006 este local, reinaugurado con tres
espectaculares tanques refrigerados de 500 litros para conservar su nueva cerveza,
facil de bebery mucho més digestiva que la cerveza normal. En La Cerve encontraremos,
una amplia variedad de Pintxos, Raciones como sus exitosas Patatas Bravas,
Hamburguesas caseras (senidas con patatas fritas), Platos combinados, Ensaladas

frias y calientes, Platos de pasta y 25 bocadillos, ademés de especialidades como el
Surtido de salchichas alemanas con puré de patata y sauerkraut. La Cerve cuenta con
una pantalla gigante de 2,70 metros para disfrutar de los partidos y una tentadora tera-
7a. Los viemes y sébados noche, ademés, podemos degustar el Coctel de la Semana.
Menii del dia: 10€ (De lunes a domingo, al mediodia) Tarjetas: Todas. No cierra
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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€ Men del dia: 10,75€ Menii de empresa: 30€ Tarjetas: Todas exc.
AMEX. Cierra: Domingo noche y lunes noche. Amplio aparcamiento

BOTARRI

INTERESANTES MENUS
Y MARISCOS FRESCOS

Txemari Esteban, actual campedn de Gipuzkoa de parrilla, dirige este céntrico res-
taurante que cuenta con 2 comedores climatizados: uno con Kupela de Sidra todo el
afo, y otro para reuniones de empresa, presentaciones, etc. En Botarri podremos optar
todos los dias, sabados incluidos, por un completo y cuidado menti del dia tanto al
mediodia como por la noche, en el que siempre se incluye alg(in plato a la parrilla. La
Carta estd elaborada con productos de temporada con platos como Ensalada de boni-
to con piquillo confitado y mojo rojo, Embutidos de Guijuelo, Terrina casera de foie con

higos, manzana y membrillo, Gambas de Huelva al horno, Codillo de cerdo confitado
lentamente en su jugo y maridado con cerveza artesana... Menii del dia (Mediodia y
noche): 14 €+ VA -Sabados: 24 €+ IVA- Menii Tolosa: 29,50 €+ IVA (Pan y bebida
incluido). Mendi infantil: 8,50 €(IVA incluido). Menis de celebraciones desde 30 €+
IVA. Acceso al restaurante para minusvalidos. Cierra: Domingos tarde-noche.



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).

IRIARTE

OFERTA MEJORADA CON TERRAZAY
CARNES Y PESCADOS A LA PARRILLA

lzaskun 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
e ha dotado de unas honitas vistas al exterior. Asimismo, desde noviembre de 2012 el restau-
rante cuenta con una pailla de carbdn. La cocina de Iriarte s 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 bogavante, Foie casero con salsa de Oporto, Lomo de merfuza con
kokotas y almejas en salsa verde, Rodaballo a la parrilla, Rape con refrito tradicional, 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 parilla. El bar abre desde las 9 de
la mafiana ofreciendo desde primera hora pintxos, bocadillos y platos combinados. Ademés,
todos los dias se ofrecen comidas y cenas. Carta: 35-40€ Menii del dia: 12,50€ Menti espe-
cial de fin de semana: 23€ (IVAy bodega incluido) Tarjetas: Todas. No ciera.

ZERAIN

OTATZA BASERRIA

: (CTRA. SEGURA-ZERAIN)
SIDRERIA TRADICIONAL
CON DIVERSOS MENUS L B T &
o ,

OTATZA

Joxe Antonio Iparragirre y Ramoni Lopetegi dirigen desde 1995 esta preciosa
sidreria tradicional sita al borde de la carretera de Segura a Zerain. Otatza cuen-
ta con un acogedor comedor de gran capacidad y una hermosa zona de kupe-
las de madera y de aluminio en la que también podemos comer y disfrutar de la
sidra hecha en la propia casa y, siempre que la temporada y las circunstancias
lo permiten, elaborada al 100 % con manzanas provenientes de caserios gui-
puzcoanos. Esta sidra se embotella y puede ser adquirida en la propia sidreria.
Otatza cuenta con un amplio parking y una bonita zona de columpios para los
més pekes. Menii de sidreria: 30€+ IVA. Mend de sidreria (con costilla): 23€+
IVA. Menii infantil: 10€+ [VA. Abre: Jueves y viernes noche, sabado todo el dia
y domingos al medioda. Resto de dias, posibilidad de apertura para grupos.

OLENTZO0

BODAS EN UN ESCENARIO
ESPECTACULAR

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 personas, Olentzo
cuenta con todos los ingredientes para celebrar una hoda inolvidable.Ademas 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
ala parrilla,y platos como Ensalada templada de pato, Parrillada de marisco, Cordero
0 cochinillo asado, Soufflé de chocolate, Banda de manzana... Su mend, con 10 pri-
meros y 10 segundos a elegir es uno de los més completos de los alrededores. También
ofrece raciones y platos combinados. Menii del dia: 12€ (Café incluido). Menii 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 mayo-
ria de los platos de la carta de Olentzo son aptos para celiacos.
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BIDEZAR ZUMARRAGA |

VARIEDAD GASTRONOMICA Y CUIDA-
DA OFERTA EN VINOS Y GINEBRAS

BIDEZAR, 17.
TEL. 943 25 38 56

En pleno centro de Zumarraga B|dezar cuenta con una carta asequible y atrach
va con gran variedad de bocadillos, tostas, ensaladas, sandwiches, hamburgue-
sas, pintxos y platos combinados. Las testas, en concreto, se elaboran sobre una
generosa rodaja de pan y se homean al modo de las pizzas, resultando un plato
idal tanto para comer de forma individual como para compartir. Se ofrecen, ade-
més, 2 meniis infantiles y una gran variedad en ensaladas, destacando la de
Queso de cabra asi como sus raciones de picoteo (Cecina, Callos y morros...)
y los nuevos y espectaculares Huevos Rotos (con jamdn, con setas, etc...). La
oferta de vinos es remarcable con una gran cantidad de denominaciones de
origen y referencias continuamente renovadas. Bidezar cuenta ademas con
una carta con mas de 40 ginebras para quien quiera disfrutar de un buen
gin-tonic. Mend del dia: 9,90€ Tarjetas: Todas menos American Express.

ALL I OLI

DISFRUTA DE UNA CALGOTADA EN UN
AUTENTICO RESTAURANTE CATALAN

En 2011 se inaugurd este atractivo restaurante de cocina catalana de montaiia
situado en Martutene, a 25 metros escasos del apeadero de Renfe. All i oli es un
espacio célido y acogedor dirigido por el cataldn César Barrera y la donostiarra
Arantxa Mendioroz, que atesoran 27 aiios de experiencia elaborando cocina
catalana de montaiia en el Valle d “Aran. Recomendado en las mejores guias, Al
i Oli ofrece una cocina sencilla y sabrosa, elaborada con esmero y especialidades
como Escalivada; Esqueixada; Calgots (en temporada, de diciembre a abril);
Caracoles a la llauna; Parrillada de carnes; Parrillada de verduras; Arraces de
montafia; Rossejat de fideos; Crema catalana; Reposteria casera...Hasta finales
de abril, no hay que perderse su Menii de calgotada, compuesto por aperitivo, pa
amb tumaca, calcots de Valls a la brasa, butifarra, crema catalana, vino y copa de
Cava. Menii calgotada: 35€ (Bebida e IVA incluido). Menti del dia: 20€ (Dia y noche,
fines de semana incluidos) Cierra: Martes y miércoles (Salvo festivos y visperas)
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ZUMARRAGA

B° ETXEBERRI, S/N
TEL. 9437212 11
www.etxeberri.com

ETXEBERRI

HOTEL-RESTAURANTE CENTENARIO,
RECONDITO Y ENCANTADOR

Dirigido desde hace mas de 100 afios por la familia Zubizarreta, Etxeberi es uno de los
més prestigiosos restaurantes de Gipuzkoa. En su acogedor comedor todos los detalles
se cuidan al méximo. 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 Goikoebxea y una extensa y cuidada carta de vinos continuamente actuali-
zada por Marta Zubizarreta. En Etxeberri, ademds, pueden celebrarse bodas en sus pre-
ciosos salones con capacidad para 100, 150y 200 invitados. Carta: 55€ Men del dia:
17,50€+IVA. Cierra:Domingos noche Tarjetas: Todas. Parking propio.

Iker y Xabier Zabaleta llevan ya 25 afios ofreciendo en su restaurante, Aratz, lo mejor
de la cocina tradicional vasca, aderezado con toques actuales y con una fijacion
por el buen producto de temporada. En sus dos comedores, uno de ellos privado,
puede degustarse la gran especialidad del local: las Carnes y pescados a la parrilla
(Chuletdn de viejo, Besugo, Rodaballo, Lenguado...), acompaiados de otras exquisi-
teces como Ensalada templada de langosta, Hongos a la plancha con foie de pato
fresco y salsa agridulce, Suprema de merluza con salsa de hongos, Kokotxas de mer-
luza en salsa o rebozadas, Patas de cerdo con hongos, Mollejas de cordero con hon-
£0s y langostinos, Mousse de yogur casero, Sorbete de café al ron... Su cava clima-
tizada atesora cientos de referencias de grandes vinos nacionales e internaciona-
les, y su bar cuenta con una amplia variedad de pintxos y bocadillos. Carta: A partir
de 35€ Menii del dia: 11€ Tarjetas: Todas. Abierto todos los dias.




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 abierta de 11:30 de la maiiana a cierre. Se preparan meniis
concertados para grupos.

BERGARA

CLASICO ENTRE CLASICOS,
RECIENTEMENTE RENOVADO

Dirigido por Estehan 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 méas emblematicos
de Donostia, dotado de una espectacular barra y una completa pizarra que conti-
nuamente nos tientan con los clasicos 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-
modamos 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.

BEHARRI
SAGARDOTEGIA

LA NUEVA SIDRERIA
DE LA PARTE VIEJA

Beharri es la mas actual de las sidrerias donostiarras, un precioso establecimien-
to que ofrece gran cantidad de posibilidades. En la planta baja hay dos comedores
y dos modemas kupelas con sidra al Txotx de Zapiain. En dicho espacio, ademds del
meni de sidrerfa se puede optar por platos y raciones: Ensalada de tomate, Jamdn
ibérico, Cogollos de Tudela al ajillo, Bacalao a la parrilla, Costilla de vaca, etc. En la
planta de calle Beharri cuenta con un extenso comedor para comer a base de
Raciones (Huevos rotos con ajoarriero, Guindillas fritas, Calamares, Ensaladila...),
Pintxos calientes o pintxos frios. En esta planta, Behari cuenta también con una
barra repleta de pintxos frios (Salmdn en escabeche, Ensaladilla...) y una tentado-
ra pizarra de pintxos calientes (Tartaleta de hongos, Moflete de cerdo al Oporto,
Kokotxas de bacalao con potxas...). En la barra, podemos ademés, disfrutar de sidra
Zapiain senvida directamente del txotx. Menii de sidreria: 36€ No cierra

BORDA-BERRI

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 perfeccién compartiendo sus conocimientos
mientras guisan la cocina de siempre sin perder el respeto por los alimentos y
sus sahores. 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
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COCINA MARINERA
CON VISTAS INIGUALABLES

Entre el espectacular Peine del Viento y el Tenis de Ondareta, con imponentes vistas del
mar,y dirigido desde 2003 por Cristina Izagirre y su equipo, Branka es el lugar ideal para
degustar los mejores pescados del Cantabrico a la panilla (Rape, Besugo, Lubina,
Rodaballo...), otras especialidades como Ensalada de bogavante, Txipirones a lo Pelayo,
Antxoa y ventresca de bonito, Cordero asado con ensalada, Chuletillas de cordero...y pro-
ductos de temporada como la Txapela de hongo a la parrilla, Txipirones de la bahia a lo
Pelayo, Tomate con ventresca... En la planta baja, la cafeteria ofrece una carta de platos
sueltos (Ensaladas, Pastas, Tostas, Bocadlilos, Pintxos...) que pueden disfrutarse en el
interior 0 en la terraza. Su terraza superior ha comenzado a acoger este verano un exclu-
sivo “Champagne Bar”apoyado por Laurent Perrier y Marqués de Riscal que permite dis-
frutar de un buen combinado o una copa de Champagne con las mejores vistas. Carta:45-
50€ Menii degustacion:36€ Cierra:Domingos (el bar no cierra). Tarjetas: Todas.

CAFE VIENA

VERMOUTHS EXCEPCIONALES
Y AMBIENTE ‘fMAGICO"

% i

En pleno centro de Reyes Catdlicos y dotado de una preciosa teraza se encuentra Café
Viena, reinaugurado a fines de 2014 por Kris Tarrio y Jesus Mari Pérez Muriel, viejos
conocidos de la hosteleria donostiarra. Al Viena hay que acudir a probar su extraordina-
rio “Vermouth Viena”, preparado de manera totalmente artesanal, con Vermouth Molteni,
deTorino. Para acompafiarlo, podemos optar por opciones de picoteo como /as Rabas de
calamar, el Croquetdn de jamdn, Gambas en gabardina, Corazones de alcachofa confita-
dos, 0 los Champis caseros de “La Geli”. Destaca en Café Viena su ambiente y mdsica tran-
quila y relajada, ideal para disfrutar de un buen Gin-tonic a elegir entre sus mas de 25
ginebras o una de sus Cervezas variadas, asi como sus Cacteles: Majito, Mojito de fresa,
Sex on the beach, Cosmopolitan, o “Laura”, un combinado refrescante, ideal para las
noches de verano. Los (iltimos viemes de mes, a partir de las 22:00, en Café Viena se ofre-
cen espectaculos de Magia de cerca de la mano de la Asociacion de Magos “Zizka”
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CAFE SAIGON

COCINA ASIATICA DE ALTA CALIDAD

Situado en los bajos del Hotel M@ Cristina Café Saigdn nos da la oportunidad
de situarnos en pleno Oriente sin movernos del centro de San Sebastian. En
su espacioso comedor, preciosamente decorado, podemos degustar especiali-
dades de todos los rincones de Asia tales como Rollitos vietnamitas, Tiras de
pollo al estilo Mong, Dumplings, Pato crujiente al estilo Pekin... Llama la aten-
cion, por original y pionero en Donosti, el Festival de Noodles, un tentador mend
que al ajustado precio de 18 euros (bebida aparte), se compone de un aperiti-
vo, Rollito vietnamita, Mushi de gambas y un plato de noodles a elegir entre
media docena de opciones. Carta: 35-40€. Menii Indochina: 30€ (bebidas
aparte) Menti Colonial: 38€ (bebidas aparte) Tarjetas: Todas. Parking Easo
justo bajo el establecimiento. No cierra. www.restaurantecafesaigon.com

CASA ALCALDE

GRANDES NOVEDADES
EN UN BAR CENTENARIO

“A—

Tras varios meses de reformas, Casa Alcalde ha vuelto a abrir sus puertas total-

mente reformado pero respetando escrupulosamente la estructura y el estilo que
ha tenido siempre. Casa Alcalde es el legado de Joseha lraizoz, cocinero de
Baztan fallecido en 2011 que, tras haber trabajado como jefe de cocina en luga-
res como el Hilton de Londres y los mejores establecimientos de dicha cadena en
Oriente Medio, recald en 1980 en la Parte Vieja donostiarra. Su hijo, Eki Iraizoz,
es hoy en dia el responsable de este centenario bar en el que encontraremos
pintxos cldsicos como el mitico Txapela, Remix, Tartaleta de txangurro, Txipirdn
a la plancha... y ahora nuevas raciones como Lecheritas, Huevos estrellados,
Guisado de toro, Carrilleras...asi como Hamburguesas normales o vegetales y
buen Chuletén. También cuenta con una carta de Arroces y paellas y risottos, y
unas novedosas y sorprendentes Patatas Alcalde. Tarjetas: Todas menos A. E.




CASA MARUXA

UN RINCON DE GALICIA
EN DONOSTIA

5 i -

“Simpatia, precio, calidad, cantidad y buen ambiente” es el slogan que suele utilizar
Sehas Lidieiro al referirse a su restaurante, Casa Maruxa. Sebas aprendid a cocinar
con su madre, Maruxa Lifieiro, que llegd a Donostia procedente deA Corufia en 1967
y abrid en 1984 el restaurante actual que ha pasado a dirigir Sebas a partir de enero
de 2010 junto con su compaiera, Ana Bermejo. Sebas sigue la tradicidn familiar
cocinando como lo hacia su madre, en los mismos pucheros de los que salen las
mejores especialidades gallegas: pulpos cocinados divinamente, caldos gallegos,
caldeiradas, y mariscos de primera categorfa traidos casi a diario de Finisterre. En
Maruxa se sirve también un gran jaman de Jabugo, arroces y hermosas mariscadas y
parilladas por encargo y una amplia variedad de pintxos que salen al 100% de la
cocina. Otras especialidades son el Lacdn con Grelos, la Caldeirada de merluza, el
Rabo de vaca estofado, el Pernil asado... Carta: 20-25€ Menii: 10,85€ Menii de
fin de semana: 18€ Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes.

CASA UROLA

IMPECABLE PRODUCTO DE TEMPORA-
DA, PARRILLA Y PINTX0S DE ESTACION
| |
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Dirigido por Pablo Loureiro Rodil desde 2012, este clasico de la Parte Vieja se
ha “refrescado” ofreciéndonos una cocina tradicional actualizada en la que el
producto, cuidado en su méaxima expresion, adquiere una importancia primor-
dial. La carta se renueva a cada estacion, encontrandonos en este momento pla-
tos como Habitas salteadas con alcachofas, yema de huevo y espuma de patata;
Alcachofa y cardo navarro a la parrilla con praliné salado de almendra; Kokotxas
de merluza a la panilla; Rodaballo salvaje a la parrilla; Paloma en dos cocciones,
puré de castafia y tosta de sus interiores... En su barra ofrece una amplia variedad
de pintxos, cuidados y creativos, tanto fijos como de temporada, como “Urala”
(Cuchara de salpicdn de bogavante); Brocheta de pulpo y papada con sopa de
patata; Bacalao confitado, zurrukutuna y panaderas; Vieira con crema de ajo-
blanco y vinagreta de café...Carta: 50 € Tarjetas: Todas menosA.E. Cierra: Martes

CASA TIBURCIO

EL SABOR
DE LA TRADICION
i

Local inaugurado en 1929 y que ha superado ampliamente los 80 afios de vida
al cargo de la familia Eskisabel, Tiburcio es el méaximo 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 restaurante ofrece una cuida-
da cocina tradicional con platos como Esparragos gratinados con jamdn ibérico,
Hojaldre relleno de hongos y langostinos, Terrina de foie natural, Besugo con refri-
to, Chuleton de viejo, Cordero lechal confitado, Biscuit de higos con salsa de nue-
ces... En su vistosa barra se ofrecen pintxes como Taco de bacalao con verduri-
tas, Bouquet de setas, Hojaldre de hongos con gambas... y suculentas cazuelitas
como Kokotxas de bacalao, Ajoarriero, Callos, Txipirones... Carta: 45-50€ Menti:
20€ Tarjetas: Todas Cierra: Miércoles tarde y jueves todo el dia. Casa Tiburcio
ha resultado vencedor del Campeonato de Pintxos de Gipuzkoa en 2015.

CASA VERGARA

EL PRODUCTO
AL SERVICIO DEL CLIENTE

Alvaro Manso lo tiene claro: La principal exigencia en Casa Vergara es la calidad
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 piblico y cerca de 300 referencias nacionales e internacionales. En cuanto
a sus pintxos, hay mas de 50 a elegir en su espectacular barra. Casa Vergara ha
ganado tres veces el premio Label Vasco en el concurso de pintxos de Gipuzkoa
con los pintxos “Manolo”, “Mauri” y “Habanito”, ademas del segundo premio en
el campeonato de pintxos elaborados con alubia de Tolosa. En su cocina brilla
el Arroz con Bogavante, las Mariscadas, los buenos Pescados del puerto 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 hogavante:
39€(Precio para dos personas) Tarjetas: Todas. Cierra: Jueves
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EZKURRA

LA MEJOR ENSALADILLA RUSA
DE LOS CONTORNOS

La familia Balda lleva mas de medio siglo al cargo de este bar. Joakin Balda inicid
la saga familiar y hoy es su nieto Joseha quien lleva las riendas. Los gustos de los
clientes, eso sf, apenas han cambiado en todo este tiempo y Ezkurra sigue siendo
mundialmente conocido por su ensaladilla rusa, que se vende a kilos en todos
los formatos (pintxo, racion, para llevar...). Otras recomendaciones: Risotto de hon-
gos con foie; Bacalao con piperrada; Brocheta de salmdn, antxoa, langostino y
gamba; Foie fresco con puré de higos y nueces; Rollito de txipiron con salsa negra;
Brocheta de gambas al ajillo; Bacalao ajoarriero; Brick de hongos... Ezkurra tam-
hién es conocido por su café, proveniente de la casa Paulista, sometido a una mez-
cla especial que le dota de una mayor fuerzay color que el resto de los cafés. Hagan
la prueba y pidan un solo. Repetiran. Carta: 11-15€ Menii del dia: 11€ Meni
especial: 15€ Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra.

ESCONDIDO, INTIMO
Y MUY RECOMENDABLE

- R —
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Escondido en el centro del Paseo de Colon, 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, Toston de cochinillo asado a baja tempera-
tura, Tentacion semifria de limon con crema de Fruta de la pasion...
Carta: 40-45€ Menii del dia: 18€ Mend de noche: 25€ Meni espe-
cial (fin de semana): 30€ (IVA incluido) Tarjetas: Todas menos American
Express. Cierra: Domingos noche, lunes todo el dia y martes noche.
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GASTEIZ

ALUBIAS DE CAMPEONATO

Ademas de su espacioso y luminoso bary su atractiva barra de pintxos, este
local cuenta con un acogedor comedor donde podras llevar a cabo cual-
quier tipo de celebracion familiar, comida de trabajo o cena intima, pro-
bando sus nuevas especialidades, Chuleta a la parrilla, Pollo de caserio y,
sobre todo, las Alubias, ganadoras de cuatro ediciones del campeonato de
Alubias de Tolosa. En su barra, ademas, podras disfrutar de sus pinchos frios
y calientes: Cocktail de gambas, Bufiuelo de marisco, Morro de ternera,
Buriuelo de carne picante o marisco, Txistorra en hojaldre, Foie con orejo-
nes... asi como de sus platos combinados y raciones. Menti dia: 11€ Menti
fin de semana: 18€. Menii especial noche: 18€. Alubiada: 18€

BUENA COCINA
EN UN ESPACIO NATURAL

Amor por el producto de temporada, respeto por la tradicidn y pasion por a renova-
cion culinaria son las caracteristicas que definen a este conocido asador dirigido por
Joxean Eizmendi, en los bajos de un caserio en Igara, y galardonado con el premio
alamejor Panrilla en el | Concurso Nacional de parrilleros.. Provisto de huerta pro-
pia, cuenta con una envidiable oferta de platos “verdes” como Guisantes de nuestra
huerta al estilo tradicional del llarra, Salteado de verduras variadas y a la parrilla
con jamon, Puerros frescos a la parrilla con vinagreta de pifiones, Ensalada de txan-
gurro y verduritas... todo ello sin olvidar sus exquisitas especialidades tradicionales
a la parilla (Rodaballo, Chuleta...) y platos creativos (Bacalao a la parilla sobre
patatas violetas, Cochinillo al homo y vinagreta de fruta de la pasion...) Menii: 13€
Menii Ejecutivo: 20€ Menii fin de semana: 30€ Menii Parrilla: 45€ Menii infan-
til: 12€ Carta: 35€ Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo a miércoles. Local
ideal para la celebracion de hodas y celebraciones. Jardin y zona infantil.




ITURRIOZ

UN BAR DE PINTX0S
CON MUCHA “CHISPA”
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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
prestigio, lo convirtid en un bar especializado en pintxos y raciones. Los pintxos se
elaboran con productos de alta calidad, como el Salmdn artesano, elaborado expre-
samente para el bar. Destaca también el nuevo pintxo de Tosta de Anguila, asi como
los de Lasaria de antxoa, Pastel de txangurro, Txitxarro al horno escabechado con
vinagre de Jerez (Premio Cadena SER), Taco de pulpo, Bacalao Club Ranero... asi
como la propuesta de pintxo sorpresa + copa de Cava reserva al competitivo pre-
cio de 3,85 euros. En raciones sobresalen los Hongos con jamdn, Callos y morros
caseros, Rissotto con crema de quesos, Fideua, Huevos estilo Lucio, la Tosta de
Bogavante... y ahora también Tostas con pan de cristal y gran variedad de Cervezas
artesanas locales, con mas de 10 referencias. Cierra: Domingo. Terraza aporticada.

LA BRASSERIE
MARI GALANT

Dirigido por el chef lon Mikel Ibero, 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 cuidadosamen-
te presentados como Terrina de foie casera, Ensalada templada de pato, Sopa de pes-
cado, Bacalao frito sobre cebolla confitada, Cordero asado a baja temperatura, Rabo
de ternera al vino tinto... En la Brasserie se cuidan especialmente los menis, en los
que, siempre en funcion 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, Timbal de pato con berenjena y pimientos morrones asados, Ajoarriero con
langostinos, Merluza al pil-pil de piquillos, Taco de tuleta sangrante con ensalada,
Bavarois de café con chocolate, Tarta de sidra... Carta: 45-50€ Mend del dia: 22,50€
(lunes a viernes todo el dia) Meni festivo: 38€ (Mends con bebida e IVA incluido)

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 attin 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 seccidn “Placeres gastronémicos”)

LA CUEVA

50 ANOS DE TRADICION
A LA PLANCHA
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Sito en una de las casas més antlguas de San Sebastian, La Cueva acaba de
celebrar su 50 aniversario, regentado por la misma familia desde su funda-
cin. Este restaurante cuenta con un precioso comedor interior con paredes de
piedra y decoracidn 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.
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LA TAGLIATELLA

EL AUTENTICO
SABOR DE ITALIA

Pastor, La Tagliatella ofrece una extensa carta de sabor italiano en la que el
comensal puede elegir entre mas de 400 combinaciones de pastas y salsas.
Las raciones son generosas e 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 mas 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.

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 emulsion 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 innovacidn, 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.
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MANEX

EL “SNACK BAR” DE
LA CALLE VITORIA-GASTEIZ

%

DAY ,
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, Jamdn 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, asi como una gran variedad de Platos com-
binados, Bocadillos y Sandwichs. Desde primera hora la barra luce una
gran variedad de tortillas y pintxos clasicos. Menti del dia: 11€ Meni fin
de semana: 18€. Cierra: Lunes. Tarjetas: Todas menos American Express.

NARRIKA

EL SECRETO ESTA EN LA PLANCHA

Emplazado en una de las principales arterias de la Parte Vieja, el Narrika
lleva mas de 20 afos ofreciendo diversas especialidades basadas
mayoritariamente en la plancha, destacando sus insuperables setas a
la plancha, que pueden ser degustadas como pintxo, racién o en sus
diversos bocadillos. Pintxos y raciones: Tigres, Patatas bravas, Pulpo,
Champis, Setas a la plancha, Gildas, Tortillas, Calamares, Rifiones...
Extensa variedad en hocadillos: 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 practicamente “personalizado”.




ORIENTAL I Y II

Los restaurantes Oriental y Oriental 11, 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 atun, Sushi y Sashimi, Dim Sun (Raviolis al vapor), Pollo
Xiang Zi, Sushi (elaborado con pescado ahumado) Brocheta de gambas y calamares... En Oriental Il, ademas, 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 estd especialmente cuidada. Carta: 30€ Menii del dia: 10,70€ Menii especial: 25€ Tarjetas: Todas menos Am. Express. No cierra.

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-oli, Pulpo...) Pintxes (Croqueta de jamdn, Pintxo de codillo...) Pastas
y arroces (Espaghettis carbonara, Risotto a los 4 quesos...) Tablas,
Platos combinados y Bocadillos... para acompafiar una carta de mas de
25 cervezas internacionales. Se sirven, también, completos desayunos a
partir de las 8:30.

COCINA DE MERCADO Y EXCELENTE
PARRILLA EN EL CORAZON DE IGARA
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Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de renombre, se lanzaron en 1982
a la 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 mas prestigiosos
de la ciudad. Los pescados frescos a la panrilla (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 especialidades
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 riistica y aco-
gedora, este asador cuenta con dos comedores para 120 y 40 personas, teraza y
un amplio aparcamiento privado. Destaca su cuidada carta de vinos con més de
250 referencias. Carta: 50-60€ Tarjetas: Todas. No cierra.
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QING WOK

BUFFET LIBRE, PLANCHA
Y WOK EN VIVO

Situado en la Avenida de la Zurriola, Qing Wok es el primer restaurante asiatico 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
pequefios. 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€ (mediodia y noche) Niios de 4 a 8 aiios: 6,95€ Niiios de 0 a 3 afios: Gratis. EI IVA
(7%) y la bebida se factura aparte. Tarjetas: Todas. Horario: 12:00 a 16:30y 19:30 a 24:00.

TERESATX0

SIMPATIA, CALIDAD Y VARIEDAD
PARA TODOS LOS 0S

L

Dirigido por Garbiiie Arrizabala, Teresatxo es un local de ambiente familiar en el

que prima la simpatia y el buen sewicio, dotado de una oferta pensada para cubrir
todos los gustos y estilos con una excelente relacidn calidad-precio. Desde los des-
ayunos con holleria artesanal hasta las cenas, pasando por los pintxos, sus ments,
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 domin-
gos el mend incluye Cordero lechal asado. Son también remarcables sus generosos
hocatas (destacando el de huevos con chorizo y patatas), las hamburguesas case-
ras y sus platos combinados con huevos fritos de sartén. Carta: 15-18€ Menti 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 menosAmerican Express.
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EL NUEVO JAPONES DE DONOSTIA

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, attin, 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: Menti Osaka: 32€ Menii Tokyo: 35€ Menti
Kyoto: 48€ Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra.

TSI TAO

CAMINO RECTO HACIA
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
asiticos 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, ademas, con una amplia e interesante carta de vinos.
Menii del dia: 12,50€ Meni degustacion: 22€. Menii variado: 28€. Menii
infantil: 10€. Carta: 25-30€. Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra.




AKEITA, TXOLA TA TXOKOLA

En la nueva zona de oficinas de Igara, en los bajos del edificio Beiza, el equi-
po del restaurante Aratz ha abierto este bar restaurante que ha cumplido en
enero de 2016 sus primeros 10 aiios de vida. En Txola, ademas de buen
café, podemos degustar una gran variedad de pintxos a partir de las 7 de
la mafiana. Su variado meni 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 Txipirones a la plancha, el Rape, la Chuleta o las
Chuletillas de cordero, asi como buenas raciones de Ibéricos. Menti dia:
10,30€ (con café, 11,50) (de lunes a sabado mediodia). Carta: 30€.
Horario: 06:30-20:30. Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo. Zona WI-FI.

UREPEL

EL RETORNO DE
UN CLASICO IMPRESCINDIBLE

L

Tras tres afios y medio cerrado, este clésico de la gastronomia donostiama abre de nuevo sus
puertas de la mano de M* Eugenia Bozal, propietaria del Restaurante La Muralla. El local ha
sido reformado respetando el estilo y a esencia del Urepe! de siempre, dandole un tono més
minimalista y tendiendo a que este establecimiento sea un restaurante sostenible en todos los
sentidos (decoracion, iluminacion, etc...). La carta posee una base de cocina tradicional siem-
pre acompaiiada con toques de innovacion, buscando provocar sensaciones y emociones
positivas en el comensal: Arroz cremoso de almejas con bacalao en salsa verde, Cardo con
alcachofas con velouté de jaman ibérico y huevo a baja temperatura, Lomo de merluza asado
sobre patata confitada, ajetes y guiso de berberechos, Pichdn de Bresse glaseado al chocola-
te, Mamia desestructurada con espuma de manzana... Carta cerrada: De lunes a viemes:
27€ (VA y bebida aparte) Sabados, domingos y festivos: 37 y 41 € (VA y bebida aparte).
Marjetas: Todas. Cierra: Domingo noche y miércoles todo el dia. (En verano, no cierra)

TXULETA

BUEN PRODUCTO Y
EXCELENTE PARRILI

Ander Esarte y Marian Garmendia diirigen este local Campedn de Espaiia de Parilla, ofre-
ciendo una cocina tradicional con producto de primera y sugerencias de temporada: Gui-
santes de lagrima, Habas salteadas, Esparragos naturales a la plancha, Zizas de primavera,
Hongos plancha o en revuefto.... Truleta destaca por los pescados y cames a la parrilla de
carbon (Rodaballo salvaje, Besugo, Chuleta de viejo...) y platos como Espérragos reflenos de
espinacas y gambas, Sopa de pescado, Huevos Aginaga, Pulpo parrilla, Txangurro al horo,
Pixin (taquitos de rape rebozados) Bacalao a la partilla, Pimientos rellenos de rabo de buey,
Revuelto de ajoarriero, Callos y morros, Leche frita... Su amplia carta de vinos cuenta con cer-
ca de 100 referencias y en su barra pueden degustarse raciones y pintxos como sus afama-
das Croquetas de Txuleta o sus Nuevos Bocadillos de Txuleta o de Ajoarriero. Carta: 35-
A0€. Men: 20€. Menii degustacion: 35€. Ment de invierno (con alubias de Tolosa): 27€.
Pack de pintxos camivoros (en harra): 8€. Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes noche y martes.

ZERUKO

CAMPEON DE CAMPEONES

Galardonado con el premio al mejor pintxo en el Campeonato de pintxos de
Gipuzkoa 2010 por su pintxo dulce “Boh limén”, y recién obtenido el Segundo
Premio en el Campeonato de 2015, Joxean Calvo sigue realizando maravillas en
miniatura con la ayuda de sus cocineros Axel y Angel. Recientemente reforma-
do, este local ofrece algunos de los mas 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 pista-
cho y glaseado de frambuesa, Bacalao o Solomillo a la brasa... Ademés 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... Meni del dia: 17€
Menii de pintxos: 30€+ IVA. Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia
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¢,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

A FUEGO NEGRO

Lagran taska del siglo XXI
31de Agosto, 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 Atracciones Igeldo. 943 223662
Alamandegi. Urbitarte, 1. 943 362849
Alberro. Alto Zorroaga, 67. 943 468807
Alberto. 31 Agosto, 19. 943 426864
Albiztur. Matia, 52. 943 211801

Aldaba, Avda. Tolosa, 119. 943 210329
Aldanondo. Euskal Hema 6. 943 422852
Alderdi-Zahar. F. Calbeton 9. 943 425254
Algorri. Pol. Zuatzu -Errotaburu-. 943 218479

ALLIOLI

Cocina catalana de montaria
COkendotegi, 2 (Martutene). 94346 0296

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

AMBIGU ESTACION

Cocina casual
Aldamar, 12 (Pte. Vieja). 9430497 01

Ambrosio. Pza. Constitucion. 943 428104
AMETZAGANA

Salones para banquetes y Pension
Cde Uba, 61 (Martutene) Tf. 943456399

Anastasio Berri. Easo, 19. 943 426320

Antigua Gastroteka, Jose M. Sen 6.943 536763
Antonio. Bergara, 3. 943 42981

Aiiorga Txiki. Afiorga Hiribidea, 22 943 362760

APEADERO

Pintxos de alto nivel y mentis 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 2192 04

Ardandegi. R Catdlicos, 7. 943 467477
Argintz Jatetxea, Plaza Amezketas. 943 474246
Aroka. Sierra de Alofia, 5. 943 452192

Artola. Salud, -Amara Viejo-. 943 460815

Arrai Txiki. Gampanario, 3. 943 431302

ARRIKITAUN

El txokito andaluz de Donostia
IgaraBidea, 19. 843983141

Arriola Asador. R. Catolicos, 9. 943 457137

Arzak. Alcalde Elosequi, 273. 943 278465

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

Atotxa. Teresa de Calcuta, 4. 943 276372

Atxiki Asador. Sierra de Aralar, 15. 943 461065

AZKENA

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

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

Buenavista. K. Balenciaga, 42 -Igeldo-, 943 210600
Bully Café-Bar. P° Aves, 5. 943 214287

Gaho Norte. Logrofio, 4. 943 312372

Cachn. S. Marcial, 40. 943 427507

Caté Central. Arcco Amara. Plaza de rin, 6

Café de La Concha. P° Concha, 12. 943 473600
Café de la Plata. Padre Larroca, 14. 943 290239

BARKAIZTEGI CAFE SAIGON
Verduras de temporada y gran parrilla Alta cocina asicticade gran calidad
P iztegi, 42 (Martutene). 9434513 04 Okendo, 1 (Hotel M" Cristina). 943 42 66 89

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

BAZTAN

Cocina tradicional navarra y pintxos
(/Puerto, 8 (Parte Vieja). 943424272

BAZTARRE

Abierto a las 06:00. Desayunos y pintxos
Virgen del Carmen, 25 (Egia). 943116350

Bay Bay. Avda. de la Libertad 37. 943 427068

CAFE SANTANA
Cocina ininterrumpida y buenos desayunos
Reina Regente, 6 (Parte Vieja). 943432162

Café Kursal. Ramdn Marfa Lil, 2. 943 321713

CAFE S7ETE

Desayunos, pintxos, ments.. y karaoke!
Javier Barkaiztegi, 13 (Amara). 943 46 9400

Café Viena. R. Catdlicos, 5. 943 463974
Cafeteria Express. R. Callico, 12. 943 463990
Caps. R. Catolicos, 12. 943 463990

Derby. Sancho el Sabio, 4. 943 457557

Divinum, Isabe 1,4, 943 457940

Doctor Livingstone, Av. Barcelona, 24. 943 457940
Don Vito, . Com, La Bretxa, 943 430285

Diiner Kehab 1. Miracruz, 28.

Daner Kebab 2. Sagardotegi, 1. 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 428210
Eibartarra. Fermin Calbeton, 24. 943 420442
Ekaitz Asador. P° Padre Orkolaga, 131. 943 212024
El Alamo. Duque de Mandas, 19. 943 286619

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

El Gavilan. Avda. Sancho el Sabo, 26. 943 461998
El Puente, Rio Deba, 2. 943 278629

El Quinto Pino. Pza. Sarriegi, 4 943 426153

El Txoko de Ramiro. Txofre, 4. 943 279799
Elurra, General Echa?ue, 7.943 420357

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

Erribera. Camino Portuetxe, 14. 943 210300

Errota Taberna, Usurbil. 943 311553

Esparru. Avda. Carlos |, 16. 943 456394

Etxabe. Aldakonea, 75. 943 291516

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
Bideluze. Pza. Gipuzkoa, 14. 943 422880
Bideluze. Garibai, 24. 943 430314
Bigarren. Isabel l, 6. 943 469259

Bihotz. Plaza Ignacio Mercader 943 464568
Bira Taberna. Igara Bidea, 19. 943 218078
Bitacora. J. Zaragueta, 4. 943 446111

BODEGA DONOSTIARRA
Pintxos, raciones, brochetas...y parrilla
Pefiay Gofi, 3 (Gros). Tf. 943011380

Bodegon Alejandro. F. Calbetdn, 4. 943 427158
Bokado-Aquarium. Pza. J. Cousteau, 1. 943 431842

BORDA BERRI
Altacocnaenminiaturarespetuosay trabaj
Fermin Calbeton 12 Parte Vieja). 943430342

BOULEVARD 9

Carta tradicional, ensaladas y pintxos
Boulevard,9 (Centro). 943422114

Bougquet. C/ Logrofio, 5. 943 227943
BRANKA

Pescados alaparrillay vistas de excepcion
P° Eduardo Chillida, 29. Tf. 943317096

BCN Capricho. Zabaleta, 55, 943 326734 ESSENCIA
P cones ekt oot o i o Pt S50 s
Beartzana. Pza. Easo, 5. 943 474995 , CASA ALCALDE. Etxabe. Duque de Mandas, 35 (Egia). 943 298254
BEHARRI Viayor 19 aceniepy B3 26236 ~ ETXADE4
hﬁﬁﬁ;”;;{g;ﬁg@?;;f;%‘{fﬁ Casa Bartlo, Fermin Caleton, 36, 943 421743 C°C‘“§‘,;;?§;f;°(2§;¥;§";j§2‘;‘ depintios

Casa Durén, Secundino Esnaola, 20. 943 287419
Casa Galicia. Zabaleta, 28. 943 274391

CASA MARUXA

Un rincén de Galicia en Donosti
P’ Bizkaia, 14 (Amara) 943461062

CASA TIBURCIO

Cocina tradicional y pintxos variados
Fermin Calbeton, 40 (Parte Vieja). 9434231 30

CASA UROLA

Parrilla, pintxos y cocina tradicional
Fermin Calbeton, 20 943441371

CASA VALLES

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

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

ETXEBE
Vinos, cervezas, y pintxos variados
Ifigo, 6 (Parte Vieja). 943421340

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

EZEIZA

Cocina tradicional con toques de autor
Avda Satrusteg| 13 (Ondarreta) 943214311

EZKURRA

Lamejor ensaladilla rusa de los contomos
Miracruz, 17 (Gros). 9432713 74

Farfalle. Avda. Libertad, 21. 943 426054

Feng Jing (chino). Balleneros, z/g. 943 470043
Foster's Hollywood. Zabaleta, 1. 943 320988
Bretxa, C.C. La Bret¥a . 43 426514

CASA VERGARA

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

Cascanueces. P° Coldn, 46. 943 278839

Chomin. Infanta Beatriz, 16. 943 317312

Ciaboga. Easo, 9. 943 422926

Gubi. Aldamar, 18. 943 425908

Cueva de lohos. J.M Barandiaran. 943 265862
Dakara. 31 de Agosto, 25.

Dana-Ona. P° Hipddromo, 15. Zubieta. 943 365347
Danena. Matia, 6 -Antiguo-. 943 217320
Danena. Enheman, 8 -Parte Vieja-, 943 425197

Ganbara, S. Jerénimo, 21. 943 422575
Gandarias. 31 de Agosto, 23.943 426362
Garbera Sidreria. C. Com. Garbera. 943 394358
Garbola. P° de Coldn, 11. 943 285019

Garibai 21. Gariba, 21, 11, 943 433134
Garraxi Vegetariano. Te1er|a 9.943 275269

GASTEIZ

Especialista en Alubias de Tolosa
Vitoria-Gasteiz, 12 (Ondarreta). 943210713

Gaztelu Txiki, Carquizano, 3. 943 327997
(Giroki. Enbeltrén, 4. 943 421365
Goiz-Argi. Fermin Calbeton, 4. 943 425204

DESTAQUESE EN ESTE LISTADO: 609 47 11 26
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Gorosti. Plaza del Txofre, 12. 943 576072
Gran Via, Gran Via, 9. 943 271601

GUARDAPLATA

Menti del dia, pintxos y cazuelitas
Serapio Mujika, 21 (Bidebieta). 943390566

GUDAMENDI
Hotel con espectaculares salones de bodas
P° Gudamendi, 26 (Igeldo). 943 214000

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

HAIZPE

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

HIDALGO 56

Pintxos de vanguardia y menus variados
P Colon, 15 (Gros). 94327 96 54

Hipica de Loiola. C° de la Hipica, 4. 943 454218
Holy Burguer. Pescaderia, 6. 943 4237

Hotel Amara Plaza. Plaza Pio X, 7. 943 464600
Hotel Ezeiza. Satrustegui, 13. 943214311

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 - \gara 9430

Igeldo Sidr. Gurltzeta Baser. - Igeldo 943 213251

IKAITZ

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

ILLARRA ERRETEGIA
Asador de temporada y huerta propia
Illarra bidea, 97 (Ibaeta). 943 21 48 94

Intxaurrondo Sagard. Zubiaurre, 72. 943 292074

INTZA

Aperitivos, Pinchos,
Platos combinados y Bocadillos,
Ambignte nocturno.
Amplia terraza.

Eslarlines 12- T1. 643 4248 33 - DONOSTIA

ITURRIOZ

Pintxos y raciones de nivel, vinos y cavas

San Martin, 30 (Centro). 943428316

Itxaropena, Embeltrén, 16 . 943 424576
Itxasalde Asador. Atotxarreka, 83. 943 371585
Itxasne. Ibai-Alde, -Martutene-. 943 470757
|zagirre. Bidarte Berr Baserria, 943 361470
Izar. Pza. de las Amerias, 12

Jzarraitz, Prim, 4, 943 428747

|zazpi. P° Baratzategi, 3. 943 321019

Izei. P° Baratzategi, 24. 943 279391

IZKINA
Mediosiglo de cocina tradiicional y pintxos
Fermin Calbeton, 4 (Parte Vieja). 94342 2562

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

JUANITO KOJUA

El alma de la cocina tradicional vasca
C/Puerto, 14 (Parte Vieja). 943 42 01 80

Juantxo. Enbeftran, 6. 943 427405

K-BI

Hamburguesas, bokatas, pintxos y menti

Vitoria-Gasteiz, 2. Tf. 9430081 81

Kalaberri. Matia, 50 -Antiguo-. 943 212101
Kalonje. Padre Orkolaga 8.943 213251
Kaskazuri, P° Salamanca 14. 943 420894
Kata 4. Pza. Sta. Catalina, 4. 943 423243

KAYAK

Especialidad en croquetas y calamares
P°delos Olmos, 24, 943397871

Kelly’s. Plaza Nafarroa Behera, 3. 943 290019

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

LA FABRICA
Cocinatradicional avanzaday buenos mentis
C/Puerto,17 (Parte Vieja). 943432110
La Kabutzia. lgentea, 9 (Club Néutico). 943 473682

La Madame. San Bartolomé, 35. 943 444269

La Mamma Mia. S. Bartolomé, 18. 943 465293
La Mariskeria. Duque de Mandas, 6. 943 536211
La Mina (pizzeria). Urbieta, 1. 943 427240

LA MURALLA

r local conuna cocinamuy personal
Enbeltran, 3 (Parte Vieja). 943433508

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

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

La Rampa. Muelle, 26-27. 943 421652
La Tabla Tierra y Mar. S. Martin, 42. 943 426092
La Torre de Pizza. S. Vicente, 9. 943 431469

LA TAGLIATELLA
SanMeartin, 29 (Centro). 943427326
Pefiay Gofi, 5 (Gros). 94328 9184

La Vaca. Andresteg, 4. 943 317744

La Vaca. Avda. Liberiad, 40, 943 42979

La Vaca, Miracruz, 18. 943 326937

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

La Viia, 31 de Agosto, 3. 43 427495

La Zurri. Zabaleta, 9. 943 293886

LAGUNAK

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

KENJI SUSHI BAR

Cocina japonesa tradicional y moderna

Enbeltran, 16 (Parte Vieja). 943 5375 27

Kixki. Secundino Esnaola, 45. 943 274936

Kiki. Avda Tolosa, 79. 943 317320

Kok. Avda. de Zarautz, 2. 943 31 75 91
Kokotxa, Campanario, 11 -P. Vigja-, 943 421904

KOSTALDE
Especialistasen paellay cocinamedterrinea

Avda. Zurriola, 28 (Gros). 943 2777 91

Kota 31, 31 de Agosto, 22. 943 429936

Kukuarri. itoria-Gasteiz, 1 (H.Ardnzazu). 943 219077
Kursaal bar. Avda. Zuriola, 22. 43 291150

La Albarca. Ballenros, 19. 943 446210

Intza, Esterlines, 12. 943 424833
Tausti, P de Errotaburu, 8. 943 311109
Iiausti. Pol. Zuatzu, 4 -Errotaburu-, 943 313933

LABOULE (CASINO KURSAAL)

Elrestaurante del casino. Tumejor apuesta
Mayor, 1 (Parte Vieja). 943429214

Lanziego. Triunfo, 3. 943 462384

Las Vegas. P° Coln, 10. 43 270871

Lau Haizeta. Lau Haizeta, 94. 943 352445

Lobo. Jose Maria Sert, 10, 943 32 56 84

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

LUKAS BENTA BERRI
Parisodel delvinoyla i

IOMBI
Menti del dia, raciones, ensaladas, pintxos..
Pza. Gipuzkoa, 15. 943428423

Iraeta. Padre Larroca, 2. 943 272973
Iratxo Hamburgueseria. S. Juan, 9. 943 422667
Irigoien Erret. Cam. Petritza, 10, Zubieta. 943 372875

IRUNA
Pintxos, bokatas, raciones, tostas, ensaladas..
Easo, 73 (Centro). 943456917

Iruiia. Sierra Aralar, 27. 943 466565
Irrintz. Pescaderia, 12, 4. 943 424234
Isla del Sol (chino). Pedro Egafia, 5. 943 458419

ITURRIETA-BERRI

Menti del diay Gastroparrilla
Camping de Igeldo. Tf. 943226583

La Barranquesa. Larramendi, 21, 943 454747

LA BRASSERIE MARI GALANT

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

La Cantine. San Jerdnimo, 22. 943 427508
La Cepa. 31 de Agosto, 7-9. 943 426394

LA COLCHONERIA

Gastronomia, copasy exposiciones
San Vicente, 9 (Parte Vieja). 943 56 1816

vinoy !
Julio Caro Baroja, 1 (Benta Berri). 943224800

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

MAMISTEGI
Cocina tradicional actualizada de mercado
P* Oriamendi, 14 (Aiete). 943311570

Mandarin Zabaleta, 32. 943 320217
MANDRAGORA

Pintxos, raciones, ensaladas, tostas...
José Maria Sert,9 (Benta Berri). 943312699

LACUCHARA DE SAN TELMO

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

Marifiela. Muelle, 15. 943 421388
Marisqueria Ondarreta. Vitoria-Gasteiz, 3. 943 311873
Martillum, Lau Haizeta, 3. 943 351130

LA CUEVA
Tradicién ala plancha Bar. Terraza cubierta

Pza.Trinidad (Parte Vieja). 9434254 37

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

Marugame. Pza. Marugame, 1. 943 212988
Martinez. 31 de Agosto, 13. 943 424965

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

Mendi, S. Francisco, 13. 943 287288
Mendizorrotz. Plaza Lizardia, 4. Igeldo. 943 212023
Merendero de Ulia. P° de Ulia, 311. 943 271258

MESON LUGARITZ
Cocina de temporada, pintxos y vinos
Avda Tolosa, 79 (EL Antiguo). 943218503

MESON MARTIN

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

MIL CATAS
Pintxos,mentisy cordero y cochinillo asado
Zabaleta, 55 (Gros) 9433216 56

MIRADOR DE ULIA
Gastronomiade auitor con 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, Igara Bidea, 16. 943 310797
Nagusia lau. Mayor, 4,943 433991

NARRIKA
bokatas desetas delmundomundiol
Narrika, 16 (Parte Vieja). 9434273 27

Narru. Zubieta, 56. 943 423349

Néstor. Pescaderia, 11. 943 424873

Nikkei. Urdaneta, 14. 943 443511

Nikolas Asador. Buztinturi, 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

Gast itay chinade altonivel

Reyes Catohcos 6 (Centro). 943470955

Oquendo. Oquendo, 8 943 420736
Ordizia. San Lorenzo, 6. 943 422424

ORIENTAL I

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

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

Paco Bueno. Mayor, 6 . 943 424959

PAGADI
Mentidel dia, pintxos, ensaladas, croquetas..
General Artetxe, 1 (Gros). 943284299

Pagotxa Cafeteria. P° Arbustos, 2/g. 943 218330

PAIS PETIT
Un txoko de Catalunyaenel corazén de Gros
Bermingham, 25 (Gros). 943 57 26 80

Palacio de Aiete. Goiko Galtzara Berri, 27. 943 210071
Pantxika. Muelle, z/g. 943 421179

Pasaleku. C/ lllumbe, 11. 943 461665
Pata Negra. Isabel Il 15. 943 450147

PAULANER BIERHAUS

Codillos, salchichas y cervezas variadas
San Vicente, 7 (Parte Vieja). 943421808

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081
Peggy Sue’s. San Marcial 5 943 429532
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Pekin (chino). General Jauregui, 5 . 943 428930
PEPE

Pintxos, raciones, ensaladas, tostas...
Av.Zumalakarregi, 3. (Antiguo) 943116733

GIPUZKOAN NON JAN?

Tribuna Norte. M® Dolores Agirre, 22. 943 276263
Ttun Ttun, S. Jer6nimo, 25. 943 426882
Txalupa. Fermin Calbeton, 3. 943 429875
Txepetxa. Pescaderia, 5. 943 422227

Tximista. Pza. Constitucién, 10. 943 422370

Perus. B° Igeldo. 943 211591

PINUDI
Buen foie, pintxos y bocadlillos XXL

Narrika, 27 (Parte Vieja)

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

PORTUETXE
Soberbio asador templo del buen producto
Portuetxe, 43 (gara). 94321 5018

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

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

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 282881

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

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

TSITAO

Cocina oriental de nivel con vistas al mar
P°Salamanca, 1 (Parte Vieja). 94342 4205

Txindoki. Gran Via, 28. 943 325920

Txinparta. Avda. Navarra 8.943 291506
Txinparta Sagardotegia. IIIarrabem 2. Barrio Igara
Txirrita, Isabel I, 4. 943 45696

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

Txistu. Igeldo. Balenciaga, z/g. 943 212979
Txofre Berri. Gloria, 2. 943 029731

Txoko. Mari, 12. 943 425412

Txokolo Asador. Manterola, 4, 943 463491

/1 AIA

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

Aristerrazu. Ncleo Andatza, 13, 943 834521
Arralde Sidreria. Ubegun. 943890125

Ashé. B Santio Erreka 29. 943 835311

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

lzarra, Urdaneta. 943 131867

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

Kanua Asador, Plaza Gozategi, 11. 943 834322
Leku-Eder, Urdaneta Auzoa. 943 132373
Portu Asador. Santio Erreka, 2/g. 943 894434
Satxota Sidreria, B° Santlago 2/g. 943 835738

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

Plaza Trinidad (Parte Vieja). 943441007

ROJO Y NEGRO
Pintxos, mentisy cocina ininterumpida
SanMarcial, 52 (Centro). 943431862
Salaberria Sidreria, J.M" Salaberria, 15. 943 456311
Saltvipi. Calzada Vieja de Ategorrieta 3. 943 323310
San Bartolomé. S. Bartolomé, 32. 943 437638
San Marcial. S. Marcial, 50. 943 431720

SANSSE

Donosti Total Bar
SanMarcial, 37 (Centro). 9434349 22

S, Telmo Esp. Gastro cuttural, Pza. Zuloaga. 943 573626
Sebastian, Muelle, 14. 943 425862

SHAKE (JAPONES)

Gastronomia japonesa, menis y plancha
San Marcial, 8-10 (Centro). 943424210

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

SM Café, Urbeta, 6-C.C. San Martin. 43 427610
Sport. Fermin Calbeton, 10. 943 426888

SPORT K

El tercer tiempo
Pz Julio Caro Baroja (Benta Berri). 943901190

Staaf. M Dolores Aquirre, 12. 943 326596
Suhazi. Juan de Bilbao, 17. 943 421780
Sukalde Kultura, P° de Heriz, 3. 943 227482
Syrah, Pza. Irun. 943 466643

Tamboril, Pescaderia, 2. 943 423507

TATAMI
Cocinay comedores japoneses
San Francisco, 49 (Gros). 943 290407

Tedone. Korta kalea, 10 -Gros-. 943 273361

Tejeria. Tejerfa, 9. 943 282304

Telepizza, Avda. Tolosa, 13. 943 313255

Telepizza. Bermmgham 25. 943 286033

Telepizza, Easo, 27. 943 431377

Tendido 5. Secundino Esnaola, 36, 943 276040
Tenis Ondarreta, P° Eduardo Chilida, 9. 943 314118

TERESATXO

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

Txurrut, Pza. Constitucion, 9. 943429181
Ubarrechena, Puerto, 16 . 943 428352
Udane, Isabel II, 6. 943 451401
Ulia. Pio Baroja, 15. 943 317950
Urbano. 31 de Agosto, 17. 943 420434
Urdifiola, Carlos |, 16. 943 450410
Ur-Gain, Trento, 6. 943 312606
Urgull. Euskal Herria, 8. 943 423185
Urkabe. Segundo Izpizua, 33. 943 291891
Urtxori-Bi. Bermingham, 17. 943 277395
Urumea. Alto de los Robles, 10. 943 460536
Via 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
Vidaurre. lparragirre, 6. 638 774570
Vinoteca Bernardina, Vitoria-Garteiz,6. 943 314899
Viura. Gran Via, 12. 943 270363
Warung. Sagues 14.943 322676

XANTI (HOTEL ANOETA)

Cocinatradicional y pescados alaplancha
Anoeta pasealekua, 30 (Amara). 9434574 36

Xarma. Avda. Tolosa, 123. 943 317162
Zahaleta. Zabaleta, 51. 943 276488
Zaguan. 31 Agosto, 28, 943 424844
Zazpi. San Marcial, 7. 943 506767

Telai Txiki. . Rodl, 79, 943 274623
Zen Fusion. Larramendl 11.943 451968

ZERUKO
Los pintxosmds novedosos de laParte Vieja
Pescaderia, 10 (Parte Vieja). 9434234 51

Zorroaga. P° Zorroaga, 27. 943 444146
Zubimusu. Logrofio, 5. 943 314465
Zumardi. Zumardi pasealekua, 2. 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

TXOLA // ALBIZTUR
Menis, pintxos y raciones Elane. Entrada de Albiztur. 943 652314
Portuetxe, 53 (Ibaeta). 943 3167 84 HERRIKO ETXE
Txomin. P° Antzieta, 6. 943 451964 . . b .
! : Alubias, cocina tradicional y vegetariana
Txoxa. Kristobal Balenziaga, 47. 943 311511 Bajos el 730685
TXUBILLO Segore Etxe-Berri. Sta. Marina Auzoa. 943 580976
Cocinay pintos de fusion vascoaponesa Ugarte. Albiztur 32. 943 651728
Matia, 5 (El Antiguo). 943 2111 38 / / ALEG | A
Eizmendi. San Juan, 52. 943 653098
Hilario Berri, S. Juan, 55. 943 654819
TXULETA Iskifia. . Juan, 59. 943 653007
Producto de temporaday cocina tradicional

KURPIL

Pintxos, kaxuelitas.. y buenos Gin-Tonics!
Larraitzauzoa, 35. 943506903

ROUTE 33

Restaurante, cafeteria, panaderia, museo..,
Polig Bazurka, 1 (juntoaN-1)- 9436986 04

TXINTXARRI

Un restaurante para toda la familia
AntiguaN-1,25.9436507 21

// ALKIZA
Alkizako Ostatua, San Martin Plaza. 943 691836
Elizegi taberna, San Martin Plaza. 943 690788

/I ALTZAGA

Altzagarate. Altzaga disem.18. 943 884196

OLAGI SAGARDOTEGIA

Sidreriay asador abierto todo el afio

Herriko plaza. 9438876 26

[/l ALTZ0

Arandia. Seqoretre etxea, 2/g. 943 652262

// AMEZKETA

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

// ANDOAIN

Arteta, Arteta, 5. 943 593094

Bambola (pizzeria). Plaza Goiko, 7. 943 300289
Buruntza. Kale Txiki, 15. 943 576308

Hiru. Juan Bautista Erro, 2-4. 943 593600
Irunberri. Nagusia, 39-41. 943 590532

Ituri. Pza. Bazkardo, 8. 943 594044

Gaztafiaga 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, z/g. 943 593954
San Esteban. Goiburu Auzoa, z/g. 943 590663
Traifierum. Kale Nagusia, 6. 943 593692
Txalaka. Aita Larramendi, 943 591604

Txertota. Goibury, 2/g. 943 590721

Txitibar. Zumea Plaza, 7. 943 570492

/1 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 \b\lbldea 31.943 791047
Basabe. Polig. Industrial. 943799184
Baster-Alde. B° Galartza, z/g. 943 792458
Berri Taherna, Durana, 26, 943 792067
Bodegoia. Nafarroa, 6. 943 792045
Goyaran, Solohaundi, 8. 943 796857
Gurea, Durana, 32. 943 792064

Hirusta, Plaza llargi, 2/g. 943 790657
Ibarra, P° Araba, 29. 943 791803
Matikua, B° Azatza, 943 791668

Zaraia, P° Araba, 20. 943 798895

// ARRASATE

Aldape. fturriotz, 41. 943 796369

Arteaga, B° Garagartza, 37. 943 711881
Bittori Asador. Araba Etorbidea, 3. 943 795582
Bolifiete Asador. Zarugalde, 24. 943 793991
Buenuena., Jokin Zaiteg, 6. 943 797960
Cassolo (pizzeria). Arimazuri, 2. 943 794564
Cafeteria Express. Maalako, 8, 943 798514
Dragdn Oriental. Araba Etorbldea 3,943 712500
Elizondo. Garagartza Auzoa. 943 791599
Errastikua. Bedofia, 18. 943 791013

EZKINA

Pintxos, bokatas y hamburguesas caseras
Olarte, 25. 943044388

Gaindegi. Lapurd, 4. 943 797060

Goiz Alde Degustacion. turriotz, 33. 943 791115
Gran Muralla. Otalora, 3. 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. lturriotz, 7. 943 790467

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

SANTA ANA HOTELA
Cocinatradicional con toques de autor
B°Uribarri, 37.943794939

Sara Merenderue. Meatzereka. 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

lzurtzu Asador. Alto de Andazarrate. 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. Alza, /g. 659 100392
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Bukoi Taberna, Tomas Alba 2. 943 551204

Ekaitz. Tomés Alba, 9. 943 553943

Ergobia Sidreria. Ergobia plazatvoa, 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
Ihai-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 Mufiagorri, z/g. 943 555647
Las Vegas. Errekatxo plaza, 2. 943 553498

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

Menditxo. Altza Bidea, 2/g. 943 357202
Mendizabal Sid, Oiarice Tyiki Baseria, 943 555747
Mikaela. Nagusia, 18. 943 551007

Mina Sidreria. Txoritokieta, 2/g. 943 555220
Oialume Zar Sidreria. M. Arozamendi, 16. 943 552938
Oiarbide Sidreria. B° Astigarraga. 943553199
Petritegi Sidreria. Petriteg Bidea, 2/g. 943 457188
Rezola Sidreria, Caserio Ipintza, 12.943 556637
Roxario. Nagusia, 96. 943 551138

Sarasola Sidreria. Camino Oyarbide, 14. 943 555746
The Robin Taberna. Apeztegia Plaza, 3. 943 332842
Txingurri Berri. Donostiako Ib\lbidea, 90.943 333944
Yalde. Camino Qialume, 34. 943 330530

Zapiain Sidreria, Errekalde Etxea. 943 330033

// ATAUN

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

Urbitarte. Ergoiena, 6. 943 180119

Victor. Heribarrena , 71. 943 180033

// AZKOITIA

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

Geltoki. Trenbidearen Zumardia, 9. 943 852228
Ibaiondo. Nagusia Kalea, 80. 943 830771 (Pintroak)
Isidro. Aingeru kalea, 16. 943 852003

Iturri. Kale nagusia, 120,943 850017

Itziar. Aizpurutxo auzoa. 943 852630

Joseha. Aizkibel, 10. 943 853412

Koxka. Kale nagusia, 92. 943 851196 (Pintxoak)
Laja. Santa Cruz auzoa, 20. 943 851412
Larramendi Torrea. Donlbane 10.943 857666

LATZ
Pintxos, raciones, vinos..y ambiente noctumo
Kale Nagusia, 55. 943851319

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 (lexoak)

Txikigolf. Txerloia auzoa, z/g. Tel.943 851008
Zurt. Kale Nagusia, 68 1Pintxoak)

// AZPEITIA

Ametsa. Jose Artetxe, 12. 943 810662 (Pintroak)
Afiota. 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. Eri Kalea, 28. 943 812092 (Pintxoak)
Diz-diz. Enparamza nagusia, 1. 943 810097
Eskuzta Ostatua. B° lzarraizpe, 24. 943811128

ETXE - ZURI
Pintxos, racionesy gran variedad de bokatas
Pérez Arregi,19. 943026856

Iraurgi. lldefonso Gurrutxaga, 10. 943080416
Jai Alai. Jai alai etxea, Urrestilla bidea. 943812271
Juantxo Txiki, Jose d Artetxe, 17. 943150311
Kirur. Loiolako auzoa, 24, 943815608

Landeta. Landeta auzoa, 12. 943810959
Larrafiaga. Urrestilla bidea, z/g 9438 180
Lau Bide. Landeta, 2. 943816

Loiola Hotel, Loiolako Hlnbldea 47 943151616
Mikel Uria. Loiolako Inazio Hiribidea, 5. 943814315
Ondarzubi, Harzubidea, 49. 943 812071
Ongi-Etorri. Salbe, 21. 943 150869 (Pintxoak)
Orbegozo. Nuarbe auzoa. 943 810509

MENDIZABAL INFERNUKUA GURBIL
Camesy pescadosa laparrilla, pintxos, xexina |Cocina tradicional, cames a labrasay pintxos Menti diario, menti de bodega, pintxos...
Landeta Hiribidea, 16. 94381 2001 Mahastarreka, 23, 943761849 Isasi, 1. 943201152
Osinaspi. Jose Antonio Agirre Plaza, 6-7.943 026860  Iraho. Amillaga, 23. 943 761559 Josean Cafeteria. Paseo Urkizu, 22. 943 200608
Pastorkua. Jose Artetxe, 13. 943811857 (Pintxoak) Ixaun. B° Elosu, 6. 943 853250
Patxo. Pablo VI, 16. 943812040 (Pintxoak) Jam. Santalaitz, 5. 943 760969 KANTABRIA

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

// BALIARRAIN

Zartagi Jatetxe Aferpetxea. Hirigunea, 6. 943 163076

// BEASAIN

Artzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116

Atsegin Hamburgues. Zald|zurreta 1,943 882122
Barandiaran. J. Miguel lturrioz, 7. 943 889210
Basakana. J. Migue! fturrioz, 11, 043 882023
Bideluze. Pza. Bideluze, 2. 943 885975

Geltoki denda. Pza. Barrendain, 1. 943 089158
Goierrialdea, Carretera GI-634, Km. 1,5. 943 881940
Hiruarri. J. Miguel lturrioz, 3. 943 885652

EY
943 08 68 55
Shik

DOLAREA HOTEL

Mentis de calidad y cuidada cafeteria
Nafarroa Etorbidea, 57.943 88 9888

Iparra Taberna. Zaldizurreta, 3.
Irizar etxea. Navarro Larreategl 13.943 161673
Jalki. Zaldizurreta, 1. 943 087933

KATTALIN ERRETEGIA

Camesy pescados a la parrilla de carbén.
Katea, 4 (Frente Polideportivo). 943889252

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 JATETXEA

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 lturrioz, 7. 943 866949
Urkiola. Mayor, 7. 943 086131

Xerbera. Nafarroa Etorbidea, 21. 943 838829

/Il BEIZA

Ostatu-Zaharra, Beizama. 943 150798

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

/I BERASTEGI

Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

// BERGARA

Agirrebefia. Ibarra, 2. 943 762145

Ama Mia Pizzeria. Ibargarai, 37. 943 765099
Azpeitxi. Arane Erreka, 13. 943 765500

Batzokia, San Pecro, 4 943 252636

Beko Taherna. Angiozar, 8. 943 765574

Dragdn Oriental. Fraiskozuri, 7. 943 250677
Erreki Asador. Fraiskozuri Enparantza, 1. 943 763851
Etxagi. Mahasterreka, 8. 943 765312

Galway's Irish. Plaza San Martin, s/n. 943 763086
Hiru bide. Urteaga, 9. 943 761845

Kabia. Zubiaurre, 23. 943 762308
LASA

Gran restaurante con locales para bodas
Zubiaurre, 35943761055

POL-POL

Pintxos, bocadillos, raciones, bravas...
Domingo Irala, 16. 943763001

Sirimiri. Barrenkale, 3. 943 044492
Tartufo. San Juan, 2/g. 943 763551
Toki-Ona. Matxiategi, 1. 943 763953
Torrekua. Ibargarai, 37. 943 765099
Txarrantxa. Zubiaurre, 3. 943 761584
Zahala Hostal. Ibarra, 14, 943 762007
Zubi Berri. S. Antdn, 9. 943 764106
Zumelaga. S. Antonio, 5. 943 762021

// BERRO

Iriarte. J. M. Goikoetxea, 34. 943 683078

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

// DEBA

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

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

Errota Berri. Itxaspe Auzoa, z/g. 943 199423
Igarza. J. M. Ostolaza, 5. 943191197
Lastur, Piaza S, Nicolds, 3. 43 199033

MAZZANTINI

Pintxos, y mds de 40 bocadillos diferentes

Sokaginkalea, 7. 943192422

Ondar Gain. P° Cardenas, 2/g. 943 192377
Santuaran, Mardari , z/g. 943 199397
Txomin. Porty, 7. 943 191660

Urberu, Elornaga auzoa, 2. 943 199237

URGAIN
Losmejoresmariscosy pescados clel Cantdbrico
Hondartza, 5943191101

Zalburdi. Pza. Arakistain 1. 943 192003
(Restaurantes de Itziar: Ver apartado “Itziar”)
/] EIBAR

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

ASTELENA GASTROTEKA

Pintxos, vinos.. y txuletones a la brasa
Estazino, 7. 943207032

Azitain Asador. B° Azitain, 6. 943 121854

BOSSA

Mas de 50 bokatas en pan recién homeado
Egogain, 7. 943206753

Birjifiape. Toribio Etxebarria, 16. 943 821341
Chalcha. Isasi, 7. 943 201126
Eskarne. Arragueta, 4. 943 121650

FOXTTER
Pintxos, bocadillos y hamburguesas

Plaza Barria, 6. 943121255

Guri-Guri Asador. Arrageta , 18. 943 120865
Iruki Sagardotegia. Avda. Otaola, 3. 943 206644
Ixua, Ctra. Arrate, 8. 943 701292

Jaiki. Tranea-Zelai, 16. 943 207081

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

La Jara, Saratsuegi, 5. 943 254360
Laniis. Toribio Etveberria, 19. 943 208529

MAHATSONDO

Venta de vinos y vinos por copas
Isasi, 19.94303 3800

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

Matarite. Otaola Hirbidea, 14. 943 700055
Mirari Urkizu Pasealekua, 17, 943 127222

NUEVO

Pintxos, raciones, platos combinados..
José Antonio lturriotz, 1. 94356 70 36

Orbe. Polig. Azitain, 7. 943 201261
Orbela Hamburgueseria. P° Urkizu, 24. 943 120792
Palacio Oriente (chino). F. Calbetdn, 14. 943 208899

PAULANER
Pintxos, cervezasy especialidades alemanas
P°SanAndrés 3, bajo. 943201329

Slow. Ego Gain, 10. 943 254133
TXOKO

Desayunos, pintxos, raciones, bocadillos...
Unzagaplaza, 10, 943207010

Wok 999, Otaola, 3. 943 121672

// ELGETA

Bola-Toki. Artekale, 4. 943 768284
Espaloia. Maala, 4. 943 789085

liiaki. 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 concocinade autory tc exdticos
Alto S. Miguel (Ctra. Markina). 943 743102

E 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 056025

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. Poh’%ono 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, z/g. 943 740010

Sigma. Xixilion, 1. 943 748531

Txarriduna. Ermuaranbide, 1. 943 740793

SUA

Pintxos, hamburguesas, huevos rotos..
Giza Eskubideen parkea, 1. 943256028

Viento Sur. Bernardo Ezenarro, 17. 943 033453

// ERMUA
BODEGA SIRIMIRI

Especialidad en pintxos y cazuelitas
Erdikokale, 11. 943176403

// ERRENTERIA

Alameda Marisqueria. Al. Gamon, z/g. 943 521704
Aldura. Fuerte San Marcos. 943 522271
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Aratz. Marfa de Lezo, 7. 943 519654
AKER

Pintxos, ambiente nocturno, gin-tonics..
Maria Lezo, 1. 943516104

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

Danost Sidreria. Zamalbde, 8, 943 526041
Egiburu. Zamalbide- Zentolen. 943 341831
Egi-Luze Sidreria. B° Zamalbide. 943 523905
Equzki. Orereta, 2. 943 341225

1 Tikote. Mari de Lezo, 20, 943 527701

Erreka, Zamalbide, z/g. 943 515913

ERRENTERIAKO BATZOKIA

Pintxos de vanguardia y cocina tradicional
Plaza Koldo Mitxelena, 4. 943002468

Frantxilla. Astigarragako bentak. 943 511445
Frantxilla-Berri Asador. Cira. Cuevas, /g. 943 524418
Gambrinus. C.C. Niessen. 943 521661

Gaztelu Hostal. Andra Mari, 6. 943 511084

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

Irrintzi. Kapitan Enea. 943 511086

Izadi. Atfonso XI, 9. 943 340469

KB. Gamon Zumardia (Alameda). 943 247404

Juli. Viteri, 27. 943 512887

LA CEPA
Raciones,pintxos y bokatas con pan homeado
Viteri, 26. 943511081

Lapiko. Cors. lkuza, 5. 665 755540

Las Cazuelas. Aita Donostia, 12. 943 511046
Leku-Zarra, Magdalena, 3. 943 516441
Listorreta Merendero. Ctra Cuevas. 943 529273
Maite. Alameda Gamdn, 2. 943 516392
Merino. Sorgintxulo, 23. 943 529614

Meson Extremerio, P° Iztieta, 3. 943 511033
Mugaritz. Aldura Aldea, 20. 943520455
Oarso Sidreria. Zubiaure, 8, 943 516956
Onena. Zamalbide, 2. 943 527997

Ostolaza Asador. Astigarraga, 6.943 514105

PARAISO

Pintxos, y cenas los fines de semana
Santxoenea, 4. 943527193

Perurena, Astigarragako Bentak. 943 515252
Pizza Sprint. Morrongleta, 5. 943 522000
Pollo Rico. Piscinas. Alto Beraun. 943 521661
Rong Hua (chino). Olibet, 5. 943 340124

SINDIKATO

Cazuelitas, bokatas, pintxos, montaditos..
Madalena kalea, 38. 943346183

Susperregi. Zona Aldura, z/g. 943 580055
Sutondo. Polig. Masti- Lmdl 2/g. 943 344290
Taj Mahal. Sorgintxulo, 23. 943 529614
Telepizza, Alfonso XI, 6. 943 513651

Tey. S. Marcos, 4. 943 511052

Ur-Gain. Fanderia. 943 344245

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

Zamalbide. B° Zamalbide, /g. 943 519001

ZUKETZ

Pintxos de vanguardia y cocinamoderna
Pza. Koldo Mitxena. 943518835

// ERREZIL

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

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

// ESKORIATZA

Benta-Motz. Gaztaiadui, 21. 943 714822
Maulanda. Marulanda, z/g 943714720

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

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

GIPUZKOAN NON JAN?

/] EZKIO-ITSASO

Argindegi Ostatua. Argindegi etxea, Ezkio. 943 720267
Itsasoko Ostatua. ltsaso, z/g. 943 880315
Anduaga. Industrialdea, pab. 1. 943 041007
Labekoa Berri. B Sta. Lucia. 943 722552
Mandubiko Benta. Mandubia, z/g. 943 882673

/I GABIRIA

Aztiria Erretegia. B° Aztiria, z/g. 943 733622

MARISKERIA - SAGARDOTEGIA
suumtz.xm mﬂsmua |
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oo, caaiia- 943 88 71 86
Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

/I GAINTZA

Kale Txiki. S. Miguel z/g. 943 886243
Otede. Larraitz Bidea, 2/g. 943 889848

// GETARIA

Abeta. Meagas, 2/g. 943 132496
Agote-Haundi, Askizu. 943 140455
Astillero Asador. Portua, 1. 943 140412
Azkue. Alto Meagas, 2/g. 943 130500
Balearri. Portua, 2/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

Pescados alapanilla, menti caseroy pintxos
Nagusia kalea, 9. 943140113

S. Prudencio. S. Prudencio , 4. 943 140627
Talai-pe. Puerto Vigjo, 2/g. 943 140613
Txoko. Katrapona Enparantza, 5. 943 140539

// HERNANI

Akarregi Sidreria. Akarregi Baserria. 943 553495
Alerro Sidreria. Sta. Barbara, 61. 943 550019
Altzueta Sidreria. Osinaga Auzoa? 943 551502

ARALAR
Pintxos, ensalaclas, bokatas, hamburguesas..
Zapa,8 943331506

Arri%oain. Sta. Bérbara, 87. 943 550097
Artola. Unzaga, 7. 943 206348

Artzai. Zikunaga Bailara, 57. 943 330455
Belazarte Etxea. Cira. Goizueta, km 9,5. 943 331569
Benta Beri, 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, 13,943 336990
Errioguarda-Enea. turriaga, 10. 943 330291
Etxeberri. Etxeberri, 2. 943 551267

Euskal Pizza, Larramend, 3. 943 33337
Fa?ollaga B° Erefiozu, 68, 943 550031

Gala Aretoa. Galarreta. 943 333116

(Galizia Etxea. B° Zikuiiaga, 33. 943 556124

Garin, Nafar, 10. 943 550022

Goiko-Lastola Sidreria, Erefiozu, 89, 43 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

Irunti. Kardaberaz, 11. 943 555724

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

lzarre. Polig. Lastao\a 2/g. 943 550640

Jauregi Asador. Caserio Jauregi, 29. 943 550034
Karrero. Juan de Urbieta, 15. 943 552607
Larre-Gain Sidreria, B° Erenozu, 2/g. 943 555846
Lekuzarra Bodega. Zikuiaga, 84. 943 556555
Qindi. Nagusia, 25. 943 557509

Olaizola Sidreria. B° Osinaga, 38. 690 698484

[BLLA
|
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g ih

KIXKAL

La cerveceria Guinness oficial de Hemani
Nagusia, 15. 943336699

Otsua-Enea Sidreria. B° Osinaga, 35. 943 556894
Pedro Mari. \harrolaburu plaza 11. 943 550009
Rl j0ja. Nagusia. 943 5

ino Sidreria. Akerreg\ 7 943 552739

SANSONATEGI
Cocinadetemporada Ideal paracelebraciones
Martindegi 13. 943331572

Santa Barbara, B’ Sta. Bérbara, 2. 943 331387
Saretxo. Santa Bérbara, 92. 943 556481
Tripontzi. Kardaberaz, 11, 943 555724
Tintxua. B° Zikufiaga, 76. 943 552199
Ugaldetxo. Paguaga 19 -Erefiozu-. 943 550240
Zelaia 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
Aeropuerto. Gabarrari, 22. 943 668508

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

Ama Lur. Itsasargi kalea. 943 644362

Antontxu Merendero. Santiago, 47. 943 640059
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. . Pedro, 21. 943 643034

ARRAUN ETXEA
Pescados ymariscos en pleno puerto. Terraza
P°del Muelle, 5.943644939

Arrauntari, P° Butron, 3. 943 641581

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

Camping Jaizkibel. Ctra. Guadalupe. 943 641847
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

GASTROTEKA DANONTZAT
Productos de calidad en un ambiente cdlido
DendaKalea, 6. 943646597

Enbata, Zuloaga, 5. 943 641454

Errandonea. Camino Guadalupe. 943 642933
Gaxen. Matxin 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. S. Pedro, 34. 943 645597
Hermandad Pescadores. Zuloaga, 12. 943 642738
Hiruzta. B° Jaizubia, 266. 943 104060

Hondar. Zuloaga, 20. 943 642793
Horixe. Samia%o, 45.943 640455
Hotel Jaizkibel. Baserritar Etorb., 1
Ignacio. S. Pedro, 20. 943 643557
1l Capo. Minatera, B2. 943 643532
Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 644940
Itxaropena. S. Pedro, 67. 943 641197

Justiz Merendero. B° Montaria, 2/g. 943 645557
Kai-Alde. ltsasargi, 8. 943 644622

Kai-Zaharra, Aimirante Alonso, 12. 943 642784
Kaiela. Itsasargi, 4. 943 111965

Kalifornia Hamburgueseria. Santiago, 65. 943 642552
Kulluxka. S. Pedro, 19. 943 642440

Kupela. Zuloaga, 12. 943 644025

LAIA ERRETEGIA
Asador espectaculary cuidada gastronomia
B°Arkolla, 33. 943646309

943 646040

Maitane. Javier Ugarte, 6. 645711

Maite. S. Pedro, 35. 943 642771

Mamutzar. Equzki, 8. 943 645032

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

Ramon Roteta, Irn, 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. Santiago, 75. 943 644614

Urdin Marisqueria. Bidasoa, 10. 943 644614
Yola Berri. S. Pedro, 22, 943 645611

Zahala, S. Pedro, 8. 943 642736

Zeria, S. Pedro, 23. 943 642780

// IBARRA

Danon Txokoa. Euskal Herria, 12. 943 675542
Eluska. Euskal Herria, 5. 943 671374

Izaskun. Monte Izaskun 2/g.943 675017
Karlatz. Euskal Herria 2. 943 675636

// IDIAZABAL
Alai Hostal. Alto de Etxegarate, 2/g. 943 187655
Gaztelu. Diseminado rural, 212. 943 187193

Fulicn
T 643801 018, m\ugmlmemnmn

Pilarrenea. Nagusia, 52. 943 187218

/I IKAZTEGIETA

Begiristain Sidreria. Caserio lturriotz. 943 652837
OSTATUA

Cocina casera, raciones, bokatas, ments...
San Lorenzo, 7. Tf. 9436558 92

Toki Alai. S. Lorentzo, 18. 943 653343
Zubiaurre. Diseminado, 13. 943 654876

// IRU

Afaldegi Bistroka. B Olaberria, 49. 943 631964
Nialde: Avaa. 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

Alto de Arretxe. Avda. Elizatxo, 52. 943 627438
Anaka Berri Asador. Pefias de Aia, 7. 943 611300
Anastasio. Serapio Migica, 18. 943 615048

ANTXON-GAZTELUMENDI

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

Arano. Mayor, 15. 943 620859

Arroka Berri. Avda. parralde, 12. 943 627332
Artia. Dario de Regoyos, 13. 943 624173

Atalaia. Aritzondo, 69. 943 635518

Aterpe. Estacion, z/g 943613213

Baserri, Eotazar, 1. 943 627907

Baserri Asador, Berotaran, 5. 43 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

Cantina 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 619507

Larra. Damarri, 4. 943 642704

Lekuona. $. Pedro, 45. 943 642762
Lokate Sidreria. Bidasoa, 19. 943 645880
Loreduna Berri. Santiago, 67. 943 643298

CAFE IRUN

Carnesy pescados a la parrilla. Eventos.
Letxunborro, 91. 943637377
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;DONDE COMER EN GIPUZKOA?

Corner. C/ Fueros, 2. 943 621954
D-Vora-Vora Hamburg. C. Com. Txingudi. 943 635187

DANAKO

Cocina vanguardista y excelentes pintxos
Antzaran, 14. 943118924

Don Jabugo. Plaza del Ensanche, 8. 943 615089
Don Jabugo. C. Com. Txingud. Local 12. 943 628867
Eguzki. Cipriano Larrafiaga, 4. 943 616794
Equzki. J. Talhamas Labandibar, 9. 943 630185
Elcano. Jose Egino, 9. 943 660014

Enrique. Edif. Zaisa-B® Behobia. 943 622629
Errota Berri. Bertsolari Uztapide, 7. 943 630481
Estebenea, B° Olaberria, 51. 943 621962

ETH Hotel. Komete Sarea, 5. 943 634100
Faisan. C. Com. Behobia, 17. 943 621026
Ferton’s. Comp. Comercial Behobia, z/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. Lebrunborro, 77. 943 636232

1 Gapo. C.C. Mendibil. 943 639615

Indian Palace. Sta. Elena, 4. 943 632184

Iiiaki Asador. Santiago, 34,943 630993

INAKI

Pintxos y mentis del dia
Gabiria, 3 (Poligono Ventas) 943635217

Iiiigo Lavado. Ficoba. 943 639639

Irungo Atsegiia. S. Marcial, 9. 943 626934
Irureta, Pza. Urdanibia, 4. 943 621059
Jaizubia. Kaskotegi, 6. 943 618066

Jantokia. Avda. Iparralde, 11. 943 620490
Jose Mari Etxea. Luis Mariano, 7. 943 622040
Josune. Cipriano Larrafiaga, 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. Iparralde, 30.

Kulunka. Uztapide Bertsolariak, 7. 943 630481
La Agricola. Alzukaitz, 1. 943 626561

LA BELLOTTA

Platos y pintxos con jamon ibérico
Centro Comercial Txingudi. 943625330

La Canasta, Plaza del Ensanche, 5. 943 618477

La Casa del Jamon. 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. Mendibil. 943 639831
Lagun Artean. Serapio Mjica, 24. 943 61437
Larun. Javier Esteban Indart, 5. 943 617401
Lasaia. Mourlane Mitxelena, 2. 943 619766

Las Ruedas. Estacion, 20. 943 615426

Laxoa. Javier Esteban Indart. 943 614042

Le Mur Bar. Luis Mariano, 2/g. 943 628880
Leones. Serapio Mijica, 23,943 615132

Los Cufados. Juan Arana, 5. 943 615111

Luberri. B° Bidasoa, 16. 913629977

MANOLO

Cocina tradicional, mends, pintxos...
Nagusia, 12. 943621195

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

Me Doriald's. Cento Comercial Txingudi, 943 635452
Meson del Jamon. Fuenterrabia, z/g. 943 615066
Mikel. Avda. Iparralde, 59. 943 623396

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. Serapio Mugika, 28. 943 613979
Oki-Doky. Avda. Puiana, 13, 943 614564

Ola Sagardotegia. P° Ibarrola, Meaka, 102. 943 623130
Ongi Etorri Taberna. Andrearriaga, 1. 943 622890

Ortzargi Cerveceria. Luis de Uranzu, 4. 943 611571
Ostehi. Pza. Ehiera, 7. 943 613210

Piccolo. Avda. Navarra, 2. 943 630986

Paotxa. Edifco Paotxa -Anaka-. 943 613024
Patrixi Asador. Monte S. Marcial. 943 632245
Patxi Asador. Sta. Elena, 4. 943 62238

Pell. Labancibar, 30, 943 630039

Pizza Queen. Gentro Comercial Txingudi. 943 629934
Pollos asados a domicilio. Santiago, 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 Union. Plaza Ensanche. 943 615023

Romeo. Javier Esteban Indart. 943 612846

S. Marcial, B° Behobia, 26-2°. 943 633557
Sirimiri. P° Coldn, 27. 943 625752

Sotero Bodegon. Fuenterrabia, 7. 943 616023
Stop. Serapio Mijica. 943 612684

Telepizza. Lope de Ingmen 1.943 619999

Tenis Txingudi. Behobia, 20. 943 627266

THE CORNER

Cocina casera, pintxos y bar de copas
Fueros, 2. 943621954

Toki Goxo. P° Ibarrola, 7. 943 631224

Tres Hermanas, San Marcial, 3. 943 621048
Tres J. J. J. C. Com. Txingudi. 943 629923
Trinkete Borda, Olaberria, 39, 943 623235
Trinquete. M? Junkal Labandibar, 38. 943 621288
Txakola. Pza. Eihera, 3. 943 618382

Txalaka. Larretxipi, 10. 943 574371

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

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
Zaisa. Area Servicio A-8. 943 623109

Zura, Ricardo Alberdi, 3. 943 578468

// IRURA

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

// ITSASONDO
Kaxintane. Nagusia, 27. 943 887614
Nautico. Nagusia, 13. 943 880012

/] ITZIAR

Bikain, Mutxiarte 39, Htziar. 943 199370
Itxaspe. B® ftziar. 943 199401

Itziar, B° Itziar, z/g. 943 199061

Kanala Hotel, B° Itziar. 943 199035

PERLAKUA-SAKA

Cocina tradicional, agroturismo y capeas
Ariolaauzoa. 943608052

SALEGI
Cuidada oferta culinaria, bodasy banquetes
Galtzada, 13. 943199004

Santuaran. Mardari, 2/g. 943 199397
Txinduri-tturi Sidreria, Mardar, 943 199369
Txomin, Mardari, z/g. ltziar. 943 199056
Urberu Sidreria. B° Elorriaga, 2. 943 199237
Zubikaray Buru Gorri. Mutiarte, 8. 943 199242

/I LASARTE-OR

1A
Abend Cerveceria. Pablo Mutiozabal, 5. 943 372089
ARKUPE

Pintxos, huevos rotos y tostas
Largoenea, 1 943371742

Avenida. Hipodromo etorbidea, 2. 943 362709
Buggy Hamburguesena Jaizkibel plaza, 6. 943 365607
Epel. Goikale, 1. 943 362701

Ertekatxo. Oria Etorbidea, 4, 943 365557

Goiegi. Hirubide Bailara, 1. 943 361404

Guria, Nagusia, 8. 943 362 714

Iiiaki. Ifigo de Loiola 4. 943 365 501

Jalai. Nagusia, 67. 943 372760

Larre. Larrekoetxe Bidea, 10. 943 361012

Lurra XXI. Nagusia, 21. 943 369356

Martin Berasategui. Loidi, 4. 943 366471

Oria Txiki. Zirkuitu Ibilbidea, 15. 943 014756

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

ROUTE 33
Camesy pescados alaparilla menis, pintxos..
Avda. Oria, 8 (Poligono Brunet) 943377353
Rummy. Nagusia, 71. 943 369341
Tati's. Juan de Garai, 1. 943 371605
Txartel Txoko. Zitkuit Iilidea, 1, 943 370192
Zaldua. P° Hipédromo 8. 943 366620

// LAZKAO

Amebi Sidreria, Zubi Erreka Auzoa, 9. 943 162523
Batzokia. Hirigoien, 4-6. 943 888308

Gerriko Taberna. Elosegi, 16. 943 889943

Hotel Lazkao. Zubierreka auzoa, 17. 943 881588

MAITE DELIKATESSEN
Excelentes platos preparados y ments
Elosegi, 22. 9430876 74

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

ZELATA

IDesayunos, pintxos, sandwiches, raciones..
Uhaitz, 1. 943832485

// LEABURU
Otazu Sagardotegia. Otazu etxea. 943 670044

// LEGAZP

Aitruri, Legazpiko Industrialdea. 943 730600

BAR-RESTAVERINTE

RZPIKQGETXE
Jatetxea
Ferume ko rie nuas
Iarta
Tintxo bereziak
Azpikostxsa 1, TY. 843 731367, LEGAZP|

ERRETEGIA - ASADOR 1

ST GICIRG SUKAL AT
LOCINA TRICA VASCA o
&

§ sants Marine auzos a1 73 35 22

Eliz-Ondo. Nagusia, 1. 943 731550
Gurrutxaga. Nagusia, 10. 943 731271

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

Lau Bide. Lau Bide, 2. 943 731249
Mandiola. Plazaola, 10. 943 731751
Mirandaola. Parque Mirandaola. 943 731256
Txepetxa. Aizkorri, 24. 943 730051

Xarpot Cafeteria. Plazacla, 10. 943 733375

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

// LEGORRETA

Aulia Sidreria, B° Guadalupe, z/g. 943 806066
Bartzelona Esnaola auzoa, 7. 943 806206
Guadalupe Taberna. B Guadalupe, 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

/I LEZ0

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

CARMEN
Paraiso de los amantes de las verduras frescas
‘Tomés Garbizu, z/g, 9435266 0

ELORTEGI ERRETEGIA

Asador auténtico a los pies de Jaizkibel
Camino Elorteg, /g, 943525441

Erreka. Gaintzurizketa, 2/g. Polig. 108. 943 490087
Errekalde Sidreria, B Gainburizketa, 43 490285
Etveherri, Ctra. Lezo-Gainturizketa. 943 520889
Etxola Taberna. Lopene Plaza, 4. 943 525253

El Puerto, Guillrmo de Lazon, 4. 943 527995
Gure Txoko. Nagusia, 13. 943 522709

Ipintza. Irurtzun, 35. 943 52859

Iriarte-Enea. B Gamtxunzketa z/g 943 529989
Irurzun, Irurzun, 60. 943 526890

Izai. Lopene Plaza. 943 519167

Jaizkibel. Zubitxo, 9. 943 521966

Kaialde. Pu\emzarrene 6.943 512003

Kike Taberna. Pza. Lope de Isasti. 943 527599
Lezotarra. lias Salaberria, 1. 943 512848

Lur Jatexea. Urune, z/g. 943 511888

Maritxu Taberna. Donibane, 24. 943 524845

Ongi Etorri. Elfas Salaberria, 12. 943 527897
Orquidea. Urdaburu, 4. 943 527833

PATXIKU-ENEA
Las me)ores camesyy pescados a la parrilla
B’ izketa 943527545

Rekalde. Camino de Gaintzurizketa, z/g. 943 490285
Sagarzulo Sidreria. Alto de Altamira, 2/g. 943523541
Sahatsa. Nagusia, 2. 943 529244

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

Taldiak, Avda. Jaizkivel, 1. 943 344262

Zubitxo Merendero, Zubitro, 17. 943 516443

/] LIZARTZA

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

Ostatu. Txirrita gudariaren plaza, 7. 943 682256

// MENDARO

Intxusai. Pza. Industrial, 5. 943 755091

Landa. Garagarza, 32. 943 756028

Luzaide. Mendarozabal, z/g. 943 755144

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

// MUTILOA

Mujika, Liernia , 2/g. 943 801507

Orue. Ergoena (Minas de Troya). 943 801900
Ostatu. Herriko plaza, z/g. 943 801166
Patxi. Lieria , 2/g. 943 801901

/I MUTRIKU
ARBE

Precioso hotel familiar con vistas al mar
Laranga auzoa. 943604749

Asador Ormazabal. Alto de Calvario, 1. 943 604562
Bartzoki. Conde de Mutriku 1. 943 604191
Camping Galdona. Galdonamendi, z/g. 943 603509
Jarri-Toki. Ctra. Deba-Mutriku, km 3. 943 603239
Kai. B* Magdalena, /g. 943 603344

Kalbaixo. Laranga Auzoa, z/g. 943 603256

Kofradi Zaharra. Muelle, z/g. 943 603954

Mijoa. Poligono Mijoa. 943 603180
Pikua. B° Laranga. 629 105733
San Juan, B° Laranga, 13. 943 603167

TXIRLATXO

Pintxos, raciones, paellas, pollos asados..
Muelle, z/g 943195070

Ielaieta. Olatz, z/g. 943 604595
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// OIARTZUN
Alhambra, B° Arragua. 943 491230
Amazkar. Casa Zamateta. 943 492783

ALBISTUR

Cocinade mercadoy mentis especiales
B°Altzibar. 943490711

Anixeta. B° Altzibar. 943 490306

Aristi Asador, B° Ugaldetxo, z/g. 943 492558
Aristizabal. Txalaka Bidea, 4. 943 492714
Arizpe. B° Ugaldstro, 2/g. 943 493088
Autogrill. Autopista A, km 10, 943 490068
Baleio. Aran Eder bidea, 16. 943 491340
Bide Alde. B° Ergoien. 943 521661

Bidebitarte Sidreria. Aragua-N(icleo, 2/g. 943 492101
Bikain. Zuaznabar,9. Ugaldetxo. 943 492749
Erreka. Casa Errekaide. 943 490067

Esnoiz. Zuaznabar, 72. Ugaldetxo. 943 493062

ETXE-ZAHAR
Cocinatradicional en el centro de Oiartzun
Putxutxoerreka kalea, 2. 943493226

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

GURUTZE-BERRI

Hotel-restaurante con cuidada gastronomia
Pza. Bizardia, 7.943 4906 25

Intxitxu Asador. B° Ugaldetxo. 943 491100
Iriberri Asador. Camino Ergoien, 9. 943 490041
Iru Bide. Elorrondo, 20. 943 490021
Irundarrene. B° Altzibar, 1. 943 490535

Isasti Sidreria. Rafael Picabea, 52. 943 260656
Kapeo. Tornola, 21. 943 491254

Laia. Landetxe, 3. 943 493839

Lintzirin Hotel. Cira. Madric-| Irun km 469. 943 492000
Lushe. U%a\delxo 943 4921

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

GIPUZKOAN NON JAN?

Goiko Benta Hostal. Arantzazu. 943 781305
Hotel Santuario. Arantzazu, z/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
Soraluze. Ctra. Arantzazu, Km. 1. 943 716179
Torre Zumeltzegi. Torre Zumeltzegi. 943 540000
Olakua. Olakua, 8. 943 782292

Sindika Hotel. Arantzazu, 11. 943 781303
Soraluze. Ctra. Arantzazu, Km. 1. 943 716179
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, 3. 943 780814

Zelai Zabal. Ctra. Arantzazu s/n. 943 781306
Totz. B Zubillaga, 2. 943 783545

Zurrust, Bidebarrieta, 6. 943 716296

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

Berjaldeal Plaza zig
Tel 243 B3 28 93 ORMAIZTEG

/1 ORDIZIA
ALDASORO

Cocina tradicional. Pintxos, vinos y mentis
Urdaneta, 27. 943880023

MATTEO

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

ALTAMIRA

Cocina mediterrdneay menuis concertados|
Zonadeportiva Altamira. 6857947 55

Mendiri Cafeteria, Cent. Comercial Mamut. 943 492106
Merka Oiartzun. Merka Oiartzun. 943 493020
Miren Taberna. Domingo 1. 943 491227
Nuevo Atamix Asador, Rafael Picabea, 54 943 491196
Olaizola, Tornola, 2. B° Ergoien. 943 192050
Oliden. Polig. Lmlzmn 7/g. 943 493901
Ordlo Zelai Sidreria Casero rc 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 Bldea 13.943 260402

Txikierdi Sagardotegla Astigarraga Bidea. 943 490678
Usategieta Hotel. Maldaburu bidea, 15. 943 260531
Zuberoa. Bekosoro, 1 (B° lturriotz). 043 491228

// OLABERRIA

Arrieta, Olaberria kasko, 24. 943 880002

CASTILLO HOTEL
Cocinatradicional. Banquetes. Celebraciones
Ctra. Madrid-run, km. 417.943 881958

Gartxo. Pol. Ind. Olaberria. 943 881309
Taherna, Cari de la Cruz gurre) 943 886584
Zaldiak, Ctro. Comercial Carrefour. 943 161187

ZEZILIONEA
Losmejores hongos al homo del Goierri
Herriko Plaza, s/n 94388 58 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
Etxe-Aundi. B° San Pedro. 943 781956
Galicia. Atzeko, 22. 943 782208

Garoa, S. Lorenzo, 29-31. 943 253094

Echaniz. Urdaneta, 2. 943 880023
Haizpe. Gudarien Etorbidea, 2/g. 943 883960
Hertza. Anpuero, z/g. 943 160471

MARTINEZ

Ell restaurante del mercado de Ordizia
Santa Maria, 10. 9438806 41

MUNOZ

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

Oiangu. Oiangu Parkea. 943 161371

Populus (pizzeria). Pza. Domingo Unanue, 4. 943 160421
Pottoka Cafeteria. Legazpi, 3. 943 160304
Tximista Sidreria, Gudarien Etorbidea, 2. 943 881128
Txindoki. Etxezarreta, 3. 943 834049

Zubibi. Gudarien Etorbidea, 4. 943 160041

/1 ORENDAIN
ORENDAINGO OSTATUA

Cocina tradicional. Ment. Celebraciones
Errosario Plaza. 943653048

// ORIO

Aitzondo. Ctra. Nac. 634, km 13. 943 832700
Aizperro Casa Rural. . Martin, z/g. 943 835419
Anarri, Ondartza, 16. 943 019438

Antilla. Abeslari, 2. 943 832309

Ardora. Ondartza, 67.943 134835

Arkaitz. Abeslari, 4. 943 831657

Errota. Olaskoegia Auzoa. 943 890197

Goizeko Cafeteria, Aita Lertxundi, 33. 943 832855
Hotel Rest. Balea. Hondartza bidea, 1. 943 894440
Joxe Mari. Herriko Enparantza, 2/g. 943 830032
Katxifia Asador. B S. Martin. 943 831407

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

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

Orioko Benta, Camino Orio-Igeldo. 943 835751
San Martin Asador. B° S, Martin, z/g. 943 580058
Sarasua Asador. Eusko Gudarien, 29. 943 830005
Talupa. Antillako hondartza, z/g. 943 868034
Xixario Asador. Eusko Gudarien, 2. 943 830019

ZAHARREN BABESLEKUA

[Ment del dia, pintxos, bokatas, cazuelitas.
Herriko enparantza, 1. 943835398

// PASAIA

A Coruiia, P° Euskadi, 7. 943 399009
Alkartetxe. Donibang, 65. Donibane. 943 511241
Antxeta. Arraunlari, 30. S. Pedro. 943 393994

ARKUPEBERRI

Pintxos y cocina tradicional
Donibane 110 (Pasai Donibane). 943341548

Arri. Zumalakarregi, 1. Antxo. 943 510068

Badiola. Donibang, 18. S. Juan. 943 346042
Bahia. Eskalantegi, 21. Antxo. 943 521552

Botero. Pza. Erreka, 2/g. 943 39847

Busturia. P° Euskadi, 1. . Pedo. 943 399027
Cantina Jaizkibel. Cira, Jaizkibel. Donibane. 943 511003
Cantina Puntas. Camino de Puntas, z/g. 943 525525
Casa Camara. San Juan, 79, 43 523699

Casa Mirones. San Juan, 80. 943 519271
Cofradia. S. Pedro, 14. S. Pedro. 943 391150
Dani, Hamaretxeta, 8. Anteo, 943 511180

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

Ekarri. Zumalakarregi, 10. Antxo. 943 510008

EI Caserio. P° Euskadi, 23, Trintxerpe. 943 404424
Erdibana taberna. Arrandegi 8. 943 247246
Erdizka. Pablo Enea, 14-16. Trintxerpe. 943 390357
Errekatxu. Donibane, 138. Donibane. 943 512638
Etxe Ona. Eskalantegi, 9. Antxo. 943 525696

Ezer. Eskalantegi, 40. Antxo. 943 513362

Ganbara. Lezo Bide, 24. Donibane. 943 344445
Goiherri. Eskalantegi, 36. Antxo. 943 510019

Gure Borda. Araularien, 36. S. Pedro. 943 391846
Guria. Arrandegi, 5. Trintxerpe. 943 394026

Ibiza, Nafarro Etorbidea, 17. Antxo. 943 515300
Iparra. P° Nafarroa. Antxo. 943 340164

Izkifia. Euskadi Etorb. 19. Donibane. 943 399043
Juantxo, Lezo Bide, 17. Donibane. 943 512061
Kamio, Gure Zumardia, 29. Anyo, 943 510020

La Amistad. P° Euskad, . . Pedro. 943 309067
Leunda, Oarso, 8. Anbo, 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 Cresl&. Torre Atze, 8. 943 394944
Nicolasa. Donibane, 59. Donibane. 943 515469

0 Fardel. Arrandegi, 2. 943 247608

Ongi Etorri. Donibane, 60. Donibane. 943 524588
Pari-Berri. Lezo Bide, 15. Donibane. 943 520857
Paulaner Bierhaus, Euski Etorbidea, 80.943 392386
Pititxulo. Eskalantegi, 118. Antxo. 93520770
Romeral. Eskalantegi 40-42. Antxo. 943 528032
Terranova, Azkuene, 2. Trintxerpe. 943 399074
Txulotxo. Donibane, 72. Donibane. 943 523952
Yola Berri. Plaza Santiago. Donibane. 943 341353
Ziaboga. San Juan, 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 cocteles de noche!
Plaza Euskal Herria, 5. 943119017

66 TABERNA

Ensaladas, pintxos..y mds de 30 bokatas!
Martin Jose Iraola, 1. 943671937

AGUSTIN - ENEA
Pintxosy cocinatradiicional
Euskal Herria plaza, 6.943 650067

Aldaki. Bachiller Zaldibia, 10. 943 653649

 PASEO ALLIRI, 13 - TOLOSA
_?‘3 65 56 94

AMAIUR
Especialidad en pulpo y txipirones
Beotibar, 5. 943245469

Amaroz. B Amaroz, 10. 943 671296
Amets. Larramendi, 1. 943 675405
Asteasuarra. Herreros, 18-20. 943 673186

ASTELENA

Cocinatradicional vasca cuidaday sabrosa
Plaza Euskal Herria, 4.943 6509 96

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
Bidebide. Usabal Kiroldegia. 943 577573

BOTARRI

Campedn de parrilla de Gipuzkoa
Oria2,bajo.943 654921

Burruntzi Asador. San Francisco, 3. 943 650559
Café Iruia. Gorriti plaza, 2/g. 943 016565

Casa Julidn. Santa Clara, 6. 943 671417

Gasa Julian Bar, Santa Clara, 6. 943 017562
Casa Nicolas. Zumalakarregi, 7. 943 654759
Eaulkitza Sidreria. B° Usabal, 35. 660 654317
EKaitz. Amaroz, 9. 943 673867

Euskal Pizza, Gudar, 16. 943 655655

Fronton. S, Francisco, 4. 943 652041
Gorrotxategi Guxolegla Plaza Zaharra, 7. 943 670727
Hong Kong (chino). San Juan, 2. 943 655370

IKATZA

Menti del dig, pintxos y bocadillos
Plaza Berria, 6. 943674913

ILLARGI

www.illar ld9|h,claasun com
i Glgﬂ losa@yahoo.es

H 1 TOLOSA
943 65 42 29

Iratxo. Pablo Gorosabel, 29. 943 675237
Iruia, Amaroz, 10. 943 119628

IRRINTZI
Pintxosy bocadillos
Oria, 3. 943654334

Isastegi Sidreria. B° Aldaba Txiki, 15. 943 652964
lzarpe. Oria, 6. 943 655757

JOKEL

Pintxos, raciones, parrillaL. y excelente terrazal
Martin José Iraola, 10. 943116017
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;DONDE COMER EN GIPUZKOA?

K-2
Espectaculares pintxos en o viejo de Tolosa
PlazaNueva. 943570068

Sta. Barbara. Sta. Barbara. 943 723387

/1 USURBIL

Agmaga Sagardolegla B Agmaga 31.943 366710
71

Kupela. Pza. Berria, 2/g. 943 672070

LANBROA

Cuidadavariedad de pintxos
Nafarroa etorbidea, z/g 943651062
Larrea. Lurramendi Auzoa, 15. 943 675998
Mendi Alde. B° San Esteban, 39. 943 651799
Mugica Asador de pollos. Agintari, 3. 943 673943
Orbela Taberna. Errementari ,10. 943 016780
Ordizia Taberna. P° Martin J. Iraola. 647 007275
Orue Asador. Samaniego, 3. 943 651911
Plan B. Larramend, 8. 943 598486
Sausta. P° Belate, 7-8. 943 655453
Solana 4. Solana, 4. 943 017636
Telepizza. PIazaTnnke19 1. 943 10880
Tolosaldea, N-rin-Madrid, k 432. 943 650656
Triéingulo, Triangulo plaza, ‘s,
Tripoli (pizzeria). Correo, 14. 943 670659
Usabal Sidreria. Usabal , 22. 943 674316
Uzturre Sidreria, Sta, Lucia, 25, 343 635772
Uzturre Taberna, P° Allri, 1. 943 698513
Luloaga-txiki. Monteskue, 20, 943 650036
Zumeta, Agintari, 9. 943 672878

// URNIETA

Aballarri. Iriazabal, 21. 943 330525

Altuna. B° Lategi. 943 554917

Adarra. B Goiburu, 37. 943 552036

Benta. Goiburu , 2/g. 943 554415

Besabi. B° Goiburu, 2/g. 943 330131

Bosteko. Erratzu. 943 337357

Elutxeta Sidreria. B° Oztaran, 34. 943 556981
Ergoien. Ergoien , 26. 94 3551089

Eula Sidreria. B° Lategl 19. 943 552744

Fronton. Estacin, z/g. 943 009077

Galarraga Sidreria, 943 554917

Guria. Idiazabal, 46. 943 005650

Guruceta Berri Sidreria, B° Oztaran. 43 551014
Kostegi Sidreria. Ctra. Umieta-Lasarte, 30. 943 365668
Oianume Sagardotegia. B° Ergoien, '18. 943 556683
Onyi. Pol. Ergoien, 573. 943 557786

Polideportivo. Pintore Kalea, 3. 943 009408

Setién ‘Moo’ Sidreria, B Oztaran, 1. 43 551014
Urruzola. Elutxeta Baserria. 943 556981
Zaldundegi. Iriazabal, 34. 943 551008

// URRETXU

Aldapa Taberna. Areizaga, 3. 943 720230

7w APAIN
# Bokamk

JATETXEA

* Kazuelilik

Atsegin. Barrenkale, 13. 943 532667
Brannigan's Pub. Labeaga, 37-39. 943 723796

EIRE
Pintxo-pote todos los jueves
Gemikako Arbola, 3. 943726466

ETXABURU MERENDEROA
Menti del diay cocina tradicional
Ctra.Sta. Barbara. 943722277

Etxe-Azpi. Poligono Mugitegi, B-37. 943 725165
Goiko Kale Taberna. Jauregi, 6. 943 725200

HOKABA

Pintxos, ensaladas, bokatas...y cervezas
Areizaga, 18. 943963376

JAI-ALAI
Buenos mentisy cocina con toques modemos
Iparragirre, 10. 943721465

Navarro. Iparraguirre, 18. 943 721867
Palacio Oriental (chino). Labeaga, 33. 943 725243
Santa Kutz. Carretera Sta. Barbara. 943 725959

943 370344

Anatzam Erretegia, Arratzam Baserria. 943 366663
Atxega Jauregia. Aitzezarra, 1. 943 371150
Bordatxo, Zubiaurrenes, 5. 943 371042
Cantina Mariachi. C. Com. Urhil. 943 363582
Etxebeste. Erribera, 2.Agina%a. 943 362740
Hurbil, Centro Comercial Urbil. 943 367281
Ibarrola Agromnsmo Kalezar, 62 943 363007
ﬂuane Iguarte, 11. 943 370113

Illunbe Sidreria. B° Txoko Alde. 943 371649
Iratxo. Borda Berri, 5. 943 36 91 35
Kentuene. Txoko-A\de, 23.943 361127
Maykar Asador. Poligono Ugaldea, 36. 943 366968
Patri. Nagusia, 14. 943 362725
Saizar Sidreria. B° Kale-Zahar, 39. 943 364597
Sekaiia Asador. Aginaga , 20. 943 362773
Tragoxka. Santu Enea Auzoa, z/g. 943 362734
Txapeldun, Muna-Lurra, 2. 943 370457
Txerriki. C. Com. Urbil. 943 360772
Txiki Erdi. Errotalde, 1. 943 362735
Txinparta Sagard. C. Com. Urbil. 943 376698
Txiriboga. Irazu, 6. 943 361398
Txirpi. Estrata, 6. Aginaga. 943 372808
Txirristra, Kontseju Zarra, 13. 943 360466
Urdaira Sidreria. B° Aginaga. 943 372691
Zumeta. B° Txoko Alde, 34. 943 362713

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

ITURRIGOXO

Cocina tradicional. Variedad en ments.
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|0 943 696449
Urrizpe. Berria, 45. 943 690146

/l ZALDIBIA

Arrese. Sta. Fe, 21. 943 882496
Kixkurgune. Olaeta 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
Alestaran Erreka, s/n. 943880044

/I ZARAUTZ

Aiten-Etxe. Elkano, 3. 943 831825
ALAI

Pintxos, sandwiches, raciones... y gin-tonics
Ipar Kalea, 8. 943010546

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 z/g 943 890184
Arralde. Araba, 41. 943 834433

AURRERA
Pintxos, cazuelitas y cocina casera
Egafiakalea 13. 943021638

Azpi-Enea. Seitximeneta, 4. 943 130586
BAI BATZOKIA

Pintxos, mends variados y terraza
Balea, 1 943002049

Bartolo. Gipuzkoa, 62. 943 835694
BASARRI

Cocina tradicional, menis y pintxos
Patxiku,10. 943021275

Beach Cafeteria. P° del Malecon, z/g. 943 831262
Berazadi-Berri, Talai Mendi, 723. 943 130003
Dragdn de Oro (chino). Blzka\a 6.943 890329
Egoki Asador. Bizkaia, 1. 943 132766

CASA IZARO

Cocina tradicional con un toque francés
Azara, 4. 943132844

Equzki. Nafarroa, 8. 943 834116
Eraitz. Araba, 32. 943 890096

ETXAIZ

Carta tradicional, bocadlillos, pintxos...
Gipuzkoa kalea, 57 (San Pelaio). 94398 27 31|

Euromar. Nafarroa, 37. 943 131020
EUSKALDUNA

Cocina tradicional y de temporada
Nagusia, 37. 943130373

Gure-Txokoa Asador. Gipuzkoa, 22. 943 835959

Landa. Iraeta Hiribidea, 9. 943 147954
Lorentxa. Iraeta, 2. 943 147198

Portu. Erdikale, 1. 943 14709

Txindurri. Karmengo Ama, 20. 943 148016

/] 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. Maria Otafio, 5. 943 691893

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

OLENTZO

Cocina tradicional actualizada y salones
Ctra. Zizurkil-Asteasu. 943693750

HARITZA
Desayunos, pintxos y reposteria casera
Gurmendikalea, 10.

ILUNTZE

Mas de 100 referencias en vinos
Zelai-Ondo, 23. 636417199

Isabel. Bizkaia, 24. 943 832264

ITXAS-LUR

Menti del dia, bocadillos, hamburguesas...
Santuiturri plaza, 3. 943890138

JOE
Pintxos, mariscos y productos de temporada
Iparkalea, 13. 943134236

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 épizzeria). Patxiku, 2. 943 890168
Mondra Cafeteria, Mitvelena, 27. 943 834561
Naparrak. Barren Plaza, 1. 943 13519

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

Patxiku. Kirik, 1. 943131358

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Pio. Ipar, 10. 943 831414

Pizza Sprint. Bizkaia, 27. 943 804314

Salegi. Barren Plaza, 3. 943 133272

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

Txiki-Polit. Musika plaza, 943 835357

Yubio. Marfa Etve-Txiki, 8. 943 132424

Tahara, Bizkaia, 9. 943 132700

Zaldiak. Euromar 37.943 13149

Zazpi. Kale Nagusia, 21,943 132319

Zelai Ondo. Zelai-Ondo, 23. 943 021980

Zubi Ondo. Avda. Navarra, 47. 943 830267

/I 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
Oiharte Sagardotegia. Irukarate-Gain. 943 501013

// ZESTOA

Agustin. Okerra, 5-B. 943 147194

Aranburu, Urrutikoetrea, 2. 943 148005

Arocena Hotel. S. Juan, 16. 943 147040

Balneario de Cestona. S. Juan Bidea, 30. 943 147140
Bekoetxe Merendero. Iraeta. 943 147344

Iraeta. Errota etxea 2/g. 943 147067

Katzaola, Caserio Katzaola, z/g. 943 147684

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

/I ZUMAIA

Algorri Sidreria. Puerto deportivo. 943 865617
Basusta Asador. Patxita Etxezarreta, 25. 943862073
Bedua Asador, B° Bedua. 943 860551

Bodegan Goiko. Erribera, 9. 943 861391

El Ciervo, Erribera, 20. 943 861405

Idoia Ardotegia. Julio Beobide, 2. 943 574986
Iriondo, Txikierdi, 38. 943 861390

Juarist, Basadi, 3. 943 143118

Kalari. Pza. Upela, 8. 943 862517

Lagun Artea, Estazioki, 23. 943 861394

Marina Berri. Puerto Deportivo 943 865617
Muniosoro. Cira. Gl-2633, km 7. -Olkina- 943 147683
Talai-Pe Asador. Faro Zumaia. 943 861392

Talaia. Santiago Auzoa. 943 143370

TTAKUN
Pintxos, raciones y Jamon ibérico
lzustarrik 3.943 86 5289

Zalla. Upela plaza, 3. 943 862387
Zelai Hotel. Playa de tzurun, z/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

BERRI

Pintxos, bokatas y hamburguesas caseras
Soraluze, 3. 943252906

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

ETXE-BERRI

Restaurante centenario con amplios salones
Barrio Etxeberri. 943721211

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

KORTA TABERNA
Cocinatradicional. Mentiliay fin de semana
San Gregorio, 20 (Eitza). 943722786

Saski. Piedad, 4. 943 721397
Txurrut. Argixao Taldea, z/g. 943 721043
Ziaboga. Pza. Navarra, 3. 943 253896
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ESPE: Buenos PECADOS PARA AFRONTAR EL 2016

MERCADO DE LA BRETXA, PUESTO 12 (PARTE VIEJA)
TF. 943 42 53 55 - DONOSTIA

Carol Archeli dirige la pescaderia fundada por su abuela, Amalia
Berastegui, en 1938, ofreciendo los mejores pescados de temporada traidos
dia a dia directamente de la lonja de Pasaia, abarcando todo tipo de pes-
cados y precios. Para encarar el nuevo afio, Carol nos sugiere platos sen-
cillos y efectivos como unas Kokotxas en salsa verde, unos Txipirones en su
tinta o una cazuela de Merluza en salsa, y nos recuerda que con los pes-
cados de siempre se pueden ensayar nuevas formulas, como cortar el kra-
barroka en lomos y prepararlo en salsa verde. Carol también insiste en que
ya podemos disfrutar de pescados como la Erla, las Doradas grandes, la
Urta, el Lamote...y por supuesto, nos recuerda que en Espe encontraremos
¢l mejor Marisco de Galicia (Almejas, Cigalas, Percebes..), Gambas de
Huelva y unos Langostinos Gigantes espectaculares. Espe abre de lunes a
sabado de 8 a 14 horas y cuenta con servicio a domicilio en todo Donosti.

i ) Y
KENKO SUSHI: castronomia JAPoNESA

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

Keniji 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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GARMENDIA: carnICERiA DELICATESSEN

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

Esta pequefia camiceria 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 tipos de quesos de toda Europa: Pont ' Evéque fran-
cés, auténticos Emmental, Gruyére, Appenzeller y Shrinz suizos, Taleggio,
Peccorinoy Mozzarela de Italia... asi como Idiazabal, Irati, Roncal, Cabrales, Torta
del Casar... En Cames, destacan las Chuletas de vaca vieja, la Tenera de leche,
el Cordero burgalés de La Burebay los embutidos, por trozos, al corte o al vacio
(hasta 8 ipos de jamones). El foie es otro de los fuertes de Garmendia, que en
Navidades puede llegar a contar con 17 variedades, con los mejores productos
de Rougiéy los practicos y versatiles filetes de foie ultracongelados. Conservas,
Aceites, Sidras, Pastas, Legumbres, Precocinados, Queso rallado en el local y
muchas més exquisiteces completan la oferta de este adictivo establecimiento.

PSS o
BACALAOS URANZU: orien ¥ cALDAD

MERCADO DE LA BRETXA, DONOSTIA - TF. 943 10 78 08
MERCADO DE URANZU (G/ BASURKO) - IRUN - TF. 943 61 25 95

Andoni Pablo y Rakel Corchero regentan 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. En
Uranzu, el bacalao se importa enteroy se corta en casa. Llama la aten-
cion la variedad de formatos en bacalao seco: Medallones, Kokotxas,
Carrileras, Callos, Desmigado, Copos... asi hasta 25 formatos entre los
que destaca el Flete de seleccion, considerado el “solomillo” del baca-
lao. También pueden adquirirse bacaladas enteras, desde 500 gramos
a 5 kilos. No falta el bacalao desalado ni la posibilidad de envasar la
compra al vacio para que ésta ueda ser llevada como regalo.
Completan la oferta una cuidada variedad de delicatessen: Miel de las
Hurdes, Aceite de las Garrigas, Hongos, Pimenton, Sales...




S

ELABORACION ARTESANA
DE TXISTORRA: Campeones
de Euskadi 2002 y 2008

ELABORACION ARTESANA
DE MORCILLA:
* 1% Premio Ormaiztegi 2006

ELABORACION ARTESANA DE
SALCHICHAS: Hasta 15 tipos de
salchichas artesanas: De txipiron,
de pimiento del piquillo, de pollo,
de hongo, de queso...

CHAMORRO: carNICERiA Y GASTRONOMIA

CARQUIZANO, 6 (GROS) - DONOSTIA - TF. 943 32 16 72

En marzo de 2014 Leo Chamorro cumplio 20 afios al frente de esta car-
niceria especializada en productos ibéricos de Guijuelo y chuleta de
vaca gallega. En este establecimiento también podemos abastecernos
de producto como Cordero lechal de Aranda de Dueroy Charcuteria de
elaboracion propia con todo tipo de aves rellenas (Poularda rellena con
manzana y ciruela, Poularda rellena con trufa y foie...).

Leo Chamorro cuenta con un Master de Charcutera en la escuela
Aiala de Karlos Argiiiano y varios Cursos de cocina con Luis Irizar, lo
que le ha posibilitado el poder elaborar diariamente gran cantidad de
platos en su obrador propio, tales como Albdndigas, Lasafia, Muslo
relleno en salsa, Croquetas casera, Codillo asado, Pollo asado, etc...

~—PIAGERES
. ~GASTRONOMICOS

KURSAL 2008

Modalla de Ore en ol Congreso Lo Major de la Gastronomia
por la ponencia de Patxi Larrafioga sobre la Txistorre

KURSAL 2010

1° Premic Nacienal de Parrilla en &l Congrasa
Son Sebastidn Gastronomika

Gran acogida de la ponencia de Potxd Larraficge
"El Txuletén bajo la lupa. C lo grandezas y ded

KURSAL 2014

Seleccién de la carne del plate de Rubén Trincade "Pasidn:
Carpaceio de carne con remolacha”, ganador en el reto de
cocina Espafia-Italia

VENTA DE CARNE DE VACA PAISANERA

La Vaca Paisanera es vaca gallega criada en casa, con gusto
y carifio. La vaca del paisane de la alded, que la cria y la
cuida como una mas de la familia. Un sabor

cautivante y una calidad fusra de seris,

PATXI LARRANAGA

CABRNICERIA-CHARCUTERTIA

Nagusia, 39 | LASARTE-ORIA | Tf. 943 372 668
www.patxilarranaga.com | patxilarranaga@telefonica.net

VINATERIA: e TempLO DE LA UA

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

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




HOTEL ARBE: ok cara AL canTABRICO

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 minusvélidos
y una para uso individual. Entre sus servicios destacan la cafeteria, pisci-
na, spa, sala de reuniones, wi-fi y parking
gratuito. Su espectacular terrazay sus salo-
nes estan asimismo disponibles para la
celebracion de bodas en un entorno inigua-
[able. www.hotelarbe.com

HOTEL LONDRES: vistas A LA BaHIA

ZUBIETA, 2 (CENTRO) - DONOSTIA - TF. 943 44 07 70

En pleno centro, en primerafila de la Playa de la Concha, el Hotel Londres
combina desde el siglo. XIX el encanto con el lujo mas actual. Dotado con
131 habitaciones dobles, 5 individuales y 12 suites, todas completamente
renovadas en 1999, cuenta con 4 salones de gran capacidad que se pue-
den configurar segin sus necesidades, poniendo a su disposicion todo lo
necesario para organizar perfectamente sus compromisos, desde con-
venciones hasta bodas. El bar Swing y el restaurante la Brasserie Mari
Galant completan la oferta del hotel. (Ver informacion en esta misma publi-
cacion). Precio Orientativo Habitacion doble: 110€ (Temporada Baja) y 2026
(Temporada Alta). www.hlondres.com

HOTEL GUDAMENDI: tuBopa en iceLbo

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, asi 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

HOTEL ANOETA: vopErno Y ACOGEDOR

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 modemas y acogedo-
ras. El hotel se encuentra situadojunto a la Ciudad Deportiva de Anoeta y a 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 podré degustar en un acogedor ambiente la
afamada cocina tradicional vasca, con una amplia gama de pescados y cames,
comedores privados para celebrar almuerzos de trabajo y banquetes y terraza de
verano (Ver seccion restaurantes). www.hotelanoeta.com




GOIERRIKO MARISKERIA

MARISCADA | *2Nécoras

PARA | . (Langostinos
2PERSONAS | -Ameps
. - Marisco vivo (viveros propios)

e - Especialidad en carnes a la parrilla

- Cocina tradicional con toques de autor
- Excelente carta de vinos

- Amplio aparcamiento

- Bodas, bautizos, celebraciones...

Y ADEMAS:

! ; ! . INMEJORABLES CHULETAS
mariskeria - sagardotegia - erretegia A LA PARRILLA

SAN LORENZO AUZOA
GABIRIA

943 88 71 86
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c/Ezkiaga s/n, Beasain 20200 (Gipuzkoa) - 943 88 76 40 - 677 577 339
info@baireformas.com - www.baireformas.com




