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Il azalaportada

“Bogavante a la plancha”
(Urgain, DEBA). Receta en pag. 13

Il Elcongresoestadesnudo

Con el SS Gastronomika pasa como con el empe-
rador del cuento, /recuerdan?, que hasta que un
nifio no le sefiald con el dedo evidenciando su des-
nudez, nadie parecia apreciarla. Lo mismo parece
pasar con este congreso, que ha heredado ubica- il
ciony modelo de su predecesor, “Lo Mejor de la Gastronomla , pero
no ha sabido estar a la altura de éste, denotando un agotamiento mas
acentuado en cada edicion. Pero al no existir una critica hacia el mis-
mo, al piiblico no le llegan més que las cifras grandilocuentes que los
organizadores airean y los medios repiten sin contrastar. El afio pasa-
do, J.M. Pérez Rey realizd en su weh “Paladares” una dura critica al mis-
mo que fue muy sonada. Este afio en nuestra pagina de Facebook pu-
blicamos un articulo criticando ciertos aspectos del Congreso que fue
correspondido con insultos y llamadas telefdnicas de la direccion de
San Sebastian Gastronémika pidiendo que nos retractaramos. Lejos
de ello, este ejemplar de Ondojan.com reproduce dicho articulo y la
critica de este afio de Pérez Rey. Nuestra intencidn no es otra que la
de informar. Que el piiblico sepa que el emperador estd en pelotas.

JOSEMA AZPEITIA // PERIODISTA GASTRONOMICO
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> Esta guia se reparte mensualmente en los restaurantes, hoteles y oficinas de turismo de Gipuzkoa, gracias a la colaboracidn de los bares y restaurantes que se anuncian en sus péginas.
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MAS ALLA DEL “FAST FOOD”

Pocas especias hay a lo largo de la historia que hayan despertado tanta
controversia como la mostaza, a la que algunos comensales achacan un
caracter abrasivo y ‘mata sabores’. Por otra parte, su mismo nombre en dife-
rentes idiomas alude a su origen y usos medicinales. Por ejemplo, el nom-
bre de esta especia en aleman, senf, proviene de una palabra greco latina,
sinapis, de donde viene a su vez la palabra sinapismo, cataplasma o
emplasto con un ungiiento muy fuerte hecho con polvo de mostaza, con el
se combatfa antafio, aplicandolo sobre el pecho, para erradicar catarros y
congestiones. La palabra mostaza proviene del latin mustum ardens (mosto
ardiente), que infiere el sentido mas culinario que medicinal, que no es sino
el de su primitiva composicidn, ancestralmente elaborada con mosto coci-
do (actualmente con alg(in tipo de vinagre por lo general aromatizado) al
que se le afiadian los granos de la planta de la mostaza, triturados tosca-
mente 0 mas deshechos como una pasta, como se elaboran hoy dia la
mayor parte de las mostazas.

No cabe duda de que la fama ancestral de la mostaza arranca nada menos
que de la Biblia, pero es en la Edad Media cuando se pone de moda esta
especia, ya convertida en una crema liquida al afiadir al grano triturado o
en polvo vinagres 0 vino, con un objetivo no meramente culinario, sino con-
servador. Verdaderamente la mostaza, mejor en plural las mostazas, poseen
ese toque inconfundible que aporta a vinagretas, mojos, alifios, para afadir
a encurtidos o a singulares escabeches, salsas frias o calientes -de caza de
pelo, sobretodo-, e incluso helados, 0 acompafiando pescados marinados.
Bien sea empleando sus semillas en polvo o, sobre todo, por la pasta ela-
borada, como es el caso de la mitica mostaza de Dijon o a la antigua con
granos, tan emblematica como la de Meaux. En los restaurantes indios, ade-
mas, se usan diferentes aceites para freir, predominando en el norte el acei-
te de mostaza. Asi como sus hojas, que si bien se utilizan como condimen-
to en algunos tipos de curry, estan muy presentes en la cocina mas actual,
en platos de alto nivel como, por ejemplo, en la merluza con incienso de
cacao de Arzak.

Indispensable aliada del denostado fast food, serfa injusto asociar la mos-
tazay alin més identificarla con la comida basura. Como en todo, en la mos-
taza hay calidades. Debemos saber elegir, por supuesto, las mejores y huir
de las guarras. Por eso, también ha entrado, bien dosificada, por la puerta
grande de la cocina de nivel, incluso de la nuestra, desde hace ya mas de
tres décadas. Y curiosamente, en recetas, en su dia impactantes, porque se
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II iritziao p [MINN'NIB MIKEL CORCUERA // CRITICO GASTRONOMICO

LA PALABRA MOSTAZA PROVIENE DEL LATIN
“MUSTUM ARDENS™ QUE NO ES SINO EL DE
SU PRIMITIVA COMPOSICION, ANCESTRAL-

MENTE ELABORADA CON MOSTO COCIDO AL
QUE SE LE ANADIAN LOS GRANOS DE LA
PLANTA DE LA MOSTAZA TRITURADOS

asociaba a pescados y no a platos de came o caza. Como fue hace muchos
afios el caso del rey (Conocido asf mismo como virrey, alfonsino, cachucho,
palometa roja, 0 dorada hembra) al aroma de mostaza de grano y pimien-
to dulce con el sello deArzak. El propio Juan Mari, con mucha sorna, comen-
taba la razon de ser de esta formula: “Aqui la mostaza actiia como un bal-
samo gustativo y no resulta un abrasivo sinapismo. En todo caso, no creo
que esta receta, pese a su simplicidad, sea desde luego una cataplasma”.

La letania gozosa de platos de cierto relumbrén con esta especia es muy
larga. Asf, podemos recordar a el rulo de sepia, crispis de arroz y hierba de
mostaza de Akelarre; del Zuberoa su atiin marinado, ensalada de hierbas
y helado de mostaza, en gelatina de dashi; los chips de verduritas con alio-
li de mostaza suave y el pichén sangrante sobre un risotto de frutos rojos y
un biscuit de mostaza en ensalada del refinado Xarma.Y el también donos-
tiarra Rekondo realza su extraordinaria morcilla de Urt tostada y con ensa-
lada templada con una sutil vinagreta de mostaza. Inolvidable también un
pintxo de hace ya unos aiiitos del siempre rompedor A fuego Negro, de la
Parte Vieja donostiarra: “Sardina pifia fresh y mostaza”.Y qué decir del cer-
cano al anterior el bar Zeruko, del creativo Joxean Calvo con su taco de
cochinillo lacado y salsa de verduras y mostaza. Asimismo, hace un tiempo
el sesudo liiigo Lavado en Irun nos deleitd con un milhojas de foie y man-
zana caramelizada con finisima vinagreta con base en la mostaza. En el
siempre sugerente Narru de liiigo Pefia no puede faltar de su carta el secre-
to ibérico con mostaza y manzana del pais. Y por fin, en el barrio de Gros
donostiarra, en la taberna Next Bi de la incansable Alyna Rahau, elabora una
suculenta mini hamburguesa de costilla de cerdo ibérico extremefio (con el
sello de calidad de la prestigiosa “divisa” de Alvaro Parra) y hortalizas en
tempura, crocante de jamén y el alifio de una deliciosa salsa agridulce de
mostaza, soja y miel.
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bloc de foie, confit, jamon 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

UENA GASTRONOMIA

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

Somos especialistas en Productos
del Pato, si bien nuestra oferta con-
templa todo un abanico de produc-
tos 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 selecciona-
mos tanto a nivel nacional como
internacional, tinicamente si
estamos convencidos de que son de
la calidad que nuestros clientes
merecen.

LOS PROPUCTOS DE MAYOR CALIDAD ¥ €L MEJOR UTILLAJE PARA CATERINGS

COMERCIAL AURKI
Productos del Pato
Alimentos selectos

Muntogorri bidea, 2

20014 SAN SEBASTIAN

Tf: 943 33 25 77

Fax: 943 33 53 40

e-mail: donostia@comercialaurki.com
www.comercialaurki.com
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VIAJE AL ALMA DE LOS VINOS

Probablemente haya sido, la de éste afio, la edicién de San Sebastién
Gastronomika en la que he invertido menos tiempo. Aln asi, no quise
desaprovechar la ocasion de disfrutar de la sesion protagonizada por
el gran Josep Roca. Este afio vino acompaiiado de Inma Puig, presti-
giosa psicdloga a nivel internacional en equipos de alto rendimiento.
Desde el afio 2003 colabora con Joan, Josep y Jordi en la gestion emo-
cional del Celler de Can Roca.

Ambos son los autores de "Tras las vifias, un viaje al alma de los vinos",
libro recién salido al

hacerlo mejor, por eso es el mas grande, es el Messi del vino.

Por si os surge la curiosidad, estos grandes personajes sobre los que
Pitu e Inma han basado su libro son: William Harlan (California,
E.EU.U.), Matias Michelini (Mendoza, Argentina), Reinhard
Lowenstein (Mosela, Alemania), Pierre Overnoy (Jura, Francia), Lalou
Bize-Leroy (Borgoiia, Francia), Christian Moueix (Burdeos, Francia),
Maria José Lopez de Heredia (Haro, La Rioja), Elisabetta Foradori
(Trentino, Italia), John Wurdeman (Kajetia, Georgia), Raiil Bobet

(Talarn, Lleida), Alvaro

mercado, donde apare-
cen retratados doce de
los mas prestigiosos pro-
ductores de vino del
mundo. Inma se encarga
de "destripar" cada uno
de ellos desde el punto
de vista de la persona,
mientras  Josep, mas
conocido como "Pitu",
desenmascara los secre-
tos que esconden sus
vinos. Un libro fascinan-
te. Un libro para beberse
hasta la (ltima letra.

La cata consistié en eso
precisamente.  Inma

Palacios y Ricardo
Pérez Palacios (Priorat,
Rioja y Bierzo) y Sara
Pérez (Falset, Priorat).

Acerca de San Se-
bastidn Gastronomika,
poco mas puedo decir.
Se dej6 entrever, eso si,
un cierto caos y confu-
sion en la zona de las
acreditaciones durante
la primera jornada.
Tanto fue este desbara-
juste que apunto estuve
de darme la vuelta y
salir por donde habia
entrado. De hecho, lle-

8 INEMEA PURG

hablaba de cada uno de
los productores, de su
historia, de cdmo habian llegado hasta alli, de su personalidad, de su
manera de hacer las cosas. Seguidamente Pitu describia el vino corres-
pondiente al productor con su habitual sensualidad.

Tal y como viene siendo ya normal en Gastronomika, su intervencion
fue un auténtico éxito. Josep, mas conocido como Pitu, tiene ese algo
especial que no tiene cualquier persona. Posee la capacidad de emo-
cionarte con sus palabras, con esas historias narradas de manera
inigualable. Transmite amor y pasién infinitas por el vino, por sus gen-
tes y por sus paisajes. Te hace viajar sin moverte del sitio, pisar el suelo
donde ha nacido el vino, pasear entre sus vides y disfrutar de sus aro-
mas y sabores. Te hace llegar al alma de los vinos. Nadie es capaz de

gando media hora antes
de la primera cata
sobre de vinos de Tokaj, entré a ésta con un retraso de veinte minutos.
Otro aspecto negativo, desde el punto de vista de un profesional del
mundo del vino, ha sido el caracter excesivamente comercial de las
catas, algo que viene sucediendo en el congreso de manera habitual
afio tras afio. Pienso que deberia ser también un aspecto a mejorar
para la préxima edicion.

Aiin asi, tan sélo con el espectaculo de Josep Roca, merecio la pena
acercarse hasta alli. El dia que Pitu ya no venga a San Sebastian, si
todo sigue igual, para mi dejara de tener interés este congreso...

iSalud!

Tienda on line de productos

.OlCli @@@@@

gourmet
oAldiGourmet @O O O

gourmet y delicatessen
www.dlaigourmet.com
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# LA RUTA SLOW

AITOR BUENDIA
Eibarrés, Vitoria-Gasteiz
Comunicacién y Slow Food
www.blogseith.com/larutaslow

ELLAS Y ELLOS,
INTELECTUALES DE LA TIERRA

Bufff... anda que no me lo pienso cuando digo o sefialo a alguien como “in-
telectual”... Otrora se utilizaba casi como algo despectivo por parte de de-
terminada ideologfa imperante, pero si aplicamos el término como se me-
rece y con maydisculas, incido en la justicia de dicho reconocimiento que
siempre abandera Slow Food: Intelectuales de la Tierra, bai horixe!

Eilas y éllos no son otros que quienes cuidan de nuestros pastos, de nues-
tro ecosistema, baserritarras, pastores, productores y elaboradores de una
materia prima sin igual que tenemos la gran suerte -nunca olvidemos este
detalle- de tenerla a
raudales en este pe-
queio pais que cohabi-
tamos. Y mi mirada es
especialmente para
quienes elaboran un
queso (inico e irepetible
en todo el mundo: Idia-
zabal. Hecho con mimo,
con leche de oveja lat-
Xa y/o carranzana, con
una garantia certificada
porla D.0. Idiazabal y fi-
nalmente por todasy to-
dos nosotros en las me-

sas de nuestros txokos, restaurantes y hogares.

Recientemente han sido protagonistas en Eibar con motivo de la | Sema-
na del Queso de Dehabarrena en visperas de |a “International Cheese Fes-
tival” que acoge Donostia. Catas, pintxos con queso de la zona (Idiazabal,
cabra, vaca...) y culminando en una histérica bajada de 120 ovejas hasta
el centro de la industrial ciudad armera. Si, industrial, pero también rural.
Y de ahi venimos. No olvidemos nuestro pasado. Y lo bueno es que, en es-
tos “tiempos modernos” que versionaria un tal Chaplin, tenemos la gran suer-
te de ver cdmo poco a poco se estd rejuveneciendo la generacion de pas-
tores. Lo vimos en Eibar; lo vemos en cada Azoka de nuestros pueblos.
Es la nueva hornada de Intelectuales de laTierra que merecen todo nues-
tro reconocimiento y valoracion de su producto. Comprandolo. Disfrutan-
dolo. Compartiéndolo. Unico y genuino. On egin!

# EL NUEVO ROCANROL

IGOR CUBILLO
Periodista,

economista, equilibrista
http://loquecomadonmanuel.com

EL SOMBRERO PESA MAS
QUE LA CABEZA

Dejo escrito Pérez-Reverte que cuando un libro es destruido algo de nos-
otros mismos se mutila irremediablemente. Cuando un libro arde mue-
ren todas las vidas que lo hicieron posible, todas las vidas en él conte-
nidas y todas las vidas a las que hubiera podido dar, en el futuro, calor
y conocimientos, inteligencia, goce y esperanza.Asf, un buen libro, en su
aparente insignificancia, comparado el pufiado de hojas con 11.000 tuits
y 1.526 congresistas de 45 nacionalidades, es mucho mas trascendente
que la diltima edicion de San Sebastian Gastronomika. Porque, ;saben?,
de no haberse celebrado, nadie, ni siquiera los organizadores, despro-
vistos del juguete y sus jugosos ingresos, hubiera visto su alma asesinada,
sustituida por una laguna oscura.

BILBAO BIZKAIA

Los gestores se niegan a
admitirlo, y en ocasiones

GASTRONOMIKA reaccionan a la critica

— , constructiva con llama-

= f—ﬁ\\f_‘:'"f/ das y cajas destempla-

das, pero el modelo se

EUSKADI revela agotado. El en-
BASQUE COUNTRY

cuentro, fuertemente
subvencionado por, al menos, Gobierno de Espaiia, Gobierno Vasco, Di-
putacion Foral de Gipuzkoa y Ayuntamiento de Donostia, languidece en-
tre bostezos del auditorio, resignacion de los expositores, endogamia, pa-
ripés, desprestigio e incluso alguna tomadura de pelo.
Salta a la vista que el sombrero pesa mas que la cabeza, pero la evidente
falta de sustancia no impidi6 que la Gltima nota de prensa ficcion la en-
cabezara el titular “San Sebastian Gastronomika - Euskadi Basque (sic)
completa el primer mapamundi culinario mundial”. Sefiores, hay mas in-
formacidn sobre Australia, presunta protagonista, en un kiwi del super-
mercado. Y con idéntica crudeza hay que juzgar la ausencia de Japony
Brasil, el desprecio a sus culturas culinarias, otros dos reclamos que dan
para mucho més que 150 minutos de charla previo pago. Espabilen, por
el bien de todos, antes de que una de esas gestoras tan de moda corrija
su rumbo, 0 el congreso que necesita Euskadi se celebre en otra ciudad,
en pos de aire fresco, necesarias sinergias y construccion de pais. La ro-
lliza gallina heredada de Garcia Santos puede haber dado, agotada, su
(iltimo huevo de oro.

Encuentra mas articulos de Ailtor Buendia en:

wmndo;an.com
(REROVADA {:? it gastroved!

Encuentra mas articulos de Ilgor Cubillo en:

www.ondojan.com
ErovanAl (bt gastrones!




# PILDORAS DE CULTURA
DE CAFE

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

Tel.: 606 71 05 81

ILLY Y EL ARTE CONTEMPORANEQ

En el origen del interés de illy por las artes esta la aspiracion
de la cultura griega a la kalokagathia, como ideal al que aspi-
rar, donde la union de lo bello y lo bueno define el d&mbito de
la perfeccion humana, integrando la dimensién ética con la
dimension estética.

Para una empresa que, como illycaffe, persigue la excelencia,
buscar la belleza no es algo accesorio, sino un componente
relevante de la cultura de empresa y de los valores que orien-
tan al emprendedor ético.

El interés de illy por las artes se extiende en muchas direccio-
nes: contribuye a la difusion del arte contemporaneo, apoyan-
do a artistas, instituciones y muestras internacionales. illy ha
colaborado, entre otros, con Marina Abramovic, Michelangelo
Pistoletto, Jannis Kounellis, James Rosenquist (creador del
logo de la empresa), Daniel Buren, Louise Bourgeois, Jeff
Koons, Robert Rauschenberg, Joseph Kosuth, Jan Fabre y
Sandro Chia.

Y siguiendo con la ética y la estética, illy ha impulsado un
extraordinario proyecto de narracion del desarrollo sostenible
con Sebastido Salgado, uno de los més importantes fotgrafos
contemporéaneos.

La actividad artistica mas conocida es illy Art Collection: tazas
de autor numeradas y firmadas. Verdaderas obras de arte que
encuentran coleccionistas en todo el mundo. La taza, disefiada
por Matteo Thun, se ha transformado en un pequeiio lienzo de
porcelana a través del cual el arte circula uniendo al placer
sensorial del café el placer estético rico en contenidos.

8< | /] kolahorazioak
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#DI... VINOS

MANU MENDEZ
(Presidente Club Bacus)

Bermingham, 8 (Gros).
Tf. 943 28 99 99 - DONOSTIA

SOMIADORS 2014 (D.0. EMPORDA)

La Denominacién de Origen Emporda presenta una gran diversidad de
microclimas y suelos, aunque su principal caracteristica es probable-
mente la constante presencia e influencia de la tramontana, el viento
que golpea la zona vinicola. Este, aunque dificulta el trabajo de los vi-

ticultores, favorece el estado sanitario de las plantaciones.
La gama de vinos ampurdaneses es muy amplia. Los vinos tintos son
de elevada calidad, con cuerpo, bien constitui-
— dos y armdnicos, en ocasiones matizados por
‘ una cuidadosa crianza. Estos vinos de reserva y
crianza presentan notas aromaticas muy ca-
racteristicas; son complejos, de sutil fragancia,
con toques de especias, manteniendo siempre
los aromas de la fruta y la planta. Una vez en
boca se expresan con plenitud, sabrosos y muy

agradables.

El equipo de viticultura y enologia de Bodegas
Torres ha puesto en marcha el proyecto 7 Mag-
nifics, que apuesta por la singularidad vitivini-
cola de distintas comarcas catalanas.
Somiadors resume la esencia vinicola del Em-
porda, asi como el caracter mas creativo y fan-
tasioso que define la identidad de esta region.
Un tinto nacido de la inspiracion de los viticul-
tores del Emporda, del deseo que les ha llevado
a transformar, en poco mas de diez afios, una re-
gion vinicola deprimida en uno de los faros que iluminan la produccion
de vinos de calidad en Catalunya.

Somiadors 2014 esté elaborado con Carifiena y Gamnacha Tinta. Se ela-
bora bajo la batuta del enélogo Albert Llopart. Es un vino que pasa por
bota: un 70% del mosto envejece en barricas de roble francés nuevas
y de segundo uso durante nueve meses. Su color es rubi con ribetes gra-
nate, los aromas son de fruta madura y confitada. notable estructura,
En boca deja notar fuerza y extraordinaria personalidad. Cames asa-
dos, arroces, embutidos y paté.

Su precio aproximado en tienda especializada es de 14,50 euros.

Encuentra mas articulos de Manu Méndez en:

w‘:‘!_‘!}’,.;g_"doian_com
[RENOVADA] {f} ;‘fujﬂﬁrowa&f
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#BURP...!

ARNAU ESTRADER
(Zarautz beer company)
Abendaiio 2-2 ZARAUTZ
www.zarautzheer.com

LAS 10 MEJORES CERVEZAS

Lo siento mucho querido lector, aqui no vas
a encontrar la lista de las 10 mejores cerve-
zas del mundo mundial; esas que nos cuelan
con calzador los medios de comunicacion, que
por cierto, algunos ni siquiera saben del
temay solo te sacan si apoquinas bien de di-
nero.Tampoco encontraras €l nombre de cer-
veza ganadora de la medalla de oro de tumo;
otro tema que me da mucha pereza viendo los
resultados de algunos certdmenes. Ni siquie-
ravoy a nombrar las mejores cervezas segiin la 0CU; esa lista si que es de tra-
ca, creo que basta con decir que la encabeza una cerveza de la marca Hipercor.
Tampoco voy a hablar de los restaurantes, chefs y sumilleres, que bordan en sus
chaquetillas marcas de cerveza industrial. Como he nacido en Catalufia, ya sé que
“la pela es la pela” pero me aburre el término “qui paga, mana”. ; Qué pensarf-
ais si Arzak hiciera un anuncio de Don Simén y nos lo vendiera como vino vas-
c0? Lo siento reputados chefs, pero no me creo “vuestros” anuncios.Aunque ten-
20 que reconocer que molan mucho, estén grabados fenomenalmente y que to-
can la “patata” en alguna ocasion, desde aqui mi sincera felicitacion al equipo
de marketing de Keler.
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Todo va con pasta, o casi todo.Ya quedan pocos que no estén untados por mar-
cas, revistas, comentarios de groumets, bloggers, etc.

Se de lo que hablo porque lo he vivido, a mi me han enviado mails de diarios de
tirada nacional diciéndome que por 400-€ me incluian en una lista de las me-
jores cervezas, eso s, sin probarias. Mal.

He participado en concursos de cata de vino de prestigio, donde después la re-
vista patrocinadora ha elegido los mejores vinos de Espafia segin “nuestro cri-
terio”; eso si solo se cataron los vinos que pagaron, por cierto algunos nefastos,
¥ ni si quiera se probd todo lo que se catalogo. Peor.

El tema esta jodido, y a veces perdemos el norte, y aqui me incluyo, y todo por
querer aparentar ser algo 0 ser una gran marca que pue-
das encontrar en todos los garitos de moda.

Lo mismo pasa con las medallas, Mejor Cerveza Espa-
fiola, World Awords, World Challenge, Barcelona Beer Fes-
tival, Bruselas, Asia... Buff, si quiero tener alguna meda-
llita me tengo que dejar mucho dinero; ya que solo para
participar en todos aquellos certdmenes hay que soltar
bastante panoja. Si solo hubiese cuatro certamenes vale,
pero hay demasiadas medallas y mucha “medallitis”. Apes-
ta.

Por no hablar del precio para participar con un stand,
ya sea en Alimentaria, S Gastronomika o en el Salon
Groumets de Madrid. Es entendible que tengan un coste, pero ¢més de 1500€
por tres dias?, pues eso, grandes marcas y ya.

¢Recomendacion? Prueba, habla, discute, informate bien, no seas un burro y mira
mas alla de lo que te dicen; comparte, y pasatelo bien.

Encuentra mas articulos de Arnau Estrader en:

www.ondojan.com
EEovaDa] [ v gasronet!
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GURE BETIKO SUKALDARITZA

JAKITEA REPITIG EN SAN SEBASTIAN GASTRONOMIKA |

Entre el 2 y el 5 de octubre se celebrd en Donostia, una vez més, el
Congreso San Sebastian Gastronomika, que por segundo afio consecutivo
contd con la presencia en el mismo de la Asociacion Jakitea que, ademas
de ocupar uno de los stands de “Market”, la feria comercial del congreso,
ocupd un lugar de honor al responsabilizarse de la gestion del Gipuzkoa, uno
de los comedores que ofrecfa servicio a los congresistas y visitantes.

Dirigidos por Xahier Zabaleta, varios de los chefs asociados a Jakitea
se ocuparon de preparar los mends de los tres dias que durd la vertien-
te profesional del congreso. El lunes 3, el mend consistié en Txipirones en
su tinta, preparados por Xabier e lker Zabaleta del Aratz, Bacalao
Ajoarriero (Félix Manso, Ibarla -Irun-) y Milhojas de hojaldre con crema

N
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tostada (Jon Ayala, Laia -Hondarribia-) El martes 4, los usuarios pudie-
ron degustar Pimientos rellenos (Txemari Esteban, Botarri -Tolosa-),
Merluza al hono con emulsion de refrito (Javier Penas, Bera Bera -
Donostia-) y Pantxineta (Rafa Gorrotxategi, Tolosa). Finalmente, el miér-
coles 5 la eleccion fue Txangurro al horno (Alex Barcenilla, Ziaboga
Bistrot -Pasai Donibane), Cordero al chilindron (Txema Martin, Meson
Martin) y Pudding de brioche con reineta y frutos de otofio (Elena y
Marlene, Café Restaurante Kostalde). Ademas, todos los dias se ofrecie-
ron como entrantes pintxos de Morcilla de Beasain, preparados por
Juanma Garmendia, del Asador Kattalin de la villa vagonera, y Antxoas en
salazon de Salanort (Getaria). Los vinos de La Rioja Alavesa también

r




estuvieron presentes de la mano de Bodegas Mitarte, cuyo delegado en
Gipuzkoa, Ramén Errasti, los dio a degustar a todos aquellos que se
dejaron caer por el stand que Jakitea ocupaba en la Feria “Market” y
donde también tuvieron una gran presencia las conservas de Salanort.

Las tres comidas fueron un éxito de pblico y por el comedor Gipuzkoa
pasaron congresistas, periodistas, miembros de la organizacion del con-
greso, organizadores de Donostia 2016, responsables de Turismo y
muchas caras conocidas de la gastronomia y la cultura donostiarra.

Showcookings de comida tradicional

Por otra parte, los miembros de Jakitea participaron en la zona de
showcooking mostrando en piblico su arte culinario. El martes 4, Xahier
Zahaleta prepard ante el piblico asistente un Hojaldre relleno de “tierra
y mar”, preparacion en la que contd como pinche con el alcalde de
Donostia, Eneko Goia. Por su parte, Vera Maria Cruz Da Silva, de Casa
Vergara, se ocupd, el miércoles 5, de preparar, con la colaboracion de su
ayudante Mauricio Sanchez, el “Pintxo de Vera”.
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JOSEMA AZPEITIA

URGAIN JATETXEA (DEBA): ENCUENTRO CON EL PRODUCTO

“iEstos bogavantes son de aqui!” es una
exclamacion que escucharemos a menudo en
boca de Xabier Osa, responsable del restau-
rante Urgain de Deba, pero no solo cuando se
refiere a los bogavantes o las langostas.
También le oiremos exclamar “jEste tomate es
de aqui!”, “jEstos hongos son de aqui!”, |“Este
pollo es de aqui!”... y asf hasta el infinito.

Y es que pocos cocineros de nuestro entor-
no estan tan autorizados como Xabier Osa a la
hora de reivindicar la cercania de los produc-
tos que ofrece en su restaurante, todo un
ejemplo de filosofia Slow Food y Kilémetro
Cero a pesar de no pertenecer (ni tener ningu-
na intencion de hacerlo) a ninguno de esos

dos movimientos gastroculinarios.

Xabier Osa siempre ha seguido esa filosofia
por puro instinto. Para proveerse de verduras
siempre ha acudido a los caserios de los alre-
dedores, y para los pescados y mariscos, a
los barcos que faenan por las costas de
Mutriku. Asimismo, todas las preparaciones
que se sirven en los platos del Urgain se ela-
boran en casa. “Aqui no utilizamos las reduc-
ciones de mddena del supermercado” presu-
me Xabier, “aqui las hacemos en la cocina,
poquito a poco, con cuidado y con carifio”.

Recientemente nos tocd visitar Debabarre-
na, una zona por la que no se puede pasar sin
visitar el Urgain. Este restaurante nos alegrd

los 0jos, seglin entramos, con sus fantésticos
viveros en los que bogavantes, langostas, ciga-
las y camarones, entre otras exquisiteces del
mar, esperaban a que llegue su destino (de
hecho, el destino de uno de los bogavantes lo
mostramos en un video en nuestra pagina de
Facebook que alcanzé a casi 20.000 personas
en apenas 24 horas).

El marisco y su frescura es una obsesién en
este restaurante dirigido con mano de hierro
por Xabier Osa, con la ayuda impagable de su
esposa, la atenta y jovial brasilefia Alessandra
Dos Santos. Son muchos afos preparando
bogavantes, y Xabier Osa sabe sacarlos a la
mesa dandoles el toque minimo de plancha

>> Eta orain... jarrai iezaguzu Facebook-ean ere!!!
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para que éstos sean degustados con la textura per-
fecta, en un punto que el periodista gastronémico
Aitor Buendia, que nos acompafiaba, calificé acerta-
damente de "al dente".Y es que si el marisco se pasa
de coccion en plancha queda més blando y, por
ende, mas mustio. En el caso del que nos fue ofreci-
do, la coccidn, como decimos, era perfecta, y acom-
pafiando los trozos blancos de came, destacaban los
rojos y vistosos pedazos de coral, que Xabier mantie-
ne y que suponen una auténtica delicateseen, tanto
desde el punto de vista del sabor como desde el de la
curiosa y dura textura que alcanza este producto.

Previamente al festin que supuso el comery chupar
el bogavante, nos fueron servidos unos extraordina-
rios camarones a la plancha, que Xabier nos mostro
vivos en mesa antes de colocarlos sobre el acero
ardiente, y unos txipirones, también a la plancha, que
nos maravillaron por su punto y su sabor. (Ver fotogra-
fia de ambos platos en pagina anterior)

Lo dinico que no fue servido, I6gicamente, a la plan-
cha fue el biscuit y la tarta de queso y limén (ver foto-
grafia en esta misma pégina) con los que concluy el
inolvidable homenaje al que nos sometié Xabier Osa.
Por supuesto, estos dos postres al igual que todas las
elaboraciones de Urgain, eran caseros y elaborados
con el mejor género del que puede proveerse este
gran cocinero.

La comida, en la linea de Xabier Osa, fue regada
con un producto que también sigue la filosoffa de
Urgain: proximidad y calidad. Se trat de un rico txa-
koli Sagarmiiia, elaborado en las laderas costeras de
Mutriku, a un paso del restaurante. Un acompaia-
miento ideal para una comida en la que el marisco
era el protagonista total y absoluto.

Un placer, como siempre, pasar por casa de Xabier
Osa, un restaurante en el que el respeto al clientey al
producto constituye la norma basica del lugar.

URGAIN JATETXEA
Hondartza, 5 - DEBA.

Tfs: 943191101 /943192048
www.urgain.net

FOTOGRAFIAS: RITXAR TOLOSA

> BOGAVANTE A LA PLANCHA

Ingredientes

1 bogavante del cantdbrico de aproxi-
madamente 2 kilos; Mantequilla; Whisky;
Sal; 1 rodaja de limén.

Elaboracion

El bogavante debe partirse por la mitad,
verticalmente, en vivo, recién sacado del vive-
10 para garantizar su frescura. Reservamos el
agua que suelta, que se cuajara en un par de
minutos y terminaremos haciendo a la plan-
cha para comiplementar el plato. Colocamos
inmediatamente el bogavante en la plancha,
con la parte de la piel hacia abajo, y le cor-
tamos las patas, ya que estas necesitaran
mas tiempo de plancha.

Hacemos el bogavante con la plancha a
tope durante 6 minutos por cada lado, y deja-
mos las patas entre 2 y 3 minutos mas.

Egilea / Autor:

Xabier Osa |
URGAIN JATETXEA |
Hondartza 5, DEBA [ 488

943191101/ [ RSES
943192048  © S
www.urgain.net T R

€
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En una sartén derretimos un poco de man-
tequilla, cuidando que no se queme, y afiadi-
mos un chorrito de Whisky. Lo flambeamos y
lo afiadimos por encima al bogavante.

El afiadido de la sal, hay quien lo hace al
inicio o al final de la elaboracion del plato. En
el caso de Xabier Osa, éste lo realziza al prin-
cipio, una vez depositado en la plancha.

Terminamos sirviendo el bogavante en una
bandeja y adornando el conjunto con una
rdodaja de limon.

>> Y ahora... siguenos también 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 mas interesantes
gastronomil:ga establecimientos del territorio: Restaurantes, Bares de pintxos, Asadores, Sidrerias, Productores,

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

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

-_—

ARDOARABA 2016.
LA GRAN FIESTA ENOGASTRONOMICA DE EUSKADI

Ardoaraba es la fiesta enogastronomica de referencia que todos los stands de cerca de 50 bodegas de Rioja Alavesa, Txakoli de Araba y otras
aiios, en el macropuente de la Consititucion (Del 3 al 11 de diciembre), denominaciones invitadas, asi como expositores de otros productos loca-
convierte a Vitoria-Gasteiz en la gran cita para miles de vascos y turistas les. Mediante un tnico medio de pago: el talonario de puntos Ardoaraba

amantes de la enogastromia
gracias a una amplia y atrac-
tiva oferta de actividades con
participacion directa de las
industria agroalimentaria, la
hosteleria y el comercio local.

Durante los dias festivos, se
instalan cuatro grandes car-
pas en las plazas emblemati-
cas de la ciudad (Plaza de los
Fueros, Plaza del Matxete,
Plaza de Diputacion y
Bastituri) donde se sitdan

-la moneda de la Feria- que
se vende a precio muy popu-
lar. Cada talonario contiene
28 puntos y una copa con su
funda para usar durante el
evento. Estos puntos se can-
jean por pintxos y vinos tanto
en los stands, ubicados en las
carpas, como en los mas de
80 establecimientos hoste-
leros distribuidos por toda la
ciudad.

>> Informazio gehiago: www.euskaditurismo.net
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Por si no fuera suficiente, a lo largo de esos dias también se puede acu-
dir a catas, talleres y presentaciones orientadas a todos los piiblicos, en
las que de un modo mas tranquilo y educativo se ofrece al visitante un
espacio en el que degustar, elaborar y conocer directamente de bodegue-
ros y otros productorestodo el proceso elaboracion de estos productos,
ayudandoles a comprender y amar la historia y el presente de la enogas-
tronomia de la zona.

Complementariamente, se organizan visitas guiadas por el Casco
Medieval de Vitoria - Gasteiz, patrimonio histdrico cultural reconocido a
nivel internacional.

Las carpas estaran abiertas al pdblico del 5 y el 8 de diciembre,aunque
se podra disfrutar de la oferta enogastrondmica, ademas de otras activi-
dades como catas comentadas, en la hosteleria y otros establecimientos
mediante el citado sistema de puntos a partir del dia 3 y hasta el 11 de
Diciembre.

Para acudir a Ardoaraba desde otras ciudades se estan confeccionando
paquetes turisticos con interesantes descuentos en transporte, talonarios
de puntos, hoteles y acceso a talleres presentaciones y visitas guiadas.

Més informacion en:
http://alavita.es
https://www.youtube.com/watch?v=NtBb2Hi9kYs
http://www.ardoaraba.com
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EUSKADI GASTRONOMIKA

EN ARDOARABA

Al igual que el afio pasado, en esta nueva edicion de Ardoaraba,
Euskadi Gastronomika estara presente como partrocinadora y como
responsable de diferentes talleres y demostraciones que se realizaran
de cara al piblico.

Basquetour y Euskadi Gastronomika estrenaron en la edicion del
afo pasado Txoko Gastronomikoa, un nuevo espacio que acogid,
durante tres dias, actividades familiares y actividades para adultos,
siempre alrededor de dos ejes: los museos integrados en la Red de
Museos Gastrondmicos de Euskadi por un lado, y los bares de pin-
txos y las bodegas pertenecientes a Euskadi Gastronomika por otro.

El sabado 5 de diciembre, el Txoko Gastronomiko se estrend con
una actividad para toda la familia: una sesion protagonizada por el
Museo-caserio Igartubeiti de Ezkio, en la que I@s pekes aprendieron
las labores que los baserritarras llevaban a cabo con el maiz, seguida
de una cata de queso Idiazabal. Las actividades para toda la familia
siguieron el dia 6 con una sesion en la que Rafa Gorrotxategi ensefio
a los presentes a elaborar sus famosas Tejas de Tolosa, y el dia 7 fue
Villa Lucia de Laguardia la encargada de sorprender a las familias con
un taller sensorial en torno al vino en el que I@s més pequei@s se
tuvieron que conformar, claro estd, con degustar los mostos

En cuanto a las actividades para adultos, el 5 de diciembre losune
Menéndez, del bar Erkiaga (Gasteiz) elabord “Zuri”, un pintxo de cor-
dero asado que fue maridado con el vino Aimarez, de las bodegas El
Otero de Labastida. Al dia siguiente fue el turno de Mikel Fiestras, del
bar-restaurante La Huerta, de Gasteiz (actualmente renovado y deno-
minado La Regadera), que demostrd que lo suyo no sélo es la cocina
tradicional, sino que controla las nuevas tendencias y los sabores
internacionales. Las actividades para adultos del Txoko
Gastronomikoa incluyeron también iniciaciones a la cata de quesos
maridadas con txakoli y vino, otro showcooking protagonizado por el
bar Saburdi, asi como catas de vinos de bodegas como Txakoli Uno,
Eguren Ugarte, Ramon Saez, Bakioko Txakolina, Berarte, Castillo
Laserna, Covila, Bodegas Muro, Seiioria de las Viiias, Arabarte, etc.

Fue un gran arranque el de este Txoko Gastronomikoa con unas
sesiones que concitaron un gran interés, como bien lo prueba el hecho
de que las entradas para las mismas se agotaran antes de empezar
a Feria. Este afio, aunque el programa de actvidades no esta todavia
definido, Basquetour espera tener una presencia igual de atractiva o
mas que la del afio pasado.

>> Mas informacion: www.euskaditurismo.net
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susodicho estaba desnudo y nadie parecia advertirlo, hay patacios,
como el de Ozaeta, en Bergara, y emperadores, como Koldo Lasa,

Texto: JOSEMA AZPEITIA
Fotografias: RITXAR TOLOSA

RESTAURANTE LASA: BUENAS COSAS DE PALACIO

Asi como en el cuento del Emperador. al que hacemos también refe-
rencia en la pagina 3 de este mismo ejemplar de Ondojan.com, el

que no solo no estin desnudos, sino que estan arropados y bien
arropadoes. Arropades por un hello entorno, arropades por un gran
equipo y arropados por la experiencia que dan décadas y décadas de
trabajar por y para la gastronomia, con todas sus consecuencias.

Y cuando decimos todas las consecuencias,
queremos decir todas, ya que Koldo Lasa es de
esos profesionales que no se anda con atajos ni
trampas. En su palacio todo se hace puertas
adentro y tienen completamente vetada la
entrada los productos prefabricados, las salsas
elaboradas, los congelados, los productos de
dudosa procedencia... al fin y al cabo,
lo de Koldo Lasa, como hemos
comentado en otras ocasiones, es
artesania culinaria, una manera de
sentir y de trabajar que se estd per-
diendo.

¢Quieren un ejemplo? El pan.
Digannos dos restaurantes mas en los
que el pan se elabora, dia a dia, en la
propia cocina. ¢Quieren otro? Los
pastelitos que se sirven con el café.
Mira que no es facil ni nada encargar-
los a una buena pasteleria y aplicarles
un incremento justo y necesario...
pues no. También se hacen, primoro-
samente bien, encima, en las cocinas
del Lasa. ¢Adn no tienen suficiente?
Los ahumados que se ofrecen como
entrante. Lo han adivinado: Koldo se
encarga de todo el proceso de ahu-
mado, aunque eso le valga pasar
horas y horas y volver a casa oliendo
a arenque Bismark. ;Més ejemplos?
Sin ir més lejos, los turrones que
empieza ya a elaborar segln empie-
zan a olerse las Navidades, pero de
eso hablamos en un despiece al final
de este reportaje.

Saga de cocineros

De casta le viene al galgo. Koldo es la tercera
generacién de una saga familiar de cocineros que
inicié su abuelo, Francisco, y continu su padre,
Sebastian. Koldo aprendid con el aita, pero salio
a perfeccionar su estilo con Luis Irizar, o con

Maurice Isabal, en el Ithurria de Ainhoa. También
paso una temporada en Londres, con lo que sus
horizontes atin se ampliaron més. Acabado su
periplo, Koldo volvio al redil familiar, al Lasa ori-
ginal, situado en el centro de Bergara, del que se
hizo cargo en 1978, pero en cuanto pudo, adqui-
1i6 el Palacio Ozaeta, donde el 2 de septiembre
de 1994 fue inaugurado el actual y defini-
tivo Lasa, que ademéds de dotar de un
entorno mucho més elegante y adecuado a
la cocina de Koldo, permite celebrar bodas
y celebraciones de hasta 250 comensales.

Los sabores del Lasa

Sentarse en el Lasa siempre es un placer,
sobre todo cuando es Koldo quien elige el
mend.Y es que no hay como dejarse llevar
por un cocinero enamorado de su trabajo.
Lo mismo sucede con la eleccion del vino,
ya que Koldo, y los clientes del Lasa, cuen-
tan con la profesionalidad de Yolanda
Ibabe (ver fotografia en pagina siguiente),
que es capaz de recordar qué hemos toma-
do en nuestra (ltima visita y recomendar-
nos el caldo més adecuado para el mend a
degustar.

Tras un par de picas consistentes en un
sabroso bombon de foie con guirlache de
almendras y una tartaleta de hojaldre
indudablemente casero rellena de boga-
vante, pasamos a los entrantes “consis-
tentes” del mend elegido por Koldo que se
inician con un plato invernal como es una
modesta pero consistente Sopa de pato
con crema de remolacha y bolas de foie.

>> Eta orain... bila gaitzazu Facebook-ean!!!
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Sopa de ra’m oM crema de remolacha
Y bolas de foje
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fAwaritas cesdreas salteadas
con cetiza de sarmiento

Siguen a la misma unas Mollejas de ternera finamente rebozadas, acompaiiadas de una salsa
de pimentdn que las complementa a las mil maravillas. Las mollejas dan paso a un surtido de
ahumados (salmdn, trucha, bacalao, antxoa, higado de rape) que, como hemos comentado,
son ahumados en las propias cocinas, con un resultado en boca sorprendente y muy superior
en calidad al de cualquier ahumado convencional. El festival de entrantes termina con dos de
las creaciones mas inspiradas y personales de Koldo Lasa: unas sabrosas Aimejas a la plan-
cha con refrito de piperra y ajo y unas primorosas Amanitas Cesareas, simplemente salteadas
y senvidas al dente, acompafiadas de una yema de huevo y rodeadas de unas cenizas de sar-
miento que terminan de redondear el plato. Una manera de disfrutar de la seta de los césa-
res que los romanos no hubieran imaginado ni en los mejores dias de su imperio.

Buenos pescados y, como no... caza !!

Los platos fuertes del mend se inician con el pescado, otro de los fuertes de la casa. No en
vano una de las recetas més apreciadas por Koldo es la Merluza Lasa, heredada directamen-
te de su padre. En nuestro caso, el chef bergaratarra opta por damos a degustar el Rape a la
plancha con sus callos, una preparacion sapida, golosa, gourmande... que nos pega los labios
y nos llena la boca de sabor. Y antes de pasar a la came, Koldo no puede evitar darnos a pro-
bar otra preparacion del rape, en este caso con pisto, panaderas y refrito de guindillas. Al igual
que con el plato anterior, visualizamos el mar en todo su esplendor. Y para terminar, otro de
los emblemas de la casa: la caza, en este caso personificada en un jugoso e intenso Pato azu-
16n con grosellas y crema de berenjena. El Bizcocho caliente de turron con almendras y los sor-
betes caseros con los que finaliza el alarde gastronémico de Koldo Lasa son el colofén per-
fecto a una comida, otra mads, inolvidable. Salimos del palacio Ozaeta con la sensacion, una
vez més, de que el cielo existe... y estd en Bergara.

Mollcjas de

Yernera con salsa de rimcwl'on

bk
Yolanda Ibabe, junto con M? Jose Urmeneta, una
de las bases de la “Guardia de palacio” del Lasa
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Turrones artesanos, una dulce tentacion

Si, a partir de estas fechas, acudimos por la mafana al Lasa de Bergara, nos encon-
traremos con Koldo Lasa encerrado en la cocina, solo, elaborando de manera artesa-
nal, con sus propias manos, l0s turrones caseros que sirve en Navidades en su restau-
rante. Koldo elabora hasta 12 tipos de turrones, aunque ha habido afos que ha llega-
do a preparar 19 clases diferentes: “Duroblando, de Trufa y Naranja, de Nata y Nuez,
Pan de Céadiz, de Ponche ruso, de Yema tostada... los clientes los conocen bien y no se
limitan a consumirlos en el restaurante, sino que los adquieren para llevarlos a casa
en estas fechas. De hecho, mucha gente acude al Lasa durante los meses de noviem-
bre y diciembre solo a comprar estos turrones, que por su caracter artesanal no pue-
den comercializarse en los supermercados. Por descontado, su sabor no tiene absolu-
tamente nada que ver con los productos industriales con los que castigamos al cuer-
po en estos entrafiables dias. Tomen nota los lectores si estas navidades quieren dis-
frutar, y hacer disfrutar a los suyos, de una forma deliciosamente original.

RESTAURANTE LASA
Palacio Ozaeta. Zubiaurre, 35 - BERGARA
Tf.943 76 10 55 www.restaurantelasa.es

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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SAN SEBASTIAN GASTRONOMIKA 2016. NO DA MAS DE SI

Podria haber sido peor. Si; podria haber sido peor. Lo cier-
to es que San Sebastian Gastronomika sufre una hemo-
rragia de desprestigio muy importante desde hace unas
cuentas ediciones (jtres?, ;cuatro?) y nadie de los que
tendria que hacerlo parece saber, 0 no quiere saber, o le da
igual todo, parar semejante sangria.

No vamos a entrar aqui en si San Sebastidn
Gastronomika ha sido o no un fracaso, eso es una cuestion
que cada participante tiene que valorar por si mismo. Aqui
nos vamos a limitar, en lo posible, a realizar una descripcién
ontoldgica de la visto y vivido durante los cuatro dias de
esta cita con la gastronomia mundial.

Una previa: uno de los problemas conceptuales, por asf
decir, que tiene este congreso es el de las palabras muy
esdnijulas, que decia un colega, (“somos los mejores”,
“marcamos tendencia”,...). Son esas palabras mayestéticas
las que hunden este congreso, porque después nada de lo
que se vive responde a eso que han vendido sus organiza-
dores. |gual se trata de ser menos poetas etemnos y ser méas
vulgarmente prosaicos, mas de andar por casa. Igual.

No deja de ser paraddjico que cuando se habla con los cocineros, o s lee lo
que dicen, una de sus palabras fetiche es humildad, y esto es justo lo que le
falta a este congreso lleno de soberbia y arrogancia (recuerden: “somos los
mejores”).

Y después esta el coro. Si en vez de ser un coro de palmeros (algin dia
alguien en algin lugar cuantificara el dafio que crnicas llenas de incienso,
repletas de azicar hasta la diabetes, le han hecho a este congreso) fuesen un

JOSE MANUEL PEREZ-REY
Periodista gastronomico
territoriogastronomico.com

coro de tragedia griega, ya saben aquel que advertia al
héroe del mal que se le avecinaba, acaso mejor nos iria a
todos. Acaso.

Hay una tentacin muy humana de enmascarar las
mediocridades, y por supuesto los fracasos, tras las (gran-
des y pequefias) cifras. Porque siempre hay un nimero que
nos salva (aunque esto parezca sacado de la numerolo-
gfa...). Asi San Sebastian Gastronomika 2016.

Las cifras, aportadas la organizacion son; 1.526 congre-
sistas, Nacionalidades participantes: 45, Expositores: 150,
Personas trabajando: 410, Visitantes feria: 13.071,
Periodistas acreditados: 420, Presencia de escuelas y for-
macion: 700 alumnos, 11.000 tweets, 7,6 millones de
alcance en Twitter, 527.712 personas de alcance en
Facebook, 73.349 interacciones. Bestia ¢eh?. jQué éxito!!.
Y después estd la cruda realidad.

Si otros afios todo podia quedar més o menos enmasca-
rado o disimulado, en esta edicion se han quitado las care-
tas y se ha podido comprobar que San Sebastidn
Gastronomika 2016 es un chiringuito, pagado en buena medida con dinero
piblico, de media docena de cocineros vascos y catalanes. Todo lo demés es
chachara y palabrerfa.

Hay un detalle, importante, que habla mal de la organizacion de este con-
greso y que pone de manifiesto el escaso o nulo valor que le dan a lo que dicen
defender. No se debiera, porque poder esta claro que se puede, colocar a pri-
mera hora de la maiana, a los invitados que han traido de Sudéfrica, Australia
0 Japén y poner en las mejores horas a los cocineros vascos y catalanes. Y
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para que cuenten ;qué?, pues més de lo mismo, que nos ensefien sus, ya bana-
les, recetas para la temporada otofio-invierno.

Lo siento pero tengo que escribir que no tienen nada nuevo ni importante que
contar. Que ya no dan més de sf. En otras palabras: necesitan un largo descan-
0 para cargar pilas y volver con ideas, si no nuevas, cosa ésta muy dificil, si al
menos renovadas. Ya les vale. Se acabd. Fin.

Nuevos y viejos cocineros

A ver; los Arzak, Subijana, Aduriz, Berasategui, Ruscalleda, Roca y compa-
iiia, son personas amables, educadas, encantadoras y grandes y enormes pro-
fesionales. Nadie discute esto, jhasta aqui se podia llegar; pero como dijo hace
muchos afios un viejo fildsofo; “uno tiene, con suerte, una idea propia en esta
viday nada més”. Ellos tuvieron una idea propia, 0 se acercaron a ella, y ya esta.
Y hay que reconocer que la han sabido rentabilizar de una manera envidiable.
Nunca antes con tan poca cosa se hizo tanto.

En este orden de cuestiones; ya les
vale con el ninguneo hacia los cocine-
ros vascos que no pertenecen al ‘gotha’
del congreso. Si el afio pasado les con-
denaron a una ponencia todos juntos a
las diez de la mafiana, este afio les han
dejado cocinar la cena de gala del pri-
mer dia. Y nada més. No sé si eso se
debe al miedo, a la envidia (¢?), a que
saben que la gastronomia donostiarra
es un zombi o que el futuro es tan bri-
Ilante que necesitan gafas de sol para
verlo. No sé.

Lo de las charlas en la seccién Alta
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empiezan a ser ya de traca, como ya no cocinan, en general y salvo excepcio-
nes, en el escenario se traen sus bonitos (més o menos) videos, y listo. Y algu-
nos han pagado una pasta por ver esos videos que en cualquier canal de tele-
vision dedicado a la cocina se los pueden encontrar mas y mejores. jY gratis!

Y después va y me dice un expositor que algunos de los participantes en Alta
han dado la misma, o muy parecida, conferencia en Madrid Fusion. De traca.

Veran; los programas de cocina de la television son todos el mismo progra-
ma; cambian el presentador y el decorado, pero todos acaban siendo el mismo
programa. S6lo Heston Blumenthal y Gordon Ramsay han sido capaces de
hacer algo verdaderamente nuevo (al menos en el plano estético) de lo ya exis-
tente. El resto hace lo que todo el mundo. Lo mismo para los congresos de gas-
tronomia y San Sebastidn Gastronomika no es una excepcion.

Un delirio: hay un apartado (o seccidn) nuevo, a la que llaman ‘Un chef a
seguir’, que en esta primera edicion ha recaido en los catalanes Quim Coll y Toni
Romero del restaurante ‘4 amb 5 mujades’. Gente joven, bien preparada y tal. Y
para que los podamos seguir, los de
la organizacion les colocan su
ponencia un miércoles, ltimo dia, a
las diez de la mafana y les dan
veinte minutos para que cuenten lo
que hacen.A esto se le llama pegar-
se untiro en el pie. 0 igual de lo que
se trata es de chef a los que hay que
seguir “de lejos...”

En cuanto a lo relacionado con
los temas del vino, s6lo decir que va
para atrds y que necesita un serio
empuje. Un dato; mientras que en
la primera edicién de Wine&Win se

www.facebook.com/ondojan
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presentaron mas de sesenta parejas, en esta cuarta ocasion se han presen-
tado poco més de una docena.Y eso sin contar los retrasos en las catas que
obligaron a beberse a los participantes una docena de vinos de Ribera del
Duero en poco més de cuarenta minutos. Catas o no catas.

Market: espacio desierto

Sohre el Market solo decir que ha habido menos piiblico que nunca, de
hecho ha habido momentos que estaba casi desierto el espacio central del
mismo, y que algunos expositores que esperaban hacer contactos internacio-
nales (va saben 45 nacionalidades presentes) se han ido con una importante
sensacion de fracaso. Eso si, nacionales, muchos.

Una nota sobre el Market que muestra, no sé si su fracaso -que esto son
palabras mayores-, pero si claramente su pérdida de interés para empresas y
fabricantes: hace afios, este lugar se llenaba de profesionales de los paises invi-
tados; ahi estaban con sus stands vendiendo y promocionando sus productos.
En cambio, este afio, donde, recuerden,
habia seis paises invitados, seis, slo
habia una representacion de dos de ellos:
Hungra y Turquia.

Por cierto, los hingaros se han dejado
una pasta chuta en su stand con la can-
tidad de comida y bebida que han repar-
tido, y donde merece la pena destacar sus
pescados, sus carrilleras y su reposteria,
con un pastelito de ‘Mousse de chocolate
de limon'’ de Laszlo Mihalti sencillamente
exquisito. Como era un pafs invitado y
tenian un gran stand los colocaron abajo
del todo y en una esquina, lo mismo que

JOSE MANUEL PEREZ-REY

los turcos, que estaban al fondo a la salida. Ya saben, hay que tratar bien a los
invitados y tal.

“Premios” y reconocimientos

En cuanto a los premios, reconocimientos y concursos... veran, resulta que
se traen a Gaston Acurio desde Pert, ojo, desde Perd, con todos los gastos
pagados, le dan una escultura, le dicen lo bueno que es, porque recibe el home-
naje del congreso, le dejan decir dos palabras y jadiés!. Ni una conferencia, ni
una charla, ni una rueda de prensa... jni una rueda de prensa. Nivel Cero.

(No puedo dejar de contar una impresion: en el escenario, entre dos coci-
neros vascos que estaban juntos, mientras asistian a este acto, si me dan una
espada de samurai creada por Hatori Hanso, podria cortar la tension que se
respiraba. Por mirar no se miraron a la cara ni un momento. Aqui toca miisica
de “amigos para siempre lailolai...!"”).

En cuanto al premio de periodismo gastronémico Pau Alhorna i Torras, este
afo se lo han dado a Xavier
Agulld. Si el afio pasado se lo die-
ron a un ‘gacetillero donostiarra’
perteneciente al medio que paga
una parte de San Sebastidn
Gastronomika, este afio ya no se
han cortado y se lo han dado
directamente a un miembro de la
organizacion del mismo.Y es que
para qué andarse con hostias.

Si, seguro que hay un jurado
(¢ddnde y quiénes?), seguro que
ha habido unas votaciones y tal,
pero todo tiene un tufo de ami-

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




Il sansebastiangastronomika

guismo y colegueo que echa para atrés.

Sin duda Xavier Agullé se merece muchos premios debido a su amplia y pro-
funda trayectoria profesional. Pero no éste. Por mucho que lo desease, como dijo
en el emotivo discurso que pronunci, este premio no debia haberlo aceptado.
Nunca. Jamés.

Un viejo colega, decia que “la proposiciones de la ética y la estética valen lo
mismo”. 0 como decian los romanos clésicos: “la mujer del César no sélo no
tiene que ser una puta si no tampoco parecerlo”. Pues eso, que todo es muy feo,
muy cutre, donde a uno se le viene a la cabeza alguna imagen de la pelicula ‘El
Padrino’ con la reunién del jurado para ver a quien le dan el premio. Lamento
decirlo, pero éste es ya un premio degradado y, posiblemente, degradante.
Cuestion de formas, de Estética. De parecer. A veces hay que saber esperar.

Hay un acto, que se celebra el dltimo dia del congreso que es el Concurso
Nacional de Parrilla. Que por favor definan ‘Nacional. Gracias. Ah! el ganador de
este afio fue Inacio Touriiio, del res-
taurante LomoAlto de Barcelona.Y el
Guerdion de Oro, que es para gentes
del mundo del vino se lo llevd el bri-
tanico Gerard Basset. Felicidades a
ambos. Sus ruedas de prensa (modo
ironfa) fueron muy interesantes.

Prensa despreciada

En cuanto al tratamiento de la
prensa... bueno sélo decir que fue
peor que el afio pasado, que se van
superando en su desprecio hacia los
profesionales, que es, de lejos, lo
peor que se puede encontrar... pero

eso sf, los bunkerizados periodistas de la organizacion no paran, van y vienen y
por el camino no creo que se entretengan mucho. Sin duda, el peor sewicio de
prensa que me he encontrado en mi ya larga carrera profesional. Y lo mas deli-
rante es tener la impresion de que como este afio ha sido peor que el anterior
sblo se puede esperar que 2017 todavia se deteriore més. Semvicio le deben de
llamar.

Aln asf y todo, queremos que siga San Sebastian Gastronomika, porque es
mejor que exista a que no y porque, dicen, que este evento pasea el nombre de
la ciudad por el mundo.Vale. Como lo del ‘marco incomparable’. Pero sélo mere-
cerd la pena que continde si se acomete un cambio serio y profundo, que sea
capaz, esta vez si, de marcar tendencia. De lo contrario morir con dignidad es la
mejor opcion.

Algunas buenas personas me decfan que San Sebastién Gastronomika tiene
un modelo ya bastante caduco de congreso, que necesita una importante refor-
ma. Buenas personas. No necesita
una reforma, necesita un buen
revolcdn, un profundo cambio.

Ha habido mas; ‘street food’,
adolescentes, sinergias,..., pero
como dice un sabio: para qué
seguir y envenenamos.

Uitimo: igual todo este mal rollo
viene porque en esta edicion se han
aliado, o han querido contribuir, a
ese fracaso brutal, sin paliativos e
infame que es la Capital Cultural de
Europa 2016. Si Europa se hunde.
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ELLOS SE LO GUISAN, Y ELLOS SE LO COMEN

Como viene haciéndose durante los cuatro Gltimos
afios, el Congreso San Sebastian Gastronomika conce-
de el Premio Pau Alborna de Periodismo
Gastrondmico en memoria del malogrado periodista
Catalén, fundador de la web 7 Canibales e hijo de la
Directora del Congreso, Roser Torras.

Y uno, que se considera periodista gastronémico, no
puede evitar el observar con cierta curiosidad el elen-
co de premiados desde que el galardon se puso en
marcha.

El primer afio recayd sobre el argentino Oscar
Caballero, todo un referente de nuestra profesién, una
gran eleccidn que dejaba muy alto el liston para quie-
nes pudieran aspirar al honor de recibir el premio.

La segunda edicion premio a Pau Arends, redactor jefe

de El Periddico de Catalunya, autor de varios libros de tema culinario y
periodista centrado en temas de cultura gastrondmica desde media-

dos de los afios 90.

El asunto empezo a desviarse el
afio pasado cuando el premio
recayd en Mitxel Ezquiaga. El
redactor de El Diario Vasco es un
reputado periodista multidisci-
plinar que, entre otros temas,
informa de vez en cuando sobre
gastronomfa,  especialmente
sobre algunos restaurantes sobre
los que vuelve de manera recu-
rrente, pero de ahi a definirlo
como periodista gastronémico
hay un gran trecho.

Por otra parte, Mitxel Ezquiaga,

sin duda un gran profesional, es sin embargo una importante pieza de
El Diario Vasco, que, casualmente, es el organizador del Congreso. Y
de todos es sabido que es de muy mala educacién premiarse a si mis-
mos. Pero El Diario Vasco hace mucho tiempo que perdié la vergiienza
y ciertos comportamientos deshonrosos son admitidos como norma-

JOSEMA AZPEITIA
Periodista gastronomico
www.ondojan.com

les. Se escribe la cronica de turno sin cargar demasia-
do las tintas sobre la relacién entre quien da el premio
y quien lo recibe y santas pascuas...

En cualquier caso, como dice un buen amigo mio,
"Hasta a la puta més fina se le escapa un pedo". Lo
que quiere decir que bueno, que vale, que nadie es
perfecto y que un aiio se puede cometer el resbaldn de
premiar a uno de casa porque no habia nadie mas dis-
ponible, porque no se les ocurria nadie, porque lo deja-
ron para Gltima hora... puede haber mil motivos y, lo
dicho, a la puta del refran (personificada en este caso
en el medio de comunicacién en cuestion) se le puede
perdonar la ventosidad.

Pero en éstas, ha llegado la cuarta edicion del premio.
Y en esta ocasion el elegido ha sido Xavier Agullé.

Agullé es un excelente periodista gastrondmico (esta vez si), pero ese
no es el problema. El problema es que Xavier es el Director de

Comunicacién de Grup GSR, la empresa organizadora de eventos que

comparte con el Diario Vasco la
organizacion del Congreso. Es
decir, que se ha repetido de una
manera todavia més zafia, soez y
evidente el comportamiento del
aio pasado, que ya adquiere
unos visos de reincidencia preo-
cupantes.

Ya no estamos hablando de
casualidades, despistes o par-
ches de (ltima hora, no, el cole-
guismo y cambio de cromos que
se advierte en esta merienda de
negros es ya tan descarado y des-
vergonzado, que quienes nos

dedicamos a la informacién y a la gastronomia no podemos més que
taparnos los 0jos y la nariz para evitar la nausea. Eso, y, por supuesto,
informar sobre lo sucedido con todo lujo de detalles, porque mal que
les pese a algunos, con prebendas o sin prebendas, seguiremos dedi-
candonos al periodismo gastronémico.

SAN SEBASTIAN GASTRONOMIKA...
;Y QUE TAL EUSKADI GASTRONOMIKA?

Somos un pais tan pequefio y a la vez tan complejo...
que quiza por eso hacemos las cosas de otra mane-
ra. Pero yendo al tema que nos trae entre manos,
efectivamente, ¢por qué no plantearse un "Euskadi
Gastronomika"? Dicho sea, de paso, con el reconoci-
miento de Capital Gastrondmica que atesora Donosti
por encima de titulos conseguidos a golpe de talona-
rio. San Sebastian suena a pintxos, a gastronomia.
Eso nadie lo duda pero... Bilbao, Vitoria-Gasteiz... es

mas, otros muchos municipios o comarcas de nues-
tra querida Ama Lur, también cuidan con mimo el pro-
ducto, la materia prima, el saber hacer en nuestros
fogones, txokos... Hagamos Pais entre todas y todos.
Dejémonos de codazos y abramos con honestidad y
autenticidad nuestros brazos. La Euskal Hiria de
Atxaga también la podemos, y debemos, aplicar a la
denominacion y presentacién en sociedad de nues-
tros eventos gastronémicos. Nos ird mucho mejor.

AITOR BUENDIA
Periodista gastronomico
www.blogseith.com/arutaslow/
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APOSTANDO POR LA BUENA CERVEZA

N U ESTRAS M ARc As Exc LUSIV As Con .dt‘l\cadas de experiencia asus espaldas

y dirigida por Liteo Leibar desde el ano
2001, Comercial Aldama es una empresa
UE BREWERY dedicada exclusivamente a la distribucién
en toda Gipuzkoa de algunas de las mejores
‘marcas de cervezas artesanales y de
‘importacién.
= MALA Ui 5S ONA (solo proyincia) bién hacemos instalaciones de cerveza
1S y por encargo, asesoramos
Cervezas de importacion: R 0 materia de cervera,
S VELTIN'S s cartas de cerveza adaptadas
= MAISEL'S ecimiento...

S LEIRKEIM (e en auge. Informate y
! clientes un producto sano,
ey muchas mas ! ‘ jrandes posibilidades
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El Palacio Kursaal de Donostia acogera del 16 al 18 de noviembre el mas importante evento
mundial en torno al queso en el que participaran mas de 3.000 productores provenientes
de 35 paises, asi como mas de 250 expertos que cataran y evaluaran los quesos

Donostia se convertird, entre el 16y el 18
de noviembre, en la capital mundial del
queso, en lo que tiene todos los visos de
convertirse en la mas importante cita gas-
tronémica del 2016: El International
Cheese Festival, evento que englobara la
entrega de los premios World Cheese
Awards, asi como una gran cantidad de
catas, presentaciones, show-cookings,
charlas... y Gazta Market, una zona de
encuentro de productores de leche cruda
en el que se podran ver, oler y catar quesos
de los cinco continentes.

Este Festival, que habitualmente se cele-
bra en Londres desde hace casi tres déca-
das (ésta sera la edicion n® 29), de la
mano de la “Guild of Fine Food” tendra
lugar este afo en Donostia gracias a la
labor realizada por la Asociacion Artzai
Gazta, que ha realizado un gran trabajo en
la sombra hasta conseguir convencer a los
promotores acerca de la idoneidad de cele-
brar el campeonato de este afio en
Donostia, coincidiendo con la ostentacion de la
Capitalidad Cultural de Europa. De hecho, da la
sensacion de que el festival quesero va a ser uno
de los mas interesantes eventos, si no el mas
interesante, de los previstos dentro de la tediosa
programacién de DSS2016.

Festival abierto a todo el mundo.

“Mira, huele, prueba... queremos que te emo-
ciones!” reza la promocion del Cheese Festival,
que busca que todos los amantes del queso
enparticular y la gastronomia en general pasen
por el Kursaal durante los tres dias que durara el
evento. Asf, por 12 euros, se podrd adquirir una
entrada que dara acceso de un dia entero a la
feria y dara derecho a degustar 6 porciones de 6
quesos diferentes. Pagando un poco més, con-
cretamente 20 euros, la entrada incluye una visi-
ta guiada a la feria y la degustacion, asimismo,
de 6 porciones de queso en seis stands de los 38

>> Eta orain...

quesos artesanales, es decir, los mas intere-
santes de la feria. Para acrecentar el carac-
ter popular de la feria, ademas, habra una
“hora feliz” (mejor dicho una doble hora
feliz) que consistira en que quien adquiera la
entrada de 18:00 a 20:00 h. sélo tendra que
abonar 5 euros, un precio que se antoja mas
que razonable.

A nivel mas técnico, quien quiera acudir a
una presentacion de quesos o productos
especiales, deberd pagar 20 euros por
sesion, el mismo precio que costara el acce-
s0 a cualquier conferencia técnica o de inno-
vacion. Y quien quiera acudir a alguno de los
Show Cookings que protagonizardn cocine-
ros de alta cocina (varios de ellos poseedo-
res de estrellas Michelin y otros galardones)
deberan abonar 50 euros, precio que hace
prever que seran no pocas las invitaciones
que circularan con el fin de llenar huecos.

ELSKAD] s BASQUE COUNTRY

Grandes cocineros y expertos

El intenso programa de los tres dias del
International Cheese Festival, que puede consultar-
se en la pagina contigua, deja claro que no care-
ceran de interés las diferentes actividades progra-
madas. El concurso se celebrard durante la prime-
ra jomada y parte de la segunda, y el resto del
tiempo se podré disfrutar de los showcookings de
grandes cocineros como Félix Manso (Ibarla-Irun),
Pedro Subijana, José Andrés, Xabier Zabaleta
(Aratz), Rubén Trincado (Mirador de Ulia), Aitor
Elizegi (Bascook-Bilbao) o Daniel Lopez (Kokotxa).
En las ponencias tomaréan parte expertos de la
talla de Mikel Zeberio, critico gastronémico o Jose
Mari Aizega, director del Basque Culinary Center.
Llama también la atencion entre los ponentes la
presencia de Carlo Petrini, ideador y fundador de
Slow Food que disertara sobre el “Proyecto cara-
col”,y aunque la publicidad impresa distribuida en
septiembre avanzaba que Martin Berasategui
clausuraria el congreso, finalmente su nombre no
aparece entre los asistentes definitivos al mismo.

jarrai iezaguzu Facebook-ean ere!!!




EUSKADI 52 BASQUE COUNTRY

noviembre 1 6-1 8

MIERCOLES 16

9:00-9:30 Recepcidn y bienvenida de los jueces del
W.CA.y representantes institucionales

9:30-13:00 Concurso Word Cheese Awards (W.CA.)

16:00-18:00 Gran final del concurso W.CA. - Catay
debate en directo de los jueces supremos

16:00-20:00 Visita y degustacion de los quesos del
Word Cheese Awards (W.CA.)

16:00-20:00 Visitas y catas guiadas a los 38 stands
de productores interacionales

16:00-20:00 Stands de Denominaciones de Origen

14:00-15:00 “No sélo del vino y la cerveza vive el
queso. Parejas singulares del queso intemacional”
Mikel Zeberio, cocinero y critico gastrondmico

15:00-16:00 “Quesos elaborados con leche cruda”
José Luis Martin, Maestro afinador

17:00-18:00 “Tiera y mar, gazta eta itsasoa”
Experimentando con Félix Manso y Salanort

15:00-16:00 “IDIAZABAL: reinventando la cadena de
valor para el consumidor del siglo XXI”
Representantes de Denominacion de Origen
Idiazabal, Artzai Gazta y Eroski (modera: ARGIA)

16:00-17:00 “La Intemacionalizacién del queso
artesano desde lo colectivo” Juanjo Nicuesa (Ar-
tzai Gazta), Scott Pikovsky, Importador y produc-
tor; Antoine Boyer (Prodilac)

JUEVES 17

10:30-20:00 Visita y degustacion de los quesos del
Word Cheese Awards (W.CA.)

10:30-20:00 Visitas y catas guiadas a los 38 stands
de productores interacionales

10:30-20:00 Stands de Denominaciones de Origen

10:00-11:30 “The Champion of the Champions” Por
primera vez se elegird el mejor queso entre los
ganadores de las 29 ediciones del W.CA.

12:00-20:00 FORO INTERNACIONAL DE PASTOREQ
ARTZAI GAZTA. B}

12:15-11:30 EL PASTOREO DESDE LO PUBLICO
RED-AREQ-Red Europea de ayuntamientos que
apoyan y promueven las actividades de sus
ganaderos como via de desarrollo rural y social.
Ponente; loritz Imaz (Sarearen koordinatzailea)

11:00-12:00 “Maridaje quesos y vinos canarios”
Ruth Lozano, Técnico del Instituto de calidad
Agroalimentaria del Gobiemo de Canarias

12:00-13:00 “Experimentando con Pedro Subijana”

13:00-14:00 “Vinos de Jerez y quesos de leche
cruda” José Ferrer, periodista

15:00-16:00 “José Andrés y los suefios azules del
Rey Silo” Pascual Cabafio, Rey Silo

16:00-17:00 “;Cémo valorizar el lactosuero en las
pequefias y medianas queserias? Proyecto Life
Valorlact” Marta Cebrian y Carlos Bald,
Investigadores. Area de procesos eficientes y sos-
tenibles. AZTI

17:00-18:00 “Experimentando con Xabier Zabaleta
(Restaurante Aratz)”

18:00-19:00 “Cata de txakoli Hiruzta y queso de
pastor deAralar” Iker Zubia, responsable de inter-
nacionalizacién de Txakoli Hiruzta

19:00-20:00 “Clase magistral - E! diferente sabor de
un queso al cortarlo” Joserra Aguiriano, cocinero
y catador de quesos intemacionales

10:00-11:00 “Proyecto Caracol - Slow Food” Ignacio
de Alava, responsable Slow Food Navarra

11:00-12:00 “Introduccidn a la historia y geografia
del queso en Brasil” Bruno Cabral, juez de W.CA.
y organizador del Premio de Queso Brasilefio

12:00-13:00“La alta restauracion y la queseria arte-
sanal de Mexico” Juan Pablo Loza, Chef Ejecutivo
del Hotel Mayacoba en Playa del Carmen y
Georgina Yescas, Directora de Lactography en
México y Presidenta del Instituto Mexicano del
Queso,AC.

14:00-15:00 “Logotipo 100% autdctono en los que-
s0s” Leonor Aigarra Solis (Produccion Ganaderos
Magrama)

15:00-16:00 “Proyecto INNOLACT: Impulsando la
innovacion y diversificacion en el sector lacteo
artesanal” Malen Sarasua (Leartiker).

16:00-17:00 “Bl origen del queso Manchego en la
reconquista” Ricardo Rodriguez y Alfonso Aivarez,
Artequeso

17:00-18:00 “Miles de Quesos” (W.CA.) John
Farrand, director general de The Guild of Fine
Food

19:00-20:00 “Quesos Espafioles con sellos de cali-
dad diferenciada” Javier Mate (Magrama)

VIERNES 18

10:30-20:00 Visita y degustacion de los quesos del
Word Cheese Awards (W.CA.)

10:30-20:00 Visitas y catas guiadas a los 38 stands
de productores internacionales

10:30-20:00 Stands de Denominaciones de Origen

11:00-12:00 “Mitos y leyendas sobre vinos y que-
s0s” Mikel Zeberio, cocinero y critico gastrondmi-
o

12:00-13:00 “Experimentando con Ruben Trincado
(Mirador Ulia)”

13:00-14:00 “Cata de sidra Bereziartua, diferentes
manzanas y tipos de acidez que combinan con
quesos” Aitor Bereziartua (Sidreria Bereziartua).

15:00-16:00 “Acrefa en Catalunya, evolucidn de un
temitorio en tierra de quesos” Natalia Nicolau y
Laia Pont, investigadoras de queso en Catalunya

16:00-17:00 “Burbujas de placer - Maridaje de
espumosos con  quesos  internacionales”
Guillermina Sanchez, endloga y catadora de que-
S0S interacionales

17:00-18:00 “Experimentando con Dani Ldpez
(Restaurante Kokotxa)”

18:00-19:00 “Vinos Navarros con quesos de la
navama verde: Boda Navarra” Jordi Vidal, Gerente
de D.0.vinos de Navara

10:00-11:00 “Basque culinary Center. Proyectos de
innovacion” Jose Mari Aiceaga, Director del
Basque Culinary Center

11:00-12:00 “Prevencion de trastomos musculo-
esqueléticos en labores de manejo de ganado
ovino y queseria artesanal”. Marta Renteria y
Begoiia Landaja, Investigadoras. (AZTI)

12:00-13:00 “Artzai eskola, presente y futuro de la
formacion del sector rural” Responsable de HAZI
Fundazioa

14:00-15:00 “Optimizacion de la produccion de
leche ecoldgica. Ovino de Raza Latxa”. Josepe
Séez Istilat (INTIA) y Juan Manuel
Intxaurrandieta Salaberria (INTIA)

15:00-16:00 “Piensos libres de transgénicos”.
Piensos Unamuno

16:00-17:00 “Las nuevas tecnologias nos acercan
hasta el productor, mientras se experimenta una
realidad sensorial. Proyecto de Innovacidn tecno-
l6gica Canaria”. Rafael Chacdn, Chacdn e hijo

18:00-19:00 Proyeccidn del documental “SUSTAINA-
BLE EATING: HACIA UNAALIMENTACION SOSTENI-
BLE" (60")
Cine forum: Giuseppe Russolillo Femenias.
Fundacién Espafiola de Dietistas-Nutricionistas
(FEDN), Carlos Sabater Calafat. Director del
documental Sustainable Eating y Aitor Campion
Gamboa: Pastor de Artzai Gazta

>> Y ahora... siguenos también en Facebook!!!
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ARATZ SE VOLCO CON “ZAPOREAK” Y LOS REFUGIADOS

Aratz Erretegia, fue testigo el 29 de septiembre de una cena solidaria
a favor del proyecto “Zaporeak” impulsado por el periodista gastrond-
mico retirado Peio Garcia Amiano, que lleva cerca de un afio dando de
comer dia a dia a 1.600 refugiados atrapados en la isla de Chios
(Grecia) a la espera de que Europa se haga cargo de su situacion.

La cena tenia el objetivo de recaudar fondos para hacer posible la
compra de una furgoneta que facilite la labor de los cooperantes que a
diario tienen que repartir la comida en Chios, ya que la infraestructura
con la que cuentan en la isla deja bastante que desear.Y serd el mismo
Xabier Zabaleta, responsable del restaurante, quien la conduzca perso-
nalmente hasta su destino, donde aprovechara para quedarse unos dias
colaborando en las labores de cocina o en lo que se tercie.

La ocasidn era muy especial, asf que la cena no se limité a un mend
sin més, sino que contd con la implicacion directa de algunos de los mas
reputados cocineros del panorama actual gipuzkoano como Rubén
Trincado (Mirador de Ulia), Dani Lopez (Kokotxa) y Félix Manso (Ibarla).
El postre, por su parte, corrié a cargo del tolosarra Rafa Gorrotxategi.

Comenz6 el mend con una Ensalada de salmén ahumado “Benfumat”
elaborada por Iker Zabaleta, a la que siguié un plato de Sardinas ahu-
madas y asadas, cerezas encurtidas y daikon, creacion de Rubén
Trincado. A continuacion fue el tumo de Dani Lopez que se lucid con un
Karramarro crujiente, kimchi de txangurro y coco.Ambos platos sorpren-
dieron y agradaron a la concurrencia, que también se relami6 de gusto
con los Hongos con Foie a la plancha y salsa agridulce elaborados por
Xabier Zabaleta, plato aportado por Comercial Aurki. Siguié un pulpo a
la donostiarra aportado por Salanort y un Taco de Bacalao confitado en
jugo de temera, obra de Félix Manso con el bacalao aportado por
Bacalao Sahoréalo. EI banquete finalizd con la degustacién de unas
Chuletas de viejo de Guikar asadas por los Zabaleta y una riquisima
Pantxineta con chocolate aportada por Rafa Gorrotxategi. Tras el café, en
la terraza esperaba Alberto Benedicto, del Complejo Ametzagaiia, que
prepard unos fantésticos Gin-Tonics gentileza de Schweppes.

En suma, una cita redonda a la que acudieron més de 100 personas
y que sinvié como despedida al “viejo Aratz” ya que este local se some-
terd a un profundo “lifgting” que mejorard y cambiara su fisonomia
actual, para abrir sus puertas, renovado, a principios de noviembre.

Distribuido en Gipuzkoa por
REPRESENTACIONES ALAI BERRI, S.L. - URNIETA
www .alaigourmet.com

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




i{UN MUENVO CONCEPTO PARA LOS AMANTES

¢Estds aburrido de encontrar siempre los
mismos vinos? ¢Te gusta probar cosas dife-
rentes? En LUKAS BENTA BERRI podrds dis-
frutar por fin como a ti te gusta. En este esta-
blecimiento podrds elegir entre varios cien-
tos de botellas, hasta encontrar fu vino favo-
rito y después, tu eliges: O lo compras para
llevar a casa a precio de fienda o por un su-
plemento de slo dos euros te lo descorcha-
mos en el propio local y te proporcionamos
los copas para que lo disfrufes como es
debido. Ademds, te ofrecemos la posibilidad
de acompanarlo con nuestros embutidos,
nuestros platos precocinados en obrador
propio o nuesiras excelentes conservas. Y si
vienes solo, no te resistas o probar nuestra
amplia seleccion de vinos por copas.

T AL

SHLRLM

LUKAS BENTA BERRI _ _ _
iSi te gusta disfrutar del buen vino, LUKAS

C/Julio Caro Baroja BENTA BERRI es fu espacio!
Antiguo Berri - DONOSTIA
T.943224800 ¢A qué esperas para conocerlo?

LA RUTA SLOW

\ radio ) radio
LT Y vitoria
Domingos, 13 h.  Jueves, 17 h.

LA GASTRONOMIA
ES EL NUEVO ROCK AND ROLL!!

www.loqguecomadonmanuel.com,
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Quien haya acudido una vez finalizado el verano al restaurante Botarri, sito
en los bajos del Hotel Oria en Tolosa, se va a encontrar con una novedad: el que
hasta ahora habia sido el mend degustacion especial de la casa, llamado Meni
"Tolosa", cambia de continente y contenido para pasar a llamarse Menti "Ana
Mari". Es el homenaje de Txemari Esteban, el chef donostiarra al cargo del res-
taurante, a su madre, la también donostiarra Ana Mari Alvarez, fallecida este
mismo afio.

Txemari homenajea a su ama ofreciendo un mend que va mas alla del nom-
bre. Los platos, a excepcion de la inevitable chuleta, plato indispensable en un
menii tolosarra donde los haya, estan cargados de referencias a su madre,
especialmente a la relacion que ésta tuvo con el pescado.

Sahores y olores de tiempos pasados

El mend "Ana Mari" se abre con unas camosas y exquisitas antxoas de
Santofia en aceite de oliva con gotas de salmorejo (Foto 1), un entrante poten-
te y sabroso nada casual, pues tanto la madre de Txemari como su tia Juani y
su abuela, Rosalia, preparaban antxo-
as en salazon en los aios 50, cuando
regentaban un puesto de pescado en
el hoy desaparecido Mercado de EI
Antiguo. Juani todos los dias acudia a
Pasaia a las 7 de la mafiana y acarrea-
ba, en autobiis, una cesta de mimbre
con casi 20 kilos de antxoas. De esta
manera, se aseguraban ser las prime-
ras que vendian antes de que llegara el
reparto. En cuanto a la antxoa en sala-
z0n, la preparaban en abril, en plena

e

BOTARRI: HOMENAJE A LA ADRE

temporada, la dejaban en salmueray las vendian en octubre. En aquellos tiem-
pos, ademas, las antxoas se vendian por unidades.

El siguiente plato, una ensalada de boquerones acompaiada de una inten-
sa crema de txangurro (Foto 2), también esta unido a los recuerdos de Txemari
y las historias que le contaba su madre. En el puesto de Rosalia se vendian
txangurros, pero la gente adinerada se limitaba a comprar las patas, dejando
el resto. A la vista de ello, la madre y la amona de Txemari desmigaban fina-
mente el resto del txangurro y lo vendian aparte, una practica que por aquel
entonces solo se hacia en Francia. Y el apartado de los pescados lo ocupa un
diafano bacalao a la parrilla con aceite crudo de algas (Foto 3), recordando
también los bacalaos y bacalaos que vendieron su madre y su abuela. El punto
de parrilla es minimo, un recuerdo de la brasa, sutil pero perfectamente pre-
sente, que ni esconde ni domina el gusto del bacalao, un lomo de bacalao de
primera categoria cuyas lascas se separan casi sin tocarlas.

La chuleta (Foto 5), como no, es uno de los momentos algidos del mend. Se
sirve en un plato de ceramica para que
se mantenga caliente, en su perfecto
punto de asado y acompaiiada de
unos pimientos del piquillo confitados
al mas puro estilo tolosarra. La came
servida en Botarri, distribuida por
Carnicas Discarlux S.L., nunca decep-
ciona, ni en sabor ni en textura.

Como a nadie le amarga un dulce, el
menii concluye con una version
deconstruida del postre tradicional de
sidreria (queso, membrillo y nueces) en

>> todos los restaurantes de gipuzkoa en: www.ondojan.com
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el que el queso se presenta en forma de helado, el membrillo en salsa y las
nueces garrapifiadas (Foto 6). EI precio de este excelente mend, con pan y
bebida incluidos, es de 32 euros + IVA por persona, un precio realmente com-
petitivo.

Campeones de parrilla

El mend, ademés, sirve para reflejar la actual apuesta de Txemari Esteban: la
parrilla. Tras ganar el Campeonato de Gipuzkoa de parrilleros organizado por
Jakitea, este chef se ha especializado en las brasas, y cada vez juega més acer-
cando al fuego productos de lo mas diverso como setas, verduras, etc... En la
degustacion que nos ofrecié recientemente, Txemari afiadié dos platos para
que fuéramos conscientes de sus nuevos experimentos a la brasa: Unos jugo-
s0s champifiones a la parrilla con chimichurri de mostaza antiguan (ver foto en
pagina anterior) y una ventresca de atiin escabechada y terminada a la brasa
con un pisto de calabacin y berenjena (Foto 4), ambos platos sabrosos, con-
tundentes... impecables.

La abuela Rosalia fallecid en en 1973.Ana Mari, la madre de Txemari, encon-

FOTOGRAFIAS: RITXAR TOLOSA

>31

tr6 trabajo en otra pescaderfa, en este caso del Mercado de San Martin, y alli
siguid, en contacto con la marea y sin dejar de elaborar sus antxoas en sala-
0n, a lo largo de otros casi 20 afios, hasta que se jubild con 60 afios. “Se jubi-
laban antes” nos comenta Txemari, “porque su trabajo era durisimo. En San
Martin mi madre tenia que mover unas cajas de pescado con un peso que hoy
pareceria imposible, y mi abuela se jubild con 64 afos pero aparentaba 80 de
lo castigada que estaba”.

No fueron vidas faciles, las que les tocd vivir a estas mujeres que cumplieron
a rajatabla el viejo dicho de “ganarse el pan con el sudor de su frente”. Seguro
que si levantaran la cabeza, se sentirian honradas por el tierno y sentido home-
naje que les rinde Txemari.

BOTARRI ERRETEGIA

Oria 2, bajo (Bajo el Hotel Oria) - TOLOSA.
T: 9436549 21

www.botarri.com

>> Y ahora... siguenos también en Facebook!!!
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LOS TOPS DE ALAI'Y LA NAVARRA

A principios del mes de octubre, coincidien-
do con el final del Congreso San Sebastidn
Gastronomika, a tan sélo unos 200 metros, en
la mitica Sociedad Gaztelubide, Alai Gourmet
present, ante una nutrida representacion de
la hosteleria donostiarra, dos de sus productos
estrella: el Champagne Nicholas Feuillatte, el
mas vendido en el mundo en su género, y la
gama "Abrir y zampar" de Conservas
Olasagasti.

Los asistentes a la cata-presentacion, con-
cretamente, pudimos degustar el Brut Réserve
de Nicholas Feuillatte y el Millésime 2007 de
la misma marca. El primero es fresco, frutal y
ligero a mas no poder, mientras el segundo es
més redondo y equilibrado, aportando una
mayor complejidad de matices aromaticos y
gustativos.

En cuanto a la gama "Abrir y zampar" de
Olasagasti, fueron degustados sus diferentes
productos: Lomo de atiin a la toscana, Lomo
de atiin encebollado, Lomo de atiin en salsa
siciliana de tomates secos, Antxoas a la

Lectus
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donostiarra... productos que cumplen las pre-
misas basicas de dicha gama, que fueron
recordadas a los asistentes de manera perso-
nal por Marta Mendia, responsable de la con-
servera y presente en el acto: "Calorias, las
justas. Sabor casero. Elaboracion natural"

José Manuel Plo, Director General
Comercial del Grupo La Navarra se encargd de
presentar los productos demostrando su valia
como orador, mezclando los necesarios datos
descriptivos con dosis de humor e ironia que
arrancaron las sonrisas y mas de una carcaja-
da por parte de los presentes. Le observaba
atentamente Juan Cintero, distribuidor de los
productos de La Navarra en Gipuzkoa, que
ante la elocuencia de Plo, no tuvo que comen-
tar nada mas.

Oscar Cintero, por su parte, se encargé de
cocinar un cordero a la cazuela que fue sevi-
do para terminar con broche de oro la presen-
tacion, que fue una muestra palpable de que
Donostia es Gastronomika, y muy Gastro-
nomika, tanto dentro como fuera del Kursaal.
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Embajadores culinarios en Paris

El 19y 20 de octubre, Xabier Zabalz! Aratz Erretegia, Donostia) y Félix Manso (Ibarla, Irun), estuvieron presentes en la Feria SIAL de Paris, un escaparate
mundial del sector agroalimentario que, con 7.000 expositores y 27 hectéreas de exposicion, presume de ser una de las mas importantes de mundo. Joél
Robuchon chef poseedor de 26 estrellas Michelin inaugurd la Feria. Los representantes vascos participaron el dia 19 en una exhibicion junto a Victor
Delpierre, campedn del Mundo de coctelerfa. Félix maridd un cdctel de Delpierre con su pintxo "Bomban de Foie". Después, Xabier Zabaleta homenajed al
inminente World Cheese Festival con un pintxo, "Montaiias Nevadas", hecho con bechamel de leche de oveja, hongos, jaman, ajo negro y mousse de queso
Idiazabal de Artzai Gazta. El dia 20, los dos chefs hicieron una seleccion de Pintxos finalizando con una Txuleta que deleitd a los asistentes.

Garantia de
productos naturales
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www.ogiberri.com




ALEGIA

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

TXINTXARRI

PARA TODAS LAS EDADES Y
PARA TODOS LOS PRESUPUESTOS

Txintxarri es un lugar ideal para disfrutar del mend entre semana y una opcion genial
para acudir con toda la familia, pues cuenta con un hermoso parque infantil que hace
las delicias de los mas pequefios. Amplio y espacioso, es también un lugar ideal para
celebraciones y comidas de grupos, segiin presupuesto. La cocina de Txintxan 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) Menii 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.

SIDRERIA Y ASADOR.
ABIERTO TODO EL ANO

En el corazdn de Goierri, Jose Antonio Olano y M® Jose Arregi regentan este asador-
sidreria abierto en 1996 y que en 2010 dio el paso de embotellary comercializar su
propia sidra. Olagi cuenta con dos comedores y es 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, Chuletdn a la parrilla, Entrecot con setas,
Costilla... Destaca el Pollo de caserio Eusko Label, servido por encargo, y criado
por el propio Jose Antonio. Carta: 25-30€ Menii de sidreria: 28-30€ Menii del
dia: 11€ (Café e VA incluido) Meni fin de semana: (sabado: 17€+ IVA domingo:
19€+ IVA) Cierra: Noches de lunes y martes. Tarjetas: Todas. Aparcamiento.

ARRASATE

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

EZKINA

PINTXOS, HAMBURGUESAS,
BOCADILLOS... Y “EUSKO PIZZAS”

Este acogedor bar situado frente al Palacio de Monterron, ha adquirido nueva vida
de la mano de Asier Antia y Gurutze Villar. Esta joven pareja ha dotado al Ezkina de
una variada oferta gastronmica en la que destacan los Pintxos como el “Villar”, el
“Ander” (Calabacin, cabra y triguero), las Bolas (de came, queso o marisco) 0 sus
exquisitas Tortillas de patata (Con puerro y cebolla, con jamén y queso, con carbo-
nara...). Tamhién 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 estén disponibles desde primera hora. Cierra: Martes
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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 estd convirtiendo en una de las referencias gastronémicas de Debagoiena gra-
cias al buen hacer de litaki 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, ademas, se ofrecen cenas musicales. Ment del dia:
12€ Menti especial diario: 18,50€ Menii especial Fin de Semana: 30€ Carta: 50€
Tarjetas: Todas. Parking. No cierra. Los mends se sirven también por las noches.




BEASAINGO
BATZOKIA

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

Céntrico bar-restaurante dirigido desde su inauguracién en 2010 por liiigo
Séanchez 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 (/béricos,
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... Menii
Azkarra: 9,20€ Menii Betikoa (lunes a viernes): 12,50€ Menii Gure Lurra
(fines de semana): 27€. Tarjetas: Todas. 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 Meni 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

KATTALIN
ERRETEGIA

PASION POR LA BUENA CARNE

5 ey |

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, |a Ensalada templada de almejas y gambas, el Revuelto de zizas, el sor-
prendente Pollo lumaborri a la brasa o los fresquisimos Pescados a la parrilla (cogo-
te, sapo, rodaballo, besugo...). Todo ello, acompafiado de una de las cartas de vino
mas completas de los alrededores. Carta: 40€ Menti especial de chuleta y txan-
gurro: 29€ Menii especial de pollo a la brasa: 19€ (Por encargo) Tarjetas: Todas.

RUBIORENA /
GUTIZI JATETXEA

NUEVA ETAPA PARA UN CLASICO

El veterano Rubiorena de Beasain ha sido reabierto por Urki Balerdi, tras tres afios
en el Ostatu de Zerain. Urki y Lizheth, han reabierto la persiana con una nueva
decoracion, menos mesas y mas espacio libre, un txoko para que los clientes
puedan disfrutar del café o una copa, baiios adaptados para minusvalidos en la
planta baja.... Pero el fuerte de Rubiorena, es la cocina de Urki Balerdi, colorista,
sabrosa, atrevida, tradicional y a la vez diferente y en la que siempre hay un lugar
destacado para los vegetarianos y para los celiacos. En Rubiorena encontraremos
nuevos platos como Verduras de temporada con callos de bacalao y huevo,
Tagliatelle de calamar con algas y tartar de gambdn, Bacalao confitado con sus
callos y un pilpil de guisante, Terrina de rabo al vino tinto con verduras, Carrillera
ibérica con sinfonia de frutas y verduras, Crema de pistacho con frutas del bos-
que... una cocina en la que los sabores, los olores y las texturas cobran gran impor-
tancia, y que se renueva en funcion de la estacion y del mercado. Menii del dia:
14 euros. Menii degustacion: 35€ Carta: 30-35€ Cierra: Lunes
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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 institucidn en Bergara y la comarca del Alto Deba. Este histdrico local es
¢l escenario ideal para la celebracion de bodas, con un amplio salén comunicado con sus preciosos jardines mediante cristaleras corredizas. Bajo la direccion gastrondmica
de Koldo Lasa, la cocina de este restaurante ofrece una elaborada carta en la que destacan platos como Sinfonia de foie con trufa de chocolate y pistacho, Pichdn relleno de higa-
do de pato y trufa, Papillotte de hongos con trufas, Aimohada de mollejas de cordero con arroz cremoso, Ensalada tibia de piperrada vasca con bacalao y vinagreta de vizcaina,
Ahumados caseros, Lenguado relleno de mousse de gambas, Higado de pato caliente con garbanzos y hongos, Laminado de rabo y berenjenas, Ciervo braseado con puré de cas-
tafias, manzana y jalea de grosellas, Bizcocho caliente de arroz con leche con helado de canela... Lasa cuenta con un amplio aparcamiento, dos comedores para grupos y empre-
sasy un saldn para reuniones de empresa convenientemente equipado con sistema wi-fi. Llama también la atencién 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.

SIRIMIRI BERGARA

BARRENKALE, 3

TF. 943 04 44 92
Facebook: Sirimiri
Restaurante Jatetxea

COCINA PERSONAL
CON TOQUES INTERNACIONALES
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La del Sirimiri es una original fusién entre tradicion, modemidad, cocina internacio-
nal y “lo que se me ocurra”, como lo define el inquieto Unai Agirre, que dirige este
restaurante con Ainhoa Romero ofreciendo menii del dia, bocadillos y un cuidado
menii especial de fin de semana con platos como Arroz cremoso de pato, Huevo a
baja temperatura con habitas, corazones de alcachofas y langostinos, Tarta de queso
100% (con tres quesos)... Unai y Ainhoa marcan la diferencia con sus hocatas vege-

tales con verduras asadas, sus marinados caseros, sus platos con semillas (cus-cus,
kinoa...), sus toques asiaticos, sus ensaladas o su adicitivo vermouth preparado, asi
como una carta de cocteles clsicos y modemos (Dry Martini, Negroni, Manhattan...).
Esta pareja lleva la originalidad hasta el pintxo-pote, sorteando cenas entre sus clien-
tes. Carta: 30-35€ Meni del dia: 11,90€ Men fin de semana: 22€ (24€ noches)
Menii Txuleta: 25€ (Todos los mends incluyen el café y el IVA) Tarjetas: Todas. No ciera.
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ARAMAKO
OSTATUA

COCINA EQUILIBRADA
EN EL CORAZON DEL GOIERRI
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“Cocina equilibrada” es el concepto que mejor define la oferta culinaria de
Aramako Ostatua, restaurante dirigido por Anne Otegi desde 2008, siguiendo la
filosofia de las “casas de comida” de antaiio: platos sin complicaciones, a buen
precio, utilizando productos de calidad y practicando una cocina saludable y,
como decimos, equilibrada. Esta joven cocinera estd forjada en mil batallas entre
las que se cuenta la cocina japonesa y la macrobidtica, ademas de una tempora-
da en Valencia que le sinvio para aprender a preparar unas exquisitas pagllas. La

cocina de Anne es variada y colorista, sin perder de vista el mundo vegetariano.
Toki-Alai cuenta con una hermosa terraza y un acogedor comedor en los que Ane
organiza de vez en cuando actividades gastronémicas como Barbacoas con buffet

de ensaladas, fiestas de sushi... haciendo que este local sea también un punto de
encuentro y cultura. Carta: 15-20€ Menii del dia: 11€ Menii fin de semana:
18€(bebida aparte) Tarjetas: Todas menos American Express Cierra: Lunes noche.




URGAIN DESA

HONDARTZA, 5

TEL. 943191101/
943 19 20 48

www.urgain.net

LA ESENCIA DEL CANTABRICO

EIBAR

ALTO DE ARRATE, N° 4

KANTABRIA

BODAS, BAUTIZOS, COMUNIONES... s
Y CUIDADA TRADICION CULINARIA e aNadieiea

o

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, ademés, podemos disfrutar de una gran
variedad de pintxos, platos combinados, mens y raciones como sus miticas
Rabas. Carta: 70-90€ Meniis degustacion: 45, 60 y 70€ Menii (servido en el
bar): 18€(Fines de semana: 25€). Tarjetas: Todas. Cierra: Martes noche.

Enclavado en el alto de Arrate y dirigido por Maite Iriondo, Lorea Zubiaurre y Aitor
Barrueta, este restaurante familiar cuenta con un luminoso comedor con grandes
cristaleras y espectaculares vistas, que puede acoger hodas hasta 180 comensa-
les. Su cocina nos deleita con productos de temporada y especialidades tradicio-
nales como los imprescindibles Fritos variados, Ensalada templada de txangurro y
bacalao, Salpicon 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€ Meni del dia: 11,00€ (en el bar) 14,00€
(en el comedor) Menii fin de semana: 25€ Tarjetas: Todas menos American
Express Cierra: Lunes noche y martes todo el dia.

BELAUSTEGI ELGOIBAR

BASERRIA

DONDE EL TIEMPO DESCANSA...
Y LOS SENTIDOS DESPIERTAN

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

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

HERNANI

SANSONATEGI

ESPECIALIZADOS
EN CELEBRACIONES

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

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
0 bodas, y puede reservarse el restaurante en exclusiva para cursos, catas,
fiestas privadas... También pueden contratarse fuegos artificiales para
bodas o celebraciones. No duden en consultarlo. Menii degustacién: 28€
Menii Hernani: 25€ Carta: 35-40€ Tarjetas: Todas. Abre: Jueves a domin-
go a mediodia, y las noches de viermnes y sabado. Parking. Acceso minusvali-
dos. Parque infantil. Menores de 8 afios: Mend gratis.
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ARRAUN ETXEA

ESPECIALISTAS EN PARRILLADAS

‘Eduardo Cuesta dirige los fogones 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; Lasana
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.

DE TODA LA VIDA
EN PLENO CENTRO DE IRUN

Situado en pleno centro de Irun, frente al Ayuntamiento de la villa, con 80 afios
a sus espaldas y dirigido culinariamente por Angela Basabe, este emblematico
bar del centro de Irun mantiene sus pintxos de barra y sus famosos picantes y
bolas de queso, que se complementaran con media docena de pintxos de coci-
na que iran cambiando regularmente. Ademés, en breve, el Gaztelumendi se
dotara de una terraza cubierta en la que podran disfrutarse de una carta infor-
mal con algunos toques de fusion en la que no faltaran las Raciones, los
Pintxos, las Hamburguesas... El Gaztelumendi abre todos los dias a las 8:30 ofre-
ciendo cafés, bolleria y pintxos desde la primera hora, ademas de contar con ser-
vicio de mend del dia, raciones, picoteo y una amplia oferta de vinos nacionales
e internacionales!. Menii del dia: 12€
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LAIA ERRETEGIA

LA MEJOR PARRILLA DEL BIDASOA
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Las carnes y pescados a la parrilla son la especialidad indiscutible de este
imponente asador-sidrerfa situado en las faldas de Jaizkibel y dirigido por
los jovenes hermanos Arantxa y Jon Ayala. En su hermoso comedor, con
capacidad para 160 personas, podemos degustar especialidades como
Ensalada templada de langostinos, hongos y foie, Pimientos de Lodosa asa-
dos dos veces, Antxoas artesanas, Vieiras asadas a la parrilla, Rodaballo
salvaje a la parrilla, Bacalao a la parrilla, Txuleta de viejo, Revuelto de koko-
txas de merluza, Tabla de quesos del pas... Carta: 35-40€ Mendi 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. (Sébados y domingos a partir de las 13:30). Amplio parking.

RESTAURANTE
ANTXON

COCINA ORIGINAL Y SORPRENDENTE
EN UN MARCO INTIMO Y ACOGEDOR
| "
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Fl coqueto restaurante Antxon, abierto hace 10 afios y dirigdo culinariamente por Angela
Basabe, sigue compartiendo cocina con el Gaztelumendi pero cuenta con un acceso y una
oferta totalmente diferenciados. Angela se sirve de este agradable espacio para dar rien-
da suelta a su creatividad elaborando platos que conjugan tradicion y modemidad bus-
cando siempre sorprender al personal y hacerle vivir una grata experiencia culinaria. La
oferta gastrondmica se basa en menis degustacion que cambian todas las semanas, aun-
que la mejor opcidn es no optar por el mend escrito y dejar que sea el chef el que elija los
platos. Ment del dia: 25€ (lunes a viemes, elaborado con productos de mercado) Mend
degustacion: 40€ (aperitivo, 3 entrantes, pescado, came y postre. Bebida aparte. -con
maridaje de vinos: 60 €-) Gran menii degustacién: 100€ (aperitivo, 7 platos, prepostre y
postre. Incluye maridaje de vinos) Cierra: Noches de domingo a jueves, salvo reservas.



ITZIAR

PERLAKUA-SAKA | &1

RESTAURANTE, AGROTURISMO...
Y CAPEAS

ARRIOLA AUZOA

TEL. 943 1911 37
61573 94 32

www.sakabaserria.com

Perlakua es un lugar con un encanto especial. Regentado hoy dia por la familia
Arrizabalaga 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.

MAITTE LAZKAO

TEL. 943 08 76 74
COMIDA PARA LLEVAR -
ELABORADA CON CARINO vnnmaitie.es

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, ademés, 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...) acompaiiada de pan o agua y café al competitivo precio
de 6 euros. La cocina de Maitte es casera y elahorada con cariiio, con espe-
cialidades como Fritos (de hongos, de txanpi, de jamdn, de bacalao, mix-
tas, tigres...), Albondigas, 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

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.

ASADOR TRADICIONAL DE CALIDAD
EN UN ENTORNO PRIVILEGIADO

Cada vez hay mas sitios donde comer una chuleta, pero menos donde recordar
haberla comido (Jestis Saez). La obsesidn de Aitor Manterola e liiaki Legorburu es
que no olvidemos lo comido en Patxikuenea. Sito en el alto de Gaintxurizketa, en la
falda de Jaizkibel, inaugurado en 1973 por Emilio Manterola junto a sus 3 herma-
nos, este restaurante, ubicado en un caserio de mas de 250 afios nos ofrece su coci-
na tradicional y las mejores cames y pescados asados a la parrilla con verdadero
esmero: La chuleta de Patxikuenea seleccionada por cdrnicas Guikar, besugo, rape
de Ondarroa, rodaballo salvaje, cogote de merluza, las verduras en temporada, Pulpo
a la parrilla, langostinos salvajes a la parrilla, revuelto de hongos, Paletilla de corde-
ro lechal, Postres caseros... Una surtida bodega, 3 comedores climatizados, acceso
para discapacitados, parking y un hermoso jardin completan la oferta de este esta-
blecimiento. Carta: 45-50€ Menii degustacion: 55€ (Para mesa completa, café y
bebida incluida) Cierra: Domingo noche y miércoles todo el dia. Tarjetas: Todas.
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ETXE-ZAHAR OIARTZUN

PUTXUTXOERREKA, 2
LA APUESTA POR LA TRADICION TEL. 943 49 32 26

DE XABIER ZAPIRAIN

Fatetsea

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 |a casa Etxe-Zahar, que habia pertenecido toda la vida a su
familia. En su encantador comedor, Xabier nos ofrece una cocina eminente-
mente tradicional, cocinada con la suculencia habitual de este gran chefy ser-
vida en generosas raciones. La carta, corta pero intensa, ofrece especialidades
como Embutidos ibéricos, Tortilla de bacalao, Croquetas caseras de bacalao,
Kokotxas de merluza al pil-pil o rebozadas, Timbal de langostinos al curry,
Cogote de merluza a la plancha, Chuletdn de vijo... También se ofrece mendi
de sidrerfa, asf como una completa y atractiva carta de vinos. Carta: 20 - 30€
Menii del dia: 11,50€ Menii degustacion (4 platos, postre y bebida): 28€
Menii de sidreria: 25€ Cierra: Domingo tarde y lunes. Tarjetas: Todas.

(~ | OIARTZUN

GURUTZE-BERRI P %\#i PLAZA BIZARDIA, 7.

(CTRA OIARTZUN-IRUN)
GRAN RESTAURANTE FAMILIAR Y HO-

TEL. 943 49 06 25
TEL A LOS PIES DE PENAS DE AIA www.gurutzeberri.com

Hotel Restaurante familiar situado a los pies de las Peiias de Aia en un
precioso entorno natural, fundado en 1969 por los actuales propietarios.
Xabier Zapirain ofrece una cocina clasica suculenta y sin trampas, man-
teniendo los sabores de siempre, y aportando diversos toques in-
ternacionales adquiridos en sus miiltiples 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 enloguecerd 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.

ORENDAINGO OSTATUA [=m=mons

ERROSARIO PLAZA
TEL. 943 65 30 48

EL SABOR DE LO AUTENTICO

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 Goieri. 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, ademdés, es la época del Cordero, una de las espe-
cialidades indiscutibles de la casa. Orendaingo Ostatua es un local ideal para celebra-
ciones, con capacidad para unas 40 personas. Resulta también ideal para las reunio-
nes familiares con nifios, puesto que en el exterior hay un hermoso parque, columpios
y un frontdn. Carta: 20-25€ Menii del dia: 9,50€ (café incluido) Cierra: Miércoles
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ORDIZIA / TOLOSA

GARAGARZA, 5 (ORDIZIA)
EUSKAL HERRIA, 5 (TOLOSA)
www.19-90.com

PICOTEO DE DIA,
BUENAS COPAS DE NOCHE

, Aitziber Jauregi y Koldo Sarasola han inaugurado en diciembre de
2015 el 19+ 90 de Ordizia, mantemendo el mismo nombre, oferta y filosofia que el
19-90 deTolosa, espemallzado en pintxos durante el dia y copas y Gin-Tonics por
las noches. Oferta variada, exquisita presentacidn y eficaz ejecucion definen estos
establecimientos en los que encontramos pikoteo, ensaladas, huevos rotos, racio-
nes y el Txoko-burger, con hamburguesas de entrecot de buey de Alejandro Goya
elaboradas en su punto ideal. En pintxos cabe destacar la Brocheta de langostino
y bacon; Txipiron plancha; Huevo roto de patatas y tistorra de Arbizu; Carrilleras de
ibérico; Solomillo de viejo; Tempura de rape y langostino... asi como raciones de
Txipirones rebozados; Pulpo a la plancha; Ensalada de langostino y txipirdn... En 19-
90 encontraremos, también, una amplia seleccion de vinos perfectamente cuida-
dos para acompaiiar a los pintxos 0 a cualquier producto de su extensa variedad
gastronémica. Ambos locales cuentan, ademds, con una excelente terraza.




ALDASORO ORDIZIA

URDANETA, 27
TEL. 943 88 00 23
www.aldasorotaberna.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 habi-
an perdido con el tiempo (Callos, Morros, Manitas, Lengua rellena con foie, Morros
rellenos con crema de puerros y espinacas, Manitas deshuesadas sobre tosta a la
plancha...). Recientemente ha sido renovado el comedor, convirtiéndose en una
sala mucho mas acogedora. En su oferta destacan las Ensaladas templadas (De
langosta, de bacalao, de txipirdn...), los Pescados frescos (Besugo, Rodaballo...) o
la Carne, de calidad garantizada. Todos los postres son caseros (Cuajada, Arroz con
leche, Flan, Crepes de chocolate...) La carta de vinos es igualmente remarcable.
Barra con gran variedad de pintxos, vinos y raciones. Carta: 30

10€ Menii de fin de semana: 25-28€. Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos

ALTAMIRA orozia |

COCINA MEDITERRANEA Y MENUS CON-
CERTADOS CON “VISTAS AL CAMPO”

ALTAMIRA KIROLGUNEA
685 794 755 - 677 293 697

El chef cataldn asentado en Ordizia Juanan Jiménez, retoma este original restau-
rante sito en las instalaciones deportivas de Altamira. Su influencia mediterranea
queda patente en los arroces que cada lunes incluye en su atractivo men del dia:
Paglla marinera, Palla mixta, Paella de carne... ademas de los arroces por encar-
go como el Arroz con hogavante o con buey de mar. Los toques mediterraneos
también estan presentes en sus cuidadas ensaladas.Ademas, su mend 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: 11€ Meni fin de semana:
13€ 1/2 menii de primer plato: 6,50€ 1/2 menii de segundo plato: 8,50€
Meniis concertados para grupos: a partir de 25€ Tarjetas: Todas. Horario de
comidas: de 12:30 a 15:30 de Lunes a Sabados. Cierra: Domingos (Se abre los
domingos por encargo para grupos a partir de 10 personas)

ORDIZIA

MARTINEZ

TEL. 943 88 06 41
EXCELENTE COCINA TRADICIONAL .
EN PLENO CENTRO DE ORDIZIA Wi martinez1830.com

El restaurante Martinez se esté consolidando como “el restaurante del mercado
de Ordizia”. Su proximidad fisica al mismo, sumado a la filosofia de su chef, Xahier
Martinez, tendente a realizar una cocina basada en el producto de estacion, hace
que cada vez sea mayor la simbiosis entre el centenario mercado y el no menos
veterano restaurante, al que Xabier ha dotado de un nuevo impetu. Ordizia nece-
sitaba la iniciativa de un cocinero comprometido con su mercado y ha sido un hijo
de la villa quien ha recogido el guante. En Martinez podremos disfrutar de una
carta en constante evolucion en la que encontraremos, en funcion de la época
del afio, platos como Ensalada de tomate y ventresca de bonito, Begihaundi en su
tinta con hongos, Solomillo de bonito al homo con piparras, Callos caseros,
Cordero asado a baja temperatura en su jugo.... Carta: 35-40€ Menii del dia:
12€ Menii de fin de semana: 35€. Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes

ORDIZIA

PELOTA VASCA, 3
Y COMIDAS TEL. 943 08 58 24

PARA GRUPOS

Elisabeth y Ruth Martin Gimeno dmgen desde 2009 este local en el que llama
la atencion su gran variedad de pintxos y cazuelitas: Albdndigas caseras, Came
guisada, Bacalao con tomate, Pintxo moruno, Came guisada, Alitas de pollo, Txi-
pirones en su tinta, Callos... Destacan también el men( del dia y el menti espe-
cial a 18 euros con platos a elegir como Degustacion de ibéricos, Ensalada tem-
plada de gulas, Txipirones a la plancha, Entrecot, Solomillo de ternera, Escalope
relleno de jamon ibérico y queso sobre salsa de setas, Bacalao en piperrada,
Chuletillas de cordero... Menii del dia: 8,90€ Menii de fin de semana: 18,90€.
Se preparan comidas concertadas para cuadrillas, despedidas, cumpleafios...
Ademés de todo esto, Mufioz cuenta con una gran variedad en platos combina-
dos, hamburguesas elaboradas con pan recién horneado y bokatas.
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ASADOR CASTILLO | (=
MATIAS GORROTXATEGI

UN ASADOR TOLOSARRA
- EN PLENO CENTRO DEL GOIERRI

P

Desde abril, el prestigioso Asador Casa Julidn de Tolosa, cuenta con una “sucur-
sal” en pleno Goierri: El Asador Castillo, situado en los salones del Hotel Castillo.
Ademés de las especialidades que Matias Gorrotxategi ha trabajado durante déca-
das en la casa original de Tolosa tales como Chuletdn de vigjo a la parrilla, Pimientos
del piquillo confitados... este asador ofrecera otras especialidades que iran cam-
biando segiin la temporada y unos excelentes postres caseros. La principal novedad
sera la presencia de pescados frescos a la parrilla como Cogote de merluza y Rape
a la parrilla, (aunque se puede encargar cualquier otro pescado con antelacion).
Carta: A partir de 40€ Meni Matias: 43€ (Chorizo de buey, Esparragos de Navarra,
Txipirones pelayo, Chuleton a la parilla con pimientos confitados, Postre a elegir,
Bebida, Pan, Café e IVA incluido. No disponible en domingos y festivos). Tarjetas:
Todas menos American Express. Cierra: Noches de lunes a jueves.

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

ORMAIZTEGI

KUKO
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 romantica como para una comida
de negocios. Iker Markinez en los fogones y Sandra Aparicio en el comedor,
deleitan a sus clientes con platos tradicionales elaborados con verdadero
mimo, y pequeiios toques innovadores. Esta temporada de otofio-invierno, no
faltan los productos de temporada como los Hongos salteados con txipirones,
Hongos salteados, Morcilla con pencas de la huerta, Pulpo cocido a la plan-
cha con pimientos, Costillitas de conejo con compota de tomate casero y
reduccion de Pedro Ximénez... Menii dia: 22€. Menii degustacion: 32€
(bebida aparte) Carta: 40€. Cierra: Sdbados mediodia y domingos.

ONDOJAN 146_42

LA CERVE

LA PRIMERA CERVECERIA CON
 CERVEZA “DE BODEGA” DE GIPUZ

-y

En Trintxerpe, a 300 metros del embarcadero para Pasai Donibane, La Cerve es la 12
cerveceria de Gipuzkoa con Cerveza de hodega 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 terra-
7a. Los viemes y sébados noche, ademés, podemos degustar el Coctel de la Semana.
Mendi del dia: 10€ (De lunes a domingo, al mediodia) Tarjetas: Todas. No cierra



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
afio, y otro para reuniones de empresa, presentaciones, etc. En Botari 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 algin plato a la parlla. 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... Mend del dia (Mediodia y
noche): 14 €+ IVA -Sabados: 24 €+ IVA- Menti Tolosa: 29,50 €+ IVA (Pan y bebida
incluido). Ment infantil: 8,50 €(IVA incluido). Mendis 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 restau-

rantes como Zuberoa, Urepel, Tubal o Matteo, Eneko Azurmendi ofrece en el
precioso comedor de su caserio natal una cocina tradicional con pequefios
toques innovadores basada en el producto de temporada con platos que
cuentan con gran éxito entre su clientela como las Manitas de cerdo relle-
nas de hongos, las Verduritas del tiempo con setas salteadas, la Merluza
confitada a baja temperatura con txipirones salteados, las Carrilleras gui-
sadas con vino tinto, el Souflé de chocolate con helado de nuez o la soli-
citada 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).

BIDEZAR ZUMARRAGA |

VARIEDAD GASTRONOMICA Y CUIDA-
DA OFERTA EN VINOS Y GINEBRAS

BIDEZAR, 17.
TEL. 943 25 38 56

En pleno centro de Zumarraga, Bidezar cuenta con una carta asequible y atracti-
va con gran variedad de bocadillos, tostas, ensaladas, sandwiches, hamburgue-
sas, pintxos y platos combinados. Las tostas, 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-
mas, 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 jamén, con setas, etc...). La
oferta de vinos es remarcable con una gran cantidad de denominaciones de
origen y referencias continuamente renovadas. Bidezar cuenta ademés con
una carta con mas de 40 ginebras para quien quiera disfrutar de un buen
gin-tonic. Mendi del dia: 9,90€ Tarjetas: Todas menos American Express.

ETXEBERRI ZUMARRAGA

B® ETXEBERRI, S/N
TEL. 94372 12 11
www.etxeberri.com

HOTEL-RESTAURANTE CENTENARIO,
RECQNDITO Y ENCANTADOR

Dirigido desde hace mas de 100 aiios por la familia Zubizarreta, Etxebeni es uno de los
més prestigiosos restaurantes de Gipuzkoa. En su acogedor comedor todos los detalles
se cuidan al méaximo. La cocina, dirigida desde hace casi 20 afios por Bixente Egiguren,
oftece 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 Rossin,
Crujiente de chocolate sobre bizcocho de avellanas, Tatin de manzana reineta... asi como
sugerencias de temporada fuera de carta. El equipo se completa con el senvicio de sala
de Lourdes Goikoetxea y una extensa y cuidada carta de vinos continuamente actuali-
zada por Marta Zubizarreta. En Etxeberri, ademds, pueden celebrarse bodas en sus pre-
ciosos salones con capacidad para 100, 150y 200 invitados. Carta: 55€ Menii del dia:
20€+IVA. Cierra:Domingos noche Tarjetas: Todas. Parking propio.
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IRIARTE

OFERTA MEJORADA CON TERRAZAY
CARNES Y PESCADOS A LA PARRILLA

Izaskun Aizpurua y Félix Geresta dirigen desde 2009 este restaurante al que han afiadido
recientemente una luminosa y acogedora terraza cubierta que ha aumentado su capacidad y
|e ha dotado de unas honitas vistas al exterior. Asimismo, desde noviembre de 2012 el restau-
rante cuenta con una parilla 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
kokotxas y almejas en salsa verde, Rodaballo a la parrilla, Rape con refiito 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€ Menii espe-
cial de fin de semana: 23€ (IVAy bodega incluido) Tarjetas: Todas. No cierra.

Iker y Xabier Zabaleta llevan més de 25 afios ofreciendo en su restaurante, Aratz, lo
mejor de la cocina tradicional vasca, aderezado con toques actuales y con una fija-
cion por el buen producto de temporada. En sus dos comedores, uno de ellos privado,
puede degustarse la gran especialidad del local: las Cames y pescados a la panrilla
(Chuletdn de viejo, Besugo, Rodaballo, Lenguado...), acompaiiados de otras exquisite-
ces como Ensalada templada de langosta, Hongos a la plancha con foie de pato fres-
co y salsa agridulce, Suprema de merluza con salsa de hongos, Kokotxas de merluza
en salsa o rebozadas, Patas de cerdo con hongos, Mollejas de cordero con hongos y
langostinos, Mousse de yogur casero, Sorbete de café al ron... Su cava climatizada ate-
sora cientos de referencias de grandes vinos nacionales e internacionales, y su bary
su recién renovada terraza cuenta con una amplia variedad de pintxos y bocadillos.
Carta: A partir de 35€ Menii del dia: 11€ Tarjetas: Todas. Abierto todos los dias.
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ALL TOLI

DISFRUTA DE UNA CALGOTADA EN UN
AUTENTICO RESTAURANTE CATALAN

-0
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 afios de experiencia elaborando cocina
catalana de montaiia en el Valle d “Aran. Recomendado en las mejores guias, All
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 cares; Parrillada de verduras; Arroces 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)

BAZTAN

PASION POR LOS
PRODUCTOS DE LA TIERRA

B

El local ocupado hasta finales de 2011 por el Portaletas, ha sido retomado
por los hermanos Ciaurriz Iraizoz, de Elizondo, que se encargan igualmen-
te de gestionar el cercano bar Casa Alcalde. En su amplia barra se ofrece
una gran variedad de pintxos frios y calientes como Foie a la 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
rellenos de diferentes productos, todo elaborado por la casi centenaria pas-
teleria Malkorra, de Elizondo. La cocina permanece abierta de 11:30 de la
maiiana a cierre. Se preparan meniis concertados para grupos.




BERA-BERA

COCINA TRADICIONAL Y NUEVOS AIRES EN EL PALACIO DE AIETE

M “.-bjillllllk
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Desde el 1 de agosto de este afio, Javier Penas e lzaskun Gurrutxaga, que han ejercido durante mas de 15 afios como Jefe de cocina y jefa de sala en eI restaurante Olentzo
de Zizurkil, han pasado a ocuparse de la gestion del restaurante del hotel Palacio de Aiete. En este elegante y acogedor espacio, Javi aplicaré sus platos de cocina tradicional
que tan buenos resultados le han proporcionado en sus anteriores destinos, como la Ensalada templada de pulpo, los Chipirones a la plancha con chimichurri, el Cordero asado,
el Souffié de chocolate... y un largo etcétera. En Bera-Bera, ademds, pueden celebrarse bodas de hasta 160 personas. Javier e Izaskun llevaran también la gerencia de la cafe-
teria del hotel donde podran degustarse pintxos, bocadillos, sandwiches, cazuelitas y unos sorprendentes huevos rotos con patatas y jamén. El 15 de agosto, dia principal de
la Semana Grande donostiarra, se ofrecera un Menii especial El mend comprendera los siguientes platos: 3 entrantes consistentes en Foie casero con pistachos, Ensalada
de pato y Hojaldre de setas de temporada.A continuacion seré servido un sorbete de limén al cava para preparar a los comensales para el plato principal a elegir entre Merluza
con emulsidn de refrito y Solomillo con guamicidn. El postre serd una tarta de queso con helado. El precio del menti serd de 44 euros més IVA e incluird el pan y la bebida (vino
de crianza o similar). Sin duda, una ocasién sin igual para disfrutar de la fiesta grande de Donostia. Menii del dia (mediodia y noche): 15,40€ Buffet de desayuno: 12€ Tarjetas:

BORDA-BERRI

BERGARA

CLASICO ENTRE CLASICOS,
RECIENTEMENTE RENOVADO

Dirigido por Esteban Ortega y Monty Puig-Pei, sobrinos de Patxi Bergara, funda-
dor del establecimiento, este multipremiado local (Primer premio en el campeona-
to de Donostia de pintxos, Mejor barra de pintxos de Espafia en el congreso Lo
mejor de la Gastronomia, etc...) es uno de los bares de pintxos 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.

AKi SE GUISA!!

Este emblemético bar de la Parte Vieja acoge una cocina en miniatura prepara-
da “al grito” desde cocina. Marc Clua e liiaki Gulin, fundador de La Cuchara de
San Telmo, se complementan a la 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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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 ment
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) Menii Colonial: 38€ (bebidas aparte) Tarjetas: Todas. Parking Easo
justo bajo el establecimiento. No cierra. www.restaurantecafesaigon.com

CASA ALCALDE

NOVEDADES Y PARRILLA
EN UN BAR CENTENARIO

En casa Alcalde, bar centenario remodelado hace dos afios y dirigido por los her-
manos Ciaurriz Iraizoz, de Elizondo, que también dirigen el cercano Baztan, encon-
traremos pintxos clasicos como el mitico Txapela, Remix, Tartaleta de txangurro,
TXipiron a la plancha... y ahora nuevas raciones como Lecheritas, Huevos estre-
llados, Guisado de toro, Carrilleras... Casa Alcalde ha incorporado a su oferta una
parrilla, por lo que a partir de ahora puede degustarse un excelente Chuletdn, ricas
Chuletillas de cordero a la parrilla, asf como Pescados frescos (Rodaballo, baca-
lao...) a la brasa.También es una mas que recomendable opcion la Parrillada de
ibérico, compuesta de Secreto, Presa, Lagarto y Pluma, al competitivo precio de
13,50 euros. En Casa Alcalde también encontraremos Hamburguesas normales o
vegetales, una carta de Arroces, paellas (para dos personas) y risottos, y unas
novedosas y sorprendentes Patatas Alcalde. Tarjetas: Todas menosA. E.
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CAFE VIENA

VERMOUTHS EXCEPCIONALES

En pleno centro de Reyes Catolicos y dotado de una preciosa terraza se encuentra Café
Viena, reinaugurado a fines de 2014 por Kris Tarrio y Jesus Mari Pérez Muriel, vigjos
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 acompaiarlo, podemos optar por opciones de picoteo como /as Rabas de
calamar, el Croquetdn de jaman, 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 0 una de sus Cervezas variadas, asf como sus Cacteles: Mojito, 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”

CASA MARUXA

UN RINCON DE GALICIA
EN DONOSTIA
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“Simpatia, precio, calidad, cantidad y buen ambiente” es el slogan que suele utilizar
Sebas Lifeiro al referirse a su restaurante, Casa Maruxa. Sebas aprendié 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 compariera, Ana Bermejo. Sebas sigue la tradicion 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 categoria traidos casi a diario de Finisterre. En
Maruxa se sirve también un gran jamén de Jabugo, arroces y hermosas mariscadas y
parrilladas 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 TIBURCIO

ELSABOR |
DE LA TRADICION
[ =
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Local inaugurado en 1929 y que ha superado ampliamente los 80 afios de vida
al cargo de la familia Eskisabel, Tiburcio es el maximo exponente de la tradicion
en la Parte Vieja. Dirigido a los fogones por Tibur Eskisahel con la ayuda de su
hermano Jon y su madre M Carmen Lucas, este restaurante ofrece una cuida-
da cocina tradicional con platos como Espérragos gratinados con jaman ibérico,
Hojaldre relleno de hongos y langostinos, Terrina de foie natural, Besugo con refr-
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, Tipirones... Carta: 45-50€ Meni:
20€ Tarjetas: Todas Cierra: Miércoles tarde y jueves todo el dia. Casa Tiburcio
ha resultado vencedor del Campeonato de Pintxos de Gipuzkoa en 2015.

LA MEJOR ENSALADILLA RUSA
DE LOS CONTORNOS

La familia Balda lleva mas de medio siglo al cargo de este bar. Joakin Balda inicio
la saga familiar y hoy es su nieto Joseba quien lleva las riendas. Los gustos de los
clientes, eso f, 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-
£os 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.

CASA UROLA

IMPECABLE PRODUCTO DE TEMPORA-
DA, PARRILLA'Y PINTXOS 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 maxima expresion, adquiere una importancia primor-
dial. La carta se renueva a cada estacion, encontréndonos en este momento pla-
tos como Habitas salteadas con alcachofas, yema de huevo y espuma de patata;
Alcachofa y cardo navarro a la panilla con praliné salado de almendra; Kokotxas
de merluza a la parrilla; Rodaballo salvaje a la parrilla; Paloma en dos cocciones,
puré de castaiia y tosta de sus interiores... En su barra ofrece una amplia variedad
de pintxos, cuidados y creativos, tanto fijos como de temporada, como “Urola”
(Cuchara de salpicn 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

GALERNA
JAN ETA EDAN

COCINA JOVEN, ACTUAL Y COLORISTA

Lo que fuera el antiguo Cascanueces ha sido retomado por Jorge Asenjo y Rebeca
Barainca, jovenes cocineros que han pasado més de tres afios al frente de la cocina
del Talasso Zelai de Zumaia. Jorge y Rebeca han reformado el restaurante convirtién-
dolo en un espacio diafano, recogido y acogedor,y le han afiadido una bonita tera-
za en la que podran degustarse raciones (Croquetas, Guindillas...), cafés o un buen
Gin-tonic. La de esta pareja es una cocina de temporada colorista y original con
excelentes presentaciones y evidentes toques de autor, que se renovard a cada
estacion, y que actualmente cuenta con platos como Atiin en salazdn hecho en casa
con helado de wasabi y ajo negro; Oreja de cerdo a la plancha con pulpo asado y
romescu; Rodaballo salvaje con “ke la pario”, patata asada, guindillas fritas y crema
de algas; Cordero a baja temperatura en caldereta; Mousse de queso con arena de
cacao... Carta: 25-30€. Plato del dia (Aperitivo y plato): 11€ (Bebida aparte)
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ESCONDIDO, INTIMO Y MUY RECOMENDABLE

Escondido en el centro del Paseo de Coldn, a dos minutos a pie del Centro Kursaal, este precioso restaurante, calido, acogedor y muy discreto, nos ofre-
ce una cocina tradicional 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, Toston de cochinillo asado a baja
temperatura, Tentacidn de chocolate y mandarina con lluvia de cacao... Carta: 40-45€ Menii del dia: 18€ Menii de noche (miércoles-jueves): 27,50€
Menii especial (fin de semana y festivos): 35€ (IVA incluido) Tarjetas: Todas menos American Express. Cierra: Domingos noche, lunes todo el dia y mar-
tes noche. El 31 de agosto de 2016, Gustavo y Estefania cumpliran la friolera de 10 aiios al cargo de este restaurante.

GASTEIZ

ALUBIAS DE CAMPEONATO

Ademés de su espacioso y luminoso bary su atractiva barra de pintxos, este
local cuenta con un acogedor comedor donde podrés 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, Buriuelo de marisco, Morro de ternera,
Bufiuelo de carne picante o marisco, Txistorra en hojaldre, Foie con orejo-
nes... asi como de sus platos combinados y raciones. Ment dia: 11€ Menii
fin de semana: 18€. Menii especial noche: 18€. Alubiada: 18€
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ILLARRA

BUENA COCINA
EN UN ESPACIO NATURAL

Amor por el producto de temporada, respeto por la tradicion y pasion por la reno-
vacion culinaria son las caracteristicas que definen a este conocido asador dirigi-
do por Joxean Eizmendi, en los bajos de un caserio en Igara, y galardonado con
el premio a la mejor Parrilla del estado en el | Concurso Nacional de parrilleros.
Provisto de huerta propia, cuenta con una envidiable oferta de platos “verdes”
como Guisantes de nuestra huerta al estilo tradicional del llarra, Salteado de ver-
duras variadas y a la parrilla con jaman, Puerros frescos a la parrilla con vinagreta
de pifiones... todo ello sin olvidar sus exquisitas especialidades tradicionales a la
partilla (Rodaballo, Chuleta...) y platos creativos (Bacalao a la parrilla sobre pata-
tas violetas, Cochinillo al horno y vinagreta de fruta de la pasion...) Menti del dia:
17€ Ment Parrilla: 45€ Menii infantil: 18€ Carta: 50€ Tarjetas: Todas menos
American Express. Cierra: Noches de domingo a martes. lllarra es un local ideal
para celebraciones de todo tipo, dotado, ademés de 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, o 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

TRADICION Y CUIDADOS MENUS

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 funcidn 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 piguillos, Taco de truleta 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 méas 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 Alcachofa con-
fitada, deshojada y frita con pil pil de garbanzos y semillas de lino Pato a baja tem-
peratura, praliné de almendras y dsmosis de manzana, Caramelos de tocinillo, sala-
dos, dulces y amargos con helado de chocolate blanco y pimienta rosa... son mues-
tras claras de su innovacion, mientras el lado clasico lo ocupan platos de toda la
vida como los Fritos de la casa o el Cochinillo asado. Carta: 65-70€. Menii degus-
tacion: 99€. Tarjetas: todas. Cierra: Domingos noche, lunes y martes. Parking.

ORIENTALTY I

COCINA ASIATICA CON RAICES

Los restaurantes Oriental y Oriental II, son los Gnicos locales! de Donostia en los que podemos disfrutar de cuatro tipos de cocina oriental: Vietnamita, Thailandesa,
China y Japonesa. Abierto el primero hace 18 afios, sus responsables son chinos de padres vietnamitas, lo que dota a su cocina de raices innegables. Sus especia-
lidades indiscutibles son e/ 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 decoracién
de ambos locales estd especialmente cuidada. Carta: 30€ Menii del dia: 10,70€ Menii especial: 25€ Tarjetas: Todas menos Am. Express. No cierra.
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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...) Pintxos (Croqueta de jamdn, Pintxo de codillo...) Pastas
y arroces (Espaghettis carbonara, Risotto a los 4 quesos...) Tablas,
Platos combinados y Bocadillos... para acompaiiar una carta de mas de
25 cervezas internacionales. Se sirven, también, completos desayunos a
partir de las 8:30.

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, as 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
pequerios. Qing Wok cuenta con capacidad para 350 comensales. PRECIOS BUFFET LIBRE:
Lunes a viernes: 12,95€ (mediodia) y 14,95€ (noche) Sabados, domingos y festivos:
14,95€ (mediodia y noche) Niiios de 4 a 8 afios: 6,95€ Niiios de 0 a 3 afios: Gratis. £l IVA
(7%) y la bebida se factura aparte. Tarjetas: Todas. Horario: 12:00 a 16:30y 19:30 a 24:00.

COCINA DE MERCADO Y EXCELENTE

~ PARRILLA EN EL CORAZON DE IGARA

Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de renombre, se lanzaron en 1982
ala aventura de abrir un asador en un precioso caserio de mas de cuatro siglos de
antigiiedad que se ha convertido en uno de los establecimientos més prestigiosos
de la ciudad. Los pescados frescos a la 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, terraza y
un amplio aparcamiento privado. Destaca su cuidada carta de vinos con mas de
250 referencias. Carta: 50-60<€ Tarjetas: Todas. No cierra.

TATAMI

GASTRONOMIA Y AMBIENTE JAPO-
NES EN PLENO CORAZON DE GROS

En el corazn de Gros, a un paso de la Zurriola, se encuentra el restaurante japonés
Tatami, abierto en marzo de 2013. La principal particularidad de este gran restaurante
de 300 metros cuadrados, son sus comedores de estilo japonés, que pueden ser divi-
didos en espacios privados y discretos para 2 personas, 4, 6, 8... asi hasta 30
comensales. Cuenta asimismo con un gran comedor principal para 45 comensales
en el que se sirve la mas variada gastronomia japonesa y oriental elaborada con pro-
ductos de la mas alta calidad: Sushi, Sashimi, Maki.. (hasta 30 especialidades de
sushi), Sopa de miso con almejas, Brochetas, Attin rojo en sushi o plancha, Rollo japo-
nés con came y verduras, Berenjenas fritas con salsa japonesa a la plancha, Fideos
uddin con langostinos, Pato asado con salsa japonesa... Tatami cuenta con otro res-
taurante en Santander. Carta: 30€ Meni del dia: 12€ y 14€ Platos de sushi: Entre
9,8y 26,50€ Mentis degustacion: 25 y 32 € Tarjetas: Todas menosA. E. No cierra.
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TERESATX0

SIMPATIA, CALIDAD Y VARIEDAD
PARA TODOS LOS GUSTOS
peesE 2

A 3 i, 1
Dirigido por Garbiiie Arrizabalaga, Teresatxo es un local de ambiente familiar en el
que prima la simpatia y el buen senicio, dotado de una oferta pensada para cubrir
todos los gustos y estilos con una excelente relacion calidad-precio. Desde los des-
ayunos con bolleria artesanal hasta as cenas, pasando por los pintxes, sus mentis,
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 men incluye Cordero lechal asado. Son también remarcables sus generosos
hocatas (destacando el de huevos con chorizo y patatas), las hamhurguesas case-
ras y sus platos combinados con huevos fritos de sartén. Carta: 15-18€ Menti del
dia: 10€ (Sabado: 15€ Domingo: 17€) Medio menti: 6-7€ (Fin de semana: 10-
12€) Meniis para grupos: entre 15y 25 € Tarjetas: Todas menosAmerican Express.

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 afios de vida. En Txola, ademés de buen
café, podemos degustar una gran variedad de pintxos a partir de las 7 de
la mafiana. Su variado mend del dia nos ofrece una rica cocina casera y en
su carta podemos degustar platos como la Ensalada Txola (Templada con
pasta y hongos), los 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.
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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
asiaticos de Madrid y Marbella, este restaurante nos ofrece una gran variedad de
Dim Sum y nuevos platos como Tallarines planos con marisco o con pato, Fideos
crujientes con pollo y verduras, Pato sobre pak choi salteado, Pollo salteado con
albahaca y toque de picante, Ternera al curry rojo, Lomo de dorada al estilo
Szechuan... Tsi Tao cuenta, ademds, con una amplia e interesante carta de vinos.
Menii del dia: 12,50€ Menii degustacion: 22€. Menii variado: 28€. Menii
infantil: 10€. Carta: 25-30€.Ta : Todas menos American Express. No cierra.

UREPEL

EL RETORNO DE
UN CLASICO IMPRESCINDIBLE

Tras tres afios y medio cemado, este clsico de la gastronomia donostiama abre de nuevo sus
puertas de la mano de M® Eugenia Bozal, propietaria del Restaurante La Muralla. E local ha
sido reformado respetando ¢! estilo y la esencia de! Urepe! de siempre, déndole un tono més
minimalista y tendiendo a que este establecimiento sea un restaurante sostenible en todos los
sentidos (decoracidn, iluminacion, etc...). La carta posee una base de cocina tradicional siem-
pre acompaiiada con togues 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 glaseacb al chocola-
te, Mamia desestructurada con espuma de manzana... Carta cerrada: De lunes a viemes:
27€ (VA y bebida aparte) Sébados, domingos y festivos: 37 y 41 € (VA y hebida aparte).
Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche y miércoles todo el dfa. (En verano, no cierra)




YAKINIKU

PARRILLAS EN LA PROPIA MESA Y CARNE DE WAGYU, EN GROS

Yakiniku, nombre que significa “Barbacoa japonesa” es un concepto totalmente nuevo el

n Donostia aunque muy habitual en Asia. Consiste en una mesa que lleva incorpo-

rada su propia parrilla, eso si, con todas las medidas de seguridad para que el fuego no pueda salir al exterior ni quemarse nadie al manipularia. Abierto en agosto de 2016
por el mismo equipo que el restaurante Tatami de la calle San Francisco, este establecimieno ofrece la posibilidad de comer a la carta en la planta baja o con la panilla en
el piso superior, donde cuenta con 14 mesas con harbacoa incorporada, desde mesas para dos ideales para parejas hasta una gran mesa para 10 personas. En Yakiniku
podemos optar por comer a la carta, con especialidades como Tataki de attin o de salmdn, Tartar de salmdn o de diferentes pescados, Berenjenas asadas con miso dulce,
Atiin con salsa de gengibre... o sus excelentes “Gyozas” o empanadiilas de pollo con verduras, cuya masa se hace a diario en el propio restaurante. Es también muy reco-
mendable el Ramen (fideos chinos en caldo) que se sirve en grandes tazones y en diferentes variedades. Eso sf, la experiencia Yakiniku es disfrutar de un men( degustacion
y hacerse uno mismo la came al punto deseado en las mesas con barbacoa incorporada... toda una experiencia. Menti degustacion de Barhacoa “A” (9 platos + postre):
30€ +IVA Menii degustacion de Barbacoa “B” (11 platos + postre): 50€ +IVA (Ambos con bebida aparrte) Precio medio de carta: 25-30€ Tarjetas: Todas. No cierra.

TXULETA

BUEN PRODUCTO Y
EXCELENTE PARRILLA

3 s =
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,
Entrecot de attin rojo.... Txuleta destaca por los pescados y cames a la parrilla de carhén
(Rodaballo salvaje, Besugo, Chuleta de viejo...) y platos como Esparragos rellenos de espina-
cas y gambas, Sopa de pescado, Huevos Aginaga, Pulpo parrilla, Txangurro al homo, Pixin
(taquitos de rape rebozados) Bacalao a la parilla, Pimientos rellenos de rabo de buey,
Revuelto de ajoarriero, Callos y marros, 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-
40€. Menii: 20€. Menii degustacin: 35€. Meni de invierno (con alubias de Tolosa): 27€.
Pack de pintxos camivoros (en barra): 8€. Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes noche y martes.

ZERUKO

Galardonado con el premio al mejor pintxo en el Campeonato de pintxos de
Gipuzkoa 2010 por su pintxo dulce “Bob limén”, y el Segundo Premio en los
Campeonatos de 2015 y 2016, 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 més originales pintxos de Donostia:
Hoguera, Rosagante, Kokotxas de bacalao con foie-gras y un velo de Pedro
Ximénez, Anguila en tinieblas, Bacalao al cava, Crujiente de morcilla con pista-
cho y glaseado de frambuesa, Bacalao o Solomillo a la brasa... Ademas de su
colorida y tentadora barra, en sus mesas podemos degustar platos como
Ensalada templada de txipirdn de anzuelo, Ensalada de pulpo y piquillos,
Bacalao vizcaina, Lengua en salsa con hongos, Callos... Menii del dia: 17€
Menii de pintxos: 30€+ IVA. Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia
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GIPUZKOAN NON JAN?
¢,DONDE COMER EN GIPUZKOA?

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

// DONOSTIA

A Fuego Negro. 31 de Agosto, 31. 650135373
Abakando. Avda. Tolosa, 37. 943 245490
Agorregi. Portuetre, 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 428884

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

ALLIOLI

Cocina catalana de montana
C° Okendotegi, 2 (Martutene). 94346 0296

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

Ambigu Estacion. Aldamar, 12. 943 049701
Ambrosio. Pza. Constitucidn. 943 428104
Ametzagaiia, C° de Uba, 61. 943 456399
Anastasio Berri Easo, 19. 943 426320
Antigua Gastroteka. Jose M. Sert, 6. 943 536763
Antonio. Bergara, 3. 943 429815

Aiiorga Txiki. Afiorga Hiribidea, 22. 943 362760
Apeadero. P° Mons, 28. 943 261424

Aralar. Puerto, 10. 943 426378

ARATZ ERRETEGIA
Asador con culto al producto de temporada
Igarabidea, 15 (Ibaeta). 943 21 9204

BERA-BERA CASA UROLA
Excelente mentiy salones para bodas Parrilla, pintxos y cocina tradicional
Goiko Galtzara Berri 27 (Aiete). 943 2242 60 Fermin Calbeton, 20 943441371
BERGARA CASA VALLES
Leyenda viva de la cocina en miniatura Chuletas, buenos ibéricos y mejor trato
Gral Artetxe, 8 (Gros) 943275026 Reyes Catdlicos, 10 (Centro). 94345 2210
gedmlardo EtxeaG Puekrtn, 7.943 422055
ideluze. Pza. Gipuzkoa, 14, 943 422880
Bideluze. Garibai, 24. 943 430314 " CASA VE RGA-RA ;
Bigarren, Isabel || 6. 943 469259 Impresionante vanedgq( de pintxos y vinos
BiNZ Piza i Neradr S43 464568 Mayor, 21 Parte Viela) 943431073

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

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

BORDA BERRI
Altacocnaenminiaturarespetuosay trabajackt
Fermin Calbeton, 12 (Parte Vieja). 943430342

Boulevard, 9. Boulevard, 9. 943 422114
Bougquet. G/ Logrofio, 5. 943 227943

Branka. P° Eduardo Chillida, 29. 943 317096
Buenavista. K. Balenciaga, 42 -\geldo—. 943 210600
Bully Café-Bar. P° Aves, 5. 943 214287

Caho Norte. Logrofio, 4. 943 312372

Cachn. S. Marcial, 40. 943 427507

Café Central. Arcco Amara. Plaza de Irin, 6
Café de La Concha. P° Concha, 12. 943 473600
Café de la Plata. Padre Larroca, 14. 943 290239

Ardandegi. R. Catolicos, 7. 943 467477

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

Artola, Salud, -Amara Vigjo-, 943 460815

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

Arriola Asador, . Catdicos, 9. 943 457137
Arzak. Alcalde Eldsegui, 273. 943 278465

Asia (chino). Segundo lzpizua, 15. 943 270908
Astelena. Inigo, 1, esq. PI. Constitucion. 943426275
Astelena 1997. Euskal Herria, 3. 943 425867
Astiazaran. Irigoyen Baserria -Zubieta-, 943 361229
Astoria 7. Sancho el Sabio, 28. 943 445000
Atotxa. Teresa de Calcuta, 4. 943 276372

Atxiki Asador. Sierra de Aralar, 15. 943 461065

CAFE SAIGON

Alta cocina asidtica de gran calidad
Okendo, 1 (Hotel M" Cristina). 943 42 66 89

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

Café Kursal. Ramdn Maria Lif, 2. 943 321713

CAFE S7ETE
Desayunos, pintxos, ments...y karaoke!
Javier iztegi, 13 (Amara). 943 46 9400

Chomin. Infanta Beatriz, 16. 943 317312

Ciaboga. Easo, 9. 943 422926

Cubi, Aldamar, 18. 943 425908

Cueva de lobos. 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. EnhemanB -Parte Vieja-, 943 425197
Derby. Sancho el Sablo 4,943 457557

Divinum. Isabel l, 4. 943 457940

Doctor lemgslcne Av. Barcelona, 24. 943 457940
Don Vito. C. Com L2 Bretxa, 943 430285

Déner Kebab 1. Miracruz, 28.

Daner Kebab 2. Sagardotegl 1. 943 367620
Déner Kehab 3. Eustasio Amilibia, 9.

Drinka. Matia, 50 -Antiguo-. 943 212101

Duit Cerveceria. Antonio Arzak, 4. 943 312717

Eder. Baso Txiki, 11, 943 281867

Egosan 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

El Café de Mario. Pza. J. Caro Baroja, 2. 943 315077

El Doble. Paseo de Coldn, 12. 943 278176

El Gavilan. Avda. Sancho el Sabio, 26. 943 461998

El Puente. Rio Deba, 2. 943 278629

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

El Txoko de Ramiro. Txofre, 4. 943 279799

Elurra, General Echague, 7. 943 420357

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

Eribera. Camino Portuete, 14, 943 210300

Errota Taberna, Usurbil. 943 311553

Esparru. Avda. Carlos |, 16. 943 456394

Etxabe. Aldakonea, 75. 943 291516

AZKENA

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

Bar Kursaal. Av. Zurriola, 22. 943 291150
Barbakana. S. Jeronimo, 20. 943 421127
Barkaiztegi. P° Barkaiztegi, 42. 943 451304
Barun, Pescadores de Terranova, 1. 943 465604
Basajaun. Afiorga Hiribidea, 44. 943 367149

BAZTAN

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

Baztarre. Virgen del Carmen, 25. 943 116350

Café Viena. R. Catflicos, 5. 943 463974
Cafeteria Express. R. Catdlcos, 12. 943 463990
Caps. R. Catolicos, 12. 943 463990

Capricho. Zaba\eta 55.943 326734
Caravanserai, Plaza Buen Pastor 943 475418
Casa de Alava, Pescaderia. 943 423494

CASA ALCALDE

Pintxos tradicionales y cazuelitas
Mayor, 19 (Parte Vieja) 943426216

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

Iég‘ B;\lya AvBa. del la Liggrlgggﬁlgﬁgg;ﬂ%& CASA MARUXA Ifigo, 6 (Parte Vieja). 943421340
. Ava. Barcelona, . Un rincén de Galicia en Donosti i
P St | AL e 21
BEHARRI Ezeiza. Avda. Satrustegi, 13. 943 214311
Lanuevasidreria de la Parte Vieja CASA TIBURCIO EZKURRA
Narrka, 22 Parte Vieja) 9434316 31 Cocina tradicional y pintxos variados Lamejor ensaladlilla rusa de los contomos
Fermin Calbetdn, 40 (Parte Vieja). 9434231 30 Miracruz, 17 (Gros). 943271374

ESSENCIA

Wine Bar &Store
Zabaleta, 42 (Gros). 943326915

Etxabe. Duque de Mandas, 35 (Egia). 943 298254
ETXAIDE 4

Cocina tradicional y variedad de pintxos
Eixaide, 4 (Centro) 94369 2537

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

ETXEBE

Vinos, cervezas, y pintxos variados

Fanalle Avda. Libertad, 21. 943 426054
Feng Jing (chino). Balleneros, z/g. 943 470043
Foster's Hollywood. Tahaleta, 1. 43 320088

GALERNA

Jan eta edan. Cocina joven y actual
P Colon, 46 (Gros). 943 278839

Ganbara, S. Jerdnimo, 21. 943 422575
Gandarias. 31 de Agos10 23,943 426362
Garbera Sidreria. C. Com. Garbera. 943 394358
Garhola. P° de Coldn, 11. 943 285019

Garibai 21, Garibai, 21, 11. 943 433134
Garraxi Vegetariano. Tejeria, 9. 943 275269

GASTEIZ

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

Gaztelu Txiki. Carquizano, 3, 943 327997
(Giroki. Enbeltrn, 4. 943 421365

Goiz-Argi. Fermin Calbetdn, 4. 943 425204
Gorosti.Plaza del Tofte, 12. 943 576072
Gran Via, Gran Via, 9. 943 271601
Guardaplata. Serapio Mujika, 21, 943 390566

GUDAMENDI
Hotel con espectaculares salones de bodlas
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 vanguardiay menis variados
P°Coldn, 15 (Gros). 943 27 96 54

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

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 -Igara-, 943 003473

Igeldo Sidr. Gurutzeta Baser. - Igeldo-. 943 213251

IKAITZ

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

ILLARRA ERRETEGIA

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

Intxaurrondo Sagard. Zubiaurre, 72. 943 292074

INTZA

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

Esterlines 12 - Tf. 43 42 48 33 - DONCSTIA

DESTAQUESE EN ESTE LISTADO: 609 47 11 26
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Intza. Esterlines, 12. 943 424833

Iiiausti. P° de Errotaburu, 8. 943 311109

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

Iraeta. Padre Larroca, 2. 943 272973

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

Iruiia. Sierra Aralar, 27. 943 466565

Irrintz. Pescaderia, 12, 4. 943 424234

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

ITURRIOZ

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

Itxaropena. Embeltrén, 16 . 943 424576
Itvasalde Asador. Atobrarreka, 83. 943 371585
Itxasne. Ibai-Alde, -Martutene-. 943 470757
|zagirre. Bidarte Berri Baserra, 943 361470
Izar. Pza. e las Amerfas, 12

lzarraitz. Prim, 4. 943 428747

|zazpi. P° Baratzateg\ 3,943 321019

lzei. P° Baratzategi, 24. 943 279391

Izkifia, Fermin Calbeton, 4. 943 422562
Javier, Pza. Easo, 4, 943 457152
Jolas-etxea. Avda. Aftorga, 44. 943 369026
José Mari. Fermin Calbetdn, 5. 943 424645
Juanito Kojua. Puerto, 14, 943 420180
Juantxo. Enbeftran, 6. 943 427405

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

Kalonje. Padre Orkolaga, 8. 943 213251
Kaskazuri. P° Salamanca 14. 943 420894
Kata 4. Pza. Sta. Catalina, 4. 943 423243
Kayak. P° de los Olmos, 24. 943 397871
Kelly's. Plaza Nafarroa Behera, 3. 943 290019

KENJI SUSHI BAR

Cocina japonesa tradicional y moderna
Enbeltran, 16 (Parte Vieja). 943537527

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. Vieja-. 943 421904

KOSTALDE

Espec I ycocir terinea
Avda.Zurriola, 28 (Gros). 94327 77 91

Kota 31. 31 de Agosto, 22, 943 429936

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

La Albarca, Ballneros, 19, 943 446210

La Perla. Paseo de La Concha, z/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
San Martin, 29 (Centro). 943427326
Pefiay Gofi, 5 (Gros). 94328 91 84

La Vaca. Andrestegi, 4. 943 317744

La Viaca. Avda. Libertad, 40. 943 429796

La Vaca, Miracruz, 18. 943 326937

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

La Vifia. 31 de Agosto, 3. 943 427495

La Zurri, Zabaleta, 9. 943 293886

Lagunak. Pza. Gorgatxo, 1. 943 228133
Lanziego. Triunfo, 3. 943 462384

Las Vegas. P° Coldn, 10. 943 270871

Lau Haizeta. Lau Haizela‘ 94, 943 352445

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

Los Riojanos. Duque de Mandas, 47. 943 270549
Lukainkategi. Cam. Aingeru Zamdana 85.943 371444

LUKAS BENTA BERRI
Pardisodelosamantescelvinoyla i
Julio Caro Baroja, 1 (Benta Berri). 943 224300

Narrika, Narrika, 16. 943 427327

Narru, Zubieta, 56. 943 423349

Nestor. Pescaderfa, 11. 943 424873

Nikkei. Urdaneta, 14, 943 443511

Nikolas Asador. Buztinturi, 10. 943 217151
Ninew. Zurriola, 1. 943 003162

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

ORIENTAL

Gastronomia vi nivel

Reyes Catdlicos, 6 (Centro) 943470955

Aol

Sidreria Intxaurrondo. P° Zubiaurre, 72. 943 292074
Slabon Café. Urbieta, 44. 943 464208

SM Café. Urbieta, 6-C.C. San Martin. 943 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

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

ORIENTAL Il

Precioso local con alta cocina oriental
Manterola, 6 (Centro). 9434708 55

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

Paco Bueno. Mayor, 6 . 943 424959

Pagadi. General Artetre, 1. 943 284299

Pagotxa Cafeteria. P° Arbustos, z/g. 943 218330
Pais Petit. Bermingham, 25. 943 572680
Palacio de Aiete. Goiko Galtzara Beri, 27. 943 210074
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
Pekln (chmu) General Jauregw 5.943 428930

M2 Cafeteria. Hondarribia, 20. 943 424169
Makrobiotika Elkartea. Intaurrondo, 52. 943 288246
Mamistegi. P° Oriamendi, 14-, 943 311570
Mandarin Zabaleta, 32. 943 320217

Mandragora. José Maria Sert, 9. 943 312699
Marifiela. Muelle, 15. 943 421388

Marisqueria Ondarreta. Vitoria-Gasteiz, 3. 943 311873
Martillum. Lau Haizeta, 33. 943 351130

MANEX

Pintxos, cazuelitas y buen menti del dia

LA BOULE (CASINO KURSAAL)

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

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 deAgosm, 7-9.943 426394

Vitoria-Gasteiz,8(Ondarreta). 943 31 3867

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

Mei Yuan (chino). Matfa, 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

La Colchonera, San Vicente, 9. 943 561816
La Cuchara de San Telmo. 31 de Agosto, 28 MESON M ARTiN
Cocina tradicional y gran barra de pintxos
LA CUEVA
Tradiciéna laplancha Bar. Terraza cubierta Ekano 7(Centr) 943422866
Pza. Trinidad (Parte Vieja). 94342 5437
La Cueva del Pollo, Euskal Herria, 2. 943 431722 MIL CATAS
La Espiga. S. Marcial, 48. 943 421423 Pintxos mentisy corderoy cochinillo asado
Zabaleta, 5 (Gros). 9433216 56
LA FABRICA
Cocinatradicional day buenosmentis
C/Puerto, 17 (Parte Vieja). 94343 2110 MlRADOR DE ULIA

La Kabutzia. Igentea, 9 (Club Nautico). 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

Gastronomiade autor conespectaculares vistt
P°de Ulia, 193 (Monte Ulia). 94327 27 07

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

Munto. Fermin Calbeton, 17. 943 426088

Perus B° Igeldo 943211 59

PINUD

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
Politena. S. JrGrimo, 3. 43 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 Gofi, 10. 943 321661
Raviolina. Puerto, 9. 943 428745

Recalde 57. Recaldg 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. Irin. 943 466570
Rincon. Reyes Catlicos, 20. 943 450558

RK. Pza. José Maria Sert, 2. 43 313135

ROJO Y NEGRO
Pintxos, mentisy cocinaninter
San Marcial, 52 (Centro). 943431862

Salaberria Sidreria. J.M* Salaberria, 15. 943 456311
Saltxipi. Calzada Vieja de Ategorrieta 3. 943 323310
San Bartolomé. S. Bartolome, 32. 943 437638
San Marcial. S. Marcial, 50. 943431720

SANSSE
Donosti Total Bar
San Marcial, 37 (Centro). 9434349 22

TATAMI

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

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

Tejeria. Tejeria, 9. 943 282304

Telepizza. Avda. Tolosa, 13. 943 313255

Telepizza. Bermmgham 25, 943 286033
Telepizza, Easo, 27. 943 431377

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

TERESATXO

Cocina tradicional, mentis, pintxos, bokatas..
Avda. Zarautz, 85 (Lorea). 94321 3308

Tribuna Norte. M? Dolores Agirre, 22. 943 276263
Ttun Ttun, S. Jeronimo, 25. 943 426862

Txalupa. Fermin Calbeton 3. 943 429875
Txepetxa. Pescaderia, 5. 943 420207

Tximista, Pza. Constltucwon 10.943 422370

TSITAO

Cocina oriental de nivel con vistas al mar
P°Salamanca, 1 (Parte Vieja). 9434242 05

Txindoki. Gran Via, 28. 943 325920

Txinparta. Avda. Navarra, 8. 943 291506
Txinparta Sagardotegia. lllarraberr, 2. Barrio lgara
Txirita. Isabel I, 4. 943 456960

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

Txistu. lgeldo. BaIenclaga 2/g. 943 212979
Txofre Berri. Gloria, 2. 943 029731

Txoko. Mari, 12. 943 425412

Txokolo Asador. Manterola, 4. 943 463491

TXOLA

Mentis, pintxos y raciones
Portuetxe, 53 (Ibaeta). 9433167 84

Txomin, P° Antzieta, 6. 943 451964
Txoxa. Kristobal Balenziaga, 47. 943 311511

TXUBILLO
Cocinay pintxos de fusion vasco-japonesa
Matia, 5 (ELAntiguo). 943211138

TXULETA
Prodlucto de temporadayy cocina tradicional
Plaza Trinidad (Parte Vieja). 943441007

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

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

Urgull. Euskal Herria, 8. 943 423185

UREPEL

Clésico imprescindible de laParte Vieja
P°Salamanca, 3 (Parte Vieja). 943433508

Urkabe. Segundo lzpizua, 33. 943 291891
Urtxori-Bi. Bermingham, 17. 943 277395

Urumea. Alto de los Robles, 10. 943 460536

Va Bene. Blas de Lezo, 4. 943 454699

Va Bene. Boulevard, 14. 943 422416

Valverde. P de Larratio, 49, 943 392463

Via Foral, P Federico Garcia Lorca, 10. 943 470989

A ! §. Telmo Esp. Gastro cuftural. Pza. Zuioaga. 43 573626
LA MURALLA Murto Berr, Murto. B° e Sebastié. Muele, 14, 943 425862 Vidaums e & 60 17670
Acogedorlocal conunacocinamuypersonal | - Muxara. lgara Bidea, 16. 943 310797 Sidreria Amezti, Amezt Golkoa-lgeldo 943 217323 Vinoteca Bemardin, Viori-Gartez 6, 943 314699
Enbeltran, 3 (Parte Vieja). 943433508 Nagusia lau. Mayor, 4. 943 433991 Sidreria Donostiarra. Enbeltran, 5. 943 420421 Viura, Gran Via, 12. 943 270363 ’
N |
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Warung. Sagiies 14. 943 322676
XANTI (HOTEL ANOETA)

Cocinatradicional y pescados alaplancha
Anoeta pasealekua, 30 (Amara). 943457436

Xarma. Avda. Tolosa, 123. 943 317162
Tabaleta, Zabalets, 51. 943 276488
Zagudn. 31 Agosto 28.943 424844
Zazpi. San Marcial, 7. 943 506767

Zelai Tk, T. Rodil, 79, 943 274623

Zen Fusion. Larramendi, 11. 943 451968

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

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

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

Estanko taberna, Centro. 943 653283

// ADUNA

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

Uztartza. Herriko plaza. 943 693481

// AIA

Aitzondo. Laurgain Disem. z/g 943 832700
Altxerri. Ubegun, z/g. 943 830762
Aristerrazu. Nicleo Andatza 13, 943 834521
Arralde Sidreria. Ubegun. 943890125

Ashé, B Santio Erreka 29. 943 835311

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

lzarra, Urdaneta. 943 131867

Izeta Asador. B° Elkano 4. 943 131693
Jauregi. Gozategi plaza, 9. 943 866241

Kanua Asador. Plaza Gozategi, 11. 943 834322
Leku-Eder. Urdaneta Auzoa. 943 132373

Portu Asador. Santio Erreka, z/g. 943 894434
Satxota Sidreria. B Santiago, z/g. 943 835738

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

// ALBIZTUR

Elane. Entrada de Albiztur. 943 652314
HERRIKO ETXE

Alubias, cocina tradicional y vegetariana
Bajos del Ayuntamiento. 677 34 06 85

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

// ALEGIA

Eizmendi. San Juan, 52. 943 653098
Hilario Berri. S. Juan, 5. 943 654819
Iskifia. S. Juan, 59. 943 653097
Kurpil. Larraitz auzoa, 35. 943 506903

ROUTE 33

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

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

GIPUZKOAN NON JAN?

OLAGI SAGARDOTEGIA SANTA ANA HOTELA
Sidreriay asador abierto todo el ario Cocina tradicional con toques de autor
Herriko plaza. 9438876 26 B° Uribarri, 37.943794939
Sara Merenderue. Meatzerreka. 943 771586
// ALTZ0 Tatka, Otloa Lizentzacuna, 18, 943 080415
Arandia. Segoretxe etvea, /g. 943 652262 ;xir{ilal ITiE]he‘rna. I_Gesa\ibar auzoa. 943 791035
xoko II. Otalora Lizentz, 12. 943 795850
// AMEZKETA Thondorra, Bizkaa eorbige, 9. 043 794276

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

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

Iturri. Pza. Bazkardo, 8. 943 594044

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

Mizpiradi Sidreria. B° Leizotz, z/g. 943 593954
San Esteban. Goiburu Auzoa, z/g. 943 590663
Traifierum. Kale Nagusia, 6. 943 593692

Txalaka. Aita Larramendi, 943 591604

Txertota. Goiburu, 2/g. 943 590721

Txitibar, Zumea Plaza, 7. 943 570492

// ANOETA

BENTA ALDEA

Chuletas de primera y almacén de vinos

Pol Ind. Benta Aldea. 943654079

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

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

// ARA

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

// ARETXABALETA
Aretz Taherna. Markole, 5. 943 791467
Anduaga. Araba Ibnb\dea 31.943 791047
Basabe. Polig. Industrial. 943799184
Baster-Alde. B° Galartza, z/g. 943 792458
Berri Taberna, Durana, 26, 943 792067
Bodegoia. Nafarroa, 6. 943 792045
Goyaran. Solohaundi, 8. 943 796857
Gurea, Durana, 32. 943 792064
Hirusta, Plaza llargi, U?. 943 790657
Ibarra, P° Araba, 29. 943 791803
Matikua, B° Azatza. 943 791668
Zaraia. P° Araba, 20. 943 798895

// ARRASATE

Aldape. turriotz, 41. 943 796369

Arteaga. B° Garagariza, 37. 943 711881

Bittori Asador. Araba Etorbidea, 3. 943 795582
Bolifiete Asador. Zarugalde, 24. 943 793991
Buenuena. Jokin Zaitegi, 6. 943 797960
Cassolo (pizzeria). Arimazuri, 2, 943 794564
Cafeteria Express. Maalako, 8,043 798514
Dragén Oriental. Araba Ftorbide, 3, 943 712500
Elizondo. Garagartza Auzoa. 943 791509
Errastikua. Bedofia, 18. 943 791013

Uarkape. Otalora, z/g. 943 772004
Ugaran, Garagariza, 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 /g. 943 690251
Patxine. Errementari, 1. 943 691025

Sarasola Sidreria. Bebailara auzoa. 943 690283

// ASTIGARRAGA

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

Astarbe Sidreria. Txoritokieta, 13. 943 551527
Beizama Hostal. Pza. Ergobia, 12. 943 550042
Bereziartua Sidreria, Beren Aran etxea. 943 555798
Buenaventura Sidreria. Cam. Altza, z/g. 659 100392
Bukoi Taberna, Tomas Alba 2. 943 551204

Ekaitz, Tomés Alba, 9. 943 553943

Ergobia Sidreria. Ergob\a plazatxoa, 19. 943 553301
Etxeberria Sidreria. Santiago-Enea Baserria. 943 555697
Gartziategi Sidreria. P Martutene, 139. 943 469674
Goiko Iturri, Foru Enparantza, 1. 943 557867
Gurutzeta Sidreria. Camino Oialume, 63. 943 552242
Ibai-Lur. Nabarra Ofiatz, 1. 943 335255

Ikatza Taberna. Mayor 32943 554989

Iretza Sagardotegia. Troia ibilbidea, 25. 943 330030
Irigoien Sidreria. Iparralde Bidea, 12. 943 550333
Kako. Mayor, 19. 943 551741

Kizki Bokategia. Nagusia, 29. 943 330647

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

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

Menditxo. Altza Bidea, 2/g. 943 357202

Mendizabal Sidr. Oiarbide Txiki Baserria. 943 555747
Mikaela. Nagusia, 18. 943 551007

Mina Sidreria. Txoritokieta, 2/g. 943 555220
Oialume Zar Sidreria. . Arozamendi, 16, 943 552938
Oiarbide Sidreria. B° Astigarraga. 943553199
Petritegi Sidreria, Petrtegi Bidea, /9. 943 457188
Rezola Sidreria. Caserio Iplmza 12.943 556637
Roxario. Nagusia, 96. 943 551138

Sarasola Sidreria, Camino Oyarbide, 14, 943 555746
The Robin Taberna. Apeﬂe%ia Plaza, 3, 943 332842
Txingurri Berri. Donostiako Ihilbidea, 90. 943 333944
Yalde. Camino Oialume, 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, Basterretie Industrialdea. 943 851061
Errexil, Kale Nagusia, 95. 943 852888

Geltoki. Zumardia, 9. 943 852228

EZKINA

Pintxos, bokatas y hamburguesas caseras

Olarte, 25. 943044388

Gaindegi. Lapurdi, 4. 943 797060

Goiz Alde Degustacidn. turriotz, 3. 943 791115
Gran Muralla, Otalora, 36. 943 791195
Hilarion. Plaza Larrea, 5. 943 770169
Kanpanzar, Kanpanzar Gaina. 943 582912
Kataide. Poligono Kataide, z/g. 943 771080
Larrinetxe. B° Udala. 943 792215

Lorategi. lturriotz, 7. 943 790467

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

Ibaiondo. Nagusia Kalea, 80. 943 850771 (Pintxoak)
Isidro. Aingeru kalea, 16. 943 852003

Iturri. Kale nagusia, 120,943 850017

Itziar. Aizpurutxo auzoa. 943 852630

Joseba. Aizkibel, 10. 943 853412

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

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

Otarre. Madariaga auzoa. 943 853756

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

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

// AZPEITIA

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

Auntxa, Barrena kalea, 14 Urrestila. 943 815754
Baigera . Enparan kalea 6.943 814464
Baigera Il. Salbe auzoa, 34,943 812389

Bost. Erdi Kalea, 28. 943 812092 (Pintxoak)
Diz-diz. Enparamza nagusia, 1. 943 810097
Eskuzta Ostatua, B° |zarraizpe, 24. 943811128
Etxe-Zuri. Pérez Arregi, 19. 943 026856

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

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

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

MENDIZABAL

Camesy pescados a laparrilla, pintxos, xexina.
Landeta Hiribidea, 16. 94381 2001

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

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

// BALIARRAIN

Zartagi Jatetxe Aterpetxea, Hirigunea, 6. 943 163076

// BEASAIN

Artzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116

Atsegin Hamburgues. Zaldizurreta, 1, 943 882122
Barandiaran. J. Miguel fturrioz, 7. 943 889210
Basakana. J. Mique! fturrioz, 11. 943 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

DOLAREA HOTEL

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

Iparra Tabera, Zaldizurreta, 3,
Irizar etxea. Navarro Larreategi, 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. Oriamendi, 40, 943 889907
Plazape. Pza. San Martin. 943 882997

RK JATETXEA

Mentis 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 888629

/I BEIZAMA

Ostatu-Zaharra, Beizama. 943 150798
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// BELAUNTZA
Herriko Taberna. Hiriburu, /g. 943 670928
Venta de Belauntza. Leitzako Errepidea, 21. 943 672628

// BERASTEGI

Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

// BERGARA

Agirrebeiia. Ibarra, 2. 943 762145

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

Batzokia. San Pedro, 4. 943 252636

Beko Taherna. Angiozar, 8. 943 765574

Dragdn Oriental. Fraiskozuri, 7. 943 250677
Erreki Asador. Fraiskozuri Enparamza‘ 1.943 763851
Etxagi. Mahasterreka, 8. 943 765312

Galway's Irish. Plaza San Martin, s/n. 943 763086
Hiru bide. Urteaga, 9. 943 761 845

Iraho. Amillaga, 23. 943 761559

Ixaun, B° Elosu, 6. 943 853250

Jam. Santalaitz, 5. 943 760969

Kabia. Zubiaurre, 23. 943 762308

Fotxter. Plaza Barria, 6. 943 121255

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

Jaiki. Txantxa-Zelai, 16. 943 207081

Gurbil. Isasi, 1. 943 201152

Josean Cafeteria. Paseo Urkizu, 22. 943 200608

KANTABRIA

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

La Jara. Saratsueg, 5. 943 254360

Lanis. Toribio Etxeberria, 19. 943 208529
Maitane. Campo de tiro. B Amte, 5. 943 208859
Maixa, Calbeton, 8. 943 207730

Matarife, Otaola Hiribidea, 14. 943 700055

Mirari, Urkizu Pasealekua, 17. 943 127202

Nuevo. José Antonio \tumoz 1. 943 567036

Orbe, Polig. Azitain, 7. 943 201261

Orbela Hamhurguesena P° Urkizu, 24. 943 120792
Palacio Oriente (chino). F. Calbelon‘ 14,943 208899

Tartufo. San Juan, 2/g. 943 763551
Toki-Ona. Matxiategi, 1. 943 763953
Torrekua. Ibargarai, 37. 943 765099
Txarrantxa. Zubiaurre, 33. 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, z/g. 943 681003

// DE

Aisia Deba Talasoterapia. Mark\eg\ 6.943 608052
Alvarez. Sokagin, 14. 943 191297

Mozte Kafetegia. Lersundi, 10. 943 192662
Aaitain, Azitan bidea, 6. 943 121854
Bordatxo. Pza. Zesterokua, 2. 943 191590
Calbetdn, Hondartza, 7. 943 191970
Casino. Markiegi, 2 943191168

Errota Berri. Itvaspe Auzoa, z/g 943 199423
Igarza. J. M. Ostolaza, 5. 913191197
Lastur. Piaza S, Nicols, 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, E\omaga auzoa, 2. 943 199237

URGAIN
Losmejoresmariscosy pescaclos del Cantdbrico
Hondartza,5.943191101

Zalburdi. Pza. Arakistain 1. 943 192003
(Restaurantes de Itziar: Ver apartado “Itziar")

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

ASTELENA GASTROTEKA

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

Azitain Asador. B° Azitain, 6. 943 121854
Bossa. Egogain, 7, 17. 943 206753
Birjifiape. Toribio Etxebarria, 16. 943 821341
Chalcha. lsasi, 7. 943 201126

Eskarne. Arragueta, 4. 943 121650

LASA PAULANER
Gran restaurante con locales para bodas Pintxos, cervezas y especialidades alemanas
Zubiaurre, 35943761055 P*San Andrés 3, bajo. 943201329
Pol-Pol. Domingo Irala, 16. 943 763001 Slow, Ego Gain, 10. 943 254133
SIRIMIRI TXOKO _
Cocina personal con toque intenacional Desayunos, pintxos, raciones, bocadillos..
Barrenkale, 3. 943044492 Unzagaplaza 10. 943207010

Wok 999. Otaola, 3. 943 121672

// ELGETA

Bola-Toki. Artekale, 4. 943 768284
Espaloia. Maala, 4. 943 789085
Iiiaki. San Roke, 2. 943 768283
Oilakorta, Aixola Auzoa. 943 176122
Ostatu, Gudarien Bidea, 4. 943 768023

// ELGOIBAR

Aterpe. San Roke, 5. 943 742595
BELAUSTEGI BASERRIA

Caserio con cocinade autory toques exdticos
Alto S.Miguel (Ctra. Markina). 943 743102

El Gaucho. Errosario, 31. 943 531771

Gabi, Plaza Navarra, z/g. 943 741230

Gorbea. Sta. Ana, 10. 943 740580

Harzubi. Olasope, 1. 943 741244

Herri-Gain. San Pedro, 4. 943 056025

Ibai-Ondo. Parque Dehos 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. Pmigonu 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

USUA

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

Equzki. Orereta, 2. 943 341225

El Txikote. Marfa de Lezo, 20. 943 527701
Erreka. Zamalbide, z/g. 943 515913
Errenteriako Batzokia. K. Mitxelena, 4. 943 002468
Frantxilla. Astigarragako bentak. 943 511445
Frantxilla-Berri Asador. Ctra. Cuevas, 2/g. 943 524418
Gambrinus. C.C. Niessen. 943 521661
(Gaztelu Hostal. Andra Mari, 6. 943 511084
Gran Muralla (chino). Avda. Navarra, 75. 943 521363
Gurkale. Txirrita, 1. 943 003195

Irrintzi. Kapitan Enea. 943 511086

Izadi, Affonso X1, 9. 943 340469

KB. Gamon Zumardia (Alameda). 943 247404
Juli, Viteri, 27. 943 510002

La Cepa. Vnen 26.943 511081

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, 043 520614

Mesn Extremedio. P° Iztigta, 3. 943 511033
Mugaritz. Aldura Aldea, 20. 943 522455
Oarso Sidreria, Zubiaurte, 8, 943 516956
Onena. Zamalbide, 2. 943 527997

Ostolaza Asador. Astigarraga, 6. 943 514105
Paraiso. Santxoenea, 4. 943 527193
Perurena. Astigarragako Bentak. 943 515252
Pizza Sprint. Morrongileta, 5. 943 522000
Pollo Rico. Piscinas. Alto Beraun. 943 521661
Rong Hua (chino). Olibet, 5. 943 340124
Sindikato. Madalena kalea, 38. 943 346183
SuspengP i Zona Aldura, z/g 943 580055
Sutondo. Polig. Masti- L0|d| 2/g. 943 344290
Taj Mahal. Sorgintxulo, 23. 943 529614
Telepizza. Alfonso XI, 6. 943 513651

Tey. S. Marcos, 4. 943511052

Ur-Gain, Fanderia. 943 344245

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

Xera Gastroteka. C.C. Niessen. 943 344875
Zamalbide. B° Zamalbide, z/g. 943 519001
Luketz. Pza. Koldo Mitxelena. 943 518835

// ERREZIL

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

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

// ESKORIATZA

Benta-Motz. Gaztafiadui, 21. 943 714822
Maulanda. Marulanda, z/g. 943 714720

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

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

// EZKIO-ITSASO

Argindegi Ostatua. Argindegi etxea, Ezkio. 943 720267
Itsasoko Ostatua. ltsaso, z/g. 943 880315
Anduaga. Industrialdea, pab 1,943 041007
Labekoa Berr. B° Sta. Lucia. 43 722552
Mandubiko Benta. Mandubia, z/g. 943 882673

/I GABIRIA

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

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 522971

Aratz. Maria de Lezo, 7. 943 519654

Aker. Maria Lezo, 1. 943516104

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

Donosti Sidreria. Zamalblde 8. 943 526041
Egiburu. Zamalbide- Zentolen. 943 341831
Egi-Luze Sidreria. B° Zamalbide. 943 523905
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Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

/I GAINTZA

Kale Txiki. S. Miguel z/g. 943 886243
Otede. Larraitz Bidea, 2/g. 943 839848

// 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. Nagusm 9.943 140113

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

// HERNANI

Akarregi Sidreria. Akarregl Baserria. 943 553495
Alberro Sidreria. Sta. Bérbara, 61. 943 550019
Altzueta Sidreria, OsmagaAuzoa 7.943 551502
Aralar. Zapa, 8. 943 331506

Arrigoain. Sta. Barbara, 87. 943 550097

Artola. Unzaga, 7. 943 206348

Artzai. Zikuhaga Bailara, 57. 943 330455
Belazarte Etxea. Cira. Goizueta, km 9,5. 943 331569
Benta Berri, B° Urumea. Arano. 948 514018
Cereales de Oro. Txirita, 8. 943 332196
Deportivo. Kardaberaz, 36. 943 55269

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

Euskal Pizza, Larramend, 3. 943 33337
Fagollaga. B° Erefiozu, 68. 943 550031

(Gala Aretoa. Galarreta. 943 333116

Galizia Etxea. B° Zikufiaga, 33. 943 556124
(Garin. Nafar, 10. 943 550022

Goiko-Lastola Sidreria, Erefiozu, 89, 943 553272
Gunea. Argarain, 2. 943 332529

Gure Ametsa. Pol. Eziago, 5. 943 330986
Iparragirre Sidreria. B” Osinaga, 10. 943 550328
Irubide. Epele, 7. 943 552480

Iruntxi. Kardaberaz, 11. 943 555724

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

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

Jauregi Asador, Caserio Jauregi, 29. 943 550034
Karrero. Juan de Urbieta, 15. 943 552607
Larre-Gain Sidreria, B’ Erefiozu, 2/g. 943 555846
Lekuzarra Bodega. Zikufiaga, 84. 943 556555
Oindi. Nagusia, 25. 943 557509

Olaizola Sidreria. B° Osinaga, 38. 690 698484
Kixkal. Nagusia, 15. 943 336699

Otsua-Enea Sidreria. B° Osmaga 35,943 556894
Pedro Mari. Ibarrolaburu plaza, 11. 943 550009
Rioja. Nagusia. 943 550026

Rufino Sidreria. Akerreg, 7. 943 552739

SANSONATEGI
Coci orada Ideal para celebraciones
Mamndegl 1398331572

Santa Barbara, B° Sta. Bérbara, 2. 943 331387
Saretxo, Santa Barbara, 92, 943 556481
Tripontzi, Kardaberaz, 11, 943 555724
Txintxua. B° Zlkunaga 76. 943 552199
Ugaldetxo. Pagoaga, 19 -Erefiozu-. 943 550240
Zelaia Sidreria, B Martindegj, 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
Alcanadre. San Pedro, 26. 943 642772

Ama Lur. Itsasargi kalea. 943 644362

Antontxu Merendero. Santiago, 47. 943 640059
Antxifia. San Nicolds. 943 641880

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

Arrantzale Txoko. S. Pedro, 21. 943 643034
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ARRAUN ETXEA
Pescadosymariscos en pleno puerto. Termaza
P del Muelle, 5.9436449 39

Arraunlari, P° Butrdn, 3, 943 641581

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

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
Denda Kalea, 6. 943646597

Enbata. Zuloaga, 5. 943 641454

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

Gran Sol. S. Pedro, 65. 943 642701

Giell. 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. Santiago, 45. 943 640455

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

1l Capo. Minatera, B2. 943 643532

Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 644940

Iixaropena. S. Pedro, 67. 943 641197

Justiz Merendero. B° Montaria, z/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

GIPUZKOAN NON JAN?

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

// IRU

Afaldegi Bistroka. B° Olaberria, 49. 943 631964
Aialde. Avda. Jaizubia. 943 630440

Aitana Hotel. Avda. Iparralde, 51. 943 635700

Aitor Asador, Junkal Lanbandibar, 7. 943 624477
Alberto Asador. Avda. Iparralde, 42-44. 943 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 BAR/TABERNA

Pintxos, cafés y mentis en pleno centro
Pza.San Juan, 3. 943630512

Arano. Mayor, 15. 943 620859

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

Atalaia. Aritzondo, 69. 943 635518

Aterpe. Estacion, z/g. 943 613213

Baserri. Errotazar, 1. 943 627907

Baserri Asador. Berrotaran, 5. 943 627745
Bidasoa. Virgen Milagrosa, 3. 943 619913

Bidasoa Asador. Virgen Milagrosa, 3. 943 632843
Bierhaus Virginia, Luis Mariano, 7. 943 622040
Bikote. Pilar, 1. 943 633706

Bi-Miren, Behobia, z/g. 943 624521

Biribil Palmera. Bertsolari Uztapide, 12. 943 630570
Borda Txiki Ibarla. B° Meaka, 6. 943 630914
Boulevard Cerveceria. Pza Anzaran 11. 943 536918
Burger King. C.C.Mendibil. 943 639614

Cantina Mariachi. C. Com. Txingudi. 943 628845
Casa Barandiaran. Polig. Soroxarta, 3. 943 610262
Casa Merino, Av. Iparralde, 57. 943 625703
Ciaboga. P° Coldn, 46. 943 619507

Café Irun. Letunborro, 91. 943 637377

Coer, C/ Fueros, 2.943 62195

D-Vora-Vora Hamhurg C.Com. Txmgudl 943635187

KOKARTA
Asadory productos de temporada
Almirante Alonso, 11. 943118000

DANAKO

Cocina vanguardistay excelentes pintxos
Antzaran, 14. 943118924

Kulluxka, S. Pedro, 19. 943 642440
Kupela. Zuloaga, 12. 943 644025

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

Larra. Damarri, 4. 943 642704

Lekuona. $. Pedro, 45. 943 642762

Lokate Sidreria. Bidasoa, 19. 943 645880
Loreduna Berri. Santiago, 67. 943 643298
Maitane. Javier Ugarte, 6. 645711

Maite. S. Pedro, 35. 943 642771

Mamutzar. Equzki, 8. 943 645032

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

Sardara, San Pedro, 10. 943 030301
Sebastian. Nagusia, 11. 943 640167
Sugarri. Nafarroa Behera, 1. 943 645408
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 Beri, S. Pedro, 22, 943 645611

Zabala. S. Pedro, 8. 943 642736

Zeria. S. Pedro, 23. 943 642780

// IBARRA

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

// IDIAZABAL

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

// IKAZTEGIETA
Begiristain Sidreria. Caserio lturriotz. 943 652837
Ostatua. San Lorenzo, 7. 943 655892

Don Jabugo. Plaza del Ensanche, 8. 943 615089
Don Jabugo. C. Com. Txingudi. Local 12. 943 628867
Eguzki. Cipriano Larrafiaga, 4. 943 616794

Equzki. J. Talhamas Laband|bar 9 943 630185
Elcano. Jose Egino, 9. 943 661

Enrique. Edif. Zaisa-B’ Behobla 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 JATETXEA

Cocina de autor en pleno centro
Pza.SanJuan, 3. 943630512

Gran Muralla, Aduana, 5. 943 613176

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

Ibaiondo. J.J. Tadeo Murgia, 1. 943 632888
Ibarlako Olagorri. B° Meaka, 21, 943 621848
Ibis Hotel. Avda. Letxunborro, 7. 943 636232
11 Capo. C.C. Mendibil. 943 639615

Indian Palace. Sta. Elena, 4. 943 632184

liiaki Asador. Santiago, 34. 943 630993

Iiaki. Gabiria, 3. 943 635217

Ifigo Lavado, Ficoba. 943 639639

Irungo Atsegiiia. S. Marcial, 9. 943 628934
Irureta, Pza. Urdanibia, 4. 943 621059
Jaizubia. Kaskotegi, 6. 943 618066

Jantokia. Avda. Iparraide, 11. 943 620490
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 Benso\anak 7.943 630481
La Agricola. Alzukaitz, 1. 943 626561

La Bellotta. C.C. Txmgudl 943 625330

La Canasta. Plaza del Ensanche, 5. 943 618477
La Casa del Jamon. Avda. Iparra\de 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 Mitkelena, 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 Mdjica, 23,043 615132

Los Cufiados. Juan Arana, 5. 943 615111

Luberri, B° Bidasoa, 16. 943 629977

MANOLO

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

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

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

Morondo. Papinea, 2. 943 621395

Muga. Junkal Labandibar, 36. 943 620071

Nagore Sidreria. Gabiria, 13-Ventas. 943 634048
Naroa. Avda. Iparralde, 5. 943 620762

Nerea. Korrokoitz, 19. 943 631914

Novoa. Poligono Soroxarta, 3b. 943 613215

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

Ola Sagardotegia. P° Ibarro\a Meaka, 102. 943 623130
Ongi Etorri Taberna. Andreamaga 1.943 622890
Ortzargi Cerveceria. Luis de Uranzu, 4. 943 611571
Ostebi. Pza. Ehiera, 7. 943 613210

Piccolo. Avda. Navarra, 2. 943 630986

Paotxa, Edificio Paotxa -Anaka-. 943 613924
Patrixi Asador. Monte S. Marcial. 943 632245
Patxi Asador. Sta. Elena, 4. 943 62238

Pello. Labandibar, 30. 943 630039

Pizza Queen. Ceniro Comercia 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

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

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

Telepizza. Lope de Irigoien, 1. 943 619999

Tenis Txingudi. Behobia, 20. 943 627266

The Corner. Fueros, 2. 943 621954

Toki Goxo. P° Ibarrola, 7. 943 631224

Tres Hermanas. San Marcial, 3. 943 621048

Tres J. J. J. C. Com. Txingudi. 943 629923
Trinkete Borda. Olaberria, 39. 943 623235
Trinquete. 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
Néutico. Nagusia, 13. 943 880012

// ITZIAR

Bikain, Mutxiarte 39, tziar. 943 199370
Itxaspe. B ftziar. 943 199401

Itaiar, B° ftziar, 21g. 943 199061

Kanala Hotel. B° ltziar. 943 199035

PERLAKUA-SAKA

Cocina tradicional, agroturismo y capeas
Arriolaauzoa. 943608052

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

Santuaran, Mardari , z/g. 943 199397
Txindurri-tturri Sidreria, Mardari. 943 199389
Txomin, Mardari, z/gE Itziar. 943 199056
Urberu Sidreria. B° Elorriaga, 2. 943 199237
Zubikaray Buru Gorri. Mutiarte, 8. 943 199242

// LASARTE-ORIA

Abend Cerveceria. Pablo Mutiozabal, 5. 943 372089
Arkupe. Largognea, 1. 943 371742

Avenida. Hipodromo eforbidea, 2. 943 377662
Bugati. Arrapide Pasalekua, 74,943 362709

Buggy Hamburgueseria. Jaizkibel plaza, 6. 943 365607

EPEL
Lamejor oreja del mundo mundial
Goikale, 1. 943362701

Errekatxo. Oria Etorbidea, 4. 943 365557

Goiegi. Hirubide Bailara, 1. 943 361404

Guria. Nagusia, 8. 943 362 714

Iiaki. Ifigo de Loiola 4. 943 365 501

Jalai. Nagusia, 67. 943 372760

Larre. Larrekostxe Bidea, 10. 943 361012

Lurra XXI. Nagusia, 21. 943369356

Martin Berasategui, Loidi, 4. 943 366471

Oria Txiki. Zirkuitu Ibilbidea, 15. 943 014756
Oteg Sidreria. Camino Il\arrab(uma 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 pescadosalaparilla, mends, pi
Avda. Oria, 8 (Poligono Brunet) 943377353

Rummy. Nagusia, 71. 943 369341

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

Txartel Txoko, Zirkuitu Ibilbidea, 1. 943 370192
Zaldua, P° Hipddromo 8. 943 366620

// LAZKAO

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

Gerriko Taberna. Elosegi, 16. 943 889943

Hotel Lazkao. Zubierreka auzoa, 17. 943 881588

MAITE DELIKATESSEN
Excelentes platos preparados y mens
Eloseg) 22. 9430876 74

Nerea, Unartz, 3. 943 08 80 88
Pipas. Lazkaomendi , z/g. 943 880805
Zelata, Unaitz, 1. 943 882485

// LEABURU

Otazu Sagardotegia. Otazu etxea. 943 670044

// LEGAZPI

Aitxuri, Legazpiko Industrialdea. 943 730600
Aztiria, Santa Marina Auzoa. 943 733622

EAR-RESTAVERIOINTE

RZPIKOGETXE
Jatetxea

Ierume ko ez
K

arka
Pintxo beveziak

Azpikostxea 1, TV, 043 TI1387, LEGAZPI

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

Kantoi Cafeteria. Latxartegi, 10. 943 731457
Katilu. Euskal Herria Enparantza. 943 081198
Latvartegi. Latvartegi, 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. Plazao\a 10.943 733375

OILARRA

Pintxos y raciones “de cuchara” conmimo
Euskal Herria Enparantza
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// 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 80

Legorreta Café. N-1, Km. 525 943 806260

// 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

Pikua. B’ Laranga. 629 105733

San Juan. B’ Laranga, 13, 943 603167
Txirlatxo. Muelle, z/g. 943 195070
Zelaieta. Olatz, z/g 943 604595

// OIARTZUN
Alhambra, B° Arragua. 943 491230
Amazkar, Casa Zamateta. 943 492783

ALBISTUR
Cocinade mercadoy menis especiales
B° Altzibar. 943490711

Anixeta. B° Altzibar. 943 490306

Aristi Asador. B’ Ugaldetxo, 2/g. 943 492558
Aristizabal. Txalaka Bidea, 4. 943 492714
Arizpe. B Ugaldetxo, z/g. 943 493088
Autogrill. Autopista A8, km 10. 943 490068
Baleio. Aran Eder bidea, 16. 943 491340

CARMEN Bide Alde. B° Ergoien. 943 521661
., Bidebitarte Sidreria. Aragua-N(icleo, /g. 943 492101
Parciso delos amantes de as verduros rescas | ikain, Zuaznabr. Ugldetxo, 943 492749
Tomds Garbizu, /g, 9435266 90 Erreka. Casa Errekalde. 943 490087
Esnoiz. Zuaznabar, 72. Ugaldetxo. 943 493062
ELORTEGI ERRETEGIA ~ ETXE-ZAHAR
Asador auténtico a los pies de Jaizkibe!l Cocina tradicional en el centro de Oiartzun
Camino Elortegj z/g. 943525441 Putxutxoerreka kalea, 2. 943493226

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

EI Puerto. Guillermo de Lazdn, 4. 943 527995
Gure Txoko. Nagusia, 13. 943 522709

Ipintza. Irurtzun, 35. 943 528590

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

Izai. Lopene Plaza. 943 519167

Jaizkibel, Zubitxo, 9. 943 521966

Kaialde. Polentzarrene, 6. 943 512003

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

Lur Jatexea. Urune, 2/g. 943511888

Maritxu Taberna, Doribane, 24, 943 524845
Ongi Etorri. Elias Salaberria, 12. 943 527897
Orquidea. Urdaburu, 4. 943 527833

PATXIKU-ENEA

Las mejores cames y pescados a la parrilla
B’ Gaintxurizketa. 943 527545

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

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

Zaldiak. Avda. Jaizkihe\‘ 1.943 344262

Zubitxo Merendero. Zubitxo, 17. 943 516443

// LIZARTZA

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

Ostatu. Txinita qudariaren plaza, 7. 943 682256

// MENDARO

Intxusai. Pza. Industrial, 5. 943 755091

Landa, Garagarza, 32. 943 756028

Luzaide. Mendarozabal, z/g. 943 755144

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

// MUTILOA

Mujika, Liernia , 2/g. 943 801507

Orue. Ergoena (M\nas de Troya). 943 801900
Ostatu. Herriko plaza, 2/g. 943 801166
Pati. Lieria , z/g. 943 801901

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

GURUTZE-BERRI
Hotel-restaurante con cuidada gastronomia
Pza, Bizardia, 7.94349 06 25

Intxitxu Asador. B° Ugaldetxo. 943 491100

Iriberri Asador. Camino Ergowen 9. 943 490041

Iru Bide. Elorrondo, 20. 943 490021

Irundarrene. B° Altzibar, 1. 943 490535

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

Laia. Landetxe, 3. 943 493839

Lintzirin Hotel. Ctra. Madrid-Irtin, km 469. 943 492000
Lushe. Ugaldetxo. 943 492101

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

Matteo. lhurrita Bidea, 2. 943 491194

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. Lintzirin, 2/g. 943 493901

Ordo Zelai Sidreria. Caserio Ordo Zelai, 59. 943 491686
Paki. B° Ergmen, 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. Tonola, 20. 943 490071

Treku. Arpide Bidea, 13. 943 260402

Trikierdi Sagardotegia. Astigarraga Bidea, 943 490678
Usategieta Hotel. Maldaburu bidea, 15. 943 260531
Zuberoa. Bekosoro, 1 (B° turriotz). 943 491228

/I OLABERRIA

Arrieta, Olaberria kasko, 24. 943 880002

ASADOR CASTILLO
Laparrillade CasaJulidn, ahoraen Goierri
Ctra. Madrid-run 9438819 58

Gartxo. Pol. Ind. Olaberria. 943 881309

/ / M U TR | KU Taberna. Cari de la Cruz gurre) 943 886584
Zaldiak. Ciro. Comercial Carrefour. 943 161187
ZEZILIONEA
Precioso hotel familiar con vistas al mar Losmejores hongos al homo del Goierri
Laranga auzoa. 9436047 49 Herriko Plaza, 5/n 94388 58 29

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

Kalbaixo, Laranga Auzoa, z/g. 943 603256

Kofradi Zaharra. Muelle, z/g. 943 603954

Mijoa. Poligono Mijoa. 943 603180

// 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. 5. Lorenzo, 29-31. 943 253094

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
Urrinto. Lezesarri Auzoa, 19. 943 783479
Urtiagain. Uribarr, 33. 943780814

Zelai Zabal, Cira. Arantzazu s, 943 781306
Zotz. B Zubillaga, 2. 943 783545

Zurrust. Bidebarrieta, 6. 943 716296

// ORMAIZTEGI

Arantxa. San Andres, 13. 943 882622
Itxune. Gabirialde, 14. 943 164344

2fg

ORMAIZTEG]

/1 ORDIZIA
19-90

Pintxos de dia.. gintonics de noche !!
Garagarza, 5. www19-90com

ALDASORO

Cocina tradicional. Pintxos, vinos y ments
Urdaneta, 27. 943830023

ALTAMIRA

Cocina mediterrdneay mentis concertados
Zonadeportiva Altamira. 6857947 55

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

MAJORI
Mentidel dia, arrocesy cocinamediterranea
Gemikako Arbolaren paseal. 943105801

MARTINEZ

El restaurante del mercado de Ordizia
Santa Maria, 10. 943830641

MUNOZ

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

Oiangu. Oiangu Parkea. 943 161371

Populus (slzzena ) Pza. Domingo Unanue, 4, 943 160421
Pottoka Cafeteria, Legazpi, 3. 943 160304
Tximista Sidreria. Gudarien Etorbidea, 2. 943 881128
Txindoki. Etxezareta, 3. 943 884049

Zubibi, Gudarien Etorbidea, 4. 943 160041

// ORENDAIN
ORENDAINGO OSTATUA

Cocina tradicional. Menti. Celebraciones
Errosario Plaza. 943653048

\ |
// ORIQ

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 Lertxund, 3. 943 832855
Hotel Rest. Balea. Hondartza bidea, 1. 943 894440
Joxe Mari. Herriko Enparantza, z/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

QOrioko Benta. Camino Orio-geldo. 943 835751
San Martin Asador. B° S. Martin, z/g. 943 580058
Sarasua Asador, Eusko Gudarien, 20, 943 830005
Txalupa. Antillako hondartza, z/g. 943 868034
Xixario Asador, Eusko Gudarien, 2. 943 830019
Zaharren Babeslekua. Enparantza. 943 835398

// PASAIA

A Corufia, P° Euskadi, 7. 943 399009

Alkartetxe. Donibane, 65. Donibane. 943 511241
Antxeta, Arraunlari, 30. S. Pedro. 943 393994
Arkupeberri. Donibane 110. 943 341548

Arri, Zumalakarregi, 1. Antxo. 943 510068

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

Botero. Pza. Erreka, 2/g. 943 398470

Busturia. P° Euskadi, 11. S. Pedro. 943 399027
Cantina Jaizkibel. Cira. Jaizkibel. Donibane. 943 511003
Cantina Puntas. Camino de Puntas, z/g. 943 525525
Casa Camara, San Juan, 79, 943 523699

Casa Mirones. San Juan, 60. 943 519271
Cofradia. S. Pedro, 14. S. Pedro. 943 391150

Dani. Hamarretxeta, 8. Antxo. 943 511180

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

Ekarri, Zumalakarregi, 10. Antxo. 943 510008

El Gaserio. P° Euskadi, 23, Trintxerpe. 943 404424
Erdibana taberna. Arrandegi 8.943 247246
Erdizka. Pablo Enea, 14-16. Trinixerpe. 943 390357
Errekatxu. Donibane, 138. Donibane. 943 512638
Etxe Ona. Eskalantegi, 9. Antxo. 943 525696

Ezer, Eskalantegj, 40. Antxo. 943 513362

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

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

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

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

La Amistad. P° Euskad, 8. S. Pedro. 943 399067
Leunda. Qarso, 8. Anxo. 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 Crest). Torre Atze, 8. 943 304944
Nicolasa. Donibane, 59. Donibane. 943 515469

0 Fardel. Arandegi, 2. 943 247608

Ongi Etorri. Donibane, 60. Donibane. 943 524588
Pari-Berri. Lezo Bide, 15. Donibane. 943 520857
Paulaner Bierhaus. Euskadi Etorbidea, 80.943 392386
Pitxitxulo. Eskalantegi, 118. Antxo. 943 520770
Romeral. Eskalantegi 40-42. Antxo. 943 528032
Terranova. Azkuene, 2. Trintxerpe. 943 399074
Txulotxo. Donibane, 72. Donibane. 943 523952
Yola Berri. Plaza Santiago. Donibane. 943 341353
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, Tumuka, 2/g. 943 751581

Uala Irish Pub. SamaAna 6 943 750030

www.ondojan.com
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/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 cocinatradlicional
Euskal Herria plaza, 6.943 650067

Aldaki. Bachiller Zaldibia, 10. 943 653649

s:SEO ALI.IRI 13 -TOLOSA

Amalur Beotibar, 5. 943 245469

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

ASTELENA
Cocina tradicional 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. 943654079

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

BOTARRI

Campeon de parrilla de Gipuzkoa
Oria2,bajo. 943654921

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

Casa Julian. Santa Clara, 6. 943 671417

Casa Julian Bar. Santa Clara, 6. 943 017562
Casa Nicolds. Zumalakarregi, 7. 943 654759
Equzkitza Sidreria, B° Usabal, 35. 660 654317
Ekaitz, Amaroz, 9. 943 673887

Euskal Pizza. Gudan 16. 943 655655

Fronton, S Francisco, 4. 43 652041

Gorrotxategi Goxotema Plaza Zaharra, 7. 943 670727
Hong Kong (chino). San Juan, 2. 943 635370
Ikatza. Plaza Berria, 6. 943 674913

Ilargi. Pza. Gipuzkoa, 1. 943 654229

Iratxo. Pablo Gorosabel, 29. 943 675237

Irufia. Amaroz, 10. 943 119828

Irrintzi. Oria, 3. 943 654334

Isastegi Sidreria. B” Aldaba Txiki, 15. 943 652964
Jokel, Martin José Iraola, 10. 943 116017

K-2. Plaza Nugva.. 943 570068

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

Lanbroa. Nafarroa etorb. 943 651062

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. Larramendi, 8. 943 598486

Sausta. P° Belate, 7-8. 943 655453

Solana 4. Solana, 4. 943 017636

Telepizza, Plaza Trinkete, 1. 943 108800
Tolosaldea, N-rin-Macrid, kn 432. 943 650656
Triéngulo, Triangulo plaza, ‘sh

Tripoli (pizzeria). Correo, 14. 943 670659
Usabal Sidreria. Usabal , 22. 943 674316
Uzturre Sidreria, Sa, Lucia, 25, 943 635772
Uzturre Taberna, P° Allri, 1. 943 698513
Tuloaga-txiki. Momeskue, 29. 943 650036
Zumeta. Agintari, 9. 943 672878

GIPUZKOAN NON JAN?

// URNIETA

Aballarr, Iriazabal, 21. 943 330525

Altuna, B Lategi. 943 554917

Adarra, B° Goiburu, 37. 943 552036

Benta. Goiburu , 2/g. 943 554415

Besabi. B° Goiburu, z/g. 943 330131

Bosteko. Erratzu. 943 337357

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

Eula Sidreria, B° Lateg\ 19,943 552744

Fronton. Estacion, z/g. 943 009077

Galarraga Sidreria, 943 554917

Guria, Idiazabal, 46. 943 005650

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

Polideportivo. Pintore Kalea, 3. 943 009408

Setién ‘Moko' Sidreria, B° Oztaran, 11. 943 551014
Urnizola, Elutieta Baseria, 943 556981
Zaldundegi, Iriazabal, 34. 943 551008

// URRETXU

Aldapa Taberna, Areizaga, 3. 943 720230

// ZALDIBIA

Arrese. Sta. Fe, 21. 943 882496

Kixkurgune. Olagta AgFZJa\dea 6. 943 501086
Nazahal Asador. Sta. Fe, 8. 943 887146
Uriko, Santa Fe, 8. 943 867146

Zubi-Ondo. Sta.Fe, 2. 43 882876

LAZKAO-ETXE

Cocina tradicional en un entorno natural
Ajestaran Erreka, s/n. 943880044

// ZARAUTZ

Aiten-Etxe. Elkano, 3. 943 831825

Alai. Ipar Kalea, 8. 943 010546

Alameda Hotel. Seitximeneta, 4. 943 830143
Amaia. Nafarroa, 9. 943 130549

Anaiak. Altzola, 2. 943 835975

Argi. Torre Luzeko Parkea, 2. 943 834959
Argoin Txiki Asador. Argoin, z/g. 943 890184
Arralde. Araba, 41. 943 834433

Aurrera, Egana Kalea, 13. 943 021638
Azpi-Enea, Semumenew 4,943 130586

* Pintrcak
* Rokanak
Cazuclituk

APAIN

JATETXEA

Atsegin. Barrenkale, 13. 943 532667
Brannigan's Pub. Labeaga, 37-39. 943 723796
Eire. Gernikako Arbola, 3. 943 726466
Etxaburu, Ctra. Sta.Barbara. 943 722277
Etxe-Azpi. Poligono Mugitegi, B-37. 943 725165
Goiko Kale Taberna. Jauregi, 6. 943 725200

BAI BATZOKIA

Pintxos,mends variados y terraza
Balea, 1. 943002049

OTZAURTEKO BENTA

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

/| ZERAIN

Mandioa. Herriko Plaza, z/g. 943 801705

Otatza Sidreria, Caserio Otatza. 943 801757
Oiharte Sagardotegia. Irukarate-Gain. 943 501013

// ZESTOA

Agustin. Okerra, 5-B. 943 147194
Aranburu. Urrutikoetxea, 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 z/g. 943 147067
Katzaola. Caserio Katzaola, z/g. 943 147684
Landa. Iraeta Hiribidea, 9. 943 147954
Lorentxa. Iraeta, 2. 943 147198

Portu. Erdikale, 1. 943 147096

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

Bartolo. Gipuzkoa, 62. 943 835694

Basarri, Patxiku, 10. 943 021275

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

(Casa lzaro. Azara, 4. 943 132844

Eguzki. Nafarroa, 8. 943 834116

Eraitz. Araba, 32. 943 890096

Etxaiz. Gipuzkoa, 57. 943 982731

Euromar. Nafarrua 37.943 131020

HOKABA

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

Jai-Alai. Iparragirre, 10, 943 721465

Navarro. Iparraguirre, 18. 943 721867

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

// USURBIL

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

Arratzain Erretegia. Arratzain Baserria. 943 366663
Atxega Jauregia. Aitzezarra, 1. 943 371150
Bordatco. Zubiaurrenea, 5. 343 371042

Cantina Mariachi. C. Com. Urhil. 943 363582
Etxebeste. Erribera, 2. Aginaga. 943 362740
Hurbil. Centro Comercial Urbil. 943 367281
Ibarrola Agroturismo, Kalezar, 62. 943 363007
lquarte. Iguarte, 11. 943 370113

Iilunbe Sidreria. B° Txoko Alde. 943 371649
Iratxo. Borda Berri, 5. 943 36 91 35

Kentuene, Txoko-Alde, 23. 943 361127

Maykar Asador. Pollgono Uga\dea 36. 943 366968
Patri. Nagusia, 14. 943 362725

Saizar Sidreria. B° Kale-Zahar, 39. 943 364597
Sekafia Asador. Aginaga , 20. 943 362773
Tragoxka. Santu Enea Auzoa, 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. Etxeondo. 943 690296

Alustiza. Larrea Auzoa, 12. 943 690361
Itzalpe. Berria, 29. 943 690623

Ongi Etorri. Berria, 18. 943 691236
Sagasti-Berri. Ob(ablko 2/9. 943 692365
Shepherd’s. Kale Berra, 25, 943 571558
Txapeldun, Berria, 23 ba]o 943 696449
Urrizpe. Berria, 45,943 690146

Nagusia, 37. 943 130373
Gure-Txokoa Asador. Gipuzkoa, 22. 943 835959
Haritza. Gurmend, 10.

lluntze. Zelai-Ondo, 23. 943 417199

Isabel. Bizkaia, 24. 943 832264

Itxas-Lur. Santuiturri plaza, 3. 943 890138

JAKOBA ARDOTEGIA
Pintxos, raciones y vinos variados
Patxiku Kalea, 10. 671036518

JOE
Pintxos, mariscos y produictos 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. Maring, 12, 943 131982
Kulixka. Bixkonde, 1. 943 134604

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

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

Patxiku. Kiriki, 1. 943131358

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Pio. Ipar, 10. 943 831414

Pizza Sprint. Bizkaia, 27. 943 894314

Salegi. Barren Plaza, 3. 943 133272

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

Triki-Polit, Musika plaza. 943 835357

Yubio. Maria Etxe-Tiki, 8. 943 132424

Zaharra, Bizkaia, 9. 943 132700

Zaldiak. Euromar, 37. 943 131496

Zazpi. Kale Nagusia, 21. 943 132319

Zelai Ondo. Zelai-Ondo, 23. 943 021980

Zubi Ondo. Avda. Navarra, 47. 943 830267

/] ZEGA

Zegamako Ostatua. San Martin 3. 943 801051

IRIARTE

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

OLENTZO

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

Pasus. Elbarrena, z/g. 943 249775
Plaza Etxeberri. Pza. Pedro Maria Otafo, 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 Asator. B° Bedua. 943 860551

Bodegdn Goiko. Erribera, 9. 943 861391

El Ciervo. Erribera, 20. 943 861405

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

Juaristi. Basad, 3. 943 143118

Kalari. Pza. Upela, 8. 943 862517

Lagun Artea, Estazioki, 23. 943 861394

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

Talaia, Santiago Auzoa. 943 143370

Ttakun. lzustarri, 3. 943 865289

Zalla. Upela plaza, 3. 943 862387

Zelai Hotel. Playa de tzurun, z/g. 943 865166
Zumaia Hotel. Iragta. 943 860764

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

Berri. Soraluze, 3. 943 252906

BIDEZAR
Pintxos, vinos, ensaladas, menti del dia..
Bidezar, 17. 943253856

ETXE-BERRI

Restaurante centenario conamplios salones
Barrio Etxeberi, 943721211

Ezkiotarra. Pza. Euskadi, 2. 943 722964
Hirukia Kafetegia. Pledad 16.943 721757
Kabia, Legazpi, 5. 943 726274

KORTA TABERNA

Cocinatradicional. Menti diay finde semana
San Gregorio, 20 (Eitza). 943722786

Saski. Piedad, 4. 943 721397
Txurrut, Arg\xao Taldea, z/g. 943 721043
Ziaboga. Pza. Navarra, 3.043 253896
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LO NUESTRO ES LA

Z Lasarte-Oria

uenA CARNE

KURSAL 2008

Medalla de Oro en el Congrese Lo Mejor
de la Gastronomia por la ponencia de
Patxi Larrafiaga sobre la Txistorra

KURSAL 2010

1° Premio Nacional de Parrilla en el
Congreso San Sebastidn Gastronomika

Gran acogida de la ponencia de Patxi
Larranaga “El Txuletén bajo la lupa.
Detectando grandezas y defectos”

KURSAL 2014

Seleccién de la carne del plato de Rubén

Trincado "Pasién: Carpaccio de carne con
remolacha”, ganador en el reto de cocina

Espafa-ltalia

ELABORACION ARTESANA
DE EMBUTIDOS

Hasta 15 tipos de salchichas artesanas,
hamburguesas caseras de gran cantidad
de sabores v morcillas y txistorras artesa-
nas ganadoras de multiples premios v
menciones

VENTA DE CARNE
DE VACA PAISANERA

La Vaca Paisanera es vaca gallega criada
en casa, con gusto y carifio. La vaca del
paisano de la aldea, que la cria ¥ la cuida
como una mas de la familia. Un sabor
cautivante v una calidad fuera de serie.

Ternera de Baztan - Vinos y licores -
Cochinillo de Segovia - Gran variedad
en quesos - Cordero de Castilla-Ledn -
Conservas y delicatessen -
Hamburguesas caseras - Charcuteria...

PATXI LARRANAGA

AR NTCERITA- CIH AR E U LIESEL

Nagusia, 39 | LASARTE-ORIA | Tf. 943 372 668
www.patxilarranagea.com | patxilarranaga@telefonica.net
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ESPE: BuENas SUGERENCIAS PARA FINAL DE Afi0

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

Carol Archeli dirige esta pescaderia fundada por su abuela, Amalia
Berastegui, en 1938, ofreciendo los mejores pescados de temporada trai-
dos dia a dia directamente de la lonja de Pasaia, abarcando todo tipo de
pescados y precios. Se acercan las Navidades, y para el final del afio,
Carol nos sugiere platos sencillos y efectivos como unas Koketxas en salsa
verde, unos Txipirones en su tinta o una cazuela de Merluza en salsa, y nos
recuerda que con los pescados de siempre se pueden ensayar nuevas for-
mulas, como cortar el krabarroka en lomos y prepararlo en salsa verde.
Carol también insiste en que ya esta entrando la Erla, las Doradas grandes,
la Urta, el Lamote... y por supuesto, nos recuerda que en Espe encontrare-
mos el mejor Marisco de Galicia (Almejas, Cigalas, Percebes..), Gambas
de Huelva y unos Langostinos Gigantes espectaculares. Espe abre de mar-
tes a sabado de 8a 14 hy cuenta con servicio a domicilio en todo Donosti.

) Y
KENKO SUSHI: gastronomia JapoNEsA

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

Keniji Takahashi, responsable del Sushi Bar Keniji (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 instanténeas, Refrescos y cer-
vezas japonesas, etc.. Mas informacion en las pagina web
www.kenkosushi.es y www.kenjitakahashi.com

s e
RANZU: oricen v caLIDAD
MERCADO DE LA BRETXA, DONOSTIA - TF. 943 10 78 08
MERCADO DE URANZU (C/ BASURKO) - IRUN - TF. 943 61 25 95

Andoni Pabloy 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 entero y 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 Filete de seleccidn, considerado el “solomillo” del baca-
lao. También pueden adquirirse bacaladas enteras, desde 500 gramos
a b 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...

) ey iy el
VINATERIA: L TempLo DE LA uva

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

Un enamorado del vino, Manu Méndez, fundé hace varias décadas
este comercio especializado en el que podemos encontrar mas 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, siguiendo la estela de Manu, le
asesorara sin compromiso sobre la botella idonea para cada comi-
da u ocasion. Pregunte, ademas, por su interesante Club de Vinos y
sus cursos de iniciacion a la cata de vinos.  vinateria@gmail.com
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HOTEL ARBE: ok cara AL canTABRICO

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

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, asf co-
mo salones preparados tanto para reuniones de empresa como
para eventos, especialmente Bodas, servidas actualmente por el
prestigioso grupo BOKADO. Se atinan un lugar y unas instalaciones
privilegiadas con una cocina vasca de siempre, actual y moderna
pero con fundamento, honesta, con alma y un servicio exquisito.
www.hotelgudamendi.com

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 terraza y sus salo-
nes estan asimismo disponibles para la
celebracion de bodas en un entorno inigua-
[able. www.hatelarbe.com

HOTEL LONDRES: vistas A LA BaHiA

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

HOTEL ANOETA: vopErno Y ACOGEDOR

PASEO DE ANOETA, 30 (AMARA) -DONOSTIA- TF. 943 45 14 99

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 |a oferta del hotel. (Ver informacion en esta misma publi-
cacion). Precio Orientativo Habitacion doble: 110€ (Temporada Baja) y 2026
(Temporada Alta). www.hlondres.com

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 conexién 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
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