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SUMINISTRO PROFESIONAL PARA LA HOSTELERIA
HOSTELERY&KO, el mejor aliado para tu negocio

Vajilla

Cristaleria

Cuberteria

Cuchilleria y corte
Cocina y menaje
Complementos de mesa
Colectividades
Desechables

Transporte / Almacenaje
Maquinaria

Moviliario

Textil / Vestuario
Limpieza / Higiene
Carteleria y sefalitica

-;--/f \x‘a S g [k
Tienda exposicion (SOWROON) de 400 m2., SOW COOKING y sala
presentaciones de 40 m2,un almacen de 1300 m2. y 150 m2. de oficinas

ostelery

Pol. Ind Arretxe-Ugalde.
Lekunberri Kalea 1. IRUN
943 29 91 90

www.hosteleryko.com

LA GASTRONOMIA
ES EL NUEVO ROCK AND ROLL!!

www.loquecomadonmanuel.com, .

ST R

wine bar & store

Méds de 100 vinos por copas
Mds de 700 vinos por botellas
Embutidos, conservas y raciones de primera calidad

www.ardodenda.com / Zabaleta 42, 20002 Donostia / 943326915
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> comiendocon ...y mucho cariio. Son los principales ingredientes

Liteo Leibar ...t 2
que hacen falta para elaborar una cerveza ar-
tesana casera, una practica que cada dia esta
> kanaraala_cam . mas extendida entre nosotros y que hace 4 afios,
Asador Castillo (Olaberria) ............. 30 sin ir més lejos, nadie se la olfa, a pesar de que
> jatetxegida €n zonas cercanas a nosotros como el levante espafiol o Catalun-
La Guia de restaurantes de Ondojan.com ... 34 yaya empezaba a pegar fuerte una cultura de cerveza local, que em-
. . pez6 a introducirse incipientemente en Gipuzkoa con cerveceras como
> gipuzkoannonjan? Gross y Olaiieta, cuando todavia casi nadie imaginaba la fuerza que
Guia de TODOS los restaurantes de Gipuzkoa . 53 iba a adquirir este fenémeno. En este ejemplar de Ondojan.com nos
> placeresgastronémicos hacemos ec}o de Ig p_@ima edizion de la I Txingudi BeeijWeek que
Tiendas de vinos y delicatessen . .. .. ... 60 se celebrard a principios de marzo en la comarca del Bidasoa, ex-
. L. tendiendo sus tentdculos por toda la provinciay culminando en una
> loeglndormlrenglpuzkoa gran feria en FICOBA. Asimismo, en la seccion “Comiendo con...” com-
Guia de hospedajes de Gipuzkoa . ...... 62 partimos mesa, mantel y birras, muchas birras, con Liteo Leibar, uno

de los mas conocidos distribuidores de cerveza artesana de nues-
tra provincia. Quién sabe, igual el mes que viene brindaremos por
el n® 150 de Ondojan.com con una buena birra...
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ROPA VIEJA... 0 DE DISENO

Ya pasados todos los festejos invernales , conviene no solo comer abun-
dantes verduras y frutas, sino aprender a reutilizar bien los géneros
sobrantes. algo que puede ser socorrido e imaginativo. Por sefialar algo
muy noble encontramos los platos de recuperacion de las carmes,
legumbres y verduras de ollas, potajes y cocidos. La lista de estas rece-
tas se nos antoja larga y suculenta. La garbanzada con patatas y abun-
dante cebolla, el llamado tesoro escondido que consistente en un arroz
con costra que encierra los tropiezos camicos de las sobras de la olla.
Y por supuesto, el cervantino salpicdn y la siempre suculenta Ropa vieja,
que segiin parece, tiene un origen sefardita. Y es que los primeros colo-
nos judios ya preparaban un guiso llamado Adafina, que venia a ser pre-
cursora de la olla podrida y de todos los cocidos, pero, por supuesto,
sin chorizo o care de cerdo alguna. Y como aprovechamiento de las
cares sobrantes, elaboraban algo similar a la Ropa vieja. Una de las
mas famosas versiones de esta, es la cubana, que obviamente deriva de
las preparaciones ibéricas, pero con came deshilachada muy deshecha,
casi un puré y que se acompaiia con arroz, frijoles negros y platano.
Asimismo, es muy popular la canaria, resultante del rotundo puchero de
siete carnes y similar a las andaluzas.

Entre nosotros, las mas reconocibles llevan huevo, o sea, que son tor-
tillas de Ropa vieja. De la misma en nuestro entorno, se han hecho
siempre versiones deliciosas. Entre ellas, las tabernas donostiarras
Borda Berri (que ya no la hace habitualmente) e Hikamika, heredera
del viejo Astelena de la Parte vieja, que ha sido traspasado tras el
fallecimiento prematuro de su propietario Alfonso Gonzélez (negocio
hoy denominado Etxaide 4). Consistia su magistral Ropa vieja (que
comenz6 a elaborarse en el primigenio Astelena alla por los afios
sesenat del siglo pasado) en una gruesa tortilla (jDe 14 huevos!) ple-
tdrica de cebolla pochada con sumo mimo y las gelatinosas hebras de
una carne de morcillo de ternera del cocido y a la que se le daba gra-
cia con el pimiento verde. Otra Ropa vieja con solera y excelente de
la capital guipuzcoana es sin duda la del bar Intza de la calle
Esterlines de la Parte vieja. Una taberna fundada la vispera de San
Sebastian de 1933. Se elabora diariamente y no falta nunca su pico-
teo, con una formula precisa de la urnietarra Paulina Garmendia,
amona del actual propietario Koldo Astrain. Una de las estrellas indis-
cutibles dentro sus especialidades de cocina popular bien hecha:

II iritziao p [MINN'NIB MIKEL CORCUERA // CRITICO GASTRONOMICO

LOS PRIMEROS COLONOS JUDIOS YA PREPARA-
BAN UN GUISO LLAMADO ADAFINA, PRECURSOR
DE LA OLLA PODRIDA Y DE TODOS LOS COCI-
DOS, PERO, POR SUPUESTO, SIN CHORIZ0 0

CARNE DE CERDO ALGUNA. Y COMO APROVE-
CHAMIENTO DE LAS CARNES SOBRANTES ELA-
BORABAN ALGO SIMILAR A LA ROPA VIEJA

cazuelitas de bacalao encebollado, albdndigas, ajoarriero, txipirones
en su tinta etc... También podemos encontrar en la misma ciudad la
receta que nos ocupa en el Bar Zabaleta en Gros, ademas, por
supuesto de su fantastica tortilla de patata. Asi como, de vez en cuan-
do, la ofrecen en su atinado mend del dia en el cercano bar Ezkurra,
compartiendo cartel con su estelar ensaladilla rusa. Pero la Ropa
vieja también ha sabido competir en las “pasarelas de moda”, gracias
a la imaginacion y disponibilidad de algunos cocineros creativos, pero
amantes de las raices.

Como es el caso de una bastante clasica del prestigioso restaurante
Chirdn de Valdemoro en Madrid, un puente entre las formulas clasicas
y populares y las practicas contemporaneas refinadas. Se trata de la
Ropa vieja del cocido dentro de una tortilla de patata guisada. Mas
innovadoras son las férmulas, por un lado, de otra casa madrilefia, el
Corral de la Moreria, que aunque suene a muy folcldrica (pasa por ser
el mejor tablao flamenco del mundo) ha sabido renovar su cocina,
entre otras creaciones imprescindibles, exhibe esta: Yema de huevo
de corral a 630C sobre ropa vieja, crema de zanahoria y su caldito de
cocido madrilefo. Y, si cabe, alin mas deslumbrante la formula ofreci-
da por el televisivo Pepe Rodriguez Rey en El Bohio de lllescas
(Toledo), ese santuario de cocina castellanomanchega. Ropa vieja y el
caldo del cocido, una especie de rulo elaborado con las sobras de un
cocido (carnes variadas, garbanzos, patatas, etc.) y aderezado con
una pizca de pimentdn dulce. Escoltado con un chupito de un fantas-
tico caldo. Se ha dicho atinadamente que es “la mayor exquisitez ins-
pirada en la cocina de sobras”.

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



LO MEJOR DEL PATO...
Y LA UENA GASTRONOMIA

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

REPOSTERIA

PESCADOS Y MARISCOS

HONGOS Y TRUFAS

ESPARRAGOS Y PIMIENTOS

CAZA MAYOR Y MENOR

CARNES

PRODUCTOS DE CATERING Y UTILLAJE

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

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

COMERCIAL AURKI Muntogorri bidea, 2 - 20014 SAN SEBASTIAN

Productos del Pato

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

Alimentos selectos www.comercialaurki.com
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VIAJES PARA EL RECUERDO

Me gusta el vino. Me gusta mucho el vino. No sélo el vino como tal, sino
otras muchas de las cosas relacionadas con éste. De hecho, general-
mente disfruto més de esos otros aspectos que lo rodean que del vino
en si mismo. Viajar y conocer viiiedos, charlar con personas apasiona-
das con su tierra, sus uvas, sus vinos y su gente, conocer su historia,
sus aspiraciones y nuevos proyectos. Disfrutar de la gastronomia del
lugar, ligada inevitablemente a los vinos de la zona.

Me siento muy afortunado de haber convertido mi pasion en mi traba-
jo. Uno de los aspectos que mas me
gusta del dia a dia en ESSENCIA es la
posibilidad de ofrecer a nuestros amigos
y clientes esas botellas que encierran
historias de personas y de lugares. Para
comprender un vino y disfrutarlo al maxi-
mo, desde mi punto de vista, es necesa-
rio empaparse de todos estos detalles.
Resulta muy satisfactoria la sensacion
de ver cémo alguien disfruta con una de
esas botellas, sobre todo si es una de
esas que has estado guardando durante
afos, esperando el momento Optimo
para ser descorchada. Sabes que, en
cierto modo, has entrado en la historia
de esa persona, ya que posiblemente
recordard ese momento de felicidad a lo
largo de su vida.

Hace unos dias tuvimos una visita de
una persona muy conocida y destacada
en el mundillo del vino. Nos decia que le
habia encantado como enfocabamos el
tema del vino en nuestro local. Le gusta-
ba mucho el caracter informal con el que
funciondbamos. Valoraba, sobre todo, no sélo una carta extensa y una
oferta amplia de vinos por copas, sino lo complicado que tenia que ser
gestionar una carta con tantos productores de elevada reputacién pero
con producciones muy pequefias. Se sorprendia de cémo podiamos
tener todas esas cosas tan complicadas de conseguir. Ese dia me meti
a la cama pensando en ello, por supuesto orgulloso de lo que habia
escuchado esa tarde. Llegué a la conclusion de que, lo que haciamos

VIAJES P
ESSENCIA

alounos de sus m:

GUILLERMO CRUZ

EL RECUERTDO"

EL growm Guillerrao Criz comm;

no tenia ningin mérito. Lo realmente complicado para nosotros, seria
no disponer de esas botellas en nuestra carta. Probablemente eso sig-
nificaria que no hubiéramos viajado para conocerles en persona, ni
recorrido sus vifiedos, ni escuchado sus historias o disfrutado de la
gastronomia de la region. Significaria que no tendriamos nada que
contar al descorchar una botella mas alla de lo que pusiera en ésta o
lo que leyésemos en internet. Con toda seguridad nos dedicariamos a
otra cosa. ESSENCIA no existirfa.

Pienso que el objetivo méaximo del sumi-
ller, camarero o como os apetezca llamar-
lo, consiste en hacer feliz a la persona que
se sienta en la mesa, ya que esa persona
pone en ti su plena confianza para pasar
el mejor rato posible. Han sido unas cuan-
tas las ocasiones en las que yo también
me he sentido feliz como comensal.
Andrés Conde de La Cigaleiia en
Santander, Pitu Roca en su Celler de Can
Roca en Girona o Guillermo Cruz en
Mugaritz han sido algunas de esas perso-
nas que han conseguido emocionarme en
una mesa gracias a sus historias y a sus
vinos propuestos. Estos grandes apasiona-
dos del vino forman ya un lugar destacado
en mi memoria. La experiencia vivida gra-
cias a ellos y a las personas con las que
comparti esas mesas, serd recordada
hasta el fin de mis dfas.

Pues bien, el proximo dia 1 de Marzo ten-
dremos la ocasion de escuchar al gran
Guillermo Cruz en ESSENCIA con sus
"Viajes para el recuerdo”. Viviremos con
feliz inquietud esas historias acerca de algunos de sus viajes vinicolas
y disfrutaremos con sus vinos propuestos. Considero una suerte tre-
menda tener la oportunidad de escuchar a una de las personas que,
pese a su juventud, posee ése algo especial que tienen los grandes
personajes del mundo del vino. Si podéis y sois rapidos en las inscrip-
ciones, os recomiendo que no os lo perdais.

Salud!

@©Qlqi ©00e6®

gourmet
oAldiGourmet @O O O

Tienda on line de productos [@E;
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

EL 957 DE LO QUE COMEMOS
DEPENDE DEL SUELO, DE LATIERRA_.
iY LO ESTAMOS ANIQUILANDO !

No es que me guste mucho eso de trasladar mensajes negativos,
tremendistas... pero cuando la realidad es asi no podemos poner-
nos una venda. Cuando decimos que el 95% de nuestra alimenta-
cion deviene del suelo, de la tierra que pisamos, no es un asunto
que no nos deba importar. Creo que tiene una importancia vital.
En el continente europeo es uno de los recursos mas estratégicos
puesto que garantiza la seguridad alimentaria, la conservacion de
la biodiversidad y la regulacion del cambio climatico. ;Como es po-
sible que a estas alturas todavia no esté protegido?

Cada minuto que pasa, el suelo es ahogado, contaminado, explo-
tado, envenenado, maltratado, consumido... pero en Europa (ima-
gino que otras zonas del mundo no estardn mucho mejor) todavia
no existe una ley comin que proteja el suelo.

La campaiia “People4soil” estd movilizdndose a través de diferen-
tes estrategias, como pueda ser la recogida de firmas, para solici-
tar a la Union Europea normas especificas para conservar el sue-
lo. Slow Food forma parte de estas 400 asociaciones que se han uni-
do en esta coalicion. “Conservar el suelo mediante leyes es la prin-
cipal forma de proteger a personas, plantas y animales. Sin un sue-
lo sano y vivo, no hay futuro. Un suelo sano y vivo que protege de
desastres ambientales, del cambio climético, y de venenos en tu pla-
to”. Mas claro... jtierra!

RO ESTA

www.pecpledsoiley

# EL NUEVO ROCANROL

IGOR CUBILLO
Periodista,

economista, equilibrista
http://loquecomadonmanuel.com

LA SUERTE
DE LOS PINTX0S

Me dispongo a escribir estas lineas tras regresar de Ledn, una ciudad que
cuenta con fama de destino gastrondmico merced a la tradicion de ser-
vir tapas gratuitas con cada consumicién. Lo mismo con un zurito que con
una cafia o un sefior vino. Uno pide su bebida, hasta bien pasada la me-
dianoche, y le sirven con ella un cuenco de sopa de ajo, una racion de pa-
tatas, una albondiga, un plato de arroz, un poco de morcilla, una porcién
de pizza, un montén de ensaladilla
rusa, unos garbanzos, un bocata de ca-
lamares, alitas de pollo, picadillo... Lle-
gado a este punto imagino al lector re-
lamiéndose y pensando “jqué envidia,
me mudo al Barrio Himedo!”, y me
pregunto si habré arrancado como de-
berfa la columna, pues lo que quiero
trasladar es que el invento estd bien
para quien no quiera hacer gran des-
embolso ni destaque precisamente por
sus inquietudes gastronémicas, pero
no es precisamente la panacea para
aquellos que nos cansamos pronto del férreo abecé y la formula conve-
nida, para quienes buscamos ser sorprendidos, aunque ello implique pa-
gar un precio. Por eso pienso que en Euskadi somos afortunados de con-
tar con nuestra cultura del pintxo, aunque no nos los regalen.

Cobrar por él ha permitido que se desarrolle una envidiable y enviada pro-
puesta culinaria. Nuestros pequefios bocados pueden presumir, por
norma general, de una variedad, calidad y originalidad inalcanzable en
las tradicionales mecas peninsulares de la tapa, pues el aliciente eco-
némico ha estimulado la creatividad de nuestros hosteleros honrados.
Llevamos ventaja, aunque el horario sea mas reducido y nos tengamos
que rascar el bolsillo. Es un hecho. Asi que no nos lamentemos y pida-
mos Gnicamente que el PVP se ajuste a razon. Plaga de langostas u otro
castigo divino para quienes manejan precios abusivos, y reticencia ante
la rebaja temeraria, pues ésta sélo puede acarrear un inevitable aban-
dono de la calidad y la progresiva conversién de nuestros templos en bur-
dos abrevaderos. Ahi queda el pintxo-pote como adelanto de la que se
avecinaria.

Encuentra mas articulos de Ailtor Buendia en:

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

Encuentra mas articulos de Ilgor Cubillo en:

www.ondojan.com
frEnovanAl [ itu gastronel!
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# BURP...!

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

TERRITORIO CONQUISTADO

Desde que vivo en Euskadi, me he
dado cuenta de que si a algiin gru-
po de vascos/as les gusta otro temi-
torio fuera de Euskadi, directamen-
te lo conquista, y santas pascuas.
Los nacidos en Bilhao tiran para
Cantabria, (verés en los bares de
Castro, Laredo y Noja, banderas del Athletic colgadas en la entrada, en vez de
las del Racing). Los Guipuzcoanos tiran para las Landas, ; Quién no conoce a
alguien que veranee alli?, y los Alaveses, son directamente los duefios de Bur-
gos y Logrofio, acabando cada afio con toda la cosecha de tintorro riojano.
Pero recientemente me he percatado de la iltima ocupacién, Vielha, en
laVall d “Aran (Catalunya), y si, ya sé que Salou también es teritorio con-
quistado, pero, por mi, ya os lo podéis quedar.

Pues bien, laVall d “Aran pese en estar en Catalunya la he descubierto gracias a
unos amigos de aqui; esta llena de restaurantes, hoteles y bares euskaldunes y
de buen gusto, que por cierto, hacen Pintxo-Pote. LaVall d “aran es un lugar Gni-
co,donde como no, también puedes disfrutar muchisimo de lugares cenveceros.
Bl bar B Refu de Vielha, es un lugar perfecto para ir a disfrutar de la cerveza ar-
tesana, tiene doce grifos, tres de ellos fijos de la cerveza que ellos mismos ela-
boran; aunque por ahora la fabrican en Bira Baladin, ltalia, proximamente abri-
ran una micro fabrica en Bossost, un pueblo cercano a la frontera con Francia.
En los demas grifos podemos encontrar cervezas de todo el estado y tam-
bién algo internacional, eso s, todo artesano y de calidad.Y si os apete-
ce cenar, tienen las mejores hamburguesas de todo el valle, aparte de
unos entrantes para compartir de lo mas original. Por cierto, también tie-
nen otro bar en Baqueira, muy recomendable si vais a esquiar.

Y si tengo que hablar del sitio més auténtico por su calidad en gastronomia,
por el sewvicio y porque simplemente te sientes como en casa, y que es de obli-
gada parada, ese es la Osteria Roc'n"Cris, en Aubért, a 6 Km de Vielhay con f&-
cil aparcamiento. No recomiendo jobligo! a todo “pichichi” a ir a comer o ce-
nar alli. No voy a hacer Spoiler de lo que se come, id y disfrutad. Eso s, os chi-
varé que tienen una zona donde disfrutar de una buena cantidad de botellas de
cerveza artesana, ademas de tres grifos donde ahora tienen una cerveza crea-
da por ellos llamada Bierzo, una Pale Ale con lipulo Columbus y Tomahawk.
Hay varios sitios més para que os sintais como en casa, como la Borda deth
Vaskito, Urtau taherna, Eth Bot o el restaurante Txakoli en Baqueira.

Lo dicho, seguir con la conquista, pero eso si, jpara comer, beber y disfrutar!

Il kolahborazioakcolahoraciones

#DI... VINOS

MANU MENDEZ
(Presidente Club Bacus)

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

GRAN CORONA RESERVA 2012
(D.0. PENEDES)

Miguel Torres es una de las bodegas més prestigiosas del Penedes. Aunque
a politica de produccion masiva acabd en los siglos XVIIl y XIX con la tra-
dicion de fincas histéricas, perduran todavia hoy algunos pagos famosos. En-
tre los aristocréticos y excepcionales destaca Mas la Plana -un nombre mi-
tico en el vifiedo europeo-, que produce toda la cabemet
sauvignon del Gran Coronas Etiqueta Negra.

Dominando el caserio de Pacs del Penedés -cuyo nombre
evoca ya el pagus romano, plantado de vifias- se derraman,
ondeantes y rumorosos, los vifiedos de Mas la Plana.
Este vino Gran Coronas surgié de la inquietud innovadora
de Miguel ATorres, que plant6 la variedad francesa de Ca-
bernet Sauvignon en el Penedgs, a finales de los 60 y prin-
cipios de los 70 cuando lo normal era plantar uva blanca
y del pais gracias a ello, Gran Coronas se ha convertido en
un referente de los vinos tintos de reserva. Torres fue una
bodega pionera en cultivar esta variedad en Espafia hace
mas de 40 afios. El resultado de su maghifica adaptacion
es Gran Coronas Reserva 2012, uno de los mejores vinos
de Bodegas Torres. Este espititu vanguardista de Torres dio
lugar a joyas enoldgicas como Gran Coronas Reserva, que
con los afios se convirtié en uno de los reservas mas de-
mandados en nuestro pas. Un tinto que representa la historia de la bodega
Torres, su marca histdrica y etiqueta mas reconocible.

Gran Coronas estd elaborado con las variedades Cabemet Sauvignon yTem-
pranillo. Ha tenido una crianza de 12 meses en barricas de roble francés.
Se caracteriza por tener un color rubf intenso con ligeras tonalidades de teja,
y por su complejidad aromética. Predominan las notas caracteristicas de la
crianza en barrica (torrefactos, sotobosque) acompafiadas por unas notas
mentoladas y de especies, con un fondo de confitura de cereza madura y
ciruela. En boca presenta una entrada golosa, con cuerpo voluptuoso y con
taninos aterciopelados. Final largo y elegante y postgusto de regaliz. En Gran
Coronas Reserva la cabemet sauvignon se complementa con un toque de
tempranillo, formando una perfecta alianza armonizada tras 12 meses de
crianza en barricas de roble francés. Un referente entre los reservas y los ca-
bemets sauvignon de nuestro pais. Ideal para acompaiar todo tipo de aro-
ces, quesos, embutidos y platos de caza.

Su precio aproximado en tienda especializada es de 13 euros.

Encuentra mas articulos de Arnau Estrader en:
-

www.ondojan.com
rEnovan Al [ it _gastrovel!

Encuentra mas articulos de Manu Méndez en:

www.ondojan.com

B el bl
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APOSTANDO POR LA BUENA CERVEZA

Con décadas de experiencia a sus espaldas
y dirigida por Liteo Leibar desde el afio
2001, Comercial Aldama es una empresa
dedicada exclusivamente a la distribucién
- E en toda Gipuzkoa de algunas de las mejores
= GL H\LL : ‘marcas de cervezas artesanales y de

= ARRIACA gacon.

= MALA GISSONA (solo provineia) ien hacemos instalaciones de cerveza

/ por encargo, asesoramos

Cervezas de importacion: ¥08 en materia de cerveza,
SVELTIN'S rtas de cerveza adaptadas

S MAISEL'S imiento...

- = EEIKEIM ac a en auge. Informate y
A ' ientes un producto sano,

reymuchas mas : .grandes posibilidades
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TXARTEL-TXOKO:
EL “ESCONDIDO” DE LASARTE-ORIA

No hay como seguir las recomendaciones de los cocineros que, en sus con-
tados dias libres, aprovechan para visitar y conocer otros restaurantes. En este
caso, fue un consejo de Ander Esarte, del Txuleta de la Parte Vieja, el que nos
puso tras la pista de este escondido restaurante.Y decimos escondido porque,
si bien se encuentra en los bajos del hotel Txartel, la entrada del restaurante
se puede confundir con la entrada de la cafeteria-restaurante del hotel, en la
que también dan de comer, pero de manera més informal. Txartel Txoko, el res-
taurante que nos ocupa tiene su entrada justo a la derecha de la entrada de
la cafeterfa, pero compartiendo el mismo vestibulo de entrada.

Nada mas llegar pudimos comprobar que Txartel Txoko cuenta con una
buena respuesta del pdblico. Siendo un miércoles normal, el restaurante esta-
ba lleno y habia gente esperando, aunque en menos de cinco minutos nos
habian atendido y ya estibamos esperando para hacer la comanda.

Txartel Txoko lleva cinco afios dirigido por Sonia Gomez, que antes habia
trabajado en la sala del Txuleta, y Xabier Vegas, amigo de la misma, que ya
trabajaba de cocinero aqui antes de la llegada de Sonia. Ambos se reparten,
con la ayuda de un eficaz equipo, los dos espacios del local: la sala para Sonia
y la cocina para Xabier, conformando un tandem solvente y profesional.

A pesar de su sencillez, este pequefio gran restaurante esté lleno de deta-
lles que lo convierten en un lugar especial. La manteleria, la cuberteria, la ilu-
minacion, la decoracion... todo esta especialmente cuidado para hacemos
sentir a gusto y disfrutar de la experiencia.

Entre semana, Sonia y Xabier trabajan principalmente mend: el menti del dia
a 15 euros + IVA de lunes a viemes al mediodia y el menti especial a 20 euros
+ VA de lunes a viernes mediodia y noche. Nos decantamos por el mend espe-
cial aunque el meni del dia contaba con opciones que no nos hubiera impor-
tado degustar (Pochas, Vainas salteadas con jamén, Bacalao con salsa de
piquillos, Solomillo de cerdo con salsa de hongos...) Ante la atractiva oferta del
men( especial, optamos por el Revuelto de hongos, meloso y sabroso. "Los hon-
gos son uno de los productos que mas cuidamos aqui. Siempre trabajamos con
hongo fresco y bueno" nos comenta posteriormente Sonia. También probamos
el Arroz con almejas, cuya exquisitez deja claro que es una de las especialida-
des del lugar. De segundo, nuestra eleccion fue el Cogote de merluza a la plan-
cha, que nos fue sewvido en su punto ideal de coccidn, y el Entrecot, sewvido, al
igual que el pescado, en su punto y acompariado de unas ricas patatas case-
ras. Para el postre nos dejamos llevar por Sonia, disfrutando de una excelente
Pantxineta y unas golosas Manzanas asadas con natillas.

Felices con la experiencia, antes del cierre navidefio tuvimos la ocasion de
volver por Txartel-Txoko, esta vez para disfrutar de su carta. Nos encant6 la

menestra, con las verduras servidas al dente y cocidas de manera indepen-
diente, asi como las melosas kokotxas rebozadas. De segundo disfrutamos
asimismo de dos platos estrella: la merluza rellena, suculenta y fundente, y el
solomillo al foie, contundente y de una calidad excepcional. Finalizamos con
dos golosos y adictivos postres caseros, los chuchos y la pantxineta, disfru-
tando también de la acertada seleccion de vinos propuesta por Sonia.

El fin de semana, hay un men( especial por 25 euros + IVA con especiali-
dades como Hongos gratinados con foie fresco, Arroz cremoso con hongos y
Parmesano, Ensalada de marisco y bogavante, Txangurro al homo, Chuletillas
de cordero lechal a la plancha... y por encargo Paella de marisco y bogavan-
te, Mariscadas, Cochinillo asado, Caza... una oferta variada y tentadora.

Una grata sorpresa, este modesto pero muy completo restaurante que
merece las tres "E" de Exquisito, Elegante y Econdmico, por su superioridad
frente a las tres "B" de Bueno, Bonito y Barato, aunque también las incluye.

TXARTEL TXOKO

Zirkuitu Ibilbidea 1, LASARTE-ORIA

Tf. 943 370 192. www.txarteltxoko.com




i{UN MUENVO CONCEPTO PARA LOS AMANTES

;Estis aburrido de enconfrar siempre los
rmismos vinos? jTe gusia probar cosas dife-
rentes? En LUKAS BENTA BERRI podrds dis-
frutar por fin como a fi te gusta. En este esta-
blecimiento podrds elegir entre varios cien-
tos de botellas, hasta encontrar tu vino favo-
rito y después, fu eliges: O lo compras para
llevar a casa a precio de tienda o por un su-
plemento de sdlo dos euros te lo descorcha-
mos en el propio local y te proporcionamos
las copas para que lo disfrutes como es
debido. Ademds, te ofrecemos la posibilidad
de acompariarlo con nuesiros embutidos,
nuestros platos precocinados en obrador
propio ¢ nuestras excelentes conservas. Y si
vienes solo, no fe resistas a probar nuesira
amplia seleccion de vinos por copas.

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

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

LA RUTA SLOW
9")% ’/) :?g?:a

Domingos, 13 h.  Jueves, 17 h.

Lectus : Eloroliquido de La Rioja

Elaceite de oliva virgen extra Lectus, es un aceite de produccion limitada elaborada con
el mimo de la tradicidn y |3 tecnalogia del presente, acogido a (e Denominacidn de Origen “Aceites de La Rig):
cumpliendo asi con los controles mas estrictos y obteniendo la maxima calidad. Lectus es elaborado en :
menos de una horay envasado en botellas nitrogenadas para mantener asi todas sus cualidades y esencias
intactas hasta su apertura. Se presenta en botellas de vidrio de Yy 2 sienda su caja un pequerio expositor.

Suintensidad de sabor, como si de una papilla de frutas se tratara, suaroma fresco que nos recuerda al
» platane, a la manzana y al tomale, hacen de este aceite de oliva virgen extra un EXTRA diferente.
Lectus.
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ARATZ ERRETEGIA:

En la dltima visita en la que nos acompafid, el
critico y periodista gastronémico bordelés Jacques
Ballarin defini al Asador Aratz como "El gran res-
taurante de bamio". En su opinion, la reforma que
han acometido en el establecimiento los herma-
nos Zabaleta, lker y Xabier, ha dotado de més ele-
gancia, amplitud y luminosidad al restaurante, pero
no ha trastocado para nada la esencia del mismo,
que se basa en una cocina cuidada al méaximo con
género de primera, un buen servicio y un ambiente
informal, alegre y distendido aportado tanto por la
afabilidad y sociabilidad de los Zabaleta como por
la clientela, fija y amistosa, de toda la vida.

No podemos estar méas de acuerdo con la defi-

Il azaleanenportada

EL GRAN RESTAURANTE DE BARRO

nicion de Jacques Ballarin, y es que a nosotros tam-
bién nos encanta la reforma que ha sufrido este
local y el hecho de que su filosofia, su duende, no
ha cambiado en absoluto.

Hace unas semanas lo comprobamos al juntar-
nos varios periodistas y comunicadores del mundo
de la gastronomia en esta gran casa de Ibaeta. Los
hermanos Zabaleta nos recibieron, como siempre,
con los brazos abiertos, y nos hicieron disfrutar con
un alarde de la mejor gastronomia:

Comenzo el desfile con unas kokotxas de merlu-
za (foto 1) cubiertas por un untuoso pil-pil al que
tal vez sobraba una pizca de ajo pero que no tras-
tocaba apenas la melosidad y el potente sabor de

las mismas. A continuacion hizo su entrada un
suculento plato de pasta salteada (foto 2) con
almejas, pulpo y unas aparentes gulas... hasta que
nos percatamos de que las mismas tenfan ojos y
espina dorsal. Todo un detallazo por parte de los
Zabaleta que nos permitieron disfrutar de un placer
tan dificilmente accesible para los modestos perio-
distas que somos. Poco faltd para que a alguno/a
le saltaran las lagrimas...

Seguimos con dos platos aportados por Ivan
Rodriguez y Luis Gonzalez, cocineros de la sidreria
asturiana Casa Trabanco de Asturias que se encon-
traban en aquellos dias de visita en Aratz. El diio
astur nos hizo disfrutar de lo lindo con unas impre-

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



Il azaleanenportada

sionantes cebollas rellenas de bacalao y unas no menos
exquisitas fabes también servidas con bacalao, dos platos
exquisitos y originales, que fueron regados con su rica
sidra servida, ademas, a la manera asturiana (ver fotogra-
fia). Sencillamente espectacular.

La casqueria también ocupd su lugar en el festin en la
forma de unos melosisimos callos de buey de Ofiati (foto
3). Un plato de cuchara del que no quedd ni la sombra.

Siguié un clasico de Aratz: la tradicional txuleta a la
parrilla, pero en esta ocasidn, en lugar de la came habitual
nos fue servida came de la raza Cachena de Asturias, otro
delirio de sabor y savoir-faire parrillero.

El festin concluyé con una suculenta perdiz guisada y
tonija con helado de turrén, no sin que antes Xabier
Zabaleta pasara por la bien surtida bodega de Aratz para
hacemos gozar con dos tesoros enoldgicos de la misma
que entraron mejor que el més fino de los licores.

En suma, un disfrute en todos los sentidos el que vivi-
mos en Aratz "inaugurando” sus nuevas instalaciones y
comprobando que a nivel gastronémico sigue siendo una

FOTOGRAFIAS: RITXAR TOLOSA
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> HUEVAS DE BESUGO CON CREMA DE HONGOS,
PASTA CHINA Y VINAGRETA DE HUEVAS DE LUMPO

Ingredientes

Huevas de besugo; Maizena; aceite de
oliva virgen extra; pasta china; chalota; ajo;
mantequilla; whisky, nata; sal; pimienta blan-
ca; vinagre de Mddena; limdn; perejil; sal;
huevas de mujol

Elaboracion

Para la crema de hongos: Picamos muy
finamente la chalota y el ajo y los pochamos
en aceite de olivay mantequilla. Afiadimos un
poco de whisky y las flambeamos. Afiadimos
un chorro de nata, sal y pimienta blanca y
dejamos que reduzca hasta obtener una
crema untuosa.

Para la vinagreta de lumpo: Mezclamos en
un bol vinagre de Mddena de calidad, aceite
de oliva virgen extra, un poco de limén, pere-
jil 'y sal y emulsionamos bien la mezcla.

lker
Zabaleta
ARATZ ERRETEGIA
Igara Bidea, 15
Ibaeta (DONOSTIA)
Tf: 943 21 92 04

Anadimos las huevas de lumpo, rojas y
negras, y volvemos a mezclar todo.

Final y presentacidn: Pasamos las huevas
de besugo por maizena y las freimos inten-
tando que queden crujientes por fuera pero
jugosas por dentro.

Frefmos la pasta china en aceite.
Colocamos en la base del plato la crema de
hongos, sobre ella disponemos la pasta china
frita, afiadimos las huevas de besugo fritas y
las regamos con la vinagreta de lumpo.

referencia incuestionable que, nos atrevemos a decir,
mejora dia a dia.
Febrero es un momento ideal para acudir a Aratz, con-

templar las mejoras que ha aportado su reforma
y disfrutar de algunos de sus (ltimos platos,
como las Huevas de besugo que ilustran nues-

tra portada y receta y que ahora estan de tem-
porada, 0 el monumental Tataki de atin rojo que
ocupa la foto n° 4 de este articulo.

>> Y ahora... siguenos también en Facebook!!!
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EUSKADI
gastronomika

Il euskadigastronomika:

BILBAO

“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
las razones de ser de “Euskadi Gastronomika”, club formado por algunos de los mas interesantes
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...

LA TRANSFORMACION DE BILBAO RECETA DE EXITU

Pocos lugares en el mundo viven y disfrutan con tanto orgullo de su gastro-
nomia como en Euskadi. Bilbao es un magnfico ejemplo de esta pasion por lo
propio, por unas recetas, que en algunos casos son centenarias, y en otros, pro-
ducto de la innovacidn de sus grandes chefs del momento.

La historia de Bilbao es una historia de transformacion, de reconversion
como ciudad, la historia de su gastronoma también. Una trayectoria de siglos
de reinvencion para mejorar, respetando y protegiendo nuestro caracter. Esto
mismo podriamos aplicarlo, cémo no, a la evolucion y mantenimiento de nues-
tras recetas mas tradicionales y la creacion de sabores y experiencias culina-
rias de vanguardia.

las calles de
Bilbao encierran sor-
presas urbanisticas.
Su Casco Viejo convi-
ve con Abandoibarra,
un auténtico museo
al aire libre de la
arquitectura del
siglo XXI. Pero estas
sorpresas también
aguardan al busca-

>> Informazio gehiago:

dor de placeres gastrondmicos. Las barras de pintxos conviven con los restau-
rantes de autor, los asadores con las pastelerias, el pil-pil con las esferificacio-
nes, el merengue de una Carolina con las deconstrucciones de recetas.

Nuestros visitantes descubren objetos culinarios Gnicos e irrepetibles en el
ambito de la cocina vasca de siempre, en la punta de lanza de la creacion gas-
trondmica o en sus dulces de toda la vida. Ser de Bilbao es apreciar la buena
mesa, valorar lo propio, integrar lo ajeno, reunirse con amigos y familia para
celebrar cualquier ocasion. El valor del trabajo y la alegria del ocio son sefias
de identidad bilbainas y forman parte de nuestra forma de pensar y sentir.
Nuestra cocina es asf, honesta, trabajada, alegre y abierta a la fusion, a la cre-

atividad y al futuro.

Euskadi es sind-
nimo de amor por
sus tradiciones y
de capacidad de
innovar. Mas de un
millén de visitantes
al afio comprueban
esta realidad a tra-
vés de los fogones
de Bilbao.

www.euskaditurismo.net
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BASQUE FEST
UN CONCEPTO UNICO

DEL 13 AL 16 DE ABRIL DE 2017
EN LA CAPITAL VIZCAINA

Bilbao descubre una nueva forma de sentir y vivir la Semana Santa a tra-
vés de Basque Fest, un acontecimiento (nico e internacional que representa
el compromiso de Bilbao con la cultura vasca como expresion de tradicion y
vanguardia. En definitiva, una cita con la cultura vasca en su sentido mas
amplio.

Conciertos, exposiciones, teatro de calle, animacion infantil, artesania,
moda, pala, pelota, remo, herri kirolak y una infinidad de propuestas gastro-
némicas constituyen la agenda de Basque Fest, que este afio se celebrard del
13 al 16 de abril.

El festival tiene presencia en toda la ciudad, con actividades en Azkuna
Zentroa, Mercado de la Ribera, Plaza Nueva, Casco Viejo, Arenal, Museos, la
Ria y el Frontdn de Bizkaia.

Merece una mencion especial Basque Fest Gourmet, una experiencia sen-
sorial en la que participan algunos de los mejores establecimientos hostele-
ros de la ciudad con productos autdctonos y sabores de siempre.

Para més informacion:

www.bilbaoturismo.net
www.basquefest.com
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TURISMO Y GASTRONOMIA

EN BILBAO

EMPRESAS ADHERIDAS AL CLUB DE
PRODUCTO EUSKADI GASTRONOMIKA:

Restaurante Lasa www.restaurantelasa.net

Restaurante Nerua www.neruaguggenheimbilbao.com
Restaurante Sukalde www.sukalde.com

Bistré Guggenheim Bilbao www.bistroguggenheimbilbao.com
Larruzz Bilbao Restaurante www.larruzzbilbao.com

Bar Guggenheim www.bistroguggenheimbilbao.com
Cafeteria Domine-Le Café Metropole www.hoteldomine.com
Cafe Iruia www.cafeirunabilbao.net

Café La Granja www.cafelagranja.net

Bar El huevo frito www.elhuevofrito.com

Bar El huevo berria www.elhuevoberria.com

Bar Zintzoa (Licenciado Poza 24)

Iruiia Catering www.grupoiruna.net

Pasteleria Martina de Zuricalday
www.martinazuricalday.com

La catedral de la cerveza www.lacatedraldelacerveza.com
Hotel Silken Domine www.hoteldomine.com

OFICINAS DE TURISMO:

* PLAZA CIRCULAR, 1
Tel: 944 795 760
Abierto todos los dias del afio
Lunes a Domingo : 9:00- 21:00
Email: informacion@bilbaoturismo.bilbao.net

- ALAMEDA MAZARREDO, 66 (Guggenheim)
Horario:
De Lunes a sabados: 10:00-19:00
Domingos y festivos: 10:00-15:00
Verano (julio y agosto): Lunes a domingo: 10:00-19:00

VISITAS GUIADAS A PIE
CASCO VIEJO Y ENSANCHE:

Descubre Bilbao y sus costumbres en compafifa de guias profe-
sionales a través de dos representativos itinerarios: Casco Viejo
y Ensanche-Abandoibarra.

Informacion: 94 479 57 60.

Se recomienda hacer reserva previa

Precio: 4,50 € por persona y por visita

Nifios menores de 7 aios: Gratuito

Duracion de cada visita: 90 minutos.

Idiomas: |a visita podra ser hasta en tres idiomas simultane-

amente (Castellano - Euskera - Inglés)

>> Mas informacion: www.euskaditurismo.net
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RODERO: REYNO DE SABOR

Fue en Irufiea-Pamplona donde vivimos el mas destacable de los alar-
des gastronomicos con los que concluimos el 2016. La cita fue el 27 de

diciembre en Rodero, sin duda, actualmente, el mejor restaurante de la

capital del Viejo Reyno, un establecimiento poseedor de una estrella
Michelin con un nivel culinario de dos. De hecho, este afio era uno de
los que sonaba en las quinielas para la segunda estrella.-

De hecho, hasta la propia guia francesa habfa
dado a entender de esa manera criptica que la
caracteriza que tal vez... pero nones. Koldo sigue
con su estrellita entre la decepcion y el alivio, ese
sentimiento que se apodera de los cocineros
cuando ven que pueden pasar de la comodidad
de una estrella a esa especie de tierra de nadie
que supone la segunda a no ser que ésta conlle-
Ve, cuanto antes, la concesion de una tercera.

Espectacular menii degustacion

Pero centrémonos, como dicen que hacen para
luego no hacerlo los inspectores de la menciona-
da guia, en el plato. En su contenido y no en su
continente. EI desfile comenz6 con un granizado
de apio y lima que supuso un brutal arranque con
una combinacion de sabores totalmente rompe-
dora, que nos recordaba a especias orientales,
cuny... sin tener nada de
ello, s6lo apio y lima. Es un
inicio que deja claro el
juego de Koldo Rodero:
sorprender por la boca, el
sabor, las sensaciones
palatales. En la cocina de
este pamplonica con cora-
z0n tolosarra hay poco
fuego de artificio y mucha
maestria culinaria, poco
trampantojo y mucho fun-
damento. Koldo juega con
los sabores, las texturas,
incluso con las tempera-
turas, para ofrecer un
concierto de gustos y aro-
mas, una cocina que seria

muy divertido (de hecho creemos que ya lo ha
hecho) disfrutar con los ojos cerrados.

El bufiuelo de queso con miel de romero y rosas,
de apariencia consistente pero suave y etéreo en
boca, los frios y persistentes cacahuetes de foie y
las igualmente persistentes y suculentas tostas de
paté de becada no hacen sino reafirmamos en lo
dicho con el primero de los cuatro entrantes:
sabor, sabor, sabor !!!

Técnica y sabor

Pasamos a los platos propiamente dichos con el
Coktail de erizo de mary foie, otro plato en el que
Koldo juega con el frio, llendndonos la boca de
sabor con una sorprendente crema de txangurro
préacticamente liquida, y con otro plato de remi-
niscencias marineras, una Ostra Gillardeau con
parmentier de borraja sabrosa y equilibrada,

acompaiiada de un caldo dashi de hongos que la
complementa a la perfeccion.

Al'igual que la ostra es un icono de la cocina de
Koldo Rodero, tampoco podia faltar el cardo rojo,
la verdura dignificada por este chef que no ha sido
adoptada en serio por ningdn otro a pesar de las
posibilidades que ofrece y las maravillas que
nuestro anfitrion elabora con ella. En nuestro caso
nos es semvido crudo, acompaiado de una suave
nieve de trufa blanca y un potente aceite de ajos.
Koldo nos explica que cuando mejor esté el cardo
es en la época de las nevadas, momento que el
chef ha tratado de representar con la nieve de
trufa. Poesia en el plato.

Tras un producto navarro por los cuatro costados
como el cardo, no podia faltar otro compatriota
como es la trucha de Yesa, marinada en este caso
con emulsién de jamén y piel crujiente. EI pesca-
do de rio es aqui lleva-
do a la excelencia y ser-
vido "al dente" con una
textura alejada de la
came blanda y himeda
que habitualmente
ofrece en los bares y
merenderos al uso.
Pasamos a otro de los
iconos de  Koldo
Rodero, su popular tor-
tilla de patata y trufa
sevida en  cubo.
Melosa, sabrosa, jugo-
sa... podriamos comer-
nos un bocadillo entero
¥ NO cansamos.

El desfile de maravillas
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Tortila de patatay trefa
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sigui6 con un suave y fino Meloso de bacalao con néctar de pimientos asa-
dos y ajo negro, un Cardo blanco con berberechos acompaiiado de un per-
fecto y sépido oil-pil de albahaca fresca elaborado con tripas de bacalao, un
contundente caldo de alubias rojas con anguila ahumada, txungur (codillo de
cerdo) y xaxus de morcilla al que no encontramos por ninguna parte la angui-
la pero nos encanta, y un Morillo de at(in a la panilla con tapioca marinera
y alcachofas semvido en un punto de coccién sencillamente perfecto.
Avistando el final de la interminable lista de platos, pasamos a degustar los
correspondientes al pescado y la
carne previos al postre de todo
mend que se precie. El pescado
es cubierto por el plato "Viaje a
Getaria", consistente en una por-
cion de txitxarro cocinado a 55
grados y servido en un punto casi
crudo rodeado de un fino velo. La
came, por su parte, consiste en
Liebre Royal con bombdn de foie
y matices de cacao, café y miel,
tal vez el plato més convencional
del mend, aunque no por ello
menos sabroso.

No contento con lo demostrado,

[lardean con fam&'ﬂ‘l’i""

"
Ostra & dashi de hotgos

de borraja Y

Morrillo de atin 4 |o Tn.r‘n'”a -
con +urioca marinera y alcachofas

Koldo Rodero todavia guarda fuerzas y talento para "torturamos" con tres
postres: un Mojito Rodero, con limén, yuzu y ron, un Chocolate con frutos de
otofio, membrillo fresco y romero, y unas Lascas de Camembertiz con gama-
cha.Ademas, el postre se acompaiia de unas "mignardises", también elabo-
radas por Koldo, que comprenden una gominola de vino tinto, un bombén de
yogur y un mini-roscén de Reyes con su agua de azahar y todo.

Restaurante familiar
Lo dicho, un brutal alarde de saberes y sabores el que
pudimos gozar estas pasadas Navidades en este tem-
plo de la buena cocina que es el Rodero, un restau-
rante en el que el genial cocinero local confia la sala
a sus hermanas, Verdnica y Goretti y a su madre,
Resu Armendariz Peiiagarikano, natural de Berrobi.Y
es que el Rodero, como tantos grandes restaurantes,
es un restaurante familiar inaugurado en 1975 por
el padre de Koldo, Luis Rodero, un gran cocinero clé-
sico con gran influencia francesa que llegd incluso a
jugar en su dia en el terreno de la Nueva Cocina Vasca
aungue por circunstancias no profundizo ni terming
por entrar en dicho movimiento. De hecho, Koldo ini-
cialmente, como pasa tantas veces en las sagas fami-
liares, no tenfa la menor intencin de seguir los pasos

>> Todos los restaurantes de Gipuzkoa en la nueva web www.ondojan.com




Cardo rojo ey ensalada
con Higve de trufa

Liebre Royal, bowbou de foie

y matices de cacao, caté y wiel

de su padre, nacido en Milagro y poseedor de un
amplio bagage adquirido tras recorrer una gran
cantidad de fogones en Barcelona, Donostia,
Irufiea... antes de abrir su propio restaurante.
Koldo lo que queria, tras acabar el COU, era ser
profesor de Judo, pero la inercia del negocio
familiar hizo que al final se quedara en la casa
familiar, donde empez6 pelando ajos a los 19
afos y le fue cogiendo el tranquillo a la cosa.
Recuerda Koldo como se enamord de los libros
de Gorrotxategi y cémo empez0 a jugar con los
postres quedandose al pie del caiion hasta la 1,
las 2... Finalmente, tras el fallecimiento de su
padre, Koldo tuvo que hacerse con la jefatura del
restaurante siendo muy joven y con muy poca
experiencia. Como €l admite, “me cargué la clien-
tela de mi padre”, pero en contrapartida empe-
zaron a acudir a Rodero los Popes de la critica
gastrondmica del momento: Rafael Garcia
Santos, Mikel Corcuera, Pepe Barrena, Peio
Garcia Amiano... y el Rodero se convirtié en una
referencia que lo hizo merecedor de su primera,
y hasta la fecha (inica, estrella Michelin.

Trucha de Yesa maritada cot

emlsion chamo’ ny Ticl crujion{'c

[ate con frvtos de otowo,
wewbrillo fresco Y romer?

Choco

Rodero hoy

A dia de hoy, Koldo Rodero dirige un equipo de 5 personas
que se rige por normas muy democraticas. “En Rodero todos
somos jefes de cocina, jefes de partida y ayudantes. Ha
pasado mucha gente por esta cocina y creo que todos guar-
dan un buen recuerdo” nos comenta este chef nacido en
Tolosa en 1963 y que situa en la capital del Oria su identi-
dad culinaria. “Siempre hemos veraneado en Gipuzkoa y
nuestra madre, de Berrobi, nos dio un gran paladar. De crio
nunca iba al monte los domingos, siempre de restaurante...
con decirte que el nacimiento de mi hermano pequeiio, losu,
me tocd comiendo en Arzak..”

Quien quiera disfrutar de la buena mano de este gran coci-
nero no tiene mas que acercarse a lruiia y elegir entre el
“Menti para gustar” (60 euros, IVA y bebida incluido) o el
“Menti para degustar” (76,50 euros, bebida aparte). Se
trata de una de las mejores relaciones calidad-precio que
encontrardn en muchos kilémetros a la redonda, no lo duden.

RESTAURANTE RODERO
Emilio Arrieta, 3. Irufiea - Pamplona
Tf. 948 22 80 35 - www.restauranterodero.com

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




20 <

Il pilpileanaldente

DONOSTIA Y SU GASTRONOMIA INSPIRAN A JAPON

El pasado viemes 13, tuvimos la suerte de acudir como testigos privilegiados a
una jomada que ha pasado totalmente desapercibida para los medios de comu-
nicacion pero que, en nuestra opinion, puede tener una gran importancia para
Donostia, ademds de mostrar claramente lo eficaces que son los japoneses a la
hora de tejer relaciones. El "proceso" se inicié cuando hace unos meses recibi-
mos una llamada de nuestro amigo Itaru Ishii, miembro del Consejo Asesor para
la Promocién del Turismo en Japdn, persona de gran influencia en el Gobiemo del
pais del sol naciente. Nuestro amigo nos trasladé que Taki, una ciudad de Japdn
con gran importancia en lo relativo a la gastronomia, queria entablar lazos de
amistad con Donostia y estaban planeando desplazarse a nuestra capital.
Querian reunirse con el alcalde Eneko Goia, con la Escuela Irizar con quien Itaru
guarda relacion como fruto de anteriores viajes a Donostia y con Juan Mari y

Elena Arzak. Nos encargamos inmediatamente de coordinar las visitas y poner a
los nipones en contacto con los agentes mencionados, y en menos de dos meses
una delegacion japonesa visitaba la bella Easo en una visita relampago de 24
horas.

No era una delegacion cualquiera. En ella se encontraba, ademés del mencio-
nado consejero del Gobiemo japonés, el alcalde de la ciudad deTaki, Yukio Kubo,
algunos de sus consejeros, y Hironobu Tsujiguchi, un reconocido repostero. Tras
visitar la Escuela Irizar, Eneko Goia recibi6 a la delegacion. A lo largo de una cor-
dial visita de una hora, el alcalde donostiarra se comprometi6 en estrechar los
lazos de colaboracion con la ciudad de Taki, en la que se esta preparando un gran
proyecto directamente relacionado con la gastronomia en el que se prevé la cons-
truccion de un gran complejo con escuelas de cocina, hoteles y restaurantes. Hay
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que tener en cuenta, ademads, que la prefectura de Taki recibe anual-
mente alrededor de 10 millones de turistas, y uno de los objetivos
del acuerdo de colaboracion contempla la promocidn reciproca de
ambas ciudades, algo que, si se lleva a cabo como es debido, resul-
tara altamente beneficioso para Donostia, pues hien es sabido que
el turismo japonés es uno de los mas codiciados por las ciudades
centradas en la gastronomia y el turismo de calidad. Eneko Goia
actud de una manera cordial y abierta y no tuvo ning(in empacho, a
pesar de no estar obligado a ello, en firmar directamente el acuerdo
propuesto por la delegacion japonesa. Un simple gesto que arrancd
las alabanzas y aplausos de los 6 japoneses presentes en el
Ayuntamiento y que puede resultar altamente beneficioso para el
turismo local si a partir de ahora se siguen haciendo bien las cosas.

La delegacion japonesa se trasladé, acto seguido, al restaurante
Arzak, en el que antes de pasar a comer pudieron reunirse con Juan
Mari y Elena. Los japoneses encontraron, por parte de los emblemé-
ticos restauradores, la misma disposicion a colaborar en cualquier
proyecto que encontraron en el Ayuntamiento. La satisfaccion de los
representantes de Taki no podia ser mayor a la hora de concluir su
apresurado viaje.

Siendo como somos siempre criticos con operaciones ostentosas
y caras como la ya enterada capitalidad cultural donostiarra, no
podemos sino asombramos ante la eficacia japonesa. Sin alardes
mediaticos, discretamente y gastando en lo esencial, la delegacion
que nos visitd cemd en 24 horas un acuerdo de colaboracion con una
de las més importantes ciudades gastrondmicas del mundo y con su
restaurante mas emblematico. Ignoramos a cuanto puede ascender
el presupuesto del traslado en avion de 6 personas de Taki a
Donostia, la pemoctacion de una noche en el hotel Londres y una
comida en Arzak, pero apostamos a que mucho menos que, por poner
un ejemplo, el lamentable acto de inauguracion de Donostia 2016.
Sin embargo, los beneficios para la ciudad que ha promovido la ope-
racion serdn bastante mayores que los que origind aquel olvidado
acto.

Eso si, Donostia saldra también beneficiada de la discreta visita del
13 de enero e, insistimos, en gran parte debido al acertado compor-
tamiento de Eneko Goia que actud, de manera sobria y sin alardes
medidticos, como un buen embajador de Donostia.

Algunos momentos de la visita de la Delegacion Japonesa a Donostia. En la
pagina anterior, recepcion en el Ayuntamiento de Donostia. Sobre estas line-
as, visita a los bares Azkena (Mercado de La Bretxa) y Bergara (Gros). Bajo

estas lineas: visita al restaurante Arzak

>> Jarraiguzu Facebook-ean: www.facebook.com/ondojan
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"Elegante, tanica, muy aromética y con cuerpo", asi definié el pasado 11 de
enero Joxe Angel Goiii, portavoz de los sidreros de Gipuzkoa, a la sidra que a
partir de ese dia puede ser degustada en las diferentes sidrerias de la provincia.

Astigarraga fue, una vez mas, el escenario en el que tuvo lugar el "Sagardo
Berriaren Eguna", la jomada que tradicionalmente marca el pistoletazo de
salida de la temporada del "Txotx". Como todos los afios, una cara conocida
se encargd de degustar el primer vaso de sidra y pronunciar las palabras
"méagicas" que dan inicio a la temporada: "Hau da gure sagardo berria !".
Este afio la responsabilidad recayo en el cocinero vizcaino Eneko Atxa, pro-
pietario y chef del restaurante Azurmendi de Larrabetzu y poseedor de tres
estrellas Michelin. Eneko no redundd, como suelen hacer habitualmente los
invitados a este acto, en su relacion personal con la sidra, sino que puso en
valor las historias familiares y personales y el trabajo y el esfuerzo que hay

ENEKO ATXA INAUGURO LA TEMPORADA DEL TX0TX

} 1

detrds de cada botella de sidra y cada sidreria. "Tenemos que valorar ese
esfuerzo, ese trabajo. Se trata de un valor intangible que se encuentra en cada
sorbo de sidra" afirmd, acertadamente, el joven sukaldari.

Eneko comparecid ante los medios y los numerosos invitados en la Casa de
la Cultura de Astigarraga, arropado por los productores de sidra locales y dife-
rentes representantes institucionales como Bittor Oroz, Alfredo Retortillo,
Denis Itxaso y Ainhoa Aizpuru. En la mesa estaban también presentes el por-
tavoz de los productores de sidra y propietario de la sidrerfa Gurutzeta Joxe
Angel Goii y la teniente de alcalde de Astigarraga, Zorione Etxezarraga, que
hizo entrega a Eneko de un plato conmemorativo.

El "Sagardo Berriaren Eguna" se inicié asf, con su acto mas institucional,
cargado de mensajes positivos, no sélo en relacion a la calidad de la sidra
obtenida este afio, sino relativos a la reciente presentacion de la
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Denominacion de Origen Euskal Sagardoa, que ha conseguido lo que hace
unos pocos afios parecia imposible: que todos los sidreros del Pais Vasco rema-
ran en la misma direccion. Sin duda, una gran noticia.

Tras los discursos, méas bien monocordes, de politicos y productores, Eneko
Atxa fue conducido al exterior de la Casa de Cultura, donde se encuentran las
instalaciones de Sagardoetxea, en cuyos jardines el joven cocinero realizo la
plantacion simbélica de un manzano, acompaiiado de los bertsos de Jon Maia
y Amets Arzalluz.

Los asistentes a la larga jomada tuvieron entonces ocasidn de acudir breve-
mente a los bares de la villa, donde a lo largo del dia los hosteleros instalan kupe-
las de sidra en el exterior de los locales, invitando a los clientes a sidra y pintxos.

A continuacion, todos los participantes en el "Sagardo Berriaren Eguna" se
trasladaron a la Sidreria Zapiain, donde tras ser agasajado con la plastica y
colorista "Sagar Dantza", Eneko Atxa procedié a degustar la primera sidra de
temporada.A partir de ese momento, el numeroso piblico asistente tuvo acce-
s0 a las diferentes kupelas de sidra y disfrutd de un generoso mend de sidreria

>23

Diferentes momentos de la presentacion de la sidra 2017,

que fue amenizada por los bertsos de Jon Maia y Amets Arzalluz,
y que contd por cuarto afio consecutivo con la interpretacion

de la “Sagar Dantza”, baile que esta convirtiéndose

en toda una tradicion asociada a este dia.

servido por el equipo de Zapiain. Tras un aperitivo consistente en sendos pint-
xo0s de chorizo y morcilla de Orio, la comida consistié, como no poda ser de
otra forma, en tortilla de bacalao (la emblemética tortilla redonda de Zapiain,
jugosa y suculenta a mas no poder), un exquisito bacalao frito con pimientos
verdes y rojos, un correcto chuletn a la partilla, queso, membrillo y nueces. El
buen ambiente se prolongd hasta el anochecer.

Las kupelas ya estén abiertas y las sidrerias y los 14 millones de litros de sidra
producidos esta temporada esperan, como todos los afios, a los miles de visi-
tantes que abarrotarén diariamente sus dependencias. ;0s lo vais a perder ??

Mas informacién: http:/ /www.sagardoarenlurraldea.com

>> Jarraiguzu Facebook-ean: www.facebook.com/ondojan



2% <

Il pilpileanaldente

PINTXOS DE LEYENDA: UN NUEVO PREMIO
GOURMAND PARA LOS PINTX0S DONOSTIARRAS

W'l NNER
SPAIN 2016
GOURMAND

World Cookbogk-Awards

El pasado mes de julio nos hicimos eco en esta misma revista de la publicacién y
presentacion del libro “Pintxos de Leyenda de Donostia”, un extenso volumen ideado
y escrito por nuestro coordinador Josema Azpeitia, publicado por Ttarttalo, brazo de la
editorial Elkar. “Pintxos de Leyenda” es un libro que recoge, en cinco capitulos y 25
bares, la historia viva del pintxo donostiarra haciendo hincapié en los establecimientos
que representan la evolucion de la cocina en miniatura donostiarra y que, ademds, no
han cambiado de manos desde su apertura, suponiendo algunos de ellos como el
Tiburcio, Paco Bueno, Casa Vallés, La Espiga o Ezkurra, auténticas muestras de la mas
viva, muy viva, arqueologfa gastronomica donostiarra.

Pues bien, el 2016 no pudo terminar con una mejor noticia para el mencionado
periodista, pues el 25 de diciembre, dia de Navidad, el director de los Premios
Gourmand, Edouard Cointreau, le comunicd personalmente que “Pintxos de Leyenda”
habia sido seleccionado por el jurado de los Gourmand Awards 2016 como Mejor libro
de Espaiia en la categoria “Special Award”. Los premios Gourmand son considerados
en todo el mundo como los “Oscars” de los libros de gastronomia y los editores culi-
narios suspiran por que sus libros sean elegidos por los mismos, ya que ello aumenta
el prestigio de los vollimenes... y sus ventas. En el caso de Azpeitia, el veterano perio-
dista gastronémico que también ejerce como profesor de Gastronomia Vasca en el
Basque Culinary Center, no puede estar mas satisfecho ya que hace dos afios su libro
“La Senda del Pintxo”, elaborado al alimén con su socio, el fotografo Ritxar Tolosa, fue
elegido como mejor libro del Estado y segundo mejor libro del Mundo en la categoria
“Culinary Travel” de los sonados premios.

Resulta paraddjico que este premio llegue al final de un afio, 2016, que ha resulta-
do muy negativo para el pintxo donostiarra. EI aumento del turismo en la capital gui-
puzcoana ha traido consigo una afluencia de grupos inversores que se estan haciendo,
poco a poco, con interesantes bares de la ciudad que cierran por finalizacién de con-
trato, agotamiento o jubilacidn, principalmente de la Parte Vieja donostiarra, implan-
tando en ellos un modelo de negocio en el que impera la vulgaridad, los pintxos con-
vencionales de calidad discutible, los altos precios y el plato ofrecido sin mediacion,
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directamente, al morro del cliente que
se acerque a la barra, sea éste turista
0 local. Esta tendencia imparable esta
propiciando que muchos donostiarras
hayan empezado a evitar la Parte
Vieja en sus rondas gastrondémicas.
Josema Azpeitia, precisamente, ha
criticado duramente esta practica
recientemente mediante un post
publicado el 21 de diciembre en su
muro de Facebook bajo el nombre
“S.0.S. Parte Vieja” que ha sido
compartido y comentado masiva-
mente creando un efecto domind
que ha llegado hasta las mas altas
esferas de la hostelerfa donostia-
rra que tarde o temprano se van a
ver obligadas a tomar cartas en
un asunto que puede afectar a la
imagen turistica y gastrondmica
de calidad de la Bella Easo.

Las dos obras comentadas
de Azpeitia, tanto “La Senda del
Pintxo” como “Pintxos de leyen-
da” ahondan, precisamente,
en la necesidad de defender
una gastronomia en miniatura de
calidad, huyendo del plato y la vulgaridad. Ambos volimenes son, ademas
de dos libros con miga tedrica y gran cantidad de recetas, dos buenas
guias para intemarse con todas las garantias en el cada vez mas enga-
floso mundo de los pintxos de nuestra ciudad.

Sea como sea, con éste ya es el tercer premio Gourmand (dos prime-

TrARYIALG
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ros premios estatales y un
Segundo internacional) que
Azpeitia ha conseguido para
los pintxos donostiarras. El
libro “Pintxos de Leyenda” com-
pite ahora, al igual que su ante-
cesor, con los voliimenes de
otros paises, en la final interna-
cional cuyos premios seran pro-
clamados y repartidos en la ciu-
dad de Yantai (China) el proximo
28 de mayo.

En 2015, el Gobierno Vasco, por
medio de la agencia Basquetour y
el programa Euskadi
Gastronomika, colabor6 para que

Josema Azpeitia y Ritxar Tolosa
pudieran estar en Yantai defendien-
do su candidatura, hecho que sin
duda facilitd la consecucion del
segundo puesto en el palmarés mun-
dial. No estarfa de mas que las insti-
tuciones, y no hablo necesariamente
del Gobierno Vasco sino de entes méas
préximos como la Diputacion foral de
Gipuzkoa o el Ayuntamiento donostia-
rra, valoraran como es debido el esfuer-
20 que este gastronomo guipuzcoano
estd realizando por potenciar los pintxos de calidad de nuestra ciudad y
se dignaran a colaborar, tras los muchos despilfarros y desaciertos de
2016, en la discreta pero efectiva labor de este periodista para que en
mayo en China nuestros pintxos puedan acceder al altavoz internacional
de los Premios Gourmand.

Algunos de los bocados recogidos en el libro “Pintxos de Leyenda” retratados por el certero ojo de José Lopez, de Diaporama Estudio Foto.
De izquierda a derecha: Gilda (Casa Vallés), Taco de bonito a la vinagreta (Casa Tiburcio) y “Bob Limdn” (Bar Zeruko)

>> Jarraiguzu Facebook-ean: www.facebook.com/ondojan




26 <

Il pilpileanaldente

IMANOL A. SALVADOR

FICOBA ACUGER[\ LA 11 TXINGUDI BEER WEEK

Del 27 de febrero al 5 de marzo tendrd lugar en la comarca del
Bidasoa la 22 Edicion de la Txingudi Beer Week, un evento cervecero de
primer orden que duraré toda la semana y que culminaré con una gran
Feria de la Cerveza en FICOBA durante todo el fin de semana, concreta-
mente el sabado 4 y el domingo 5 de marzo.

Importante Feria en FICOBA

Dicha feria va a ser el mayor y mas interesante encuentro de productores
y amantes de la cerveza artesana celebrado hasta la fecha en Gipuzkoa.
Juntard a mas de 25 cerveceras, locales, nacionales e internacionales que
acudiran con su mejor género, contara con talleres, even-
tos, juegos para nifios (hinchables), actuaciones de DJs...
ademés de todas las medidas necesarias de seguridad,
ambulancia, vigilancia, etc... a lo largo de toda la feria. Y
para acompafiar la cerveza, contaré con la presencia de 8
Food Trucks que ofrecerén diferentes tipos de comida infor-
mal a lo largo de toda la jorada.

La entrada a FICOBA costara 5 euros con el vaso ofi-
cial de la feria y se sortearan lotes de cerveza entre los
asistentes. Y se dard también la opcion de acceder a la
feria sin el vaso por 2 euros.

Los horarios de la feria seran los siguientes:
-Sabado de 11:00 a 0:00
-Domingo de 11:00 a 21:00

Flaza Anz

Son ya varios los productores de cerveza artesana que han confirmado
ya su asistencia a la Txingudi Beer Week. De momento, las cerveceras
confirmadas que contarén con stand en la Feria son: Bidassoa Basque
Brewery, Mala Gissona, Basqueland Brewing Project, Laugar, Naparbier,
Gross, ZarautzBeer, Sesma Brewing, Drunken Bros, Falken, Brew & Roll,
Biribil Brewing, Garagart, Bobs Beer, La Quince, Guineu, La Pirata,
Populus, Arriaca y Littel Bichos. Asimismo, acudiran 4 cerveceras interna-
cionales invitadas: Moor (Inglaterra), De Molen (Holanda), Tempest
(Escocia), Free Lions (Italia) y una qauinta por confirmar, ademas las que
se sumen a lo largo del mes que falta para la fecha.

BHULEUAHU afzar(’hene? =
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Son igualmente muchas las empresas y personas
que estan trabajando para que la Txingudi Beer Week
sea un éxito. Como organizadores, figuran las cerve-
ceras Bidassoa Basque Brewery y Mala Gissona, los
bares Boulevard y Estebenea (ambos de Irun) y el pro-
pio FICOBA.Y como colaboradores encontramos casas
como Localbier, Zapiain Distribucion, IRC Distribucion,
Beerbao Quality Beers y Comercial Sobrinos de
Amador Aldama.

Otras actividades

Respecto a las actividades que se celebraran a lo
largo de toda la semana, aunque todavia no esta del
todo terminado el programa, podemos adelantar que
se realizaran varios eventos por toda la provincia, que
tendrn especial intensidad en la zona de Txingudi,
donde todos los dias habra gran cantidad de locales
que ofrecerdn pintxo + cerveza artesana todos los
dias. Y el Viernes 3, como antesala de la feria que
comenzaré al dia siguiente, tendrd lugar un poteo
popular por la zona de San Juan y Mosci con los cer-
veceros que acudiran a la feria.

Se puede adelantar también que a lo largo de la
semana habré diferentes actividades en todos estos
establecimientos especializados en cerveza:

-Irun: Aia, Sanwico, Kabigorri, Orrua, The Bohemian,
Estebenea, Boulevard, Tap Room de Bidassoa Basque
Brewery y alguno més por confirmar

-Hondarribia: Basque, Etxeberria, Kai Zahar,
Sebastian y alguno mas por confirmar

-Donosti: Bar Desy, Pub Drop, Mala Gissona Beer
House y alguno mas por confirmar

-Eibar: EzDok

-Beasain: Irizar Etxea

Se puede seguir la programacién actualizada de la
Feria y la Semana en redes sociales:

-Facebook: txingudi beer week

Twitter: txingudibw

-Instagram: txingudibw

Y también en la web:

www.txingudibeerweek.com

Pagina anterior:

Arriba: Instalaciones de Ficoba, donde tendrd lugar
el acto mds importante de la Il Txingudi Beer Week:
la Feria que se celebrard el fin de semana

del 4y 5 de marzo.

Abajo: Logotipos de los

organizadores de la Txingudi Beer Week.

En este pagina:

Logotipo oficial de la Txingudi Beer Week

y logos de tan solo algunas de las cerveceras

que acudiran a la misma.

FOTOGRAFIAS: RITXAR TOLOSA
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La de Liteo Leibar es una cara muy conocida en el mundo de la hosteleria gui-
puzcoana. No en vano este donostiarra del que no hay que mencionar el apelli-
do para hablar de €l entrd, con la tiema edad de 14 afiitos, en la distribuidora
de su tio, Amador Aldama, que entonces Ilevaba conservas y vinos. A pesar de
que la empresa siempre ha sido de pequefio tamaio, adquirid una cierta noto-
riedad entre 1995 y 2010 cuando llevaron en exclusiva la cerveza alemana
Warsteiner, que durante aquellos afios pegd muy fuerte en Gipuzkoa. Fue en
aquel periodo, concretamente en 2003, cuando Liteo se hizo cargo de la empre-
sa al jubilarse su tio.A partir de entonces todo vino en cadena: Warsteiner le reti-
16 la exclusividad en 2010, Liteo paso a llevar otra gran casa, Veltins, ademas
de otras muchas cervezas de importacion, y en 2014 empezo a dedicarse a la
distribucion de cervezas artesanas. “Nunca habia distribuido cervezas artesa-
nas, pero Vi que empezaba a convertirse en un tema interesante, ademas me
gustaban mucho, sobre todo tras un viaje a New York en el que pude conocer y
degustar a fondo el fendmeno.” Asf pues, Liteo, con la ayuda y las recomenda-
ciones de Mikel y Antonio, de la Cerveceria Boulevard de Irun empez6 a llevar

LITED LEIBAR: TODO POR LA BIRRA

la distribucién de diferentes casas artesanas. Emmpezo con Bidassoa Basque
Brewery, de Irun, siguié con La Quince de Madrid, al afio siguiente empez6 con
Mala Gissona de Oiartzun... y a dia de hoy cuenta con un catalogo de mas de
250 cervezas y un stock que actualiza todas las semanas, enviando las actua-
lizaciones a todos sus clientes, que abarcan desde personas y establecimientos
donostiarras hasta clientes de Escocia, Estonia, Estados Unidos...

Liteo esta encantado con el boom que esta experimentando la cerveza arte-
sana, que relaciona directamente con la mejora en el paladar de la gente y las
redes sociales. “La gente de ahora prefiere calidad a cantidad.Y muchos aman-
tes de estas cervezas estan dispuestos a pagar 10-15 euros por una buena bote-
Ila, igual que se hace con un vino. Eso si, mientras en otros sectores se mira al
envase, en este mundo la gente mira a lo que hay dentro. Hay que tener en cuen-
ta que mucha gente incluso hace su propia cerveza, pero siguen consumiendo
cervezas artesanas de marca. A fin de cuentas, hacer una cerveza es facil, hacer
una buena cerveza es dificil, y hacer una buena cerveza todo el tiempo es de
expertos” afirma convencido.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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Para ayudarle con la gestion de tantas cervezas y su
comercializacion, Liteo cuenta con la colaboracion de
Txomin Garmendia, zarauztarra que llevo 4 afios el Never
Stop de Reyes Catlicos, primer bar donostiarra con 10
grifos de cerveza artesana. Precisamente fue con Txominy
con su gran amigo Javier Lopez “Batallas” con quienes
compartimos mesa en la sociedad Mons de Intxaurrondo
para elaborar este articulo. Liteo y Batallas nos ofrecieron
un gran alarde culinario con Kokotxas al pil-pil, Tortilla de
bacalao y Carrilleras que fueron maridadas con las mas
variopintas cervezas artesanas, llamandonos poderosa-
mente la atencién la mexicana “Dios Mio”, elaborada con
chiles que le transmiten un gusto picante que maridaba
especialmente bien con la comida propuesta.

La sobremesa sivié para que Liteo, Txomin y Batallas
nos pusieran al dia acerca de los establecimientos mas
interesantes de Gipuzkoa para disfrutar de una buena
cerveza artesana. Tome nota pues, el lector o lectora, de
la seleccion propuesta por estos locos de la birra:

En Donostia: Drop (Reyes Catdlicos), Akerbeltz y
Etxeberria (Parte Vieja), Aufiamendi (E! Antiguo), Desy,
Mala Gissona y Robinson (Gros), Kafa Bikaiia (La
Zurriola) y Aldazabal (Loiola).

En la provincia: Boulevard y Estebenea (Irun), Basque
y Etxeberria (Hondarribia), Kantoi y Sugaar (Ordizia), Iri-
zar Etxea (Beasain), Motz y Berri (Urretxu), Kukue (Legaz-
pi), Ez dok (Eibar), Arrasate (Arrasate), Marley (Zarautz),
El Caserio (Hemani) y Charlie Chaplin (Azpeitia).

Liteo no puede estar més satisfecho ante el auge que
esta tomando el fendmeno de la cerveza artesana en
Gipuzkoa, y subraya la aparicién de casas que, en su opi-
nion, lo estan haciendo muy bien, como Mala Gissona,
Bidassoa Basque Brewery, Zarautz Beer, BBP o Gross,
que va a abrir pronto su propia fabrica en Donostia. Por
supuesto, Liteo y muchas de sus cervezas estaran presen-
tes en la Txingudi Beer Week del proximo mes (ver pags.
26y 27), una buena ocasién para conocer a este caris-
matico amante de la cerveza y sus productos.

FOTOGRAFIAS: RITXAR TOLOSA

Ingredientes (4 personas)

1 kilo de kokotxas de merluza; aceite
de oliva; 5-6 dientes de ajo; sal; perejil

Elaboracion

Limpiar bien todas las kokotxas, quitando-
les las “barbas”, que reservaremos en un
plato o en un cuenco, aparte.

Confitar en un cazo alto un poquito de ajo
a fuego lento y dejar que el aceite se temple
(que permita tocarlo con la yema de los
dedos sin quemarnos). Afiadir las barbas de
las kokotxas y trabajarlas con movimientos
circulares, tiempo y paciencia, hasta que se
emulsione y se forme el pil-pil, que pasare-
mos a otro plato o cazo con la ayuda de un
colador.

En una cazuela baja o tartera, colocar un
fondo de aceite de oliva y afiadir unos ajitos

Egilea / Autor:
Liteo

Leibar

Comercial Sobrinos de
Amador Aldama
DONOSTIA

Tf. 609 43 07 66

en |aminas dejando que se doren. Mientras
se doran, pasamos las kokotxas por sal y las
vamos colocando en la tartera.

Dejar que se hagan un poquito, justo que
cojan calor por dentro, e ir afiadiendo poco
a poco el pil-pil que hemos elaborado con
sus barbas. Ir ligando la mezcla y afiadiendo
pil-pil, ligar y mezclar...

Una vez terminado el plato, espolvorearlo
con un poco de perejil recién picado.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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ASADOR CASTILLO: CASA JULIAN, EN EL GOIERRI

A mediados del pasado afio nos hicimos eco de la inauguracion del Asador
Castillo Matias Gorrotxategi, ahierto el pasado 21 de abril en las instalaciones
del Hotel Castillo, en Olaberria. Teniamos pendiente el acudir a este restauran-
te a degustar su carta, cosa que hicimos el pasado mes noviembre. Si conoce-
mos minimamente el devenir de la gastronomfa vasca, seremos conscientes de
que al entrar en este comedor estamos pisando un lugar histérico, el local
abierto por José Castillo, el cocinero més popular de mediados del siglo XX, que
tuvo el buen tino de abrir un hotel haciendo honor a su apellido al mismisimo
borde de la Nacional-1. Viendo a dia de hoy el paso imparable de coches y
camiones, parece increfble que en su dia el célebre y ocurrente cocinero tuvie-
ra la ocurrencia de colocarse en mitad de la carretera para detener a los vehi-
culos e informarles sobre la existencia
de su nuevo restaurante, pero es un
hecho veridico que el bueno de Castillo
lo hizo... hasta que la policia le di6 un
“aviso” sobre lo poco adecuado de su
actitud. A dia de hoy el gran chef no
hubiera durado ni un minuto sobre el
asfalto antes de ser arrollado. Y es que
los tiempos avanzan y las circunstan-
cias cambian...

En el caso de los Gorrotxategi, ni se
les ha ocurrido la posibilidad de parar
el tréfico. La fama del restaurante
madre, Casa Julian de Tolosa, abierto
en 1954 vy dirigido por Matias

Gorrotxategi desde 1981, ya es suficiente para que los amantes de la buena
mesa se enteren de su existencia. Matias y su hijo, Xahier, acuden con regulari-
dad a este espacio situado, significativamente, a escasos metros de donde se
hallaba el caserio Ifiausti de Idiazabal, lugar de nacimiento de Matias. Estos
experimentados hosteleros han formado un solvente equipo encabezado por el
jefe de cocina, Joxe Mari Olaziregi, y el jefe de sala, Miguel Cruz, nieto de
Alejandro Goya. Olaziregi es un veterano cocinero oiartzuarra que cuenta con una
dilatada experiencia como jefe de cocina en establecimientos como el Hotel
Maria Cristina, el restaurante Urola, la Venta de Etxalar o la sidreria Zelaia, entre
otros. Su cocina se hasa, ademas de en la parrilla, en el producto de tempora-
da. La degustacién comenzd con unas maravillosas Alcachofas con foie, justo
cocidas al dente y terminadas a la
plancha, que les aporta una atractiva
textura crujiente. E foie y el jamon ibé-
rico terminan de completar un plato de
10.A continuacion, nos fueron sewidos
unos melosos Txipirones a la plancha,
seguidos de unos sabrosos Hongos
laminados a la plancha acompafiados
de una untuosa yema de huevo y un
aceite de perejil que complementaba
el plato a las mil maravillas.Y antes de
pasar a la txuleta, Joxe Mari Olaziregi
nos hizo degustar un untuoso Foie fres-
co con salsa de pasas y pifiones, todo
un clasico de inspiracion francesa, uno

>> todos los restaurantes de gipuzkoa en: www.ondojan.com
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de esos platos que a dia de hoy cuesta encontrar en nuestras cartasy que este  comida en este asador que, sin duda, merece la pena ser conocido. EI Asador
chef elaboraba en su dia en Casa Urola. Una auténtica delicia que nos retrotrae  Castillo-Matias Gorrotxategi abre de martes a domingo los mediodias, y da
a sabores pasados que hoy dfa estamos olvidando. cenas los viemes y sdbados. No cuenta con mendis y comer a la carta en sus

Tras los excelentes entrantes, pasa-
mos al fuerte de la casa, la Chuleta de
viejo acompaiiada de los inimitables
pimientos del piquillo de Casa Julidn.
Aqui es donde se entiende la grandeza
del asador tolosarra, que ha sabido tras-
ladar a su sucursal el sabory la calidad
de la casa madre. Tanto los pimientos
como la came gozan de una calidad y
un sabor excepcional y solo nos haria
falta cerrar los ojos para sentimos en la
sede original.

Una rica Tarta de queso elaborada
con Idiazabal y coulis de frutos rojos
puso el broche de oro a una excelente

dependencias ronda los 40-50 euros.
Cuenta con una capacidad de 60-80
personas, aunque en caso de eventos
podria ofrecer hasta unos 150 cubiertos.
Hay que destacar que ademds de sus
excelentes cames, en Castillo podemos
degustar pescados a la parrilla como el
Rape o el Cogote de merluza, siempre
disponibles, asi como cualquier pesca-
do o marisco por encargo.

ASADOR CASTILLO -

MATIAS GORROTXATEGI
Ctra. N-1, Km. 417 - OLABERRIA
(Hotel Castillo). Tf: 943 88 19 58

>> Y ahora... siguenos también en Facebook!!!
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BIDEZAR TABERNA: DE PINTX0S POR ZUMARRAGA

Bidezar es, sin duda, un local de tres estrellas: Roger, Koldo y Elisabete.
Entre los tres han conseguido que en tan solo cinco afios, este bar se con-
vierta en un lugar referencial para txikiteros, amantes de los pintxos y
piiblico en general. Roger Hidalgo, de Zumarraga, es el loco de los vinos.
Los amantes de los buenos caldos pueden estar seguros de que aqui
siempre encontraran varias botellas interesantes, muchas disponibles por
copas y convenientemente servidas. Koldo Ruiz, donostiarra, es quien pre-
para la barra, distribuye los pintxos... e incluso participa en su creacion
actuando de bisagra con la cocina. Entre ambos socios dirigen el bar que
cuenta, como decimos, con una tercera estrella en la figura de Elisabete
Garmendia, la cocinera goienitarra que lleva con ellos los cinco afios que
Ilevan funcionando en Zumarraga. “La primera entrevista de trabajo que
hicimos para buscar cocinera fue con Elisabete, y aqui esta, desde el pri-
mer dia” nos comenta Koldo rememorando los inicios en Zumarraga.

Acudimos hace poco al Bidezar para conocer el pintxo ganador del
premio al Pintxo més Original en el recientemente celebrado Concurso
de Pintxos de Zumarraga. Se trata de “Odolki-alearen txalupa” (Txalupa
de granos de morcilla). El pintxo consta de dos partes: una brocheta
que incluye una bolita de morcilla rebozada, un pimiento jalapefio y una
lagrima de pimiento, y por otra parte un risotto de morcilla de verdura.
Primero debe comerse la brocheta de un bocado, que aporta un toque
de picor justo al paladar y, a continuacicn, atacar al risotto que es ser-
vido sobre una txalupa de papel de bambd. Se trata de un pintxo equi-
librado al que la brocheta picante aporta una gracia especial y dota de
vida. Lamentablemente, una vez finalizado el concurso, el pintxo no esta-
ra disponible en el bar ya que su elaboracion es muy costosa.

En cualquier caso, que nadie se lamente. La barra del Bidezar luce
otros muchos encantos todos los dias a partir de las 9:30 de la maiia-
na. A esa hora empiezan a salir las tortillas y a partir de las 10:30 empie-
zan a aparecer los pintxos elaborados. “Hemos conseguido que la gente
nos tenga como un bar referencial de pintxos” comenta satisfecho Koldo,
“y cada vez viene més gente, algunos desde la otra punta del pueblo”.

La Gilda, que se sirve en un vasito acompaiiada de una vinagreta, es el
pintxo que més sale, tanto por su calidad como por su excelente precio
(1 euro), y los que le siguen en preferencias por parte del piblico son la
Berenjena rellena con bolofiesa, tomate y jamén, el Calabacin relleno de
gulas y gambas, los Montaditos de revuelto de esparrago triguero, gam-
bas, ajito y champis, el Jamén con ibérico, pimiento, queso de cabra a la
plancha y cebolla caramelizada, el Triangulo de vegetal con huevo y
jamén, la Ensaladilla rusa, el Montadito de huevo frito con bacon, el
Montadito de milanesa de pollo... se trata de pintxos consistentes y sucu-
lentos, que requieren de unos cuantos bocados para darles matarile, una
opcidn genial para matar el hambre de media mafiana (0 media tarde) y
seguir funcionando. Ademds, los precios de los pintxos oscilan entre 1,70
y 2,50 euros, precio nada exagerado para los tiempos que corren.

Bidezar abre todos los dias. Los pintxos estan disponibles todo el dia
salvo entre las 3y las 5:15 de la tarde, en el que se renueva la barra.
Ademés, cuenta con muchas més opciones como mend del dia, platos
combinados, bocadillos, huevos rotos... una opcién muy a tener en cuen-
ta si nos dejamos caer, cualquier dia y a cualquier hora, por Zumarraga.

BIDEZAR TABERNA
Bidezar, 17. ZUMARRAGA. - Tr: 943 25 38 56

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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¢Hacen unos callitos ??
Nos gusta mucho el Haizpe, el pequefio bar de Intxaurrondo en el que uno se siente como en casa de la mano de Javier Ormazabal y Esther Vallés, quien fuera en
su dia la ganadora del Campeonato de Cocina Alcorta-Martin Berasategui. Esther es una de esas cocineras de casta, todos los dfas al pie del cafidn, elaborando
los fondos y las salsas necesarios para sus platos caseros. Y es que en Haizpe encontramos esos productos cada vez més dificiles de hallar en las harras como
morros, callos, oreja, sangrecilla, albondigas, ajoarriero, crestas de gallo, carilleras... Hace unas semanas, Esther nos llamé para que fuéramos a probar de nuevo sus
riquisimos callos, ya que habia decidido bajarles la cantidad de tomate y elaborarlos con una salsa mas cercana a una vizcaina. Podemos afirmar que los callos del
Haizpe, que ya de por i eran ricos, han ganado, y mucho, en sabrosura y suculencia. No se queden sin probarlos !! BAR HAIZPE. Plaza Sagasti-Eder, 12. Intxaurrondo.
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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 (Ibéricos,
Huevos rotos, Ensaladas templadas, Fritos caseros...) 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 variedad de postres caseros: Arroz con
leche de caserio, Tarta de queso... 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
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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.




DEBA

HONDARTZA, 5

TEL. 943191101/
943 19 20 48

www.urgain.net

Xabier Osa dirige desde 1980 este restaurante especializado en pescados y
mariscos del Cantabrico en cuya carta tienen vetada la entrada los productos
congelados o de piscifactoria. Las elaboraciones son caseras y las cames pro-
vienen al 100% de Euskal Herria. Destacan los Pescados a la parrilla (Rodaballo,
Besugo...), los Mariscos (Langosta, Bogavante, Cigalas...) y especialidades como
Foie de la casa, Carpaccio de buey, Ensalada de marisco, Panaché de verduras,
Hongos a la plancha, Pulpo a la gallega, Cabrarroca en salsa verde con patatas,
Chuletdn a la parrilla, Biscuit de higos con salsa de nueces, Tarta de frutos secos,
Mousse de chocolate... En su cafeteria, 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.

BELAUSTEGI ELGOIBAR
BASERRIA S

TEL. 943 74 31 02
www.belaustegi.com

DONDE EL TIEMPO DESCANSA...
Y LOS SENTIDOS DESPIERTAN

Hace mas de 12 afios Josu Muguerza convirtid 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,
asi como una terraza que en verano se cubre con una atractiva carpa estilo jaima.
Carta: 40-50€ Menii del dia: 12€ (En terraza: 14€). Menii degustacion: 37,50€
Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo y lunes, y martes todo el dia.

ASTELENA EIBAR

GASTROTEKA

VINOS, PINTXOS DE AUTOR...
Y CARNES DE MADURACION EXTREMA
— < 5

ESTAZINO, 7
(Junto a la estacion de tren)
TEL. 943 20 70 32

Las cames de vaca gallega de maduracion extrema son la propuesta més original
de este gastrobar sito junto a la estacion de tren de Eibary dirigido por David Vallejo
quien, ademas de estas intensas cames frece otras muchas especialidades como
caza en temporada, gran variedad de Pintxos frios y calientes (Milhojas de beren-
jena, Carilleras con hongos, Morcilla de

Olano, Brocheta de entrecot...), Ihéricos, |3

Cazuelitas, Platos combinados... y, sobre |

todo, una amplisima variedad de vinos,

en concreto cerca de 150, un tercio de los

cuales se ofrece por copas y perfecta-

mente conservados y senvidos. Un mundo

de sabor en pleno centro de Eibar.

KANTABRIA EIBAR

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

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

Enclavado en el alto de Arrate y dirigido por Maite Iriondo, Lorea Zubiaurre y Aitor
Barrueta, este restaurante familiar cuenta con un luminoso comedor con grandes
cristaleras y espectaculares vistas, que puede acoger bodas hasta 180 comensa-
les. Su cocina nos deleita con productos de temporada y especialidades tradicio-
nales como los imprescindibles Fritos variados, Ensalada templada de txangurro y
bacalao, Salpicn 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 chacolate caliente... Kantabria abre todos los dias a las 11 de la mafiana y la
cocina no cierra hasta las 10:30 de la noche, siendo posible acudir a comer a
cualquier hora del dia. Carta: 40-45€ Menii del dia: 11,00€ (en el bar) 14,00€
(en el comedor) Menii fin de semana: 25€ Tarjetas: Todas menos American
Express Cierra: Lunes noche y martes todo el dia.
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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
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Las carnes y pescados a la parrilla, asi como las chuletas de viejo con
maduracion extrema son la especialidad indiscutible de este imponente
asador-sidreria situado en las faldas de Jaizkibel, que en mayo de 2016 ha
cumplido 10 afios dirigido por los jovenes hermanos Arantxa y Jon Ayala.
En su hermoso comedor, con capacidad para 160 personas, podemos
degustar especialidades como Antxoas artesanas, Carpaccio de txuleta con
helado de queso; Vieiras asadas a la parrilla, Besugo a la parrilla, Txuleta
de viejo premium (con maduracidn normal) y Txuleta de viejo Dry Age (con
maduracion extrema), Tabla de quesos del pais... Carta: 50-60€ Menii
sidreria: 35€ (+ IVA) Menii: 22€ Tarjetas: Todas menos A. Express. Cierra:
Domingo noche y lunes noche. Abierto a partir de las 13:00 h. (Sabados y
domingos a partir de las 13:30). Amplio parking.

RESTAURANTE
ANTXON

COCINA ORIGINAL Y SORPRENDENTE
EN UN MARCO INTIMO Y ACOGEDOR
| "

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.



SANSONATEGI HERNANI

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

ESPECIALIZADOS
EN CELEBRACIONES

En este restaurante familiar, sito entre Hernani y Astigarraga, a 10 minutos
de Donostia por autovia, entre hermosos paisajes, Aritz Ansola y Libe
Salaberri ademas de su variada cocina tradicional con toques actuales y
sus atractivos mends, les animan a degustar sus sugerencias de temporada,
y a disfrutar de las verduras de temporada cultivadas en su propia huerta.
Con capacidad para 180 personas, resulta ideal para comuniones, bautizos
o hodas, y puede reservarse el restaurante en exclusiva para cursos, catas,
fiestas privadas... También pueden contratarse fuegos artificiales para
bodas o celebraciones. No duden en consultarlo. Menii degustacion: 28€
Menii Hernani: 25€ Carta: 35-40€ Tarjetas: Todas. Abre: Jueves a domin-
g0 a mediodia, y las noches de viemes y sabado. Parking. Acceso minusvali-
dos. Parque infantil. Menores de 8 aios: Mend gratis.

ALDASORO BERRI

EXCELENTE COCINA TRADICIONAL
EN PLENO CENTRO DE LAZKAO

El Aldasoro cambia de emplazamiento, aunque sigue en las habiles manos del
lazkaotarra Juan José Martinez de Rituerto Arregi, que ofrece una cocina case-
ra que juega con el mercado y el producto, recuperando los platos de casque-
ria casera que se habian perdido con el tiempo (Manitas, Callos, Morros, Oreja
al ajillo, Manitas rellenas de hongos y foie...). En un espacio més amplio y dota-
do de una gran zona de barra con gran variedad de pintxos, vinos y raciones, y
un discreto comedor para carta, en la oferta de este chef siguen destacando las
Ensaladas templadas (De Bacalao, de Idiazabal, de Pato...), los Pescados fres-
cos (Besugo, Rodaballo...) o la Carne, de calidad garantizada (Chuleta de racidn
0 de kilo, Carrilleras de ternera en salsa cazadora...). Todos los postres son case-
ros (Cuajada, Arroz con leche, Flan, Crepes de chocolate, Tarta de queso...) La
carta de vinos es igualmente remarcable. Carta: 30-35€ Menii del dia: 11€
Menii de fin de semana: 20-25€. Tarjetas: Todas. No cierra.

ITZIAR

ARRIOLA AUZOA

TEL. 943 19 11 37
61573 94 32

www.sakabaserria.com

PERLAKUA-SAKA | (1

RESTAURANTE, AGROTURISMO...
Y CAPEAS

Perlakua es un lugar con un encanto especial. Regentado hoy dia por la familia
Arrizahalaga Carrasco, que sigue, de la mano de Asier Arrizabalaga, enviando sus
toros a los festejos taurinos de toda Euskal Herria y alrededores, y organizando
capeas para los clientes (bodas, despedidas, celebraciones...) en la plaza del pro-
pio restaurante, dotada de espectaculares vistas al mar. Rodeado de bellos paisa-
Jes, Perlakua cuenta con un precioso comedor ristico en el que podemos degustar
la especialidad de la casa, el Guisote de toro, ademés de platos como Ensalada
templada de gambas y gulas, Revuelto de hongos, Alubias, Pescados a la parrilla,
Chuletdn... y por encargo, Cordero y Cochinillo asado. La mayoria de ingredientes,
desde los tomates hasta los huevos, se adquieren en los caserios de los alrededo-
res. Carta: 25-30€ Menii del dia: 11€ Menii fin de semana: 19€ (Bebida apar-
te) Meniis para grupos: Entre 23 y 28€ (Café e IVA incluido) Parrillada de maris-
co (fines de semana): 35€ (Para 2 personas). Tarjetas: Todas. No cierra.

COMIDA PARA LLEVAR
ELABORADA CON CARINO

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

AZPIKOETXEA

PINTXOS MUY ESPECIALES TEL. 943 73 13 87
Y GRAN COCINA
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En su bar, Azpikoetxea ofrece una de las barras de pintxos més 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€ Menii fin de semana: 17,50€ (domingos,
20€) Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos noche y lunes todo el dia.

PATXIKU-ENEA | &

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 ohsesion 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 aiios 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 carnicas 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-
1o 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.

GURUTZE-BERRI

OIARTZUN |

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

www.gurutzeberri.com

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

Hotel Restaurante familiar situado a los pies de las 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 mdltiples viajes: Terrina de pato salvaje,
Ensalada de perdiz en escabeche con foie, Salteado de mollgjas y hongos,
Kokotxas al pil-pil, Moussaka a la egipcia, Mousse de queso de Idiazabal...
La temporada de la caza es una fiesta en Gurutze-Berri con excelentes
platos de Ciervo, Jabali, Liebre... Su carta de vinos enloguecera a los
amantes de los grandes caldos con afiadas de 1925, 1952... a precios
excepcionales. Hotel de 36 habitaciones a muy buen precio. Menii:
12,50€ Carta: 45 - 50€ Parking propio. Cierra: Lunes. Tarjetas: Todas.
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ORDIZIA / TOLOSA

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

PICOTEO DE DIA,
BUENAS COPAS DE NOCHE

Ihon Leunda, Aitziber Jauregi
2015 el 19-90 de Ordizia, manteniendo el mismo nombre, oferta y filosofia que el
19-90 de Tolosa, especializado en pintxos durante el dia y copas y Gin-Tonics por
las noches. Oferta variada, exquisita presentacion y eficaz ejecucion definen estos
establecimientos en los que encontramos pikoteo, ensaladas, huevos rotos, racio-

y Koldo Sarasola han inaugurado en diciembre de

nes y el Txoko-hurger, con hamburguesas de entrecot de buey de Alejandro Goya
elaboradas en su punto ideal. En pintxos cabe destacar la Brocheta de langostino
y bacon; Tipirdn plancha; Huevo roto de patatas y txistorra de Arbizu; Carrilleras de
ibérico; Solomillo de vijo; Tempura de rape y langostino... asf como raciones de
Txipirones rebozados; Pulpo a la plancha; Ensalada de langostino y tipirdn... En 19-
90 encontraremos, también, una amplia seleccion de vinos perfectamente cuida-
dos para acompaiiar a los pintxos o a cualquier producto de su extensa variedad
gastronmica. Ambos locales cuentan, ademas, con una excelente terraza.

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
JS 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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ASADORCASTILLO | (=
MATIAS GORROTXATEGI | searis

UN ASADOR TOLOSARRA
- EN PLENO CENTRO DEL GOIERRI

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

ORENDAIN

ORENDAINGO OSTATUA

ERROSARIO PLAZA
TEL. 943 65 30 48

Dirigido desde 1994 por Paulo Garaialde y Enkarni Garmendia Mendiburu, Orendaingo
Ostatua es un local que sigue manteniendo el sabor de lo auténtico, sito en el precioso
pueblo de Orendain, a caballo entre Tolosaldea y 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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ORMAIZTEGI

KUKO

BERJALDEGI PLAZA
TEL. 943 88 28 93

INNOVACION Y

FIDELIDAD AL PRODUCTO

=

Literalmente escondido en Ormaiztegj, 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-inviemno, 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.




LA CERVE

LA PRIMERA CERVECERIA CON
_ CERVEZA “DE BODEGA” DE GIPUZKOA

-y

En Trintxerpe, a 300 metros del embarcadero para Pasai Donibane, La Cerve es la 1°
cerveceria de Gipuzkoa con Cerveza de bodega natural recién hecha servida directa-
mente del barril. Edu y Amaia dirigen desde 2006 este local, reinaugurado con tres
espectaculares tanques refrigerados de 500 litros para conservar su nueva cerveza,
fécil 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 sabados noche, ademas, podemos degustar el Coctel de la Semana.
Menii del dia: 10€ (De lunes a domingo, al mediodia) Tarjetas: Todas. No cierra

GASTRONOMIA Y HOSPEDAJE
EN PLENA NATURALEZA

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

BOTARRI

INTERESANTES MENUS
Y MARISCOS FRESCOS

Txemari Esteban, actual campedn de Gipuzkoa de parrilla, dirige este céntrico res-
taurante que cuenta con 2 comedores climatizados: uno con Kupela de Sidra todo el
afo, y otro para reuniones de empresa, presentaciones, etc. En Botarri podremos optar
todos los dfas, sabados incluidos, por un completo y cuidado menti del dia tanto al
mediodia como por la noche, en el que siempre se incluye alg(in plato a la parrilla. La
Carta estd elaborada con productos de temporada con platos como Ensalada de boni-
to con piguillo confitado y mojo rojo, Embutidos de Guiiuelo, Terrina casera de foie con
higos, manzana y membrillo, Gambas de Huelva al horno, Codillo de cerdo confitado
lentamente en su jugo y maridado con cerveza artesana... Menii del dia (Mediodia y
noche): 14 €+ VA -Sabados: 24 €+ IVA- Menii Tolosa: 29,50 €+ IVA (Pan y bebida
incluido). Ment infantil: 8,50 €(IVA incluido). Meniis de celebraciones desde 30 €+
IVA. Acceso al restaurante para minusvlidos. Cierra: Domingos tarde-noche.

OTATZA ZERAIN

OTATZA BASERRIA
(CTRA. SEGURA-ZERAIN)
TEL. 943 80 17 57

SIDRERIA TRADICIONAL
CON DIVERSOS MENUS

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

=i

El 30 de marzo se cumpliran 12 afios desde que Margari Arruti se hizo con las riendas del bar-restaurante Apain de Urretxu, convirtiéndolo en una de las principales referen-
cias gastrondmicas y de pintxos de la villa, y que dirige a dia de hoy junto con Asier Zubillaga, . Apain abre las puertas todos los dias a las 7 de la maiiana e inmediatamente
empiezan a ofrecerse diferentes tortillas, destacando la espectacular Tortilla de patata de 22 huevos.A lo largo de la mafiana se ofrece todo tipo de pintxos, prestando espe-
cial atencion a los productos de cuchara y casqueria como Lengua en salsa, Callos, Oreja rehozada, Manitas de cerdo, Morros rehozados...que tienen gran éxito por parte
del pdiblico.Al mediodia, Apain ofrece un espectacular Menti del dia en el que todos los dias podemos elegir entre 15-20 primeros y otros tantos segundos, entre platos fijos
y sugerencias del dia. El mend, ademds, se ofrece también por la noche. EI pintxo-pote es otra de las propuestas de este dindmico bar, y se ofrece los viemes por al noche y
los domingos al medioda, regalando un pintxo por cada consumicién. En Apain también podemos comer a la carta con especialidades como Ensalada templada de bacalao,
Revuelto de hongos, Bacalao en salsa verde, Bacalao con piperrada y tomate casero, Solomillo o Txuleta de temera, Postres caseros... Menti del dia: 11€ (11,50€ con café)
Menii noche y sabado mediodia: 12€ (13€ con café) Menii de fin de semana: 17€+ IVA (café incluido) Menti Apain: 24€+ IVA Tarjetas: Todas. No cierra.

BIDEZAR ZUMARRAGA

BIDEZAR, 17.
TEL. 943 25 38 56

VARIEDAD GASTRONOMICA Y CUIDA-
DA OFERTA EN VINOS Y GINEBRAS

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-
més, 2 meniis infantiles y una gran variedad en ensaladas, destacando la de
Queso de cabra asi como sus raciones de picoteo (Cecina, Callos y morros...)
y los nuevos y espectaculares Huevos Rotos (con 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. Meni del dia: 9,90€ Tarjetas: Todas menos American Express.
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ETXEBERRI ZUMARRAGA

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

HOTEL-RESTAURANTE CENTENARIO,
RECQNDITO Y ENCANTADOR

Dirigido desde hace mas de 100 aiios por la familia Zubizarreta, Etxeberri es uno de los
més prestigiosos restaurantes de Gipuzkoa. En su acogedor comedor todos los detalles
se cuidan al méximo. La cocina, dirigida desde hace casi 20 afios por Bixente Egiguren,
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, 150 y 200 invitados. Carta: 55€ Mend del dia:
20€+IVA. Cierra:Domingos noche Tarjetas: Todas. Parking propio.




ALL | OLI

DISFRUTA DE UNA CALGOTADA EN UN
AUTENTICO RESTAURANTE CATALAN

En 2011 se inaugurd este atractivo restaurante de cocina catalana de montaiia
situado en Martutene, a 25 metros escasos del apeadero de Renfe. All i oli es un
espacio célido y acogedor dirigido por el cataldn César Barrera y la donostiara
Arantxa Mendioroz, que atesoran 27 afios de experiencia elaborando cocina cata-
lana 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 cames; Parrillada de verduras; Arroces de montaria; Rossejat
de fideos; Crema catalana; Reposteria casera...Hasta finales de abril, no hay que
perderse su Menti de calcotada, compuesto por aperitivo, pa amb tumaca, calgots
de Valls a la brasa, butifarra, crema catalana, vino y copa de Cava. Menii calgotada:
35€ (Bebida e IVA incluido). Mend del dia: 20€ (Dia y noche, fines de semana inclui-
dos) Cierra: Martes y miércoles (Salvo festivos y visperas) Tarjetas: Visa y Mastercard.

PASION POR LOS
PRODUCTOS DE LA TIERRA

El local ocupado hasta finales de 2011 por el Portaletas, ha sido retomado
por los hermanos Ciaurriz Iraizoz, de Elizondo, 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 ahierta de 11:30 de la
maiiana a cierre. Se preparan meniis concertados para grupos.

TRADICION Y MODERNIDAD
ATZ ERRETEGIA

e “ - 1
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, recientemente reno-
vados, uno de ellos privado, puede degustarse la gran especialidad del local: las Cames
y pescados a la parrilla (Chuletdn de vigjo, Besugo, Rodaballo, Lenguado...), acompa-
fiados de otras exquisiteces como Ensalada templada de langosta, Hongos a la plan-
cha con foie de pato fresco y salsa agridulce, Suprema de merluza con salsa de hon-
£0s, 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 atesora cientos de referencias de grandes vinos nacionales e
internacionales, y su bary su terraza cuenta con una amplia variedad de pintxosy boca-
dillos. Carta: A partir de 35€ Menii del dia: 11€ Tarjetas: Todas.Abierto todos los dias.

BERGARA

CLASICO ENTRE CLASICOS,
RECIENTEMENTE RENOVADO

pr

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 més 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 €l Bergara podemos, asimismo, aco-
modarnos en sus originales mesas y optar por un tentador Menii degustacion de
pintxos por 18 euros , compuesto de 6 pintxos a elegir, postre y bebida.
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BERA-BERA

COCINA TRADICIONAL Y NUEVOS
AIRES EN EL PALACIO DE AIETE

il B
Desde el 1 de agosto, Javier Penas e lzaskun Gurrutxaga, que han ejercido durante
més de 15 afios como jefe de cocina y jefa de sala en el restaurante Olentzo de Zizurkil,
han pasado a ocuparse de la gestion del restaurante del hotel Palacio deAiete. En este
elegante y acogedor espacio, Javi aplica sus platos de cocina tradicional que tan bue-
nos 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 llevan también la gerencia de la cafe-
teria del hotel donde pueden degustarse pintxos, bocadillos, sandwiches, cazuelitas y
unos sorprendentes huevos rotos con patatas y jamén. Menii del dia (mediodia y
noche): 15,40€ Buffet de desayuno: 12€ Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche.

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-
cién, por original y pionero en Donosti, el Festival de Noodles, un tentador men
que al ajustado precio de 18 euros (bebida aparte), se compone de un aperiti-
vo, Rollito vietnamita, Mushi de gambas y un plato de noodles a elegir entre
media docena de opciones. Carta: 35-40€. Menii Indochina: 30€ (bebidas
aparte) Menti Colonial: 38€ (bebidas aparte) Tarjetas: Todas. Parking Easo
justo bajo el establecimiento. No cierra. www.restaurantecafesaigon.com
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BORDA-BERRI

AKI SE GUISA!!

-

1y

Este ehblemético bar de la Parte Vieja acoge una cocina en miniatura prepa-

rada “al grito” desde cocina. Marc Clua, quien se formara en La Cuchara de
San Telmo, guisa la cocina de siempre sin perder el respeto por los alimentos
y sus sabores, con una precision matematica en las cocciones, en los puntos
de plancha y tostado, en las texturas... . Eiemplos de sus pintxos son el miti-
€0 Foie plantxa con un golpe de pimienta, Callos de bacalao al pil-pil, Pulpo a
la plancha con membrillo y crema de coliflor, Arroz steward con txipiron-
Maiden, Vieira asada con kalabaza vainilla, Risotto cremoso de Idiazabal o de
hongos, Pikillo relleno de carri-cabra, Merluza a la plancha con cus-cus,
Canelon de morcilla de Beasain, Ravioli de langostino y bacon, Croketa cremo-
sa de asado, Oreja de cerdo crujiente, Calcots de Valls con Romescu, Kebab de
costilla de cerdo ibérico, Sopa de ajo (en invierno)... Cierra: Lunes

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 cldsicos 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 o que a partir de ahora puede degustarse un excelente Chuletdn, ricas
Chuletillas de cordero a la parrilla, asi 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.




CASA TIBURCIO

ELSABOR |
DE LA TRADICION
[ =

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 refri-
to, Chuleton de viejo, Cordero lechal confitado, Biscuit de higos con salsa de nue-
ces... En su vistosa barra se ofrecen pintxos 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 i, 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

F l i : -
Dirigido por Pablo I.nurtl.iro 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

GAIERNA

i
>

Lo que fuera el antiguo Cascanueces ha sido retomado por Jorge Asenjo y Reheca
Barainca, jovenes cocineros que han pasado mas de tres afios al frente de la cocina del
Talasso Zelai de Zumaia. Jorge y Rebeca han reformado el restaurante convirtiéndolo en
un espacio didfano, recogido y acogedor,y le han afiadido una bonita terraza 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 presenta-
ciones y evidentes toques de autor, que se renovard a cada estacion, y que cuenta con
platos como Atiin en salazon casero con helado de wasabi y ajo negro; Oreja de cerdo
a la plancha con pulpo asado y romescu; Rodaballo salvaje con “ke la parid”, patata
asada, guindilas fritas y crema de algas; Cordero a baja temperatura en caldereta;
Mousse de queso con arena de cacao... Carta: 25-30€. Plato del dia (o dos medios,
aperitivo y bebida): 12,50€ Tarjetas: todas. Cierra: Lunes noche y martes todo el dia.
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GASTEIZ

ALUBIAS DE CAMPEONATO

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

BUENA COCINA
EN UN ESPACIO NATURAL

Amor por el producto de temporada, respeto por la 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...) Menii del dia:
17€ Menti 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, ademas de jardin y zona infantil.
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ESCONDIDO, INTIMO
Y MUY RECOMENDABLE

- e

Escondido en el centro del Paseo de Coldn, a dos minutos a pie del
Centro Kursaal, este precioso restaurante, célido, acogedor y muy discre-
to, nos ofrece una cocina tradicional con toques muy personales apor-
tados 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, Tostdn de
cochinillo asado a baja temperatura, Tentacion de chocolate y mandari-
na con lluvia de cacao... Carta: 40-45€ Menii del dia: 18€ Menii de
noche (miércoles-jueves): 27,50€ Menii especial (fin de semana y fes-
tivos): 35€ (IVAincluido) Tarjetas: Todas menos American Express. Cierra:
Domingos noche, lunes todo el dia y martes noche.

UN BAR DE PINTX0S
CON MUCHA “CHISPA”

Emblematico local sito frente a la Catedral del Buen Pastor, que se remonta a los
afios 30, y adquirido en 1988 por Eduardo Bretdn Saranova quien manteniendo su
prestigio, lo convirti6 en un har 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 ms de 10 referencias. Cierra: Domingo. Terraza aporticada.




KENJI SUSHI BAR

EL PRIMER SUSHI BAR
JAPONES DE LA PARTE VIEJA
.

Ken|| 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 TAGLIATELLA

EL AUTENTICO
SABOR DE ITALIA

Ablerto en noviembre de 2009 y situado a un paso de la Catedral del Buen
Pastor, La Tagliatella ofrece una extensa carta de sabor italiano en la que el
comensal puede elegir entre 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.

LA CUEVA

50 ANOS DE TRADICION
A LA PLANCHA

Sito en una de las casas mas antlguas de San Sebastian, La Cueva acaba de
celebrar su 50 aniversario, regentado por la misma familia desde su funda-
cion. Este restaurante cuenta con un precioso comedor interior con paredes de
piedra y 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 afadir a su oferta una maghnifica 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.

MIRADOR DE ULIA

VISTAS Y COCINA SIN IGUAL

Rubén Tnnmdo chef formado en las mejores cocinas vascas y francesas, dmge los
fogones de este mitico restaurante, recientemente galardonado con el segundo sol
en la guia Campsa, y reconocido con una Estrella Michelin que, ademés de unas
incomparables vistas sobre la bahia donostiarra, nos ofrece una fusion 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 clésico lo ocupan platos de toda la
vida como los Fritos de la casa o el Cochinillo asado. Carta: 65-70€. Menti degus-
tacion: 99€. Tarjetas: todas. Cierra: Domingos noche, lunes y martes. Parking.
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ORIENTAL I Y II

Los restaurantes Oriental y Oriental 11, son los Gnicos locales! de Donostia en los que podemos disfrutar de cuatro tipos de cocina oriental: Vietnamita, Thailandesa,
China y Japonesa. Abierto el primero hace 18 afios, sus responsables son chinos de padres vietnamitas, lo que dota a su cocina de raices innegables. Sus especia-
lidades indiscutibles son el Pato Pekin, el Bogavante fresco con arroz, y el Tofu (de la casa o picante). Otras especialidades: Rollitos vietnamitas, Verduras a la plan-
cha, Langostino Yongbo con salsa oriental, Vieira con esparragos verdes, Ensalada vietnamita, Tartar de atun, Sushi y Sashimi, Dim Sun (Raviolis al vapor), Pollo
Xiang Zi, Sushi (elaborado con pescado ahumado) Brocheta de gambas y calamares... En Oriental Il, ademas, se ofrece servicio de cafeteria abierto desde las 8
de la mafiana con desayunos, bolleria y productos especiales como Bollos integrales, Leche de soja o sus grandes y deliciosas Tostadas especiales. La decoracion
de ambos locales estd especialmente cuidada. Carta: 30€ Menii del dia: 10,70€ Menii especial: 25€ Tarjetas: Todas menos Am. Express. No cierra.

PAULANER BIERHAUS

GASTRONOMIA ALEMANA
EN LA PARTE VIEJA

La gastronomia alemana es la reina de este local, abierto en verano de
2008 y dirigido por Inma y Miguel. Se lleva la palma el delicioso Codillo y
las Salchichas caseras, ambos servidos con Sauerkraut (berza alemana)
y puré de patata. También encontraremos exquisitas Ensaladas, (Ensalada

Letea, Ensalada templada de arroz con setas...) Sartenes (De txistorra,
patatas y huevos de codorniz...) Raciones (Sepia plancha, Patatas bravas
y ali-oli, Pulpo...) Pintxes (Croqueta de jamdn, Pintxo de codillo...) Pastas
y arroces (Espaghettis carbonara, Risotto a los 4 quesos...) Tablas,
Platos combinados y Bocadillos... para acompafiar una carta de mas de
25 cervezas internacionales. Se sirven, también, completos desayunos a
partir de las 8:30.
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COCINA DE MERCADO Y EXCELENTE
PARRILLA EN EL CORAZON DE IGARA

P g .

Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de renombre, se lanzaron en 1982
a la aventura de abrir un asador en un precioso caserio de mas de cuatro siglos de
antigiiedad que se ha convertido en uno de los establecimientos mas prestigiosos
de la ciudad. Los pescados frescos a la panrilla (Rape, Rodaballo, Besugo, Cogote,
Cabrarroca, Mero...) y la Chuleta de buey suministrada por Jose Antonio Goya son
el buque insignia de esta casa en la que también podemos degustar especialidades
tradiclonales como Chipirdn Pelayo, Kokotxas salteadas, Hongos a la plancha,
Menestra de verdura, Revuelto de kokotxas... En Portuetxe, ademas, siempre se ofre-
cen sugerencias de estacion, Cordero asado por encargo y Caza en temporada.
Dotado con una hermosa parilla en plena calle y decorado de manera riistica y aco-
gedora, este asador cuenta con dos comedores para 120 y 40 personas, teraza y
un amplio aparcamiento privado. Destaca su cuidada carta de vinos con més de
250 referencias. Carta: 50-60€ Tarjetas: Todas. No cierra.




QING WOK

BUFFET LIBRE, PLANCHA
Y WOK EN VIVO

Situado en la Avenida de la Zurriola, Qing Wok es el primer restaurante asidtico de Donostia
que cuenta con servicio de buffet libre complementado con cocina en vivo. Los comensales
pueden elegir entre una gran variedad de ensaladas, entrantes, especialidades chinas y japo-
nesas, postres, 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. Ademés, Qing Wok cuenta con una
planta inferior equipada con un completo parque infantil que hara las delicias de los mas
pequefios. 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€ (medioda y noche) Nifios de 4 a 8 afios: 6,95€ Nifios de 0 a 3 afios: Gratis. El IVA
(7%) y la bebida se factura aparte. Tarjetas: Todas. Horario: 12:00 a 16:30 y 19:30 a 24:00.

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

TERESATX0

SIMPATIA, CALIDAD Y VARIEDAD
PARA TODOS LOS GUSTOS
T

Dirigido por Garbifie Arrizabala;

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 holleria artesanal hasta las cenas, pasando por los pintxos, sus menis,
las copas...Teresatxo es un lugar que cubre las necesidades de cualquier hora del dia.
Su cocina tradicional cuenta con especialidades como Ensalada templada de foie
fresco, Txipirones en su tinta, Merluza al txakoli, Bacalao con tomate... y los domin-
gos el mend 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€ Menii del
dia: 10€ (Sabado: 15€ Domingo: 17€) Medio menii: 6-7€ (Fin de semana: 10-
12€) Meniis para grupos: entre 15y 25 € Tarjetas: Todas menos American 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 men( 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. Menii 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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UREPEL

EL RETORNO DE
UN CLASICO IMPRESCINDIBLE

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

TXULETA

BUEN PRODUCTO Y
EXCELENTE PARRILLA

YAKINIKU

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

e

Yakiniku, “Barbacoa japonesa” es un concepto nuevo en Donostia. Consiste en una
mesa que lleva incorporada su propia parrilla. Abierto en agosto de 2016 por el
mismo equipo que el Tatami de la calle San Francisco, este establecimieno cuenta
con 14 mesas con harhacoa incorporada, desde mesas para dos hasta una gran
mesa para 10 personas. En Yakiniku podemos optar por comer a la carta, con espe-
cialidades como Tataki de attin o de salmon, Tartar de salmdn o de diferentes pes-
cados, Berenjenas asadas con miso dulce, Attin con salsa de gengibre... 0 Sus exce-
lentes “Gyozas” 0 empanadillas de pollo con verduras, cuya masa se hace a diario en
el propio restaurante. Es muy recomendable el Ramen (fideos chinos en caldo). Eso
sf, la experiencia Yakiniku es disfrutar de un ment degustacion y hacerse uno mismo
la came al punto deseado en las barbacoas... toda una experiencia. Menti Barbacoa
“A” (9 platos + postre): 30€ Menii “B” (11 platos + postre): 50€ (bebida apante)
Carta: 25-30€ Tarjetas: Todas. No cierra.

ZERUKO

CAMPEON DE CAMPEONES

4 o = -
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.... Tuleta destaca por los pescados y cames a la parrilla de carhon
(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 horno, Pixin
(taquitos de rape rebozados) Bacalao a la parilla, Pimientos rellenos de rabo de buey,
Revuelto de ajoarriero, Callos y morros, Leche frita... Su amplia carta de vinos cuenta con cer-
ca de 100 referencias y en su barra pueden degustarse raciones y pintxos como sus afama-
das Croquetas de Txuleta o sus Nuevos Bocadillos de Txuleta o de Ajoarriero. Carta: 35-
40€. Menii: 20€. Menii degustacion: 35€. Menii de inviemo (con alubias de Tolosa): 27€.
Pack de pintxos camivoros (en barra): 8€. Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes noche y martes.
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Galardonado con el premio al mejor pintxo en el Campeonato de pintxos de
Gipuzkoa 2010 por su pintxo dulce “Boh 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... Ademés de su
colorida y tentadora barra, en sus mesas podemos degustar platos como
Ensalada templada de txipirdn de anzuelo, Ensalada de pulpo y piquillos,
Bacalao vizcaina, Lengua en salsa con hongos, Callos... Menii del dia: 17€
Menii de pintxos: 30€+ IVA. Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia




GIPUZKOAN NON JAN?
;DONDE COMER EN GIPUZKOA?

El objetivo prmclpal 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, Rvda, Tolosa, 37. 943

Agonegl Portuetre, 14, 943 224328
Aqustin, Sancho el Sabio, 16. 943 471752

Aita Mari. Pugrto, 23, 943 431359

Akelarre, P° Padre 0rko\aqa 56.943 311209

Alaia. Parque Atracclones eldo 943 223662

Alamandegi. Urbitarte, 1

2
Alderdi-Zahar. . Calbeton, 9, 943 475054
Algorri. Pol. Zuatzu Errotaburu-. 943 218479

ALLIOLI

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

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

AMBIGU ESTACION
Cocina imaginativa y ricas arepas
Aldamar 12 (Parte Vieja). 94304 97 01

Ambrosio. Pza Consmucmn 943 428 04
Ametzagafia. C° de Uba, 61. 943 456399
Anaslaslo Bem Easo, 19, 9434 6320

Antigua Gasrofeka. Jose M. Sert, 6. 943 536763
Antonio, Bergara, 3. 943 429815
Aiorga Tiki. Aforga Hirbidea, 22. 943 362760
Apeadero. P° Mons, 28, 943 281474
Aralar. Puerto, 10. 943 426378

ARATZ ERRETEGIA
Asador con culto al producto de temporada
Igara bidea, 15 (Ibaeta). 943 219204

Ardandegi, R. Catolicos, 7. 943 467477

rgintz Jatetxea, Plaza Amezketas. 943 474246

roka, Sierra de Alona, 5. 943 452192

rtola, Salud, -Amara Viejo-, 943 460815

rai Txiki. Campanario, 3. 943 431302

Arrikitaun. Igara bidea, 10,943 983141

rriola Asador, B, Catdlicos 9. 943 457137
rzak, Alcalde E\osegm 973,943 278465

sia (chino). Segun oizPlzua 5. 943 2700

1 0, '551' Constitucion. 94342t

stelena 1997. Euskal Herria, 3. 943 425867

Astiazaran, Irigoyen Baserria -Zubiefa-. 943 361229

storia 7. Sancho el Sabio, 28 943 445000

totxa. Teresa de Calcuta, 4, 943 276372

Atiki Asador. Siera de Aralar, 15. 943 461065

BERA-BERA CASA TIBURCIO
Cocina tradicional y nuevos aires Cocina tradicional y pintxos variados
Goiko Galtzara Berri, 27.943 224260 Fermin Calbetdn, 40 (Parte Vieja). 943423130
BERGARA CASA UROLA
Leyenda viva de la cocina en miniatura Parrilla, pintxos y cocina tradicional
Gral Artetxe, 8 (Gros). 943275026 Fermin Calbeton, 20 943441371
Bernardo Etxea, Puerto, 7. 943 422055 Z
Bideluze. Pza, Gipuzkoa 14, 943 422880 CASA VALLES

Bideluze. Geribai, 24. 94

Blﬁarren Isabe! l, . 925

Bihotz. Plaza I?nacm Mercader 943 464568

Bira Taberna, Igara Bldea 19.943 218078
Bitécora. J. Zaragueta 111

Bodega Donnsllarra PenayGom 3,943 011380
Bodeaon Algjandro. F. Calbgton, 4. 943 427158
Bokado-Aquarium, Pza. J, Cousteau, 1. 943 431842

BORDA BERRI

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

Boulevard, 9. Boulgvard, 9. 943 422114
Bouguet, ¢/ Logrorio, 5. 943 227943

BRANKA
Pescados a la parrillay vistas de excepcion
P° Eduardo Chillida, 29. T£.943317096

Buenavista. K. Balenmaga 2 -Ige\do-‘ 943 210600
Bully Café-Bar, P° A ves
9433 2372

Caho Norte, Logrofo, 4.

Cahon. 5. Marcia, 40. 94

Café Central. Arcco Amara Plaza de Irdn,

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

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

CAFE SANTANA
Cocinaininterrumpiday buenos desayunos
Reina Regente, 6 (Parte Vieja). 9434321 62

Café Kursal. Ramon Maria Lil, 2. 943 321713

CAFE S7ETE
Desayunos, pintxos, mends... y karaoke!
Javier i, 13 (Amara) 94346 9400

AZKENA

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

ar Kursaal, Av. Zurriola, 22. 943 291150
arbakana, S. Jeronimo, 20. 943 421127

] 42,043 451304
arun. Pescadores de Terranova, 1. 943 465604
asajaun. Aforga Hiribidea, 44. 943 367149

BAZTAN

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

Baztarre. Virgen del Carmen, 25. 943 116350
¥]Bay Auda. de fa Libertag 37. 943 427068
Avda. Barcelona, 38. 943 474265

Beartzana, Pza. Faso, 5. 943 474995

BEHARRI

Lanuevasidreria de la Parte Vieja
Narrika, 22 (Parte Vieja). 9434316 31

afé Viena, R. Catlicos, 5. 943 463974
afeteria Express. R. Catflicos, 12. 943 463990
aps, R. Catolicos, 12. 943 463000

apricho, Zabaleta 55. 943 326734
Caravanserai. Plaza Buen Pastor, 943 475418
asa de Alava, Pescaderia. 943 423494

CASA ALCALDE

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

Chuletas, buenos ibéricos y mejor trato
Reyes Catdlicos, 10 (Centro) 94345 2210

Farlalle Avda, Libertad, 21. 943 426054
Feng Jing (chino). Balleneros, 21g. 943 470043
Fo rs ollywood. Zabaleta, 1. 943 320988

GALERNA JAN ETA EDAN
Cocina joven, actual y colorista
P Coldn, 46 (Gros) 943 27 8839

ambrinus Bretxa. C.C. La Bretxa . 943 426514
anbara. S. Jeronimo, 21. 943 422575
andarias, 31 e Agosto, 23, 943 426362
arbera Sidreria. Com Garbera 943 394358
arhola, P° de Colon, 11, 943 285019

aribai 21. Garibai, 1, 11 943 433134
arraxi Vegelanano fejena 9.943 275269

CASA VERGARA

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

Ciaboga, Easo, 9 943 420926

Cubi. Kidamar, 18, 943 425908

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

Dana-Ona, P° Hipodromo, 15, Zubieta. 943 365347
Danena. Matia, 6 -Antiquo-. 943 217320

Doc‘lor Livingstone. Av, Barcelona, 24. 943 457940
Don Vito. C. Com, La Bretxa, 943 430285
Daner Kebab 1. Miracruz, 28.
Doner Kebab 2. Sagardmegl 1. 943 367620
Diner Kehab 3. Eustasio Amilibia,
Drinka. Matia, 50 -Antiguo- 9432 12101
Duit Cerveceria. Antonio Arzak, 4, 943 312717
Eder. Baso Txiki, 11. 943 281887
Egosarl Fermin Calbeton, 5. 943 428210

uzki Bistro Bar. Secundino Esnaola es% S, lzpizua
E artarra. Fermin Calbeton, 24, 94
Ekaitz Asador. P° Padre Urkolaga 131 U3 212024
El Alamo. Duque de Mandas, 19. 943 286619
EI Cafe de Mario. Pza. J, roBam 2. 943 315077
El Doble. Paseo de Coldn, 12 7817/
El Gavilan, Avda. Sancho el Sablo 26. 943 461998
E| Puente. Rio Deba, 2. 943 278629
El Quinto Pino. Pza. Samegl 4,943 426153
El Txoko de Ramiro. Txofre, 4. 943 279799
Elurra, General Echa?ue 7,943 4,
Eme Be Garrote Grill I%ara b\dea 37 943 22791
Erdiko. Autonomia, 1.

Esparru. Avda. Canosl 16, 943 456304
Etxabe. Aldakonea, 75. 943 291516

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

GASTEIZ

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

Gaztelu Txiki. Cargmzano 3.943 327997
Glrokl Enbeliran, 4, 943 421365

Goiz- Iln;F
Gorostj. Plaza del Txafe, 12. 943 576072
Gorosti. laza del Txofre, 12. 943 576072
ran Via, Gran Via, 9. 943 271601
Guardaplata, Serapio Mujka, 21. 943 390566

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

Gure Arkucre ztingarra, 7. 943 225360
Haizea, Aldamar, 8. 943 425710

HAIZPE

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

HIDALGO 56

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

Hipica de Loiola. C° de la Hipica, 44. 943 454218
Holy Burguer. Pescaderia, 6, 943 423750

Hofel Amiara Plaza. Plaza Pio YI, 7. 943 464600
Hotel Ezeiza. Satrustegui, 13. 943 214311

H. Monle Igueldo Paseo del Faro, 134. 943 210211
Hotel Nicafs. P Gudamendi 21 -geldo- 943 317665
Hotel Pelllzar Zubiaurre, 70. 943 286103

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

Ibai Lur. Nabarra Oriaz, 1. 943 335255

lgela. Pza. Iribar, 2 - Igara 943 01

geldo i, Guritzeta Baser. - \ge\do 943 213251

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

Cocina tradicional y variedad de pintxos
Etxaide, 4 (Centro) 943692537

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

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

CASA MARUXA Etxe Nagusi. P° Padre Orkolaga, Igeldo 943216502
Un rincén de Galicia en Donosti Euskal Pizza, Extremaduraj 9,943 277300
P° Bizkaia, 14 (Amara) 943461062 Ezeiza. Avda. Satrustegi, 13. 943 214311

ETXEBE

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

EZKURRA

Lamejor ensaladilla rusa de los contomos
Miracruz, 17 (Gros).943 2713 74

IKAITZ

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

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

Intxaurrondo Sagard. Zubiaurre, 72. 943 292074

INTZA

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

Esterlines 12- T§. 43 4248 33 - DONGETIA

Intza, Esterlines, 12. 943 424833

DESTAQUESE EN ESTE LISTADO: 609 47 11 26




Y/

Iiiausti. P° de Errotaburu, 8. 943 311109
Ifiausti. Pol. Zuatzu, 4 -Errotaburu-, 943 313933
lombi. Pza. Gipuzkoa, 15. 943 428423

Iraeta. Pade Larroca, 2. 943 272973

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

Irufa, Sierra Aralar, 27. 943 466565

Irrintz. Pescaderia, 12, 4. 943 424234

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

ITURRIOZ

Pintxos y raciones de nivel, vinos y cavas

San Martin, 30 (Centro). 943428316

leaw?ena Embeltrdn, 16 . 943 424576
Itwasalde Asador. Atobarreka, 83, 943 371585
[txasne. Ibai-Alde, -Martutene-. 943 470757
Izagirre. Bidarte Berr Baserrla 943 361470
lzar. Pza. de las Armenas 12
lzarraitz. Prim, 4. 943 42t

|zazpi, P Baratzate% 3, 943 3210
zei. P“Bara!zateq 4. 943 279391
Izkifia. Fermin Calbeton, 4. 943 422562
Javier. Pza. Easo, 4. 943 457152
Jolas-etxea. Avda. Anor%a 44,943 369026
Jose Mari. Fermin Calbeton, 53 U3 482(1)1645

Ka ak P* e los Olmos, 24, 943 397871
Kelly's. Plaza Nafarroa Behera, 3. 943 290019

KENJI SUSHI BAR
Cocina japonesa tradicional ymoderna
Enbeltran, 16 (Parte Vieja). 943537527

Kixki. Secundino Esnaola, 4. 943 274936

Kiki. Avda Tologa, 79. 943 317320

ok Avia, de Zarautz, . 943 31 75 91
Kokotxa. Campananu 11 P Vieja-. 943 421904

KOSTALDE
Espec

lay cocir
Avda. Zumola 28(Gros). 943277791

Kota 31, 31 de Agosto, 22. 943 429936

Kukuarri, Vitoria-Gasteiz, 1 (H Aranzazuj 943 219077
Kursaal bar, Ava. Zuriola, 22. 943 291150

La Albarca. Balleneras, 19. 943 446210

LA BOULE (CASINO KURSAAL)

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

La Barranquesa. Larramendi, 21. 943 454747

LA BRASSERIE MARI GALANT

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

a Cantine San Jeronimo, 22. 943 427508
a Cena. 31 de Agosto, 7-0, 943 426394

a Colchoneria. nV\ceme 9,943 561816
a Cuchara de San Telmo. 31 de Agosto, 28

————

LA CUEVA
Tradicién alaplancha Bar. Terraza cubierta
Pza.Trinidad (Parte Vieja). 943 425437

La Cueva del Pollo. Euskal Herria, 2. 943 431722
La Espiga. S. Marcial, 48. 943 121493

LA FABRICA

GIPUZKOAN NON JAN?

LA PLATA

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

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

LA TAGLIATELLA
San Martin, 29 (Centro). 943427326
Pefiay Gofi, 5 (Gros). 943289184

La Vaca. Andresteqi, 4. 943 317744
La Vaca. Avda. Libertad, 40. 943429 96
La Vaca eracruz 1,943 3
o, Avda. Madr\d 32 943 456087
LA Vi, s et . 043 244150
La Vina, 31 de Agosto, 943 427495
La Zuri, Zabalefa, 9. 943 29
Lagunak. Pza. Gorgatxo 1 943 228133
Lanziego. Triunfo, 3. 943 462384

Las Vegas. P° Coldn, 10. 943 270871

Lau Haizeta, Lau Haizeta, 94, 943 352445

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

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

Lnkeas

urma.t

I
Oliyos. Erregezaina, 4. 943 214989 Sport. Fermin Calbetn, 10. 943 426888
ORIENTAL SPORT K
Gastronomiavietnamitay china de alto nivel El tercer tiempo
Reyes Catolicos, 6 (Centro). 9434709 55 Pz Julio Caro Baroja (Benta Berri). 943901190

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

ORIENTAL Il

Precioso local con alta cocina oriental
Manterola, 6 (Centro). 94347 0855

Orlegi. Portuetre bidea, 23. 943 312601
(Ormazabal Etxea. 31 deAgosto 2. 943 429907
Osinaga. CorsanosVascos 7. 9 451321

Pata Negra Isabel 1] 15, 943 450147
PAULANER BIERHAUS

Codillos, salchichas y cervezas variadas
San Vicente, 7 (Parte Vieja). 9434218 08

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Peagy Sue's, San Marcial 5 943 429532

Pekin Xchmqﬁ) General Jauregm 5 943 428930
Pepe. Avda. umalakarre

Perus B Igeldo. 943 21

PINUDI

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

LUKAS BENTA BERRI
Pardisode losamantescelvinoy la
Julio Caro Baroja, 1 (Benta Berri). 943224800

12 Cafeteria. Hondarribia, 20. 943 424169
Jakrobiotika Elkartea. Inaurrondo, 52. 943 288246
lamistegi, P° Or\amendl 14 943 311570
andarin Zabaleta, 32

landragora, Jose Mana Sert, 9. 943 312699
arifiela. Muelle, 15, 943 421368

Mans?uena Ondarreta, Vtoria-Gsteiz, 3 943 311873
Martilfum, Lau Haizeta, 33, 943 351130
Marugame. Pza. Marugame, 1,943 212988
Martinez. 31 de Agosto, 13. 943 424965

Mei Yuan Lchlnu) atia, 35. 943 218275

Mendi. S. Francisco, 13. 043 287268
Mendizorrotz. Plaza Lizardi, 4. lgeldo. 943 212023
Merendero de Ulia, P° de Ulia, 371. 943 271258

MESON LUGARITZ

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

MESON MARTIN

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

MIL CATAS
Pintxos, mentisy corderoy cochinillo asado
Zabaleta, 55 (Gros). 9433216 56

MIRADOR DE ULIA |

Gastronc

Pitxi Txulo. Eskalantegi, 118. 943 520770
laya de Ondarreta, aga 2/g. 9433
laza Café Buen Pastor. or, 1
Polltena. S. Jerdrimo, 3. 943 425779

PORTUETXE
Soberbio asador templo del buen producto
Portuetxe, 43 (gara). 943215018

Prontxio. San Marcial, 6. 943 559917

QING WOK

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

oo

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

Rialto. Pza. Ariza, 8. 943 282881

Ricky Pollo. C. Com. Arcco, Pza. Irun 943 466570
Rincon. Reyes Catdlicos, 20. 943 450558

RK. Pza. José Maria Sert, 2. 94 31 35
Recalde 57. Recalde, 57,

a,
Rekondo. P* de Igel
Rialto. Pza. Artikutza,
Ricky Pollo. C. Com. Arcco. Pza. rin. 943 466570
Rincon. Reyes Catolicos, 20. 943 450558
RK. Pza. José Maria Sert, 2. 943 313135

ROJO Y NEGRO
Pintxos, mentisy cocina ininterumpida
SanMarcial, 52 (Centro). 943431862

orconespectac
P° de Ulia, 193 (Monte Ulia). 943 27 27 07

Cocinatradicic sments

C/Puerto, 17 (Parte Vle]a) 943432110

La Kabmzla entea, 9 (Club Nautlco) 943 473682
La M S2n Bartolome, 59 4269

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

LA MURALLA
local conunacocinamuy personal
Enbeltran, 3 (Parte Vieja). 943433508

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

Monpas Cerveoena Sagues 943 277236
Morgan. Narrika, 7. 943 424661
Moto-Club. Usandizaga, 3. 943 289904
unto. Fermin Calbefon, 17. 943 426088
unto Bem Munto. B Ajet te

Nikkei, Urdaneta, 14, 943 443511
Nikolas Asador, Buztntur, 10. 943 217151
Nineu. Zurrila, 1. 943 oosfﬁz
Nlpper 7a. Jose Maria Sert,

Nuevo Qiaola. Camino Golazmk\ 100 9 3330853
Nuevo Siglo (chino). Euskal Herfa, 8. 943 427030

Salaberria Sidreria. J\W* Salaberria, 15. 943 456311
Saltxipi. Calzada Vieja de Alegornetas 943 323310
San Bartolome. S. Bartolome, 32. 943 437638
San Marcial, S. Marcial, 50. 943 431720

SANSSE

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

S.Tel Esnﬁas‘lm Iuri Pza. Zuloaga. 943 573626
Sebastian. Muelle, 14.

Sidreria Amezti. Amezti Goikoa- Igeldo 943 217323
Sidreria Donostiarra. Enbeltra 420421
Sidreria Intxaurrondo. P"Zublauvre 72.943 292074
Slabon Café, Urbieta, 44, 943 464208

SM Café, Urbieta, 6-C.C. San Martin. 943 427610

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

Tamboril. Pescadena 2.943 423507

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

Tedone Korta kalea 0 Gms 943 273561
|er|a Tejeria, 9, 943 282304
Telepizza. Avda. Tolosa 13 943 313255
Telepizza. Bermmgham 25. 943 286033
Telepizza, Easo, 27. 943 431377
Tendido 5. Secunding Esnaola, 38, 943 276040
Tenis Ondarreta. P° Eduardo Chilida, 9. 943 314118

TERESATXO
Cocinatradicional, mends, pintxos, bokatas..
Avda. Zarautz, 85 (Lorea). 943 21 3308

ibuna Norte. M? Dolores Aalrre 2. 943 276263
tun Ttun, S. Jerdnimo, 25. 943 42

xalupa, Fermin Call efon. 3, 943 429875
Yepetxa. Pescaderia, 5, 043 422207

ximista. Pza. Constitucion, 10. 943 422370

TSITAO

Cocina oriental de nivel con vistas al mar
P*Salamanca, 1 (Parte Vieja). 943424205

xindoki, Gran Via, 28. 943 325920

vinparta. Avda. Navarra, 8. 943 291508

xinparta Sa%ardole ia. Il\arrabem 2. Barrio Igara
xirrita. Isabel Il 4. 943 456960

Yiskuene, P° Dr Begiristain, 85, 943 450987
Xistu. Pza Constitucion, 14. 943 428619

xistu. |geldo. Balenmaaa z/% 943212979

xofre Beri. Gloria, 2.

woko, Mari, 12. 943 425412

yokolo Asador. Manterola, 4. 943 463491

TXOLA

Mendis, pintxos y raciones
Portuetxe, 53 (Ibaeta). 943316784

Txomin, P° Antzieta, 6. 943 451964
Txoxa. Kristobal Ba\enzwaga 47.943 311511

TXUBILLO

Cocinayy pintxos de fusidn vasco-japonesa
Matia, 5 (El Antiguo).943 211138

TXULETA
Producto de temporaday cocina tradicional
Plaza Trinidad (Parte Vieja). 943441007

Txurrut, Pza. Constitucion, 9. 943429181
barrechena. Puerto, 16 . 943 428352

I|a 0 Bam]a 15, 943 179

rbano. 31 de Agoslo 7. 943 420434
rdifola, Carlos |, 16. 943 451

r-Gain. Trento, 6. 12 06

rgull. Euskal Herria, 8. 943 423185

UREPEL
Cldsico imprescindible de laParte Vieja
P*Salamanca, 3 (Parte Vieja). 943433508

Urkabe. Sequndo Ilezua 33.943 291891
Urtxori-Bi. Bermingham, 17. 943 277395

Urumea. Alto de Ios Robles, 10. 943 460536

Via Bene. Blas de Lezo, 4. 943 454699

Va Bene. Boulevard, 14, 943 422416

Valverde. P° de Larratxo, 49. 943 392463

Via Foral, P° Federico Gama Lorca, 10. 943 470989
Vidaurre. éuanag\rre(i 7457

\iinoteca Bernardina, V\mr\a Garteiz,6. 943 314899
Viura. Gran Via, 12. 943 270363

Warung. Sagues i 943 322676

54 |

www.ondojan.com |



;DONDE COMER EN GIPUZKOA? \Null

XANTI (HOTEL ANOETA)

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

OLAGI SAGARDOTEGIA

Sidreriay asador abierto todo el ario

Herriko plaza. 9438876 26

Xarma. Avda. Tolosa, 123. 943 317162

YAKINIKU
Barbacoajaponesa
Gloria, 1 (Gros). 943531511

Zahaleta Zaha\eta 51 943 276488

Zen Fusmn Larramend\ 11,943 451968

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

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

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

Estanko taberna. Centro. 943 653283

Aburuza Sagardotegia. Goiburu auzoa. 943 692452
R. Zaala Sagardotegia. Garagarza. 943 690774
Uparan Sa ardotegla P0|I% paran. 943 691253
Urritza Pol. Urtaki. 943 693396

Uztartza. Herriko plaza. 943 693481

A
ﬁllzondo Laurgain D|sem 2/0. 943 832700

un,
Aristerrazu, ucieoAndatza 13,943 834521
rralde Sidreria, Uegun. 943 890125

she. B° Santio Erreka 29. 943 835311

rota Casa Rural, Olaskoegia. 943 835465
lturriozena. Plaza Gozategi, 6. 943 834272
Gazteategi. Elkano auzoa 43 131606

zarra, Urdaneta. 94

zeta Asador. B EIkano 4.943 131693

auregi. Gozateal plaza, 9. 943 868241

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

ortu Asador. Santio Erreka, z/g, 943 894434
atxota Sidreria. B° Santiago, z/g. 943 835738

[/ AIZARNAZABAL
Xiete. Zubialde, 7. Tel. 943 147373
Utarri. Hererrko Plaza, 3.Tel 943148321

/ ALBIZTUR
Elane. Entrada de Albiztur. 943 652314
HERRIKO ETXE

Alubias, cocina tradicional y vegetariana
Bajos del Ayuntamiento. 677 3406 85

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

{/ ALEGIA

|
Eizmendi. San Juan, 52. 943 6%309

097
Kurpll Larraitz auzoa, 35. 943 506903
ROUTE 33

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

TXINTXARRI

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

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

{/ ALTZAGA

Altzagarate. Altzaga disem.18. 943 884196

ALTZ0
Arandia. Segoretxe elxea, 2/g. 943 652262

// AMEZKE

Arkaitzpe. Plaza Beltzaren, 1-B. 943 65584
Beartzana, Bartolome Deunaren, 18. 943 650695
Tindoki. Erreka Alde, 8. 943 653197

// ANDOA

Arteta. Arteta, 5. 943 5930

Bambola (pizzeria), Plaza Gmko 7. 943 300289
Buruntza, Kale Tvik, 15. 943 576308

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

3
Gaztanaga Sidreria, B¢ Buruntza, z/ 943 591968
Goiburu Golf Club. San Esteban auzoa 943 300845
Leizaran, Kale Berria, 38. 943 593205
Mizpiradi Sidreria. B Leizotz, 2/g. 943 593954
San Estean, Goiburu Auzoa, 2. 943 590663
Traifierum, Kale Nagusia, 6. 943593692
Tralaka. Ata Lamamendi 943 591604
Txertota, Goiburu, z/g. 943 590721
Tritibar, Zumea Plaza, 7. 943 570492

// ANOETA

BENTA ALDEA

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

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

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

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

// ARETXABALETA
Aretz Taberna. Markole, 5. 943 791467
Anduaga, Araba Ibilbide 31 943 791047
Basabe. Pohg \nduslnal 7991
Baster-Alde. B Galartza, z/a 3792458
Berri Taberna, Durana, 26. 943 792067
Bodegoia. Nafarroa, 6. 943 792045
Goyaran, Solohaund| 8. 943 796857
Gurea, Durana, 32. 943

Hirusta, P\aza harzag z/g 943 790657
Ibarra, P°

Matikua, B“ Azalza %3 791668
Zaraia, P° Araba, 20.943 798895

// ARRASATE

Aldape. Ilurnotz 41.943 796369

Arteaga. B° Garagariza, 37, 943 711881
Bittorf Asador. Arzba E{orb\dea 3. 943 795582
Bolinete Asador. Zarugalde, 24 943 793091
Buenuena, Jokin Zaiteg, 6. 943 797960
Cassolo (pizzeria). Arimazuri, 2, 943 794564
Cafeteria Express. Maalako, 8. 943 7985
Dragon Oriental. Araba ba Etorbidea, 3, 943 712500
Elizondo. Garaganza Auzoa, 943 791509
Errastikua, Bedona, 18. 943 791013

EZKINA

Pintxos, bokatas y hamburguesas caseras

Olarte, 25. 943044388

Gamdea| Lapurdi, 4, 943 797060

Goiz Aide Degustacion, Hturriotz, 33. 943 791115
Gran Muralla. Otalora, 36, 943 791195
Hilarion. Plaza Larrea, 5. 943 770169
Kanpanzar. Kanpanzar Gaina. 943 582912
ataide. Poligono Kata\de d% 943 771080
Larrinetxe, B* Udala. 9:

orategi. fturriotz, 7. 94: 3 7904 6

ukas Zerkaosteta. turriotz, 11, 943 794879
leneta, Gipuzkoa | Etorbidea, 943 796531
leson Manolo. Banez, 3. 943 792240
uxibar, Bizkaia Etorbidea. 943 791125
Pildain, Udala Plaza. 943 791165

SANTA ANA HOTELA

Cocinatradicional con toques de autor

B Uribarri, 37943794939

Sara Merenderue. Meatzerreka, 943 771586
Taxka, Otalora Lizentziaduna, 18. 943 080415
Txirrita Taherna, Gesalibar auzoa. 943 791035

Txoko . Otalora Lizentz, 12. 943 795850
Trondorra, Bizkaia etorbidea, 9. 943 794276
Uarkape, Otalora, 2/g. 943 712004

Ugaran, Garagartza, 2. 943 797658

Urrin, Urtibarri Etorbidea, 22. 943 799524
Usarte. B° Udal, 943 791250

ASTEASU
turri Ondo. Herriko Plaza, 5. 943 691331
zurizu Asador, Alto de Andazarrate 943 580866
Matxetaundi Sidreri 943 692222
larrea Goikoa. Goi a\lara 943 690251
atxine. Errementari, 1. 943 691025
arasola Sidreria, Bebailara auzoa. 943 690283

/ ASTIGARRAGA

kelenea Sidreria, Camino Oialume, 57. 943 333333

lorrenea Sldrerla Camino Petmegl 4,943 336999

mets. Poligono 26. 943 551838

\starbe Sidreria. Txoritoieta, 13. 943 551527
eizama Hostal. Pza. Ergobla 12. 943 550042

ereziartua Sidreria. Beren Aran etxea. 943 555798

Buenaventura Sidreria, Cam. Altza, z/? 659 100392
ukoi Taberna, Tomas Alba 2, 943 557120

Kaitz, Tomas Alba, 9. 53043

.rgobla Sidreria. Ergobla plazatxoa, 19. 943 553301

Etxeberria Sidreria. Santiago-Enea Baserria. 943 555697

Gartziateqi Sidreria. P° Martutene, 139, 943 469674
Goiko Iturri. Foru Enparantza, 1. 943 557867
urutzeta Sidreria, ammo 0|a|ume 63. 943 552042
Ibai-Lur. Nabarra Onatz, 1. 943 33

Ikatza Taberna. Mayor 32, 943 54989

Iretza Sa ardoteﬁla Troia ibilbidea, 25. 943 330030
Irigoien Sidreria. Iparralde Bidea, 12, 043550333
Kako, Mayor, 19. 943 551741

Kizki Bokategia. Nagusia, 29. 94:

Larrarte Sidreria Caserio Muna%om zé% 943 555647
Las Vegas. Errekatxo plaza, 2. 943 553498
Lizeaga Sidreria. Caserio Ganzlategl 2/g. 943 468290
Matxa. Nagusia, 40. 943 550038

Mendiixo. Altza Bidea, 2. 943 357202

Mendizabial Sidr, iarbide Txii Baserria. 43 555747
Mikaela. Nagusia, 18. 943 551007

Mina Sidreria, Txoritokieta, /0. 943 5552,

Qialume Zar Sidreria. M. Arczam d 16 943 552938

Oiarbide Sidreria. B°Ast|garradg 3553199
Petritegi Sidreria, Petmepl Bi ea 10, 943 457
Rezola Sidreria. Caserio p\ntza 12.

Roxario. Nagusia, 9. 943 5511

Sarasola Sidreria. Camino Oyarbide, 14. 943 555746

The Robin Taberna. Apezte%\a Plaza, 3, 943 332842

Txingurri Berri. Donosllako bilidea’ 90, 943 333944

Yalde, Camino Oialume, 34, 530

Zapiain Sidreria, Errekalde Etcea. 943 330033

S
w'\‘

// 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
ai-Azkoitia. Julio Urkijo, 1 6851

Basterretxe, Basterretie |ndustna|dea 943 851061

rrexil, Kale Nagusia, 95. 943 8526 8

elfoki, Trenbidearen Zumardia, 9. 943

aiondo. Nagusia Kalea, 80. 943 850771 1P|ntxoak}

sidro. Aingeru kalea, 16. 943 852003

turr. Kale nagusia, 120, 943 850017

tziar, Aizpurutxo auzoa 943 852630

Joseba, Aizkibel, 10. 94

Koxka, Kale nagusia, 92 943 851 % (glmxoaki
Laja. Santa Gruz auzoa, 20. 943 85141
Larrameni Torrea. Donibane, 10, 943 857666
Latz. Kale Nagusia, 55. 943 831319

Maite. Ugarte 5 Industriaidea, 943851103
Martitte. Martitte auzoa. 943 857332

Otarre. Madanaga auzoa. 943 853756

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

Txikigolf. Txerloia auzoa, z/g. Tel. 943 851008
Zurt Kale Naguma 68 (Plnb(oak)

// AZPEITIA

Ametsa, Jose Aneb(e 12, 943 810662 (Pintxoak)
Afota. Elosiaga auzoa z/g. 9

Auntxa, Barrena kalea, 14 Urrestll\a 943 815754
Baigera |. Enparan Kalea, 6. 943 4

Baigera I, Salbe auzoa, 34, 943 8123 9

Bost, Erdi Kalea, 28. 943 812092 Pmlxoak}]
Diz-diz. Enparamza nagusia, 1. 943 81009,
Eskuzta Ostatua. B° lzamaizpe, 24. 943611128
Etxe-Zuri, Pérez Arregi, 19. 4 026856
Iraur?l lldefonso Gurrutxaga, 1 416
Jai Ala. Ja alai etvea, Urresinla budea 943812271
Juantxo Tiki. Jose de Artetee, 17. 943150311
Kiruri. Loiolako auzoa, 24, 943815608

Landeta. Landeta auzoa, 12. 943810959
Larranaga Urresmla bldea 7l 7943 811180

au . 943816878
Lmula Hotel Lmolako Hiribidea, 47. 943151
Mikel Uria. Loiolako Inazio Hiribidea, 5. 943814315

Ondarzubi, Harzubidea, 49. 943 812071
Ongi-Etort, Salbe, 21, 943 150869 6P|ntxoak)
Orbegozo. luarbe auzoa. 943 810509

MENDIZABAL
Camesy pescadosalaparila, pintxos, xexina.
Landeta Hiribidea, 16. 943812001

smas;l Jose Antonio Agme F\aza 6 7.943 026860
astorkua. Jose Artetxe, 1 7( introak)
atxo, Pablo V, 1 9433120 )

izza Spring. \nak\ Azpiazu, 6. 9 3816312
Sagasti-Zahar. Elosiaga 2703 393, 943 813442
ranga. Loiola auzoa, 7. Telef. 943 812543

uhatz. Erdi kale. 943 151634

{/ BALIARRAIN

Lartagi Jatetxe Aterpetxea. Hirigunea, 6. 943 163076

/ BEASAIN

rtzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116

tsegin Hamburgues. Zald|zurreta 1 943 882122
arandiaran. J. Miguel \tumoz

asakana. J. Miguel fturioz, 11, 943 8820 3
ideluze. Pza. Bideluze, 2. 943 8859

eftoki denda, Pza. Barrendain, 1 943 089158

Goierrialdea. Carretera GI-634, km. 1.5, 943 881940
jruarri. J. Miguel fturrioz, 3. 943 88652

DOLAREA HOTEL

Mentis de calidad y cuidada cafeteria
Nafarroa Etorbidea, 57.943 88 98 88

Iparra Taberna, Zaldizurreta, 3,
Irizar etxea. Navarro Larreate% 13.943 161673
Jalki. Zaldizumeta, 1. 943 087933

KATTALIN ERRETEGIA

Camesy pescados a la parrilla de carbon.
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

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

Rubiorena. Zaldizurreta 7. 943 885760
Tti Tta. Nagusia, 18. 943 880000
Trantxangorri. J. M\guel Iturrioz, 7. 943 866949
Urkiola. Mayor, 7. 943 086131

Xerbera, Nafarroa Etorbidea, 21. 943 888829

[/ BEIZ

MA
Ostatu-Zaharra, Beizama. 943150798

// BELAUN
Herriko Taberna, Hiriburu, z/% 943
Venta de Belauntza, Leitzako rrepldeaz 943 672828

/I BER

BERASTEGI
Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

Agirrebefia, lbarra, 2. 943 762145

Ama Wia Pizzeria, \barqara\ 37. 943 765099
Azpeitxi. Arane Erreka, 13, 43 765500

Batzokia. San Peco, 4. 943 252636

Beko Taherna. Angiozar, 8 943 765574

Dragon Oriental Fraiskazuri, 7. 943 250677

Erreki Asador. Fraiskozuri Eny aran‘aa 1 943763851

Etxagi. Mahasterreka, 8. 943 76531

Galway's Irish. Plaza San Martin, s/n 943 763086

Hiru hide. Unea% 043 761845

Iraho. Amilaga, 23, 943 87615%9

43 76
Kabia. Zubiaurre, 23. 943 762308
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Tartufo. San Juan, z/g. 943 763551
Toki-Ona. Mamateg\ 1.943 763953
Torrekua. Ibargarai, 37. 943 765099
Trarrantxa, Zubiaurte, 33, 943 761584
Zabala Hostal, Ioarra, 14 943 762007
Zubi Berri. S. Anton, 4106
Zumelaga S Antonio, 5 943 762021

// BERROBI|
Iriarte. J. M‘ Golkoetxea, 34.943 683078
// B

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

Aisia Deba TaIasoleraJua Mark\eg\ 6. 943 608052
Alvarez Sokagin, 14.

tozte Kafetegia. Lersund\ 10 943192662
Azltam Aznam bidea, 6 21854
Bordatxo. Pza. Zeslemkua 2 943 191 590
Calbeton. Hondartza, 7. 943 19
Casino, Markiegi, 2. 94319116
Errota Beri. sy eAuzoa z/%; 943 199423
Igarza, J. M. Ostolaza, 5. 943 191197
Lastur. Plaza S. Nicolas, 3. 943 199033

MAZZANTINI
Pintxos, y mds de 40 bocadillos diferentes
Sokaginkalea, 7. 943192422

Ondar Gain, P° Cérdenas, 2/g. 943 192377
Santuaran. Mardari , z/q. 943 199397
Tromin, Porty, 7. 943 191660

LASA TXOKO
Gran restaurante con locales para bodas Desayunos, pintxos, raciones, bocadillos..
Zubiaurre, 35943761055 Unzaga plaza, 10. 943207010
Pol-Pol. Domingo Irala, 16. 943 763001 Wok 999, taoi, 3. 943 121672
SIRIMIRI [ ELGETA
Cocina personal con toque intemacional | Bola-Toki. Artekale, 4. 943 768284
Barrenkale, 3. 943044492 Espaloia. Maala, 4 '943 789085
Inaki. San Roke, 2. 943 7

Ostatu. Gudarien Bidea, 4, 943 768023

ELGOIBAR
Aterpe. San Roke, 5. 943 742595
BELAUSTEGI BASERRIA

Caserio con cocinade autory togues exGticos
AltoS.Miguel (Ctra. Markina). 943 74 3102

EI Gaucho. Errosario, 31. 943 531771

Gabi. Plaza Navarra 1/g, 943 741230

Gorbea, Sta. Ana, 10. 943 740580

Harzubi. OIasope 1, 943 741 244

Herri-Gain, San Pedro, 4, 943 056025

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

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

Lerun. Poligono Lerun, 3. 943 743196

Mintxeta. Zona de orfva Mintyela. 943 748744
Otzak. San Roke, 3 37 3411

Salento, PM, Urtizuno, 10, 943 740196

San Pedro, S, Pedo, z/g. 943 740010

Sigma. Xielon, 1. 943 748531

Tarriduna. Emuaranbide, 1. 943 740793

USUA

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

Viento Sur. Bernardo Ezenarro, 17. 943 033453

Urberu. E\omaga auz0a, 2. 943 199237 / / E R M U A
~ URGAIN ) BODEGA SIRIMIRI
Losmejoresmariscos y pescados del Cantdbrico Especialidad en pintxos y cazuelitas
Hondartza, 5943191101 Erdikokale 11 943176403
Zalburdi. Pza. Arakistain 1. 943 192003
(Restaurantes de Hziar: Ver apartado “fziar’) | ERRENTERIA

// EIBA
Agifiaspi Meson. P" Ur%uwzu 22. 943 200608
Attola. Pza. Unzaga, 7. 943 306348

ASTELENA GASTROTEKA

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

Azitain Asador. BD Azllam 6. 943 121854
Bossa. Eqogain, 7, 17, 943 2067

Blmnape unblo Etxebama 16. 943 821341
Chalcha. Iasi, 7. 943 20 126

Eskame. Arragueta, 4. 943 12 650

Fotxtter. Plaza Barria, 6. 943 1212

Guri-Guri Asador, Arrageta , 18,9 312086
Iruki Sagardotegia. Avda. Otaola, 3. 943 206844
Ixua, Cira. Amrate, 8. 943 701292

Jaiki, Txantxa Zelai, 16, 943 207081

Gurbil, Isasi, 1. 943 2

Josean Cafeteria. Paseo Urkizu, 22. 943 200608

KANTABRIA

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

lameda Marisqueria. Al. Gamon, /g, 943 521704
Idura, Fuerte San Marcos, 943 522071
\ratz. Maria de Lezo, 7. 943 519654
ker, Maria Lezo, 1. 943 516104
orda Berri. Campas de Uslonem 2/0.943 529274
eportivo. Aita Donostia, 4. 3511047
Jonost Sidreria, Zamalbide, 8. 943 526041
Egiburu. Zamalhjde-Zentolen. 943 341831
Egl-Luze Sidreria. B° Zamalbide. 943 523905
Equzki. Orereta, 2. 943 341225
Txikote. Maria de [ezo, 20, 943 527701
rreka, Zamalhide, 7/g. 943 51
Errenteriako Batzokia, K. Mitvelen, 4. 943 002468
ranil. Astlgarragako beniak, 943 5114

or. Clra. Cuevas, Zg. 943 524418
ambrinus, C.C. Nessen. 943 521661
aztelu Hostal. Andra Mari, 6. 943 511084
ran Muralla (¢l hlnng Auda, Navarra, 75, 943 521363
urkae TX|rn 1.943 003195
, Kapitan Enea. 943 511086
zadl A\fonso X, 9 9 3 340469
KB. Gamon Zumardia %Alameda} 943 247404
Juli, Viteri, 27, 943 510002

ﬁ

La Jara, Saratsuegi, 5. 943 254360

Landis. foribio Etebertia, 19. 943 208529

Maitane, Campo de t|ro B Arate, 5. 943 208859
Maixa, Calbeton, 8. 943 207730

Matarife. Otaola Hirbidea, 14. 943 700055

Mirari. Urkizu Pasealekua, 17, 943 127222

uevo. José Antomo Itumoz 1 943 567036

rbe, Polig. Azitain, 7. 43 201261

rbela Hambu uesena P° Urkizu, 24 943 120792
alacio Oriente (chino). F Cabeton, 14, 943 208899

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

i . 9614
Meson Extremeno, P° Iztieta, 3.943 511033
Mugaritz. Aldura Aldea, 20. 943 522455
Qarso Sidreria, Zubiaurre, 8 943 515956
Onena. Zamalbide, 27997
Ostolaza Asador. Asnganaga 6. 943 514105
Paraiso. Santoenea, 4. 943 527193
Perurena, Ashﬂarragako Bentak. 943 515252
Pizza Sprint, Morrongileta, 5. 943 522000
Pollo Rico. Piscinas, Alto Beraun. 943 521661
on Hua (c Mhmn) Olibet, 5. 943 340124

adalena kalea 38, 943 340651 583

Telepizza. “Alfonso X,
Tey. S. Marcos, 4, 943 511052

Ur-Gain. Fanderia. 943 344245

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

Yera Gastroteka. C.C. Niessen. 943 344875
Zamalbide. B° Zamalbide, /g. 943 519001

Zuketz. Pza. Koldo Mitvelena. 943 51835

| ERREZIL

Antonioren borda. Zelatun. 943 814981
_orondegr Errezﬂgo é;unea 2.943151728
etea. Letea. 943 8128687

zarre, Letea auzoa, 2/0. 943 813524
Granada. Granada Basema 943 815355
rintxera. Letea, 14. 943 681206

// ESKORIATZA

Benta-Motz, Gaztanadui, 21, 943 714822
Maulanda, Merulanda, zJg. 943 714720

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

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

// EZKIO-ITSASQ

Argindegi Ostatua. Argindegi etrea, Ezkio. 943 720267
Itsasoko Ostatua. Itsaso, z/g. 943 880315

Anduaga. Industrialdea pab 1.943 041007
Labekoa Berri. B° Sta. Licia. 943 72255
Mandubiko Benta. Mandubia, z/g. 943 882673

/I GA

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

MARISKERIA - SAGARDOTEGIA

GUNERTZAKD TRATISRADAS|

| = zmeknr nmw;‘l:l»ik.u II
ardos o

| < i btk

i -“‘%}ne VA ]

san Terenn gk - 943 88 71 86

[T

Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

/] GAINTZA
Kale Txiki. S. Miguel 2/g. 943 836243
Otenie. Larraitz Bidea, 2/g. 943 889848

// GETARIA

Abeta. Meagas, Z/E 943 132496
Agote-Haundi, Askizu. 943 140455
Astillero Asador. Portua 1.943 14[)40112

as Etxe. Kaia, 1. 2
aia-Kaipe. General Amao, 4. 943140500
etarri. Txoritonpe, 27. 943 140

fayflower. Katrapona plaza 4 943 140658
autico. Kaia, 17. 943 1 06

olitena. Nagusua993 40113

. Prudencio. 5. Prudencm 4 943 140627
alai-pe, Puerto VIEJ 3140613
X0KO. Katrapona nparamza, 5.943 140539

Akarregi Sldrena Akarreg\ Baserria. 943 553495
Alberro Sidreria. Sta. Barbara, 61. 943 550019
Altzueta Sldrena (Osinaga Auzoa,7. 943 551502
ralar, Zapa, 8. 943 33150

rrigoain. Sta Barbara 87. 943 550097

rtola. Unzaga, 7. 943 20634

rizai, Zikuhaga Bailara, 57. 943 330455

Belazarte Etxea, Cira. Goizueta, km 9.5. 943 331569
enta Berri, B° Urumea. Arano. 948 514018
ereales de Oro, Txirita, 8. 943 332196

Jeportivo. Kardaberaz, 36. 943 55269

izmendi Sidreria, Usmaga Bailara, 38. 943 556405
lorrabi Sidreria. Osinaga Bailara, 13, 943 336990
Errioguarda-Enea, fturiaga, 10, 943 330291
txeberri. Ebeteri, 2. 943 551267

alizia Etyea, B° Zukunaga 33. 943 556124

arin. Nafar, 10, 943 5500

oiko-Lastola Sidreria. Erefiozu, 89. 943 553272

unea. Argarain, 2. 943 332529

ure Am 2, POl Eziago, 5. 943 330986
Sldrena B Usmaga 10. 943 550328

rublde Epele 2430

runtxi. Kardaberaz, 11, 943 555724

txashuru Sidreria. Osinaga . 943 556879

turralde. B° Erenozu, 50. 943 330461

zarre. Polig. Lastaola, 2/g. 943 550640

Jauregi Asador. Caserio Jauregi, 29, 943 550034

Karrero. Juan de Urbieta, 15. 943 552607

Larre-Gain Sidreria, B° Erefiozu, z/g, 943 555846
Lekuzarra Bodega. Zlkuna a 84,943 556555

Qindi. Nagusia,

Olaizola drena B Osma a 38.690 698484
Kixkal. Nagusia, 15.

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

Rufino Sidreria. Akerregi, 7. 943 552739

SANSONATEGI
Cocinade temporada Ideal paracelebraciones
Martindegj 13. 943331572

anta Barbara, B° Sta. Bamara 2. 943 331387
aretxo. Santa Barbara, 92. 943 5564

ipontzi. Kardaberaz, 11, 943 555 7 4
xintxua, B° Zlkunaga 76. 943 5521

Ugaldetxo. Pagoaga. 19 -Erenozu- 943 550240
Zelaia Sidreria, B° Martindegi, 29. 943 555851
Zingi-Zanga. B° Florida, 54. 43 330397
Zumardi. Urkolaga, 2 043 336056

Zumitza. Nagusia, 50 943 551633

// HERNIALDE
Elketa. San Miguel Bailara, 2. 943 652116
Ostatu. . Cruz Apaiza p\aza 1.943 652496

/ HONDARRIBIA
\barka. P° Baserritar, 36. 943 641991
Aeropuerto, Gabarrari, 22 943 668508
nre Asador. Nagusia, 31. 943 643500
ameda Mmasomela1 943 642789

Ire. San Pedrt 43 642772
ma Lur sasargi ka\ea 943644362
Antontxu Merendero. Santiago, 47. 943 640059
Antxina. San Nlcc\as 943 641880
\ratz Asador de pollos. P° Butron, 12. 943 644989
Ardoka Vinoteka. San Pedro, 32, 943 643169
Ardora. Foru Kalea, Ug 943 644155
\rrantzale Txoko. S. Pedro, 21. 943 643034

ARRAUN ETXEA
Pescadosy mariscos enpleno puerto. Terraza
P°delMuelle, 5943644939

.“‘

Arraunlari, P° Butrdn, 3. 943 641581

roka Berri. nguerh\dea 6.943 6427

allestanea. Arkoll-Santiago , 39. 943 841420
auuk| Merendem Alameda, 943 645364
eko-Errota, Jaizubia. 943 643194
ampln%Jalzklhel (tra, Guadalupe. 943 641847
antina Guadalupe. Camino Guadalué)e 943 641211
asa Manolo, Amute, 39. 943 642792

ofradia de Pescadores, Puerto Reluglo 943 644212
onchita. S. Pedro, 3. 943 64049

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

T

nbata. Zuloaga, 5. 943 641454
Errandonea, Camino Guadalu e. 943 642933
axen. Matxin de Arzu, 11, 943 641462

Giell. B" "Amute, 943 643297

Gure Etxea, . Pedro, 34. 943 645597
Hermandad Pescadores Zu\oa a, 12, 943 642738
Hiruzta. BY Jaizubia, 266. 943 10406

Hondar. Zuloaga, 20. 943 642793

Horixe. Samlaqo 45,943 640455

Hotel Jaizkibe Basemtar Etorb., 1. 943 646040
Fnaclo S Pero, 20. 943 643557

Il Capo. Minatera, BZ 943 643532

Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 64494 0

Itxaropena. S. Pedm 67.943 641197

Justiz Merendero, B Momana 2/g. 943 645557
Kai-Alde. Itsasargi, 8, 943 6446

Kai-Zaharra, Alm\rante Alonso, 12. 943 642784
Kaiela. \tsasar% 943 1119

Kalifornia Hamburgueseria. Santiago, 65. 943 642552

KOKARTA
Asadory productos de temporada
Almirante Alonso, 11. 943118000

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

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

Larra. Damari, 4. 943 642704

Lekuona, S. Pedro, 45, 94 3642762
Lokate Sidreria. Bidasoa, 19. 943 645880
Loreduna Berri, Santiago, 67. 943 643298

Slow. Ego Gain, 10. 943 254133
I
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;DONDE COMER EN GIPUZKOA? \Null

Maitane. Javier Ugane 6. 645711

Maite. S. Pedro, 35, 943 642771

Mamutzar. Eguzkl 8,943 645032

Manoli Asador. Samlaﬂu 63, 943 643712

Oilurta Azpl Sldrena Jalzubia, 21. 943 643708

Ondarraitz, 7 de Septiembre. 943 64279
rizadar Cervecera \tsasargg i, 12, 943 642374
izzeria Portutxo, P°

afael. 5. Pedro,

ardara, San Pedro, 10. 943 030301

ehastian. Nagusm 11.943 640167

ugarri, Nafarroa Behera, 1. 943 645408

iralineas. Santiago, 3. 943 645944

xantxangorri. S. edm 27. 943 642102

xori. P° del faro 56, bis. 943 644170
ralde. Santiago, 75. 943 644

rdin Marlsquerla B|dasoa 10 943 644614

ola Berri. S. Pedro 9 43 645611

abala, 5. Pedro, 8. 943 642736

eria. S. Pedfo, 23. 943 642780

s
32

RRA
anon Txokoa, Euskal Herria, 12 943 675542
Juska, Euskal Herria, 5. 943 671374
zaskun. Monte [zaskin, z/g. 943 675017
arlatz, Euska\ Hernaz 943 675636

// IDIAZABAL
Alai Hoslal A\to de Etegarate, z/g 943 187655
aztelu, Diseminado rural, 212, 943 187193
Guard. Guardi poligonoa. 943 801918
Pilarrenea. Nagusia, 52. 943 187218

[/ IKAZTEGIETA

Begiristain Sidreria. Caserio fturriotz. 943 652837
Ostatua, San Lorenzo, 7. 943 655892

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

// IRUN
Afaldegi Bistroka. B’ Olabema 49,943 631964
Aialde. Avda. Jaizubia, 943 630440

Aitana Hotel. Avda. [parralde, 51. 943 635700
Aitor Asador, Junkal Lanbandibar 7. 943 624477
Alberto Asador. Avda. [paralde, 42-44. 943 630768
Aldapa. Pinar, 1. 943 616033

Alto de Arretve. Avda. Elzatro, 52. 943 627438
Anaka Berri Asador, Pefas de Aia, 7. 943 611300
Anastasio. Serapio Migica, 18. 943 615048

ANTXON BAR / TABERNA

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

rano. Mayor, 15. 943 620859

rroka Berri. Avda. Iparralde, 12. 943 627332
rtia, Dario de Hegogoﬂ 3 043 6;

talaia. Aritzondo, 69. 943 63

terpe. Estacion, z/g 94361 32 3

aserri, Erotaza, 1. 943 627907

aserri Asador. Berrotaran, 5. 943 627745
idasoa. Virgen Milagrosa, 3,943 619913
idasoa Asador, Virgen Ml\agrosa 3,943 632843
Bierhaus Vi Vrglma Luis Mariano, 7. 943 622040
Bikote. Pilar, 1. 943 633706

Bi-Miren. Behobia, z/g. 943 62452

Biribil Palmera, Bertsolri Uzta \de 12, 943 830570
Borda Txiki lbarla. B° Meaka, 6. 943 630914

CERVECERIA BOULEVARD
Pza. Antzaran, J]_'Lm‘)l% 536918

Bur?er King, C. C Mendibil. 943 639614

Cantina Mariachi. C. Com. Txingud. 943 628845
Casa Barandiaran. Pth Soroxarta, 3. 9436 0262
Gasa Merino, Av. Iparralde, 57. 9¢ 3625

Ciaboga. P° Colon, 46. 943 619507

Café Irun, Leb(unhorro 91, 943 637377

Corner. G/ Fueros, 2

D-Vora-Vora Hamburg. C. Com. Txingud. 943 635187

DANAKO
Cocina vanguardista y excelentes pintxos
Antzaran, 14. 943118924

Don Jabugo. Plaza del Ensanche, 8. 943 615089
Don Jabugo, C. Com. Txingud. Local 12, 943 628867
Equzki. Cipriano Larranaga, 4. 943 616794

Eguzki. J. Talhamas Labandibar, 9 943 630185
Elcano. Jose Egino, 9. 943 660014

Enn? e, Edif. Zaisa-B° Behobia, 943 622629
Errota Berri, Bertsolarj Uztapide, 7. 943 630481
Estebenea, B° Olaberria, 51. 943 62196

ETH Hotel. Komete Sarea, 5. 943 634100

Faisén, C. Com. Behobia, 17. 943 62102

Ferton's. Gomp: Comercial Behobia, z/g 943 632766

Fuenterrabia. Fuenterrabia, 3. 943 616028

Gambrinus. C. Com. Txingudi. 943 626662
Gascon. Avda. Puiana, 4. 943 61606:

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. Teudoro Murua, 8 943 620595
Han-Bar. MaJv 3625790

Ibaiondo. ... Tadeo Murgia, 1, 943 632888
Ibarlako Olagorri. B° Meaka, 21, 943 621848
Iblcs Hotel. Avda. Letxunbosrro 77,943 636232

Inaki Asador. Santlago 34, 943 630993

Inaki. Gabiria, 3. 943 635217

Inigo Lavado, Ficoba. 943 639639

Irungo Atsegina. S. Marcial, 9. 943 628934

Irureta, Pza. Urdanibia, 4. 943 621059

Jaizubia, Kaskotegi, 6, 943 618066

Jantokia, Avda. Iparraide, 11. 943 620490

Josune, Cipriano Larranaga 20.943 615154
Junkal Taberna, C. Comerclal Mendibil 943 630831
Karrakuka. Po

Kostorbe. Avda, \parralde 30.

Kulunka. Uztaﬁ)lde Bertsolarak, 7. 943 630481

LaAgncnIa Alzukaitz, 1. 943 626561

La Bellotta. C.C. Txm?ud\ 943 625330

La Canasta. Plaza del Ensanche, 5. 943 618477

La Casa del Jaman. Avda. IpanaWde 37. 943 627845

La Cepa Riojana. Belaskoenea 92 943 628447

la Llave Fuenterrabia, 3.

La Rotonda. Junkal Laband\bar 13 943 629556
La Venta de Curro. Parque Com. Mendinil. 943 639631

Lagun Artean. Serapio Mjica, 24. 943 61437

Larun. Javier Estebn ndar, 5. 94

Lasaia. Mourlane Mitelena, 2. 943 519766

Las Ruedas, Estacion, 20. 943 615426

Laxoa. Javier Esteban Indart, 943 614042

Le Mur Bar. Luis Mariano, z/a 043 626880

Leones, Serapio MUjica, 23, 943 615132

Los Cuftados. Juan Arana, 5. 943 615111

Luberi. B° Bidasoa, 16. 943 629977

MANOLO

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

lig. Letxumborro, 60. 943 614661
623040

o
5y
=3
S

Marifio, Zubelzu, 6 -B° Anaka-, 943 615001
Matxinbenta. P* Coldn, 21. 943 621384
Mc Donald's, Centro Comercial Txmgud\ 943 635452
Meson del Jamon, Fuenterrabia, 2/0. 943 615066
Mikel. Avda. Iparralde, 59. 943 623896
Morondo. Parmea 2. 943 621 395
Muga. Junkal Labandibr, 36. 9 3
Nagore Sidreria, Gabiria, 13-Ventas. 943 634048
Naroa. Avda. Iparralde, 5. 943 620762
Nerea. Korokoitz, 19, 043 631914
Novoa. Poligono Soruxarta 3. 943 613215
Nuevo Salamanca. Seraplo Mug\ka 28. 943613979
Oki-Doky. Avda. Puiana, 13
Ola Sagardotegia. P larrola, Meak, 102 943623 30
Ongi Etorri Taberna, Andrearriaga, 1. 943 622890
Ortzargi Cerveceria, Luis de Uranau, 4, 943 611571
Ostebi. Pza. Eniera, 7. 943 613210
, 2. 943 630986
Paotxa. Edifcio Paotxa -Anaka- 943 6139
Patrixi Asador, Monte S. Marma\ 943 632245

ta. 43 62238

Patxi Asador, ena

Pello. Labandipar, 30, 943 63

Pizza Queen. Cenlro Comemal Txmgum 943 629934
Pollos asados a domicilio. amlaqo 91463 24% 63231 429

Polios asados a dommnluo Pmar
Pollo Rico. C. Gom. xmgg .9
Puiana. Avda. Puiana, 7.

Real Union. Plaza Ensanche. 943 61 5023

Romeo. Javier Esteban Indart. 943 612846

S. Marcial, B° Behobia 26 2%, 943 633557
Sirimiri. P° Colon, 27. 52

Sotero Bodegon. Fuenterrah\a 7.943 616023
Stop. Serapio MLH\ca 943 612684

Telepizza. Lope eln%men 1,943 619999

Tenis Txingudi. Behobia, 20. 943 627266

The Corner. Fueras, 2. 943 621954

Toki Goxo. P° harrola, 7. 943 6312

Tres Hermanas, San Marcil, 3. 943 62 048
Tres J. J. J. C. Com. xmgudl 943 629923
Trinkete Borda. Olaberria, 39. 943 623235
Trinquete. M Junkal Labandibar 38. 943 621288
Txakola, Pza. Eihera, 3. 943 618382

Txalaka. Laetipi, 10. 943 574371

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

Vitoria. Arbesko Errta, 19. 943 620795
Virginia. Lus Mariano, 37. 943 631223

Vollner. Arbezko Erota, 5. 943 117992

Waumnas Behobla 4. 943 629890

Yong Feng (japonés). Zublaurre 8 943 616445
Zalsa Area erwmo

Lura. Ricardo Alberd, 3 943 578468

IRURA
Aizpurua, Nagusia, 22. 943 692708
Emesto. GregonoAzmetol 1.943 691 432
Loatzo. Pohgono Laskibar, 1. 943 690497

/11T

ASOND
Kaxintane, Nagusia, 27. 943 887614
Nautico. Nagusia, 13. 943 880012

ITZIAR
Bikain. Mubarte 39, ltziar. 943 199370
Itxaspe. B [tziar, 943199401
Itziar, B° Itziar, z/% 943 199061
Kanala Hotel. B ziar. 943 199035

PERLAKUA-SAKA

Cocina tradicional, agroturismo y capeas
Arriolaauzoa. 943608052

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

antuaran, Mardari , /g. 943 199397
vindurr-fturri Sidreria, Marderi, 943 199389
xomin, Mardari, z/% Itziar. 943 199056

rberu Sidreria. B Elorriaga, 2. 943 199237
uhlkaray Buru Gorri. Mubdarte, 8. 943 199242

/ LASARTE-ORIA

bend Cerveceria. Pablo Mutiozabal, 5. 943 372089
rkupe. Largoenea, 1. 943 371742

enida, Hipodromo etorbidea, 2. 943 377662
ugati, Arrapide Pasalekua, 74943 362709

uggy Hamburgueseria, Jaizkibel plaza, 6. 43 365607

EPEL

Lamejor oreja del mundo mundial
Goikale, 1. 94336 2701

Errekatxo. Oria Etorbidea, 4. 943 365557

Goiegi. Hirubide Bailara, 1. 943 361404

Guria. Nagusia

Inaki. Inigo de Loiola 4. 943 365 501

Jalai. Nagusia, 67. 943 372760

Larre. Larekoetye Bidea, 10, 943 361012

Lurra XXI. Nagusia, 21. 943369356

Martin u;erasaleFm Loidi, 4. 943 3664

Oria Tyiki. Zirkuifu bilbidea, 15. 943 01 6
Otegi Sidreria, Camino larratxueta, 2. 943 365029

iso Shangai (chino). Pablo Mutiozabal 3. 943 371883

Para

Peia. Adarra 5.943 361551

Hmjanos ‘Asador, U\slm 13 943 362720
Route 33, Avda, Oria, 8. 943 377353

Rummx Nagusia, 71. 943 369341

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

TXARTEL TXOKO
Cocinatradicional elaboradaconmimo
Zirkuitu Ibilbidea, 1. 943370192

Zaldua. P° Hipédromo 8. 943 366620

/ LAZKAQ
mebi Sidreria, Zubi Erreka Auzoa, 9. 943 162523
atzokia. Hirigoien, 4-6. 943 838308
ertiko Taberna, Elosegi, 16. 943 889943

lotel Lazkao. Zubierreka auzoa, 17. 943 881588

MAITE DELIKATESSEN

Excelentes platos preparados y mends
Elosegi, 22. 9430876 74

Nerea. Unartz, 3. 943 08 80 88
Pipas. Lazkaomendi z/g 943 880805
Telata. Unaitz, 1. 943 832485

/I LEA

BURU
Otazu Sagardotegia. Otazu etxea. 943 670044

EGAZPI
Aitxuri. Legazpiko Indusrialdea. 943 730800
Aztiria. Santa Marina Auzoa. 943 733622

BAR-RESTAVRANTE

RZPIKCETXE
Jatetxea
Liguncko nignuzs
Karta
Tintxo bereziak
Azpikoetcea 1, TI, 843 731367, LEGAZPI

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

Kantoi Cafeteria, Latxartegi, 10. 943 731457
Katilu. Euskal Herria En arantza3 09‘&]34081198

43 731751
Mirandaola, Parque erandaola 943 731256
Trepetxa. Aizkorri, 24. 943 73005

Xarpot Cafeteria, Plazaola, 10. 943 733375

OILARRA

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

/ LEGORRETA

ulia Sidreria, B° Guadalupe, z/g. 943 806066
Bartzelona Esnaola auzoa, 7. 943 806206
Guadalupe Taherna B Guadalu e, 1. 943 806554
Insausti, Nagusia, 2. 943 80

egorreta Café. -1, Km 525. 943 806260

/ LEINTZ- GATZAGA
rrate. San Inazioa, 2. 943 714371

Gatza-Gain. Alto de Ariaban, 943 715522
Gaztainuzketa, Gaztainuzketa, z/q. 943 715164
ure Ametsa. Alfo de Arlaban. 943 714952

statu. San Inazio, 3, 943 715371

oran Etxea Hotel, Santiago kalea, 3. 943 715398

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

CARMEN
Pardiso de los amantes de las verduras frescas
Tomas Garbizu, z/g. 9435266 90

ELORTEGI ERRETEGIA

Asador auténtico a los pies de Jaizkibel
Camino Elortegi, z/g. 943525441

rreka, Gaintzurizkets, 210, Polig. 108. 943 490087

rekaide Sidreria. B Gainxurizketa, 943 490285
eberri. Ctra. Lezo-Gainixurizketa. 943 529889

txola Taberna, Lopene Plaza, 4. 943 525253

Puerto. Guilermo de Lazon, 4. 943 527995

ure Txoko, Nagusia, 13. 9 3522709

pmtza Irurtzun, 35. 943 5285

riarte-Enea. B° Gaintxurizketa, 2/g. 943 529989

rurzun, rurzun, 60. 943 526800

zai. Lopene Plaza. 043 519167

Jaizkibel, Zubitxo, 9. 943 521966

Kaialde, Polentzarrene, 6. 943 512003

Kike Taberna. Pza. Lope de Jsasfi. 943 527599

ezotarra, Elias Salaberria, 1. 943 51

ur Jatexea. Urune, 2/g, 943 11888

Maritxu Taberna, Donibane, 24, 943 524845

ngi Etorri. Elias ‘Salaberria, 12, 943 527897

rquidea. Urdaburu, 4. 943 527833

PATXIKU-ENEA

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

Rekalde, Camino de Gaintzurizketa, z/g. 943 490285
Sagarzulo Sidreria, A o de Atamir, 21g. 943523541
Sahatsa. Nagusia, 2. 943 5292

Sovgln Taberna, Gunlermo de Laz6n. 943 527945
Tinelu. Zubitxo, 2, 7946

Zaldiak. Avda. Ja\zklbel 1 943 344262

LZubitxo Merendero Zubitvo, 17. 943 516443

/] LIZARTZA

Jose Mari Hostal. Nagusia, 37. 943 682091
Leku-Alai, Zubiaurre, 2/g. 94367

Oslalu Txuma gudanaren plaza, 7 943 682256

Imxusai. Pza. Indus1ria|, 5. 943 755091
Landa. Garagarza, 32. 943 756028

www.ondojan.com
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Luzaide, Mendarozabal, z/g. 943 755144
Toki-Alai. Mendarozabal, 2, -Garagartza-. 943 756072

// MUTILOA

GIPUZKOAN NON JAN?

Txikierdi Sagardotegia. Astigarraga Bidea. 943 490678
Usategieta Hotel. Maldaburu bidea, 15. 943 260531
Zuberoa. Bekosoro, 1 (B” fturriotz). 943 491228

Mujika. Liernia , 2/g. 943 801507 // OLABERRIA
Orue. Ergoena (Minas de Troya). 943 801900 ieta, i
Ostata, Rt piazs, 1, 343 01166 Arrieta. Olaberria kasko, 24. 943 880002
Patxi. Liernia , z/g. 943 801901 ASADOR CASTILLO
Laparnillade CasaJulidn, ahoraen Goierri
// MUTR I KU Ctra.Madrid-Irun 943881958
_ ARBE Gartro. Pol. In. Olaberria, 43 861309
Precioso hotel familiar con vistasalmar | Taberna. Cari de la Cruz (lurre) 943 836584
Larangaauzoa 9436047 49 Zaldiak. Ctro. Comercial Carrefour. 943 161187

Asador Ormazabal. Atto 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, 2/g. 943 603256

Kofradi Zaharra. Muelle, z/g. 943 603954

Mijoa. Poligono Mijoa. 943 603180

Pikua. B Laranga. 629 105733

San Juan. B° Laranga, 13. 943 603167

Txirlatxo. Muelle, z/g. 943 195070

Telaieta, Olatz, 2/g. 943 604595

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

ALBISTUR
Cocina de mercadoy mentis especiales
B°Altzibar. 943490711

Anixeta. B° Altzibar. 943 490306

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

Bide Alde. B° Ergoien. 943 521661
Bidebitarte Sidreria. Aragua-N(icleo, /g. 943 492101
Bikain. Zuaznabar,9. Ugaldetro. 943 492749
Erreka, Casa Errekalde. 943 490087

Esnoiz. Zuaznabar, 72. Ugaldetxo. 943 493062

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

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

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

Intxitxu Asador. B° Ugaldetxo. 943 491100

Iriberri Asador. Camino Ergoien, 9. 943 490041

Iru Bide. Elorrondo, 20. 943 490021

Irundarrene. B° Altzibar, 1. 943 490535

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

Laia, Landetxe, 3. 943 493839

Lintzirin Hotel. Cira. Madrid-Ircn, 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. Tomola, 2. B° Ergoien. 943 492050

Oliden. Polig. Lintzirin, 2/g. 943 493901

Ordo Zelai Sidreria. Caserio Ordo Zelai, 59. 943 491686
Paki. B° Ergoien, 35. 943 490915

Pikoketa, B° Gurutze, 33. 943 491333

Sorondo. Sorondo Bidea, 18. 943 490874

Toki Alai. Bizardia plaza, 2. 943 492120

Toki Ona. Zuaznabar, 24. 943 490074

Tolare. Tornola, 20. 943 490071

Treku. Arpide Bidea, 13. 943 260402

ZEZILIONEA
Losmejores hongos al homo del Goierri
Herriko Plaza, 5/n 9438858 29

// ONATI

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

Debatarra. Otadui zuhaiztia, 54. 943 780410
Etxeberria. Kalebarria, 19. 943 780460
Etxe-Aundi. B° San Pedro. 943 781956
Galicia. Atzeko, 22. 943 782208

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

Goiko Benta Hostal. Arantzazu. 943 781305

HELMUGA
Pollos asadlos, codillos asaclos y bokatas
Ugarkalde, 1.943902581

Hotel Santuario. Arantzazu, 2/g. 943 781313
Iturritxo. Atzeko Kale, 32. 943 716078
Lapikogorri. Ultzegin, 11. 943 502070
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
Torre Zumeltzegi. Torre Zumeltzegi. 943 540000
Urbiako Fonda. Campa de Urbia. 943 781316
Urrintxo. Lezesarri Auzoa, 19. 943 783479
Urtiagain. Uribarri, 33. 943 780814

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

Zurrust, Bidebarrieta, 6. 943 716296

// ORMAIZTEGI
Arantxa, San Andres, 13. 943 882822
Itxune. Gabirialde, 14. 943 164844

tigldegl Plaza z2fg
943 B 28 23 ORMAIZTEG!

// ORDIZIA

MAJORI
Mentidel dia, arrocesy cocinamediterrinea
Gernikako Arbolaren paseal. 943105801

MARTINEZ

El restaurante del mercado de Ordizia
SantaMaria, 10. 943880641

MUNOZ

Menti del dia, platos combinados, pintxos...
Euskal Pilota, 3. 94308 58 24

Oiangu. Oiangu Parkea. 943 161371

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

Zubibi. Gudarien Etorbidea, 4. 943 160041

/1 ORENDAIN
ORENDAINGO OSTATUA

Cocina tradicional. Menti. Celebraciones
Errosario Plaza. 943653048

// ORIO

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

Antilla. Abeslari, 2. 943 832309

Ardora. Ondartza, 67. 943 134835

Arkaitz. Abeslari, 4. 943 831657

Errota. Olaskoegia Auzoa. 943 890197

Goizeko Cafeteria. Aita Lertxundi, 33. 943 832855
Hotel Rest. Balea. Hondartza bidea, 1. 943 894440
Joxe Mari. Herriko Enparantza, z/g. 943 830032
Katxifia Asador. B° 5. 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 830683

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

Ari, Zumalakarregi, 1. Antxo. 943 510068

Badiola. Donibang, 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. Jaizkiel. Donibane. 943 511003
Cantina Puntas. Camino de Puntas, z/g. 943 525525
Casa Gémara, San Juan, 79. 943 523699

Casa Mirones. San Juan, 80. 943 519271

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

Dani. 8. Antxo. 943 511180

19-90
Pintxos de dia.. gintonics de noche !!
(Garagarza, 5. www19-90com

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

ALDASORO

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

ALTAMIRA

Cocina mediterrdneay mentis concertados|
Zonadeportiva Altamira. 6857947 55

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

Ekarri, i, 10. Antxo. 943 510008

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

Ezer. Eskalantegi, 40. Antxo. 943 513362
Ganbara. Lezo Bide, 24. Donibane. 943 344445
Goiherri. Eskalantegi, 36. Antxo. 943 510019

Gure Borda. Arraularien, 36. S. Pedro. 943 391846
Guria. Arrandeg, 5. Trintxerpe. 943 394026

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

Izkifia, Euskadi Ftorb. 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 394944
Nicolasa. Donibane, 59. Donibane. 943 515469

0 Fardel. Arandegi, 2. 943 247608

Ongi Etorri. Donibane, 60. Donibane. 943 524568
Pari-Berri. Lezo Bide, 15. Donibane. 943 520857
Paulaner Bierhaus. Euskadi Etorbidea, 80.943 392386
Pitxitkulo. Eskalantegi, 118. Antxo. 943 520770
Romeral. Eskalantegi 40-42. Antxo. 943 528032
Terranova. Azkuene, 2. Trintxerpe. 943 399074
Txulotxo. Donibane, 72. Donibane. 943 523952

Yola Berri. Plaza Santiago. Donibane. 943 341353
Ziahoga. San Juan, 91. Donibane. 943 510395
Zorzano. Esnabide, 96. . Pedro. 943 399120

// SEGURA
Imaz. Mayor, 27. 943 801377
Izkiita. 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
Turruka. Txurruka , 2/g. 943 751581

Ufala Irish Pub. Santa Ana, 16. 943 750030

/1 TOLOSA
19-90

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

66 TABERNA

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

AGUSTIN - ENEA
Pintxosy cocinatradiicional
Euskal Herria plaza, 6.943 650067

Aldaki. Bachiller Zaldibia, 10. 943 653649

| 9436556 94

Amaiur, Beotibar, 5. 943 245469

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

ASTELENA

Cocinatradicional vasca cuidaday sabrosa
Plaza Euskal Herria, 4.943 6509 96

Bar Ordizia. Martin Jose Iraola, 4. 943 016797
BENTA ALDEA

Chuletas de primeray almacén de vinos
Pol Ind. Benta Aldea. 943654079

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

BOTARRI

Campedn de parrilla de Gipuzkoa
Oria2,bajo.943654921

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

Casa Julién 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. Gudari, 16. 943 655655

Frontdn. S. Francisco, 4. 943 652941
Gorrotxategi Goxotegia. Plaza Zaharra, 7. 943 670727
Hong Kong (chino). San Juan, 2. 943 655370
Ikatza. Plaza Berria, 6. 943 674913

llargi. 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 Tiki, 15. 943 652964
Jokel. Martin José Iraola, 10. 943 116017

K-2. Plaza Nueva.. 943 570068

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

Lanbroa. Nafarroa etorb. 943 651062

Larrea. Lurramendi Auzoa, 15. 943 675998
Mendi Alde. B° San Esteban, 39. 943 651799
Mugica Asador de pollos. Agintari, 3. 943 673943
Orbela Taberna. Errementari,10. 943 016780
Ordizia Taberna, P° Martin J. Iraola. 647 007275
Orue Asador. Samaniego, 3. 943 651911

Plan B. Larramend, 8. 943 598486

Sausta, P° Belate, 7-8. 943 655453

Solana 4. Solana, 4. 943 017636

Telepizza. Plaza Trinkete, 1. 943 108800
Tolosaldea. N-lrin-Madrid, km 432. 943 650656
Tridngulo. Triangulo plaza, s/n.

Tripoli (pizzeria). Correo, 14. 943 670659
Usabal Sidreria. Usabal , 22. 943 674316
Uzturre Sidreria, Sta. Lucia, 25. 943 655772
Uzturre Taberna, P° Allri, 1. 943 698513
Zuloaga-txiki. Monteskue, 29. 943 650036
Zumeta. Agintari, 9. 943 6726878

// URNIETA

Aballarri. Iriazabal, 21. 943 330525

Altuna, B° Lategi. 943 554917

Adarra. B° Goiburu, 37. 943 552036

Benta. Goiburu , 2/g. 943 554415

Besabi. B° Goiburu, /g. 943 330131

Bosteko. Erratzu. 943 337357

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

Eula Sidreria. B° Lategi, 19. 943 552744

Fronton, Estacidn, z/g. 943 009077

Galarraga Sidreria, 943 554917

Guria, Idiazabal, 46. 943 005650

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

Polideportivo. Pintore Kalea, 3. 943 009408

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

// URRETXU

Aldapa Taberna. Areizaga, 3. 943 720230
* Pineirak

~Euaucink  JATETXEA

IpFFermieLy 15 2

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

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. Aratzain Baserria. 943 366663
Atxega Jauregia. Aitzezarra, 1. 943 371150
Bordato. Zubiaurrenea, 5. 943 371042

Cantina Mariachi. C. Com. Urbil. 943 3635682
Etxebeste. Erribera, 2. Aginaga. 943 362740
Hurbil. Centro Comercial Urbil. 943 367281
Ibarrola Agroturismo. Kalezar, 62. 943 363007
Iguarte. lguarte, 11. 943 370113

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

Kentuene. Txoko-Alde, 23. 943 361127

Maykar Asador. Poligono Ugaldea, 36. 943 366968
Patri. Nagusia, 14. 943 362725

Saizar Sidreria, B° Kale-Zahar, 39. 943 364597
Sekafia Asador. Aginaga , 20. 943 362773
Tragoxka. Santu Enea Auzoa, 2/g. 943 362734
Txapeldun, Muna-Lurra, 2. 943 370457

Txerriki. C. Com. Urbil. 943 360772

Txiki Erdi, Errotalde, 1. 943 362735

Txinparta Sagard. C. Com. Urbil. 943 376698
Txiriboga. Irazu, 6. 943 361398

Txirpi. Estrata, 6. Aginaga. 943 372808

Txirristra, Kontseju Zarra, 13. 943 360466

Urdaira Sidreria. B° Aginaga. 943 372691

Zumeta. B Txoko Alde, 34. 943 362713

// VILLABONA

Aitzol. Etveondo. 943 690296

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

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

// ZALDIBIA

Arrese. Sta. Fe, 21. 943 882496

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

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

LAZKAO-ETXE

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

/I 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, Eqafia Kalea, 13. 943 021638
Azpi-Enea. Seitximeneta, 4. 943 130586

BAI BATZOKIA

Pintxos, mends variados y terraza
Balea, 1. 943002049

Bartolo. Gipuzkoa, 62. 943 835694

Basarri. Patriku, 10. 943 021275

Beach Cafeteria. P° del Malecdn, 2/g. 943 831262
Berazadi-Berri. Talai Mendi, 723. 943 130003
Dragon de Oro (chino). Bizkaia, 6. 943 890329
Egoki Asador. Bizkaia, 1. 943 132766

Casa lzaro. Azara, 4. 943 132844

Eguzki. Nafarroa, 8. 943 834116

Eraitz. Araba, 32. 943 890096

Etxaiz. Gipuzkoa, 57. 943 982731

Euromar, Nafarroa, 37. 943 131020
Euskalduna. Nagusia, 37. 943 130373
Gure-Txokoa Asador. Gipuzkoa, 22. 943 835959

Haritza, Gurmendi, 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 variaclos
Patxiku Kalea, 10. 671036518

JOE

Pintxos, mariscos y productos de temporada
parkalea, 13. 943134236

Kandela. Torre Luzea parkea, 2. 943 834959
Karlos Arguifiano. Mendilauta, 13. 943 130000
Klery. Azara, 1-3. 943 835807

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

Lagunak. San Frantzisko, 10. 943 833701

Mollarri (pizzeria). Patviku, 2. 943 890168
Mondra Cafeteria, Mitvelena, 27. 943 834361
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 Mend, 728, 943 132750
Telesforo Asador. Plaza Donibane, 6. 943 830901
Tivoli. Kiriki, 1. 943 131538

Txiki-Polit, Musika plaza. 943 835357
Yubio. Maria Etxe-Txiki, 8. 943 132424
Zaharra. Bizkaia, 9. 943 132700
Zaldiak, Euromar, 37. 943 131496
Zazpi. Kale Nagusia, 21. 943 132319
Zelai Ondo. Zelai-Ondo, 23. 943 021980
Zubi Ondo. Avda. Navarra, 47. 943 830267

/! ZEGAMA

Zegamako Ostatua. San Martin 3. 943 801051

OLENTZO

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

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

/I ZUMAIA

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

Bodegon Goiko. Erribera, 9. 943 861391

EI Giervo. Erribera, 20. 943 861405

Idoia Ardotegia. Julio Beobide, 2. 943 574986
Iriondo. Txikierdi, 36. 943 861390

Juaristi. Basadi, 3. 943 143118

Kalari. Pza. Upela, 8. 943 862517

Lagun Artea. Estazioki, 23. 943 861394

Marina Berri. Puerto Deportivo 943 865617
Muniosoro. Ctra. GI-2633, km 7. -Qikina- 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

Ielai Hotel. Playa de tzurun, 2/g. 943 865166
Zumaia Hotel. Iraeta. 943 860764

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

Berri, Soraluze, 3. 943 252906

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

ETXE-BERRI
Restaurante centenario conamplios salones
Barrio Etxeberri. 943721211

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

OTZAURTEKO BENTA KORTA TABERNA
Cocina casera. Ment del dia. Raciones. Cocinatradicional. Mentidiay fin de semana
Otzaurte, /g 943801293 San Gregorio, 20 (Eitza). 943722786
Saski. Piedad, 4. 943 721397
Txurrut. Argixao Taldea, 2/g. 943 721043
// ZERAIN Tahoga. Pza. Navara, 3. 43 253896

Mandioa. Herriko Plaza, z/g. 943 801705
Otatza Sidreria. Caserio Otatza. 943 801757
Oiharte Sagardotegia. Irukarate-Gain. 943 501013

/1 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. Iracta. 943 147344
Iraeta. Errota etxea 2/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

/1 ZIZURKIL

Abeletxe. Zarate Bidea z/g. 943 693983

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

IRIARTE

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

AVISO

Queremos que este listado
de restaurantes sea lo
mas completo y practico
posible, pero debido a la
gran dinamica del sector
hostelero, resulta muy
dificil mantenerlo
actualizado. Rogamos a
nuestros lectores que si
localizan cualquier fallo
(un teléfono incorrecto, un
local que no se reseiia, un
local que haya cerrado...)
nos lo comuniquen en los
teléfonos 943 458993
6609 471126, 0
escribiendo un correo a la
direccion electronica
josema@ondojan.com

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

de Euskadi 2002 y 2008

DE MORCILLA:

ELABORACION ARTESANA
DE TXISTORRA: Campeones

ELABORACION ARTESANA

 1° Premio Ormaiztegi 2006

PATXI LARRANAGA

CARNICERIA-CHARCUTERTIA

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

~—PIAGERES
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KURSAL 2008

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

KURSAL 2010

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

Gran acogida de la ponencia de Potxl Larrafioge
"El Txuletén bajo la lupa. L lo grandezas y ded

KURSAL 2014

Seleccién de la carne del plate de Rubén Trincade "Pasidn:
Clrpaosi de Saine eon remblas i oaador et ol tets da
cocina Espafia-Italia

VENTA DE CARNE DE VACA PAISANERA

La Vaca Paisanera as vaca gallega criada en casa, con gusto
y carlfie. La vaca del paisenc de la aldsa, que la cra y o
cuida como una mas de la familia. Un sabor

cautivante y una calidad fusra de seris,

BACALAOé URANZU: oricen v caLipap

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

KOSTERA ARRAIAK: caupap v FRESCURA

EUSKO GUDARIEN KALEA, 4 - ORIO - TF. 943 133 580

Hijo y nieto de pescadores y pescaderos, y dotado de una experiencia
personal de méas de una década trabajando en el sector, el donostiarra
Ibon Letamendi dirige desde marzo de este mismo afio su propia pes-
caderia en pleno centro de Orio, trabajando principalmente pescados
de temporada y todo tipo de marisco, tanto de cara al pablico general
como a hosteleria. Precisamente, de cara a la Hosteleria, Kostera ofre-
ce servicio total, abarcando desde el marisco y los pescados mas eco-
némicos a |la gama més alta, ya que su area de compra abarca todo el
Cantabrico y mas areas. Rodaballos, antxoas, pulpo, mejillones, cento-
llos, almeja de primera... en Kostera encontraremos los pescados y
mariscos méas adecuados para cada ocasion pudiendo beneficiarnos,
si lo deseamos, de su servicio a domicilio, que abarca y sirve diaria-
mente el area comprendida entre Donostia y Orio.
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ESPE: BuEnas SUGERENCIAS PARA EMPEZAR EL A0

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

Aunque ya han pasado las Navidades, Carol Archeli nos insiste en que
convirtamos el momento de la cena en un momento de disfrute ofreciendo
a los nuestros el mejor pescado fresco y de temporada traido dia a dia de
la lonja de Pasaia. Estamos en plena temporada del verdel, pescado eco-
némico y versétil donde los haya, que ademas de que aporta el valioso
Omega 3a nuestros seres queridos, nos permite cocinarlo de mil maneras:
frito, al horno, a la plancha, en filetes... Tampoco debemos perder de vista
a la sardina, ya presente en Espe, otro pescado azul que nos aportara las
vitaminas necesarias para afrontar el invierno. Pescaderia Espe fue fun-
dada por la abuela de Carol, Amalia Berastegui, en 1938, y desde siempre
ha ofrecido los mejores pescados de temporada abarcando todo tipo de
pescados y mariscos, asi como todo tipo de precios. Espe abre de martes
asabado de8a 14 hy cuenta con servicio a domicilio en todo Donosti.

KENKO SUSHI: castronomia 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

VINATERIA: £ 1empLo bE LA Uva

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

Un enamorado del vino, Manu Méndez, fundd hace varias décadas
este comercio especializado en el que podemos encontrar mas de
500 marcas de vinos, tanto intemacionales 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 ala cata de vinos.  vinateria@gmail.com

BRETXOLIVA: pasion por EL AcEITE

MERCADO DE LA BRETXA, P° 17-M (PTE. VIEJA) TF. 661 663 897

Los aceites de oliva de primerisima calidad y las aceitunas artesanas son
las dos especialidades indiscutibles de Bretxoliva, el puesto dirigido
desde septiembre de 2012 en la Bretxa por Manuel Torres Couto y
Aurelia Gonzélez. En Bretxoliva, encontraremos los aceites de primera
prensay alta gama mas renombrados y premiados de todo el estado, con
de mas de 100 variedades desde Navarra hasta Andalucia, asi como
algunos aceites de Grecia o Portugal. En aceitunas, cuentan con 67 cla-
ses, principalmente de Andalucia. En este puesto, todos los aceites y
aceitunas pueden ser catados antes de adquirirlos. Asimismo, cuenta
con Antxoas y Pulpo de elaboracion artesana, conservas de calidad y
pintxos preparados como gildas, matrimonios o pintxos de pulpo. Los
productos de Barbate son otro de los fuertes de este local: Mojamas,
Huevas de maruca, Huevas de attin, Pintxos de at(n rojo con queso...
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HOTEL ARBE: ok cara AL canTABRICO

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

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

HOSTAL BAHIA: céntrico v RerormaD0

SAN MARTIN, 54 BIS (CENTRO) - DONOSTIA- TF. 943 46 92 11

En pleno centro, “Zona Romantica” de la ciudad.

Situado a 50 mts. de la Bahia y Playa de La Concha.

40 habitaciones recién reformadas, con bafio completo o aseo (du-

cha, lavabo y we), TV color con pantalla plana, aire acondicionado,

calefaccion central, hilo musical, caja de seguridad, secador de pelo,

conexion a internet, etc. Recepcion permanentemente, dia y noche.

Posibilidad de Golf (18 hoyos). Condiciones Especiales.

Servicio de Alojamiento y Desayuno, WIFI gratuito. Precio orienta-

tivo segin temporada: 49/ 119€ Habitacion Doble.
www.hostalbahia.com

HOTEL GUDAMENDI: tuBopa en iceLbo

P° GUDAMENDI (IGELDO) - DONOSTIA - TF. 943 21 40 00

Situado sobre la ladera del Monte Igueldo, a 5 Km. del centro de la
ciudad y sus playas, es el lugar perfecto para alejarse del mundanal
ruido y disfrutar de la naturaleza y su tranquilidad.
Dispone de 40 habitaciones dobles y dos Suites completamente re-
formadas en 2003 cuando paso a ser un cuatro estrellas. Bar Cafete-
ria. Wifi y parking exterior privado gratuitos. Vistas panoramicas del
mar Cantabrico. Piscina exterior. Amplias terrazas y jardines, asi co-
mo salones preparados tanto para reuniones de empresa como
para eventos, especialmente Bodas, servidas actualmente por el
prestigioso grupo BOKADO. Se atinan un lugar y unas instalaciones
privilegiadas con una cocina vasca de siempre, actual y moderna
pero con fundamento, honesta, con alma y un servicio exquisito.
www.hotelgudamendi.com

ANDETA 0

HOTEL ANOETA: vopErno Y ACOGEDOR

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

El Hotel Anoeta de Donostia, inaugurado en 1992 y con categoria de tres estre-
llas, es un pequefio hotel familiar con unas instalaciones modemas y acogedo-
ras. El hotel se encuentra situadojunto a la Ciudad Deportiva de Anoeta y a pocos
minurtos del centro y las playas. Cada una de las 32 habitaciones completas con
bafio esta equipada con aire acondicionado, TV color via satélite, Canal+, teléfo-
no, fax opcional, minibar, hilo musical, caja fuerte e internet con conexion inalam-
brica WIFI. En el Restaurante Xanti podré degustar en un acogedor ambiente la
afamada cocina tradicional vasca, con una amplia gama de pescados y cames,
comedores privados para celebrar almuerzos de trabajo y banquetes y terraza de
verano (Ver seccion restaurantes). www.hotelanoeta.com
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D ARRIACA, LA QUINCE, GUINEU, LA PIRATA, POPULUS, LITTLE BICHOS, . YT
BIDASSOA BASQUE BREWERY, MALA GISSONA, LAUGAR, NAPARBIER, GROSS, | T} 8 Fm]l] TRUBKS j

DRUNKEN BROS, BASQUELAND BREWING PROJECT, ZARAUTZ BEER COMPANY,
SESMA BREWING, FALKEN BREWING, BREW & ROLL, GARAGART, BOB'S BEER.
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