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4 < / /  i r i t z i a o p i n i ó n MIKEL CORCUERA //  CRÍTICO GASTRONÓMICO

Al llegar a esta cifra –realmente complicada- de los 150 números
de la revista que tienen en sus manos: Ondojan.com, subtitulada “La
revista para comer bien en Gipuzkoa”, no sólo quiero felicitar al equi-
po que ha hecho esto posible comandado por estos incansables
legazpiarras el periodista Josema Azpeitia y el fotógrafo Ri txar Tolo-
sa, sino que quiero congratularme por lo que ha supuesto en los últi-
mos años mi modesta colaboración en su revista. Así, me ha servido
para poner los pies en la tierra y no sólo mirarse el ombligo de la coci-
na de ringo rango. Obligándome a conocer tascucios donde se flipa
con comidas canallas, bodegones donde se mima el producto y al
cliente, baretos singulares que “avant la lettre”ya habían descubier-
to, lo que hoy se usa y abusa al denominarlos como Gastrobares,
casas de comida con guisanderas y guisanderos de aupa, de zampar
las mejores ensaladillas rusas, tortillas de patata de perder el senti-
do, orejas de cerdo celestiales, callos y morros para rebañar insacia-
blemente. Y suma y sigue. Hasta el punto que he mantenido la pasión
por la buena cocina, que no es sólo la popular, clásica o molecular,
sino valga la perogrullada, la buena. Y así, gracias a este chute de
autenticidad, mi escepticismo ante muchas pijotadas, efecto indese-
ado de la modernidad y del  progreso, (que se estaba convirtiendo en
pasotismo) se ha ido atemperando sin caer nunca en el acriticismo
bobalicón. Y es que en la época de mis inicios en esta revista, mis
decepciones por la gastronomía de pitiminí eran muy grandes. Y así lo
plasmé en unas reflexiones algo devastadoras y donde casi arrojaba
la toalla para dedicarme, por ejemplo, a la poesía, que daba menos
disgustos y dolores de cabeza.

En el fecundo y aun en algunos casos rentable reino de la gastrono-
mía, junto a avances fantásticos se cuelan las modas más estrafala-
rias e inventos sin sentido. Hace ya unos años nos llegó una de cam-
peonato de un país, Alemania, con apariencia de serio. Un restauran-
te llamado Baggers, ubicado en las inmediaciones del aeropuerto de
Nuremberg (que incomprensiblemente sigue abierto y con relativo
éxito, al menos infantil) se ufanaba de ser el primero en ofrecer un
servicio totalmente automatizado. Y es que, en este aséptico restau-
rante (o lo que sea) no hay camareros que atiendan a los comensa-
les. Sus clientes -imagino que pretendidamente modernos o arrastra-
dos por sus peques- eligen lo que quieren -o lo que pueden- en un
menú touch screen (pantalla táctil) y les llega el pedido deslizándose
a través de unos artilugios diabólicos con forma de rieles y espirales
que llegan a las mesas en las que los masoquistas comensales espe-
ran el forraje como animalitos estabulados en un granja futurista.
Esto no es nuevo. Hace más de medio siglo el clarividente escritor
gallego Julio Camba despotricaba de diversas cocinas que para él
eran una auténtica filfa.  Así por ejemplo de la cocina inglesa, desta-
caba siempre las carnes y los pescados, que los ingleses han tenido
por costumbre hervir, salvo en el caso de su estelar roastbeef. Luego,

venía lo que él describe como una serie de papillas, cremas, sopas de
leche, confituras y mermeladas, que, a su juicio, revelaban el infanti-
lismo de ese pueblo. Y señala que habría que tener presente también
el hecho de que en ese país sólo comen unos cuantos, y que todos
los demás, en vez de ello, "se dedican a hacer juegos de prestidigita-
ción con el cuchillo y el tenedor". Pero no se puede renegar hoy día
absolutamente todo de la comida tradicional inglesa y menos de su
posterior y feliz renacimiento actual a través de grandes cocineros
como Heston Blumenthal entre otros muchos. Si bien, el escritor
gallego especialmente se ensañaba con la cocina norteamericana,
de la que decía: "los americanos no han tenido nunca una cocina
propia y tampoco llegarán jamás a tenerla. Hasta ahora, su mayor
placer gastronómico se lo ha procurado siempre la goma de mascar,
y en lo porvenir... En lo porvenir se alimentarán con nitrógeno puro y
carbono purísimo, que dos trusts formidables enviarán a todos los
domicilios por medio de tuberías" Casi estamos llegando a ello.
Desde luego, ante tanta mediocridad superficial y vacua, me estoy
convirtiendo -incluso en temas netamente gastronómicos- en un
escéptico recalcitrante. Tanto como el propio Julio Camba, sobre todo
al final de sus días, como nos lo describió certeramente el periodista
asturiano Luis M. Alonso: "A Camba, sin embargo, escribir le llegó a
importar, en la última etapa de su vida, un pepino. Incluso bastante
menos que un pepino. “Prefiero morir de hambre”, llegó a decir una
vez. Otras, habiendo dado tantas páginas admirables, repetía: “Odio
al que inventó la imprenta”. Cuando en un periódico publicaban algo
referente a él pasaba la página con hastío y desdén. Según cuentan
quienes lo trataron, la suya no era una postura esnob, ni de vanidad,
simplemente era el hombre cansado del hombre. Desdeñoso de
todo y de todos, empezando por él mismo, se escondía del mundo en
aquella esquina solitaria del Palace con su pose de gato de tejado y
cualquier cosa, salvo los placeres de la comida, le traía sin cuidado".
Si bien creo que  mi propio escepticismo no ha llegado nunca a tanto
como el de aquel singular personaje, surgido de la fértil imaginación
de Fernando Fernán Gómez (seguramente trasunto de si mismo) en
su deliciosa  y desgraciadamente poco reconocida novela La Puerta
del Sol, quien decía que: "no creía ni en Dios ni en nada, ni en las áni-
mas del purgatorio ni en el duque de Alba ni en la Guardia Civil"

GRACIAS A ESTE CHUTE DE AUTENTICIDAD,
MI ESCEPTICISMO ANTE MUCHAS PIJOTA-
DAS, QUE SE ESTABA CONVIRTIENDO EN 
PASOTISMO, SE HA ATEMPERADO SIN CAER
NUNCA EN EL ACRITICISMO BOBALICÓN

# RECOBRAR LA PASIÓN FRENTE AL PASOTISMO





6 < / /  i r i t z i a o p i n i ó n MANU MÉNDEZ /  LA VINATERÍA DE GROS

Siempre recuerdo que cuando cumplí los dieciocho años
solía pensar: “Ya queda menos para el año 2000, ¿Cómo será
ese futuro tan lejano? ¿Cómo viviremos? ¿Llegaré a verlo?...”
Vaya si lo hemos visto, y el año 2000 ha quedado ya olvidado,
y es que queriendo o sin querer, todo llega y todo pasa.

Aún y todo, me ocurría y me sigue ocurriendo cuando
empiezo algún trabajo, algún proyecto... siempre miro al futu-
ro e imagino o me pregunto qué me deparará...

No sé si a Josema y a Ritxar la imaginación les llegaba tan
lejos cuando iniciaron este "pequeño-gran esfuerzo". Cuando
editaron el primer Donosti Aisia solo faltaban 3 años para el
2000, y todavía no existía, ni creo que pensaran que iba a
existir, el Ondojan, la publicación que les ha labrado un nom-
bre y una fama. Eso sí, los resultados saltan a la vista: Nº 150
de Ondojan, 20 años de Donosti Aisia y muchas, muchas
noches de trabajo duro a sus espaldas, muchas fotografías a
todo lo que se mueve, muchos pintxos, comidas, bebidas... y

es que qué importante, y que interminable e inabarcable es
esto del yantar...

Josema y Ritxar han afrontado la gastronomía con pasión,
lo que les ha llevado a vivir un sinfín de experiencias, gran-
des y pequeñas, han conocido y han disfrutado de mucha
gente, una buena parte de la cual ha pasado de ser simples
conocidos a convertirse en buenos amigos, pero esto todavía
no ha terminado. Quedan muchas horas de trabajo por delan-
te, muchos descubrimientos que hacer, mucha gente por
conocer y muchas experiencias que echarse al “kolko”. Imagi-
no que, a pesar de haber llegado a este punto tan avanzado, a
pesar de encontrarse, pese al trabajo y los sacrificios, en un
momento estupendo, tanto en el plano profesional como en
el personal, estos dos incansables currantes, a los que sé que
puedo llamar amigos, todavía se pararán de vez en cuando
como cuando cumplí los 18, y se preguntarán: “¿Qué nos
deparará el futuro? ¿Cómo será? ¿A donde nos llevará?...”

# ¿QUÉ NOS ESPERARÁ?





8 < / /  i r i t z i a o p i n i ó n IGOR CUBILLO // PERIODISTA, ECONOMISTA, EQUILIBRISTA

El coste de reanudar la actividad de la Central Nuclear Santa
María de Garoña ronda los 150 millones de euros. El Nokia 150
señaló en diciembre el regreso de la firma finlandesa a la fabrica-
ción de teléfonos móviles de lo más sencillos, sin pantalla táctil,
con teclado a la antigua usanza y horas
y más horas de autonomía (hasta 31
días de stand by anuncia la casa). U2,
Eagles y Frank Sinatra se cuentan entre
los artistas que han despachado alre-
dedor de 150 millones de discos.

La Route 66 mola mil (well goes from
Saint Louie down to Missouri, Oklaho-
ma Ciity looks oh so pretty…), pero la
Ruta 150 te lleva desde Moline (Illinois)
hasta Mount Vernon (Kentucky), en un
recorrido de 571 millas que se antoja
una estupenda aventura.  

El Chelsea Football Club ha fijado en
150 millones de euros el precio de un
hipotético traspaso del delantero Diego
Costa al fútbol chino. Y, puestos a gas-
tar, si apoquinas 59.795$ podrás con-
ducir un flamante F-150 Limited, ese
imponente pick up de Ford. 

Vale, no es tan atractivo como el 90 (60-90), ni se aproxima
al 7, con el aura fantástico de sus siete vidas, siete mares, siete
maravillas, siete enanitos, siete cielos, siete notas musicales y
otros tantos pecados capitales, pero no está mal el 150, ¿ver-
dad? 

Martín Berasategui publicó en su día ‘Cocina con garrote. 150
recetas fáciles y sabrosas’, libro donde dice reivindicar el papel de
la cocina doméstica como el refugio más feliz y necesario de nues-
tra cotidianidad. “Cocinar nos hace mejores, más fuertes y hasta
más guapos”, escribe el cocinero.  

Rapid-Set Citrus 150c es una pectina de gelificación media ideal
para confituras y cubiertas de frutas. 150 mililitros es la medida
habitual de una taza de té. Y teniendo una cola de bacalao de 150
gramos de peso, ya podemos pensar en preparar una porrusalda,
sumando 600 gramos de patata, 12 puerros hermosos, una hoja
de laurel, aceite, agua y sal. 

El protagonismo es para el consommé à la royale en la página

150 de ‘La cocina completa’, enciclopedia culinaria de María Mes-
tayer de Echagüe, más conocida como Marquesa de Parabere. 

¿Apetece flan de foie con crema de castañas? ¿Velo de hongos,
carrilleras y tomillo? ¿Yema de huevo escalfada, hinojo y erizos de

mar? ¿Lenguado con berberechos, salsa al
“oloroso” y jugo emulsionado? ¿Paloma
torcaz asada, tosta de higaditos y nabo
relleno de setas? Si te contentas con
beber agua, con 150 euros podrás comer
el menú degustación que prepara Hilario
Arbelaitz en Zuberoa. 

Y has de saber que con motivo de las XX
Jornadas Gastronómicas de la Caza, el
Hotel Santos Santemar (Santander) ha
preparado este mes de marzo un menú
buffet con un total de 150 platos diferen-
tes: guisos, estofados, patés, sopas, cre-
mas, arroces, carpaccios, croquetas, piz-
zas, embutidos, hojaldres, tacos, canelo-
nes… Jabalí, liebre, venado, muflón, gamo,
perdiz, corzo, malviz, faisán, pato… 

Muy interesante todo, claro que sí, pero,
con este ejemplar de Ondojan frente a tus

ojos, pienso en el omnipresente guarismo y lo que más urge es feli-
citar a Josema Azpeitia y Ritxar Tolosa por la heroicidad que supone
haber puesto en la calle nada menos que 150 números en bendito
papel de esta revista para comer bien en Gipuzkoa. Mucho trabajo
y mucha pasión tras esta verdadera referencia del sector, tanta que
merecen no menos de 150 felicitaciones. Cada uno. 

Eso sí, me preocupa que con tanto parabién, descorche y alboro-
to quede en entredicho mi fama de crítico contumaz, consecuente
y veraz. Pese a que en estas páginas se habla de dos placeres muy
de mi gusto, comer y beber, no es momento de poner a nadie a
caldo. Tampoco seré yo quien despiece a un emprendedor, ni es mi
intención terminar a sartenazo limpio, pero permítanme un tirón
de orejas: me c*g* en esta letra diminuta, azote de mi presbicia.
¿No se podría publicar Ondojan con letra más grande? Con menos
contenido o más páginas, que tenemos una edad, oigan, y ya ni las
ostras, ni las zanahorias, ni las espinacas, ni el aceite de oliva, ni la
col rizada nos arreglan la vista. 

Zorionak! 

1 5 0

Z o r i o n a K

# 150 FELICITACIONES Y UN TIRÓN DE OREJAS





10 < / /  i r i t z i a o p i n i ó n DANI CORMAN //  ESSENCIA ARDODENDA

Bajando el otro día en moto por la cuesta de Aldapeta,
tras terminar una de las sesiones de cata que habitual-
mente realizamos en el Palacio de Aiete y pasar junto al
Colegio Marianistas, comenzaron a llegarme un mon-
tón de recuerdos de juventud.

Aún recuerdo la primera vez que entré por la puerta
del "patio de abajo". Tenía siete añitos y aquello me
pareció enorme. Ni qué deciros cuando subí al "patio
del medio", el doble de grande que el primero. Pasé allí
once años de mi vida, de los cuales tan sólo guardo bue-
nos recuerdos. Entre aquellas paredes conocí a muchos
de los que hoy en día son grandes amigos. Fueron años
muy felices. Incluso guardo excelente recuerdo de
muchos de mis profesores. Ambrosio fue mi primer pro-
fesor de Química, allá por séptimo de E.G.B. Era un excelente
docente y acudía con especial entusiasmo a sus clases. Tenía
métodos muy particulares, como su famosa "hoja de puntos", con
las que un par de días a la semana nos iba haciendo mini exáme-
nes de un ejercicio, corregidos y calificados al momento hasta
completar la decena. La materia se me daba especialmente bien,
me gustaba mucho. Probablemente fue el artífice de que me
decantase por los estudios de Química una vez hecha la Selectivi-
dad. Por contra, la asignatura de Historia me parecía lo más abu-
rrido del mundo. ¿A quién podría interesarle esas cosas que habí-
an pasado hace tanto tiempo? Se me hacía durísimo leer siquiera
una página de aquellos libros. De hecho creo que nunca llegué a
leer ni una sola, aunque mis notas en esta materia siempre eran
bastante buenas. Podéis imaginar cómo lo conseguía. En segundo
de B.U.P., la profesora de Historia, sospechaba que algo hacía en
los exámenes para superarlos sin problemas sin pegar ni golpe y
por eso me obligaba a hacer las pruebas en primera fila, para

tenerme más controlado. Aún así, mis modernos métodos para la
época no fueron nunca descubiertos. Qué tiempos tan divertidos.

Curiosamente mi interés por la historia fue cambiando a lo largo
de los años. Cuando adquieres una cierta madurez, te das cuenta
de la importancia que tiene su comprensión para el desarrollo de
la persona. Conociendo los hechos pasados, afrontas de manera
diferente tanto el presente como el futuro. Analizas mejor las situa-
ciones y tu capacidad de reflexión se agudiza para tomar las deci-
siones de manera adecuada. En el caso del vino, la historia te
ayuda a comprenderlos mejor, a valorarlos, a contextualizarlos.

Probablemente fue el libro Historia del Vino de Hugh Johnson
el me hizo sentir esa curiosidad por los hechos pasados. Después
vinieron otras lecturas sobre diferentes momentos de la historia,
aunque no siempre relacionadas con el vino.

Cada vez que abro una botella de cierta edad, me gusta saber
qué sucedió en el año que vio crecer esas uvas. Me resulta emo-
cionante, por ejemplo, beber un vino nacido el mismo año que
Joaquín Sorolla o en el que Abraham Lincoln dictó el "Acta de

# DE HISTORIETAS Y ANIVERSARIOS



emancipación", por el que todos los esclavos quedaron libres en
los Estados Unidos. Sucedió con aquel vino de Madeira de 1863
que trajo Luis Gutiérrez bajo el brazo en una de nuestras sesio-
nes más memorables de iRekonductibles. Recuerdo también con
especial emoción aquel "Trafalgar" con el que el gran Pitu Roca
nos hizo llorar en su bodega del Celler de Can Roca. Un vino del
cual tan sólo se sabía que las botas que lo contenían fueron
adquiridas por González-Byass el mismo día de la batalla de Tra-
falgar, un 21 de Octubre de 1805. Ya en aquella fecha se compró
como "vino viejísimo". Fue aquel un momento inolvidable para
todos los que allí estuvimos.

Ayer durante la cena, abrí un blanco de 2003. Fue una añada
calurosa y complicada en muchas regiones vinícolas, dando lugar a
vinos sin demasiadas aptitudes para envejecer noblemente. Aunque
representa un año mucho más cercano para nosotros, no pude evi-
tar revisar las efemérides. Sucedieron a lo largo de éste una serie de
hechos de gran relevancia mundial. Sin duda alguna, el suceso más
negativo fue el comienzo de la segunda "Guerra del Golfo" en Irak,
en lo que ha sido una de las actuaciones más vergonzosas e injustas
de nuestra historia más reciente, dejando miles de muertos y un
país destruido, tanto física como socialmente.

Dejando lo negativo, me alegré muchísimo viendo, en los archi-
vos históricos del New York Times relativos al año 2003, un suce-
so que destacaba como uno de los más importantes del año, el
lanzamiento de la revista ONDO JAN. Han sido ¡ciento cincuen-
ta! números desde entonces. No está nada mal. Es una revista
que siempre me ha gustado ojear y leer los artículos de todos los
colaboradores que han intervenido a lo largo de todos estos años.
Fue en 2008, recién inaugurada ESSENCIA Ardodenda, cuando
Josema Azpeitia me propuso escribir una columna relacionada
con el vino. No lo pensé demasiado, me gustaba la revista, disfru-
taba escribiendo y me apasionaba el mundo del vino. ¿Cómo iba
a decir que no? Por tanto, en este 2017 se cumplirán diez años
de esta sección de ONDO JAN. ¡Creo que ha llegado la hora de
cambiar la foto!

A lo largo de todo este tiempo, he aprendido mucho escribien-
do sobre diversas regiones vinícolas, he disfrutado y reído reme-
morando los viajes realizados y me he emocionado, en no pocas
ocasiones, describiendo momentos indescriptibles, esos momen-
tos que ocupan lugar destacado en nuestra historia personal.

Larga vida a ONDO JAN!

/ /  i r i t z i a o p i n i ó n > 11



12 < / /  i r i t z i a o p i n i ó n AITOR BUENDÍA // EIBARRÉS Y PERIODISTA GASTRONÓMICO

# JOSEMA & RITXAR: MATRIMONIO 
PERFECTO... ¡O CASI!
En estos tiempos que nos toca vivir, ya es de por sí una

grata noticia que publicaciones como “Ondojan” celebren
un cumpleaños. 150 números donde se recogen artículos,
reportajes, crónicas… y con unas fotografías sugerentes,
descriptivas, espectaculares… Josema Azpeitia y Ritxar Tolo-
sa ejemplifican un tándem perfecto  en este mundo de la
comunicación y en este número nos sumamos al cumplea-
ños del que nos sentimos orgullosos de formar parte.

“Ondojan” es una revista de carácter familiar. Y lo digo con
conocimiento de causa por partida doble: por su cercanía y
por lo mucho que tienen que ver familiares directos o indi-
rectos en el día a día de Josema y Ritxar. Horas interminables
frente al ordenador, recorriendo diferentes establecimientos,
entrevistando a sus protagonistas, cerrando acuerdos publi-
citarios… 

Así es el día a día por mucho que la primera impresión que
nos llegue sea el de estar de “comilonas”, “orgías gastronó-
micas” y degustaciones varias. Sí, efectivamente, esa puede
ser una de las sensaciones más generalizadas. 

Y, sin dejar de ser real, no deja de ser injusta. Diseñar,
maquetar, escribir, conseguir la “publi”, estar detrás de los
colaboradores para que envíen su artículo cuanto antes
(ejem ejem…)… pues eso, que tiene su aquel. 

Ondo egindako lana!
Junto a ello, hay un aspecto que me gusta siempre desta-

car: los valores. En Eibar nos gusta decir “las cosas hay que
hacerlas bien, hay que ser una persona fina en todo lo que
hagas…” En euskera, utilizando un término auspiciado en el
centro decano de la FP, osease, Armeria Eskola, vendría a ser
“ondo egindako lana”. El trabajo bien hecho. Y ese es un atri-
buto que define a “Ondojan”. Le ponen todo el cariño y
esfuerzo para que salga casi perfecto (no existe perfección
absoluta, por descontado).

Sirvan las diferentes imágenes que acompañan para dejar
testimonio del trabajo, y también del “carpe diem” de cada
día, que hay detrás de la cámara y del “boli”. 

Josema, Ritxar… urte askotarako! 
ZORIONAK! AUPA ONDOJAN!
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Ya nos hemos puesto en los 150 “Ondojanes”, en los cua-
les he escrito más de cincuenta artículos hablando de cer-
veza, que no está nada mal. Pero aparte de felicitar a todo el
equipo que hace posible que esta revista llegue a tus manos
de manera gratuita cada mes, me gustaría también felicitar
por los 150 años que ha cumplido una de las mejores malte-
rías del mundo, Simpsons Malt.

Simpsons Malt, es como he
comentado una de las más impor-
tantes malterías del mercado,
situada la sede principal en Ber-
wich-upon-Tweed en el Reino
Unido. Berwich es una pequeña
ciudad tradicional, trabajadora e
implicada en la cebada al 100%,
donde trabajan solo en la maltería
Simpsons Malt entre 200 perso-
nas del cual cinco son familia
directa, que se encargan de las
exportaciones, laboratorio y cui-
dados de las maltas. Este año pasado cerraron la factura-
ción anual entorno los 160 millones de libras, del cual casi 8
fueron beneficios. Solo hay que ver la gran cantidad de clien-
tes elaboradores de cerveza y whisky que tienen, marcas de
whisky como Macallan, Glenfiddich o el japonés Hibiki ava-
lan su calidad.

Maltean alrededor de 300.000 toneladas de cebada al
año, únicamente recogidas en Escocia e Inglaterra, donde
los suelos son pertinentes para el cultivo de dicho cereal de
dos carreras. Por ahora tienen un largo catálogo (entorno a

las treinta) de maltas distintas, (pálidas, caramelizadas, tos-
tadas…), también de otros cereales que se utilizan para ela-
borar cervezas como el trigo o el centeno. Antes de reco-
mendaros qué cerveza tomar, me gustaría explicaros breve-
mente como es el proceso del malteado, en el que en otra
ocasión haré más hincapié y profundizaré en los detalles. 

El proceso de malteado de cual-
quier cereal fermentable trata de ger-
minar el grano dejándolo en agua
hasta que el germen del interior
empiece a salir de la cascara, justo
en ese instante lo paran de remojar y
lo ponen al calor para parar dicha
germinación. Después según qué tipo
de grano queremos obtener pasan al
tostado, caramelizado o aromatizado.
Parece un proceso muy fácil pero al
ser cantidades de 100 toneladas, tie-
nen que estar al loro de que todo el
proceso sea constante, sin sobresal-

tos e intentando que todo el grano quede igual.
Y ahora si, como no, quiero recomendaros una cerveza ela-

borada con maltas provenientes de Simpsons Malt, como la
Black Block Bourbon Barrel Aged, de la cervecera catalana
La Pirata (Súria). Una Imperial Russian Stout, envejecida en
barricas de whisky Bourbon, de color negro denso, espuma
consistente color toffe, en aroma sale la barrica, el café, la
vainilla y en gusto pues todo muy bien equilibrado, de trago
sedoso y un pelín alcohólico.

¡¡Salud a todos y a por 150 números más!!

# 150





16< / /  i r i t z i a o p i n i ó n ALBERTO BENEDICTO / COCTELERO

Mi nombre es Alberto Benedicto, donostiarra y coctelero. Hace
poco más de año y medio decidí comenzar a dedicarme profesio-
nalmente al mundo de la coctelería, y para ello creamos una empre-
sa dedicada a eventos de coctelería, donde realizamos eventos
para diferentes marcas de refrescos y destilados, formaciones para
particulares y profesiona-
les, fiestas privadas, inau-
guraciones, aniversa-
rios… y cualquier tipo de
fiesta en la cual quieras
sorprender a tus invita-
dos con un cóctel, ya sea
con o sin alcohol.

Para poder llevar a
cabo esto, es muy impor-
tante formarse, y yo lo he
hecho, tanto aquí como
en el extranjero, realizan-
do diferentes masters de
coctelería y mixología.

Estamos en la ciudad
mundial de la gastronomía. Habitualmente, cuando nos referimos a
gastronomía, nos referimos al arte de realizar una buena comida, o
bien la afición de comer bien. En mi opinión, la gastronomía no solo
debería ser la afición a comer bien o a elaborar un buen plato sino
también a la afición de beber bien y preparar una buena copa o
cóctel.

La realización de un cóctel, es como la realización de un plato,
lleva diferentes fases y procesos, y a menudo intentamos convertir
en líquido una receta de un plato, o viceversa, intentamos convertir
un cóctel en un plato.

En este espacio que me han cedido (Josema y Ritxar), y del cual
estoy enormemente agradecido, y más en este número, el 150, he
querido dejaros una receta muy especial para mí, que es el coctel
con el que empezó todo allá por mayo de 2014, y fue el coctel con el
que gané el Campeonato de coctelería de Gipuzkoa, y lo que me
abrió los ojos, para ver que lo que realmente me motivaba dentro de
este fabuloso mundo de la hostelería, del cual estoy enamorado, era
la coctelería.

Al ser mi primera actuación en público y mi primer campeonato,
el cual no esperaba ganar, al hacerlo me preguntaron por el nombre
de mi cóctel, y de repente lo único que se me venia a la mente era el
nombre del restaurante donde trabajo: Ametzagaña y de ahí el nom-
bre de mi cóctel.

CÓCTEL  AMETZAGAÑA
Ingredientes: 5 cl  Vodka Citadelle 6C

2 cl  Triple Seco (Cointreau)
10 cl  Helado de Mandarina Nestle

5 cl  Schweppes Premium Naranja
6 cl  Espuma de manzana Verde

Elaboración: Por una parte debemos hacer la espuma de man-
zana verde, para ello usaremos 2cl de nata para montar, 1cl licor
de manzana Blanca de Navarra y 4 cl de helado de manzana Nes-
tle. Lo introducimos todo en una jarra y lo batimos levemente solo
para mezclar los ingredientes. Posteriormente introducimos la
mezcla en un sifón. Por otro lado, introducimos el resto de ingre-
dientes en otra jarra, lo batimos bien y lo servimos en una copa
alta. Para finalizar, pondremos en la parte superior la espuma de
manzana, y para rematar haremos una brocheta de frutas para
decorar.

Como os decía, para mi la coctelería es una parte de la gastrono-
mía, pero no una parte cualquiera, sino una parte que espero que
con el tiempo sea muy importante, ya que siempre ha ido de la
mano el buen comer con el buen beber.

Algo debemos dejar muy claro, para que luego no haya confusio-
nes o malos entendidos, la coctelería promueve un consumo res-
ponsable, donde los cocteleros deben “educar” a sus clientes a
beber, a saborear un cóctel, pero no a embriagarse con él. 

Cuando elaboramos un cóctel, no sólo buscamos que guste, que
por supuesto es la primera premisa, sino que también buscamos
que quien toma nuestro coctel viva una experiencia, y esta experien-
cia, será mas autentica si la podemos percibir por todos los senti-
dos, y no solo por el gusto y/o por el aroma, ya que la vista, el tacto,
el ambiente… todo influye a la hora de tomar nuestro cóctel y de ahí
que cada vez busquemos formas diferentes de sorprender a nuestro
“cliente o amigo” y que viva una experiencia única. De ahí que la
coctelería sea “el arte liquido de la gastronomía”. 

# LA COCTELERÍA, EL ARTE LÍQUIDO 
DE LA GASTRONOMÍA 
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“Bueno, ya llevo cinco” me dijo Ritxar, satisfecho, según pulsó el
“Enter” del ordenador con lo que empezaba a recopilar para imprenta
el 5º ejemplar de Donosti Aisia. Estaba encantado de que el proyecto
fuera para adelante y el haber conseguido editar 5 revistas de manera
regular le pareció todo un logro... a mí también me lo parecía. Ondo-
jan.com todavía no existía ni como proyecto...

A día de hoy, hemos editado 272 ejemplares de Donosti Aisia, 186
de GIDA y 150 de Ondojan.com, es decir, 608 revistas, sin contar los 88
ejemplares de Goierriko Gida ni los 19 de Tolosaldeako Gida, proyectos
que se quedaron en el camino, pero que entre ambos suman 107
revistas. Más 10 libros de cocina, más una guía de restaurantes de
Burdeos a Bilbao, más incontables revistas sueltas elaboradas para
Donosti Rock, Donostia Turismo y otras entidades públicas o priva-
das... la verdad, da vértigo comprobar la cantidad de información que
hemos generado a lo largo de los últimos 20 años con todo lo que ello
conlleva de sacar fotos, entrevistar a gente, acudir a restaurantes,
eventos, presentaciones, fiestas...

Han sido 20 años de duro trabajo. Ahora mismo estoy terminando
estas líneas después de pasar la noche en vela acabando este ejem-
plar de Ondojan.com delante del ordenador. No ha sido la primera
gaupasa, ni será la última. Y no sólo han sido noches. Ha habido
muchos fines de semana encadenados delante del ordenador, por no
decir semanas enteras cuando los trabajos lo requerían. Miles de
horas de trabajo que no se reflejan en el Facebook ni quedan recogi-
das en ningún registro. Horas y horas que, por supuesto, no son tampo-
co compensadas económicamente, pero como dice el refrán, “Sarna
con gusto...”

Por el contrario, estos años de trabajo han traído consigo también
un sinfín de satisfacciones. Nuestra actividad nos ha llevado a Burde-
os, a Marsella, a China, a Japón... a lugares a los que no hubiéramos
soñado acudir ni en nuestras mejores previsiones. Hemos comido en

las mesas más humildes y en los palacios más elegantes, conociendo
y disfrutando de manjares, populares y exclusivos, que nos han hecho
tocar el cielo. Y hemos conocido gente maravillosa con la que hemos
colaborado, con la que hemos entablado amistad y creado sinergias,
con la que hemos compartido sueños y proyectos. También hemos
conocido gente envidiosa, y hemos tenido que sortear las zancadillas
de pequeños egoístas desagradecidos a los que el tiempo dejará (en
algunos casos ya lo ha hecho) en su correspondiente lugar.

El nuestro, nuestro lugar, está hoy y ahora aquí, en este ejemplar de
Ondojan.com en el que ha colaborado un montón de gente que no se
ha limitado a felicitarnos. Hemos recibido varios zaskas que tendre-
mos en cuenta corrigiendo alguna que otra carencia de la revista, si
bien algunas  tendrán que mantenerse en el tiempo hasta que soplen
vientos más favorables. Porque aún queda mucho por pelear y no esta-
mos todavía, ni por asomo, en la que sería la mejor de las situaciones.
Eso sí, somos conscientes de que nos acercamos a ella.

Algo que, por supuesto, no hubiera sido posible sin toda la gente que
a lo largo de estos 150 números, a lo largo de estos 13 años, a lo largo
de estos miles de páginas, ha confiado en nosotros y nos ha ayudado a
seguir adelante. Colaboradores desinteresados, lectores convencidos
y, por supuesto, anunciantes que van más allá del apoyo moral pasan-
do al aporte económico, nuestro sustento principal, porque de palma-
ditas no se vive, por mucho que ayuden (y mucho) a seguir adelante.

Este ejemplar de Ondojan.com, en cualquier caso, es una etapa
hacia un ejemplar todavía más importante, el nº 200, que llegará den-
tro de 4 años y que desde ahora, prometemos, será un acontecimiento
que no dejará indiferente a nadie. Celebramos, por supuesto, la llega-
da a este actual 150, agradecemos a todos y todas las que nos habéis
ayudado a llegar a este momento y nos ponemos manos a la obra,
inmediatamente y sin demora, en el camino hacia el 200. Para cuando
nos queramos dar cuenta habremos llegado... y será colosal !!

# SERÁ COLOSAL !!
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El 27 de marzo de 2017 no será un lunes más en
Donostia. Ese día se cumplirán 10 años desde que
Ander Esarte y Marian Garmendia tomaron las rien-
das del Txuleta, un restaurante que existía anterior-
mente y con el mismo nombre, pero que en los
últimos años no terminaba de despegar y encontrar
su rumbo. El local en cuestión había vivido unos años
esplendorosos en el pasado, bajo el nombre de Clery,
mítico restaurante cuyo nombre todavía recuerdan
los donostiarras y visitantes, y el equipo anterior le
cambió la denominación y la orientación enterrando
todo el trabajo hecho por los anteriores propietarios.

En esas circunstancias decidieron Ander y Marian
hacerse con el Txuleta. Y no sólo tuvieron que pelear
contra la mala imagen dejada por los anteriores ges-

tores: por si fuera poco, 2007 vino acompañado de
otra serie de circunstancias que lo convirtieron en un
“annis horribilis”: La Real, por una parte, bajó a Se-
gunda División, con el bajón de moral colectiva que
ello trajo consigo. Y por otra parte, la crisis se mostró
en todo su esplendor tras varios años en los que la
gente no se atrevía ni a nombrarla. A partir de ese
momento, al contrario, nadie se cortó en mencionarla
porque ahí estaba, bien visible, y había venido, como
ha demostrado el tiempo, para quedarse.

Ander y Marian respondieron a la adversidad con
lo que mejor sabían (y saben) hacer: trabajo y sacri-
ficio. Como en la mayoría de los establecimientos de
hosteleria, el secreto consiste en trabajar, trabajar y
trabajar. Con todo, justo a los dos años de la apertura,

el mismo 27 de marzo de 2009, la fatalidad quiso
que se declarara un incendio en la cocina justo al
inicio del servicio de noche de un viernes. “Saltó una
chispa, la parrilla cogió fuego, se extendió a la cam-
pana y la cocina empezó a arder. Creía que nos íba-
mos a la ruina, porque el inicio había sido duro y no
estábamos sobrados de nada. Pero al final, conse-
guimos abrir a las 24 horas para el servicio de noche,
aunque al tiempo tuvimos que cerrar una semanita
para cambiar varios motores que se quemaron, dar
una mano de pintura, etc”...  Ese año pareció que la
Real iba a subir de nuevo a primera y Ander se com-
prometió a invitar a todo el equipo a cenar si lo ha-
cían. “No subieron, pero igualmente les invité a cenar.
Finalmente subieron al año siguiente” recuerda. 

TXULETA: 10 AÑOS CON TODA LA CARNE EN EL ASADOR
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10 años dan para mucho. Ander y Marian recuerdan es-
pecialmente los momentos positivos, como los dos campe-
onatos estatales de parrilla ganados por el Txuleta en el
Congreso San Sebastián Gastronomika en los años 2012
y 2013. También se han celebrado en el Txuleta muchos tí-
tulos del equipo de balonmano femenino de Bera-Bera. Otros
momentos clave fueron el paso a comercializar con Gesalaga
las croquetas de txuleta, un producto inventado por Ander,
imitado por muchos pero no igualado, y que la casa espe-
cializada en croquetas comercializa y distribuye en carnice-
rías y grandes superficies. Ander está orgulloso de su
iniciativa, así como de la decisión de seleccionar y elaborar
sus propios jamones en un secadero de Huelva bajo su pro-
pia marca. “Son cosas que nos diferencian, además de que
sirve para controlar mucho más la calidad del producto”.

Esa es la palabra, calidad, como pudimos comprobarlo
en nuestra última visita al probar de nuevo algunos de los
platos míticos del Txuleta como sus Pimientos rellenos de
rabo, su Ensalada de ventresca, su Txuleta o sus novedades
como el extraordinario Entrecot de atún. Esa calidad que ha
acompañado a este local durante 10 años y que estará pre-
sente en la fiesta que ofrecerán el 27 de marzo al atardecer
y a la que están invitados todos sus clientes, amigos y fami-
liares. Será, sin duda, una gran fiesta y allí estaremos para
disfrutar de ella.  

ZORIONAK, Txuleta, y a por otros 10 !!!

Ingredientes  
Chuleta de vaca vieja; Sal gorda; Sal Maldon;

Sentido común.

Elaboración
“Para preparar una buena chuleta a la pa-

rrilla, más que saber cocinar, la cuestión es uti-
lizar el sentido común”, afirma Ander Esarte, y
quién mejor para afirmar algo así que un coci-
nero por cuyas manos han pasado cientos de
piezas de carne de vaca a lo largo de los 10
años que lleva al frente del Asador Txuleta.

Según Ander, lo primero es contar con
buena materia prima. Y no tiene pelos en la
lengua al afirmar que “a nosotros, la carne
que más regularidad nos ha dado es la carne
de importación, la que llega de Centroeu-
ropa, Alemania... es una carne de gran cali-
dad y, sobre todo, muy regular, con lo que te
llevas pocos sustos, sobre todo si el provee-
dor es serio, que es nuestro caso.”

A partir de ahí, es cuestión de experiencia.
“Para mí”, comenta Ander, “lo ideal son las chu-
letas que tienen entre 5 y 6 centímetros de gro-

sor. Con esa anchura, si es de lomo alto, pesará
más o menos 1,200 kilos, mientras que la de
lomo bajo andará por el kilo. A partir de ahí, es
cuestión de mano, controlar la temperatura, la
cercanía a las llamas... para que nos quede do-
rada por fuera y caliente y cruda por dentro. Es
simple, pero no es fácil” afirma Esarte. 

En cuanto a la sal, Ander tiene, al igual que
cada cocinero, su sistema: “Al colocarla al
fuego, le echo un poco de sal gorda por encima.
Una vez se ha hecho por un lado, le doy la
vuelta y entonces le echo abundante sal, un
buen puñado.  Cuando me doy cuenta de que
ya está hecha, la retiro del fuego, le sacudo la
sal, la coloco en una bandeja caliente, la fileteo
y la espolvoreo con sal Maldon”.

Ander 
Esarte
TXULETA ERRETEGIA
Pza. Trinidad, 2 
Parte Vieja (DONOSTIA)
Tf: 943 44 10 07

> CHULETA A LA PARRILLA
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La gastronomía vasca, desde la tradicional a la
más innovadora, es una de las señas de identidad
de Euskadi. Traspasa fronteras y es reconocida y elo-
giada en el ámbito internacional. Uno de sus secre-
tos es, sin duda, la excelencia y diversidad de
materias primas que ofrecen el mar y la tierra. 

La cultura gastronómica está fuertemente enrai-
zada en el día a día de nuestras gentes y vinculada a
nuestra historia, a nuestras costumbres, a nuestras
formas de ocio y ha cimentado una cadena de valor
que acuña, en todos sus niveles, un objetivo último y
común: garantizar la máxima calidad.

Ese compromiso compartido vincula al territorio
con el productor, con sus paisajes, sus gentes, sus industrias productoras,
sus espacios de degustación y de venta especializada, sus fiestas, mer-
cados y eventos gastronómicos. Enlaza la hostelería sofisticada con la
más tradicional; la formación, la investigación e innovación culinaria con
el “know-how” más añejo.

Club de producto Euskadi Gastronomika
En este contexto, impulsado por la Viceconsejería de Comercio y Turismo

a través de Basquetour, Agencia Vasca de Turismo dentro del Plan de Im-
pulso al Turismo Enogastronómico (plan en el que se viene trabajando
desde el año 2010), nace Euskadi Gastronomika, una red de redes, un
Club de Producto de turismo gastronómico que tiene como fin ultimo de-
leitar al amante de la gastronomía con las mejores experiencias, la mejor
oferta gastronómica y un servicio de calidad.

Para ello Euskadi Gastronomika basa su funcionamiento en unos criterios
de exigencia y compromiso, que asumen todos los agentes implicados como
mejor garantía de calidad. Estos agentes son los siguientes: Restaurantes,
Bares de pintxos, Asadores, Sidrerías, Indus trias visitables (productores),
Bodegas, Tiendas Gourmet, Pastelerías y confiterías, Museos y Centros de
Interpretación, Alojamientos especializados, Servicios de catering, Empresas

de Actividades, Guías turísticos, Oficinas de turismo,
Agencias de viaje y Mercados de abastos

Euskadi Gastronomika aúna el potencial de pro-
ductores, productos y servicios de cada rincón de
Euskadi, para poner a disposición de los amantes
de la buena mesa y el buen producto una oferta
de turismo gastronómico completa, planificada e
integral que responda a todas sus expectativas.

Un proyecto integrador
"Euskadi Gastronomika" es un proyecto trabajado

bajo la filosofía Club de Producto que integra en una
misma marca los atractivos, la oferta y recursos de las

capitales de Euskadi y 16 comarcas, con potencial en el turismo enogastro-
nómico, y lo hace implicando también al tejido empresarial privado de esos
destinos: sectores tan diversos como la agricultura, las industrias alimentarias,
el comercio, la hostelería, agencias de viajes especializadas, museos y espacios
de divulgación de la cultura gastronómica, distribuidos por toda la geografía
vasca. Gipuzkoa, por supuesto, forma parte de este proyecto en el que, además
de restaurantes y alojamientos participan industrias visitables, restaurantes,
bares de pintxos, sidrerías, tiendas gourmet, agencias de viaje, empresas de
actividades, guías turísticos, servicio de catering y alojamientos.

Casi 800 empresas de los tres sectores.
El carácter innovador de "Euskadi Gastronomika" también se refleja

en la apertura a todo el tejido privado relacionado con el ámbito turístico
y culinario de los tres Territorios Históricos. De esta forma, en el Club de
Producto participan los sectores primario, secundario y terciario, ya que
no se trata de una iniciativa diseñada únicamente para los grandes chefs
o restauradores, sino que da cabida a todo tipo de agentes, desde gran-
des empresas hasta aquellas de menor tamaño, como pequeñas explo-
taciones agrícolas y ganaderas, queserías artesanas, bodegas o
agroturismos, entre otros.

Argazkia: Natxo Santos

EUSKADI GASTRONOMIKA: 
POTENCIANDO LA GASTRONOMÍA VASCA DESDE LA CALIDAD

> >  I n f o r m a z i o  g e h i a g o :  w w w. t u r i s m o . e u s k a d i . e u s
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Colaboración con ZUM Edizioak, 
Donosti Aisia y Ondojan.com
Desde hace unos años, y siguiendo la filosofía de dar a conocer, po-

tenciar y ayudar a los establecimientos de calidad implicados con la
gastronomía Vasca, el Club de Producto Euskadi Gastronomika ha
abierto un espacio de colaboración con ZUM Edizioak, por mediación
del cual los establecimientos adheridos al plan cuentan con un des-
cuento en las tarifas publicitarias que esta editorial aplica en sus di-
versas publicaciones: Goierriko Gida, Ondojan. com y Donosti Aisia. 

Asimismo, Euskadi Gastro nomi ka está trabajando, con la colabora-
ción de ZUM Edizioak, en una ardua recopilación de datos de todos
los locales asociados con el fin de publicar, en breve, una completa
guía que recoja de manera pormenorizada la infomación más completa
sobre todos y cada uno de los establecimientos de carácter gastronó-
mico que conforman este club de producto.

Más información en www.euskaditurismo.net

DONOSTIA: Aquí la gastronomía es arte y seña de identidad:
la mayor concentración de estrellas Michelin del mundo, cientos
de bares de pintxos y una calidad culinaria excepcional hacen de
esta ciudad uno de los destinos imprescindibles de los foodies y
turistas gastronómicos. El congreso S.S. Gastronomika y el Basque
Culinary Center dilatan aún más la reconocida experiencia de Do-
nostia en el mundo de los fogones, así como ferias y eventos como
Santo Tomás. Más info: www.sansebastianturismo.com

DONOSTIALDEA: En la tierra de la sidra todo está vinculado
a la “Sagardoa” y a la Gastronomía: Historia, cultura, costumbres,
ritos, formas de vida, economía... señas de identidad que hacen a
esta comarca única. Más información: www.behe mendi.org

GOIERRI: Cuna de cocineros de renombre, Goierri basa su cul-
tura gastronómica en el producto de la tierra y de temporada. El
queso Idiazabal, la sidra, el txakoli, la morcilla de Beasain, el mon-
deju de Zaldibia, las alubias, la repostería local... son los productos
estrella de esta comarca que todos los miércoles vibra al son de la
Feria de Ordizia. Más información: www.goierriturismo.com

TOLOSALDEA: Tolosaldea cuenta con una marcada tradición
gastronómica. La alubia, las piparras, guindillas o “langostinos” de
Iba rra, los asadores de chuletas... dotan de una gran personalidad
a esta comarca compuesta por 28 municipios, sita entre Aralar y el
Macizo de Ernio. Más información: www.tolosaldea.net

BIDASOA: Además de albergar en octubre el Campeonato de
Pintxos de Euskal Herria en Hondarribia, Bidasoa se ha convertido
en un referente de la gastronomía en miniatura acaparando los pri-
meros puestos en el Concurso de Gipuzkoa de los últimos años.
Más información: www.bidasoaturismo.com

DEBAGOIENA: Tres veces al año, los mejores restaurantes de
la comarca se unen en unas jornadas gastronómicas, ofreciendo

excelentes menús de temporada y organizando visitas a los centros de
producción de los quesos, hortalizas y demás materias primas. Más in-
formación: www.turismodebagoiena.com

DEBABARRENA: La gastronomía es cita obligada en Debaba-
rrena. Entre las experiencias gastronómicas que ofrece esta comarca,
cabe destacar el plan “Pequeños Pastores” en Lastur, el plan “Sociedad
gastronómica vasca. Socio por un día” o la espectacular fiesta del Ber-
del Eguna (Día del Verdel) el primer sábado de abril en Mutriku. Más
información: www.debabarrenaturismo.com/es

OARSOALDEA: Andoni Luis Aduriz e Hilario Arbelaitz capitanean una
amplia oferta de establecimientos en los que degustar la versión más tra-
dicional de una gastronomía de pescados y mariscos. Entre las experien-
cias de la comarca destaca la posibilidad de poder vivir una jornada
marinera a bordo del barco museo Mater o el disfrutar de un auténtico
almuerzo como los balleneros vascos del siglo XVI en el Centro de la Cul-
tura Marítima Ondartxo. Más información: www.oarsoaldea-turis mo.net

UROLA KOSTA: El txakoli de Getaria es el más célebre producto
de esta comarca en la que destacan también el besugo de Orio, las
anchoas de Getaria y la repostería. En esta comarca se celebran fiestas
gatronómicas de renombre como el Txakolin Eguna de Aia, Getaria y
Zarautz, el Bisigu Eguna (Día del Besugo) de Orio o el Olagarro Eguna
(Día del pulpo) de Zumaia. Más información: www.costavasca.org

UROLA ERDIA: Situada a la misma distancia entre las tres capi-
tales vascas, cuna de San Ignacio de Loyola, esta comarca ofrece una
abundante y rica oferta gastronómica basada en productos atóctonos.
Más información: www.iraurgiberritzen.net

UROLA GARAIA: Esta comarca del sur de Gipuzkoa cuenta con
la Ferrería de Mirandaola y la Ermita de la Antigua como principales
atractivos turísticos, así como fiestas como la Euskal Jaia de Urretxu o
el Artzai Eguna de Legazpi. www.urolagaraia.net

LOS DESTINOS DE EUSKADI GASTRONOMIKA, EN GIPUZKOA
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"Quiero ser fiel a mi mismo y no voy a cambiar por nada del
mundo, y menos por lo que me vayan a poner o quitar". De todo
lo que hace unas semanas hablamos con Hilario Arbelaitz al final
del servicio del mediodía, relajadamente sentados en uno de los

dos reservados del Zuberoa, nos quedamos con esta declaración
de principios que resume a la perfección la filosofía vital de este
cocinero al que puede aplicársele sin temor a equivocarnos la
etiqueta del "self mademan", el hombre hecho a sí mismo.

Y es que Hilario Arbelaitz, además de ser un coci-
nero autodidacta que, al contrario de la mayoría de
chefs de su generación, no ha acudido, salvo una
breve escapada de 3 semanas a la cocina de Mau-
rice Iturria en Ainhoa, a aprender a ninguna escuela
o restaurante, es un profesional que ha sobrevivido
a mil batallas: al morir repentinamente su padre,
tuvo que abandonar los estudios y abrazar los fo-
gones y se adecuó a ello de manera instantánea;
no se enganchó al movimiento de la Nueva Cocina
Vasca, pero siempre ha estado en el Top Ten de la
restauración guipuzcoana (de hecho, muchos, la
mayoría de la población, nos atreveríamos a decir,
lo creen dentro del movimiento); le fue retirada su
segunda estrella Michelin pero, en vez de perder pú-
blico recibió una oleada de solidaridad y aumentó
su clientela; sufrió, como todos, los avatares de la
crisis, pero la ha superado sin tener que venderse
al turismo gastronómico y
sin variar en un ápice su
propuesta culinaria, basada
principalmente en los pro-
ductos de la tierra y la tem-
poralidad...
Hilario es, sin duda, un lu-
chador nato y, de mo-
mento, no tiene intención
de colgar los guantes, o
por lo menos así lo expresa
cuando le preguntamos por
los rumores sobre su jubila-
ción. "De momento, no
tengo intención de jubi-
larme, para desesperación
de mi mujer. Todavía tengo
cosas que hacer en esta

casa antes de que llegue ese momento", contesta
sinceramente. Lo cierto es que los rumores sobre
el inminente retiro de este chef han ido cogiendo
fuerza a lo largo de 2016, tal vez alimentados por
el hecho de que Hilario cumplió 65 años el pasado
21 de mayo. "Ha sido curioso", nos cuenta, "No sé
si debido a esos rumores, durante 2016 pasaron
por aquí más cocineros que nunca. Joan Roca vino
tres veces, pasó Gastón Acurio, Virgilio Martínez,
Heston Blumenthal... la semana pasada vino Iñigo
Lavado... y muchos más"

Cocineros, músicos, actores...
En cualquier caso, la visita de grandes cocineros y
celebrities de todo el mundo ha sido y es algo ha-
bitual en Zuberoa. Son incontables, por ejemplo, los
chefs franceses que han franqueado la puerta de
este restaurante, según Hilario "algo impensable

hace unos años": Michel Guérard, Michel Brass,
Alain Dutournier, Alain Passard, el recientemente
fallecido Firmin Arranbide, Maurice Iturria... y una
persona cuya visita hace especial ilusión a Hilario:
Pierre Gagnaire, en cuyo restaurante parisino con-
fiesa haberse sentido tratado como un auténtico
príncipe.
En cuanto a famosos de otros ámbitos, por sólo citar
unos pocos, han disfrutado de la cocina de Zuberoa
Robert de Niro acompañado de su mujer, Bruce
Springsteen que quedó prendado del puré de pa-
tatas y la tarta de queso, o Woody Allen, cuyo ma-
nager llamó un martes desde Berlín para hacer una
reserva para el día siguiente. Zuberoa cierra los miér-
coles y esa semana no iba a ser una excepción,
como le hicieron saber al representante del director
neoyorquino. "Pues bien, el jueves, a las 8 de la
tarde, se presentaron aquí, Woody Allen con sus dos

mujeres y el manager".
De todas formas, a pesar
de que por Zuberoa han
pasado incontables ac-
tores, cantantes, políti-
cos... Hilario Arbelaitz da
gran importancia a la vi-
sita de personas menos
conocidas pero de gran
importancia, como el
caso de un importante
director de orquesta eu-
ropeo que acudió a Zu-
beroa de la mano del
Orfeón donostiarra y,
cuando varios años des-
pués, colaborando con
La Fura dels Baus, le

ZUBEROA: TEMPLO CON RAÍCES
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propusieron una actuación en Donostia puso como condición "que le volvieran
a llevar a comer al caserío". Esos clientes, más anónimos y prestigiosos, "como
los científicos que trae Pedro Miguel Etxenike", son los que le hacen especial
ilusión a Hilario Arbelaitz, además, claro está, de la clientela local, donostiarra,
guipuzcoana, que es la que siempre ha dado vida a Zuberoa. "Hemos conse-
guido, a pesar de la fama y las estrellas Michelin, ser un restaurante en el que
la mayoría de la clientela es local, justo lo contrario que la mayoría de nuestra
categoría, que viven principalmente de la clientela extranjera", afirma orgulloso.
La verdad, uno no se extraña de la
predilección de la gente cercana
hacia este restaurante. Los Arbe-
laitz son muy guipuzcoanos, ca-
racterística que queda patente en
su modestia, en su parquedad en
palabras y, sobre todo, en su dis-
creción. Jose Mari, el hermano
menor que vivió su etapa en soli-
tario en Miramon y se encuentra
de nuevo a los fogones de su casa
natal, no gusta de salir en las fotos
y apenas sale de la cocina. Euse-
bio, el jefe de sala y encargado de
la bodega, habla lo justo para co-

nocer los gustos del cliente e inquirir, regularmente, si todo va bien. Con ello le
basta. E Hilario, a pesar de las modas y tendencias, nunca se pasea por las
mesas del comedor durante el servicio. Eso sí, a la salida de los clientes siempre
tendrá el detalle de asomarse a la barra para preguntar qué tal ha ido todo y
despedir a los comensales. Estos pequeños detalles hacen que la gente de la
provincia se sienta en Zuberoa, a pesar de la categoría del lugar, como en casa,
una sensación a la que ayuda la acogedora decoración, elegante pero sin ba-
rroquismos, que nos sigue recordando que estamos en un caserío, el caserío

Garbuno para más señas, el más an-
tiguo de Oiartzun, con más de 600
años de historia sobre sus castrados
hombros, ya que originariamente fue
una casa torre defensiva que el Rey
Enrique IV mandó recortar en altura
como muestra de castigo y humilla-
ción a los vencidos tras la conquista
del Reino de Navarra.

Inolvidable degustación
En esa casa en la que han nacido los
6 hermanos Arbelaitz, seis emprende-
dores natos, es en la que gozamos de
una de las más remarcables experien-
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Paloma torcaz asada, tosta de sus higaditos 
y nabo relleno de setas

Flan de foie y crema de castañasOstra templada a la plancha con espuma de su jugo y eneldo

Menestra de verduras de temporada



Dados de mango macerados,

sorbete de limón y menta
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cias gastronómicas que hemos vivido en los últimos años. Tras llegar a Garbuno
en un lluvioso día que acrecienta la sensación acogedora del lugar al entrar en
el mismo, fuimos agasajados con un exquisito aperitivo en barra consistente en
una sabrosa tosta de foie y las dos versiones de
la ostra que Hilario sirve en su carta: fría en ge-
latina de limón y caviar y templada a la plancha
con espuma de su jugo y eneldo. Ambas exquisi-
tas aunque como buenos amantes de las ostras,
nos decantamos por la versión fría, más fiel al es-
píritu del rico bivalvo. Las ostras, además, fueron
acompañadas con una cerveza tostada "Pagoa",
elaborada por el cuarto hermano, Joxe Angel, en
lo que resultó un gran maridaje (¿quién no ha
oído hablar de la armonía entre las ostras y la
Guinness?).
Ya en mesa, pasamos a disfrutar del menú de-
gustación al que precedió una untuosa Crema de
bacalao, un plato cargado de umami en el que
el protagonismo del gádido es total a pesar de
estar rebajado con patata y verduras.
A continuación, el menú degustación comenzó
con un potente Flan de foie y crema de castañas,
toda una demostración de potencia gustativa y

equilibrio, tampoco exento de umami, al que siguió un Raviol de txangurro y
gamba en el que, en nuestra opinión, el gusto del marisco queda muy escondido
por la adición de otros ingredientes como la propia pasta del ravioli o hierbas

que enmascaran al txangurro en sí.
No sucedió así con el siguiente plato, Vieira en esencia
de crustáceos, en el que la vieira se presenta sobre una
base de corazón de alcachofa que funciona tanto sola
como acompañando al marisco. Un plato sorprendente
con el que empezamos a entender una de las afirma-
ciones de Hilario durante el aperitivo: "Sobre todo busco
el gusto, el paladar. Si el paladar falla, todo lo demás,
texturas, cocciones, combinaciones... todo falla".
Tampoco nos falló el paladar con el Velo de hongos, ca-
rrilleras y tomillo que siguió a la vieira, todo un alarde
de sabor y textura con unos hongos apenas salteados
que mantienen toda su dureza y sabor y una carrillera
como para derretirse de gusto, sobre una salsa en la
que no pudimos evitar mojar pan.
A continuación hizo su entrada un plato de modesta
presentación, pero que supuso uno de los techos del
menú: la Yema de huevo escalfada con hinojo y erizos
de mar, plato creado para el Congreso San Sebastián
Gastronomika que ha llegado a la carta de Zuberoa para
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Chocolate y café, peras confitadas,

helado de té y caramelo 

Vieira en esencia de crustáceos Arroz con txipirones



quedarse. Además de la equili-
brada, suculenta y persistente
combinación gustativa del huevo y
el erizo, la presencia escondida de
unas explosivas y sápidas huevas
de trucha que continuamente re-
vientan en la boca a modo de
peta-zetas marinos, hacen de este
plato un alarde de originalidad y
sabor difícilmente superable. Una
muestra de ingenio y personalidad
que muestra que Hilario no está
centrado en la tradición por nece-
sidad sino por convencimiento, ya
que si quiere sorprender por el
lado moderno no tienen ningún
problema para hacerlo.
El apartado de pescados, ocupado en el menú degustacion de invierno por
el lenguado, nos fue sustituido por una Merluza al vapor con su pil-pil y
jugo de pimiento amarillo encurtido, un plato bien intencionado pero que
sufría de un exceso de pil-pil que recordaba en demasía a la mayonesa que
en tantos sitios acompaña sin necesitarlo a la merluza. La salsa de pimientos
sin embargo, resulta un acompañamiento fantástico de la misma. Cuestión
de buscar el equilibrio...
En ese momento, antes de pasar a la carne, Hilario tuvo el detalle de hacernos
degustar su Arroz con txipirones, otro de los momentos clave de la comida de
ayer. En el caso del que esto firma, fue un regreso a la infancia, a los txipirones
maternos que todavía bailan en mi memoria gastronómica. Solo faltó una rodaja
de pan tostado para que me hubiera creído 40 años más joven. Sabor, suculen-
cia, profundidad... un plato sin duda de diez.
Como de diez resultó la Paloma torcaz asada con tosta de higaditos y nabo
relleno de setas. "Aquí, en temporada de caza, se come caza" nos comentó Hi-
lario al final de la comida cuando le transmitimos nuestro entusiasmo hacia
este plato, una paloma cocinada a la manera del pichón, sangrante (muy san-
grante) y manteniendo su tersura sin que resulte para nada fibrosa. Una muestra
de arte culinario, técnica y, por supuesto, experiencia. No tan sorprendente pero
igualmente suculento y plenamente satisfactorio resultó el Lomo de corzo asado,
con una salsa en la que el clavo adquiría un gran protagonismo. Además, como
improvisada guarnición al apartado de carnes, nuestros anfitriones tuvieron el
detalle de servirnos un plato de
Menestra, gracias al cual pudimos
comprobar la buena mano exis-
tente en Zuberoa a la hora de
cocer los vegetales. Destacaba so-
bremanera la textura y sabor de las
pencas, el de los guisantes, a pesar
de ser todavía foráneos, y el aporte
gustativo de la trufa rallada sobre
el conjunto. La tentación de volver
en primavera para disfrutar de una
menestra en su mejor momento no
se nos ha borrado todavía de la
mente...
Llegamos felices y satisfechos al

apartado de los postres que constó
de un refrescante inicio con los Dados
de mango macerados, sorbete de
limón y menta, que sirvieron para ali-
gerar el estómago y prepararlo para el
goloso Chocolate y café con peras
confitadas y helado de té y caramelo,
un dulce, contundente y soberbio final
al que siguió como epíloco una pe-
queña pero muy cuidada selección de
"mignardises" con Pastel Vasco, Ga-
lette de sable bretona con manzana,
trufa y teja... y es que si a nadie le
amarga un dulce, cuatro dulces case-
ros todavía amargan menos.
Respecto al apartado de los vinos, Eu-
xebio Arbelaitz nos hizo disfrutar de

lo lindo con dos originales referencias: un blanco de Valdeorras, As Sortes, mineral
y fresco con un para nada excesivo toque afrutado, y el tinto "Le terroir", de las
bodegas Domaine Lupier, vino navarro a pesar de su nombre, igualmente mineral,
balsámico y de gran personalidad, que acompañó a la perfección a los platos
de potencia como los txipirones, la caza o el chocolate del postre, que también
fue maridado con "Alma", un Ribeiro tostado que recuerda al Pedro Ximenez,
aunque no llega a la fuerza de sabor del potente vino andaluz.
Aunque algunos puedan considerar que caemos en el apostolizaje, tenemos que
admitir que la propuesta de Hilario Arbelaitz y sus hermanos nos ha seducido,
nos ha prendado. Nos rendimos ante su cocina honesta, respetuosa con el
producto y defensora de la tradición. Una cocina vasca muy personal en la
que principalmente importa el sabor.

Platos de toda la vida
Y nos quedamos con las ganas de probar, aparte del menú degustación, esos
platos que Hilario elabora todo el año y que mantiene en su carta contra viento
y marea, desde las propuestas más clásicas como los Morros guisados, la Merluza
en salsa verde, el Cordero asado a la manera tradicional, la Tarta de queso, las
Verduras... a propuestas más personales como el Royal de Foie Gras con espuma
de trufa y gelatina de Pedro Ximénez, la Cigala frita con berza trufada y panceta
asada, el Risotto de trufas y foie gras, el Foie gras en caldo de garbanzos, berza
y panes fritos... tentaciones que tendremos que dejar para una próxima visita.

Para quienes se vean tentados en
acudir a Zuberoa, comentar que el
menú degustación tiene un precio de
130 euros, bebida aparte, mientras
que comer a la carta, en palabras de
los responsables del local, ronda los
120 euros siempre que no nos pase-
mos con el vino. Unos precios que se
nos antojan más que razonables para
un capricho o una ocasión especial
que merezca este desembolso del
que, podemos asegurar, no nos arre-
pentiremos.
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Paul Arrillaga (Bar Zazpi), actual
Campeón de Gipuzkoa. Arriba, dos
imágenes de la entrega de pre-
mios del certamen de 2015

EL CAMPEONATO DE PINTXOS DE GIPUZKOA 2017 
SE CELEBRARÁ EL 25 DE ABRIL EN EL Mª CRISTINA
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Todo está ya en marcha para el Campeonato de Pintxos de Gipuzkoa, que se
celebrará el 25 de abril, martes, en las instalaciones del Hotel María Cristina.
La Asociación de Barmans de Gipuzkoa da, así, un paso adelante en la calidad
y la excelencia a la hora de celebrar el que debería ser, sin lugar a dudas, el más
importante de los Campeonatos de cocina en miniatura, que en sus dos últimas
ediciones se había celebrado en las dependencias de una conocida discoteca
en unas condiciones nada idóneas para un certamen de tal categoría.

La Asociación de Barmans lo tiene claro, y este año se han empezado a mover
antes que nunca. De hecho, dos meses antes de la celebración del Campeonato
ya se encuentra abierto el plazo de inscripción, que permanecerá abierto
hasta el día 21 de marzo. Asimismo, se ha establecido un calendario que la
asociación organizadora se ha comprometido a respetar a rajatabla.

Tras el cierre de la inscripción, tendrá lugar la fase de clasificación, que se
llevará a cabo entre el 27 de marzo y el 7 de abril en cada establecimiento. A
continuación, se darán a conocer los
establecimientos finalistas el 8 de
abril, tanto telefónicamente a los se-
leccionados como mediante las redes
sociales al gran público. La cuota de
participación será de 70 euros por es-
tablecimiento. Ese precio incluye toda
la publicidad que se hará en comuni-
caciones y redes sociales sobre los par-
ticipantes, figurar en el listado que ser
pasará a prensa, radio y televisión, así
como la posibilidad de ser finalista y
tener la posibilidad de contar con
cinco minutos para defender el pintxo
y poder dirigirse a los asistentes al
campeonato en el Salón Principal del

Hotel Maria Cristina. Todos los participantes contarán asdemás, como no, con
varias invitaciones para que éstos puedan invitar a sus parientes y amigos a la
final del Campeonato.

Como hemos comentado, la final será el 25 de abril a las 16:00 en el Hotel
María Cristina. La entrega de premios se efectuará en el Salón de dicho hotel
el mismo día de la final, y serán entregados 5 premios especiales: Plato de
Oro 2017 al mejor pintxo, Plato de Plata 2017 al segundo y Plato de Bronce
2017 al tercero, así como Label Vasco 2017 y Premio a la Originalidad 2017.
Hay que destacar que optarán al premio Label Vasco todos aquellos pintxos
cuyo ingrediente principal sea procedente de Euskal Herria. Solo se darán a
conocer públicamente los cinco premiados. A partir de ahí, el resto de los fina-
listas serán llamados en riguroso orden alfabético al escenario, donde se les
hará entrega de un diploma acreditativo de su participación y carácter de fi-
nalista en el Campeonato.

Cómo contactar
Para participar en el Campeo-

nato o consultar cualquier duda,
puede escribirse a la dirección
a.b.gipuzkoa@gmail.com o contac-
tar directamente con los organiza-
dores: 696 975 183 (Alberto
Benedicto), 616 921 252 (Pepe
Dioni); 639 770 196 (Kepa Mada-
riaga). 
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Esta sección de “Comiendo con...” suele estar, generalmente, dedicada a una
persona. Por aquí han pasado gastrónomos como Luis Mokoroa, Mikel Zeberio,
Juan José Lapitz... cocineros retirados como José Juan Castillo, gentes del mundo
del pescado como Andoni Pablo o Carol Archeli... pero esta vez, cual poker de
ases, son cuatro los protagonistas. No es, ni lo ha sido nunca, condición sine qua
no la relación de los aquí entrevistados con la gastronomía, pero el cuarteto que
nos ocupa hoy la tiene, sin duda, empezando por su nombre: “El cuarteto de la
manzana golden”. No reivindican estos donostiarras nuestra local manzana reineta
o sagar errezila, pero su nombre rezuma fruta y salud. Además, ¿Quién no ha dis-
frutado de su versión de “El menú” con las finas alusiones a la sopa de albondiguillas
o los huevos al gratén? Además, los Golden no son ajenos a la importancia que la
gastronomía ha adquirido a nivel mediático y regularmente atacan con algún vídeo
o audio al respecto, como el reciente homenaje sonoro a la croqueta, o la parodia
del Concierto de Año Nuevo, en el que los Golden se visten de cocineros...

Sea como sea, una serie de carambolas nos llevó a quedar con el veterano cuar-
teto. La cita fue el 27 de febrero en la Sociedad Errekalde de Añorga, donde según
llegaron se enfundaron los delantales y blandieron los cuchillos para preparar la
ensalada y el revuelto que iniciaron una divertida comida en la que repasamos la
vida y milagros de este grupo por el que, al igual que por el Orfeón donostiarra o la
Real, van pasando diferentes personas que duran más o menos tiempo y que dotan
de una apariencia diferente al grupo, aunque la esencia del mismo se mantiene. 

Una sólida formación
En cualquier caso, actualmente los Golden Apple Quartet cuentan con una de

las formaciones más sólidas que han tenido nunca. Como corazón del grupo siguen
en él las dos personas que no lo han abandonado nunca desde su creación en
1986: Edu Errondosoro (Donostia, 1959) y Loyola Garmendia (ídem), que se re-
parten las dos funciones principales del grupo: la de letrista (Edu) y la de dirección
melódica (Loyola). Junto a ellos, el tercero de a bordo, Manuel Romano, “Manu”
(Alfaro, 1954) es también fundador del grupo, aunque con intervalos, ya que en
1987 se apeó del proyecto para volver a subirse en 2002, esta vez, y de momento,
para siempre. Junto a ellos, el joven Mikel Urreizti (Donostia, 1983) conforma la
cuarta pata del banco, con la ventaja de que, a pesar de su diferencia de edad, su
condición de sobrino de Loyola Garmendia aporta solidez al grupo, que cuenta así
con tres fundadores y el pariente de uno de ellos. 

“Esto, al final, es una cuadrilla de amigos” afirma tajante Loyola, “y nos tenemos
que llevar bien. Nuestra tendencia, cuando hemos necesitado a alguien, ha sido
buscar lo bueno conocido, como hicimos en su día con Manu y como hemos hecho
con Mikel. El humor no sale igual si no hay complicidad, y son muchas horas de
roce. Al final, estoy seguro de que si en un momento de necesidad cogiéramos a
alguien muy profesional, los Golden se irían a tomar por saco”, sentencia.

Como es habitual en estos encuentros, inquirimos a nuestros cocineros acciden-
tales por sus gustos y habilidades culinarias. Edu nos comenta que su padre era

THE GOLDEN APPLE QUARTET: A OCHO MANOS

>> Gipuzkoako jatetxe guzt iak www.ondojan.com web berri tuan
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un gran cocinero, “en las sociedades se lo rifaban”,
aunque él, personalmente, no se mete “en salsas”.
“Me gusta cocinar cosas sencillas, ensaladas, potajes...
así como pescados y carnes a la plancha, sobre todo
aves. No soy chuletero”, afirma. Como restaurante, su
favorito es, sin duda, el Elkano, entre otras cosas, por-
que allí le pidió en matrimonio a su mujer, según nos
confiesa.

Loyola es más sibarita. Su recomendación es un
local tan exclusivo como el Resaca de Miraconcha,
cuyo propietario es considerado por el director armó-
nico de los Golden como “un artista”. “Iñaki Guetaria
cocina muy muy bien, y por encargo y si hay confianza
se atreve con cualquier cosa, desde unas kokotxas
hasta un rodaballo, siempre en su punto, además de
preparar la que, según Arzak, es la mejor tortilla del
mundo”. 

Manu tampoco se que da atrás en sibaritismo y sin
dudarlo apuesta por Zuberoa, el restaurante que ca-
sualmente es diseccionado en este mismo ejemplar
de Ondojan.com. “De Zuberoa me gusta hasta la ma-
dera, hasta el color azul de las paredes... me encanta
su estilo” confiesa, “es la sencillez llevada con una
limpieza y una elegancia inigualable”.

Mikel es el más sencillo en sus recomendaciones,
decantándose por el Goiegide Lasarte, un restaurante
en el que se practica una deliciosa cocina tradicional,
además de ser el lugar donde celebró su boda. Eso sí,
Mikel recomienda a la gente que si quiere conocerlo,
acuda cuanto antes, ya que al parecer, este mismo
año, hacia diciembre, este emblemático restaurante
cerrará sus puertas sin que haya, de momento, relevo
generacional.

Servicio para eventos gastronómicos
Antes de concluir la muy agradable velada con los

Golden, el cuarteto tiene el detalle de obsequiarnos
con una exclusiva. Acaban de preparar un servicio
destinado a eventos gastronómicos, consistente en
varias intervenciones cortas en cada uno de los
pases del menú, cantando acerca de los platos que
son servidos. “Ofrecemos varias pequeñas actuaciones
a lo largo de la comida o de la cena, no limitándose
nuestra presencia a cantar algo al inicio o al final, que
es lo que se estila hoy en día. Además, es un servicio
personalizado, es decir, cantaremos e improvisaremos

en función del menú que se sirve. Se trata de un ser-
vicio, lógicamente, pensado para eventos de cierta en-
tidad como grandes bodas o eventos especiales a los
que acude una cierta cantidad de gente”.

Ya lo saben, por lo tanto, quienes busquen algo es-
clusivo para su enlace o para alguna ocasión. Los
Golden están disponibles para meterse hasta la cocina
y mantener al personal entretenido durante todo el
servicio.  Quien quiera más información puede consul-
tar la web www.goldenapplequartet.com, o llamar di-
rectamente al teléfono 619 351 087 donde serán
informados sin ningún compromiso.
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A finales de enero disfrutamos mucho, pero mucho, mucho, en el restaurante
del Hotel Palacio de Aiete. Nos encantaba la cocina de Javier Penas durante su
etapa como jefe de cocina y propietario del Olentzo de Zizurkil, y nos sigue encan-
tando en su actual etapa al cargo del restaurante del popular hotel de Bera-Bera.

Y es que la cocina de Javier Penas es natural, sana y suculenta. Es una cocina
en la que se cumple, principalmente, la que en Ondojan consideramos la máxima
principal de un restaurante: "por favor, que esté rico !!".

La vivida en Bera-Bera fue una degustación excelente, en la que Javi nos sirvió
los platos que está trabajando en la nueva carta que se estrenaba el mismo día
de nuestra visita. Todo un privilegio.

La Terrina de foie es primorosa: la elabora el propio Javi con foie natural de
Rougié que mezcla a mano con pistachos elaborando un rulo que "reboza" en se-
millas de amapola. El resultado es
un foie untuoso, y cuando decimos
"untuoso" creemos que es el tér-
mino más adecuado, ya que se
"unta" sin esfuerzo y a la perfección
en las tostadas que lo acompañan,
sin romperlas, lo que convierte en
muy gozoso el proceso de disfrute
del mismo. Que levante la mano a
quien no se le han roto las tostadas
porque el foie estaba muy frío, o muy
duro... con la terrina de Javi Penas
eso no pasa.

Siguió al foie un excelente Pulpo
a la plancha con una crema de pa-
tata y nata que lo complementaba

a la perfección. Estamos en las mismas que el plato anterior. En muchos locales
el acompañamiento se realiza sin darle la importancia necesaria. Aquí no. La crema
guarda una proporción entre la patata y la leche perfecta, que sumada al aceite
de oliva virgen extra y el pimentón, conforman una guarnición que casi podría fun-
cionar como plato por sí misma. Eso sí, el pulpo también se las trae. Javi confía
para ello en Salanort, que no decepciona.

Pasamos a otra de las especialidades de Javi: el Txangurro a la donostiarra. El
chef admite que compra el txangurro ya desmigado (a ver quien es el guapo a día
de hoy que desmiga el txangurro a mano), pero aquí también aporta el chef do-
nostiarra su toque personal. Según nos cuenta, los proveedores actuales ofrecen
un txangurro desmigado que lleva aproximadamente un 50% de carne blanca de
txangurro y un 50% de la zona del coral, lo que lo hace un producto algo fuerte en

lo que a sabor se refiere. Javi lo
"rebaja" añadiéndole una parte
más de carne blanca de txangu-
rro. El plato se encarece pero el
resultado salta al paladar ya que
resulta mucho más suave, más
fino, que los txangurros similares.
El único problema fue que no ha-
bían llegado las cáscaras de
txangurro encargadas y el plato
nos fue servido en una cazuelita
de barro para vergüenza de Izas-
kun Gurrutxaga, esposa de Javi
y jefa de sala. Qué quieren que
les digamos... a nosotros no nos
disgustó la presentación. Podrían

JOSEMA AZPEITIA

BERA-BERA: COMO PRÍNCIPES EN PALACIO (DE AIETE)
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llamarlo "Txangurro a la donostiarra sobre su cerámica" o algo así y santas pas-
cuas...

Entramos en el apartado del pescado con un fenomenal (por tamaño y por
sabor) "lomito" (es un decir) de Rape perfectamente ejecutado, en ese punto entre
crudo y hecho que es el que exige el consumidor actual de pescado. Se acompaña
con una lactonesa o alioli elaborado con leche, suave y esponjoso, que no enmas-
cara para nada el sabor del pescado. Seguimos viendo la importancia que da Javi
al conjunto del plato, no solo al ingrediente prinicipal del mismo. El tomate natural
también aporta. Todo aporta.

Llegamos al climax de la degustación con un producto que, confiesa Javi, "tiene
enamorado" al chef: la Chuleta de Basatxerri, un producto que conocimos cuando
acudimos el año pasado como jurados en el Campeonato de parrilleros de Euskal
Herria. Se trata de una chuleta, mejor dicho, un chuletón de cerdo, trabajado como
se hace con el vacuno. Jugoso, sápido, sabroso, tierno... un señor producto cuyo
único inconveniente es la merma de grasa, algo con lo que el chef no sabe qué
podría hacer, ya que es una parte del producto que se queda sin aprovechar. Le
sugerimos tostar los bordes a soplete pero no le termina de convencer. En cualquier
caso, seguro que Javi idea en breve algo al respecto.

El fin de fiesta consiste en un Arroz con leche inmaculado, ligero, cremoso, con
una cocción y una proporción arroz-leche perfectas. Y un pequeño Gâteau basque
elaborado, como no, en casa.

Y por si la fabulosa degustación fuera poco, la comida fue maridada con dos
excelentes tintos de Mitarte: "La escondida" y su crianza. Dos joyas del viñedo
alavés que, nos atrevemos a decir, pegan bien con todo.

Pinta bien, pinta muy muy bien la nueva carta del restaurante del hotel Palacio
de Aiete. Javier e Izaskun están haciendo un esfuerzo por dignificar la cocina de
este espacio que merece nuestro apoyo y nuestra visita. No se lo pierdan.

(Ah, y quien no quiera empezar con la carta, que sepa que en este restaurante
se puede disfrutar de un no menos excelente menú del día a 15,40 euros... que
puede ser también disfrutado por la noche, un servicio que muy pocos restaurantes
ofrecen).

RESTAURANTE BERA-BERA
Goiko Galtzara Berri, 27 (Hotel Palacio de Aiete)
Tf: 943 22 42 60 - DONOSTIA

3 4

1 2

5 6
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Aprovechando la salida a la calle de nuestro número 150, hemos querido conocer la opinión de nuestros usuarios hacia esta modesta revista. Para ello, hemos con-
tactado con 30 personalidades del mundo de la gastronomía, el turismo y la distribución, y les hemos sometido a un pequeño tercer grado sobre Ondojan.com. Sus
aciertos, sus carencias... Salvo 2 de las comentadas personalidades, que se han escaqueado como buenamentre han podido, el resto de los seleccionados han
contestado a las cuestiones planteadas, sin pelos en la lengua. Ofrecemos aquí las respuestas a nuestros requerimientos, y animamos a los lectores y lectoras de
Ondojan.com a que se animen también  a hacernos llegar su opinión. Tan sólo tienen que responder a las 6 preguntas que reproducimos en estas líneas y, tras preparar
las respuestas, enviarlas a josema@zumedizioak.com. Las respuestas más originales o trabajadas, serán publicadas en próximos ejemplares de Ondojan.com.

1.- ¿Hace mucho que conoces  Ondojan.com ? ¿Dónde la sueles conseguir habitualmente? 
2.- ¿Cuál es tu sección favorita? 
3.- ¿Qué quitarías, cambiarías o añadirías para mejorar la revista? 
4.- ¿Has conocido alguna vez algún local recomendable gracias a Ondo-jan.com? ¿Cual? 
5.- Muéstranos tu faceta crítico-gastronómica. Recomiéndanos un bar o restaurante, guipuzcoano o no,

sobre el que en tu opinión deberíamos informar en la revista.
6.- ¿Qué opinión te merece nuestra publicación? 

                                    
KIKO AGUDO

                             Responsable de
                             Comercial Aurki
                                (Donostia)
                                    

     

1.- Hace diez años aproximadamente me visitaron
dos tímidos caseritos con una libreta y un carrete en
blanco, pero en sus ojos veía ilusión para llenar la
Biblioteca Nacional y el Museo Kodak, así que no
dudé en colaborar con ellos. Desde entonces, recibo
la revista en casa.

2.- “Al dente”, así no me pierdo ningún acto gas-
tronómico que se me escape por trabajo.

3.- Quitar, nada. Igual echo de menos opiniones
de los propios hosteleros colaboradores, que nos
puedan indicar las distintas tendencias entre Eibar y
Legazpi por ejemplo. ¿Qué tal una sección con opi-
niones del lector ?.

4.- No podría decir uno solo, pero debido a mi pro-
fesión me suelen consultar sobre todo catalanes y,
además, como la mayoría son clientes, pues dime
dónde vas y te digo donde comer.

5.- Kukuarri, en el hotel NH Aranzazu, un nuevo
concepto que ha revolucionado la idea que teníamos
sobre la gastronomía de los hoteles con un producto
de calidad y un equipo profesional y humano de los
que te llega antes la sonrisa que el camarero. Es un
concepto que, además, ya se ha exportado a Europa
(pronto abrirán un Kukuarri en una importante ciu-
dad europea) y al cual ya se han sumado varios ho-
teles  de la ciudad.

6.- Es genial, la suelo usar hasta de herramienta
de trabajo con mis comerciales.

* * * * *
                                    

                                        JOXE MARI AIZEGA
                             Director del Basque
                             Culinary Center 
                                (Donostia)
                                    

     

1.- La verdad es que la encuentro en muchos es-
tablecimientos de hostelería. Es una revista con
mucha presencia.

2.- Me gustan todos los contenidos porque son
actuales, pero resaltaría los reportajes y la sección
de actualidad,  Al dente.

3.- Abriría un apartado nuevo de jóvenes cocineros
con talento, para ir dando visibilidad a las futuras ge-
neraciones.

4.- Sí, cuando tengo dudas, suelo mirar la web de
Ondojan 

5.- Yo creo que la revista es muy completa. Creo
que es fundamental informar de los nuevos restau-
rantes que se abran y que tengan valores gastronó-
micos, que tengan una orientación especial de
calidad y autenticidad.

6.- Me parece una publicación actual, completa y
que transmite pasión por la gastronomía. Os animo
a seguir en esta línea !!!

* * * * *

                                    
                                        TXEMA ARINAS

                             Escritor y hedonista
                             incorregible
                                (Gasteiz-Oviedo)
                                    

     

1.- Creo que hace tres o cuatro años. Como vivo
fuera de Gipuzkoa generalmente accedo a ella online
a no ser que coincida allí y la encuentre a mano en
algún establecimiento, lo que me complace mil veces
más que online porque en papel es mucho más com-
pleta y agradable de leer.

2.- Crónicas Jakitea sin duda, sobre todo cuando
habla de restaurantes "escondidos", esto es, apar-
tados de las zonas más turísticamente concurridas
o menos conocidos, pero que resultan todo un des-
cubrimiento porque sus responsables de lo curran
para estar a la altura de cualquier restaurante de
"relumbrón". También me encanta la Opinión de
Mikel Corcuera y la sección Di... Vinos.

3.- Alguna crónica más ácida, gamberra, que no
zahiera a nadie en particular, pero que le metiera
caña a ciertas tendencias de moda en la gastrono-
mía más o menos chorras. 

4.- Sí, el Urola de Donosti. Le había perdido la vista
desde que era pequeño e iba con mi padre a comer
allí cada vez que acudíamos a Donosti. Me ha sor-
prendido lo bien que se ha adaptado a los nuevos
tiempos, cómo ha sabido mantenerse desde el cla-
sicismo donostiarra de hace décadas, con sus tradi-
cionales sopas de pescado y pescados a la plancha,
a la cocina innovadora tan en boga, y todo ello no

¿Y USTED, QUÉ OPINA ??



sólo sin perder la esencia, sino sobre todo poten-
ciándola. También creo que esa innovación de la co-
cina del Urola y otros es probablemente la ya nueva
cocina clásica donostiarra de nuestros días.  

5.- Creo que el restaurante Azkenetxe de Mutriku
es un lugar a tener en cuenta, siquiera ya por la ori-
ginalidad de ser un restaurante italiano en pleno
campo guipuzcoano, el cual además quiere ser algo
más que un simple italiano y eso se nota porque se
vuelca al mar que tiene al lado, a la combinación de
los productos del mar con la pasta. 

6.- Probablemente la más completa en compara-
ción con otras guías gastronómicas, o ya sólo sim-
ples guías hosteleras, parecidas de otros lares. La
revista supura amor a la gastronomía y una voluntad
de abarcar lo máximo posible de la cultura gastro-
nómica. 

* * * * *
                                    

                                        NERE ARIZTOY
                             Consultora de
                             Turismo Gastonómico
                                (Hondarribia)
                                    

     

1.- Hace algún tiempo que descubrí Ondojan.com
allá por el año 2005. Trabajaba en el barrio donos-
tiarra de El Antiguo y unos de mis txokos preferidos
para comer era (y es) el restaurante Gasteiz, donde
siempre encontraba la revista encima de la máquina
de tabaco. Ahora también la consigo en Hondarribi,
en Arraun Etxea, cerquita de casa.

2.- Me gustan mucho las colaboraciones, en es-
pecial las relacionadas con el vino de Dani Corman
y Manu Méndez. También la sección Al dente, que
viene muy bien para estar al día y por supuesto Ja-
kitea, la cocina tradicional vasca es uno de mis ma-
yores vicios.

3.- Quitar no quitaría nada. En todo caso añadiría.
Alguna colaboración femenina tal vez…jeje.

4.- He conocido unos cuantos locales recomen-
dables gracias a Ondojan.com, imposible nombrarlos
todos aquí. Ahí van algunos: Lazkao Etxe, Belaustegi,
Perlakua, Urgain, Etxe Aundi… ¿Sigo?

5.- Hay un restaurante que descubrí hace unos
meses y creo que os gustaría. Es guipuzcoano y au-
téntico. Invito yo. Poned fecha. Luego decidís si le ha-
céis hueco aquí.

6.- Ondojan.com fue una apuesta valiente y el
tiempo ha demostrado que también acertada. Había
que tenerlos bien puestos hace 14 años para sacar
a la calle una revista de restaurantes de Gipuzkoa.
¡Y vender publicidad en ella!

Por eso hoy es la publicación gastronómica de re-
ferencia en Gipuzkoa… y alrededores. Zorionak!

* * * * *

AITOR AZURKI
Comunicador
(Donostia)

1.- Hace muchos años que conozco tanto Ondojan
como Donosti Aisia. Para mí son las publicaciones
que siempre nos acompañan en los restaurantes;
aquellas que se encuentran en un ladito de las barras
nada más publicarse, ya que -imagino que será por-
que la gente se las lleva rápidamente- a veces me
ha solido costar bastante conseguirla. ¡Vuelan! 

2.- Me suele gustar la sección de 'Kartara A la
carta' así como 'Erreportajea Reportaje', pero, sin
duda, la que muchas veces me llama poderosa-
mente la atención es una página, creo que se trata
de la primera página de la Guía de Restaurates-Ja-
tetxe Gida, ya que siempre destacáis una noticia re-
levante y, sobre todo, porque, aunque parezca
mentira, a veces son también bonitas despedidas,
gratitudes y pequeños homenajes a hosteleros falle-
cidos -tengo dos casos en mente-, cosa que me gusta
muchísimo por su parte emotiva, detallista y dife-
rente. Para muchos puede parecer insignificante;
para mí, marca la diferencia profesional y personal-
mente hablando. 

3.- No le añadiría gran cosa, pero sí páginas en
euskera a la publicación.  

4.- Hay bastantes, sí; muchos, diría, ya que no es
la primera vez que conozco un local y también a
quien lo regenta por la revista y al final termino co-
nociendo al mismo e incluso entrevistándolo. Eso es
bonito y creo que es, además,una de las funciones
de la revista. Que sea un medio que presente, mues-
tre y demuestre. 

5.- Un bar que aún está por abrir en Reyes Cató-
licos de Donostia, y que espero que lo cubráis, porque
vendrá pegando fuerte. ¡Hablaremos de él en su mo-
mento!   

6.- Me parece una pequeña publicación muy
digna y currada, que creo que a la gente le gusta
mucho y se debe valorar por su trabajo realizado con
esmero y por su finalidad también, que es informar
a tiempo real sobre lo que está ocurriendo en este
tan apasionante como a veces intrincado mundo de
nuestra gastronomía. 

* * * * *

                                    
                                        PEPE BARRENA

                             Periodista
                             Gastronómico
                                (Madrid)
                                    

     

1.- Hace años que conozco la revista y dado que
no vivo en Donosti ni Gipuzkoa lo normal es verla y
hojearla cuando paso por esa querida geografía

2.- Las revistas genéricas de gastronomía me in-
teresan en su conjunto informativo; siempre hay algo
que llevarse a la boca inesperadamente, como una
dirección que no conozco, una sugerencia de un libro
o una idea para practicar en casa una receta

3.- Añadiría lo que siempre pido a los editores y
me gusta practicar: Crítica gastronómica sin tapujos

4.- El Aratz en el que se va a desarrollar la fiesta
de aniversario. Notable dirección

5.- Recomiendo lo mismo que a mis amigos del
cine en el festival. Son 3 sitios de Donosti que me
encantan saliéndose de los de toda la vida y mul-
tiestrellados: Casa Urola (producto), Hidalgo 56 (el
mejor picoteo informal) y Agorregi (la elegancia y
adaptación de platos clásicos a precios imbatibles)

6.- Que cumpla otros 100 números como poco

* * * * *
                                    

                                        JACQUES BALLARIN
                             Periodista Gastronó-
                             mico de Sud Ouest
                                (Burdeos)
                                    

     

1.- Hace 7 años que conozco Ondojan.copm. Lo
encuentro en Donostia, generalmente en los bares
de pintxos. 

2.- Los textos de reflexión escritos por los autores,
la entrevistas y los comentarios sobre restaurantes,
sobre todo los largos comentarios que describen un
restaurante, más que los textos cortos que general-
mente son publicitarios. 

3.- Reforzaría la parte editorial y las entrevistas, y
dedicaría una parte importante a los productores y
los productos. Y haría falta algo más de diversidad
en las fotografías, que tienden a parecerse. 

4.- Sí, principalmente Zeruko, Aratz y Casa Urola
5.- Cuando estoy por aquí, prefiero que Josema

Azpeitia, con quien tengo una relación privilegiada,
sea mi guía. 

6.- Se trata de una revista publicitaria, ya que los
bares de pintxos y los restaurantes pagan por figurar



en Ondojan.com, pero la revista, en su concepción,
no da esa impresión, pues sus colaboradores escri-
ben sobre temas generales como el vino (por poner
un ejemplo), y la redacción de Ondojan.com efectua
un trabajo personal de selección, de puesta en valor
y de escritura sobre algunos bares y restaurantes que
no son siempre anunciantes. La mezcla de ambos,
la publicidad y la relación, hacen que la revista sea
equilibrada e interesante. Hay información, se apren-
den cosas...

* * * * *
                                    

                                        MARI MAR 
                             CHURRUCA
                             Presidenta de la 
dlc                         Academia Vasca de 
                             Gastronomía
                                (Getxo)
                                    

     
1.- Sí, la conozco desde 2012. En web.
2.- Lecturas reconstituyentes y Recomendados.
3.- A veces me resulta complicado buscar un res-

taurante.
4.- Sí, se puede decir que muchos. Casa Urola, Asa-

dor Castillo, Urepel… y muchos más.
5.- Casa Garras en el Valle de Karrantza (Bizkaia).
6.- Muy buena.

* * * * *
                                    

                                        JUAN CINTERO
                             Responsable de 
                             Representaciones Alai
                                (Donostia)
                                    

     
1.- Desde el inicio. En Representaciones Alai.
2.- La sección “Jakitea”.
3.- En la guía destacaria en color el nombre de los

establecimientos que están representados en la re-
vista.

4.- Sí, el bar Azkena (Donostia)
5.- El bar Alai de Zarauz.
6.- Es una gran revista de restauración que seguro

que día a día mejoraréis.

* * * * *
                                    

                                        XABIER DE LA MAZA
                                  Fundador de The Loaf

Loaf                               y Pantori
                                (Donostia)
                                    

     
1.- Hace ya muchos años... desde la época de la

universidad. El devenir profesional hace que me en-
cuentre la revista en muchos restaurantes de Donos-
tia y de Gipuzkoa.

2.- La de "Al dente". Los textos sobre temas varios
(nuevos proyectos, personajes, etc.) en formato tran-
quilo son una delicia. 

3.- Me gustaría una revista más grande para que
las fotos y textos "respirasen" más, pero el tamaño
actual es muy útil y manejable.

4.- Como ñoñostiarra en Ondojan encuentro un
punto de apoyo para la incursiones gastronómicas
cuando osamos a salir fuera de los límites de La Con-
cha, jajaja.

5.- Voy a recomendar una apertura reciente: La-
piko. En la Calle Iribar (Ibaeta, Donostia). Pablo Soler
despunta en el uso de las verduras. Aporta una ma-
nera de cocinarlas que no estamos acostumbrados
a ver por estos parajes. Se descubren sabores sa-
brosos y combinaciones de una cocina que apunta
a un recorrido con fuste.

6.- Ondojan tiene el merito que tiene un medio de
comunicación local: informar de manera constante
lo que acontece...y hacerlo a lo largo del tiempo. Co-
mienza a ser una rareza, así que ¡larga vida! Zorio-
nak!

* * * * *
                                    

                                        SERGIO ERRASTI
                             Locutor de 
                             Onda Vasca
                                (Donostia)
                                    

     

1.- Sí, la conozco desde su germen ya que por
aquel entonces colaboraba con ZUM Edizioak. Y ha-
bitualmente la cojo cuando la veo por alguno de los
bares en los que se reparte.

2.- Me gusta mucho la “guía” con la que se cierra
la revista. Información práctica y realmente útil para
de un vistazo poder “cazar” un buen establecimiento.

3.- A la revista en papel no le encuentro demasia-
das pegas, pero me gustaría que se dedicara más
espacio a los productores, agricultores, ganaderos…
En definitiva a ese grupo de personas responsables
de la calidad de la materia prima, prácticamente lo
único que alabamos de un modo unánime.

4.- Varios, sobre todo me ha sido de gran utilidad
para salir de la no siempre sencilla pregunta: ¿qué
sitio nos puedes recomendar para comer bien y que
no te crujan?”. Voy a destacar tres “descubrimientos”:
All i oli, Gasteiz e Hidalgo 56.

5.- Complicada tarea esta de mostraros alguna
joyita que se os haya escapado… Pasaros por el Café
– Bar Arrate, en Amara, Donostia, donde no se puede
hacer más con menos.

6.- Publicación tan necesaria como práctica que
rezuma profesionalidad y desborda pasión.

* * * * *
                                    

                                        GARBANCITA
                             Divulgadora
                             Gastronómica
                                (Iruña-Pamplona)
                                    

     
1.- La conozco desde que hace unos 4 ó 5 años

Josema Azpeitia, un tipo elegante donde los haya, me
consultó si podría usar una de mis fotografías para
su publicación.  Así fue como le conocí a él y a On-
dojan, cuando unos meses después tuvo el detalle
de mandarme algunas copias de aquel número.
Desde entonces, intento buscarla si estoy por Gipuz-
koa.

2.- Me gustan los reportajes que son un poco más
meticulosos y se meten hasta la cocina para contar
qué hace ese establecimiento y qué le diferencia del
resto. Ondojan sabe sacar partido a esas sutilezas
que hacen único a un restaurante o bar de pintxos.

3.- Me encantaría que se distribuyese también en
Navarra, incluyendo a los establecimientos hosteleros
forales en la guía. Podría ser un gran tándem de pro-
vincias.

4.- Dado que no puedo acceder a ella por motivos
geográficos, lo que hago es consultar directamente
a Josema Azpeitia, además de estar atenta a las pu-
blicaciones en Facebook, que siempre están muy
bien documentadas a nivel técnico y gráfico.

5.- Sinceramente, no estoy en condiciones de re-
comendar ningún secreto gastronómico de una zona
que visito menos de lo que quisiera. Tengo que ad-
mitir que hace poco que descubrí la fascinante bo-
dega Muguruza de Pasajes de San Pedro, pero
supongo que esto será un secreto a voces.

6.- Ondojan hace una labor fantástica y hay que
reconocer el mérito de haberse mantenido frente a
crisis importantes, como la del papel. Cuando parece
que todo lo importante ya está en la pantalla de un
móvil, Ondojan consigue que el hecho de pasar pá-
ginas se convierta de nuevo en algo amistoso, agra-
dable y cotidiano. Más allá de la incansable labor de
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La charcutería IKER, situada en el mErCa-
dop tradiCional dE la BrEtXa, en la
Parte Vieja donostiarra, está especializada en
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La calidad es nuestro reto diario, por lo que
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cionales e internacionales: Ibéricos de gui-
juelo, Cecina de León, Chorizos zamoranos,
Quesos de Idiazabal, salazones del Cantá-
brico y un largo etcétera de denominaciones
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sus editores y de la gran calidad de sus contenidos,
Ondojan podría ser un caso de estudio que analice
cómo una publicación ha conseguido tener tal
arraigo como para mantenerse frente a los grandes
cambios de los últimos años. ¡Zorionak por esos 150
números! 

* * * * *
                                    

                                        PEIO GARCÍA AMIANO
                             Impulsor de
                             Zaporeak Fundazioa

                                   (Donostia)
                                    

     

1.- Si, desde que comienza su publicación y me
he preocupado de conseguir todos los números
según se publican.  Lo encuentro en los estableci-
mientos donde lo tienen expuesto para que los clien-
tes puedan llevárselo gratuitamente.

2.- No tengo ninguna sección favorita, ya que creo
que todas ellas son muy interesantes cada una en
su apartado. El apartado de la guía de restaurantes
está muy bien porque recoge establecimientos de
toda la provincia, con un amplio abanico de posibi-
lidades, desde restaurantes con solera hasta las nue-
vas creaciones.

3.- Yo no quitaría nada, creo que cada sección
tiene su importancia y está muy bien explicada. En
todo caso, crearía una sección dedicada en cada nú-
mero a un producto, explicado su tiempo de reco-
gida, elaboración, conservación e incluso alguna
receta elaborada con ese producto.

4.- Tengo que decir que varios, y que incluso me
ha servido a veces de guía para mi trabajo y siempre
me ha sorprendido gratamente.

5.- Un restaurante que para mí siempre ha sido
un referente es el Kako de Astigarraga, calidad-precio
perfecto. Otro que es un referente es el restaurante
Irubide en Hernani, cocina tradicional de toda la vida
con unos toques impresionantes de modernidad. Sa-
liéndonos de Gipuzkoa un bar en Ondarroa, el Can-
tábrico, sencillo pero de una gran calidad y coco para
innovar. Un bar restaurante en Iruña el Baserri Berria
con Iñaki Andrada al cargo, estudio en la escuela de
Luis Irizar y desde el comienzo son todo sorpresas
sus platos, este año ha sido galardonado con el pre-
mio Tuber en la Valdorba por su plato de trufa.

6.- Me parece una gran publicación, que no se
puede parar, tiene que seguir adelante con esa fuerza
que os caracteriza a toda la familia que formáis On-
dojan. Y no nos podéis dejar huérfanos a todos aque-
llos que estamos esperando como agua de mayo a
que se publique. Una revista muy bien maquetada,

muy fácil de utilizar, con unas buenas imágenes y
unos artículos muy apropiados y redactados por
grandes gurús de la gastronomía de este País, y con
unos muy buenos contenidos. ZORIONAKKKKKKKK
ONDOJAN !!

* * * * *
                                    

                                      JUANMA GARMENDIA
                             Presid. de FECOGA
                             (Federación de Cofra-
                                  días Gastronómicas)
                                (Beasain)
                                    

     
1.- Hace mucho, el tiempo vuela. Lo conocí y lo

conozco en la Cofradía Vasca de Gastronomía.
2.- Sección favorita: Grandes mesas de Euskal He-

rria. Está escrita minuciosamente y con mucho ca-
riño. Y aunque se repita en cada número, la guía de
establecimientos.

3.- Sinceramente, no se me ocurre nada. Vuestra
trayectoria demuestra que habeís dado con la fór-
mula perfecta.

4.- Mil catas y Elosta (su faceta sushi).
5.- Seven Glovers, gastro bar de Deba reciente-

mente renovado.
6.- Muy buena, pues tiene contenido útil desarro-

llado de una forma muy agradable. Abre el apetito.

* * * * *
                                    

                                        XABIER GUTIERREZ
                             Laboratorio I+D
                             Restaurante Arzak
                                (Donostia)
                                    

     

1.- Mucho. Desde el primer dia, jajaja. Lo conocia
porque se lo solia dar a unos amigos franceses que
venian un par de veces al año y les gustaba ver que
novedades habia. En ese sentido es muy practico.
me acuerdo que revisaban los que les guardaba atra-
sados. La pillo en el curro... o a veces en algun bar
de lo viejo.

2.- Para mi las novedades de restaurantes y los
reportajes de nuevos vinos. Me han hecho descubrir
cosas distintas.

3.- Quitar nada. La sección del final es MUY im-
portante aunque haya pocas variaciones. Añadiría
una pequeña sección en ingles y en frances de algun
reportaje. Apenas un par de paginas con las nove-
dades o reportajes de restaurantes, por ejemplo.
Nada más.

4.- Varios.  All i Olli y sus caracoles, el último. Lo vi-

sité el mes pasado. Recomendable. Y el libro dulce
de Lapitz también. Los libros me pierden, no se por
qué... jajaja

5.- Matalauva, en la calle Zabaleta numero17, en
la trasera de la iglesia de San Ignacio. Lo lleva desde
hace un par de semanas mi amigo Borja Arguelles,
I+D de Subijana.

6.- Txatxi. Manejable de tamaño. Potente de infor-
mación. Ideal para orientarte en este bosque de ofer-
tas. Yo la uso...de verdad...no es peloteo.

* * * * *
                                    

                                        MARTI KILPATRICK
                             Brand Manager
                             en Mimo Food
                                (Donostia)
                                    

     
1.- Hace un par de años, y ahora me voy a situar

en plena generación, tirando a Millenial y admitir que
lo conocí digitalmente. Después de eso, sí que la he
visto en algunos bares... por ahí.

2.- La sección de Mikel Corcuera, o “La senda del
pintxo”.

3.- El hecho de imprimir la revista. También cam-
biaría el tamaño.

4.- Argh, sé que sí pero no me acuerdo cual!!!!!!!!!
5.- Bueno, para simplificar, os comento el más re-

ciente que he conocido, que también es uno de los
mejores que he probado hace mucho: Lapiko, de
Ibaeta. No tiene nada que ver con la cocina vasca,
pero mucho con el producto vasco, mucho. Una ma-
nera más global de cocinar, pero aprovechando los
productos de aquí.

6.- Para mi ondojan es necesario...es de esas la-
bores de amor que tiene contenido genial y algo más
dificil, persistencia. Si fuerais a hacer algún mejora,
para mi sería en diseño o tamaño. 

* * * * *
                                    

                                        JUAN JOSE LAPITZ
                             Comentarista y 
                             divulgador 
                             gastronómico.
                                (Hondarribia)
                                    

     
1.- Creo que hace unos 4 años.
2.- Todas tiene su interés, pero quizá por que yo

participé, me gustaba "Comiendo con..."
3.- Pequeñas incursiones en territorios vecinos,

poco a poco. Ampliar la sección de vinos.
4.- Kupela de Hondarribia.
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5.- Aunque ya lo habeis mencionado, el Letea de
Regil con Garikoitz y Eli dando la cara amable de la
cocina tradicional de Mª Angeles. Es un ejemplo de
las tres B, buena cocina, bello paisaje con magnifica
terraza, no solo veraniega, y buenos precios. Lo visito
varias veces al año.

6.- La mas completa que conozco sobre restau-
rantes de Gipuzkoa.

* * * * *
                                    

                                        MANU NARVAEZ
                             Director de San
                             Sebastián Turismo
                                (Donostia)
                                    

     

1.- La conozco desde que nació. Y la consigo en
la propia Oficina de Turismo.

2.- La que más a gusto leo es la sección Pilpilean
que me sirve para estar al tanto de lo que pasa en
este mundo.

3.- La maquetación me parece excesivamente abi-
garrada. Hay mucho contenido para incluir y poco
espacio y, en ocasiones, las páginas no respiran lo
suficiente.

4.- Sí, bastantes. Sobre todo los que están fuera
de Donostia. Ondojan.com es perfecto para aden-
trarse a descubrir nuevas propuestas cuando ape-
tece cambiar de aires.

5.- No se ha informado porque acaba de abrirse.
Pero creo que lo nuevo de Andoni Luis Aduriz, Topa
Sukalderia, merece un buen artículo.

6.- Interesante y una buena herramienta como lec-
tor para descubrir nuevas facetas de esa imponente
gastronomía que es la nuestra.

* * * * *
                                    

                                        NIKO OSINALDE
                             Gerente de Goitur
                             (Turismo de Goierri)
                                (Ormaiztegi)
                                    

     

1.- Participamos en la revista desde hace años
colaborando con publicidad y me gusta leer todas
las ediciones

2.- “Pilpilean-al dente”: siendo del sector turístico,
un sector en continua transformación, me resulta in-
teresante ver lo que ocurre a nuestro alrededor y con-
tribuir desde mi atalaya a este sector emergente, con
mucho futuro y glocalizado. Debemos saber lo que
ocurre en el universo turístico y gastronómico, pero

sin olvidarnos de nuestras raíces; nuestro viaje debe
ser de lo local a lo global.

3.- Todos en nuestro trabajo identificamos áreas
de mejora y así debe ser, porque si no estamos en
letargo. La verdad es, que en este caso, me resulta
difícil de identificar los puntos a mejorar; haciendo
referencia a la respuesta anterior quizás ampliaría
ese apartado de “observatorio” de lo que ocurre en
Euskadi y en el exterior. El formato de la revista está
muy bien.

4.- Siempre está bien tener en mente nuevas re-
ferencias gastronómicas y sí que he recomendado
la guía a conocidos. También he comprobado en el
Goierri, por restaurantes que así me lo han comuni-
cado, que les han venido clientes de Donostia o al-
rededores gracias a Ondojan.

5.- Gracias al buen hacer de los cocineros, muchos
restaurantes podrían incorporarse a la lista de la guía;
por tanto, me resulta difícil enumerarlas, pero me
identifico con esos restaurantes que basan su cocina
en la puesta en valor del producto local. Como no
puedo recomendar ningún restaurante del Goierri,
no porque mi condición de responsable turístico no
me lo permita, sino por la dificultad de decantarme
entre todos ellos que ya están rozando la excelencia
(obligatorio comprobarlo en el apartado “dónde
comer” de www.goierriturismo.com), mi recomenda-
ción es para el Astelena de Tolosa del chef Peio Doy-
harzabal, cocinero que elabora recetas tradicionales
con toques innovadores, y sobre todo, poniendo en
valor el buen producto. Además, estando situado
junto al museo Topic, imposible faltar a comer  o a
cenar al Astelena en un sábado de feria por poner
un ejemplo.

6.- Solamente me queda dar la enhorabuena y fe-
licitar por el trabajo realizado, además de solicitar
que sigáis tratando a los restauradores con el cariño
que os caracteriza. Zorionak!!

* * * * *
                                    

                                        MIKEL OTTO
                             Experto en redes so-
                             ciales y gastronomía
                                (Donostia)
                                    

     
1.- La conozco aproximadamente desde 2010. A

parte de seguir a Ondojan en las RRSS, suelo ojearlas
en mis taskas de referencia: Bergara, Ezkurra, Hidalgo
56, Bodega Donostiarra… Sí, soy grosero de pura
cepa.

2.- Me gustan mucho las opiniones de Mikel Cor-
cuera y el recién incorporado Igor Cubillo. Es una ver-
dadera gozada leer a personas con esa capacidad

de comunicar, sobre todo si sus textos tratan sobre
un tema tan apasionante como es la gastronomía. 

3.- Sé que es una misión imposible pero, como
buen amante de los folios, me gustaría que la revista
estuviera en un formato más atractivo: un papel más
grueso, una maquetación más atractiva y unas fotos
más grandes.

4.- He descubierto un par de sitios interesantes:
El Kattalin de Beasain y el Restaurante Zezilionea de
Olaberria. Aunque nunca está de más preguntar a
Josema Azpeitia por unas buenas croquetas o unas
alubias con sus Sacramentos en la profunda co-
marca gipuzkoana.

5.- Esta me la tengo que pensar porque la base
de datos de Ondojan es realmente extensa.
Mmmmmm… Me gusta mucho el Restaurante Eu-
ropa de Pamplona, una cocina sencilla con los pro-
ductos navarros como protagonistas. ¡Me encanta
Navarra!

6.- La labor que está realizando Ondojan es
mucho más que necesaria, y me gustaría destacar
que, en mi opinión, éste último año ha despegado,
más si cabe, como un cohete. ¡Larga vida a Ondo-
jan!

* * * * *
                                    

                                        RAMÓN RAFOLS
                             Responsable de
                             Bermuteke
                                (Bakio)
                                    

     

1.- La conozco desde que vine a vivir a Euskadi,
concretamente a Bakio y a raíz de dedicarme al
mundo de la hostelería, mi gran pasión. De esto hará
ahora 5 años. Lógicamente, la consigo cuando estoy
de ruta por Donosti en cualquiera de los clientes que
visito, Casa Urola por ejemplo.

2.- Me parecen muy interesantes las entrevistas
que se hacen, me sabe mal decir esto y prometo
cambiarlo pero básicamente siempre me he cen-
trado en la sección de los restaurantes/bares ya que
lo he utilizado como herramienta de trabajo, como
una base de datos que me ha servido para orien-
tarme, sobre todo en mis inicios cuando no conocía
bien el mercado. 

3.- Quitaría a Josema y pondría a un robot como
los que se están ofreciendo ahora mismo en Barce-
lona en el Mobile World Congress, pues dicen que
escriben bien... ¡y no comen! Una vez el robot en ple-
nas funciones, a partir de ahora Josema 2.0, le pe-
diría que no toque nada de la revista porque para
mi, actualmente, no se puede mejorar, esta perfecta.
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4.- Si, concretamente Casa Urola, Gandarias, A
Fuego Negro, Txuleta y alguno más, actualmente
todos ellos son buenos clientes míos. 

5.- Recomendar alguno en concreto no me parece
justo, lo que si recomiendo es que empecemos a va-
lorar más el producto, el buen hacer de los cocineros
y cocineras, de la gente de sala, camareros y pedirles
a todos ellos que intenten sentir pasión por este tra-
bajo, que nos hagan disfrutar con cualquier plato (no
hacen falta explosiones de sabores, tocar el cielo con
la punta de los dedos, ver a dios.... vale ya!!) que co-
cinen! y que su máxima sea el producto, luego el pro-
ducto y sobre todo, el producto. Como decía Alain
Chapel, “la gran protagonista es la materia prima,
nuestro cometido como cocineros debe ser no es-
tropearla”. Los que sigan esta máxima, son los que
yo os recomendaría, guipuzcoanos o no. 

6.- Me parece que teneis mucho mérito, hacéis
un trabajo estupendo y solo puedo tener palabras
buenas (si no las tuviera, las diría pero nadie se en-
teraría porque no lo publicaríais, jajaja) Desde que
he llegado a vivir a Euskadi desde Catalunya, Ondo-
joan para mi ha sido un gran termómetro para saber
qué se estaba cociendo en las calles de Donosti, que
es donde me centré inicialmente.

* * * * *
                                    

                                        JOSÉ MANUEL
                             PÉREZ REY
                             Periodista
                             Gastronómico
                                (Donostia)
                                    

     

1.- Sí, casi diez años. Donde la encuentre: bares,
tiendas...

2.- No tengo ninguna sección  favorita. Pero pues-
tos a elegir los reportajes sobre los restaurantes o
los productos (hubo uno muy ilustrativo sobre la cas-
quería).

3.- Añadiría más opinión, más información sobre
los productos, más preocupación por el sector pri-
mario (producto, producto, producto)

4.- No
5.- En Guipúzcoa O Romeral, en Trintxerpe, gas-

tronomía gallega auténtica (y muy buena). Fuera de
Guipúzcoa… ¿qué sé yo?.

6.- Creo que necesita una reforma en profundidad
en la maquetación. Si a Ondojan le falta algo es un
cierto atractivo estético. Las revistas sobre vinos pue-
den ser un buen modelo a seguri. Y nada más, porque
la información gastronómica da lo que da de sí.

En la parte online ¡hay que crear una newsletter!!

* * * * *
                                    

                                        BITTOR RODRIGUEZ
                             Nutricionista y 
                             Profesor universitario
                                (Vitoria-Gasteiz)
                                    

     

1.- Hará como un año largo, gracias a la coinci-
dencia como colaborador con Josema Azpeitia en el
programa La Ruta Slow de Radio Euskadi. Respecto
a dónde la consigo, depende del número. A veces
tengo la suerte de que el propio Josema Azpeitia me
entregue una en mano y otras lo encuentro en locales
de hostelería de Gasteiz a los que suelo acudir, como
por ejemplo La Regadera.

2. - Pues no me puedo decantar por ninguna sec-
ción, dependiendo del número el atractivo se lo lleva
una u otra. Pilpilean es de los apartados que más
consulto, porque informa sobre nuevos eventos y lo-
cales y siempre se descubre algo. Aun así, yo lo que
resaltaría, más que las secciones, que me gustan
todas, es la fotografía de la revista. Las portadas y
fotos de platos son adictivas (aviso), parece que
hasta pueden llegar a oler a esos platos que se ven…
yo no sé si disfruto más que sufro pero no puedo
dejar de mirarlas. Alguna vez he llegado a lamer el
papel…  

3. - Lo cierto es que como asesor podría generar
un desastre. Pero, por sugerir, en la web de la revista
(que también conviene consultar), pondría algún
vídeo. Con la experiencia de Josema y el objetivo de
Ritxar, éxito seguro.

4.- Claro, se pueden conocer muchos. En la web
los tienes organizados por localidades (para que no
tengas que preguntar es de “oiga ¿algun sitio por
aquí donde se coma bien?”). Son varios los locales
que he visitado tentado por Ondojan, el ultimo el Ber-
gara en Donosti, donde gocé con el pintxo Txalupa.

5.- Un buen ejemplo sería el Bar Carey de Gasteiz,
en Manuel Iradier. Coquetillo, discreto, pasa desaper-
cibido y por eso sorprende la calidad de la atención
y la comida.

6.- Creo que es una herramienta excelente para
conocer, literalmente, “qué se cuece” en locales de
toda Euskal Herria. A mí me es útil desde para inspi-
rarme en algún plato o preparación hasta para no
improvisar ni arriesgar a la hora de comer en lugares
que no conozco.

* * * * *
                                    

                                        MIKEL
                             UBARRETXENA
                             Pres. Asociación
                             Hostelería de Gipuzkoa
                                (Donostia)
                                    

     

1.- Si, realmente la conozco desde sus inicios. 
2.- La crónica de “locales con encanto”. Porque

reflejan lo mejor de nuestra tradición hostelera
3.- Quizás una sección que descubra alojamientos

con encanto (pensiones, hoteles con encanto, casas
rurales, agroturismos... etc.) de Donostia o el conjunto
del territorio.

4.- Realmente conozco prácticamente todos los
restaurantes, pero siempre me gusta ojear la publi-
cación y ver novedades de los diferentes estableci-
mientos. En ocasiones me sirve para refrescar la
memoria y redescubrir sitios. 

5.- Por mi posición prefiero reservarme la res-
puesta. Son cientos de restaurantes de Gipuzkoa los
que se merecen mi recomendación. Cada uno por la
honradez de sus propuestas, con independencia de
su precio. De fuera de Gipuzkoa, y de los restaurantes
no regentados por guipuzcoanos, tengo un grato re-
cuerdo del Europa de Iruña, un restaurante en donde
la familia Idoate lo borda, tanto en sala como en co-
cina.

6.- Hacéis un gran trabajo y aportáis mucho al
sector. Sois una herramienta que contribuye a que
nuestra Hosteleria esté entre las mejores.

* * * * *
                                    

                                        IKER URCELAY
                             Técnico de Basquetour
                             y coordinador de 
                             Euskadi Gastronomika
                                (Gasteiz)
                                    

     

1.- La suelo recibir directamente al ser patrocina-
dores, y sobre todo al estar con Josema Azpeitia cada
poco tiempo, ya que siempre lleva encima algún
ejemplar.

2.- La verdad es que más que sección, lo que más
me gusta son los reportajes de los establecimientos
en los que se profundiza en su oferta y se acentúan
sus principales platos.

3.- Creo que es una revista que podría dar el salto
a nivel de Euskadi ya que exceptuando en Araba, a
nivel global no existe ninguna revista especializada
en los tres territorios. Por otro lado, creo que el con-
tenido de la revista siempre mantiene un buen nivel
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de especialización con todos los colaboradores, pero
creo que le falta un diseño y estructuración más
nuevo, dinámico, fresco y actual… OJO, no hay que
irse a las estandarizaciones editoriales de hoy en día,
me parece que el formato en cuanto a dimensión es
muy bueno pero un desarrollo en los diseños y es-
trucuración le aportarían mucho más valor a los con-
tenidos… es decir, un buen emplatado teniendo una
buena materia prima como se tiene, creo que sería
esencial en mi humilde opinión.

4.- Pues sí, la verdad es que uno de los locales
que más interés tenía en visitar por diferentes repor-
tajes y alusiones era el asador Aratz, en el barrio de
Igara en Donosti, un establecimiento muy recomen-
dable tanto por sus artífices ( os hermanos Zabaleta),
por su carta, sus parrillas, su menú del día y su gran
bodega.

5.- Me imagino que ya se habrá informado alguna
vez, pero creo que una de las claves que hoy en día
busca el turista gastronómico, sobre todo estatal, es
el clásico restaurante de gastronomía vasca, con un
buen producto, producto de temporada, de cercanía,
con una buena atención en el servicio y una buena
carta de vinos, una escenificación acorde a un estilo
tipo caserío pero modernizado… teniendo en cuenta
que los precios no van a ser baratos. Un restaurante
tipo Zezilionea en Olaberria, un Lazkao Etxe en Zal-
dibia, un Belaustegi en Elgoibar... otro estilo de res-
taurante clásico, un restaurante tipo Exeberri en
Zumarraga, o el Lasa en Bergara... No me he mojado
mucho, pero, de Gasteiz que soy, os puede recomen-
dar como imprescindibles y en un arco de calidad-
precio: Zaldiaran y El Clarete en una línea, Matxete y,
La Regadera en otra y Perretxico y La Escotilla como
diferentes.

6.- En general es una publicación, como comen-
taba antes, con un contenido muy profesional, téc-
nico pero para todos los tipos de públicos, sin llegar
a cierto esnobismo o cursilería culinaria, en el que el
contenido le gana al continente. Muchas de las in-
serciones publicitarias (necesarias, por supuesto)
están metidas y muy presentes pero rompen con un
hilo conductor para mi entender... pero bueno este
tema recae mas en los clientes, sobre todo hosteleros
que deben de invertir un pelín mas en cuestiones de
comunicación, marketing e imagen de sus estable-
cimientos para consolidar la apuesta que realizan
muchos de ellos en materia de producto de calidad.

Recibid todos los comentarios con toda mi humil-
dad y con espíritu totalmente constructivo, que
pienso que sois super necesarios en la escena gas-
tronómica no sólo gipuzkoa sino vasca.

Mila esker eta zorionak lanarengatik. Beste 150
ale gehiago opa dizkizuet !!

* * * * *
                                    

                                        AMAIA VELASCO
                             Editora del blog
                             “Ajilimojili”
                                (Donostia)
                                    

     

1.- Conozco Ondojan desde hace algunos años. Al
principio la cogía en los bares para echar un vistazo
rápido, pero poco a poco se fue convirtiendo en una
guía para mí.  La suelo conseguir en los bares y res-
taurantes a los que acudo habitualmente.

2.- Mi sección favorita es la de Crónicas Jakitea.
Siempre me descubren restaurantes a los que no
suelo ir y me los apunto en mi lista “a tener en
cuenta”.

3.- Ahora mismo diría que nada. Creo que es bas-
tante completa, siempre nos muestran locales dife-
rentes y nos dan una idea bastante clara de lo que
se puede comer  y a qué precio.

4.- Claro! El Txubillo. Porque eso de fusión vasco-
japonesa no lo tenía yo muy claro hasta que decidí
probarlo, y tengo que reconocer que salí con una muy
buena sensación.

5.- Pues en general me gustaría tener más infor-
mación de buenos restaurantes en la vecina Francia.
Tenemos a muy pocos kilómetros muchas joyas por
descubrir.

6.- La publicación me parece la perfecta guía de
bolsillo que se va actualizando mes a mes y que nos
hace partícipes de todas las novedades que suceden
a nuestro alrededor, locales nuevos, presentaciones…
perfecta para todo aquel al que le guste comer bien!

* * * * *
                                    

                                        JUNE YAMAGUCHI
                             Guía de Turismo
                           Gastronómico para 
                           japoneses
                                (Donostia)
                                    

     

1.- Ya hace unos cinco años, o quizás más... La
suelo conseguir en los restaurantes que frecuento.

2.- Las informaciones sobrfe establecimientos, que
a veces utilizo como comodín.

3.- Me pacere que está muy equilibrada.
4.- Si, el Aratz, y el Azkena. Son ya mis fovoritos.
5.- No soy tal vez la mejor crítica, pero si puedo

dar mi humilde opinión, muchas veces mis paisanos
me preguntan a qué restaurantes iría yo en privado.

Para comer a gusto, iría al Aratz. Los hermanos Za-
baleta nos ofrecen unos platos con materia prima
de gran calidad. Encima, poseen un gran conoci-
miento sobre la carne de res, y también disponen de
una gran bodega en la que encontramos desde las
botellas de vino tinto de calidad hasta las de colec-
ción, sin olvidar mi bebida favorita, el Champange.
Además, hace poco hicieron una reforma y aún está
más agradable.

6.- Como he dicho antes, una revista muy equili-
brada.

* * * * *
                                    

                                        TERESA ZARCO
                             Redactora gastronó-
                                      mica de Zazpika,  
                                      suplemento de Gara
                                (Donostia)
                                    

     

1.- Yo diría que lo conozco desde que salió. Lo en-
cuentro en los bares y si en alguno se les ha acabado
lo encuentro en el siguiente.

2.- Ja (ki) tea me parece una sección muy intere-
sante, a veces nostálgica, otras veces nueva para mí,
pero siempre te aporta algo. En cualquier caso es di-
fícil quedarse con una única sección.

3.- ¿Dónde comer en Gipuzkoa? Entiendo que con
los más de 1.500 locales que recoge esta sección,
es difícil una letra más grande pero a los que usamos
gafas de cerca nos cuesta un poco distinguir lo que
pone, aunque bien mirado estirando el brazo se arre-
gla el tema.

4.- Más que conocer igual redescubrir, como por
ejemplo el Portuetxe de Igara, un asador muy reco-
mendable.

5.- Taktika Berri es un restaurante vasco ubicado
en Barcelona. Regentado por un matrimonio donos-
tiarra, está considerado como uno de los mejores
restaurantes vascos de esta ciudad catalana. Se re-
comienda reservar.

6.- Como periodista gastronómica para mí ondo-
jan.com es una herramienta muy valiosa ya que es
una de mis referencias, del todo fiable, a la hora de
abordar a este u este otro establecimiento para mi
sección de Zazpika.  
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DONOSTIA

Dirección: Igara bidea, 15 (Igara)
Teléfono: 943 21 92 04
Web: www.restaurantearatz.com
Ubicación: Junto a El Diario Vasco
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-00:00. Bar: 07:30-00:00
Especialidad: Cocina tradicional con toques actuales
Recomendaciones: Hongos a la plancha con foie fresco y
salsa agridulce; Ensalada templada de marisco; Kokotxas de
merluza en salsa; Besugo a la parrilla; Patas de cerdo con
hongos; Chuletón de viejo a la parrilla; Sorbete de café al ron
Precio medio carta: A partir de 35 €
Precio menú del día: 11 € 
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: No hace 
Tarjetas: Todas
Capacidad: 70 pax (Comedor privado para 10 pax y terraza) 
Aparcamiento: Parking público a 30 metros.

Los hermanos Iker y Xabier Zabaleta, que  han convertido este
bar-restaurante, recientemente reformado con gran gusto, en
un local de culto debido al mimo con el que tratan tanto a la
clientela como al producto, ofrecen una gastronomía vasca ela-
borada con productos de alto nivel y toques de nueva cocina. El
ambiente bascula entre su ruidoso y activo bar, su gran comedor
para menús y grandes grupos y su agradable y discreto come-
dor privado, con una capacidad para 12 personas, junto a la ex-
celente bodega del local, que cuenta con cientos de referencias
de grandes vinos de Rioja, Champagnes y otras denominaciones
de origen. La parrilla es la reina del local y los pescados se
hacen con maestría, así como la exquisita Chuleta de viejo. En
cualquier caso, la mejor
opción es acomodarse y
dejarse llevar por cual-
quiera de los dos herma-
nos, excelentes anfitriones
que nos recomendarán los
platos más adecuados de
cada estación.

ARATZ

euskAl sukAlDAritzA gAurkOtuA igArAn

Donostia
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Dirección: Okendotegi, 2 (Martutene)
Teléfono: 943 46 02 96
Web: www.alliolidonosti.com
Ubicación: Junto al apeadero de RENFE de Martutene, en el
antiguo bar Estanco
Horario: 13:30-15:30 / 20:00-23:00
Especialidad: Cocina catalana de montaña
Recomendaciones: Escalivada; Esqueixada; Calçots (en tem-
porada, de diciembre a abril); Caracoles a la llauna; Parrillada
de carnes; Parrillada de verduras; Arroces de montaña; Ros-
sejat de fideos; Crema catalana; Repostería casera
Precio medio carta: 30-35 €
Menú del día: 20 € (día y noche, fines de semana incluidos)
Menú Calçotada: 35 € (Bebida e IVA incluidos)
Descanso: Martes y miércoles (salvo festivos y vísperas)
Vacaciones: 2ª quincena de mayo y 2ª quincena de noviembre 
Tarjetas: Visa y mastercard
Capacidad: 50 pax. (Terraza para 24 pax.)
Aparcamiento: Aparcamiento propio para minusválidos. Zona
sin problemas de aparcamiento.

El 30 de noviembre de 2011 se inauguró este atractivo res-
taurante de cocina catalana de montaña en lo que fue hasta
la fecha el Casino de Martutene. Totalmente renovado, All i oli
es un espacio cálido y acogedor dirigido por el catalán César
Barrena y la donostiarra Arantxa Mendioroz, que atesoran 27
años de experiencia elaborando cocina catalana de montaña
en el Valle d´Aran. Recomendado en las mejores guías, All i
Oli ofrece una cocina sencilla y sabrosa, elaborada con es-
mero. Su cuidado menú del día, disponible todos los días, me-
diodía y noche, siempre
incluye carne a la parri-
lla. Aunque no cuenta
con menú degustación,
es posible optar por un
picoteo que el propio
camarero asesora.
Gran variedad en vinos
de diversas D.O.

ALL I OLI

kAtAluniAkO MenDiAlDekO sukAlDAritzA

Donostia
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Dirección: Mercado de la Bretxa, puesto 36 (Parte Vieja)
Teléfono: 615 79 26 55
Ubicación: Entre los puestos del Mercado tradicional de la
Bretxa, en la planta baja del mismo.
Horario: 08:00-17:30 (Sábados hasta las 15:30)
Especialidad: Cocina tradicional de mercado hecha pintxos
Recomendaciones: Paleta ibérica con tomate del país y viru-
tas de pan sésamo al aroma de hongos; Ensalada templada
de verduras y pulpo; Bacalao confitado con salsa de cebolla
y tinta de txipirón; Codillo de pato al Champagne y tomillo
(90% de los pintxos elaborados sin gluten)
Precio de los pintxos: Entre 1,80 y 2,60 €
Menús: Menú de pintxos y Menú de pintxos para celíacos: 4
platos y postre (de martes a viernes con reserva): 15-18 € 
Nuevo menú de pintxos “Homenaje a Donosti” (ver foto): 30€
(IVA incluido, bebida aparte)
Descanso semanal: Domingos y festivos
Vacaciones: 1ª quincena de junio
Tarjetas: No
Capacidad: 20 (mesas de 4-5 comensales) 
Aparcamiento: Salida directa al Parking Boulevard junto al bar

Escondido entre los puestos del Mercado de la Bretxa se en-
cuentra el bar Azkena, una agradable sorpresa en un lugar in-
esperado. Dirigido por Iñigo Mas y Mertxe Bengoetxea, en
Azkena encontraremos una cocina tradicional elaborada en fun-
ción de los productos de temporada disponibles en el mercado,
una surtida barra con una gran variedad de pintxos fríos y ca-
lientes y un nuevo y acogedor comedor para quien quiera comer
sentado. Destacan asimismo en Azkena sus desayunos espe-
ciales con tostadas y tortillas variadas, una entera dedicación
al pintxo sin gluten y un café recién molido para llevar. En este
bar también podremos
adquirir exquisitos tés
naturales que impreg-
nan el establecimiento
con sus sugerentes
aromas a Ike bana,
Marimba, Gyokuro... 

AZKENA

gluten-ik gABekO PintXOetAn ADituAk

Donostia
Dirección: C/ Puerto, 8 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 42 42 72
Ubicación: En la Calle Puerto, entre la Plaza de la Constitución
y el arco de Portaletas
Horario: Cocina abierta en horario ininterrumpido desde las
11:30 hasta el cierre.
Especialidad: Pintxos, raciones y cocina de Baztan
Recomendaciones: Embutidos ibéricos; Verduras de temporada
de Elizondo; Txistorra de Baztan; Callos con morros; Bacalao al
ajoarriero; Txerripatas a la manera de Baztan; Queso de Irati;
Koka estilo Baztan; Hojaldres de Malkorra
Precio medio pintxos 1,50-3,00 € 
Descanso semanal: No cierra
Tarjetas: Todas menos American Express
Capacidad: 60 pax.  
Aparcamiento: Parking Boulevard a 100 mts.

El local ocupado hasta finales de 2011 por el Portaletas, ha sido
retomado por los hermanos Ciaurriz Iraizoz, de Elizondo, con la
colaboración de su primo, Eki Iraizoz, del cercano bar  Casa Al-
calde. En su amplia barra se ofrece una gran variedad de pintxos
fríos y calientes como Foie a la plancha, Calabacín relleno con
jamón y queso gratinado, Solomillo a la plancha o el solicitado
Cochifrito, aunque en sus mesas puede disfrutarse también de
una gran cantidad de
raciones, procedentes
de una cocina que per-
manece abierta sin in-
terrupción desde las
11:30 de la mañana
hasta la medianoche.
No se puede dejar de
probar la Koka estilo
Baztan o los hojaldres,
todo elaborado por la
centenaria pastelería
Malkorra, de Elizondo,
con la que les une una
gran relación familiar.

BAZTAN

BAztAngO tXOkO BAt DOnOstiAren erDiAn

Donostia



DONOSTIA

Dirección: Goiko Galtzada Berri, 27 (Hotel Palacio de Aiete)
Teléfono: 943 22 42 60
Web: www.hotelpalaciodeaiete.com
Ubicación: En la zona de Bera-Bera, con acceso desde la zona
de Pakea o desde el corredor de Aiete.
Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00
Especialidad: Cocina tradicional y de temporada.
Recomendaciones: Terrina de foie con pistachos y semillas de
amapola; Pulpo a la plancha con crema de patata; Txangurro a
la donostiarra; Lomito de rape al horno; Chuleta de Basatxerri
a la parrilla; Arroz con leche; Pastel vasco...
Menú del día (mediodía y noche): 15,40 €
Buffet de desayuno: 12 €
Descanso semanal: Domingos noche
Vacaciones: Sin determinar 
Tarjetas: Todas
Capacidad: 160 pax. 
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Desde el 1 de agosto de 2016, Javier Penas e Izaskun Gurru -
txaga, que ejercieron durante más de 15 años como jefe de
cocina y jefa de sala en el restaurante Olentzo de Zizurkil, han
pasado a ocuparse de la gestión del restaurante del hotel Pa-
lacio de Aiete. En este elegante y acogedor espacio, Javi aplica
sus platos de cocina tradicional que tan buenos resultados le
han proporcionado en sus anteriores destinos, como la Ensa-
lada templada de pulpo, los Chipirones a la plancha con chimi-
churri, el Cordero asado, el Soufflé de chocolate... y un largo
etcétera. En
Bera-Bera,
a d e m á s ,
pueden cele-
b r a r s e
bodas de
hasta 160
personas. 

BERA-BERA

sukAlDAritzA trADiziOnAl etA zAPOretsuA

Donostia
Dirección: General Artetxe 8, esquina Bermingham (Gros)
Teléfono: 943 27 50 26
Ubicación: Junto al cruce de Bermingham y Secundino Esnaola
Especialidad: Alta cocina en miniatura
Recomendaciones: Gratinado de pisto con hongos, salsa mu-
selina y virutas de ibérico; Falsa lasagna de antxoas; Hambur-
guesa de tomate Raf con dátil y bacalao; Revuelto de antxoas
con piquillos; Delicias de pato al Calvados; Foie-gras con uvas al
Oporto; Itxaso (Rape y gambas con crema de puerros); Txalupa
(Seta, langostinos, nata y cava); Udaberri (Calabacín a la crema
con cigalitas); Cuchara de hongos; Cocktail Bergara
Precio menú degustación de pintxos 18 € (seis pintxos a ele-
gir, un postre y una bebida -vino, cerveza o refresco)
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: 15 días en octubre
Tarjetas: Todas
Capacidad: 45-50 (Dispone además de terraza) 
Aparcamiento: Parkings Txofre y Cataluña a 100 mts.

El Bergara sigue fiel al espíritu del pintxo donostiarra: aquí los
pin txos se siguen cogiendo con la mano y se ventilan, sin mira-
mientos, en dos o tres bocados. Además, siguen dando una im-
portancia primordial a la barra, una de las más elegantes de la
ciudad, que les hizo ganar el premio a la Mejor barra de pintxos
del Estado en el Congreso Lo Mejor de la Gastronomía. 
Fue en 1982 cuando Patxi Bergara se hizo cargo del mismo para
convertirlo en uno de los más laureados bares de pintxos do-
nostiarras. En 1989 ganó el primer premio del Campeonato de
Donostia de Pintxos con el Cocktail Bergara. Desde 2008 Patxi
ha pasado la dirección del
bar a sus sobrinos Monty
y Esteban, que mantienen
las estrellas de la casa, se
han atrevido a remodelar
el local con gran gusto y
han añadido regularmente
novedades dignas de men-
ción como este Gratinado
de pisto, entre otros.

BERGARA

Donostia
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Dirección: Fermín Calbetón, 12 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 43 03 42
Ubicación: En el corazón de la Parte Vieja, a un paso del Mer-
cado de la Bretxa
Horario: 12:30-15:30 / 19:30-23:30
Especialidad: Grano y casquería
Recomendaciones: Kallos de bakalao; Picaña con berenjena
y aceite de pimentón de Ezpeleta (foto inferior); Morro de
ternera en salsa bizkaina; Kebab de kostilla iberika; Ravioli
de molleja-puerro-lemongrass; Foie plantxa con un golpe de
pimienta; Tomate relleno de bonito; Terrina casera de foie
con ciruela; Guiso de pollo y txipirón...
Precio medio de los pintxos: 3 €
Descanso semanal: Lunes y martes mañana (De noviembre
a Semana Santa, lunes y martes completo)
Vacaciones:Tres semanas en noviembre y una semana des-
pués de San Sebastian
Aparcamiento: Parking Boulevard a 100 metros

“Akí se guisa”, leemos en el rótulo exterior de Borda Berri,
y podemos dar fe de que así es. Siempre que entramos a
este local, insistimos, siempre que entramos al Borda Berri,
nos encontramos con que su responsable está en la cocina
y, efectivamente, está guisando las salsas y preparaciones
que acompañan a su atractiva carta de pintxos en continua
evolución. El catalán Marc Clua se hizo cargo en 2007 de
este veterano local tras trabajar varios años en La Cuchara
de San Telmo, bar del que, admite, sigue “manteniendo el
espíritu”. Desde entonces, este crea tivo chef no deja de sor-
prendernos con ocu-
rrencias como sus
extraordinarios Callos
de bacalao, imitados
sin disimulo en coci-
nas cercanas, o este
Kebab que refleja su
vena más viajera e in-
ternacional.

BORDA BERRI

Donostia

girO MAgikODun jAtetXe etA sAgArDOtegiA

Dirección: C/ Oquendo, 1 (Hotel Mª Cristina)
Teléfono: 943 42 66 89
Web: www.restaurantecafesaigon.com
Ubicación: Situado en la planta baja del Hotel Mª Cristina.
Especialidad: Cocina asiática de diferentes orígenes
Recomendaciones: Rollitos vietnamitas; Tiras de pollo al estilo
Mong; Dumplings; Pato crujiente al estilo Pekín...
Precio medio carta: 35-40 €
Festival de Noodles: 18 €
Menú Indochina: 30 € (Bebida aparte)
Menú Colonial: 38 € (Bebida aparte)
Descanso semanal: No cierra
Tarjetas: Todas
Aparcamiento: Parking Okendo justo bajo el establecimiento

Situado en los bajos del Hotel Mª Cristina Café Saigón nos
da la oportunidad de situarnos en pleno Oriente sin mo-
vernos del centro de Donostia. En su espacioso comedor,
preciosamente decorado, podemos degustar especialida-
des de todos los rincones de Asia Llama la atención, por
original y pionero en Donosti, el Festival de Noodles, un
tentador menú que al ajustado precio de 18 euros (bebida
aparte), se compone de un aperitivo, Rollito vietnamita,
Mushi de gambas y un plato de noodles a elegir entre
media docena de opciones. 

CAFÉ SAIGÓN

AsiAkO tXOkO BAt DOnOstiAkO erDiAlDeAn

Donostia
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Dirección: Mayor, 19 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 42 62 16
Web: www.casaalcalde.com
Ubicación: Junto a la Basílica de Santa María
Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00
Especialidad: Cocina tradicional, raciones y pintxos clásicos
Recomendaciones: Txapela; Remix (Jamón, queso, pi-
miento); Queso de cabra con membrillo, nueces y miel; Al-
cachofa albardada con bacon y vinagreta; Jamón con
pimiento verde, rojo y antxoa; Tartaleta de txangurro; Bonito
con tomate, cebolla pochada y vinagreta; Albóndiga caliente
con patata panadera; Antxoa rebozada; Manzana, pollo,
curry; Crema de Roquefort con caramelo y nuez
Descanso semanal: Lunes noche y martes todo el día
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 50 
Aparcamiento: Parking Boulevard a 200 metros

En casa Alcalde, bar centenario remodelado hace dos años y
dirigido por los hermanos Ciaurriz Iraizoz, de Elizondo, que tam-
bién dirigen el cercano Baztan, encontraremos pintxos clásicos
como el mítico Txapela, Remix, Tartaleta de txangurro, Txipirón
a la plancha... y ahora nuevas raciones como Lecheritas, Huevos
estrellados, Guisado de toro, Carrilleras... Casa Alcalde ha in-
corporado a su oferta una parrilla, por lo que a partir de ahora
puede degustarse un excelente Chuletón, ricas Chuletillas de
cordero a la parrilla, así como Pescados frescos (Rodaballo, ba-
calao...) a la brasa. También es una más que recomendable op-
ción la Parrillada de ibérico, compuesta de Secreto, Presa,
Lagarto y Pluma, al competitivo precio de 13,50 euros. En Casa
Alcalde también encon-
traremos Hamburgue-
sas normales o
vegetales, una carta de
Arroces, paellas (para
dos personas) y risot-
tos, y unas novedosas
y sorprendentes Pata-
tas Alcalde. 

CASA ALCALDE

PAlillODun PintXO klAsikOen gOtOrlekuA

Donostia
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Dirección: Fermín Calbetón, 40 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 42 31 30 - 943 42 06 80
Web: www.casatiburcio.com
Ubicación: Calle Femín Calbetón, entre las calles Mayor y San
Jerónimo
Horario: 13:00-15:45 / 21:00-23:00 
(Bar: 11:30-16:00 / 18:30-23:00)
Especialidad: Pintxos y cocina tradicional
Recomendaciones: Revuelto de antxoas con zizas de prima-
vera; Terrina de foie casera; Espárragos gratinados con
jamón ibérico; Ensalada de queso caliente de cabra; Hojaldre
con hongos y langostinos; Besugo asado; Cordero lechal con-
fitado a baja temperatura; Chuletón de viejo
Precio medio carta: 45-50 €
Precio menú del día: 20 €
Descanso semanal: Miércoles tarde y jueves todo el día
Vacaciones: Segunda quincena de junio y de mediados de oc-
tubre a mediados de noviembre.
Tarjetas: Todas
Capacidad: 55 pax (Bar: 25 pax.) 
Aparcamiento: Parking Boulevard a 200 metros

Casa Tiburcio es uno de los bares en los que más fielmente ha
perdurado la tradición familiar de la Parte Vieja. Dirigido hoy en
día a los fogones por Tibur Eskisabel, fue su abuelo, también Ti-
burcio, quien lo inauguró en 1929 y sus padres, José Luis y Mª
Carmen, quienes han mantenido viva la llama del restaurante
hasta la actualidad en la que, además de Tibur, trabaja en el mismo
su hermano Jon. Casa Tiburcio
es tradición en estado puro. Su
alto mostrador, sus mesas de
madera, sus cazuelas llenas de
callos, txipirones, ajoarriero y
otros guisos caseros... son señas
de una estética que, inexorable-
mente y por desgracia, está des-
apareciendo de nuestros bares
para dar paso a un futuro más
frío y estandarizado.

CASA TIBURCIO

BetikO euskAl sukAlDAritzA

Donostia
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Dirección: Fermín Calbetón, 20 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 44 13 71
Web: www.casaurolajatetxea.es
Ubicación: En pleno centro de la calle Fermín Calbetón
Horario: 13:00-16:15 / 20:00-23:00 
              (Bar: 12:00-16:30 / 19:00-23:30)
Especialidad: Cocina tradicional actualizada y carnes y pes-
cados a la parrilla.
Recomendaciones: Habitas salteadas con alcachofas, yema
de huevo y espuma de patata; Alcachofa y cardo navarro a
la parrilla con praliné salado de almendras; Kokotxas de mer-
luza a la parrilla; Rodaballo salvaje en dos cocciones, puré
de castaña y tosta de sus interiores. 
Precio medio carta: 50 €
Descanso semanal: Martes
Tarjetas: Todas menos American Express
Aparcamiento: Parking Boulevard a 200 metros

Dirigido por Pablo Loureiro Rodil desde 2012, este clásico de
la Parte Vieja se ha “refrescado” ofreciéndonos una cocina
tradicional actualizada en la que el producto, cuidado en su
máxima expresión, adquiere una importancia primordial. La
carta se renueva a cada estación, encontrándonos en este
momento platos como los comentados en el apartado de re-
comendaciones. En su barra ofrece una amplia variedad de
pintxos, cuidados y creativos, tanto fijos como de temporada,
como “Urola” (Cuchara de salpicón de bogavante); Brocheta
de pulpo y pa-
pada con sopa
de patata; Ba-
calao confitado,
zurrukutuna y
p a n a d e r a s ;
Vieira con
crema de ajo-
blanco y vina-
greta de café..

CASA UROLA

AlDe zAhArrekO erreFerentziA BAt

Donostia
Dirección: Reyes Católicos, 10 (Centro)
Teléfono: 943 45 22 10
Web: www.barvalles.com
Ubicación: En la zona peatonal de Reyes Católicos
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00 
              (Bar: 09:00-23:00, fin de semana hasta las 00:30)
Especialidad: Pintxos, raciones y cocina tradicional de tem-
porada con influencia navarra.
Recomendaciones: Tortilla de bacalao (foto inferior); Chule-
tón a la parrilla de carbón; Verduras a la Navarra; Los do-
mingos, al mediodía, espectacular pintxo de paella. 
Descanso semanal: Miércoles
Vacaciones: 15 días en mayo (el bar permanece abierto) y
cierre total en Navidades (del 22 de diciembre al 5 de enero)
Tarjetas: Todas
Capacidad: 30 pax. Dispone de terraza. 
Aparcamiento: Parking Buen Pastor a 100 metros

Un gran equipo humano forma la plantilla de uno de los bares
más veteranos de Donostia, el popular Vallés, que abrió sus
puertas como despacho de vinos en 1942 por iniciativa de Blas
Vallés, abuelo de Antxon, el actual propietario. El secreto de la
permanencia de este imprescindible local es una mezcla de va-
rios factores: la calidad, reflejada en su fidelidad al buen pro-
ducto (Jamón y lomo de 5J, Chorizo Joselito, buen bacalao, mejor
chuleta, quesos de cortar
el hipo...); la leyenda, pre-
sente en el hecho de que
en este local se inventó la
popular gilda o en los dos
incendios que asolaron el
bar en 1976 y 1986; y la
innovación, visible en la
preocupación del bar por
los celíacos, con una
carta especialmente pre-
parada para ellos y un
personal concienciado al
respecto.

CASA VALLÉS

“gilDA” AsMAtu zenekO tABernA MitikOA

Donostia
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Dirección: Iñigo, 6 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 42 13 90
Ubicación: En la calle Iñigo, estrecha y pintoresca calle en el
corazón de la Parte Vieja.
Horario: 12:00-15:30 / 18:30-cierre
Especialidad: Pintxos, raciones y vinos.
Recomendaciones:
Raciones: Gambas a la plancha; Antxoas en vinagreta; Em-
butidos ibéricos del valle de Los Pedroches.
Pintxos: Gildas “de verdad” (hechas con aceituna con hueso);
Tortilla de patata; Mixto (jamón ibérico con quesito); Bonito
con pimiento del piquillo; Antxoa con guindilla; Callos en
salsa; Embutidos en aceite.
Descanso semanal: Domingo
Aparcamiento: Parking Boulevard a 100 metros

Helio Cano Jiménez, perteneciente a la saga hostelera herna-
niarra-donostiarra de los Cano, nació en Sevilla y lleva aquí,
según cuenta, “3 fines de semana”. Tras un periplo que incluyó
Ergobia, Astigarraga y Hernani, este inquieto hostelero recayó
en Donostia donde se hizo con las riendas del entonces Restau-
rante Etxeberria en 1983. Durante 3 años lo mantuvo como res-
taurante, pero finalmente optó por la fórmula actual de bar y
barra de picoteo que hoy en día es atendida por la cocinera
Arantxa Agirre, de Mutiloa. Para acompañar los pintxos, Helio
cuenta con una amplia va-
riedad de vinos de gran
cantidad de denominacio-
nes de origen, así como 34
marcas diferentes de cer-
vezas. En su día llegó a
tener hasta 194 cervezas,
pero con el tiempo ha de-
cidido reducir la variedad
ante la evidencia, en sus
palabras, de que “los cha-
vales están sin un chavo”.
El Etxebe abre todos los
días, salvo los domingos.

ETXEBE

DenBOrAn AtzerA egingO Dugun tXOkOA

Donostia
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Dirección: Zabaleta, 42 (Gros)
Teléfono: 943 32 69 15
Ubicación: En pleno centro del barrio de Gros
Horario: 11:00-22:30
Especialidad: Vinos, raciones y pintxos
Recomendaciones: Costilla de Euskal Txerri a baja temperatura;
Morros a la plancha; Mojama de Barbate con almendras marco-
nas; Botarga murciana (ver texto inferior); Carpaccio de cecina
de Burgos con parmesano y piñones; Huevo con patata y trufa
(En temporada).
Precio medio de carta: 30 € 
Plato del día: 9,50 € (Incluye pan y agua. Bebida aparte)
Descanso semanal: Martes
Vacaciones: Sin determinar
Tarjetas: Todas
Capacidad: 50 pax. 
Aparcamiento: Parkings Txofre y Cataluña a 100 mts.

Dani Corman e Iñaki Irizar dirigen este espacio destinado a los
amantes del vino. En su planta superior, dispone de más de 700
rererencias vinícolas, con una especial dedicación a las peque-
ñas producciones, Champagnes y vinos de Jerez. Cualquier bo-
tella puede ser adquirida a precio de comercio y ser consumida
en el bar previo pago de 3 euros por descorche.
En el bar nos encontramos con más de 50 botellas de Jerez
abiertas al público, una gran variedad de vinos, pintxos (desta-
cando su remarcable tortilla de patatas) y raciones para acom-
pañar el vino como Quesos, Cecina de León, Costilla de Euskal
Txerri a baja temperatura, o la Botarga murciana, consistente
en huevas de mujol
en salazón.
Los muy entendidos
pueden probar sus
conocimientos in-
tentando adivinar el
≤propuesto por el
bar cada semana.

ESSENCIA

Donostia

ArDOzAleen PArAD isuA



Dirección: Iñigo, 8 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 42 34 91
Ubicación: En la calle Iñigo, estrecha y pintoresca calle en el
corazón de la Parte Vieja.
Horario: 18:000-cierre (Los sábados y domingos, también
abre de 12:30 a 15:00
Especialidad: Cervezas internacionales de barril (Trapistas,
Premium, locales...), y pintxos y montaditos elaborados al
momento para acompañarlas.
Recomendaciones: Chorizo de La Rioja ahumado; Morcilla de
Sotopalacios; Montadito caliente de bacon y queso; “Pasaia”
(Torta del Casar, huevo cocido, pimiento verde y antxoa en sala-
zón); “Etxeberria” (Antxoa en salazón, ventresca y piquillo);
“Cantábrico” (Boquerón, antxoa en salazón, ventresca, pimiento
del Padrón y salsa), “Igeldo” (Antxoa ahumada, queso de cabra
y piquillo). “Sirimiri” (Antxoa, queo riojano y pimiento rojo confi-
tado)... entre otros muchos.
Aparcamiento: Parking Boulevard a 100 metros

Elegante donde los haya, Juanjo Cano, curtido junto a sus herma-
nos en el bar Elcano de Hernani, dirige desde 1983 esta cervecería
que cuenta con 22 grifos de cerveza recién pinchados, además de
cerca de 10 cervezas locales en botella. Con la impagable ayuda
de su mujer, Arantxa Rekalde, y sus hijos Jon y Maialen, Juanjo
abre todos los días a partir de las 18:00 (los sábados y domingos
también abre de 12:30 a 15:00) para ofrecer las mencionadas cer-
vezas, Vermouths artesanos de zonas muy especiales (Montilla
Moriles, Cataluña, Rioja...), su propio Vermouth “Elegantini” y una
impresionante variedad de mon-
taditos elaborados con productos
de gran calidad, ideales para
acompañar la oferta cervecera
del local. Entre sus especialida-
des destacan las salchichas ale-
manas proporcionadas por la
Charcutería La Alemana de Mont-
cada, o montaditos míticos como
el “Hernaniarra”, equivalente a
una gilda entre pan y pan.

ETXEBERRIA

22zerBezA iturritik gOrAkO tABernA DOtOreA

Donostia
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Dirección: Mirakruz, 17 (Gros)
Teléfono: 943 27 13 74
Ubicación: Entre Carquizano y la calle Gloria
Horario: 09:00-00:00
Especialidad: Ensaladilla rusa
Recomendaciones: Hamburguesa “Grosera”, y pintxos de:
Ensaladilla rusa (fotografía inferior); Risotto de hongos con foie;
Bacalao con piperrada; Brocheta de salmón, antxoa, langostino
y gamba; Foie fresco con puré de higos y nueces; Rollito de txi-
pirón con salsa negra; Brocheta de gambas al ajillo; Bacalao
ajoarriero; Brick de hongos. 
Precio medio carta: 11-15 €   Precio menú del día: 11 €
Precio menú fin de semana: 15 € 
Descanso semanal: No cierra   
Vacaciones: Semana Santa 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 55 
Aparcamiento: Parking Txofre a 100 metros

La familia Balda lleva más de medio siglo, concretamente
desde 1960, al cargo de este bar fundado a principios del siglo
XX en lo que entonces era el borde de la carretera Nacional-1.
Joakin Balda inició la saga familiar y hoy en día es su nieto Jo-
seba quien lleva en solitario las riendas del negocio. Los gustos
de los clientes, eso sí, apenas han cambiado en todo este
tiempo. A pesar de haber introducido otras fórmulas culinarias
como el risotto que aquí reseñamos, sandwiches y algún que
otro pintxo novedoso, Ezkurra sigue siendo mundialmente co-
nocido por su ensaladilla rusa,
que se vende a kilos en todos
los formatos (pintxo, ración,
para llevar...), así como por su
café, proveniente de la casa
Paulista, pero que es sometido
al llegar a una mezcla especial
que le dota de una mayor
fuerza y color que el resto de
los cafés. Hagan la prueba y
pidan un solo. Repetirán.

EZKURRA

errusiAr entsAlADAn ADituAk

Donostia



Dirección: Vitoria-Gasteiz, 12 (Ondarreta)
Teléfono: 943 21 07 13
Web: www.restaurantegasteiz.com
Ubicación: Barrio Ondarreta, frente al Hotel Aranzazu
Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00 (Bar: 08:00-00:00)
Especialidad: Alubias de Tolosa y cocina tradicional
Recomendaciones: Alubias de Tolosa con sus sacramentos (fo-
tografía inferior); Ensalada templada de pescado y marisco;
Tortilla de bacalao; Rape al horno con refrito; Morro de ternera
rebozado; Carrilleras de ternera en su salsa; Foie con orejones;
Chuletón de viejo a la parrilla; Arroz con leche casero
Precio medio carta: 20-30 €  Alubiada completa 18 € 
Precio menú del día: 11 € (Fin de semana y noches: 18 €)
Descanso semanal: Lunes tarde y noche
Vacaciones: Sin determinar 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 40 pax. Cafetería: 24 pax. Terraza: 48 pax.
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Las mejores alubias de Tolosa se elaboran en Donostia. Los mo-
tivos cantan: Juan Mari Aramendi, propietario del bar-restau-
rante Gasteiz, ha ganado este concurso en las edi ciones de 2005,
2007, 2009 y 2015. Juan Mari es natural de Albiztur, preciosa
villa de Tolosaldea en la que nació en 1969, conocida también
por la calidad de sus alubias. Juan Mari creció entre cazuelas.
En el restaurante familiar siempre se sirvieron alubiadas y entre
sus fogones adquirió Juan Mari la maestría que hoy en día aplica
en el Gas teiz. La aventura gastronómica de Juan Mari continuó
en 1996, cuando junto con sus
hermanas Gema y Karmele
abrió el res taurante - sidrería Al-
biztur, en la calle Matia, y a partir
de 2001 dirige en solitario el bar-
restaurante Gas teiz.  En Gasteiz
todos los días pueden consu-
mirse las exquisitas alubias de
Tolosa, tanto como ración, como
en formato de pintxo.

GASTEIZ

tOlOsAkO BABArrun gOXOenAk

Donostia

DONOSTIA

Dirección: Pº Colón, 46 (Gros)
Teléfono: 943 27 88 39 / 680 33 4976
Ubicación: Al final del Paseo de Colón, llegando a la zona de
Sagues, en las instalaciones de lo que fue en su día el res-
taurante Cascanueces.
Horario: 09:00-00:00
Especialidad: Cocina joven, actual y colorista
Recomendaciones: Atún en salazón casero con helado de wa-
sabi y ajo negro; Oreja de cerdo a la plancha con pulpo asado y
romescu; Rodaballo salvaje con “ke la parió”, patata asada,
guindillas fritas y crema de algas; Cordero a baja temperatura
en caldereta; Mousse de queso con arena de cacao...  
Precio medio carta: 25-30 €
Plato del día (o dos medias raciones, aperitivo y bebida):
12,50 €
Descanso semanal: Lunes noche y martes todo el día
Vacaciones: Semana Santa 
Tarjetas: Todas.
Capacidad: 55 
Aparcamiento: Parking Cataluña a 200 metros

Lo que fuera el antiguo Cascanueces ha sido retomado por
Jorge Asenjo y Rebeca Barainca, jovenes cocineros que han
pasado más de tres años al frente de la cocina del Talasso Zelai
de Zumaia. Jorge y Rebeca han reformado el restaurante con-
virtiéndolo en un espacio diáfano, recogido y acogedor, y le han
añadido una bonita terraza en la que podrán degustarse racio-
nes (Croquetas, Guindillas...), cafés o un buen Gin-tonic. La de
esta pareja es una cocina de temporada colorista y original con
excelentes presentaciones y evidentes toques de autor, que
se renovará a cada estación

GALERNA

hAize gAstrOnOMikO BerriAk grOs-en

Donostia
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Dirección: Pº Colón, 21 (Gros)
Teléfono: 943 29 01 24
Web: www.restauranteikaitz.com
Ubicación: En el Paseo Colón, cerca del Kursaal
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:30
Especialidad: Cocina tradicional con toques de autor
Recomendaciones: Coca crujiente con Escalivada de Verdu-
ritas y Queso Brie gratinado; Yema a baja temperatura y
migas de jamón; Tostón de Cochinillo asado a baja tempera-
tura con Manzanas glaseadas al Cava; Nuestra Torrija cara-
melizada con Helado de Leche Merengada; Tentación de
chocolate y mandarina con lluvia de cacao... 
Precio medio carta: 40-45 €
Menú del día: 18 € 
Menú de noche (miércoles y jueves): 27,50 €
Menú especial fin de semana y festivos: 35 €
Descanso semanal: Domingo noche, lunes entero y martes noche
Vacaciones: Sin determinar 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 50 
Aparcamiento: Parking Kursaal a 100 metros

Escondido en el centro del Paseo de Colón, a dos minutos a pie
del Centro Kursaal, este precioso restaurante nos ofrece una
cocina tradicional con toques muy personales aportados por el
chef Gustavo Ficoseco, ayudado en sala por su compañera Es-
tefanía Valenciaga. Gustavo se formó en escuelas de gran pres-
tigio como la Escuela de Arguiñano de Zarautz o la École d´Art
Culinaire de Paul Bocusse en
Lyon. En el Kaia de Getaria des-
cubrió el alma del pescado, y en
la Casa Vasca de Deusto y el At-
segiña de Irun se sumergió en
la más pura tradición vasca. Su
cocina combina de manera ma-
gistral el producto fresco de ca-
lidad, las elaboraciones más
tradicionales y las técnicas más
vanguardistas.

IKAITZ

tOki AtseginA etA sukAlDAritzA lAnDuA

Donostia
Dirección: Illarra bidea, 97 (Igara)
Teléfono: 943 21 48 94
Web: www.restauranteillarra.com
Ubicación: Al fondo del polígono Ibaeta, cerca de Correos
Horario: 12:00-16:00 / 20:00-23:00
Especialidad: Cocina de temporada y parrilla
Recomendaciones: Guisantes de nuestra huerta al estilo tradi-
cianal del Illarra; Salteado de verduras variadas y a la parilla con
jamón; Puerros frescos a la parrilla con vinagreta de piñones;
Carnes y pescados a la parrilla; Bacalao a la parilla sobre patatas
violetas; Cochinillo al horno y vinagreta de fruta de la pasión
Precio menú del día: 17 € (fin de semana: 30 €)
Precio medio carta: 50 €     
Precio menú parrilla: 45 €         Precio menú infantil: 18 €
Descanso semanal: Noches de domingo a martes
Vacaciones: No hace
Tarjetas: Todas menos American Express
Capacidad: Dos comedores para 80 y 75 pax. Comedor pri-
vado “sukaldea” para grupos de 8-10 personas máximo
Aparcamiento: Parking propio

Dirigido por el mediático chef Joxean Eizmendi, miembro funda-
dor de la Cofradía del Guisante, y ubicado en un precioso caserío
en el barrio de Igara, este asador debe ser visitado principal-
mente en primavera para degustar sus increíbles Guisantes de
lágrima y las verduras de su huerta. El resto del año ofrece una
cocina tradicional con toques modernos muy agradable y buenos
pescados y carnes a la parrilla. No en vano en 2010 fue galardo-
nado con el premio a la mejor parrilla en el I Concurso Nacional
de parrilleros dentro del marco
del Congreso San Sebastián
Gastronomika. Este restaurante
tiene el privilegio de poder con-
tar con un huerto propio en el
que a lo largo del año cultivan un
sinfín de verduras y hortalizas de
manera natural, sin pesticidas,
lo que dota de un valor añadido
a su cocina. 

ILLARRA

FAMiliA OsOArekin jOAtekO tOki APrOPOsA
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Dirección: San Martín, 30 (Centro)
Teléfono: 943 42 83 16
Web: www.bariturrioz.com
Ubicación: San Martín, frente a la catedral del Buen Pastor
Horario: 10:00-16:00 / 18:30-23:00 (Bar: 08:00-23:30)
Especialidad: Pintxos elaborados y raciones
Recomendaciones: Pintxos: Tosta de anguila, Lasaña de an-
choa, Pastel de txangurro,Txitxarro al horno escabechado
con vinagre de Jerez,  Bacalao Club Ranero, Taco de pulpo a
la gallega. Raciones: Hongos con jamón, Callos y morros ca-
seros, Rissotto con crema de quesos, Fideua, Huevos estilo
Lucio, Tosta de Bogabante... y ahora también Tostas con pan
de cristal.
Pintxo sorpresa+ copa de Cava reserva a 3,85€
Descanso semanal: Domingo
Vacaciones: No hace 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 32 pax. (Terraza cubierta: 40 pax.)
Aparcamiento: Parking Buen Pastor a 10 metros

El Iturrioz es uno de los grandes. Poseedor de  una historia
que se remonta a los años 30, en 1988 fue adquirido por
Eduardo Bretón Saranova que a lo largo de los años, y con la
inestimable ayuda de su hijo Ander, lo ha encumbrado como
uno de los más reputados bares de pintxos de la ciudad. 
Calidad, limpieza, buen gusto y un trato exquisito se dan la
mano en un local que, a
pesar de encontrarse algo
alejado de las rutas habitua-
les del picoteo, no ha dejado
nunca de ser referencial a la
hora de hablar de gastrono-
mía en miniatura. Ahora,
además, en este estableci-
miento podemos degustar
exquisitas tostas con pan de
cristal y disfrutar de un buen
Gin Tonic con su gran varie-
dad de ginebras “Premium”

ITURRIOZ

PintXO zOrAgArriAk hirikO erDiAlDeAn

Donostia
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Dirección: Enbeltran 16, esq. Calle Mayor (Parte Vieja)
Teléfono: 943 53 75 27
Web: www.kenjitakahashi.com
Ubicación: Frente al Teatro Principal
Especialidad: Sushi y Sashimi
Recomendaciones: Sushi, Sashimi, Maki y Nigiri (elaborados
con pescado de temporada adquirido en el Mercado de San
Martín), Nigiri de buey de Kobe, Tempura de langostinos y de
verdura, Yakitori (Brocheta de pollo con puerro), Gyoza (Em-
panadillas japonesas rellenas de carne o verdura), Ensaladas
japonesas, Tartar de atún rojo con cebolletas... 
Descanso semanal: No cierra
Tarjetas: Todas menos American Express
Aparcamiento: Parking Boulevard a 50 metros

Kenji Takahashi, Japonés originario de Kobe y residente desde
2005 en Donostia, ha abierto el primer Sushi bar japonés de
Donostia estratégicamente 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 perfecto
equilibrio entre la cocina tradicional y la moderna Kenji Taka-
hashi es también el responsable del puesto de Sushi y pro-
ductos japoneses Kenko Sushi, sito en el Mercado de San
Martín, donde podemos adquirir todo tipo de Sushi y Sashimi
elaborado continuamente delante de los clientes. En Kenko
(salud, en japonés) podemos adquirir bandejas preparadas de
sushi para llevar o, si lo preferimos, todos los ingredientes
para elaborarlo nosotros en casa (arroz, algas, vinagre, salsa
de soja, wasabi, jengibre...). Asimismo, en este puesto encon-
traremos todo tipo de productos japoneses: Salsas de soja,
Pastas japonesas
(Ramen, Soba...). Miso,
Shake, Mirin, Algas nori,
Arroz japonés, Sopas
instantáneas, Refrescos
y cervezas japonesas,
etc... Más información
en la página web
www.kenkosushi.es

KENJI SUSHI BAR

DOnOstiAkO lehenengO sushi-tABernA 

Donostia
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Dirección: C/ Puerto, 17 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 43 21 10
Web: www.restaurantelafabrica.es
Ubicación: Calle Puerto, entre la Plaza de la Constitución y el
Arco de Portaletas
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00
Especialidad: Cocina tradicional con toques actuales
Recomendaciones: Chocolate en texturas; Arroz cremoso de
setas y hongos con  crema de foie; Salteado de verduras de
temporada; Ensalada templada de queso de cabra; Txipirones
rellenos en su tinta; Taco de bacalao atemperado sobre pi-
perrada; Carrilleras de ibérico confitadas con col; Infusión
de frutos rojos con helado de yogur; Tarta de queso horne-
ada
Precio carta cerrada: 29 € (fin de semana, 42 €)
Precio menú degustación: 38 € (fin de semana, 45 €)
Descanso semanal: Domingo noche (en verano, no cierra
Tarjetas: Todas.     Capacidad: 60 pax. 
Aparcamiento: Parking Boulevard a 200 metros

Cuando tras curtirse en los fogones del prestigioso y ya desapa-
recido Urepel, decidió abrir su propio restaurante, La Muralla (ver
página siguiente), Iñigo Bozal lo tenía muy claro: “El comensal de
hoy en día quiere saber cuánto se va a gastar al salir a comer o
a cenar”. Así pues, desde un inicio apostó por una carta cerrada,
sistema que ha mantenido al ampliar su negocio y tomar las rien-
das de La Fábrica. Aunque hoy en día Iñigo dirige tan solo La Fá-
brica, sigue asesorando la cocina de La Muralla, por lo que en
ambos locales de la Parte Vieja
nos encontramos con dicha carta
cerrada en la que, por un precio
excelente, podemos elegir dos
platos y un postre, así como un
vino a elegir entre cuatro varie-
dades de diferentes Denomina-
ciones de Origen. La cocina,
tanto en uno como en otro esta-
blecimiento, es sencilla, bien eje-
cutada y exquisita.

LA FÁBRICA

iñigO BOzAlen sukAlDAritzA FinA

Donostia
Dirección: Enbeltran, 3 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 43 35 08
Web: www.restaurantelamuralla.com
Ubicación: Entre la Plaza Sarriegi y el Teatro Principal
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00
Especialidad: Cocina tradicional con pinceladas actuales
Recomendaciones: Ensalada de antxoas marinadas con tartar
de atún escabechado y tapenade; Pencas de acelga rellenas
de jamón en salsa; Risotto de setas y hongos con crema de
foie; Coca de verduras escalibadas con antxoas; Lomo de do-
rada asado con confitura de tomate; Txipirones plancha sobre
cama de cebolleta; Confit de pato asado con purés variados;
Paletilla de cordero confitada y asada; Torrija caramelizada
con helado de avellana; Milhojas de hojaldre con crema pas-
telera
Precio carta cerrada: 28,6 € (fin de semana, 41,8 €)
Precio menú degustación: 36,3 € (fin de semana, 44 €)
Descanso semanal: Domingo noche (en verano, no cierra
Tarjetas: Todas.     Capacidad: 45 pax. 
Aparcamiento: Parking Boulevard a 100 metros

Romántico, agradable, discreto... así es el comedor de La Mura-
lla, un acogedor local decorado con una sencillez buscada y muy
acertada por su propietaria, Mª Eugenia Bozal, poseedora de
una larga experiencia como decoradora antes de hacerse con
este restaurante, dirigido hasta entonces por su hermano, Iñigo,
propietario actual de La Fábrica (ver página anterior). Aunque
está volcado en su restaurante, Iñigo sigue asesorando la cocina
de La Muralla, creando platos
que luego son ejecutados por el
equipo de cocina del local. La
oferta de La Muralla se podría
definir como tradicional con to-
ques actuales, y está dividida en
dos fórmulas que facilitan la
elección del cliente: la carta ce-
rrada y el menú degustación,
ambos poseedores de una exce-
lente relación calidad-precio.

LA MURALLA

gOi MAilAkO sukAlDAritzA PreziO egOkiAn

Donostia
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Dirección: Plaza de la Trinidad, 1 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 42 54 37
Web: www.restaurantelacueva.org
Ubicación: Entrada a la Plaza de la Trinidad, lado izquierdo
Horario: 12:30-15:30 / 19:30-23:00
Especialidad: Cocina tradicional y plancha
Recomendaciones: Champiñones a la plancha; Cóctel de fru-
tos secos tostados en casa; Embutidos ibéricos; Txipirones
a la plancha; Txipirones en su tinta o plancha; Mejillones con
tomate; Bacalao en salsa verde; Bonito a la plancha o con to-
mate; Chuletillas de cordero (foto inferior); Pin txos morunos
Precio medio carta: 30-35 €
Descanso semanal: Lunes
Vacaciones: Del 10 al 30 de enero 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 30 pax. (Terraza para 50 pax.) 
Aparcamiento: Parking del Boulevard a 200 metros

Si un local refleja la tradición en la Parte Vieja es La Cueva,
restaurante familiar que ocupa los bajos de uno de los pocos
edificios que sobrevivió al incendio del 31 de agosto de 1813,
y que en el verano de 2010 cumplió la friolera de 50 años.
Hoy en día, Guillermo Salvador, su hermana Fuensanta y su
madre, Mari Amago, que fundó el local, siguen dirigiendo este
restaurante que conserva gran cantidad de platos desde sus
inicios y que cuenta desde hace unos años con una preciosa
terraza climatizada que nos permite comer a cubierto mien-
tras le tomamos el pulso a la Parte Vieja. No pueden dejarse
de probar los ex-
traordinarios Cham-
piñones a la plancha
o las Chuletillas de
cordero, que pueden
solicitarse como
pintxo, por unidades.
Un consejo, al aca-
bar de comer, pidan
la carta de Gin-to-
nics.

LA CUEVA

AlDe zAhArrekO kOBAzulO eDerrA

Donostia
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Dirección: San Martin, 29 (Centro) / Peña y Goñi, 5 (Gros)
Teléfono: 943 42 73 26 (Centro) / 943 21 91 84 (Gros)
Web: www.latagliatella.es
Horario: 13:00-16:00 / 20:00-23:00 
              (Viernes y sábados hasta las 00:00 h. )
Especialidad: Cocina italiana
Recomendaciones: Provoletta; Risotto con magret de pato y
trufa negra; Carpaccio de ternera a la pimienta negra; Pasta
fresca (más de 20 variedades); Pizza de Trufa y hongos; Pizza
de 7 quesos; Postres artesanos...
Precio medio carta: 20-25 €
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: No hace 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 175 pax. (San Martin) / 160 pax. (Gros) 
Aparcamiento: Parkings Buen Pastor y San Martín a 100 me-
tros (San Martin) / Parking Kursaal a 50 metros (Gros)

Abierto en noviembre de 2009 y situado a un paso de la Ca-
tedral del Buen Pastor, La Tagliatella ofrece una extensa carta
de sabor italiano en la que el comensal puede elegir entre
más de 400 combinaciones de pastas y salsas. Las raciones
son generosas e ideales para compartir. En sus entrantes
destacan 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 más de 20 variedades y otras tan-
tas salsas a elegir. Entre sus más de 20 pizzas destacan la
de Trufa y hongos o la de 7 quesos. Cuenta también con una
amplia variedad de postres
elaborados artesanalmente y
diferentes vinos italianos y de
Rioja. Todos los platos pueden
ser encargados para llevar.
En 2011, la Tagliattella de Gros,
a un paso del Palacio Kursaal,
vino a sumarse a su predece-
sora con la misma oferta gas-
tronómica.

LA TAGLIATELLA

itAliAr sukAlDAritzAn AukerA zABAlenA
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Dirección: Vitoria-Gasteiz, 6 (Ondarreta)
Teléfono: 943 31 18 73
Ubicación: Calle Gasteiz, frente al Hotel NH Aranzazu.
Horario: 10:00-15:00 / 19:00-22:30
Especialidad: Mariscos y pescados
Recomendaciones: Mariscos frescos; Tigres rebozados ca-
seros; Sopa de pescado; Gambas de Huelva; Arroz con alme-
jas;Txipirones en su tinta; Txangurro a la donostiarra; Flan
casero.
Precio mariscada: 88,50 € (2 personas)
Descanso semanal: Lunes y martes (Salvo festivos, vísperas
de festivos y Semana Grande)
Vacaciones: 3 semanas después del Pilar y 2 semanas antes
de Semana Santa. 
Tarjetas: Todas
Capacidad: Comedor: 16-18 pax. Barra: 10-12. Terraza: 24
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Abierta en el año 2000 y dirigida por Ana López Iñurrategi y su
hermano Sergio a los fogones, Marisquería Ondarreta es un
original establecimiento al que podemos acudir a partir de las
10 de la mañana a adquirir marisco de gran calidad tanto para
llevar a casa como para consumirlo en el propio local. Entre las
especialidades destacan las Nécoras plancha, los Mejillones re-
llenos, las Kokotxas (plancha, rebozadas o en salsa), el Mero,
el exitoso Rape rebozado o sus Arroces por encargo (con alme-
jas, con bogavante o paella de marisco). Destaca la excelente
Mariscada para dos personas, (Buey o Centollo, Gambas, Ciga-
las y Langostinos, Almejas marinera y Mejillones rellenos).

MARISQUERÍA ONDARRETA

OnDArretA AuzOkO itXAskien etXeA

Donostia
Dirección: Elkano, 7 (Centro)
Teléfono: 943 42 28 66
Web: www.mesonmartin.com
Ubicación: Entre el Boulevard y el Palacio de la Diputación
Horario: 07:30-23:00 (Sábados: 09:30-23:30)
Cocina ininterrumpida de 08:30 a 23:00
Especialidad: Cocina tradicional y pintxos
Recomendaciones: Raciones: Ensaladas templadas; Lasaña
de hongos y foie; Pulpo a la gallega; Revuelto de txangurro y
calabacín; Merluza con salsa de hongos; Rape al horno; Chu-
letillas de cordero; Foie fresco al Armagnac; Manitas de
cerdo rellenas de foie, hongos y trufa; Carrilleras de ternera;
Rabo de buey; Chuletón a la parrilla... Pintxos: Trainera (Txi-
pirón a la plancha); Foie a la plancha; Sakito; Ibéricos…
Precio medio carta: 30-35 €
Precio menú del día: 13,50 €
Descanso semanal: Domingo
Vacaciones: Segunda quincena de octubre
Tarjetas: Todas
Capacidad: 35 pax. (Bar: 25 pax.) 
Aparcamiento: Parking Boulevard a 50 metros

Los hermanos Martín se encargan de darle el nombre y el am-
biente a este local, estratégicamente situado en una de las ca-
lles más transitadas de Donostia, entre el Boulevard y la Plaza
de Gipuzkoa. Abierto en 1996, cuenta con una agradable de-
coración rústica y elegante, con vistosas paredes de piedra.
Su extensa barra nos ofrece una es pectacular variedad de pint-
xos, destacando la Trainera, cuya receta se ofrece en estas pá-
ginas, así como los
cuidados embuti-
dos Ibéricos.
Mesón Martín
cuenta también con
un comedor donde
podemos disfrutar
de los mejores pla-
tos de la cocina tra-
dicional.

MESÓN MARTÍN

BetikO sukAlDAritzA etA PintXO eDerrAk

Donostia
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Dirección: Pº Ulia, 193 (Monte Ulia)
Teléfono: 943 27 27 07
Web: www.miradordeulia.com
Ubicación: Entre el alto de Miracruz y el alto de Ulia
Horario: 13:30-15:30 / 20:30-23:00
Especialidad: Cocina creativa y de mercado
Recomendaciones: Alcachofa confitada, deshojada y frita con
pil pil de garbanzos y semillas de lino Pato a baja tempera-
tura, praliné de almendras y ósmosis de manzana, Carame-
los de tocinillo, salados, dulces y amargos con helado de
chocolate blanco y pimienta rosa... son muestras claras de
su innovación, mientras el lado clásico lo ocupan platos de
toda la vida como los Fritos de la casa o el Cochinillo asado.
Precio medio carta: 65-70 €    
Precio menú degustación: 99 € 
Descanso semanal: Domingos noche, lunes y martes
Tarjetas: Todas
Capacidad: 200 pax. 
Aparcamiento: Parking propio

Rubén Trincado, chef formado en las mejores cocinas vascas y
francesas, dirige los fogones de este mítico restaurante, ga-
lardonado con dos soles en la guía Campsa, y reconocido con
una Estrella Michelín que cuenta con unas incomparables vistas
sobre la bahía do nostiarra que luce en todo su esplendor, lite-
ralmente, a nuestros pies. El comedor ha sido recientemente
renovado y sus cristaleras han sido ampliadas para que comer
en el mirador sea una experiencia todavía más gratificante. En
cuanto a su cocina, Trincado encarna la vanguardia más ra-
biosa de la ciudad, jugando con el producto, aprovechando al
máximo su esencia evi-
tando cocciones en agua,
engañando a los sentidos
mediante trampantojos...
Rubén se mueve tanto
que es difícil escribir una
reseña y publicarla antes
de que haya cambiado
los platos de su carta.

MIRADOR DE ULIA

PAregABekO BistAk etA sOrkuntzA

Donostia
Dirección: Reyes Católicos, 6 (I) / Manterola, 6 (II)
Teléfono: 943 47 09 55 (I) / 943 47 08 55 (II)
Web: www.restauranteorientaldonosti.com
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-00:00. Cafetería: 8:00-00:00
Especialidad: Cocina oriental creativa
Recomendaciones: Pato Pekín; Bogavante fresco con arroz
(fotografía inferior); Tofu (de la casa o picante); Rollitos viet-
namitas, Verduras a la plancha, Langostino Yongbo con
salsa oriental, Vieira con espárragos verdes, Ensalada viet-
namita, Tartar de atún, Sushi y Sashimi, Dim Sun (Raviolis
al vapor), Pollo Xiang Zi, Sushi (elaborado con pescado
ahumado) Brocheta de gambas y calamares...
Precio medio carta: 30 €            Precio menú especial: 25 €
Precio menú del día: 10,70 € 
Descanso semanal: No cierra     Vacaciones: No hace 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 100 pax. (Oriental I: 60 pax.) 
Aparcamiento: Parking Buen Pastor a 100 metros de Oriental
I y a 200 metros de Oriental II 

Siempre salimos encantados de estos restaurantes. La amabili-
dad de sus propietarios y su servicio, la belleza de su decoración
y la calidad de su cocina convierten a estos es tablecimientos en
un lugar ideal para degustar los sabores y las sensaciones de la
cocina asiática más auténtica. El principal responsable del éxito
de los locales es su fundador y alma máter Li Ping. Ha sido miem-
bro de una familia muy viajera y eso se refleja en su cocina. Este
emprendedor hostelero abrió el primer restaurante Oriental, sito
en la calle Reyes Católicos, en
1992, y en 2005 dio el salto de
duplicar el negocio y abrió tam-
bién el Oriental II, un local más
amplio que le permite un mayor
juego que el original. Li Ping y su
equipo cuidan con esmero la ca-
lidad del producto y las elabora-
ciones del restaurante, además
de ofrecer una excelente rela-
ción calidad-precio.

ORIENTAL I Y II

ekiAlDekO sukAlDAritzA DesBerDinA

Donostia
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Dirección: San Vicente, 7 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 42 18 08
Web: www.paulanerdonosti.com
Ubicación: Junto a la Iglesia de San Vicente
Horario: 12:00-16:00 / 20:30-23:00
Especialidad: Gastronomía alemana, ensaladas, raciones...
Recomendaciones: Codillo con sauerkraut; Salchichas case-
ras, Ensalada Letea; Ensalada templada de arroz con setas;
Sartén de txistorra, patatas y huevos de codorniz; Sepia a la
plancha; Patatas bravas y alioli; Pulpo; Spaghettis carbonara;
Risotto a los cuatro quesos; Pintxo de codillo cocido (foto in-
ferior)
Precio medio carta: 20-25 €
Descanso semanal: Lunes tarde (en verano no cierra)
Vacaciones: 1ª quincena de noviembre 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 30 (Dispone de terraza en verano) 
Aparcamiento: Parking Boulevard a 200 metros

Aunque la mayoría de la gente piense que este estableci-
miento es una cervecería sin más, Paulaner Bierhaus es un
recomendable local en el que merece la pena parar, no sólo
para calmar la sed, sino también para saciar nuestro apetito.
Desde que inauguraron el negocio en enero de 2008, sus res-
ponsables, Miguel Rubio e Inma Uzkudun, tuvieron muy claro
que querían ofrecer una buena opción gastronómica. Así
pues, las salchichas y codillos
que se sirven en Paulaner Bier-
haus, son directamente adqui-
ridos a la char cutería alemana
La Moderna, de Bilbao, esta-
blecimiento fundado en 1922
por el alemán Herman Thate.
Además, en Paulaner cuentan
con una amplia carta de ensa-
ladas, pastas, arroces, platos
combinados, sartenes, racio-
nes... y una terraza en una
calle realmente evocadora.

PAULANER ALDE ZAHARRA

AlDe zAhArrekO gArAgArDOtegiA

Donostia
Dirección: Portuetxe, 43 (Igara)
Teléfono: 943 21 50 18
Web: www.asadorportuetxe.com
Ubicación: En el camino viejo de Igara, detrás de la Citroen.
Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00
Especialidad: Parrilla y cocina de temporada.
Recomendaciones: Pescados frescos a la parrilla (Rape, Ro-
daballo, Besugo, Cogote, Cabrarroca, Mero...); Chuleta de
buey suministrada por Jose Antonio Goya; Chipirón Pelayo;
Kokotxas salteadas; Hongos a la plancha; Menestra de ver-
dura; Revuelto de kokotxas; Cordero asado por encargo y
Caza en temporada.
Precio medio carta: 50-60 €
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: 15 días en Navidades 
Tarjetas: Todas, excepto American Express
Capacidad: Dos comedores para 120 y 30-40 pax respect. 
Aparcamiento: Amplio aparcamiento propio

Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de renom-
bre, se lanzaron en 1982 a la aventura de abrir un asador en
un precioso caserío de más de cuatro siglos de antigüedad
que se ha convertido en uno de los establecimientos más
prestigiosos de la ciudad. Los pescados frescos a la parrilla
(Rape, Rodaballo, Besugo, Cogote, Cabrarroca, Mero...) y la
Chuleta de buey suministrada por Jose Antonio Goya son el
buque insignia de esta casa. Dotado con una hermosa parrilla
en plena calle y decorado de manera rústica y acogedora,
este asador cuenta con dos comedores para 120 y 40 perso-
nas, una terraza
ideal para tomar el
aperitivo o el café y
un amplio aparca-
miento que facilita
el acceso al mismo.
Destaca su cuidada
carta de vinos con
más de 250 refe-
rencias.

PORTUETXE

DOnOstiAkO PArrillArik entzutetsuenetAkO BAt

Donostia



DONOSTIA

O N D O J A N  1 5 0 _ 6 6

Dirección: Gran Vía, 4 -esquina Pº Zurriola- (Gros)
Teléfono: 943 28 62 56
Web: www.qingwok.com
Ubicación: Paseo de la Zurriola, entre el Kursaal y Sagües
Horario: 12:00-16:30 / 19:30-00:00
Especialidad: Buffet de cocina asiática al wok, y plancha.
Recomendaciones: Verduras; Brochetas; Langostinos; Txipi-
rones; Sepia; Navajas; Marisco; Chuleta de vaca; Chuletilla
de cordero; Arroz y tallarines a la manera oriental; Entreme-
ses...
Precio buffet: 12,95 € (Mediodía de lunes a viernes)
              14,95 € (Noches y fin de semana)
              6,95 € (Niños de 4 a 8 años)
              0,00 € (Niños de 0 a 3 años)
              El IVA  7% y la bebida se facturan aparte
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: No hace 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 300 pax. (2 comedores) 
Aparcamiento: Parkings Kursaal y Cataluña a 100 metros

Situado en la Avenida de la Zurriola, Qing Wok fue el primer
restaurante asiático de Donostia que contó con servicio de
buffet libre complementado con cocina en vivo. Los comen-
sales pueden elegir entre una gran variedad de ensaladas,
entrantes, especialidades chinas y japonesas, postres, así
como gran cantidad de productos frescos (verduras, broche-
tas, chuletas de cordero, chuleta de vaca, langostinos, chipi-
rones, sepia, navajas...) que
son preparados en vivo a la
plancha o al wok por experi-
mentados cocineros, que nos
darán a elegir entre varios
tipos de salsas. Además, Qing
Wok cuenta con una planta in-
ferior equipada con un amplio
y completo parque infantil que
hará las delicias de los más
pequeños.

QING WOK

jAn ezAzu nAhi Duzun guztiA!!

Donostia
Dirección: Secundino Esnaola, 7 (Gros)
Teléfono: 943 55 99 46
Web: www.puntasalrestaurante.com
Ubicación: Al inicio de la calle Secundino Esnaola, frente a
las taquillas del Cine Trueba.
Horario: 12:30-16:00 / 19:00-00:00
Especialidad: Cocina peruana actual.
Recomendaciones: Ceviche carretillero; Anticucho de la tie-
rra; Pulpo a la parrilla; Tataki de wagyu con Quinotto; Salmón
a la parrilla; Ensalada de quinoa.
Precio medio carta: 40-50 €
Menú del día: 14 €
Descanso semanal: Martes
Vacaciones: Sin determinar 
Tarjetas: Todas
Capacidad: 100 personas. 
Aparcamiento: Parking Cataluña a 100 metros.

Impulsado por Kenji Takahashi (Kenji Sushi) y Rubén Martínez
(Nikei), ha sido recientemente abierto este espacio gastro-
nómico en Gros en el que encontraremos una cocina actua-
lizada de base principalmente peruana y leves pinceladas
japonesas y vascas que se adivinan en platos como Ramen
Punta Sal;  Tataki de Wagyu y Quinotto; Bombón de Idiazabal
y Yuca; Causa crocante de txangurro... Podemos acudir a
Punta Sal a comer o sencillamente a tomar un pintxo acom-
pañado de un Pisco Sour.

PUNTA SAL

PerukO sukAlDAritzA egunerAtuA

Donostia
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Dirección: Paseo de Salamanca, 1 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 42 42 05
Web: www.tsitao.com
Ubicación: Al borde del Urumea, frente al Centro Kursaal, a
escasos metros del Boulevard y el teatro Victoria Eugenia.
Horario: 13:00-16:00 / 20:30-00:00
Especialidad: Cocina japonesa, tailandesa y vietnamita
Recomendaciones: Dim Sum; 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...
Precio medio carta: 25-30 €     Precio menú del día: 12,50 €  
Precio menú variado: 28 €        Precio menú infantil: 10 €
Precio menú degustación: 22 €
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: No hace
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 70 pax. (2 comedores) 
Aparcamiento: Parking Boulevard a 100 metros

‘Camino recto’ es la traducción para Tsi-Tao, una ventana al
oriente en Donostia que nos indica el sendero hacia la sabrosa
comida japonesa, tailandesa y vietnamita. Abierto en enero de
2006, sito en el precioso local ocupado en su día por el presti-
gioso restaurante Panier Fleuri, con unas excelentes vistas a la
desembocadura del Urumea, al Centro Kursaal y la Zurriola,
cuenta con dos elegantes
comedores que comple-
mentan a la perfección su
carta de más de 60 platos.
Su cuidado menú del día
se cambia casi todas las
semanas, y cuenta tam-
bién con una interesante
carta de vinos a buenos
precios. Además de la
carta, se puede optar por
unos excelentes menús.

TSI TAO

ekiAlDekO zAPOreAk DAstAtzekO BiDe zuzenA

Donostia
Dirección: Avda. Zarautz, 85 (Lorea)
Teléfono: 943 21 33 08
Web: www.teresatxo.com
Ubicación: En la zona de Lorea.
Horario: Cocina abierta durante todo el día
Especialidad: Cocina tradicional, menús, pintxos y raciones.
Recomendaciones: Ensalada templada de foie fresco, Txipi-
rones en su tinta, Merluza al txakoli, Bacalao con tomate, Cor-
dero lechal asado (Los domingos).
Precio medio carta: 15-20 €
Precio menú del día: 10 € (Sábado: 15 € Domingo: 17 €)
Medio menú: 6-7 € (Fin de semana: 10-12 €)
Menús para grupos: entre 15 y 25 €
Descanso semanal: Domingo
Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Dirigido por Garbiñe Arrizabalaga, Teresatxo es un local de
ambiente familiar en el que prima la simpatía y el buen ser-
vicio, dotado de una oferta pensada para cubrir todos los gus-
tos y estilos con una excelente relación calidad-precio. Desde
los desayunos con bollería artesanal hasta las cenas, pa-
sando por los pintxos, sus menús, las copas... Teresatxo es
un lugar que cubre las necesidades de cualquier hora del día.
Su cocina tradicional cuenta con especialidades como Ensa-
lada templada de foie fresco, Txipirones en su tinta, Merluza
al txakoli, Bacalao con tomate... y los domingos el menú in-
cluye Cordero lechal asado. Son también remarcables sus ge-
nerosos bocatas (destacando el de huevos con chorizo y
patatas), las
hamburgue-
sas caseras
y sus platos
combinados
con huevos
fritos de
sartén.

TERESATXO

kAlitAte etA BArietAteA gustu guztientzAt

Donostia
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DONOSTIA

Dirección: Plaza de la Trinidad, 2 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 421 904
Web: www.txuletarestaurante.com
Ubicación: Entrada a la Plaza de la Trinidad, lado derecho
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:30
Especialidad: Cocina de mercado y carnes a la parrilla
Recomendaciones: Pimientos rellenos de rabo de buey; Jamón
“Euskal txerri” Maskarada gran reserva; Micuit de la casa; Es-
párragos rellenos de espinacas y gambas; Pulpo a la parrilla
(fotografía inferior); Fritos de Pixín “delicias de rape”; Kokotxas
de merluza a la plancha; Bacalao a la parrilla; Rodaballo salvaje
a la parrilla; Txuleta de viejo a la parrilla; Callos y morros
Precio medio carta: 35-40 €
Precio menú del día: 20 €
Precio menú degustación: 35 €
Descanso semanal: Lunes noche y martes
Vacaciones: 20 días en noviembre 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 70 pax. (2 comedores) 
Aparcamiento: Parking Boulevard a 200 metros

Aunque fue en marzo de 2007 cuando Ander Esarte y Marian
Garmendia se hicieron con el Txuleta, estos restauradores con-
taban con una amplia experiencia que incluye París, el Akelarre
de Pedro Subijana, el Hotel Aranzazu donde se conocieron, la
bodega Castillo de Monjardín, La Rampa en el puerto... Final-
mente, pasaron 7 años en el asador Txistu de Madrid, propiedad
de Pedro Abrego, tío de Ander. Durante su etapa en Madrid,
Ander incluso trabajó de cocinero para el Real Madrid en los
desplazamientos. En el Txuleta, esta pareja ofrece una cocina
de toda la vida basada
en el producto de tem-
porada, cuidando espe-
cialmente los hongos y
verduras de estación,
las carnes y pescados a
la parrilla o los produc-
tos locales como la
carne de Euskal Txerri.

TXULETA

tXuletAk BAinO AskOz gehiAgO

Donostia
Dirección: Portuetxe, 53 (Igara)
Teléfono: 943 31 67 84
Web: www.txola.com
Ubicación: En la nueva zona de oficinas de Igara, en los bajos
del edificio Beiza.
Horario: 13:00-16:00. Bar: 06:30-20:30
Especialidad: Cocina tradicional con toques modernos.
Recomendaciones: Txipirones a la plancha (fotografía infe-
rior); Ensalada Txola (Templada con pasta y hongos); Txipiro-
nes a la plancha; Rape a la parrilla; Txuleta de viejo;
Chuletillas de cordero; Ibéricos.
Precio medio carta: 30€
Precio menú del día: 10,30 €  (con café 15,50 €), de lunes a
sábado mediodía)
Descanso semanal: Domingo
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 66 pax. (2 comedores) 
Aparcamiento: Zona con multitud de plazas de aparcamiento

En la cada vez mayor zona de oficinas de Igara, en los bajos
del edificio Beiza, el equipo del restaurante Aratz (ver pág.
29) abrió en 2006 este bar restaurante en el que además de
buen café, podemos degustar una gran variedad de pintxos
a partir de las 7 de la mañana. Su menú nos ofrece una rica
cocina casera y en su carta podemos degustar platos como
Ensalada Txola (Templada con pasta y hongos), Txipirones a
la plancha, Rape, Chuleta o Chuletillas de cordero, así como
raciones de Ibéricos.
Destaca asimismo su
gran variedad en bo-
cadillos y ensaladas,
que pueden consu-
mirse en el local o
solicitarse para lle-
var. Txola ofrece tam-
bién servicio de
menú del día de
lunes a sábado al
mediodía.

TXOLA

AkeitA, tXOlA etA tXOkOlA!!!, 

Donostia
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Dirección: Gloria, 1 (Grops)
Teléfono: 943 53 15 11
Web: www.yakiniku.es
Ubicación: Al inicio de la calle Gloria, mirando a Miracruz.
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00
Especialidad: Oriental con barbacoa japonesa
Recomendaciones: Tataki de atún o de salmón, Tartar de salmón
o de diferentes pescados, Berenjenas asadas con miso dulce, Atún
con salsa de gengibre; Gyozas de pollo con verduras; Ramen. 
Precio medio de carta: 25-30 €
Menú Barbacoa “A” (9 platos + postre): 30€
Menú Barbacoa “B” (11 platos + postre): 50€
Descanso semanal: No cierra
Tarjetas: Todas
Capacidad: 30 pax
Aparcamiento: Parking Cataluña a 100 metros

Yakiniku, nombre que significa “Barbacoa japonesa” es un con-
cepto totalmente nuevo en Donostia aunque muy habitual en
Asia. Consiste en una mesa que lleva incorporada su propia pa-
rrilla, eso sí, con todas las medidas de seguridad para que el
fuego no pueda salir al exterior ni quemarse nadie al manipularla.
Abierto en agosto de 2016 por el mismo equipo que el restau-
rante Tatami de la calle San Francisco, este establecimieno
ofrece la posibilidad de comer a la carta en la planta baja o con
la parrilla en el piso superior, donde cuenta con 14 mesas con
barbacoa incorporada, desde
mesas para dos ideales para
parejas hasta una gran mesa
para 10 personas. En Yakiniku
podemos optar por comer a la
carta, con varias especialida-
des orientales, aunque la ex-
periencia Yakiniku es disfrutar
de un menú degustación y ha-
cerse uno mismo la carne al
punto deseado en las mesas
con barbacoa incorporada...
toda una experiencia. 

YAKINIKU

AlDe zAhArrekO PintXOrik BitXienAk

Donostia
Dirección: Pº de Salamanca, 3 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 43 35 08
Web: www.restauranteurepel.com
Ubicación: En el Paseo de Salamanca, frente al Palacio Kur-
saal.
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00
Especialidad: Cocina tradicional con toques innovadores
Recomendaciones: Arroz cremoso de almejas con bacalao en
salsa verde, Cardo con alcachofas con velouté de jamón ibérico y
huevo a baja temperatura, Lomo de merluza asado sobre patata
confitada, ajetes y guiso de berberechos, Pichón de Bresse glase-
ado al chocolate, Mamia desestructurada con espuma de man-
zana.... 
Carta cerrada: 30,8 € (Fin de semana: 42 €)
Menú degustación: 40 € (Fin de semana: 49 €)
Descanso semanal: Domingo noche y miércoles todo el día
(en verano no cierra)
Tarjetas: Todas
Aparcamiento: Parking del Boulevard a 50 metros

Tras tres años y medio cerrado, este clásico de la gastronomía do-
nostiarra abre de nuevo sus puertas de la mano de Mª Eugenia
Bozal, propietaria del Restaurante La Muralla. El local ha sido re-
formado respetando el estilo y la esencia del Urepel de siempre,
dándole un tono más minimalista y tendiendo a que este estable-
cimiento sea un restaurante sostenible en todos los sentidos (de-
coración, iluminación, etc...). La carta posee una base de cocina
tradicional siempre acompañada con toques de innovación, bus-
cando provocar sensaciones y emociones positivas en el comen-
sal: Arroz cremoso de almejas con bacalao en salsa verde, Cardo
con alcachofas con ve-
louté de jamón ibérico y
huevo a baja tempera-
tura, Lomo de merluza
asado sobre patata con-
fitada, Pichón de Bresse
glaseado al chocolate,
Mamia desestructurada

UREPEL

AlDe zAhArrekO PintXOrik BitXienAk

Donostia
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Dirección: San Marcial, 7 (Centro)
Teléfono: 943 50 67 67
Web: www.zazpibar.com
Ubicación: En pleno centro, a un paso de la Avenida
Horario: 13:00-15:30-19:30-22:30 (Bar: 08:00-00:00)
Especialidad: Cocina tradicional actualizada y pintxos 
Recomendaciones: Arroz negro con ali-oli; Croqueta de ibérico;
Croqueta de Idiazabal; Bacalao con ajoarriero de sus callos; Mer-
luza con sus pochas en salsa verde; Carrillera ibérica en su jugo
con chips; Oreja guisada; Foie plancha; Ravioli cremoso de rabo;
Huevo, jamón, patatas y trufa. 
Plato del día: 8 € (Bebida aparte)
Precio medio de carta: 30€ Menú degustación: 30-35€
Descanso semanal: Domingos y festivos
Tarjetas: Todas 
Capacidad: 30 pax
Aparcamiento: Parking Okendo y Buen Pastor a 200 metros

Tras un año cerrado, este elegante y emblemático bar del centro
ha sido retomado en marzo de 2014 por el joven chef Paul Arri-
llaga y su compañera, Maite Mujika. Paul comenzó en el mundo
de la cocina con 16 años, compaginando sus estudios en Cebanc
con su trabajo en el asador Illarra, y durante toda una década
no ha parado hasta conseguir su objetivo: atender a la primera
comanda en su propio local. Paul es partidario de la cocina de
untar pan, y de la “sencillez con sentido”, afirmando asimismo
que “si hay que complicarse, que sea con un motivo: si un plato
es graso lo podemos complementar con ácidos para limpiar la
boca... la cuestión es que todo tenga un sentido”. Con esa filo-
sofía abren la persiana de lunes a sábado Paul y Maite, ofre-
ciendo una atractiva
pizarra de pintxos, ra-
ciones, una buena va-
riedad de vinos y un
solicitado plato del día
que puede consumirse
en su amplio y diáfano
interior o en su terraza.

ZAZPI

erDiAlDekO PintXOrik ikusgArrienAk

Donostia
Dirección: Pescadería, 10 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 42 34 51
Web: www.barzeruko.com
Ubicación: Entre la Plaza de la Constitución y la Bretxa
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00
Especialidad: Cocina tradicional y pintxos de vanguardia
Recomendaciones: Hoguera, Rosagante, Kokotxas de bacalao
con foie-gras y un velo de Pedro Ximénez, Anguila en tinie-
blas, Bacalao al cava, Crujiente de morcilla con pistacho y
glaseado de frambuesa, Bacalao o Solomillo a la brasa... Ade-
más en sus mesas podemos degustar platos como Ensalada
templada de txipirón de anzuelo, Ensalada de pulpo y piqui-
llos, Bacalao vizcaína, Lengua en salsa con hongos, Callos...
Precio medio de los pintxos: 3-3,50 €
Precio menú del día: 17 €
Precio menú de pintxos: 30 € + IVA
Descanso semanal: Domingo noche y lunes todo el día
Tarjetas: Todas, excepto American Express
Capacidad: 30 pax
Aparcamiento: Parking del Boulevard a 100 metros

No nos cansamos de acudir al Zeruko. Vayamos a la hora que
vayamos, nuestros ojos se pierden en la explosión de color, ori-
ginalidad y creatividad que exhalan las bandejas de pin txos que
llenan todos los rincones de su barra, invadiendo incluso los es-
tantes traseros del local, las encimeras de las cámaras... El es-
pacio del bar se queda pequeño para dar cabida a la inabarcable
producción de la cocina. El responsable de este alarde culinario
es el donostiarra Josean Calvo, que a pesar de residir actual-
mente en Tolosa, todos los días “ficha” a primera hora en su bar.
La oferta de pintxos es
abrumadora: Txipi bur-
guer, Falsa vieira con
crema de verduras, Co-
chinillo, o la estrella del
local, la Tosta de Boga-
vante...

ZERUKO

AlDe zAhArrekO PintXOrik BitXienAk

Donostia
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Dirección: Goikale, 1
Teléfono: 943 36 27 01
Ubicación: En pleno centro de Lasate-Oria
Especialidad: Cocina tradicional, pintxos y raciones, desta-
cando el pintxo o la ración de oreja en su jugo.
Recomendaciones: Pulpo a la gallega; Carrilleras en salsa; Ma-
nitas de cerdo; Rabo guisado. Pintxos: Oreja; Albóndigas; Callos;
Champiñones; Carne adobada; Chorizo
Descanso semanal: No cierra

Fernando Carballés, natural de Zamora y Paco Navarro, grana-
dino, llevan más de 25 años al frente de este céntrico bar de La-
sarte, inaugurado a inicios de los años 60. Impulsados por el
paro y la necesidad, estos cuñados apostaron por la hostelería
con la indispensable ayura de sus mujeres, Marisa y Charo. La
oreja es el buque insignia de este bar, y puede ser solicitada en
pintxo, en ración o en bocadillo. De hecho, hasta cuentan con un
plato combinado que incluye también la oreja entre sus ingre-
dientes. No son pocos, además, los que la adquieren para llevar
a casa. El motivo del éxito reside en su simpleza. La oreja se sirve
bien cocida y acom-
pañada de una sal-
sita ligera como un
caldo que no tiene
(dicen) ningún se-
creto. Lo que
cuenta, eso sí, es
que esté bien limpia
de pelo, algo de lo
que se ocupan los
propios responsa-
bles del bar, que
queman las orejas
manualmente, a
base de soplete. El
resultado es un bo-
cado exquisito, de
una ternura excep-
cional.

EPEL

BelArri Berezi etA iMitAezinA

Lasarte-ORIA
Dirección: Carretera N-1, Km. 451, Dirección Madrid-Irun
Teléfono: 943 36 65 72
Web: www.allerru.com
Ubicación: En el área de Servicio al borde de la Autovía A-1
(Antigua N-1) a la altura de Lasarte-Oria, dirección Irun.
Horario: 06:00-23:00 (Abierto todo el año)
Especialidad: Menús, raciones y pintxos variados.
Recomendaciones: Tortillas variadas (de patata, de bacalao...);
Callos y cazuelitas variadas; Huevos fritos hechos al momento;
Pollos asados para llevar...
Menú del día: 11,60 € (Disponible de lunes a domingo, me-
diodía y noches)
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: No hacen      Tarjetas: Todas
Capacidad: 20-24 pax.      Aparcamiento: Parking propio

Dirigida desde 1993 por los hermanos Lander, Aitziber y Aritz Ur-
kizu Urretabizkaia, Allerru es mucho más que un bar de gasoli-
nera: Cocina abierta todo el día, gran variedad de pin txos de
barra y cocina, ricas tortillas de patata y bacalao, hamburguesas
100% de ternera, pollos asados para llevar, huevos fritos hechos
al momento con puntillas o sin ellas, menú del día todos los días
tanto al mediodía como por la noche... Si sumamos todo ello a
un eficiente servicio, un
local luminoso con una de-
coración muy agradable y
hasta una terraza para fu-
madores o para aquellos
que quieran disfrutar el
sol de otoño, Allerru no
será un local para cele-
brar una boda o un bau-
tizo, pero sí una parada
obligatoria, de calidad
probada y gran variedad,
en nuestra ruta hacia o
desde Donostia.

ALLERRU

errePiDe OnDOkO tABernA erAkArgArriA

Lasarte-ORIA
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Dirección: Bº Osinaga, 10
Teléfono: 943 55 03 28
Web: www.iparragirre.com
Ubicación: En las afueras de Hernani, en el barrio Osinaga
Horario: 13:00-18:00 / 20:00-00:00
Especialidad: Menú de sidrería y cocina tradicional
Recomendaciones: Txipirones fritos Iparragirre, Carrilleras de
cerdo, Talo de euskal okela a la parrilla, Cosrtillas de ternera a
la parrilla, Chuletón viejo de caserío Eusko Label a la parrilla...
Precio medio carta: 35-40 €
Menú Sidrería: 32,50 € 
Menú Vegetariano: 32,50 €
Menú Infantil: 12,50 € y 20,50
Descanso semanal: En temporada de Txotx:Mediodías de
lunes a jueves. Fuera de temporada, Domingo noche y lunes
a jueves todo el día.
Tarjetas: Todas
Aparcamiento: Parking propio

Dirigida por las hermanas Arantxa y Ana Eguzkitza Beobide, Ipa-
rragirre cuenta con varias características que la hacen especial.
Para empezar, permanece abierta los fines de semana de todo
el año, además de que puede acudirse cualquier día de la se-
mana previa reserva en grupos a partir de 10 personas. En tem-
porada, de enero a abril, abre todos los días. Por otra parte,
Iparragirre cuenta con una variedad gastronómica que no se li-
mita al menú de sidrería ofreciendo otras especialidades como
Txipirones de temporada, Carrilleras de cerdo, Ensalada del
tiempo, Pescado de temporada, Pastel de hongos, Costilla de
ternera... o la gran especialidad de la casa, el "Euskal Okel Taloa
parrillan", una hamburguesa de 240 gramos elaborada con carne
de certificación
Eusko Label acompa-
ñada de pimientos
rojos y unas exquisi-
tas patatas fritas ca-
seras. 

IPARRAGIRRE

urte OsOrAkO tOlAre sAgArDOtegiA

HERNANI
Dirección: Area de servicio entre Lasarte y Hernani
Teléfono: 943 55 66 38
Ubicación: Area de servicio entre Añorga y Hernani, junto a
Chillida-Leku
Horario: 07:00-21:30
Especialidad: Cocina tradicional 
Recomendaciones: Paletilla de ibérico de Huelva; Txipirones a
la plancha; Bacalao encebollado; Txuletón de viejo...
Precio medio carta: 30 €
Descanso semanal: Sábados tarde y domingos todo el día.
Capacidad: 40-45 pax.        
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Dirigido por el joven Igor Intxauspe, fue su padre, Inaxio In -
txauspe, quien abrió este local en julio de 1994. Desde que abrió
la puerta, Inaxio tuvo claro que no quería trabajar con Menú del
día. “O vas a ofrecer calidad sin tener beneficio, o vas a ganar
sin ofrecer calidad”, eso era lo que pensaba del menú del día,
así que desde el primer día decidió ofrecer pintxos, raciones,
platos de temporada y buena carne, no en vano Inaxio es cono-
cido por la labor realizada, antes de abrir el bar Gain, en la car-
nicería Danona de Hernani, que gozaba de una merecida buena
fama. Inaxio, de hecho, sigue apareciendo regularmente por el
bar, aunque ha dejado las riendas en manos de Igor y del primo
de éste, Asier Sáez, que se ocupa de la cocina.
Por lo tanto, en Gain encontraremos platos de cuchara, bacalao,
productos de temporada... y una gran variedad de vinos de todas
las Denominaciones de Origen. Debido a este sistema, comer en
Gain nos puede costar desde alrededor de 15 euros si optamos
por los platos que se ofrecen al día y un vino sencillo hasta 40 ó
50 si decidimos comer un
chuletón de viejo y regarlo
con una de las joyas de su
amplia bodega. 
También llama la atención
la barra del Gain, aprovi-
sionada a todas horas de
pintxos variados, mini bo-
katas, raciones, etc...

GAIN

gAsOlinerA OnDOkO tABernA DesBerDinA

HERNANI
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Dirección: Martindegi auzoa, 13
Teléfono: 943 33 15 72
Web: www.sansonategi.com
Ubicación: Entre Hernani y Astigarraga, a un paso de la Au-
tovía, a 5 minutos de Donostia en coche
Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00
Especialidad: Cocina tradicional con toques actuales
Recomendaciones: Espárragos templados con ibérico y refrito;
Arroz cremoso de hongos; Rape a la sidra; Lubina sobre chipirón
pelayo; Rodaballo a la parrilla; Laminado de rabo de buey y pa-
tata; Chuletón a la parrilla; Hojaldre relleno de reineta y crema
Precio medio carta: 35-40 €
Menú Hernani: 25 € (4 platos, postre y bebida. Niños gratis)
Precio menú degustación: 28 € 
Descanso semanal: Lunes a miércoles todo el día y noches
de domingo a jueves
Vacaciones: No hacen      Tarjetas: Todas
Capacidad: 180 pax.        Aparcamiento: Parking propio

Sansonategi es uno de esos restaurantes en los que sus propie-
tarios están dispuestos a dejarse la piel para que los usuarios
disfruten de su experiencia. Si acuden al restaurante con niños,
las ventajas son innumerables: Menú gratis para los menores
de 8 años, atención primaria a los pekes, columpios, te rra za.... Y
si desean realizar cualquier tipo de celebración, el abanico de
posibilidades es inabarcable, desde lanzaderas para los invita-
dos, hasta fuegos artificiales gratis en bodas a partir de 80 per-
sonas. Respecto a la cocina, Aritz Ansola y Libe Salaberri se
encargan personalmente de
preparar y servir una cocina tra-
dicional con toques actuales, re-
partida en diversos menús
diseñados para que cada cual
encuentre el más adecuado a
sus gustos y posibilidades eco-
nómicas. Ahora, además, se
ofrece cordero asado al bur-
duntzi. (Más información en su
Facebook y su página Web)

SANSONATEGI

ezkOntzA etA FAMili BAzkAritAn ADituAk

HERNANI
Dirección: Zirkuitu ibilbidea, 1
Teléfono: 943 37 01 92
Web: www.txarteltxoko.com
Ubicación: En los bajos del hotel Txartel, con entrada inde-
pendiente a la derecha de la entrada de la cafetería.
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-22:45
Especialidad: Cocina tradicional con toques actuales
Recomendaciones: Menestra de temporada; Kokotxas reboza-
das o al pil-pil; Merluza rellena; Solomillo al foie con hongos;
Hongos gratinados con foie fresco; Arroz cremoso con hongos
y parmesano; Ensalada de marisco y bogavante; Txangurro al
horno; Chuletillas de cordero lechal a la plancha, Mariscadas y
paellas por encargo; Cochinillo asado; Caza...
Precio medio carta: 35-40 €   Menú del día: 15 € 
Menú especial (disponible tambien por las noches): 20 € 
Menú especial de fin de semana: 25 € 
Descanso: Domingo noche, lunes entero y martes noche
Vacaciones: 15 días en Agosto y 15 días en Navidad      
Tarjetas: Todas     Capacidad: 50 pax.    
Aparcamiento: Parking del hotel

Hace cinco años que Sonia Gómez y Xabier Vegas, pareja pro-
fesional con muchos años de experiencia en hostelería y res-
tauración dirigen respectivamente la sala y la cocina de este
acogedor restaurante situado en los bajos del Hotel Txartel,
aunque dotado de entrada independiente por la puerta situada
a la derecha de la cafetería. En este restaurante, coqueto y
recogido, se ofrece una cocina tradicional con toques perso-
nales, sugerencias de temporada y platos emblemáticos como
su Merluza rellena de txangurro o su Solomillo de ternera con
foie y hongos. Un paseo de 5 minutos nos deja en el centro
de Lasarte, con
lo que es un res-
taurante al que
podemos, in-
cluso, acudir en
metro desde el
centro de Do-
nostia.

TXARTEL TXOKO

lAsArte-OriAkO jAtetXe izkutuA

LASARTE-ORIA
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Dirección: Molla Ibilbidea, 5
Teléfono: 943 64 49 39
Web: www.arraunetxea.com
Ubicación: Pasado el aeropuerto, hacia el centro, en la se-
gunda rotonda a la derecha
Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00 
(Bar abierto de 11:30 a 23:30 con cocina ininterrumpida)
Especialidad: Cocina marinera
Recomendaciones: Ensalada templada de txipironcitos; La-
saña de marisco; Vieiras Arraun; Risotto de hongos y langos-
tinos; Bacalao al pil-pil;  Txipirones de anzuelo a la plancha;
Rabo de vaca estofado al vino tinto; Tacos de entrecot con
guarnición; Torrija de brioche caramelizada
Precio medio carta: 40 €
Precio parrillada: 47 € (postre, pan y vino incluido)
Precio degustación marisco: 37 € (postre, pan y vino incl.)
Descanso semanal: Miércoles todo el día
Vacaciones: Última quincena de diciembre y primera de enero
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 80-90 
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Bonito local sito en el paseo del Muelle de Hondarribia.
Eduardo Cuesta dirige los fogones de este restaurante tra-
bajando una cocina marinera y tradicional basada en el pro-
ducto de temporada. Los mariscos y los pescados son los
reyes de una oferta gastronómica en la que destacan la De-
gustación de marisco cocido y la Parrillada de pescado y ma-
risco, ambas a un precio
excelente que incluye el pos-
tre, el pan y el vino. En la carta
de picoteo de su terraza, des-
taca su variedad de mejillones
(16 tipos). Los txipirones se
preparan de seis maneras di-
ferentes, destacando los ex-
quisitos txipirones rellenos de
foie, uno de los platos emble-
máticos de la casa.

ARRAUN ETXEA

MArinel kutsukO sukAlDAritzA

HONDARRIBIA
Dirección: Paseo de Butrón, 3
Teléfono: 943 57 85 19
Web: www.arraunlariberri.com
Ubicación: En pleno paseo de Butrón, al borde de la ría de
Txingudi.
Horario: 13:00 - 15:15 / 20:00 - 22:30
Especialidad: Cocina tradicional con evidentes toques de
autor.
Recomendaciones: Salmón ahumado y marinado en finas lá-
minas, crujiente de pino y eneldo, mahonesa de cítricos y bro-
tes; Arroz caldoso de lapas y almejas; Garbure de Ravel (sopa
de hortalizas y carne); Cordero lechal crujiente a la vasca; Co-
chinillo con quinoa y relish de cítricos; Lenguado del Cantá-
brico a la brasa con bixigarri y patatas panaderas; Txuleta de
vacuno viejo (de 1 o 1,5 kg.) a la parrilla con partatas fritas y
piquillos. Torrija de brioche caramelizada; Café, copa y puro.
Precio medio de carta: 40 €        
Menú Sustraiak: 18 €
Menú degustación: 50 €
Descanso semanal: Lunes.
Tarjetas: Todas menos American Express
Capacidad: 50 pax + 20 en terraza
Aparcamiento: Parking público a 50 metros

Aitor Amutxastegi y Jon Couso Apeztegia, jóvenes cocineros
de densa trayectoria, han puesto en marcha, en enero de
2017, este precioso restaurante en pleno “frente de mar”
hondarribitarra, en el que ofrecen su propia versión de platos
ancestrales, algunos olvidados, de nuestra gastronomía, a la
vez que mantienen elaboraciones clásicas de parrilla y expe-
rimentan en
su propio es-
tilo culinario
al que deno-
minan “cocina
i m p r e s i o -
nista”.

ARRAUNLARI BERRI

euskAl sukAlDe trADiziOA irAultzen

HONDARRIBIA

BIDASOA
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Dirección: Aritz Ondo, 69
Teléfono: 943 63 55 18
Web: www.hotelatalaia.com
Ubicación: En el camino entre Ventas de Irun y el Centro Co-
mercial Txingudi
Horario: 12:15 - 17:00. Viernes y sábado: 12:15 - 17:00 /
20:00 - 00:00
Especialidad: Cocina de temporada con gran atención a las
verduras y los vegetales.
Recomendaciones: Crujiente de zizahoris con cebollita fresca;
Huevo label escalfado con salteado de carabineros; Terrina
de foie frío con setas plancha; Bogavante al vapor con ver-
duritas del tiempo; Morros “Bordako”; Pierna de cordero le-
chal label rellena de su jugo...
Precio medio de carta: 40 €        
Menú del día: 16 €    Menú fin de semana: 36 €           
Menús degustación (Bordako, Aiako Harria y Jaizkibel): 33 €
Descanso semanal: Noches de domingo a jueves. Abre todos
los días al mediodía.
Tarjetas: Todas menos American Express
Capacidad: 3 salones para 190, 60 y 50 personas y un come-
dor privado para 12 personas
Aparcamiento: Amplio parking propio

El bidasotarra Ignacio Muguruza, inquieto chef y maestro de
multitud de cocineros elabora, en su restaurante de Irun y
en sus propias palabras, "la cocina que yo comería hoy": una
cocina sencilla, basada en el
producto de estación y en la
que cobran una gran impor-
tancia las verduras y los ve-
getales. Atalaia resultaideal
para todo tipo de eventos.
Su hotel, de trato familiar,
ofrece unas preciosas habi-
taciones decoradas con
gran encanto y completa-
mente equipadas.

ATALAIA

ignACiO MuguruzAren erresuMA

IRUN
Dirección: Plaza San Juan, 3
Teléfono: 943 63 05 12
Web: www.gaztelumendi-antxon.com
Ubicación: Junto al Ayuntamiento
Horario: 13:00-15:00 / 21:00-23:00
Especialidad: Pintxos y cocina vanguardista

GAZTELUMENDI: con 80 años a sus espaldas y dirigido culina-
riamente por Ángela Basabe, este emblemático bar del centro
de Irun mantiene sus pintxos de barra y sus famosos picantes
y bolas de queso, que se complementarán con media docena
de pin txos de cocina que irán cambiando regularmente. Ade-
más, en breve, el Gaztelumendi se dotará de una terraza cu-
bierta en la que podrán disfrutarse de una carta informal con
algunos toques de fusión en la que no faltarán las Raciones, los
Pintxos, las Hamburguesas... El Gaztelumendi abre todos los
días a las 8:30 ofreciendo cafés, bollería y pintxos desde la pri-
mera hora, además de contar con servicio de menú del día, ra-
ciones, picoteo y una amplia oferta de vinos nacionales e
internacionalesl.

ANTXON: El coqueto restaurante Antxon, abierto hace 10 años
y dirigdo culinariamente por Ángela Basabe, sigue compartiendo
cocina con el Gaztelumendi pero cuenta con un acceso y una
oferta totalmente diferenciados. Ángela se sirve de este agra-
dable espacio para dar rienda suelta a su creatividad elabo-
rando platos que conjugan tradición y modernidad buscando
siempre sorprender al personal y hacerle vivir una grata expe-
riencia culinaria. La oferta gastronómica se basa en menús de-
gustación que cambian todas las semanas, aunque la mejor
opción es no
optar por el
menú escrito y
dejar que sea el
chef el que elija
los platos.

GAZTELUMENDI-ANTXON

irungO PintXO tABernArik BeterAnOenA

IRUN
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Dirección: Bº Arkolla, 33
Teléfono: 943 64 63 09
Web: www.laiaerretegia.com
Ubicación: En las faldas de Jaizkibel, a 5 min. del centro.
Horario: 13:00-15:00 / 20:30-22:30
Especialidad: Carnes y pescados a la parrilla y cocina de tem-
porada con toques actuales
Recomendaciones: Antxoas artesanas, Carpaccio de txuleta
con helado de queso; Vieiras asadas a la parrilla, Besugo a
la parrilla, Txu leta de viejo premium (con maduración normal)
y Txuleta de viejo Dry Age (con maduración extrema), Tabla
de quesos del país... 
Precio medio carta: 50-60 €
Precio menú del día: 22 € 
Precio menú de sidrería: 35 € 
Descanso semanal: Domingo noche y lunes noche 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 160 pax. (Cuenta con un comedor reservado) 
Aparcamiento: Parking propio

En un espectacular edificio con un comedor amplio y luminoso
y espectaculares vistas hacia las Peñas de Aia, los jóvenes
hermanos Arantxa y Jon Ayala, encargados de la sala y la co-
cina respectivamente, ofrecen un homenaje a su tierra tanto
a nivel ambiental (decoración rústica, mantelería vasca...)
como gastronómico. Las dos imponentes parrillas que presi-
den su cocina asan los mejores pescados y carnes de la zona
(bacalao, rodaballo, besugo, chuletón de viejo...) Y reciente-
mene han empezado a trabajar
con carnes de maduración ex-
trema. El amor por el producto
se refleja en su carta con pla-
tos en los que reina el buen
género y la estación. Hay tam-
bién espacio para la cocina de
autor y los toques de vanguar-
dia. El menú del día es de los
más atractivos de la provincia.

LAIA

sukAlDAritzA zAinDuA MArkO ezinOBeAn

HONDARRIBIA
Dirección: Ipeñarrieta, 18
Teléfono: 943 72 58 87
Ubicación: Salida de Urretxu hacia Legazpi
Horario: 07:00-00:00 (Cocina ininterrumpida)
Especialidad: Cocina tradicional y menús
Recomendaciones: Ensalada “Apain” con frutos y arroz cru-
jiente; Berenjena con gorgonzola y crujiente de jamón serrano
(foto); Ensalada templada de bacalao con piperrada; Tabla de
ibéricos; Lomo de bacalao con crema de tomate; Codillo de cerdo
asado; Parrillada de carne; Degustación de tartas caseras
Precio menú del día: 11 € (Noches: 12 €)
Precio menú fin de semana: 17 € 
Precio menú Apain: 24 € 
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: 25 de diciembre y 1 de enero 
Tarjetas: Todas
Capacidad: 30 pax. (Terraza para 30 pax.) 
Aparcamiento: Parking público a 100 metros

Si algo no se le puede negar a Margari Arruti, es su capacidad
para ofrecer continuamente nuevas opciones a la clientela en
este local que ha mejorado de manera espectacular desde que
se hizo con él allá por 2006. Por una parte, la oferta de barra
cuenta con una gran variedad de pintxos y cazuelitas como las
solicitadas Manitas de cerdo albardadas o los exquisitos Cara-
coles en salsa de tomate y piquillos. (Los viernes, pintxo-pote
de 7 a 12). Otra original propuesta es la pizarra que ha colgado
en el comedor con ocho tipos diferentes de ensaladas con un
precio realmente ajustado y un
tamaño espectacular, por lo que
se convierte en una opción ideal
para compartir. Por otra parte,
Apain destaca por su excelente
menú del día, con más de 30
platos a elegir, su menú fin de
semana y el Menú especial
Apain para dos personas, un au-
téntico festín.

APAIN

inguruetAkO AukerArik zABAlenA

URRETXU
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Dirección: Azpikoetxea, 1
Teléfono: 943 73 13 87
Ubicación: Junto a la entrada del museo Chillida Lantoki
Horario: 12:30-15:00 / 21:00-23:00
Especialidad: Pintxos creativos y cocina tradicional
Recomendaciones: Pintxos: Bacalao al pil-pil con hongos, Crepe
salado de setas puerros y gambas, Foie con Ibérico, Foie a la
plancha, Ensalada de ahumados con gulas, Salpicón de marisco,
Tournedó con foie, puré de manzana y coulis de mango, Presa
ibérica con reducción de salsa y menestra, etc... Carta: 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...  
Precio menú del día: 10 € (Viernes noche y sábado: 17,50 €)
Precio medio carta: 25-40 €       Precio menú domingo: 20 € 
Descanso semanal: Domingo noche y lunes todo el día
Vacaciones: Agosto y Semana Santa
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 50 pax
Aparcamiento: Parking público gratuito a 50 metros

Es un placer acercarse a Legazpi y poder disfrutar, a escasos 20
metros del museo Chillida Lantoki, de una de las mejores barras
de pin    txos de Gipuzkoa, además de una pizarra en la que pode-
mos encontrar tentaciones como este milhojas de rabo de buey.
Pese a su aparente complejidad, quien lea atentamente la receta
se dará cuenta de que en el fondo no ofrece ninguna complica-
ción. Y es que la cocina de Juanjo In txausti no requiere de cono-
cimientos de quí mica ni alquimia, se basa en el producto de
calidad y las elaboraciones tradicio-
nales a las que aporta un gran gusto
a la hora de presentar sus creaciones.
Compruébenlo dejándose caer cual-
quier día (salvo los lunes) a mediodía
por este local y disfrutando de su
completísima barra, siempre bien
aprovisionada de clásicos como su ex-
celente Tortilla de patata o el impres-
cindible Bacalao al pil-pil con hongos.

AZPIKOETXEA

legAzPi etA ingurukO PintXOzAleen PArADisuA

LEGAZPI
Dirección: Bidezar, 17
Teléfono: 943 25 38 56
Ubicación: Centro de Zumarraga, junto a la Iglesia y Corrreos
Horario: 09:00-01:00
Especialidad: Bocadillos, Tostas, Ensaladas, Sandwiches,
Hamburguesas, Pintxos y Platos combinados.
Recomendaciones: Ensalada de queso de cabra; Huevos rotos
con jamón; Callos y morros; 
Menú del día: 9,90 €)
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: No hacen
Tarjetas: Todas
Capacidad: 50 pax
Aparcamiento: Parking público gratuito a 200 metros

En pleno centro de Zumarraga, Bidezar cuenta con una carta
asequible y atractiva con gran variedad de bocadillos, tostas, en-
saladas, sandwiches, hamburguesas, pintxos y platos combina-
dos. Las tostas, en concreto, se elaboran sobre una generosa
rodaja de pan y se hornean al modo de las pizzas, resultando un
plato idal tanto para comer de forma individual como para com-
partir. Se ofrecen, además, 2 menús infantiles y una gran varie-
dad en ensaladas, destacando la de Queso de cabra así como
sus raciones de picoteo (Cecina, Callos y morros...) y los nuevos
y espectaculares Huevos Rotos (con jamón, con setas, etc...). La
oferta de vinos es re-
marcable con una
gran cantidad de de-
nominaciones de ori-
gen y referencias
continuamente reno-
vadas. Bidezar cuenta
además con una carta
con más de 40 gine-
bras para quien
quiera disfrutar de un
buen gin-tonic.

BIDEZAR

zuMArrAgA erDikO PintXO tABernA BikAinA

ZUMARRAGA
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Dirección: Bº Etxeberri, s/n
Teléfono: 943 72 12 11
Web: www.etxeberri.com
Ubicación: Salida de Zumarraga hacia Azkoitia.
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00
Especialidad: Cocina vasca de temporada
Recomendaciones: Ensalada templada de pato con manzana;
Raviolis de hongos con calamar y cigala; Risotto de rabo y foie;
Merluza a la Vasca; Lenguado a la Meunière; Carrilleras con cre-
moso de hongos; Corzo a la austriaca; Solomillo Rossini; Cru-
jiente de chocolate sobre bizcocho de avellanas;  Tatín de
manzana reineta
Precio medio carta: 55 €    Precio menú del día: 20 €+IVA
Descanso semanal: Domingo noches
Vacaciones: 15 días en marzo, 7 días antes de verano y 15
días en noviembre 
Tarjetas: Todas
Capacidad: 260 pax. 
Aparcamiento: Parking propio

El Hotel Restaurante Etxeberri es uno de los más veteranos y
prestigiosos de Gipuzkoa. No en vano son más de 100 años los
que lleva en marcha este negocio que empezó como caserío-si-
drería. Etxeberri es y ha sido siempre un negocio familiar y hoy
es la cuarta generación de la familia la que está al cargo del
timón del establecimiento. El cocinero zumarragatarra Bixente
Egi guren es el pilar gastronómico de este restaurante en el que
lleva la friolera desde 1997 como jefe de cocina. Su exquisita co-
cina se basa en la tradición culi-
naria vasca, añadiendo una
serie de toques personales y
modernos que, añadidos al im-
pecable servicio de sala, con-
vierten en inolvidable una
comida o cena en este local. La
caza en temporada es otra de
las grandes especialidades, y la
bodega es un monumento al vino
y a las grandes añadas.

ETXEBERRI

ehun urtetik gOrAkO trADiziO BiziA

ZUMARRAGA

UROLA GARAIA

Dirección: Euskal Herria Plaza
Ubicación: Junto al frontón Urbeltz, en la zona de bares de
los pórticos, detrás del Ayuntamiento de Legazpi
Horario: 10:00-00:00
Especialidad: Pintxos y raciones “de cuchara”
Recomendaciones: Txipirones en su tinta; Carrilleras en
salsa; Tortilla de patatas individual; Morros; Callos; Pulpo a
la gallega; Revuelto de hongos o zizas; Guindillas de Ibarra;
Redondo en salsa; Carne guisada con tomate; Bacalao ajoa-
rriero (fotofrafía inferior).
Vacaciones: Última semana de octubre y 1ª de noviembre.
Tarjetas: No
Aparcamiento: Parking público bajo el bar

Inaugurado en 2010, el Oilarra es la última incorporación a
la zona hostelera se ha creado en los arcos del mercado, de-
trás del Ayuntamiento de Legazpi. Al cargo de la cocina en-
contramos a Jon Agirreburualde, cocinero de vocación y de
formación. Jon perfeccionó sus conocimientos en la Escuela
de Luis Irizar. Posterior men te ejerció como cocinero unos
años en México, e inauguró los fogones del restaurante Ait-
xuri (ver pág. 92). Gastronómicamente hablando, Oilarra des-
taca por sus pintxos y raciones. La cocina de Jon
Agirreburualde es clásica y tradicional, elaborada con cariño,
y nos ofrece esos platos consistentes que buscamos cuando
queremos saciar el
apetito con un pintxo
o una ración y seguir
funcionando: Txipiro-
nes en su tinta, Carri-
lleras en salsa,
Callos...todo ello sin
olvidar la gran espe-
cialidad del local, la
Tortilla de patata, que
se elabora de manera
individual y al mo-
mento.

OILARRA

neurri eDerrekO PintXO etA rAziOAk

LEGAZPI



OARSOALDEA

Dirección: Bº Gaintxurizketa
Teléfono: 943 52 75 45
Ubicación: Entre el alto de Gaintxurizketa y Lezo
Especialidad: Cocina tradicional y carnes y pescados a la pa-
rrilla de carbón.
Recomendaciones: Carnes y pescados a la parrilla de carbón,
Besugo, Rape de Ondarroa, Rodaballo salvaje, Cgote de mer-
luza, Verduras en temporada, Pulpo a la parrilla, Langostinos
salvajes a la parrilla, Revuelto de hongos, Paletilla de cordero
lechal, Postres caseros...
Precio medio de carta: 45-50€
Menú degustación: 55 € (Para mesa completa, café y bebida
incluidas)
Descanso semanal: Domingo noche y miércoles todo el día. 
Tarjetas: Todas
Aparcamiento: Parking propio

“Cada vez hay más sitios donde comer una chuleta, pero
menos donde recordar haberla comido” (Jesús Saez). La ob-
sesión de Aitor Manterola 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 hermanos, este restaurante, ubicado en un caserío de más
de 250 años nos ofrece su cocina tradicional y las mejores car-
nes y pescados asados a la parrilla con verdadero esmero: La
chuleta de Patxikuenea seleccionada por cárnicas Guikar, be-
sugo, rape de Ondarroa, rodaballo salvaje, cogote de merluza,
las verduras en temporada, Pulpo a la parrilla, langostinos sal-
vajes a la parrilla, revuelto de hongos, Paletilla de cordero le-
chal, Postres caseros... Una surtida bodega, 3 comedores
climatizados,
acceso para
discapacita-
dos, parking y
un hermoso
jardín comple-
tan la oferta
de este esta-
blecimiento.

PATXIKUENEA

zeBezA Freskue etA jAtekO AukerA zABAlA

LEZO
Dirección: Plaza Bizardia, 7
Teléfono: 943 49 06 25
Web: www.gurutzeberri.com
Ubicación: En la Plaza Bizardia, en el alto de la carretera que
une directamente Oiartzun con Irun
Horario: 12:45-15:15 / 20:15-22:15
Especialidad: Cocina clásica con toques de autor
Recomendaciones:Terrina de pato salvaje, Ensalada de per-
diz en escabeche con foie, Salteado de mollejas y hongos, Ko-
kotxas 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, Jabalí, Liebre...
Precio medio carta: 45-50 €
Precio menú del día: 12,50 € 
Descanso semanal: Lunes
Vacaciones: Sin determinar 
Tarjetas: Todas
Capacidad: 350 
Aparcamiento: Parking propio

Hotel Restaurante familiar a los pies de las Peñas de Aia en un
precioso entorno natural, fundado en 1969. Xabier Zapirain, que
también dirige el Etxe-Zahar (ver página anterior), ofrece una
cocina clásica suculenta, manteniendo los sabores de siempre,
y aportando diversos toques in ternacionales adquiridos en sus
múltiples viajes. La influencia francesa también es patente, pues
Xabier se formó en Biarritz y trabajó en Córcega (No dejen de
probar su terrina casera de foie). La temporada de la caza es
una fiesta en Gurutze-Berri con excelentes platos de ciervo, ja-
balí, liebre... Su carta
de vinos enloquecerá
a los amantes de los
grandes caldos con
añadas de 1925,
1952... a precios ex-
cepcionales. Cuenta
asimismo con un hotel
de 36 habitaciones a
muy buen precio.

GURUTZE-BERRI

DOtOreziA, kAlitAteA etA zAPOreA

OIARTZUN



TOLOSALDEA

Dirección: Plaza Euskal Herria, 5
Teléfono: 943 11 90 17
Web: www.19-90.com
Ubicación: Centro histórico de Tolosa, junto al Topic
Horario: 10:00 a cierre. Festivos a partir de las 12:00
Especialidad: Pintxos y Gin-tonics
Recomendaciones: Pintxos: Txoko-burger (hamburguesas de
entrecot de buey de Alejandro Goya); Brocheta de langostino
y bacon; Txipirón plancha; Huevo roto de patatas y txistorra
de Arbizu; Carrilleras de ibérico; Solomillo de viejo; Tempura
de rape y langostino Raciones: Txipirones rebozados; Pulpo
a la plancha; Ensalada de langostino y txipirón....
Precio medio carta: 20 €
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: No hace 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 15 pax. (Terraza para 60 pax.) 
Aparcamiento: 2 parkings públicos a 100 metros

Ibon Leunda, Aitziber Jauregi y Koldo Sarasola dirigen desde
2008 este bar que, como su nombre indica, fue inaugurado
en 1990 y ha evolucionado hasta convertirse en un local es-
pecializado en pintxos durante el día y copas y Gin-tonics
por las noches. Oferta variada, exquisita presentación y efi-
caz ejecución definen  a las estrellas de la casa: Brocheta
de langostino y bacon, Huevo roto de patatas y chistorra de
Arbizu, Taco de chuleta con piquillo y patatas, Ensalada de
hongos y foie con vinagreta de frambuesa. Amplia selección
de vinos per-
f ec tamente
c u i d a d o s
para acompa-
ñar a los pint-
xos. El local
cuenta, ade-
más, con te-
r r a z a
calefactada
en invierno.

19-90

PintXOAk egunez, kOktelAk gAuez...

TOLOSA
Dirección: M. J. Iraola, 1
Teléfono: 943 67 19 37
Ubicación: Berazubi, frente a la entrada del campo de fútbol.
Horario: 06:00-00:00 (Fines de semana, hasta las 01:00)
Especialidad: Pintxos, bokatas y platos combinados
Recomendaciones:Tabla de ibéricos; Revuelto de hongos; Txi-
pirones a la plancha; Txipirones en su tinta; Bacalao con to-
mate; Alitas de pollo; Patatas 66; Ensaladilla rusa; Ensalada
templada... Pintxos: Foie a la plancha con salsa de Armagnac;
Brocheta de gambas con jamón; Pulpo a la gallega...
Precio medio carta: 10-20 €
Descanso semanal: No cierra
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Este mítico bar tolosarra fue inaugurado por Josefa Azpiroz
y Javier Butrón el 6 del 6 de 1966. No les fue muy difícil elegir
el nombre. A día de hoy, el 66 sigue ofreciendo una gran va-
riedad de pintxos, tanto calientes como de barra. (Foie a la
plancha con salsa de Armagnac, Brochera de gambas con
jamón, Pulpo a la  gallega...) En raciones destacan los Txipi-
rones, a la plancha o en su tinta, y el tentador Revuelto de
hongos. (ver foto). Los amantes de los bocadillos no sabrán
que elegir entre los 34 bokatas de su carta. Además, dispone
de gran cantidad de Platos Combinados, Hamburguesas,
Sandwiches, y una breve carta de postres. Iñaki, su respon-
sable, dirige también el K-2 de la Plaza Nueva (ver pág. 76)

66

BOkAtA etA PlAter kOnBinAtu AukerA zABAlA

TOLOSA
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Dirección: Paseo Alliri, 13
Teléfono: 943 65 56 94
Ubicación: Junto a la estación de RENFE de Tolosa
Horario: 06:30 a cierre
Especialidad: Platos combinados, ensaladas, bocatas y sand-
wiches
Recomendaciones: Ensalada Alliri; Pulpo a la vinagreta; Ensa-
lada crujiente de pollo; Txipirones a la plancha; Revuelto de
champis y bacon; Ensalada de hongos y gulas; Confit de pato
con setas salteadas
Precio medio carta: 8-10 €
Vacaciones: No hace 
Tarjetas: Todas, excepto American Express
Capacidad: 30 
Aparcamiento: Parking de la estación frente al bar

La cafetería Alliri se encuentra en un lugar céntrico y privilegiado
de Tolosa. Nos la encontraremos al salir de la estación, a nuestra
derecha, por lo que puede ser el lugar elegido para tomar nues-
tro primer café o pintxo al llegar a la villa papelera, o el último
antes de dejarla. Por otra parte, los columpios situados junto a
su entrada trasera lo convierten en un lugar muy atractivo para
acudir con niños. Conscientes de ello, Silvana Freitas, responsa-
bles del local desde marzo de 2013, se ha preocupado de tener
una carta extensa, informal y variada, dirigida a todos los públi-
cos y llena de raciones, bokatas, hamburguesas, sandwiches y
platos combinados. Además, por encargo, se prepara Cochinillo
o Cordero asado, así como Bacalao a la portuguesa, tanto para
tomar en el local como para llevar. Silvana, asimismo, prepara
otras ricas especialidades portuguesas como la Brincadeira o la
Francesinha (Pan de
sandwich con filete de
ternera, txistorra, salchi-
cha fresca, jamón de
york, huevo y salsa ca-
sera de verduras.
Pintxo-pote miércoles de
19 en adelante.

ALLIRI

kArtA BAriAtuA estAziOAren OnDOAn

TOLOSA
Dirección: Plaza Euskal Herria, 4
Teléfono: 943 65 09 96
Web: www.astelena.com
Ubicación: Centro histórico de Tolosa, junto al Topic.
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00
Especialidad: Cocina tradicional
Recomendaciones: Ensaladas (De Jabugo e Idiazabal, De
ventresca con pimiento morrón, De láminas de bacalao con
vinagreta de aceituna verde, De pulpo con vinagreta de acei-
tuna negra...); Fritos variados de la casa; Kokotxas de baca-
lao al pil-pil; Merluza con almejas; Pescados frescos de
temporada; Entrecot con salsa de Idiazabal...
Precio menú del día: 12 €
Precio menú alubiada: 22 € (Incluye vino de crianza, postre, café e IVA)
Precio menú fin de semana: 28 €
Descanso semanal: Domingo noche y jueves todo el día
Vacaciones: Primera quincena de septiembre
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 55 
Aparcamiento: 2 parkings públicos a 100 metros

El mítico Astelena es un buen ejemplo de la tradición culinaria
de Tolosa. En noviembre de 1995 Peio Doyharzabal cogió el relevo
de Joxe y Carmen, anteriores propietarios, y durante casi dos
décadas ha mantenido la tradición del local con platos clásicos
e insustituibles como las Alubias de Tolosa, entre otros. En las
ensaladas, especialidad indiscutible de la casa, Peio saca su lado
más moderno y juega con una gran variedad. Asimismo, no hay
que perder de vista la carne del
Astelena. Toda la carne es Eusko
Label, incluida la que se sirve en
el menú del día o el menú de fin
de semana. Y en otoño, en Aste-
lena podemos degustar platos
de caza por encargo como Pa-
loma torcaz, Becada a la caza-
dora, Caza mayor (Jabalí, Corzo)
Pudding de castaña, Hongos, y
otras delicias de temporada.

ASTELENA

BetikO trADiziOAri FunDAMentuz eutsiz

TOLOSA
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TOLOSALDEA

Dirección: Polígono Benta-Aldea, nº 38
Teléfono: 943 65 40 79
Web: www.bentaldea.com
Ubicación: Al borde de la carretera interior que une Tolosa
con Anoeta, en el polígono industrial
Horario: 13:00-16:00 y 20:00-22:30 (Bar de 07:00 a 22:30)
Especialidad: Jamón ibérico, Chuleta y carne de cerdo ibérico a
la parrilla, cocina de temporada
Recomendaciones: Jamón ibérico de Diego López; Revuelto de
bacalao o de hongos; Bacalao rebozado con pimientos verdes y
piquillos; Pescados a a la parrilla (por encargo); Costilla de ternera;
Cerdo ibérico o Chuletón de viejo a la parrilla; Postres caseros.
Precio medio carta: 45 €
Precio menú del día: 20 €
Descanso semanal: Domingos y festivos
Vacaciones: No cierra
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 60 pax. 
Aparcamiento: En toda la zona industrial

Situado a 1 kilómetro escaso del centro de Tolosa, Benta-Aldea
es uno de los más interesantes asadores de la comarca. Fa-
moso por su excelente txuletón, este local cuenta con un amplio
comedor con parrilla a la vista, bar con gran variedad de pintxos
y raciones abierto desde las 7:00 de la mañana, y una vinoteca
en la que podemos adquirir más de 500 referencias de vinos a
precio de almacén, así como embutidos ibéricos, quesos, con-
servas de calidad, champagnes y licores. En su carta, elaborada
con productos de temporada,
destaca el Jamón ibérico de be-
llota cortado a cuchillo, la Ven-
tresca con antxoas, el Bacalao
en todas sus formas, los Pesca-
dos a la parrilla y el mencionado
Txuletón de viejo. Benta-Aldea
es también pensión y cuenta
con cinco modernas habitacio-
nes equipadas con todas las co-
modidades.

BENTA ALDEA

tABernA, jAtetXeA etA ArDODenDA BikAinA

ANOETA
Dirección: Oria 2, bajo 
Teléfono: 943 65 49 21
Ubicación: Situado bajo el hotel Oria, a un paso de la estacion
de RENFE y la Plaza de Toros más grande del mundo.
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-22:30
Especialidad: Cocina tradicional actualizada
Recomendaciones: Ensalada de bonito con piquillo confitado y
mojo rojo, Embutidos de Guijuelo, Terrina casera de foie con
higos, manzana y membrillo, Gambas de Huelva al horno, Codillo
de cerdo confitado lentamente en su jugo y maridado con cerveza
artesana
Precio menú del día: 14 €+IVA (Sábado: 24 €+IVA)
Precio menú Tolosa: 29,50 €+IVA (Pan y bebida incluida)
Precio infantil: 8,50 € (IVA incluido)
Precio menú celebraciones: desde 30 €+IVA
Descanso semanal: Domingos
Tarjetas: Todas, excepto American Express
Capacidad: 80 personas (2 comedores) 
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

El chef donostiarra Txemari Esteban dirige desde 2003 este
céntrico restaurante, cálido y acogedor, que cuenta con 2 co-
medores climatizados: uno principal con Vivero de Marisco y
Kupela de Sidra todo el año, y otro para reuniones de empresa,
presentaciones y otras actividades, pudiendo acoger incluso
bodas “express” de hasta 80 personas (consultar esta nove-
dosa fórmula). En Botarri podremos optar todos los días, sá-
bados incluidos, por un completo y cuidado menú del día tanto
al mediodía como por la noche, así como por una Carta elabo-
rada con productos de temporada. La cocina de Txemari es una
cocina muy personal,
cargada de toques
de autor, en la que
se cuida de forma
muy especial las
presentaciones, ale-
gres y coloristas.

BOTARRI

etOrri zure ezkOntzA “eXPres” OsPAtzerA!

TOLOSA
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Dirección: Bajos del Ayuntamiento
Teléfono: 943 69 84 57 / 677 34 06 85
Ubicación: En pleno centro del pueblo, en los bajos del Ayun-
tamiento
Horario: 10:30-20:30
Especialidad: Alubias y comida tradicional
Recomendaciones: Alubias con todos sus sacramentos; Arroz
integral con verduritas salteadas; Yogur del caserío Larreta
con compota de manzana
Menú del día: 11 € (por encargo de lunes a viernes)
Menú de fin de semana: 22 €  Alubiadas: 22 € 
Descanso semanal: Miércoles
Vacaciones: Sin determinar
Tarjetas: Todas
Capacidad: 40 pax. 
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Si Albiztur es conocido por sus alubias, Herriko Etxe, en los
soportales del Ayuntamiento, es uno de los locales más míti-
cos de la villa. La andoaindarra Naiara Delgado y el tolosarra
Ibon Barandiaran dirigen desde diciembre de 2014 este res-
taurante en el que podemos disfrutar de una cocina casera
en la que destacan sus menús (servidos por encargo de lunes
a viernes) y sus platos combinados, elaborados con produc-
tos de calidad. Naiara e Ibon, además, han introducido platos
vegetarianos tanto en el menú como en los platos combina-
dos para que los amantes de la cocina vegetariana y macro-
biótica puedan disfrutar de la oferta del local. Destacan
también los postres caseros como las Natillas, el Arroz con
leche o la Tarta de queso, que ha adquirido gran fama. Las
alubiadas siempre
están disponibles, aun-
que durante julio y
agosto deberán solici-
tarse por encargo. Por
encargo también se
preparan menús con-
certados con productos
de temporada. 

HERRIKO ETXEA

AlBizturkO BABArrun MunDiAlAk!

ALBIZTUR
Dirección: Hernialdeko plaza.
Teléfono: 943 65 24 96 - 682 00 57 29
Ubicación: En el casco urbano de Hernialde, en los bajos del
Ayuntamiento.
Horario: 10:30-18:00 (Fines de semana hasta las 00:00)
Especialidad: Cocina de mercado con toque personal
Recomendaciones: Ensaladas templadas (de quesos, de hon-
gos...), Hamburguesa premium con cebolla caramelizada y
queso de cabra; Brocheta de rape y salmón con salsa tár-
tara; Carrilleras en salsa con foie; Merluza rellena de gulas
y gambas; Txipirones Pelaio; Coulant casero; Torrija carame-
lizada; Merlitones... Arroces por encargof
Precio medio de carta:  
Menú del día: 11 € 
Menú de fin de semana: 25 € 
Menús concertados: 30-35 € 
Descanso semanal: Martes
Tarjetas: Todas.
Capacidad: 45 pax.
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

La Tolosarra Mertxe Goya dirige desde octubre de 2016 este res-
taurante con el apoyo en cocina de su sobrina, Irati Esteban Goya.
Emplazado en un apartado y precioso entorno rural con inmejo-
rables vistas a los valles y montes de los alrededores, Hernialdeko
Ostatua se antoja un lugar ideal para una escapada relajante o
una comida familiar. Irati, poseedora de un amplio bagage como
cocinera que le ha llevado por restaurantes como el Ernialde de
Tolosa, el Frontón, Casa Gandarias o el madrileño Meating, prac-
tica una cocina casera muy personal en la que no faltan las suge-
rencias fuera de carta
o especialidades como
los arroces (de boga-
vante, de carabinero,
abanda...) que deben
ser previamente en-
cargados.

HERNIALDEKO OSTATUA

etXekO sukAlDAritXA inguru zOrAgArriAn

HERNIALDE
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TOLOSALDEA

Dirección: Errosario plaza
Teléfono: 943 65 30 48
Ubicación: En el centro de Orendain, en los bajos del Ayunta-
miento.
Especialidad: Cocina casera tradicional.
Recomendaciones: Ensalada templada de gulas y gambas,
Alubias; Paella (los domingos); Manitas de cerdo rebozadas;
Bacalao con tomate o pimientos; Lengua; Chu leta; Cordero
asado (en temporada); Postres caseros...
Precio medio carta: 20-25 €
Precio menú del día: 9,50€ (café incluido)
Descanso semanal: Miércoles
Vacaciones: 18 de agosto al 9 de septiembre
Capacidad: 40 pax. (2 comedores)
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Dirigido desde 1994 por Paulo Garaialde y Enkarni Garmendia
Mendiburu, Orendaingo Ostatua es un local que sigue man-
teniendo el sabor de lo auténtico, sito en el precioso pueblo
de Orendain, a caballo entre Tolosaldea y Goierri. Su rica co-
cina tradicional se elabora con materia prima adquirida en
gran parte en los mercados y caseríos de los alrededores,
con especialidades como Ensalada templada de gulas y gam-
bas, Alubias, Manitas de cerdo rebozadas, Bacalao con to-
mate o pimientos, Lengua, Chu leta, Postres caseros... Los
domingos hay Pae lla, y se pre-
paran todo tipo de pescados por
encargo (Rape, Besugo, Txitxa-
rro...). Ahora, además, es la
época del Cordero, una de las
especialidades indiscutibles de
la casa. Orendaingo Ostatua es
un local ideal para celebracio-
nes, con capacidad para unas
40 personas. Resulta también
ideal para las reuniones familia-
res con ni ños, puesto que en el
exterior hay un hermoso par-
que, columpios y un frontón. 

ORENDAINGO OSTATUA

jAtetXe etXekOiA inguru zOrAgArriAn

ORENDAIN

O N D O J A N  1 5 0 _ 8 4

Dirección: Plaza Pedro Mari Otaño, 1
Teléfono: 943 69 25 37
Ubicación: En el centro de Zizurkil Goikoa, junto a la Iglesia.
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00 (Bar de 09:00 a 00:00)
Especialidad: Cocina tradicional de temporada y parrilla
Recomendaciones: Ensalada de bogavante, Foie casero con
salsa de Oporto, Lomo de merluza con kokotxas y almejas en
salsa verde, Rodaballo a la parrilla, Rape con refrito tradicio-
nal, Txuleta a la parrilla, Solomillo al foie, Postres caseros.
Cordero asados todos los fines de semana.
Precio medio carta: 35-40 €   Precio menú del día: 12,50 € 
Precio menú especial Fin de Semana: 23 € (IVA y bodega in-
cluida)
Descanso semanal: No cierra.  Vacaciones: En diciembre
Tarjetas: Todas   Capacidad: 70 pax
Aparcamiento: Amplias posibilidades de aparcamiento en los
alrededores.

Izaskun Aizpurua y Félix Geresta dirigen desde 2009 este res-
taurante al que han añadido recientemente una luminosa y
acogedora terraza cubierta que ha aumentado su capacidad
y le ha dotado de unas bonitas vistas al exterior.  Asimismo,
desde noviembre de 2012 el restaurante cuenta con una pa-
rrilla de carbón. La cocina de Iriarte es tradicional acompa-
ñada de sugerencias de temporada (Zizas en primavera,
hongos y caza en otoño...) y elaborada con verduras y pro-
ductos suministrados por los caseríos de los alrededores.
Destaca el Cordero asado, todos los fines de semana y que
también puede prepararse, por encargo, a la parrilla. El bar
abre desde las 9
de la mañana
ofreciendo desde
primera hora
pintxos, bocadi-
llos y platos com-
binados. Además,
todos los días se
ofrecen comidas
y cenas.

IRIARTE

terrAzA etA PArrillA zizurkil gOikOAn

ZIZURKIL



Dirección: Ctra. N-1, Km. 432, dir. Madrid
Teléfono: 943 65 06 56
Web: www.xaiope.com
Ubicación: Entre Tolosa y Alegia, junto a la gasolinera.
Horario: Comedor:12:30-15:30 (Todos los días) /  
20:15-23:00 (Viernes y sábados). Cafetería: 07:00 - 00:00
Especialidad: Cocina tradicional con toques personales
Recomendaciones: Milhojas de calabacín, pimiento morrón y
setas; Ensalada de pollo con salsa César, tacos de queso, bacon
y pan frito; Entrecot de añojo con Roquefort; Rabo de buey esto-
fado al vino tinto; Bacalao al horno con salsa bizkaína y pimientos
en tempura; Txipirones a la plancha con crema de Jerez; Lubina
al horno con su refrito
Menú del día: 12,50 €    Menú especial: 21,95 € 
Descanso semanal: No cierra   Vacaciones: No hace 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX   Capacidad: 140 pax.
Aparcamiento: Amplio parking propio.

El principal logro del bar-restaurante Tolosaldea, es que han
conseguido que la parada de los automovilistas y camioneros
que lo frecuentan las 24 horas no obedezca a la necesidad, sino
al placer. Al contrario que en el 90% de los restaurantes “de ca-
rretera”, en Tolosaldea no nos paramos porque tenemos sueño,
porque hay que repostar o porque tenemos que cambiar el agua
al canario, no, en Tolosaldea paramos porque nos encantan sus
generosos pintxos, su cuidado menú del día, su variedad de pla-
tos combinados, su espectacular oferta de vinos... Jose Mari
Lete al timón, Ivan Berrocal en barra, Mikel Rodríguez en sala
y Raúl Gonzalo a los fogones, conforman un poker de ases que
hace funcionar como un reloj la
maquinaria de esta casa de co-
midas. Tolosaldea ahora, ade-
más, se destaca también por su
carta de sidras con más de 30
referencias del País Vasco, As-
turias, Normandía... que pueden
ser degustadas en su nueva y
flamante terraza cubierta.

TOLOSALDEA

kAlitAtezkO sukAlDAritzA BiDe ertzeAn

TOLOSA
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Dirección: Erbeta, 2
Teléfono: 943 65 07 21
Web: www.restaurantetxintxarri.com
www.facebook.com/restaurantetxintxarri
Ubicación: Salida de Alegia, dirección Donostia
Horario: Comidas: 12:30-15:30 / 20:00-23:30
Bar: 09:00-00:00
Especialidad: Cocina tradicional
Recomendaciones: Alubias (en temporada); Ensalada Txin txarri;
Bolas de carne; Tigres; Ensalada templada de bacalao; Bacalao
frito con pimientos; Pescados al horno (Rape, Lubina, Dorada,
Cogote); Solomillo y Chuleta de buey, Postres caseros.
Precio medio carta: 30 €
Precio menú del día: 10 € (sábado mediodía incluido)
Precio menú domingo: 16,50 € (café incluido)
Precio menús para grupos: 12 menús entre 23 y 60 € (pueden
consultarse en la web www.restaurantetxintxarri.com)
Descanso semanal: Lunes por la tarde 
(en invierno, tardes de lunes a jueves)
Vacaciones: No hace 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 120 pax 
Aparcamiento: Amplio aparcamiento propio

Fue en 2004 cuando el actual equipo del Txintxarri, joven y
dinámico, se hizo con las riendas de este restaurante, con-
virtiéndolo en un lugar ideal para disfrutar del menú entre
semana (debido a su amplio aparcamiento y su cercanía a la
autovía A-1) y una opción ge-
nial para acudir con toda la fa-
milia, pues cuenta con un gran
parque infantil que hace las
delicias de los más pequeños.
Amplio y espacioso, Txintxarri
es también un lugar ideal para
celebraciones y comidas de
grupos, con menús adaptados
a todos los presupuestos.

tXikienentzAkO AukerA PAregABeA

ALEGIA

TXINTXARRI
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Dirección: Gurutze Kalea, 3
Teléfono: 943 88 40 69
Web: www.aldasorotaberna.com
Ubicación: En la entrada de Lazkao
Horario: 09:00 - 00:00 (martes y miércoles hasta las 22:00)
Especialidad: Cocina tradicional de mercado
Recomendaciones: Ensaladas templadas (De langosta, de ba-
calao, de txipirón...); Pescados frescos al horno o a la plancha
(Besugo, Rodaballo...); Callos, Morros y Manitas a la manera
tradicional; Lengua rellena con foie; Morros rellenos con
crema de puerros y espinacas; Manitas deshuesadas sobre
tosta a la plancha; Postres caseros (Cuajada, Arroz con leche,
Flan, Crepes de chocolate...)
Precio medio de carta 30 - 35 €
Precio menú del día: 11 € (Fin de semana: 20-25 €)
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: 2ª y 3ª semana de agosto.
Tarjetas: Todas, excepto American Express
Capacidad: 80 pax. 
Aparcamiento: Amplias posibilidades de aparcamiento en los
alrededores.

El Aldasoro cambia de emplazamiento, aunque sigue en las
hábiles manos del lazkaotarra Juan José Martínez de Rituerto
Arregi, que ofrece una cocina casera que juega con el mer-
cado y el producto, recuperando los platos de casquería ca-
sera que se habían perdido con el tiempo (Manitas, Callos,
Morros, Oreja al ajillo, Manitas rellenas de hongos y foie...).
En un espacio más amplio y dotado 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 desta-
cando las Ensaladas templadas, los Pescados frescos o la
Carne, de calidad ga-
rantizada. Todos los
postres son caseros.
La carta de vinos es
igualmente remarca-
ble. 

ALDASORO BERRI

etXekO sukAlDAritzA etA ArDO AukerA eDerrA

LAZKAO

GOIERRI

Dirección: Altamira Kirolgunea
Teléfono: 685 79 47 55
Ubicación: En la zona deportiva de Altamira, en la salida de
la villa hacia Zaldibia
Horario: 12:30-15:30 de lunes a sábado
Especialidad: Cocina creativa de influencia catalana
Recomendaciones: Esqueixada con gazpacho de fresas y al-
bahaca; Ensalada de queso fresco de Mahala con antxoas y
vinagreta de regaliz rojo; Mar y montaña de albóndigas y
gambas con crujiente de rúcula; Solomillo de ternera en salsa
de arándanos; Biscuit casero de avellanas; Carpa ccio de fre-
sas con helado de vainilla de Madagascar
Precio menú del día: 11 € (Fin de semana: 13 €)
Precio 1/2 menú de primer plato: 6,50 €
Precio 1/2 menú de segundo plato: 8,50 €
Precio menús para grupos: A partir de 25 € 
Descanso semanal: Domingos (Se abre los domingos por en-
cargo para grupos a partir de 10 personas)
Vacaciones: Semana Santa y desde el fin de fiestas de Ordizia
hasta el 20 de agosto.  Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 40 pax. (grupos hasta 55) 
Aparcamiento: Parking bajo el restaurante

El chef catalán asentado en Ordizia Juanan Jiménez, retoma
este original restaurante sito en las instalaciones deportivas
de Altamira. Su influencia mediterránea queda patente en los
arroces que cada lunes incluye en su atractivo menú del día:
Paella marinera, Palla mixta, Paella de carne... además de
los arroces por encargo como el Arroz con bogavante o con
buey de mar. Los toques mediterráneos también están pre-
sentes en sus cuidadas
ensaladas. Además, su
menú del día, que cambia
todos los días, puede to-
marse entero o como
plato del día pudiéndose
optar por el primer plato
o el segundo. 

ALTAMIRA

kAtAlAnDAr kutsukO sukAlDAritzA

ORDIZIA
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Dirección: Herriko Plaza
Teléfono: 943 88 89 53
Ubicación: En el casco de Arama.
Horario: 12:30-15:00 / 20:00-22:30
Especialidad: Cocina equilibrada
Recomendaciones: Ensalada mixta con aliño especial de la
casa; Ensalada de frutos secos y queso de cabra; Pasta sal-
teada con champis, bacon y huevo; Risotto de salmón ahu-
mado; Ensalada crujiente de algas y semillas; Magret de pato
con frutos rojos; Txipirones con majao de ajo y perejil; Platos
combinados variados.
Precio medio carta: 15-20 €
Menú del día: 11 €
Menú fin de semana: 18 € (Bebida aparte)
Descanso semanal: Lunes noche
Tarjetas: Todas menos American Express
Capacidad: 35 pax. 
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento.

“Cocina equilibrada” es el concepto que mejor define la oferta
culinaria de Aramako Ostatua, restaurante dirigido por Anne
Otegi desde 2008, siguiendo la filosofía de las “casas de comida”
de antaño: platos sin complicaciones, a buen precio, utilizando
productos de calidad y practicando una cocina saludable y, como
decimos, equilibrada. Esta joven cocinera está forjada en mil ba-
tallas entre las que se cuenta la cocina japonesa y la macrobió-
tica, además de una temporada en Valencia que le sirvió para
aprender a preparar unas exquisitas paellas. La cocina de Anne
es variada y colorista, sin perder
de vista el mundo vegetariano.
Toki-Alai cuenta con una her-
mosa terraza y un acogedor co-
medor en los que Ane organiza
de vez en cuando actividades
gastronómicas como Barbacoas
con buffet de ensaladas, fiestas
de sushi... haciendo que este
local sea también un punto de
encuentro y cultura.

ARAMAKO OSTATUA

BetikO hOtel CAstillO, inDArBerritutA

OLABERRIA
Dirección: Ctra. Madrid-Irun, Km. 417
Teléfono: 943 88 19 58
Web: www.casajuliandetolosa.com
Ubicación: Al borde de la N-1, en la primera salida para Be-
asain, viniendo de Gasteiz
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-22:30
Especialidad: Cocina tradicional y carnes y pescados a la pa-
rrilla.
Recomendaciones: Chuletón de viejo a la parrilla; Cogote de
merluza a la parrilla; Rape a la parrilla; Alcachofas con foie; Txi-
pirones a la plancha; Hongos laminados a la plancha; Foie fresco
con salsa de pasas y piñones...
Precio medio carta: A partir de 40 €
Menú Matías: 43 € (Chorizo de buey, Espárragos de Navarra,
Txipirones Pelayo, Chuletón a la parrilla con pimientos confi-
tados, Postre a elegir, Bebida, Pan, Café e IVA incluido)
Descanso semanal: Noches de lunes a jueves
Tarjetas: Todas
Capacidad: 130 pax. 
Aparcamiento: Parking propio

Desde abril, el prestigioso Asador Casa Julián de Tolosa, cuenta
con una “sucursal” en pleno Goierri: El Asador Castillo, situado
en los salones del Hotel Castillo. Además de las especialidades
que Matías Gorrotxategi ha trabajado durante décadas en la casa
original de Tolosa tales como Chuletón de viejo a la parrilla, Pi-
mientos del piquillo confi-
tados... este asador
ofrecerá otras especiali-
dades que irán cambiando
según la temporada y
unos excelentes postres
caseros. La principal nove-
dad será la presencia de
pescados frescos a la pa-
rrilla como Cogote de mer-
luza y Rape a la parrilla,
(aunque se puede encar-
gar cualquier otro pes-

ASADOR CASTILLO

tOlOsAkO CAsA juliAn, CAstillO hOteleAn

OLABERRIA
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Dirección: Gudarien Etorbidea
Teléfono: 943 88 39 60
Ubicación: En el centro de Ordizia, en la esquina izquierda de
la Plaza Barandiaran. 
Horario: 09:00-22:30 (Fin de semana: 10:00-01:00)
Especialidad: Menús, raciones, ensaladas....
Recomendaciones: Ensalada templada de verduras; Ensalada
templada de gulas; Verduras en tempura; Pulpo; Rabas... 
Menú del día: 12 € 
Precio menú fin de semana (degustación): 25 € 
Descanso semanal: Martes 
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Raquel Soto se formó como cocinera con Tatus Fombellida,
quien fue miembro del movimiento de la Nueva Cocina
Vasca, en el mítico y ya desaparecido Panier Fleuri, situado
en la Parte Vieja donostiarra, en el mismo bloque de vivien-
das en que estaba ubicado Casa Nicolasa. En 1989, esta or-
diziarra abrió en su pueblo natal el bar-restaurante Haizpe,
en el que ha permanecido trabajando hasta la actualidad.
Raquel practica una cocina tradicional y trabaja principal-
mente el menú del día y el de fin de semana, siendo este úl-
timo un completo menú degustación que comprende media
ensalada, medio revuelto, media de pescado y media de
carne, postre, pan y crianza. Haizpe cuenta también con una
carta que incluye una amplia variedad de Ensaladas, Sand-
wiches, Bocadillos y Platos combinados. En Haizpe, además,
se ofrecen cenas todos los días, salvo los martes, día en que
tanto el comedor como el bar permanecen cerrados.

HAIZPE

etXekO sukAlDAritzA OrDiziAren erDiAn

Ordizia

GOIERRI

Dirección: Kale Nagusia, 26
Teléfono: 943 08 68 55
Web: www.baibatzokia.com
Ubicación: En pleno centro de Beasain
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-22:30 (Bar: 08:30-22:30)
Especialidad: Cocina tradicional con toques personales
Recomendaciones: Ensalada de pimientos confitados con ven-
tresca, Bacalao fresco a la plancha con refrito, Sepia a la plancha
con ali-oli, Entrecot, Cabrito asado, Postres caseros: Arroz con
leche de caserío, Tarta de queso, Tiramisú, Tarta de chocolate,
Hojaldre de manzana, Canutillos de arroz con leche...
Menú Betikoa: 12,50 €
Menú Gure Lurra (Fines de semana): 27,00 €
Descanso semanal: Lunes
Vacaciones: Semana Santa y dos semanas en agosto.
Tarjetas: Todas
Capacidad: 50 pax. 

Céntrico bar-restaurante dirigido desde su inauguración en 2010
por Iñigo Sánchez e Itxaso Saratxaga, conocidos por los cinco
años que pasaron al frente del asador Urbieta, en Ataun. En su
bar, abierto desde las 08:30, podemos disfrutar de una amplia va-
riedad de desayunos como las solicitadas Tostadas con pan de
caserío y aceite de oliva, pin txos, raciones (Ibéricos, Huevos rotos,
Ensaladas templadas, Fritos caseros...) y montaditos tostados al
momento. Destaca también su terraza y su cuidada selección de
vinos por copas. 

BEASAINGO BATZOKIA

Menu AukerA PAregABeA BeAsAinen erDiAn

BEASAIN
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Dirección: Katea, 4
Teléfono: 943 88 92 52
Web: www.kattalin.com
Ubicación: Frente al Polideportivo de Beasain
Horario: 12:30-15:30 / 20:00-22:30
Especialidad: Cocina de mercado y parrilla
Recomendaciones: Ensalada templada de cogollos y frutos del
mar: Espárragos de Navarra; Revuelto de zizas de primavera
(foto inferior); Gambas de Huelva a la plancha; Alubias de Tolosa
con sus sacramentos; Verduras de temporada; Besugo a la pa-
rrilla; Chuleta de buey a la parrilla con piquillos caramelizados;
Cordero y cochinillo asado (por encargo); Rabo de buey esto-
fado con verduritas; Postres caseros
Precio medio carta: 40 €
Precio menú de chuleta y tangurro: 29 €
Descanso semanal: Domingo 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 100 pax. 
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Dirigido desde 1990 por Juan Manuel Garmendia y Arantxa Agi-
rrezabala, el asador Kattalin ofrece una gastronomía tradicional
y de temporada con especial hincapié en la chuleta de buey, cuyo
pun to es cuidado con esmero, como bien atestiguan sus extraor-
dinarias chuletas acompañadas de unos increíbles piquillos con-
fitados. Su carta, aún así, cuenta con una gran variedad de
productos de calidad de todo tipo. Además, en todas las esta-
ciones abundan las sugerencias fuera de carta entre las que no
pueden faltar las morcillas de
Beasain y los platos elaborados
con hongos o verduras de esta-
ción como guisantes, habas, al-
cachofas.... A destacar también
la impresionante carta de vinos
de este restaurante, una de las
más extensas e interesantes del
sur de Gipuzkoa. 

KATTALIN

MODu BereziAn zAinDutAkO tXuletAk

BEASAIN
xxDirección: Berjaldegi plaza
Teléfono: 943 88 28 93
Ubicación: Situado hacia la salida de Ormaiztegi hacia Bea-
sain, frente a los viejos talleres de Irizar.
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00
Especialidad: Cocina de mercado actualizada
Recomendaciones: Hongos salteados con txipirones;  Morcilla
con pencas de la huerta; Espárragos frescos con salteado de
zizas; Ensalada de vaina fresca, espinaca y taco de salmón ahu-
mado; Pescados frescos al horno; Pierna de cordero rellena de
champiñones y foie (foto inferior); Costillitas de conejo con com-
pota de tomate; Crêpe de chocolate con confitura de frambuesa
Precio medio carta: 45 €   Precio menú del día: 25 € 
Precio menú degustación: 38 € 
Descanso semanal: Sábados mediodía y domingos
Vacaciones: Semana Santa y agosto 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 30 
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Literalmente escondido en Ormaiztegi, Kuko se ha afianzado por
derecho propio como uno de los restaurantes más interesantes
del Goierri. Recogido, íntimo, coqueto, su comedor resulta ideal
tanto para una cita romántica como para una comida de nego-
cios. Con la ayuda de Sandra Aparicio en el comedor, el chef goie-
rritarra Iker Markinez, formado en Francia y Andalucía, entre
otros lugares, gobierna su pequeño restaurante a su antojo, dis-
frutando de la cocina y contagiando su pasión a sus clientes a
quienes deleita con platos tradi-
cionales elaborados con verda-
dero mimo y pequeños toques
innovadores. Entre semana, la
carta brilla por su ausencia y es
el mercado el que marca el
menú, mien tras que el fin de se-
mana se ofrecen platos más ha-
bituales. Cualquiera de las dos
opciones resulta un placer para
los sentidos.

KUKO

gOierrikO hArriBitXi gAstrOnOMikOA

ORMAIZTEGI
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Dirección: Aiestaran Erreka (Lazkao-Etxe Baserria)
Teléfono: 943 88 00 44 / 615 74 59 24
Web: www.lazkaoetxe.com
Ubicación: Entre Zaldibia y la presa de Arkaka
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-22:30
Especialidad: Cocina tradicional con toques de autor
Recomendaciones: Manitas de cerdo rellenas de hongos; Ver-
duritas del tiempo con setas salteadas; Merluza confitada a baja
temperatura con txipirones salteados; Carrilleras guisadas con
vino tinto; Souflé de chocolate con helado de nuez; Tarta de queso
Idiazabal
Precio medio carta: 35-40 € 
Descanso semanal: El restaurante abre los fines de semana,
y cierra los domingos por la noche.
Vacaciones: 2ª quincena de agosto y Navidades (sólo cierra
el restaurante, el agroturismo permanece abierto) 
Tarjetas: Todas
Capacidad: 60 pax.  
Aparcamiento: Parking propio

El caserío Lazkao-Etxe se encuentra enclavado en un precioso pa-
raje, cerca del Parque Natural de Aralar. Se trata de un gran ca-
serón que consta de dos partes: una de ellas está destinada a
casa rural, con 6 habitaciones decoradas a capricho y un aparta-
mento; y la otra, es la reservada al restaurante que dirige Eneko
Azurmendi, responsable de con-
vertir el comedor de su caserío
natal en un lugar de referencia
gastronómica del Goierri. El curri-
culum de este chef -en el que
destacan restaurantes como el
Zuberoa, el Urepel, el Tubal o el
Matteo- avala la cocina que
muestra el Lazkao-Etxe, donde
Azurmendi sigue elaborando sus
propios mondejus mientras pre-
para platos tradicionales exquisi-
tos que hacen las delicias de su
cada vez más numerosa clientela. 

LAZKAO ETXE

eskuz etA etXeAn eginDAkO MOnDejuAk

ZALDIBIA
Dirección: Elosegi, 22
Teléfono: 943 08 76 74
Web: www.maitte.es
Ubicación: En la entrada al centro de Lazkao
Horario: 07:30-20:30
Especialidad: Cocina casera
Recomendaciones: Fritos en todas sus variedades (de hon-
gos, de txanpis, de jamón, de bacalao, tigres...); Albóndigas;
Callos; Rabo en salsa; Txipirones en su tinta; Txipirones a la
plancha; Bacalao ajoarriero; Bacalao Maitte (foto inferior);
Tarta de manzana; Pantxineta; Arroz con leche
Precio menú del día: 12 € (local) 8,50 € (para llevar)
Precio plato del día: 6 € 
Descanso semanal: Domingos y festivos
Vacaciones: La segunda y tercera semanas de agosto
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 25 pax (Terraza para 20 pax.) 
Aparcamiento: Parking público a 100 metros

Fue a finales de 2008 cuando Maite Garmendia abrió Maitte,
comercio dedicado a los precocinados y delicatessen, en el
centro de Lazkao, y la respuesta del público no podía haber
sido más positiva. Desde un principio, Maite tenía claro que
quería un local acogedor, pues el suyo es también una agra-
dable cafetería donde podemos ir a de sa yunar, a picar un
pintxo o a comer a cualquier ho ra durante su horario de aten-
ción al público. A primera hora, además, Maitte ofrece unos
completos Desayunos. Toda la comida que se prepara en
Maitte, puede llevarse a casa o consumirse en el local. Y
quien ande con prisa, puede optar por la opción de Plato del
día, a un competitivo
precio. La oferta se
complementa con una
gran variedad de deli-
catessen como vinos,
conservas, pastas,
dulces...

MAITTE

etXerA erAMAtekO eDO BertAn jAtekO

LAZKAO
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Dirección: Santa María, 10
Teléfono: 943 88 06 41
Ubicación: En el Casco Viejo, detrás del Ayuntamiento
Horario: 13:00 - 15:30 / 20:30 - 23:00 (Bar: 09:30 - 23:30)
Especialidad: Cocina tradicional vasca de mercado con to-
ques de autor
Recomendaciones: Ensalada de tomate y ventresca de bo-
nito; Ensalada de verdura del tiempo con gambas; Ensalada
de bonito en vinagreta; Begihaundi en su tinta con hongos;
Solomillo de bonito al horno con piparras; Carrillera de ibé-
rico sobre crema de patata; Callos caseros; Cordero asado
a baja temperatura en su jugo; Copa de mamia con sagar
errezila, miel y nueces; Sorbete de mandarina con coulis de
frutas del bosque.
Precio medio carta: 35-40 €
Precio menú del día: 12 € 
Precio menú de fin de semana: 35 € 
Descanso semanal: Lunes 
Tarjetas: Todas
Capacidad: 80 pax. 
Aparcamiento: Amplias posibilidades en los alrededores.

El restaurante Martínez se está consolidando como “el restau-
rante del mercado de Ordizia”. Su proximidad física al mismo,
hasta prácticamente tocarlo, sumado a la filosofía de su chef, Xa-
bier Martínez, tendente a realizar una cocina basada en el pro-
ducto de estación, hace que cada vez
sea mayor la simbiosis entre en cen-
tenario mercado y el no menos vete-
rano restaurante, al que Xabier ha
dotado de un nuevo ímpetu. Ordizia
necesitaba la iniciativa de un cocinero
comprometido con su mercado y ha
sido un hijo de la villa quien ha reco-
gido el guante redondeando la oferta
gastronómica local. Si nos acercamos
al Martínez podremos disfrutar de
ricos platos de temporada recogidos
en una carta en constante evolución.

MARTINEZ

OrDizikO AzOkAkO sukAlDAritzA

ordizia
Dirección: Pelota Vasca, 3. 
Teléfono: 943 08 58 24
Ubicación: En la salida de Ordizia hacia Zaldibia
Especialidad: Cocina casera y gran variedad en pintxos
Recomendaciones: Pintxos y Raciones: Albóndigas caseras,
Carne guisada, Bacalao con tomate, Pintxo moruno, Car ne
guisada, Alitas de pollo, Txi pirones en su tinta, Callos ... Pla-
tos: De gus tación de ibéricos, Ensalada templada de gulas,
Txipirones a la plancha, Entrecot, Solomillo de ternera, Esca-
lope relleno de jamón ibérico y queso sobre salsa de setas,
Bacalao en piperrada, Chuletillas de cordero.
Precio medio carta: 15-20 €
Precio menú del día: 8,90 € 
Precio menú especial: 18 € 
Precio menú de fin de semana: 18,90 € 
Tarjetas: Todas, excepto American Express
Capacidad: 80 pax. 
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

El Muñoz de Ordizia es uno de esos bares-restaurantes de barrio
que una vez atravesada su puerta ofrece mucho más de lo que po-
dría parecer a simple vista. En julio de 2013 se han cumplido 4 años
desde que  Elisabeth Martín Gimeno se hizo con las riendas de
este local, contando con la colaboración en cocina de su hermana
Ruth. Llama la atención la gran variedad de pintxos entre los que
po demos elegir: Morros con setas, Bacalao con tomate, Pintxo
moruno, Rabo de toro, Bola de carne picante, Txi pirones en su tinta,
Callos, Crujiente de patata y langostino, Champiñones, Chorizo co-
cido... la mayoría de los pintxos se sirven en cazuelitas individuales
y se acompañan, normalmente, de patatas fritas. Los martes, ade-
más, Muñoz ofrece, como otros bares de la zona, la fórmula de
Pintxo-pote. Los menús son otro de los fuertes del Muñoz. Todos
los días se sirve un rico menú del día
por 8,90 euros, y los fines de semana,
el menú especial a 18 euros. En Muñoz
también se preparan Me nús concerta-
dos para cuadrillas a partir de cualquier
precio. Completan la oferta los bokatas
y las raciones. 

MUÑOZ

etXekO sukAlDAritzA etA PintXO gOXOAk

ORDIZIA
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Dirección: Otatza Baserria
Teléfono: 943 80 17 57
Ubicación: Caserío Otatza, al borde de la carretera entre Ze-
rain y Segura.
Horario: 13:00 - 15:30 / 20:30 - 23:00
Especialidad: Menú de sidrería
Recomendaciones: Tortilla de bacalao; Bacalao frito con pi-
mientos; Chuleta de viejo; Queso, membrillo y nueces
Menú de sidrería: 30 €
Menú de sidrería con costilla: 23 €
Menú infantil: 10 €
Descanso semanal: Domingo noche, lunes a miércoles todo
el día y jueves y viernes a mediodía. Posibilidad de apertura
para grupos. Consultar.
Tarjetas: Todas, excepto American Express
Capacidad: 100 pax. 
Aparcamiento: Parking propio.

Joxe Antonio Iparragirre y Ramoni Lopetegi dirigen desde
1995 esta preciosa sidrería tradicional sita al borde de la ca-
rretera de Segura a Zerain. Otatza cuenta con un acogedor
comedor de gran capacidad y una hermosa zona de kupelas
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 cir-
cunstancias lo permi-
ten, elaborada al 100
% con manzanas pro-
venientes de caseríos
guipuzcoanos. Esta
sidra se embotella y
puede ser adquirida
en la propia sidrería.
Otatza cuenta con un
amplio parking y una
bonita zona de colum-
pios para los más
pekes.

OTATZA

sAgArDOtegi trADiziOnAlA

ZERAIN
Dirección: Herriko Plaza
Teléfono: 943 88 77 26 / 618 93 00 21
Ubicación: En pleno centro de Altzaga, junto al frontón
Horario: 13:00-15:00 / 19:30-22:00
Especialidad: Cocina tradicional y sidrería
Recomendaciones: Ensalada templada de txangurro; Langos-
tinos y almejas; Ensalada de bacalao y pimientos; Rape y Co-
gote a la parrilla; Magret de pato con foie; Chuletón a la
parrilla; Entrecot con setas; Costilla; Pollo de caserío Eusko
Label (por encargo).
Precio medio carta: 25-30 €  Menú de sidrería: 28-30 €
Precio menú del día: 11 € (Café e IVA incluido)
Precio menú fin de semana: Sábado 17€+IVA Domingo
19€+IVA
Descanso semanal: Noches de lunes y martes 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 100 pax. 
Aparcamiento: Parking propio

En el corazón de Goierri, Jose Antonio Olano y Mª Jose Arregi
regentan este asador-sidrería abierto en 1996 y que este
daño ha dado el paso de embotellar y comercializar su propia
sidra. Olagi cuenta con dos comedores y es un lugar ideal
para Comuniones y todo
tipo de celebraciones. Ade-
más del habitual menú de
sidrería encontramos una
carta con una cocina de
base tradicional en la que
destaca el Pollo de caserío
Eusko Label, servido por en-
cargo, y criado por el propio
Jose Antonio. Olagi es, ade-
más, Casa Rural, y dispone
de 4 preciosas habitaciones
dobles a partir de 40,74 €,
pudiéndose alquilar la casa
entera.

OLAGI

nekAzAletXeA etA sAgArDOtegiA

ALTZAGA



O N D O J A N  1 5 0 _ 9 3

Dirección: Alto de Otzaurte
Teléfono: 943 80 12 93
Ubicación: En el alto de Otzaurte, al borde de la carretera
que une Zegama y Altsasu
Especialidad: Cocina tradicional
Recomendaciones: Alubias, Cordero asado, Callos caseros;
Pollo de caserío; Chuleta normal; Chuletón a la parrilla...
Precio medio carta: 25-30 €
Menú del día: 12 € 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 80 pax. 
Aparcamiento: Parking delanted del resutaurante

Guardando la tradición de los restaurantes de antaño que se
encontraban al borde del camino y que ofrecían parada y
fonda a todo viajero que lo necesitara, esta venta, regentada
por la tercera generación al frente del negocio, no tiene ho-
rario, y ya podemos aparecer en ella a las 5 de la tarde o a
las 9 de la noche, enteros o totalmente empapados por el
temporal, que los hermanos Oiarbide Lasa, Joxe Mari, Jon y
Luis Angel, nos recibirán como en casa, con una amplia son-
risa y con su cocina abierta y dispuesta a ayudarnos a repo-
ner fuerzas, sea la hora que sea. No en vano, los viejos libros
ya nombran a la venta de Otzaurte como lugar de paso y es-
tancia de peregrinos y caminantes. Hay que tener en cuenta
que este establecimiento es el restaurante más próximo a la
bella cueva de San Adrian, que en su día estaba atravesada
por un Camino Real y constituía el paso natural y aduana
entre Gipuzkoa y Araba.

OTZAURTEKO BENTA

sukAlDAritzA trADiziOnAlA etA OsO girO OnA

OTZAURTE (ZEGAMA)
Dirección: Gainera auzoa, s/n
Teléfono: 669 92 62 55
Ubicación: En el karting de Olaberria
Horario: 13:00-15:30 / 20:00-22:30 (Bar: 10:30-00:00)
Especialidad: Bocadillos, raciones, costilladas, platos combi-
nados...
Recomendaciones: Costilladas, bocadillos, pintxos y platos com-
binados.
Descanso semanal: Lunes a miércoles
Capacidad: 35-40 pax. 

El joven beasaindarra Unai Mujika, “Pitto”, dirige desde junio de
2014 el bar-restaurante ubicado en el Karting de Olaberria. Unai
está acertando de lleno con las generosas COSTILLADAS en las
que por sólo 10 euros se sirve Ensalada, postre y toda la costilla
de cerdo que quiera comer el comensal (bebida aparte). Y por dos
euros más (12 euros) la costilla será de ternera. Otras opciones
son los Platos Combinados, todos ellos compuestos de 2 huevos,
patatas, croquetas y pimientos y presididos por un producto prin-
cipal que puede ser Codillo, Allitas, Lomo, Pechuga... En Bocadillos,
podemos optar por los de toda la vida o bocatas especiales como
Tortillla de txistorra, Lomo, Idiazabal y pimientos, Vegetal con pe-
chuga... Destacan también las Raciones y Pintxos caseros(Callos,
Albóndigas, Morcilla de Beasain, Croquetas, Alitas de pollo...). Re-
cientemente, además, ha introducido otros productos como Pizzas
caseras, Torreznos, y postres caseros como la Tarta de queso, el
Flan de chocolate blanco, el Bizcocho con nata... Se trata, sin duda,
de una excelente opción para acudir en familia, con amigos... para
pasar un buen rato, ya que en Pitto Racing podemos también ad-
quirir los tickets para los karts, o incluso disfrutar de su Simulador
de conducción real.
Todo ello sin men-
cionar su terraza
con vistas a la pista
y al Aizkorri.

PITTO RACING

sAhieski jAnA MunDiAlAk

OLABERRIA
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GOIERRI

Dirección: Zaldizurreta, 7
Teléfono: 943 08 95 19
Ubicación: Centro de Beasain, entre el cine Usurbe y la au-
tovía.
Horario: 12:30-15:30 / 20:30-22:30
Especialidad: Cocina de base tradicional, colorista y personal,
llena de toques vegetarianos. 
Recomendaciones: Verduras de temporada con callos de ba-
calao y huevo, Tagliatelle de calamar con algas y tartar de gam-
bón, Bacalao confitado con sus callos y un pilpil de guisante,
Terrina de rabo al vino tinto con verduras, Carrillera ibérica con
sinfonía de frutas y verduras, Crema de pistacho con frutas del
bosque...
Precio medio carta: 30-35 €
Menú del día: 14€
Menú degustación: 35 €
Descanso semanal: Lunes 
Vacaciones: 1ª semana de agosto 
Tarjetas: Todas
Capacidad: Comedor superior: 27. Planta de calle: 14 
Aparcamiento: Parking a 100 metros.

El veterano Rubiorena de Beasain ha sido reabierto por Urki Ba-
lerdi, tras tres años en el Ostatu de Zerain. Urki y Lizbeth, han
reabierto la persiana con una nueva decoración, menos mesas
y más espacio libre, un txoko para que los clientes puedan dis-
frutar del café o una copa, baños adaptados para minusválidos
en la planta baja.... Pero el fuerte de Rubiorena, es la cocina de
Urki Balerdi, colorista, sabrosa,
atrevida, tradicional y a la vez di-
ferente y en la que siempre hay
un lugar destacado para los ve-
getarianos y para los celíacos.
En Rubiorena encontraremos
nuevos platos y una cocina en la
que los sabores, los olores y las
texturas cobran gran importan-
cia, y que se renueva en función
de la estación y del mercado.

RUBIORENA

hAize BerriAk BeAsAingO klAsikO BAteAn

BEASAIN
Dirección: Ergoien auzoa z/g
Teléfono: 943 18 01 19
Ubicación: En Ergoien, último barrio de Ataun antes de em-
pezar la subida a Lizarrusti
Horario: 20:00-22:30
Especialidad: Sidrería y carta con pescados a la parrilla
Recomendaciones: Kokotxas de merluza en salsa verde;
Setas de temporada; Chuletón de viejo a la parrilla; Pescados
frescos a la parrilla; Postres caseros.
Precio medio carta: 30-35 €
Precio menú sidrería: En función de la chuleta que se consuma.
Descanso semanal: Miércoles (de enero a abril no cierra)
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 100 pax. Aparcamiento: Parking propio

Abierta desde 1992 y dirigida por Deme trio Terradillos e Itziar
Irastorza, Urbitarte es hoy en día una de las sidrerías más cono-
cidas del Goierri. Urbitarte no limita su oferta a la temporada de
la sidra. Si acudimos fuera de temporada, nos encontraremos con
una carta, corta pero intensa, en la que podemos optar por la
Tabla de ibéricos o las Setas de temporada, que se recolectan al
pie de la sierra de Aralar, en los alrededores de la misma sidrería.
Asimismo, siempre está disponible el Chuletón de viejo a la parrilla
y la Costilla de ternera a la parrilla. Los postres caseros son otra
de las especialidades de Urbitarte, destacando el Ataungoxo (pos-
tre de sidrería en versión moderna), las Tartas de queso, manzana
o mamia o el Flan de naranja. También se mantiene el clásico
Menú de sidrería, pero no tiene un precio fijo y se cobra a razón
de la cantidad de chuleta que se
consuma. Otra de las especiali-
dades son los Pescados frescos
a la parrilla, servidos en raciones
para dos personas: Cogote de
merluza, Cola de merluza, Rape,
Besu go, Txi txarro, Ro da ballo... Fi-
nalmente, según la temporada,
en Ur bitarte nos ofrecerán otras
opciones co mo la Ven tresca de
bonito a la parrilla, la Lubina...

URBITARTE

urte OsOAn irekitA, erretegi BezAlA

ATAUN
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Dirección: Herriko plaza, z/g
Teléfono: 943 88 58 29
Web: www.hotelzezilionea.com
Ubicación: Frente al Ayuntamiento de Olaberria.
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00
Especialidad: Cocina vasca de temporada y parrilla
Recomendaciones: Verduritas salteadas con hongos, crujiente
deibérico y foie fresco; Ensalada de bogavante; Gamba blanca de
Huelva;  Kokotxas de bacalao a la plancha; Lomitos de rape con
hongos y langostino; Kokotxas a la plancha con piquillos (foto in-
ferior); Pescado del día a la parrilla; Solomillo al Oporto con foie;
Magret de pato con tres salsas; Chuleta de viejo a la parrilla
Precio medio carta: 40-50 €  Precio menú del día: 10,75 €
Precio menú de empresa: 30 €
Descanso semanal: Domingo noche y lunes noche
Vacaciones: 23 de diciembre al 6 de enero
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 40 pax. (Comedor privado para 15 pax.) 
Aparcamiento: Parking a 50 metros 

Nos reafirmamos: Todo lo que se sirve en este restaurante está
mimado, hecho con cariño, a la antigua usanza. Prueben, si no,
los Hongos al horno y cuéntennos si en algún sitio se los han ser-
vido tan exquisitos. No dejen tampoco sin probar la Ensalada tem-
plada de la casa, elaborada con bacalao y langostino, exquisita y
equilibradamente aliñada. Sigan con las Verduritas salteadas con
hongos, y durante los meses de invierno, no cometan el delito de
dejar de probar las Alcachofas de temporada, directamente tra-
ídas de Tudela, cocinadas con al-
mejas o con foie y hongos.Para
regar las exquisiteces de Zezilio-
nea, nada mejor que dejarse
asesorar por Ugutz Rubio, un en-
amorado de los buenos vinos
que junto con su hermana Izaro
y el padre de ambos, el chef Juan
Rubio, harán que se sientan
como en casa, y que repitan (ya
lo verán) a la primera de cambio.

ZEZILIONEA

gOi MAilAkO PrODuktuAren tenPluA

OLABERRIA
Dirección: Udaletxeko plaza
Teléfono: 943 80 17 99
Ubicación: Centro de Zerain, al borde de la carretera general,
frente al frontón.
Horario: 10:00-22:30 / (Fines de semana hasta las 00:00)
Especialidad: Cocina tradicional 
Recomendaciones: Los fines de semana: Croquetas, Txipirones
plancha, Rabo en salsa, Postres caseros, Platos combinados…
y por encargo: Cordero asado, Alubiadas, Jabalí, Pescados al
horno, Comida vegetariana…
Precio medio carta: 30 €  
Menú del día: 13,00 € 
Precio menú de fin de semana: 25 €
Descanso semanal: Lunes y martes (en verano solo martes)
Vacaciones: Dos semanas a finales de noviembre y dos se-
manas a finales de febrero
Tarjetas: Todas
Capacidad: 29-30 pax. (Terraza para 50 pax. en verano) 
Aparcamiento: Parking público junto al restaurante 

Desde julio de 2015, este establecimiento está dirigido por Rubén
Aznal Larrañaga, con la ayuda de su madre, Lourdes Larrañaga.
Rubén y su madre, que cuentan con varios años de experiencia
al frente de otro establecimiento similar en Gatzaga, ofrecen una
cocina tradicional centrada principalmente en el menú del día de
lunes a viernes y raciones como Croquetas, Txipis, Platos combi-
nados... el fin de semana. Por encargo, pueden solicitarse platos
como Cordero al horno, Alubiadas, Jabalí en salsa, Pescados al
horno, Platos vegetarianos... Los miércoles, cada dos semanas,
hay pintxo-
pote con la
fórmula de
regalar un
pintxo a
t o d o s
aquel los
que consu-
man algo
en barra.

ZERAINGO OSTATUA

BetikO sukAlDAritzA gOierrikO BihOtzeAn

zerain



DEBABARRENA

Dirección: Estaziño, 7
Teléfono: 943 20 70 32
Ubicación: Centro de Eibar, junto a la estación central de
Eusko Trenbideak
Especialidad: Pintxos, vinos, caza y carnes de viejo de madu-
ración extrema
Recomendaciones: Pintxos de Brocheta de entrecot; Morcilla
de Olano; Caza estofada (Ciervo, Jabalí, Liebre...); Carrilleras con
hongos; Callos; Chipirones encebollados; Tomate, queso de
cabra y pimiento verde; Champiñones a la plancha; Ensalada de
pulpo; Calabacín, ibérico y queso Brie...

Las carnes de vaca gallega de maduración extrema son la pro-
puesta más original de este gastrobar sito junto a la estación de
tren de Eibar y dirigido por David Vallejo quien, además de estas
intensas carnes frece otras muchas especialidades como caza
en temporada, gran variedad de Pintxos fríos y calientes (Milho-
jas de berenjena, Carrilleras con hongos, Morcilla de Olano, Bro-
cheta de entrecot...), Ibéricos, Cazuelitas, Platos combinados...
y, sobre todo, una amplísima variedad de vinos, en concreto cerca
de 150, un tercio de los cuales se ofrece por copas y perfecta-
mente conservados y servidos. Un mundo de sabor en pleno cen-
tro de Eibar.

ASTELENA GASTROTEKA

Ongi OnDutAkO hArAgiAk etA PintXO BereziAk

eibar
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Dirección: Alto de San Miguel
Teléfono: 943 74 31 02
Web: www.belaustegi.com
Ubicación: Al borde de la carretera Elgoibar-Markina
Horario: 13:00-15:30 / 21:00-23:00
Especialidad: Cocina de producto con toques de autor
Recomendaciones: Ensalada templada de chopitos, Terrina de
foie casero con módena y compotas, Surtido de crujientes orien-
tales, Solomillo de bisonte con foie y salsa de Pedro Ximénez,
Pescados del día, Cochinillo confitado en su jugo
Precio medio carta: 40-50 €
Precio menú del día: 12 € (en terraza, 14 €)
Precio menú degustación: 37,50 € 
Descanso semanal: Noches de domingo y lunes, y martes
todo el día
Vacaciones: 2ª quincena de enero 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 200 pax. (6 comedores) 
Aparcamiento: Parking propio

Belaustegi baserria, casa natal del chef Josu Muguerza es, como
reza su slogan, “un lugar en el que el tiempo descansa y los sen-
tidos despiertan”. Absolutamente todo está cuidado al detalle
en este caserío-restaurante, que fue restaurado en 1999 man-
teniendo escrupulosamente la estructura original del edificio.
Josu Muguerza posee un dilatado currículum: se inició en los fo-
gones a la temprana edad
de 13 años en el Urola de
la Parte Vieja donostiarra y
perfeccionó su arte en Ma-
drid, Japón, México, China
o Nueva York. Ya asentado
en su casa, Josu disfruta
de su trabajo deleitando a
sus clientes con una cocina
colorista y divertida, de
base tradicional con to-
ques modernos y guiños
internacionales. 

BELAUSTEGI

nAziOArtekO ziztADez BetetAkO kArtA

ELGOIBAR
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Dirección: Alto de Arrate, 4
Teléfono: 943 12 12 62
Web: www.kantabriajatetxea.com
Ubicación: Junto a la ermita de Arrate
Horario: 11:00-00:30 (Cocina ininterrumpida todo el día)
Especialidad: Cocina tradicional vasca
Recomendaciones: Fritos variados, Ensalada templada de txan-
gurro y bacalao, escados frescos al horno, Chuletón de buey,
Tarta de queso con helado de yogur, Pantxineta, Hojaldre de
crema con helado de vainilla y chocolate caliente...
Precio medio carta: 40-45 €
Precio menú del día: 11 € (en bar) 14 € (en comedor)
Precio menú de fin de semana: 25 € 
Descanso semanal: Lunes noche y martes todo el día
Vacaciones: Navidades y primera quincena de agosto 
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 180 pax. 
Aparcamiento: Parking en los alrededores

El Kantabria stá dirigido por Maite Iriondo y Lorea Zubiaurre,
madre e hija, que representan la 3ª y 4ª generación de la familia
al frente del negocio, y Aitor Barrueta, marido de ésta última. Su
luminoso comedor cuenta con grandes cristaleras y espectacu-
lares vistas al Karakate, Aizkorri y Ernio, entre otras. La cocina,
dirigida por Maite y sus dos hermanas, Maribel y Nerea, nos de-
leita con especialidades tradicionales, como los Fritos variados,
cuya receta se protege más que la de la Coca-cola. Fuera de
carta, se ofrecen productos de temporada como las Zizas en pri-
mavera o los Hongos en otoño. Su cuidado menú del día ofrece
siempre varias opciones en pescados frescos así como platos
de cuchara, menestras, postres caseros... Kantabria abre todos
los días a las 11 de la
mañana ofreciendo
caldo y pintxos y la co-
cina no cierra hasta
las 11 de la noche,
siendo posible acudir
a comer a cualquier
hora del día

KANTABRIA

BetikO euskAl sukAlDAritzA ArrAten

EIBAR
Dirección: Garagarza, 32
Teléfono: 943 75 60 28
Ubicación: En el centro de Mendaro
Horario: 13:00-15:00 / 20:30-23:00
Especialidad: Pescados de anzuelo a la parrilla
Recomendaciones: Almejas de cuchillo; Ensalada de ven-
tresca de bonito; Croquetas de almejas; Hongos con foie y
huevo escalfado; Besugo a la parrilla; Rodaballo a la parrilla
y todo tipo de pescados de anzuelo según mercado y tempo-
rada; Chuleta a la plancha; Pantxineta templada; Helado de
chocolate de Mendaro.
Precio medio carta: A partir de 60 €
Descanso semanal: Noches de domingo a miércoles
Vacaciones: 2 semanas en Navidades, Semana Santa y las
tres primeras semanas de agosto. 
Tarjetas: Todas
Capacidad: 30 y 25 pax. (2 comedores)
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Los hermanos Axier y Juan Mari Landa Muguruza dirigen
este encantador restaurante familiar situado en una tran-
quila zona de Mendaro, fundado en 1982, y en el que encon-
traremos una cocina tradicional elaborada con productos de
primera categoría y los mejores pescados de anzuelo selec-
cionados en función de la temporada y el mercado. Si bien
el Besugo es la principal referencia del local, en función de
la estación encontraremos Rodaballo salvaje, Lubina de an-
zuelo, Merluza... y otras especialidades marinas trabajadas
a la brasa con auténtica maestría.

LANDA

sukAlDAritzA gOXOA etA OnDO AurkeztuA

mendaro



DEBABARRENA

Dirección: Sokagin kalea, 7
Teléfono: 943 19 24 22
Ubicación: En pleno centro de Deba, cerca del mercado.
Horario: 10:30-00:00 (Fines de semana hasta las 04:00)
Especialidad: Pintxos y bocadillos.
Recomendaciones: Bocadillitos ibéricos (jamón, chorizo, ce-
cina...) y pintxos de Ibérico con txaka; Antxoillas con Roque-
fort y pimiento verde; Antxoa, guindilla y pimiento verde;
Atún, antxoa y guindilla; Lomo, queso y pimiento; Tortillas va-
riadas (patata, morcilla...); Jamón con mayonesa; York con
mayonesa; Txaka, huevo y mayonesa...
Aparcamiento: Parking a 100 metros

Fue a finales de los 90 cuando Jesús Salegi Irureta comenzó a
dirigir este bar al que su anterior propietario, aficionado a los
toros, había llamado así en homenaje a Luis Mazzantini, el famoso
diestro de Elgoibar, protagonista de mil anécdotas. Jesús, con la
ayuda de Arrate Iriondo, ha convertido este local en uno de los
más frecuentados bares de pintxos de los contornos, con una es-
pectacular barra que alcanza su máximo esplendor los fines de
semana, en los que se sirven pintxos especiales como la Brocheta
de langostinos, el Talo con jamón, el Talo con vegetal o el “Arrate”,
así como una variedad de más de 40 bocadillos de generoso ta-
maño. En temporada, también se ofrecen diversas raciones como
Guindillas o Revuelto
de hongos. En Maz-
zantini destacan
también sus cerve-
zas especiales como
la Selecta Tostada o
la Grimbergen que
se sirve como caña
o como zurito. Este
bar abre todos los
días a las 10 de la
mañana y los jueves
ofrece pintxo-pote
de 7 a 9 de la noche.

MAZZANTINI

PintXOez BetetAkO BArrA ikusgArriA

deba
Dirección: Arriola auzoa
Teléfono: 943 19 11 37 / 615 73 94 32
Web: www.sakabaserria.com
Ubicación: Entre Itziar y Deba. Los paneles indicativos para
acceder a la casa son visibles desde la carretera y los vere-
mos al descender, a mano izquierda.
Horario: 13:00-15:00 / 20:30-22:00
Especialidad: Cocina casera
Recomendaciones: Guisote de toro (fotografía inferior); Ensa-
lada templada de gambas y gulas; Revuelto de hongos; Alubias
con berza y morcilla; Pescados a la parrilla; Parrillada de ma-
risco; Chuletón a la parrilla; Carrilleras de cerdo ibérico; Estofado
de rabo de toro; Cochinillo al horno (por encargo).
Precio medio carta: 25-30 €           Precio menú del día: 11 €
Precio menú fin de semana: 19 € (Bebida aparte)
Precio menú para grupos: Entre 23 y 28€ (Café e IVA incluido)
Precio menú parrillada de marisco (fines de semana): 35€
(Para 2 personas)
Descanso : No cierra  Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 80 pax.   Aparcamiento: Parking propio

Perlakua es un negocio totalmente familiar. La familia Arrizabalaga
Carrasco ofrece un trato basado en la cercanía y la confianza. La
fuerza motriz del establecimiento es la madre, Luisa Carrasco. Na-
cida en Extremadura, Luisa lleva toda la vida entre nosotros y se
ocupa de los más mínimos detalles. Toda la decoración del acoge-
dor comedor es obra suya, así como los mil y un detalles que con-
fieren a este lugar un aspecto casero como pocos. Luisa también
guía la cocina de Perlakua. De sus
experimentadas manos nacen pla-
tos de le vantar la boina, como el
exquisito Guisote de to ro o el  tier-
nísimo cochinillo asado, que hay
que solicitar por encargo y que se
sirve en tartera de barro y se tro-
cea con platillos, al más puro estilo
segoviano. En Perlakua, además,
pueden hacerse capeas con la ga-
nadería de la propia casa.

PERLAKUA

BAzkAriAk, nekAzAletXeA... etA kAPeAk!!

ITZIAR

O N D O J A N  1 5 0 _ 9 8
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Dirección: C/ Probaleku, 4
Teléfono: 943 94 68 10
Web: www.sagarraermua.com
Ubicación: En pleno centro de Ermua
Horario: 13:30-15:30 / 20:30-22:30 (Bar, de 10 a cierre)
Especialidad: Cocina tradicional con toques creativos
Recomendaciones: Solomillo en su jugo con su reducción; Car-
paccio de buey; Tataki de atún rojo con tres salsas; Ensalada Sa-
garra, con manzana y nueces; Bacalao al pil-pil; Carrilleras de
potro al Pedro Ximénez; Rape al horno; Txipirones a la plancha,
Salmón con salsa tártara; Cúpula de naranja y fresa...
Menú del día (de lunes a viernes, mediodía): 12€ 
Menús degustación (toda la semamana): 27, 32 y 37€   
Menú degustación del domingo: 30€   
Tarjetas: Todas
Capacidad: 45-50 pax. 

Jesús González, poseedor de una amplia colección de premios
en diferentes certámenes de pintxos, entre los que cuenta con
dos palillos de oro, uno de plata y uno de bronce en los Campe-
onatos de Pintxos de Bizkaia, dirige este gastro bar que inauguró
en mayo de 2014, fecha hasta la cual dirigió el Titanic.  En Saga-
rra, Jesús ofrece servicio de menú del día, unos atractivos menús
degustación, tanto entre semana como los domingos y festivos,
así como una amplia variedad de pintxos, tanto de barra como
de cocina. Por encargo, además, podemos solicitar los pintxos
míticos de Jesús, como su Yogur de bacalao, con el que ganó en
Madrid el Campeonato de España de tapas Gourmet.

SAGARRA

Menu interesgArriAk etA PintXO AukerA APArtA

ermua
Dirección: Hondartza, 5
Teléfono: 943 19 11 01 / 943 19 20 48
Web: www.urgain.net
Ubicación: En pleno centro de Deba, al borde de la carretera.
Horario: 12:00-16:30 / 19:00-00:00 (Bar: 08:00-00:00)
Especialidad: Cocina marinera tradicional y mariscos
Recomendaciones: Pescados a la parrilla (Ro daballo, Be-
sugo...), los Mariscos (Langosta, Bogavante, Cigalas...) y es-
pecialidades como Foie de la casa, Carpaccio de buey,
Ensalada de marisco, Panaché de verduras, Hongos a la plan-
cha, Pulpo a la gallega, Cabrarroca en salsa verde con pata-
tas, Chuletón a la parrilla, Biscuit de higos con salsa de
nueces, Tarta de frutos secos, Mousse de chocolate
Precio medio carta: 70-90 €
Precio menú degustación: 45, 60 y 70 €
Precio menú (servido en el bar): 18 € (Fines de semana: 25€)
Descanso semanal: En invierno: martes noche
Tarjetas: Todas
Capacidad: 50 pax. Terraza: 25 pax. Cafetería: 80 pax. 
Aparcamiento: Parking frente al restaurante

He aquí, junto a estas líneas, un plato que resume perfecta-
mente la filosofía y el saber culinario de Xabier Osa. El Ca-
brarroca, Itxaskabra o Kabratxo raramente se encuentra en
nuestros restaurantes, y de estar, aparece en forma de pastel
o asado. En cualquier caso, no se lamenten si van a Urgain y
no hay Itxaskabra. Xabier Osa cocina con maestría cualquier
pescado que le echen, desde las untuosas Kokotxas de mer-
luza hasta los exquisitos Sal-
monetes al horno. Y si quieren
aumentar el nivel de la comida,
atrévanse con uno de los bo-
gavantes o langostas que re-
posan en los viveros de la
entrada. Una simple mirada a
los mismos nos dejan muy
claro que el producto de Ur-
gain es de origen intachable y
de calibre XL.

URGAIN

kAntAurikO itsAskirik FreskOenAk

DEBA
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Dirección: Olarte, 25
Teléfono: 943 04 43 88
Web: Facebook: Ezkiña Taberna
Ubicación: Frente al Palacio Monterron, junto al arco de ac-
ceso al casco antiguo de Arrasate.
Horario: 07:30-00:00 (Fines de semana hasta la 01:00)
Especialidad: Pintxos, raciones y bocadillos
Recomendaciones: Tortillas de patata variadas, Hamburguesas
caseras, Pintxos de casquería (Oreja, Callos, Manitas...)
Descanso semanal: Martes
Tarjetas: Todas

Este acogedor bar situado frente al Palacio de Monterron, ha ad-
quirido nueva vida de la mano de Asier Antia y Gurutze Villar.
Esta joven pareja ha dotado al Ezkiña de una variada oferta gas-
tronómica en la que destacan los Pintxos como el “Villar”, el
“Ander” (Calabacín, cabra y triguero), las Bolas (de carne, queso
o marisco) o sus exquisitas Tortillas de patata (Con puerro y ce-
bolla, con jamón y queso, con carbonara...). También destacan
las Hamburguesas caseras, principalmente la de buey y la ham-
burguesa 100% vegetal, aunque cada semana ofrecen una ham-
burguesa diferente (de ciervo, de cordero...) También tienen gran
demanda los bocadillos, entre los que sobresale el “Ezkiña” (Pe-
chuga y tomate a la plancha, bacon, cebolla pochada y salsa Ro-
quefort). Y para los valientes, la “Eusko Pizza”, una monumental
pizza para 6-7 personas, elaborada con pan casero de Are -
txabaleta, que debe ser solicitada por encargo. 

EZKIÑA

PintXOAk, rAziOAk, BOkAtAk, hAnBurgesAk...

arrasate
Dirección: Palacio Ozaeta (Zubiaurre, 35)
Teléfono: 943 76 10 55
Web: www.restaurantelasa.es
Ubicación: En la salida de Bergara hacia Arrasate
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-22:30
Especialidad: Cocina tradicional actualizada
Recomendaciones: Sinfonía de foie con trufa de chocolate y
pistacho, Pichón relleno de hígado de pato y trufa, Papillotte
de hongos con trufas, Almohada de mollejas de cordero con
arroz cremoso, Ahumados caseros, Lenguado relleno de
mousse de gambas, Hígado de pato caliente con garbanzos
y hongos, Laminado de rabo y berenjenas, Ciervo braseado
con puré de castañas, manzana y jalea de grosellas, Bizcocho
caliente de arroz con leche con helado de canela
Carta: 40-50 €   Menú del día: 28 €  Menú especial: 35 € 
Menú Debagoiena: 46,20 € (Para mesa completa, bebida no
incluida). Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Descanso semanal: Domingo noche y lunes todo el día
Capacidad: 3 comedores (15, 40 y 250) (+ terraza)

Fue en 1994 cuando Koldo Lasa adquirió el Palacio Ozaeta, mo-
numento nacional que perteneció en su día a la hermana de San
Ignacio de Loiola y que amenazaba ruina. Lasa se volcó en cuerpo
y alma en la restauración, y el resultado es un restaurante im-
presionante que puede acoger bodas de hasta 240 invitados. La
amplia carta hace justicia al lugar, compuesta de platos clásicos
y tradicionales presentados con gran gusto. Esta carta va reno-
vándose poco a poco y ofrece platos de temporada en un apartado
bautizado como "minidelicias". La
caza es una de las señas de iden-
tidad de la casa. Todo el año
puede pedirse el Ciervo, ya sea
asado con tocino de jabugo o
braseado, y entre diciembre y
enero la carta acoge platos como
Codornices con pochas, Liebre al
Rioja alavesa, Perdiz a la caza-
dora, Malvices guisadas o fritas...

LASA

ehizAkO PlAterretAn ADituAk

BERGARA

DEBAGOIENA



SANTA ANA

AhAteAren PrODuktuetAn ADituAk

ARRASATE
Dirección: Barrenkale, 3
Teléfono: 943 04 44 92
Web: FCB: Sirimiri Restaurante Jatetxea
Ubicación: En pleno casco histórico de Bergara.
Horario: 13:00-15:30 / 21:00-23:00
Especialidad: Cocina personal con toques internacionales
Recomendaciones: Arroz cremoso de pato, Huevo a baja tem-
peratura con habitas, corazones de alcachofas y langostinos,
Tarta de queso 100% (con tres quesos); Bokatas vegetales con
verduras asadas.
Precio medio carta: 30-35 €
Menú del día: 11,90 € 
Menú Txuleta: 25 € 
Nenú especial fin de semana: 22 € (Noches: 24 €) 
Descanso semanal: Lunes noche
Tarjetas: Todas
Capacidad: 60 pax. 

La del Sirimiri es una original fusión entre tradición, moder-
nidad, cocina internacional y “lo que se me ocurra”, como lo
define el inquieto Unai Agirre, que dirige este restaurante
con Ainhoa Romero ofreciendo menú del día, bocadillos y un
cuidado menú especial de fin de semana con platos como
Arroz cremoso de pato, Huevo a baja temperatura con habi-
tas, corazones de alcachofas y langostinos, Tarta de queso
100% (con tres quesos)... Unai y Ainhoa marcan la diferencia
con sus bocatas vegetales con verduras asadas, sus marina-
dos caseros, sus platos con se m illas (cus-cus, kinoa...), sus
toques asiáticos, sus ensaladas o su adicitivo vermouth pre -
parado, así como una
carta de cócteles clási-
cos y modernos (Dry
Martini, Ne groni, Man-
hattan...). Esta pareja
lleva la originalidad
hasta el pintxo-pote,
sorteando ce nas entre
sus clientes.

SIRIMIRI

sukAlDAritzA FinA inguru eDer BAteAn

bergara

O N D O J A N  1 5 0 _ 1 0 1

Dirección: Uribarri auzoa, 37
Teléfono: 620 73 31 79
Web: www.santaanamondragon.com
Ubicación: Al borde de la carretera de subida a Udala
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-22:30
Especialidad: Cocina tradicional de mercado con toques de autor
Recomendaciones: Hígado de pato elaborado en casa, Ensalada
de lumagorri confitado con rulo de cabra, Lenguado relleno de
txangurro con salsa vizcaína, Chop de cordero con hongos y mo-
llejas, Secreto ibérico con salsa de moras y peras al vino, Coulant
de chocolate con helado de sueños de invierno
Precio medio carta: 50 €                 Precio menú del día: 12 €   
Precio menú especial diario: 18,50 €  Menú Fin de Semana: 30 € 
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: 1 al 5 de enero 
Tarjetas: Todas
Capacidad: 100 pax. (Terraza para 90 pax.) 
Aparcamiento: Parking propio

En las afueras de Arrasate, en las faldas del monte Udalaitz,
Iñaki Pildain dirige este coqueto hotel-restaurante, edificado en
la parcela que en su día abrigó a su caserío familiar. La cocina
de Iñaki es de corte tradicional, pero a este joven chef no se le
olvida que ha trabajado durante doce años en el Lasa de la ve-
cina Bergara. Su experiencia en los fogones aporta, entre otras
cosas, toques de innovación que acercan sus crea ciones a la
denominada cocina de autor. Iñaki Pildain es todo un maestro
en el manejo de los productos de temporada. Habitas o Alca -
cho fas con huevo escalfado, Cordero a baja temperatura que
termina a 220 grados para
darle ese toque crujiente
tan delicioso, son algunos
ejemplos de su sapiencia
culinaria. Otro campo que
domina este buen cocinero,
amén de la caza, es el del
pato y los patés, elabora-
dos, conviene insistir, de un
modo totalmente casero.
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Dirección: C/ Gaztambide Carrera, 4
Teléfono: 948 82 08 50
Web: www.hostalremigio.com
Ubicación: Situado en pleno centro de Tudela, junto a la Plaza
del Ayuntamiento.
Horario: 13:00-16:00 / 21:00-23:00
Especialidad: Cocina tradicional navarra y verduras, con to-
ques creativos y modernos
Recomendaciones: Menestra de los cuatro ases; Espárragos
asados; Borraja parmentier y berberechos; Huevo punki, patata
y pimientos del cristal.
Precio medio carta: 33€   
Menú del día: 16,50 € 
Menú de verduras: 40 €
Descanso semanal: Domingo noche y miércoles todo el día
Tarjetas: Todas
Capacidad: 80 pax. 

Con más de un siglo de tradición a sus espaldas, Remigio es uno
de los restaurantes más relevantes de Tudela, siendo las verdu-
ras locales su principal reclamo gastronómico.De hecho, el menú
de verduras que se renueva dos veces al año (de invierno y de
primavera-verano), compuesto de 10 platos por 40 euros es una
de las opciones más atractivas que encontramos en su carta. De
ambiente familiar, este restaurante es un punto de encuentro
entre la cocina ribereña más tradicional y las nuevas tendencias
aportadas por el hijo de la casa, el cocinero Luis Salcedo Irala,
formado e inspirado en el Basque Culinary Center. Con la llegada
del buen tiempo en primavera y
hasta que éste aguante, se suma
a la oferta del restaurante el es-
pacio gastronómico “El patio del
Remigio” doncde se sirven pin -
txos y raciones como Verduritas
en tempura, Tortilla de patatas al
momento, Caracoles a la tude-
lana, Oreja de cerdo a la plan-
cha, Manitas en salsa, Pulpo a la
gallega...

REMIGIO

tuterAkO BArAzkiAk ikutu MODernOrekin

TUDELA
Dirección: Plaza Francisco de Navarra, 6
Teléfono: 948 70 08 52
Web: www.restaurantetubal.com
Ubicación: En la plaza más céntrica de Tafalla
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00
Especialidad: Cocina tradicional actualizada
Recomendaciones: Cardo rojo en ensalada y verduras de in-
vierno; Ensalada de bogavante; Crepes de borraja con salsa de
almejas; Alcachofas de Tudela a la plancha con papada de Pío
Negro y ajetes tiernos; Huevo en costra de patatas fritas, pi-
mientos de temporada y tostadita de ajo; Bacalao al ajoarriero;
Lomos de merluza con kokotxas y almejas; Manitas de cerdo cru-
jientes y melosas; Patorrillo; Corderico al chilindrón... 
Precio del menú del día (2 aperitivos, 2 entrantes, segundo y
postre): 39 €  Precio medio carta: 45 €   
Menú Tubal: 49 €    Menú Degustación: 63€ 
Descanso semanal: Lunes mediodía y todas las noches salvo
viernes y sábado.
Vacaciones: Del 21 de enero al 4 de febrero y del 21 de
agosto al 1 de septiembre (aproximadamente)
Tarjetas: Todas
Capacidad: 160 personas a la carta y 400 para banquetes.
Comedores privados para 30 y 80 personas

Nicolás Ramírez dirige los fogones de este restaurante fundado
por sus abuelos y continuado por su madre, Atxen Jiménez, to-
davía presente en el restaurante y encargada aún de elaborar al-
gunos de los platos más representativos de la carta como el
Patorrillo, uno de los emblemas de una cocina en la que las ver-
duras de Navarra adquieren un protagonismo evidentre y lógico.
El menú degustación es la
mejor opción de una carta
en la que puede optarse
por pedir medias raciones
para poder probar más
especialidades, toda una
muesra de honradez por
parte de los responsables
del local.

TÚBAL

nAFArrOAkO sukAlDAritzA Bete-BeteAn

TAFALLA

NAVARRA
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// DONOSTIA
A Fuego Negro. 31 de Agosto, 31. 650135373
Abakando. Avda. Tolosa, 37. 943 245490
Agorregi. Portuetxe, 14. 943 224328
Agustín. Sancho el Sabio, 16. 943 471752
Aita Mari. Puerto, 23. 943 431359
Akelarre. Pº Padre Orkolaga, 56. 943 311209
Alaia. Parque Atracciones Igeldo. 943 223662
Alamandegi. Urbitarte, 1. 943 362849
Alberro. Alto Zorroaga, 67. 943 468807
Alberto. 31 Agosto, 19. 943 428884
Albiztur. Matia, 52. 943 211801 
Aldaba. Avda. Tolosa, 119. 943 210329 
Aldanondo. Euskal Herria, 6. 943 422852
Alderdi-Zahar. F. Calbetón, 9. 943 425254
Algorri. Pol. Zuatzu -Errotaburu-. 943 218479

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

Ambrosio. Pza. Constitución. 943 428104
Ametzagaña. Cº de Uba, 61. 943 456399
Anastasio Berri. Easo, 19. 943 426320
Antigua Gastroteka. Jose M. Sert, 6. 943 536763
Antonio. Bergara, 3. 943 429815
Añorga Txiki. Añorga Hiribidea, 22. 943 362760
Apeadero. Pº Mons, 28. 943 281424
Aralar. Puerto, 10. 943 426378

Ardandegi. R. Católicos, 7. 943 467477
Argintz Jatetxea. Plaza Amezketas. 943 474246
Aroka. Sierra de Aloña, 5. 943 452192
Artola. Salud, -Amara Viejo-. 943 460815
Arrai Txiki. Campanario, 3. 943 431302
Arrikitaun. Igara bidea, 19. 943 983141
Arriola Asador. R. Católicos, 9. 943 457137
Arzak. Alcalde Elósegui, 273. 943 278465
Asia (chino). Segundo Izpizua, 15. 943 270908
Astelena. Iñigo, 1, esq. Pl. Constitución. 943426275
Astelena 1997. Euskal Herria, 3. 943 425867
Astiazaran. Irigoyen Baserria -Zubieta-. 943 361229 
Astoria 7. Sancho el Sabio, 28. 943 445000
Atotxa. Teresa de Calcuta, 4. 943 276372
Atxiki Asador. Sierra de Aralar, 15. 943 461065

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

Baztarre. Virgen del Carmen, 25. 943 116350
Bay Bay. Avda. de la Libertad 37. 943 427068
BCN. Avda. Barcelona, 38. 943 474265
Beartzana. Pza. Easo, 5. 943 474995

Bernardo Etxea. Puerto, 7. 943 422055
Bideluze. Pza. Gipuzkoa, 14. 943 422880
Bideluze. Garibai, 24. 943 430314
Bigarren. Isabel II, 6. 943 469259
Bihotz. Plaza Ignacio Mercader 943 464568
Bira Taberna. Igara Bidea, 19. 943 218078
Bitácora. J. Zaragueta, 4. 943 446111
Bodega Donostiarra. Peña y Goñi, 3. 943 011380
Bodegón Alejandro. F. Calbetón, 4. 943 427158
Bokado-Aquarium. Pza. J. Cousteau, 1. 943 431842

Boulevard, 9. Boulevard, 9. 943 422114
Bouquet. C/ Logroño, 5. 943 227943

Buenavista. K. Balenciaga, 42 -Igeldo-. 943 210600
Bully Café-Bar. Pº Aves, 5. 943 214287
Cabo Norte. Logroño, 4. 943 312372
Cachón. S. Marcial, 40. 943 427507
Café Central. Arcco Amara. Plaza de Irún, 6
Café de La Concha. Pº Concha, 12. 943 473600
Café de la Plata. Padre Larroca, 14. 943 290239  

Café Kursal. Ramón María Lilí, 2. 943 321713 

Café Viena. R. Católicos, 5. 943 463974
Cafetería Express. R. Católicos, 12. 943 463990
Caps. R. Católicos, 12. 943 463990
Capricho. Zabaleta, 55. 943 326734
Caravanserai. Plaza Buen Pastor. 943 475418
Casa de Alava. Pescadería. 943 423494

Casa Bartolo. Fermín Calbetón, 38. 943 421743
Casa Durán. Secundino Esnaola, 20. 943 287419
Casa Galicia. Zabaleta, 28. 943 274391

Ciaboga. Easo, 9. 943 422926
Cubi. Aldamar, 18. 943 425908
Cueva de lobos. J.M.Barandiaran. 943 265882
Dakara. 31 de Agosto, 25.
Dana-Ona. Pº Hipódromo, 15. Zubieta. 943 365347
Danena. Matía, 6 -Antiguo-. 943 217320
Danena. Enbeltran, 8 -Parte Vieja-. 943 425197 
Derby. Sancho el Sabio, 4. 943 457557
Divinum. Isabel II, 4. 943 457940
Doctor Livingstone. Av. Barcelona, 24. 943 457940
Don Vito. C. Com. La Bretxa. 943 430285 
Döner Kebab 1. Miracruz, 28.  
Döner Kebab 2. Sagardotegi, 1. 943 367620 
Döner Kebab 3. Eustasio Amilibia, 9.   
Drinka. Matía, 50 -Antiguo-. 943 212101
Duit Cervecería. Antonio Arzak, 4. 943 312717
Eder. Baso Txiki, 11. 943 281887
Egosari. Fermín Calbetón, 5. 943 428210
Eguzki Bistro Bar. Secundino Esnaola esq. S. Izpizua
Eibartarra. Fermín Calbetón, 24. 943 420442
Ekaitz Asador. Pº Padre Orkolaga, 131. 943 212024
El Alamo. Duque de Mandas, 19. 943 286619
El Café de Mario. Pza. J. Caro Baroja, 2. 943 315077
El Doble. Paseo de Colón, 12. 943 278176 
El Gavilán. Avda. Sancho el Sabio, 26. 943 461998
El Puente. Río Deba, 2. 943 278629 
El Quinto Pino. Pza. Sarriegi, 4. 943 426153
El Txoko de Ramiro. Txofre, 4. 943 279799
Elurra. General Echague, 7. 943 420357
Eme Be Garrote Grill. Igara bidea, 37. 943 227971
Erdiko. Autonomía, 1. 943 459699
Erribera. Camino Portuetxe, 14 . 943 210300
Errota Taberna. Usurbil. 943 311553
Esparru. Avda. Carlos I, 16. 943 456394
Etxabe. Aldakonea, 75. 943 291516

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

Etxalde. Baldomero Anabitarte, 1. 943 570742
Etxaniz. Fermín Calbetón, 29. 943 426259

Etxe Nagusi. Pº Padre Orkolaga. Igeldo. 943 216502
Euskal Pizza. Extremadura, 9. 943 277300
Ezeiza. Avda. Satrustegi, 13. 943 214311

Farfalle. Avda. Libertad, 21. 943 426054
Feng Jing (chino). Balleneros, z/g. 943 470043
Foster’s Hollywood. Zabaleta, 1. 943 320988

Gambrinus Bretxa. C.C. La Bretxa . 943 426514
Ganbara. S. Jerónimo, 21. 943 422575
Gandarias. 31 de Agosto, 23. 943 426362
Garbera Sidrería. C. Com. Garbera. 943 394358
Garbola. Pº de Colón, 11. 943 285019
Garibai 21. Garibai, 21, 11. 943 433134
Garraxi Vegetariano. Tejería, 9. 943 275269

Gaztelu Txiki. Carquizano, 3. 943 327997
Giroki. Enbeltrán, 4. 943 421365
Goiz-Argi. Fermín Calbetón, 4. 943 425204
Gorosti. Plaza del Txofre, 12. 943 576072
Gorosti. Plaza del Txofre, 12. 943 576072
Gran Vía. Gran Vía, 9. 943 271601
Guardaplata. Serapio Mujika, 21. 943 390566

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

Hípica de Loiola. Cº de la Hípica, 44. 943 454218
Holy Burguer. Pescadería, 6. 943 423759
Hotel Amara Plaza. Plaza Pío XII, 7. 943 464600
Hotel Ezeiza. Satrustegui, 13. 943 214311
H. Monte Igueldo. Paseo del Faro, 134. 943 210211
Hotel Nicol´s. Pº Gudamendi 21 -Igeldo- 943 317665
Hotel Pellizar. Zubiaurre, 70. 943 286103
Huang Chen (chino). Larramendi, 11. 943 451968
Ibai. Getaria, 15. 943 428764
Ibai Lur. Nabarra Oñatz, 1. 943 335255
Igela. Pza. Iribar, 2 -Igara-. 943 003473
Igeldo Sidr. Gurutzeta Baser. - Igeldo-. 943 213251

all i oli 
Cocina catalana de montaña

Cº Okendotegi, 2 (Martutene). 943 46 02 96

aMBigÚ EStaCiÓN 
Cocina imaginativa y ricas arepas

Aldamar 12 (Parte Vieja). 943 04 97 01

aratz ErrEtEgia 
Asador con culto al producto de temporada

Igara bidea, 15 (Ibaeta). 943 21 92 04

azkENa 
Pintxos de precioso diseño y mejor sabor

Mercado de la Bretxa, 36. 615 79 26 55

BaztaN 
Cocina tradicional navarra y pintxos
C/ Puerto, 8 (Parte Vieja). 943 42 42 72

BEharri 
La nueva sidrería de la Parte Vieja
Narrika, 22 (Parte Vieja). 943 43 16 31

BEra-BEra 
Cocina tradicional y nuevos aires

Goiko Galtzara Berri, 27. 943 22 42 60

BErgara 
Leyenda viva de la cocina en miniatura

Gral Artetxe, 8 (Gros). 943 27 50 26

Borda BErri 
Alta cocina en miniatura respetuosa y trabajada
Fermín Calbetón, 12 (Parte Vieja). 943 43 03 42

BraNka 
Pescados a la parrilla y vistas de excepción

Pº Eduardo Chillida, 29.  Tf. 943 31 70 96

Café SaigÓN 
Alta cocina asiática de gran calidad

Okendo, 1 (Hotel Mª Cristina). 943 42 66 89

Café SaNtaNa 
Cocina ininterrumpida y buenos desayunos
Reina Regente, 6 (Parte Vieja). 943 43 21 62

Café S7EtE 
Desayunos, pintxos, menús... y karaoke!

Javier Barkaiztegi, 13 (Amara). 943 46 94 00

CaSa alCaldE 
Pintxos tradicionales y cazuelitas
Mayor, 19 (Parte Vieja). 943 42 62 16

CaSa MarUXa 
Un rincón de Galicia en Donosti

Pº Bizkaia, 14 (Amara)  943 46 10 62

CaSa tiBUrCio 
Cocina tradicional y pintxos variados

Fermín Calbetón, 40 (Parte Vieja). 943 42 31 30

CaSa Urola 
Parrilla, pintxos y cocina tradicional

Fermín Calbetón, 20  943 44 13 71

CaSa valléS 
Chuletas, buenos ibéricos y mejor trato 
Reyes Católicos, 10 (Centro). 943 45 22 10

CaSa vErgara 
Impresionante variedad de pintxos y vinos

Mayor, 21 (Parte Vieja). 943 43 10 73

ESSENCia 
Wine Bar &Store

Zabaleta, 42 (Gros). 943 32 69 15

EtXaidE 4
Cocina tradicional y variedad de pintxos

Etxaide, 4 (Centro). 943 69 25 37

EtXEBE 
Vinos, cervezas, y pintxos variados

Iñigo, 6 (Parte Vieja).  943 42 13 40

EzkUrra 
La mejor ensaladilla rusa de los contornos

Miracruz, 17 (Gros). 943 27 13 74

galErNa jaN Eta EdaN 
Cocina joven, actual y colorista
Pº Colón, 46 (Gros) 943 27 88 39

gaStEiz 
Especialista en Alubias de Tolosa

Vitoria-Gasteiz, 12 (Ondarreta). 943 21 07 13

gUdaMENdi 
Hotel con espectaculares salones de bodas

Pº Gudamendi, 26 (Igeldo). 943 21 40 00

haizPE
Amplia oferta de pintxos y cazuelitas

Pza. Sagastieder, 12 (Intxaurrondo)

hidalgo 56
Pintxos de vanguardia y menús variados

Pº Colón, 15 (Gros). 943 27 96 54

ikaitz 
Cocina de autor en un precioso local

Pº Colón, 21 (Gros). 943 29 01 24

DESTÁQUESE EN ESTE LISTADO: 609 47 11 26

El objetivo principal de Ondojan.com es, ante todo, resultar práctico. Por ello, además de las recomendaciones de las
páginas anteriores, ofrecemos a nuestros lectores el presente listado, compuesto por más de 1.500 locales de Gipuz-

koa, en los que podrán disfrutar de la diversidad y la calidad gastronómica que caracteriza a nuestra provincia.

GIPUZKOAN NON JAN?
¿DÓNDE COMER EN GIPUZKOA?



Intxaurrondo Sagard. Zubiaurre, 72. 943 292074

Intza. Esterlines, 12. 943 424833
Iñausti. Pº de Errotaburu, 8. 943 311109
Iñausti. Pol. Zuatzu, 4 -Errotaburu-. 943 313933
Iombi. Pza. Gipuzkoa, 15. 943 428423
Iraeta. Padre Larroca, 2. 943 272973
Iratxo Hamburguesería. S. Juan, 9 . 943 422667
Irigoien Erret. Cam. Petritza, 10, Zubieta. 943 372875
Iruña. Easo, 73. 943 456917 
Iruña. Sierra Aralar, 27. 943 466565
Irrintz. Pescadería, 12, 4. 943 424234
Isla del Sol (chino). Pedro Egaña, 5. 943 458419
Iturrieta-Berri. Camping Igeldo. 943 226583

Itxaropena. Embeltrán, 16 . 943 424576
Itxasalde Asador. Atotxarreka, 83. 943 371585
Itxasne. Ibai-Alde, -Martutene-. 943 470757
Izagirre. Bidarte Berri Baserria. 943 361470
Izar. Pza. de las Armerías, 12
Izarraitz. Prim, 4. 943 428747
Izazpi. Pº Baratzategi, 3. 943 321019
Izei. Pº Baratzategi, 24. 943 279391
Izkiña. Fermín Calbetón, 4. 943 422562
Javier. Pza. Easo, 4. 943 457152
Jolas-etxea. Avda. Añorga, 44. 943 369026
José Mari. Fermín Calbetón, 5. 943 424645
Juanito Kojua. Puerto, 14. 943 420180
Juantxo. Enbeltran, 6. 943 427405
K-bi. Vitoria-Gasteiz, 2. 943 008181
Kalonje. Padre Orkolaga, 8. 943 213251
Kaskazuri. Pº Salamanca 14. 943 420894
Kata 4. Pza. Sta. Catalina, 4. 943 423243
Kayak. Pº de los Olmos, 24. 943 397871
Kelly’s. Plaza Nafarroa Behera, 3. 943 290019

Kixki. Secundino Esnaola, 45. 943 274936
Kiki. Avda Tolosa, 79. 943 317320
Kok. Avda. de Zarautz, 2. 943 31 75 91
Kokotxa. Campanario, 11 -P. Vieja-. 943 421904

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

La Barranquesa. Larramendi, 21. 943 454747

La Cantine. San Jerónimo, 22. 943 427508
La Cepa. 31 de Agosto, 7-9. 943 426394
La Colchonería. San Vicente, 9. 943 561816
La Cuchara de San Telmo. 31 de Agosto, 28

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

La Kabutzia. Igentea, 9 (Club Náutico). 943 473682 
La Madame. San Bartolomé, 35. 943 444269
La Mamma Mía. S. Bartolomé, 18. 943 465293
La Mariskería. Duque de Mandas, 6. 943 536211
La Mina (pizzería). Urbieta, 1. 943 427240

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

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

La Vaca. Andrestegi, 4. 943 317744
La Vaca. Avda. Libertad, 40. 943 429796
La Vaca. Miracruz, 18. 943 326937
La Venta de Curro. Avda. Madrid, 32. 943 456087
La Vida. San Marcial, 37. 943 244150
La Viña. 31 de Agosto, 3. 943 427495
La Zurri. Zabaleta, 9. 943 293886
Lagunak. Pza. Gorgatxo, 1. 943 228133
Lanziego. Triunfo, 3. 943 462384
Las Vegas. Pº Colón, 10. 943 270871
Lau Haizeta. Lau Haizeta, 94. 943 352445
Lobo. José María Sert, 10. 943 32 56 84
Los Riojanos. Duque de Mandas, 47. 943 270549
Lukainkategi. Cam. Aingeru Zaindaria, 85. 943 371444

M2 Cafetería. Hondarribia, 20. 943 424169
Makrobiotika Elkartea. Intxaurrondo, 52. 943 288246
Mamistegi Pº Oriamendi, 14. 943 311570
Mandarín Zabaleta, 32. 943 320217
Mandrágora. José María Sert, 9. 943 312699
Mariñela. Muelle, 15. 943 421388
Marisquería Ondarreta. Vitoria-Gasteiz, 3. 943 311873
Martillum. Lau Haizeta, 33. 943 351130
Marugame. Pza. Marugame, 1. 943 212988
Martínez. 31 de Agosto, 13. 943 424965 
Matalauva. Zabaleta, 17. 608 158412 
Mei Yuan (chino). Matía, 35. 943 218275
Mendi. S. Francisco, 13. 943 287288
Mendizorrotz. Plaza Lizardia, 4. Igeldo. 943 212023
Merendero de Ulia. Pº de Ulia, 311. 943 271258

Monpas Cervecería. Sagüés. 943 277236
Morgan. Narrika, 7. 943 424661
Moto-Club. Usandizaga, 3. 943 289904
Munto. Fermín Calbetón, 17. 943 426088
Munto Berri. Munto. Bº Aiete
Muxarra. Igara Bidea, 16. 943 310797
Nagusia lau. Mayor, 4. 943 433991 
Narrika. Narrika, 16. 943 427327
Narru. Zubieta, 56. 943 423349 
Néstor. Pescadería, 11. 943 424873
Nikkei. Urdaneta, 14. 943 443511
Nikolas Asador. Buztintxuri, 10. 943 217151
Nineu. Zurriola, 1. 943 003162
Nipper. Pza. José María Sert, 1. 943 313992
Nuevo Oiaola. Camino Golaztxiki, 100. 943 330853
Nuevo Siglo (chino). Euskal Herria, 8. 943 427030
Oliyos. Erregezaina, 4. 943 214989

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

Orlegi. Portuetxe bidea, 23. 943 312601
Ormazabal Etxea. 31 de Agosto, 22. 943 429907
Osinaga. Corsarios Vascos, z/g. 943 451327
Ostadar. Pº Beriyo, 13. 943 219940 
Paco Bueno. Mayor, 6 . 943 424959
Pagadi. General Artetxe, 1. 943 284299
Pagotxa Cafetería. Pº Arbustos, z/g. 943 218330
Pais Petit. Bermingham, 25. 943 572680
Palacio de Aiete. Goiko Galtzara Berri, 27. 943 210071
Pantxika. Muelle, z/g. 943 421179
Pasaleku. C/ Illumbe, 11. 943 461665
Pata Negra. Isabel II, 15. 943 450147

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081 
Peggy Sue´s. San Marcial,5  943 429532
Pekín (chino). General Jáuregui, 5 . 943 428930
Pepe. Avda. Zumalakarregi, 3. 943 116733
Perus. Bº Igeldo. 943 211591

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

Prontxio. San Marcial, 6. 943 559917

Ramuntxo Berri. Peña y Goñi, 10. 943 321661
Raviolina. Puerto, 9. 943 428745
Recalde 57. Recalde, 57. 943 363126
Regatta. Fuenterrabía, 20. 943 424169
Rekalde. Aldamar, 1. 943 430352
Rekondo. Pº de Igeldo, 57. 943 212907
Rialto. Pza. Artikutza, 9. 943 282881
Ricky Pollo. C. Com. Arcco. Pza. Irún. 943 466570
Rincón. Reyes Católicos, 20. 943 450558
RK. Pza. José María Sert, 2. 943 313135

Recalde 57. Recalde, 57. 943 363126
Regatta. Fuenterrabía, 20. 943 424169
Rekalde. Aldamar, 1. 943 430352
Rekondo. Pº de Igeldo, 57. 943 212907
Rialto. Pza. Artikutza, 9. 943 282881
Ricky Pollo. C. Com. Arcco. Pza. Irún. 943 466570
Rincón. Reyes Católicos, 20. 943 450558
RK. Pza. José María Sert, 2. 943 313135

Salaberria Sidrería. J.Mª Salaberria, 15. 943 456311
Saltxipi. Calzada Vieja de Ategorrieta 3. 943 323310
San Bartolomé. S. Bartolomé, 32. 943 437638
San Marcial. S. Marcial, 50. 943 431720

S. Telmo Esp. Gastro cultural. Pza. Zuloaga. 943 573626
Sebastián. Muelle, 14. 943 425862
Sidrería Amezti. Amezti Goikoa-Igeldo 943 217323
Sidrería Donostiarra. Enbeltrán, 5. 943 420421
Sidrería Intxaurrondo. Pº Zubiaurre, 72. 943 292074
Slabon Café. Urbieta, 44. 943 464208
SM Café. Urbieta, 6-C.C. San Martín. 943 427610
Sport. Fermín Calbetón, 10. 943 426888

Staaf. Mª Dolores Aguirre, 12. 943 326596
Suhazi. Juan de Bilbao, 17. 943 421780 
Sukalde Kultura. Pº de Heriz, 3. 943 227482 
Syráh. Pza. Irun. 943 466643
Tamboril. Pescadería, 2. 943 423507

Tedone. Korta kalea, 10 -Gros-. 943 273561
Tejería. Tejería, 9. 943 282304
Telepizza. Avda. Tolosa, 13. 943 313255
Telepizza. Bermingham, 25. 943 286033
Telepizza. Easo, 27. 943 431377
Tendido 5. Secundino Esnaola, 38. 943 276040
Tenis Ondarreta. Pº Eduardo Chillida, 9. 943 314118 

Topa Sukalderia. Agirre Miramon, 7. 943 569143
Tribuna Norte. Mª Dolores Agirre, 22. 943 276263
Ttun Ttun. S. Jerónimo, 25. 943 426882 
Txalupa. Fermín Calbetón, 3. 943 429875 
Txepetxa. Pescadería, 5. 943 422227
Tximista. Pza. Constitución, 10. 943 422370

Txindoki. Gran Vía, 28. 943 325920
Txinparta. Avda. Navarra, 8. 943 291506
Txinparta Sagardotegia. Illarraberri, 2. Barrio Igara
Txirrita. Isabel II, 4. 943 456960
Txiskuene. Pº Dr. Begiristain, 85. 943 450987
Txistu. Pza. Constitución, 14. 943 428619
Txistu. Igeldo. Balenciaga, z/g. 943 212979
Txofre Berri. Gloria, 2. 943 029731
Txoko. Mari, 12. 943 425412
Txokolo Asador. Manterola, 4. 943 463491

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

illarra ErrEtEgia 
Asador de temporada y huerta propia

Illarra bidea, 97 (Ibaeta). 943 21 48 94

itUrrioz 
Pintxos y raciones de nivel, vinos y cavas

San Martín, 30 (Centro). 943 42 83 16

kENji SUShi Bar 
Cocina japonesa tradicional y moderna

Enbeltran, 16 (Parte Vieja). 943 53 75 27

koStaldE 
Especialistas en paella y cocina mediterránea

Avda. Zurriola, 28 (Gros). 943 27 77 91

la BoUlE (CaSiNo kUrSaal)
El restaurante del casino. Tu mejor apuesta

Mayor, 1 (Parte Vieja). 943 42 92 14

la BraSSEriE Mari galaNt
Excelentes menús de temporada

Zubieta, 2 (Hotel Londres). 943 44 07 70

la CUEva 
Tradición a la plancha. Bar. Terraza cubierta

Pza. Trinidad (Parte Vieja). 943 42 54 37

la fÁBriCa 
Cocina tradicional avanzada y buenos menús

C/ Puerto, 17 (Parte Vieja). 943 43 21 10

la MUralla 
Acogedor local con una cocina muy personal

Enbeltran, 3 (Parte Vieja). 943 43 35 08

la Plata 
Desayunos, pintxos, platos combinados...

Padre Larroka, 14 (Gros). 943 29 02 39

la tagliatElla 
San Martín, 29 (Centro). 943 42 73 26
Peña y Goñi, 5 (Gros). 943 28 91 84

lUkaS BENta BErri 
Paraíso de los amantes del vino y la gastronomía
Julio Caro Baroja, 1 (Benta Berri). 943 22 48 00

MESÓN lUgaritz 
Cocina de temporada, pintxos y vinos

Avda. Tolosa, 79 (El Antiguo).  943 21 85 03

MESÓN MartÍN
Cocina tradicional y gran barra de pintxos

Elkano, 7 (Centro). 943 42 28 66

Mil CataS
Pintxos, menús y cordero y cochinillo asado

Zabaleta, 55 (Gros). 943 32 16 56

Mirador dE Ulia
Gastronomía de autor con espectaculares vistas

Pº de Ulia, 193 (Monte Ulia). 943 27 27 07

oriENtal
Gastronomía vietnamita y china de alto nivel

Reyes Católicos, 6 (Centro). 943 47 09 55

oriENtal ii 
Precioso local con alta cocina oriental

Manterola, 6 (Centro). 943 47 08 55

PaUlaNEr BiErhaUS
Codillos, salchichas y cervezas variadas
San Vicente, 7 (Parte Vieja). 943 42 18 08

PiñUdi 
Buen foie, pintxos y bocadillos XXL

Narrika, 27 (Parte Vieja)

PortUEtXE
Soberbio asador templo del buen producto

Portuetxe, 43 (Igara). 943 21 50 18

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

rojo y NEgro
Pintxos, menús y cocina ininterrumpida
San Marcial, 52 (Centro). 943 43 18 62

SaNSSE
Donosti Total Bar

San Marcial, 37 (Centro). 943 43 49 22

SPort k
El tercer tiempo

Pz. Julio Caro Baroja (Benta Berri). 943 90 11 90

tataMi
Cocina y comedores japoneses

San Francisco, 49 (Gros). 943 29 04 07

tErESatXo
Cocina tradicional, menús, pintxos, bokatas...

Avda. Zarautz, 85 (Lorea). 943 21 33 08

tSi tao
Cocina oriental de nivel con vistas al mar
Pº Salamanca, 1 (Parte Vieja). 943 42 42 05

tXola
Menús, pintxos y raciones

Portuetxe, 53 (Ibaeta). 943 31 67 84

tXUBillo
Cocina y pintxos de fusión vasco-japonesa

Matia, 5 (El Antiguo). 943 21 11 38

GIPUZKOAN NON JAN?
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Txurrut. Pza. Constitución, 9. 943429181
Ubarrechena. Puerto, 16 . 943 428352
Udane. Isabel II, 6. 943 451401
Ulia. Pío Baroja, 15. 943 317950
Urbano. 31 de Agosto, 17. 943 420434
Urdiñola. Carlos I, 16. 943 450410
Ur-Gain. Trento, 6. 943 312606
Urgull. Euskal Herria, 8. 943 423185

Urkabe. Segundo Izpizua, 33. 943 291891
Urtxori-Bi. Bermingham, 17. 943 277395
Urumea. Alto de los Robles, 10. 943 460536
Va Bene. Blas de Lezo, 4. 943 454699
Va Bene. Boulevard, 14. 943 422416 
Valverde. Pº de Larratxo, 49. 943 392463
Vía Fora!. Pº Federico García Lorca, 10. 943 470989
Vidaurre. Iparragirre, 6. 638 774570
Vinoteca Bernardina. Vitoria-Garteiz,6. 943 314899
Viura. Gran Vía, 12. 943 270363
Warung. Sagües 14. 943 322676

Xarma. Avda. Tolosa, 123. 943 317162

Zabaleta. Zabaleta, 51. 943 276488 
Zaguán. 31 Agosto, 28. 943 424844 
Zazpi. San Marcial, 7. 943 506767 
Zelai Txiki. T. Rodil, 79. 943 274623
Zen Fusión. Larramendi, 11. 943 451968

Zorroaga. Pº Zorroaga, 27. 943 444146
Zubimusu. Logroño, 5. 943 314465
Zumardi. Zumardi pasealekua, 22. 943 393775

// ABALTZISKETA
Larraitz. Larraitz auzoa. 943 652483
Larraitz-Gain. Larraitz auzoa. 943 653572
Ñañarri. Larraitz auzoa. 943 655815
Ostatua Centro. 943 651876
Estanko taberna. Centro. 943 653283

// ADUNA 
Aburuza Sagardotegia. Goiburu auzoa. 943 692452
R. Zabala Sagardotegia. Garagarza. 943 690774
Uparan Sagardotegia. Políg. Uparan. 943 691253
Urritza Pol. Urtaki. 943 693396
Uztartza. Herriko plaza. 943 693481

// AIA
Aitzondo. Laurgain Disem. z/g. 943 832700
Altxerri. Ubegun, z/g. 943 830762
Aristerrazu. Núcleo Andatza, 13. 943 834521
Arralde Sidrería. Ubegun. 943 890125
Ashé. Bº Santio Erreka 29. 943 835311
Errota Casa Rural. Olaskoegia. 943 835465
Iturriozena. Plaza Gozategi, 6. 943 834272
Gazteategi. Elkano auzoa. 943 131606
Izarra. Urdaneta. 943 131867
Izeta Asador. Bº Elkano 4. 943 131693
Jauregi. Gozategi plaza, 9. 943 868241
Kanua Asador. Plaza Gozategi, 11. 943 834322
Leku-Eder. Urdaneta Auzoa. 943 132373
Portu Asador. Santio Erreka, z/g. 943 894434
Satxota Sidrería. Bº Santiago, z/g. 943 835738

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

// ALBIZTUR
Elane. Entrada de Albiztur. 943 652314

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

// ALEGIA
Eizmendi. San Juan, 52. 943 653098
Hilario Berri. S. Juan, 55. 943 654819
Iskiña. S. Juan, 59. 943 653097
Kurpil. Larraitz auzoa, 35. 943 506903

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

// ALTZAGA
Altzagarate. Altzaga disem.18. 943 884196 

// ALTZO
Arandia. Segoretxe etxea, z/g. 943 652262

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

// ANDOAIN

Arteta. Arteta, 5. 943 593094
Bámbola (pizzería). Plaza Goiko, 7. 943 300289
Buruntza. Kale Txiki, 15. 943 576308
Hiru. Juan Bautista Erro, 2-4. 943 593600
Irunberri. Nagusia, 39-41. 943 590532
Iturri. Pza. Bazkardo, 8. 943 594044
Gaztañaga Sidrería. Bº Buruntza, z/g. 943 591968
Goiburu Golf Club. San Esteban auzoa 943 300845
Leizaran. Kale Berria, 38. 943 593205
Mizpiradi Sidrería. Bº Leizotz, z/g. 943 593954
San Esteban. Goiburu Auzoa, z/g. 943 590663
Traiñerum. Kale Nagusia, 6. 943 593692
Txalaka. Aita Larramendi, 943 591604
Txertota. Goiburu, z/g. 943 590721

// ANOETA

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

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

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

// ARETXABALETA 
Aretz Taberna. Markole, 5. 943 791467
Anduaga. Araba Ibilbidea, 31. 943 791047
Basabe. Políg. Industrial. 943 799184
Baster-Alde. Bº Galartza, z/g. 943 792458
Berri Taberna. Durana, 26. 943 792067
Bodegoia. Nafarroa, 6. 943 792045
Goyaran. Solohaundi, 8. 943 796857
Gurea. Durana, 32. 943 792064
Hirusta. Plaza Ilargi, z/g. 943 790657
Ibarra. Pº Araba, 29. 943 791803
Matikua. Bº Azatza. 943 791668
Zaraia. Pº Araba, 20. 943 798895

// ARRASATE
Aldape. Iturriotz, 41. 943 796369
Arteaga. Bº Garagartza, 37. 943 711881
Bittori Asador. Araba Etorbidea, 3. 943 795582
Boliñete Asador. Zarugalde, 24. 943 793991
Buenuena. Jokin Zaitegi, 6. 943 797960
Cassolo (pizzería). Arimazuri, 2. 943 794564

Cafetería Express. Maalako, 8. 943 798514
Dragón Oriental. Araba Etorbidea, 3. 943 712500
Elizondo. Garagartza Auzoa. 943 791599
Errastikua. Bedoña, 18. 943 791013

Gaindegi. Lapurdi, 4. 943 797060
Goiz Alde Degustación. Iturriotz, 33. 943 791115
Gran Muralla. Otalora, 36. 943 791195
Hilarión. Plaza Larrea, 5. 943 770169
Kanpanzar. Kanpanzar Gaina. 943 582912
Kataide. Polígono Kataide, z/g. 943 771080
Larrinetxe. Bº Udala. 943 792215
Lorategi. Iturriotz, 7. 943 790467
Lukas Zerkaosteta. Iturriotz, 11. 943 794879
Meneta. Gipuzkoa Etorbidea. 943 796531
Mesón Manolo. Báñez, 3. 943 792240
Muxibar. Bizkaia Etorbidea. 943 791125
Pildain. Udala Plaza. 943 791165

Sara Merenderue. Meatzerreka. 943 771586
Taxka. Otalora Lizentziaduna, 18. 943 080415
Txirrita Taberna. Gesalibar auzoa. 943 791035
Txoko II. Otalora Lizentz, 12. 943 795850
Txondorra. Bizkaia etorbidea, 9. 943 794276
Uarkape. Otalora, z/g. 943 772004
Ugaran. Garagartza, 2. 943 797658 
Urrin. Urribarri Etorbidea, 22. 943 799524
Uxarte. Bº Udala. 943 791250 

// ASTEASU
Iturri Ondo. Herriko Plaza, 5. 943 691331
Izurtzu Asador. Alto de Andazarrate. 943 580866
Matxetaundi Sidrería. Zeballeta, 11. 943 692222
Olarrea Goikoa. Goiballara z/g. 943 690251
Patxine. Errementari, 1. 943 691025
Sarasola Sidrería. Bebailara auzoa. 943 690283

// ASTIGARRAGA
Akelenea Sidrería. Camino Oialume, 57. 943 333333
Alorrenea Sidrería. Camino Petritegi, 4. 943 336999 
Amets. Polígono 26. 943 551838
Astarbe Sidrería. Txoritokieta, 13. 943 551527
Beizama Hostal. Pza. Ergobia, 12. 943 550042
Bereziartua Sidrería. Beren Aran etxea. 943 555798
Buenaventura Sidrería. Cam. Altza, z/g. 659 100392
Bukoi Taberna. Tómas Alba 2. 943 551204
Ekaitz. Tomás Alba, 9. 943 553943 
Ergobia Sidrería. Ergobia plazatxoa, 19. 943 553301
Etxeberria Sidrería. Santiago-Enea Baserria. 943 555697
Gartziategi Sidrería. Pº Martutene, 139. 943 469674
Goiko Iturri. Foru Enparantza, 1. 943 557867
Gurutzeta Sidrería. Camino Oialume, 63. 943 552242
Ibai-Lur. Nabarra Oñatz, 1. 943 335255
Ikatza Taberna. Mayor 32. 943 554989
Iretza Sagardotegia. Troia ibilbidea, 25. 943 330030
Irigoien Sidrería. Iparralde Bidea, 12. 943 550333
Kako. Mayor, 19. 943 551741
Kizki Bokategia. Nagusia, 29. 943 330647
Larrarte Sidrería. Caserío Muñagorri, z/g. 943 555647
Las Vegas. Errekatxo plaza, 2. 943 553498
Lizeaga Sidrería. Caserío Gartziategi, z/g. 943 468290
Matxa. Nagusia, 40. 943 550038
Menditxo. Altza Bidea, z/g. 943 357202
Mendizabal Sidr. Oiarbide Txiki Baserria. 943 555747
Mikaela. Nagusia, 18. 943 551007
Mina Sidrería. Txoritokieta, z/g. 943 555220
Oialume Zar Sidrería. M. Arozamendi, 16. 943 552938
Oiarbide Sidrería. Bº Astigarraga. 943 553199 
Petritegi Sidrería. Petritegi Bidea, z/g. 943 457188
Rezola Sidrería. Caserío Ipintza, 12. 943 556637
Roxario. Nagusia, 96. 943 551138
Sarasola Sidrería. Camino Oyarbide, 14. 943 555746
The Robin Taberna. Apeztegia Plaza, 3. 943 332842
Txingurri Berri. Donostiako Ibilbidea, 90. 943 333944
Yalde. Camino Oialume, 34. 943 330530 
Zapiain Sidrería. Errekalde Etxea. 943 330033 

// ATAUN
Lizarrusti Parketxea. Parque Aralar. 943 582069
Troskaeta. Elbarrena, 59. 943 180037
Urbitarte. Ergoiena, 6. 943 180119
Victor. Heribarrena , 71. 943 180033

// AZKOITIA
Attola Zahar. Madariaga auzoa. 943 581186
Bai-Azkoitia. Julio Urkijo, 11. 943 026851
Basterretxe. Basterretxe Industrialdea. 943 851061
Errexil. Kale Nagusia, 95. 943 852888
Geltoki. Trenbidearen Zumardia, 9. 943 852228
Ibaiondo. Nagusia Kalea, 80. 943 850771 (Pintxoak)
Isidro. Aingeru kalea, 16. 943 852003
Iturri. Kale nagusia, 120. 943 850017
Itziar. Aizpurutxo auzoa. 943 852630
Joseba. Aizkibel, 10. 943 853412

Koxka. Kale nagusia, 92. 943 851196 (Pintxoak)
Laja. Santa Cruz auzoa, 20. 943 851412
Larramendi Torrea. Donibane, 10. 943 857666
Latz. Kale Nagusia, 55. 943 851319
Maite. Ugarte 75 Industrialdea. 943851103
Martitte. Martitte auzoa. 943 857332
Otarre. Madariaga auzoa. 943 853756
San Agustin. Aizpurutxo auzoa. Tel.943 853492
Suharri. Altzibar etorbidea, 9. 943 025714
Ttakun. Kale Nagusia, 81 (Pintxoak)
Txikigolf. Txerloia auzoa, z/g. Tel.943 851008
Zurt. Kale Nagusia, 68 (Pintxoak)

// AZPEITIA
Ametsa. Jose Artetxe, 12. 943 810662 (Pintxoak)
Añota. Elosiaga auzoa z/g. 943 812092
Auntxa. Barrena kalea, 14 Urrestilla. 943 815754
Baigera I. Enparan kalea, 6. 943 814464
Baigera II. Salbe auzoa, 34. 943 812389
Bost. Erdi Kalea, 28. 943 812092 (Pintxoak)
Diz-diz. Enparantza nagusia, 1. 943 810097
Eskuzta Ostatua. Bº Izarraizpe, 24. 943811128
Etxe-Zuri. Pérez Arregi, 19. 943 026856
Iraurgi. Ildefonso Gurrutxaga, 10. 943080416
Jai Alai. Jai alai etxea, Urrestilla bidea.943812271
Juantxo Txiki. Jose de Artetxe, 17. 943150311
Kiruri. Loiolako auzoa, 24. 943815608
Landeta. Landeta auzoa, 12. 943810959
Larrañaga. Urrestilla bidea, z/g. 943 811180
Lau Bide. Landeta, 2. 943816878
Loiola Hotel. Loiolako Hiribidea, 47. 943151616
Mikel Uria. Loiolako Inazio Hiribidea, 5. 943814315
Ondarzubi. Harzubidea, 49. 943 812071
Ongi-Etorri. Salbe, 21. 943 150869 (Pintxoak)
Orbegozo. Nuarbe auzoa. 943 810509

Osinaspi. Jose Antonio Agirre Plaza, 6-7.943 026860
Pastorkua. Jose Artetxe, 13. 943811857 (Pintxoak)
Patxo. Pablo VI, 16. 943812040 (Pintxoak)
Pizza Spring. Iñaki Azpiazu, 6. 943816312
Sagasti-Zahar. Elosiaga auzoa 353. 943 813442
Uranga. Loiola auzoa, 7. Telef. 943 812543
Zuhaitz. Erdi kale. 943 151634

// BALIARRAIN
Zartagi Jatetxe Aterpetxea. Hirigunea, 6. 943 163076

// BEASAIN 
Artzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116
Atsegin Hamburgues. Zaldizurreta, 1. 943 882122
Barandiaran. J. Miguel Iturrioz, 7. 943 889210
Basakana. J. Miguel Iturrioz, 11. 943 882023
Bideluze. Pza. Bideluze, 2. 943 885975
Geltoki denda. Pza. Barrendain, 1. 943 089158
Goierrialdea. Carretera GI-634, Km. 1,5. 943 881940
Hiruarri. J. Miguel Iturrioz, 3. 943 885652

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

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

Rubiorena. Zaldizurreta 7. 943 885760
Tti Tta. Nagusia, 18. 943 880000
Txantxangorri. J. Miguel Iturrioz, 7. 943 866949

tXUlEta
Producto de temporada y cocina tradicional

Plaza Trinidad (Parte Vieja). 943 44 10 07

UrEPEl
Clásico imprescindible de la Parte Vieja

Pº Salamanca, 3 (Parte Vieja). 943 43 35 08

XaNti (hotEl aNoEta)
Cocina tradicional y pescados a la plancha
Anoeta pasealekua, 30 (Amara). 943 45 74 36

yakiNikU
Barbacoa japonesa

Gloria, 1 (Gros). 943 53 15 11

zErUko
Los pintxos más novedosos de la Parte Vieja
Pescadería, 10 (Parte Vieja). 943 42 34 51

hErriko EtXE 
Alubias, cocina tradicional y vegetariana

Bajos del Ayuntamiento. 677 34 06 85

roUtE 33 
Restaurante, cafetería, panadería, museo...
Polig. Bazurka, 1 (junto a N-1) - 943 69 86 04

tXiNtXarri 
Un restaurante para toda la familia

Antigua N-1, 25. 943 65 07 21

olagi SagardotEgia 
Sidrería y asador abierto todo el año

Herriko plaza.  943 88 76 26

BENta aldEa 
Chuletas de primera y almacén de vinos

Pol. Ind. Benta Aldea. 943 65 40 79

Ezkiña 
Pintxos, bokatas y hamburguesas caseras

Olarte, 25.  943 04 43 88

SaNta aNa hotEla 
Cocina tradicional con toques de autor

Bº Uribarri, 37. 943 79 49 39

MENdizaBal 
Carnes y pescados a la parrilla, pintxos, xexina...

Landeta Hiribidea, 16.  943 81 20 01

dolarEa hotEl 
Menús de calidad y cuidada cafetería

Nafarroa Etorbidea, 57. 943 88 98 88

kattaliN ErrEtEgia 
Carnes y pescados a la parrilla de carbón.
Katea, 4 (Frente Polideportivo).  943 88 92 52

rk jatEtXEa 
Menús de calidad y cuidada cafetería

Nafarroa Etorbidea, 57. 943 88 98 88

aiNaXa
Menú del día, caza y casquería casera

Martin Ugalde, 4. 943 50 83 52

¿DÓNDE COMER EN GIPUZKOA?



Urkiola. Mayor, 7. 943 086131
Xerbera. Nafarroa Etorbidea, 21. 943 888829

// BEIZAMA
Ostatu-Zaharra. Beizama. 943 150798

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

// BERASTEGI
Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

// BERGARA
Agirrebeña. Ibarra, 2. 943 762145
Ama Mía Pizzeria. Ibargarai, 37. 943 765099
Azpeitxi. Arane Erreka, 13. 943 765500
Batzokia. San Pedro, 4. 943 252636
Beko Taberna. Angiozar, 8. 943 765574
Dragón Oriental. Fraiskozuri, 7. 943 250677
Erreki Asador. Fraiskozuri Enparantza, 1. 943 763851
Etxagi. Mahasterreka, 8. 943 765312
Galway’s Irish. Plaza San Martín, s/n. 943 763086
Hiru bide. Urteaga, 9. 943 761845
Iraho. Amillaga, 23. 943 761559
Ixaun. Bº Elosu, 6. 943 853250
Jam. Santalaitz, 5. 943 760969
Kabia. Zubiaurre, 23. 943 762308

Pol-Pol. Domingo Irala, 16. 943 763001

Tartufo. San Juan, z/g. 943 763551
Toki-Ona. Matxiategi, 1. 943 763953
Torrekua. Ibargarai, 37. 943 765099
Txarrantxa. Zubiaurre, 33. 943 761584
Zabala Hostal. Ibarra, 14. 943 762007
Zubi Berri. S. Antón, 9. 943 764106
Zumelaga. S. Antonio, 5. 943 762021

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

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

// DEBA
Aisia Deba Talasoterapia. Markiegi, 6. 943 608052
Alvarez. Sokagin, 14. 943 191297
Atozte Kafetegia. Lersundi, 10. 943 192662
Azitain. Azitain bidea, 6. 943 121854
Bordatxo. Pza. Zesterokua, 2. 943 191590
Calbetón. Hondartza, 7. 943 191970
Casino. Markiegi, 2. 943 191168
Errota Berri. Itxaspe Auzoa, z/g. 943 199423
Igarza. J. M. Ostolaza, 5. 943 191197
Lastur. Plaza S. Nicolás, 3. 943 199033

Ondar Gain. Pº Cárdenas, z/g. 943 192377
Santuaran. Mardari , z/g. 943 199397
Txomin. Portu, 7. 943 191660
Urberu. Elorriaga auzoa, 2. 943 199237

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

// EIBAR
Agiñaspi Mesón. Pº Urquizu, 22. 943 200608
Artola. Pza. Unzaga, 7. 943 206348

Azitain Asador. Bº Azitain, 6. 943 121854
Bossa. Egogain, 7, 17. 943 206753
Birjiñape. Toribio Etxebarria, 16. 943 821341
Chalcha. Isasi, 7. 943 201126
Eskarne. Arragueta, 4. 943 121650

Fotxtter. Plaza Barria, 6. 943 121255
Guri-Guri Asador. Arrageta , 18. 943 120865
Iruki Sagardotegia. Avda. Otaola, 3. 943 206844
Ixua. Ctra. Arrate, 8. 943 701292
Jaiki. Txantxa-Zelai, 16. 943 207081
Gurbil. Isasi, 1. 943 201152
Josean Cafetería. Paseo Urkizu, 22. 943 200608

La Jara. Saratsuegi, 5. 943 254360
Lanús. Toribio Etxeberria, 19. 943 208529 
Maitane. Campo de tiro. Bº Arrate, 5. 943 208859 
Maixa. Calbetón, 8. 943 207730 
Matarife. Otaola Hiribidea, 14. 943 700055
Mirari. Urkizu Pasealekua, 17. 943 127222
Nuevo. José Antonio Iturrioz, 1. 943 567036
Orbe. Políg. Azitain, 7. 943 201261
Orbela Hamburguesería. Pº Urkizu, 24. 943 120792
Palacio Oriente (chino). F. Calbetón, 14. 943 208899

Slow. Ego Gain, 10. 943 254133

Wok 999. Otaola, 3. 943 121672

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

// ELGOIBAR
Aterpe. San Roke, 5. 943 742595

El Gaucho. Errosario, 31. 943 531771
Gabi. Plaza Navarra, z/g. 943 741230
Gorbea. Sta. Ana, 10. 943 740580
Harzubi. Olasope, 1. 943 741244
Herri-Gain. San Pedro, 4. 943 056025
Ibai-Ondo. Parque Dchos Humanos, 1. 943 256028
Iriondo. Pedro Muguruza, 2. 943 740015
La Bodega Asador. Pedro Muguruza, 22. 943 742500
Lanbroa. Pedro Muguruza, 5. 943 740806
Lerun. Polígono Lerun, 3. 943 743196
Mintxeta. Zona deportiva Mintxeta. 943 748744
Otzak. San Roke, 38. 943 743411
Salento. P.M. Urruzuno, 10. 943 740196
San Pedro. S. Pedro, z/g. 943 740010
Sigma. Xixilion, 1. 943 748531
Txarriduna. Ermuaranbide, 1. 943 740793

Viento Sur. Bernardo Ezenarro, 17. 943 033453

// ERMUA

// ERRENTERIA
Alameda Marisquería. Al. Gamón, z/g. 943 521704
Aldura. Fuerte San Marcos. 943 522271
Aratz. María de Lezo, 7. 943 519654
Aker. María Lezo, 1. 943 516104
Borda Berri. Campas de Listorreta, z/g. 943 529274
Deportivo. Aita Donostia, 4. 943 511047
Donosti Sidrería. Zamalbide, 8. 943 526041
Egiburu. Zamalbide-Zentolen. 943 341831
Egi-Luze Sidrería. Bº Zamalbide. 943 523905
Eguzki. Orereta, 2. 943 341225
El Txikote. María de Lezo, 20. 943 527701
Erreka. Zamalbide, z/g. 943 515913
Errenteriako Batzokia. K. Mitxelena, 4. 943 002468
Frantxilla. Astigarragako bentak. 943 511445
Frantxilla-Berri Asador. Ctra. Cuevas, z/g. 943 524418

Gambrinus. C.C. Niessen. 943 521661
Gaztelu Hostal. Andra Mari, 6. 943 511084
Gran Muralla (chino). Avda. Navarra, 75. 943 521363
Gurkale. Txirrita, 1. 943 003195
Irrintzi. Kapitan Enea. 943 511086
Izadi. Alfonso XI, 9. 943 340469
KB. Gamon Zumardia (Alameda). 943 247404
Juli. Viteri, 27. 943 510002
La Cepa. Viteri, 26. 943 511081
Lapiko. Cors. Ikuza, 5. 665 755540
Las Cazuelas. Aita Donostia, 12. 943 511046
Leku-Zarra. Magdalena, 3. 943 516441
Listorreta Merendero. Ctra Cuevas. 943 529273
Maite. Alameda Gamón, 2. 943 516392 
Merino. Sorgintxulo, 23. 943 529614 
Mesón Extremeño. Pº Iztieta, 3. 943 511033
Mugaritz. Aldura Aldea, 20. 943 522455
Oarso Sidrería. Zubiaurre, 8. 943 515956
Onena. Zamalbide, 2. 943 527997
Ostolaza Asador. Astigarraga, 6. 943 514105
Paraíso. Santxoenea, 4. 943 527193
Perurena. Astigarragako Bentak. 943 515252
Pizza Sprint. Morrongileta, 5. 943 522000
Pollo Rico. Piscinas. Alto Beraun. 943 521661 
Rong Hua (chino). Olibet, 5. 943 340124
Sindikato. Madalena kalea, 38. 943 346183
Susperregi. Zona Aldura, z/g. 943 580055
Sutondo. Políg. Masti-Loidi, z/g. 943 344290
Taj Mahal. Sorgintxulo, 23. 943 529614
Telepizza. Alfonso XI, 6. 943 513651
Tey. S. Marcos, 4. 943 511052
Ur-Gain. Fandería. 943 344245
Venezia Pizza. Santa Clara, 1. 943 511992
Versalles. Alto de Capuchinos. 943 512045
Viteri. Viteri, 39. 943 510096
Xera Gastroteka. C.C. Niessen. 943 344875
Zamalbide. Bº Zamalbide, z/g. 943 519001
Zuketz. Pza. Koldo Mitxelena. 943 518835

// ERREZIL
Antonioren borda. Zelatun. 943 814981
Borondegi. Errezilgo gunea, 2. 943 151728
Letea. Letea. 943 812887
Izarre. Letea auzoa, z/g. 943 813524
Granada. Granada Baserria. 943 815355
Trintxera. Letea, 14. 943 681206

// ESKORIATZA
Benta-Motz. Gaztañadui, 21. 943 714822
Maulanda. Marulanda, z/g. 943 714720
Mendiola Asador. Mendiola Elizatea, 5. 943 714345
Otzeta. Aranburuzala, 9. 943 715190
San Miguel. Apotzaga elizatea. 943 714871
Txalaparta. Aranburuzabala, 26. 943 715046

// EZKIO-ITSASO
Argindegi Ostatua. Argindegi etxea, Ezkio. 943 720267
Itsasoko Ostatua. Itsaso, z/g. 943 880315
Anduaga. Industrialdea, pab. 1. 943 041007
Labekoa Berri. Bº Sta. Lucía. 943 722552
Mandubiko Benta. Mandubia, z/g. 943 882673

// GABIRIA
Aztiria Erretegia. Bº Aztiria, z/g. 943 733622

Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

// GAINTZA
Kale Txiki. S. Miguel z/g. 943 886243
Oteñe. Larraitz Bidea, z/g. 943 889848

// GETARIA
Abeta. Meagas, z/g. 943 132496
Agote-Haundi. Askizu. 943 140455
Astillero Asador. Portua, 1. 943 140412
Azkue. Alto Meagas, z/g. 943 130500
Balearri. Portua, z/g. 943 580911
Elkano. Herrerieta, 2. 943 140024
Giroa taberna. Nagusia, 20. 943 140800
Iribar. Nagusia, 34. 943 140406
Itxas Etxe. Kaia, 1. 943 140021
Kaia-Kaipe. General Arnao, 4. 943 140500
Ketarri. Txoritonpe, 27. 943 140194
Mayflower. Katrapona plaza, 4. 943 140658
Nautico. Kaia, 17. 943 140264
Politena. Nagusia, 9. 943 140113
S. Prudencio. S. Prudencio , 4. 943 140627
Talai-pe. Puerto Viejo, z/g. 943 140613
Txoko. Katrapona Enparantza, 5. 943 140539

// HERNANI
Akarregi Sidrería. Akarregi Baserria. 943 553495
Alberro Sidrería. Sta. Bárbara, 61. 943 550019
Altzueta Sidrería. Osinaga Auzoa,7. 943 551502
Aralar. Zapa, 8. 943 331506
Arrigoain. Sta. Bárbara, 87. 943 550097
Artola. Unzaga, 7. 943 206348
Artzai. Zikuñaga Bailara, 57. 943 330455
Belazarte Etxea. Ctra. Goizueta, km 9,5. 943 331569
Benta Berri. Bº Urumea. Arano. 948 514018
Cereales de Oro. Txirrita, 8. 943 332196
Deportivo. Kardaberaz, 36. 943 55269
Eizmendi Sidrería. Osinaga Bailara, 38. 943 556405
Elorrabi Sidrería. Osinaga Bailara, 13. 943 336990
Errioguarda-Enea. Iturriaga, 10. 943 330291
Etxeberri. Etxeberri, 2. 943 551267
Euskal Pizza. Larramendi, 3. 943 33337
Fagollaga. Bº Ereñozu, 68. 943 550031
Gala Aretoa. Galarreta. 943 333116
Galizia Etxea. Bº Zikuñaga, 33. 943 556124
Garín. Nafar, 10. 943 550022
Goiko-Lastola Sidrería. Ereñozu, 89. 943 553272
Gunea. Argarain, 2. 943 332529
Gure Ametsa. Pol. Eziago, 5. 943 330986
Iparragirre Sidrería. Bº Osinaga, 10. 943 550328
Irubide. Epele, 7. 943 552480
Iruntxi. Kardaberaz, 11. 943 555724
Itxasburu Sidrería. Osinaga . 943 556879
Iturralde. Bº Ereñozu, 50. 943 330461
Izarre. Políg. Lastaola, z/g. 943 550640
Jauregi Asador. Caserío Jauregi, 29. 943 550034
Karrero. Juan de Urbieta, 15. 943 552607 
Larre-Gain Sidrería. Bº Ereñozu, z/g. 943 555846
Lekuzarra Bodega. Zikuñaga, 84. 943 556555
Oindi. Nagusia, 25. 943 557509
Olaizola Sidrería. Bº Osinaga, 38. 690 698484
Kixkal. Nagusia, 15. 943 336699
Otsua-Enea Sidrería. Bº Osinaga, 35. 943 556894
Pedro Mari. Ibarrolaburu plaza, 11. 943 550009
Rioja. Nagusia. 943 550026
Rufino Sidrería. Akerregi, 7. 943 552739

Santa Bárbara. Bº Sta. Bárbara, 2. 943 331387
Saretxo. Santa Bárbara, 92. 943 556481
Tripontzi. Kardaberaz, 11. 943 555724
Txintxua. Bº Zikuñaga, 76. 943 552199
Ugaldetxo. Pagoaga, 19 -Ereñozu-. 943 550240
Zelaia Sidrería. Bº Martindegi, 29. 943 555851
Zingi-Zanga. Bº Florida, 54. 943 330397
Zumardi. Orkolaga, 2ºA. 943 336056
Zumitza. Nagusia, 50. 943 551633

// HERNIALDE
Elketa. San Miguel Bailara, 2. 943 652116
Ostatu. S. Cruz Apaiza plaza, 1. 943 652496

// HONDARRIBIA
Abarka. Pº Baserritar, 36. 943 641991
Aeropuerto. Gabarrari, 22. 943 668508
Ainere Asador. Nagusia, 31. 943 643500
Alameda. Minasoroeta,1. 943 642789 
Alcanadre. San Pedro, 26. 943 642772 
Ama Lur. Itsasargi kalea. 943 644362
Antontxu Merendero. Santiago, 47. 943 640059
Antxiña. San Nicolás. 943 641880
Aratz Asador de pollos. Pº Butrón, 12. 943 644989
Ardoka Vinoteka. San Pedro, 32. 943 643169
Ardora. Foru Kalea, z/g. 943 644155
Arrantzale Txoko. S. Pedro, 21. 943 643034

Arraunlari. Pº Butrón, 3. 943 641581
Arroka Berri. Higuer bidea, 6. 943 642712
Ballestanea. Arkoll-Santiago , 39. 943 641420
Batzoki Merendero. Alameda. 943 645364
Beko-Errota. Jaizubia. 943 643194
Camping Jaizkibel. Ctra. Guadalupe. 943 641847
Cantina Guadalupe. Camino Guadalupe. 943 641211
Casa Manolo. Amute, 39. 943 642792
Cofradía de Pescadores. Puerto Refugio. 943 644212
Conchita. S. Pedro, 33. 943 640497

Enbata. Zuloaga, 5. 943 641454 
Errandonea. Camino Guadalupe. 943 642933
Gaxen. Matxin de Arzu, 11. 943 641462
Goxodenda. S. Pedro, 79. 943 641952
Gran Sol. S. Pedro, 65. 943 642701
Güell. Bº Amute. 943 643297
Gure Etxea. S. Pedro, 34. 943 645597

laSa 
Gran restaurante con locales para bodas

Zubiaurre, 35. 943 76 10 55

SiriMiri
Cocina personal con toque internacional

Barrenkale, 3.  943 04 44 92

MazzaNtiNi 
Pintxos, y más de 40 bocadillos diferentes

Sokagin kalea, 7.  943 19 24 22

UrgaiN 
Los mejores mariscos y pescados del Cantábrico

Hondartza, 5. 943 19 11 01

aStElENa gaStrotEka 
Pintxos, vinos... y txuletones a la brasa

Estaziño, 7.  943 20 70 32

kaNtaBria 
Bodas, celebraciones y cocina tradicional

Bº Arrate, 4.  943 12 12 62

PaUlaNEr 
Pintxos, cervezas y especialidades alemanas

Pº San Andrés 3, bajo.  943 20 13 29

tXoko 
Desayunos, pintxos, raciones, bocadillos...

Unzaga plaza, 10.  943 20 70 10

BElaUStEgi BaSErria 
Caserío con cocina de autor y toques exóticos
Alto S. Miguel (Ctra. Markina). 943 74 31 02

USUa 
Pintxos, hamburguesas, huevos rotos...
Giza Eskubideen parkea, 1.  943 25 60 28

Sagarra 
Menús variados y pintxos de calidad

Probaleku, 4.  943 94 68 10

SaNSoNatEgi 
Cocina de temporada. Ideal para celebraciones

Martindegi, 13.  943 33 15 72

arraUN EtXEa 
Pescados y mariscos en pleno puerto. Terraza

Pº del Muelle, 5. 943 64 49 39

gaStrotEka daNoNtzat
Productos de calidad en un ambiente cálido

Denda Kalea, 6.  943 64 65 97

GIPUZKOAN NON JAN?
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Hermandad Pescadores. Zuloaga, 12. 943 642738
Hiruzta. Bº Jaizubia, 266. 943 104060
Hondar. Zuloaga, 20. 943 642793
Horixe. Santiago, 45. 943 640455
Hotel Jaizkibel. Baserritar Etorb., 1. 943 646040
Ignacio. S. Pedro, 20. 943 643557
Il Capo. Minatera, B2. 943 643532
Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 644940
Itxaropena. S. Pedro, 67. 943 641197
Justiz Merendero. Bº Montaña, z/g. 943 645557
Kai-Alde. Itsasargi, 8. 943 644622
Kai-Zaharra. Almirante Alonso, 12. 943 642784
Kaiela. Itsasargi, 4. 943 111965
Kalifornia Hamburguesería. Santiago, 65. 943 642552

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

Larra. Damarri, 4. 943 642704
Lekuona. S. Pedro, 45. 943 642762
Lokate Sidrería. Bidasoa, 19. 943 645880
Loreduna Berri. Santiago, 67. 943 643298
Maitane. Javier Ugarte, 6. 645711
Maite. S. Pedro, 35. 943 642771 
Mamutzar. Eguzki, 8. 943 645032
Mañoli Asador. Santiago, 63. 943 643712
Oilurta Azpi Sidrería. Jaizubia, 21. 943 643708
Ondarraitz. 7 de Septiembre. 943 642799
Ortzadar Cervecería. Itsasargi, 12. 943 642374
Pizzería Portutxo. Pº Butrón. 943 645655
Rafael. S. Pedro, 10. 943 642734
Sardara. San Pedro, 10. 943 030301
Sebastián. Nagusia, 11. 943 640167
Sugarri. Nafarroa Behera, 1. 943 645408
Tiralineas. Santiago, 3. 943 645944
Txantxangorri. S. Pedro, 27. 943 642102
Txori. Pº del faro 56, bis. 943 644170
Uralde. Santiago, 75. 943 644614
Urdin Marisquería. Bidasoa, 10. 943 644614
Yola Berri. S. Pedro, 22. 943 645611
Zabala. S. Pedro, 8. 943 642736
Zeria. S. Pedro, 23. 943 642780

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

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

// IKAZTEGIETA
Begiristain Sidrería. Caserío Iturriotz. 943 652837
Ostatua. San Lorenzo, 7. 943 655892
Toki Alai. S. Lorentzo, 18. 943 653343 
Zubiaurre. Diseminado, 13. 943 654876

// IRUN
Afaldegi Bistroka. Bº Olaberria, 49. 943 631964
Aialde. Avda. Jaizubia. 943 630440 
Aitana Hotel. Avda. Iparralde, 51. 943 635700
Aitor Asador. Junkal Lanbandibar, 7. 943 624477
Alberto Asador. Avda. Iparralde, 42-44. 943 630768 
Aldapa. Pinar, 1. 943 616033
Alto de Arretxe. Avda. Elizatxo, 52. 943 627438
Anaka Berri Asador. Peñas de Aia, 7. 943 611300 
Anastasio. Serapio Múgica, 18. 943 615048

Arano. Mayor, 15. 943 620859 
Arroka Berri. Avda. Iparralde, 12. 943 627332 
Artia. Darío de Regoyos, 13. 943 624173 
Atalaia. Aritzondo, 69. 943 635518
Aterpe. Estación, z/g. 943 613213
Baserri. Errotazar, 1. 943 627907
Baserri Asador. Berrotaran, 5. 943 627745
Bidasoa. Virgen Milagrosa, 3. 943 619913
Bidasoa Asador. Virgen Milagrosa, 3. 943 632843
Bierhaus Virginia. Luis Mariano, 7. 943 622040
Bikote. Pilar, 1. 943 633706
Bi-Miren. Behobia, z/g. 943 624521
Biribil Palmera. Bertsolari Uztapide, 12. 943 630570
Borda Txiki Ibarla. Bº Meaka, 6. 943 630914

Burger King. C.C.Mendibil. 943 639614
Cantina Mariachi. C. Com. Txingudi. 943 628845
Casa Barandiaran. Políg. Soroxarta, 3. 943 610262
Casa Merino. Av. Iparralde, 57. 943 625703
Ciaboga. Pº Colón, 46. 943 619507
Café Irun. Letxunborro, 91. 943 637377
Corner. C/ Fueros, 2. 943 621954
D-Vora-Vora Hamburg. C. Com. Txingudi. 943 635187

Don Jabugo. Plaza del Ensanche, 8. 943 615089
Don Jabugo. C. Com. Txingudi. Local 12. 943 628867
Eguzki. Cipriano Larrañaga, 4. 943 616794
Eguzki. J. Talhamas Labandibar, 9. 943 630185
Elcano. Jose Egino, 9. 943 660014
Enrique. Edif. Zaisa-Bº Behobia. 943 622629
Errota Berri. Bertsolari Uztapide, 7. 943 630481
Estebenea. Bº Olaberria, 51. 943 621962
ETH Hotel. Komete Sarea, 5. 943 634100
Faisán. C. Com. Behobia, 17. 943 621026

Ferton´s. Comp. Comercial Behobia, z/g. 943 632766
Fuenterrabía. Fuenterrabía, 3. 943 616028
Gambrinus. C. Com. Txingudi. 943 626662
Gascón. Avda. Puiana, 4. 943 616064

Gran Muralla. Aduana, 5. 943 613176
Gure Borda. J. Esteban Indart, 3. 943 632915
Gure Etxea. Teodoro Murua, 8. 943 620595
Han-Bar. Mayor, 3. 943 628790
Ibaiondo. J.J. Tadeo Murgia, 1. 943 632888
Ibarlako Olagorri. Bº Meaka, 21. 943 621848
Ibis Hotel. Avda. Letxunborro, 77. 943 636232
Il Capo. C.C. Mendibil. 943 639615
Indian Palace. Sta. Elena, 4. 943 632184
Iñaki Asador. Santiago, 34. 943 630993
Iñaki. Gabiria, 3. 943 635217
Iñigo Lavado. Ficoba. 943 639639
Irungo Atsegiña. S. Marcial, 9. 943 628934
Irureta. Pza. Urdanibia, 4. 943 621059
Jaizubia. Kaskotegi, 6. 943 618066
Jantokia. Avda. Iparralde, 11. 943 620490
Josune. Cipriano Larrañaga, 20. 943 615154
Junkal Taberna. C. Comercial Mendibil. 943 639831
Karrakuka. Políg. Letxumborro, 60. 943 614661
Ketan. Luis Mariano, 2-4. 943 623040
Kostorbe. Avda. Iparralde, 30. 
Kulunka. Uztapide Bertsolariak, 7. 943 630481
La Agrícola. Alzukaitz, 1. 943 626561
La Bellotta. C.C. Txingudi. 943 625330
La Canasta. Plaza del Ensanche, 5. 943 618477
La Casa del Jamón. Avda. Iparralde, 37. 943 627845
La Cepa Riojana. Belaskoenea, 92. 943 628447
La Llave. Fuenterrabia, 3. 943 618357
La Rotonda. Junkal Labandibar, 13. 943 629556
La Venta de Curro. Parque Com. Mendibil. 943 639831
Lagun Artean. Serapio Mújica, 24. 943 61437
Larun. Javier Esteban Indart, 5. 943 617401 
Lasaia. Mourlane Mitxelena, 2. 943 619766
Las Ruedas. Estación, 20. 943 615426
Laxoa. Javier Esteban Indart. 943 614042
Le Mur Bar. Luis Mariano, z/g. 943 628880
Leones. Serapio Mújica, 23. 943 615132 
Los Cuñados. Juan Arana, 5. 943 615111
Luberri. Bº Bidasoa, 16. 943 629977 

Mariño. Zubelzu, 6 -Bº Anaka-. 943 615001
Matxinbenta. Pº Colón, 21. 943 621384
Mc Donald's. Centro Comercial Txingudi. 943 635452
Mesón del Jamón. Fuenterrabía, z/g. 943 615066
Mikel. Avda. Iparralde, 59. 943 623896
Morondo. Papinea, 2. 943 621395
Muga. Junkal Labandibar, 36. 943 620071
Nagore Sidrería. Gabiria, 13-Ventas. 943 634048
Naroa. Avda. Iparralde, 5. 943 620762
Nerea. Korrokoitz, 19. 943 631914

Novoa. Polígono Soroxarta, 3b. 943 613215
Nuevo Salamanca. Serapio Mugika, 28. 943 613979
Oki-Doky. Avda. Puiana, 13. 943 614564
Ola Sagardotegia. Pº Ibarrola, Meaka, 102. 943 623130 
Ongi Etorri Taberna. Andrearriaga, 1. 943 622890
Ortzargi Cervecería. Luis de Uranzu, 4. 943 611571
Ostebi. Pza. Ehiera, 7. 943 613210
Piccolo. Avda. Navarra, 2. 943 630986
Paotxa. Edificio Paotxa -Anaka-. 943 613924
Patrixi Asador. Monte S. Marcial. 943 632245
Patxi Asador. Sta. Elena, 4. 943 62238
Pello. Labandibar, 30. 943 630039
Pizza Queen. Centro Comercial Txingudi. 943 629934
Pollos asados a domicilio. Santiago, 16. 943 621429
Pollos asados a domicilio. Pinar, 1. 943 610233
Pollo Rico. C. Com. Txingudi. 943 639063
Puiana. Avda. Puiana, 7. 943 616544
Real Unión. Plaza Ensanche. 943 615023
Romeo. Javier Esteban Indart. 943 612846
S. Marcial. Bº Behobia, 26-2º. 943 633557
Sirimiri. Pº Colón, 27. 943 625752
Sotero Bodegón. Fuenterrabía, 7. 943 616023
Stop. Serapio Mújica. 943 612684
Telepizza. Lope de Irigoien, 1. 943 619999
Tenis Txingudi. Behobia, 20. 943 627266
The Corner. Fueros, 2. 943 621954
Toki Goxo. Pº Ibarrola, 7. 943 631224
Tres Hermanas. San Marcial, 3. 943 621048
Tres J. J. J. C. Com. Txingudi. 943 629923
Trinkete Borda. Olaberria, 39. 943 623235
Trinquete. Mª Junkal Labandibar, 38. 943 621288
Txakola. Pza. Eihera, 3. 943 618382
Txalaka. Larretxipi, 10. 943 574371
Txangu. C. Com. Txingudi. Local 15. 943 634090
Txingudi. C. Com. Txingudi. Local 13. 943 625330
Txistu. Fuenterrabia, 8. 943 619317
Vitoria. Arbesko Errota, 19. 943 620795 
Virginia. Luis Mariano, 37. 943 631223
Vollner. Arbezko Errota, 5. 943 117992
Waumna´s. Behobia, 4. 943 629890
Yong Feng (japonés). Zubiaurre, 8. 943 616445
Zaisa. Área Servicio A-8. 943 623109
Zura. Ricardo Alberdi, 3. 943 578468

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

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

// ITZIAR
Bikain. Mutxiarte 39, Itziar. 943 199370 
Itxaspe. Bº Itziar. 943 199401
Itziar. Bº Itziar, z/g. 943 199061
Kanala Hotel. Bº Itziar. 943 199035

Santuaran. Mardari , z/g. 943 199397
Txindurri-Iturri Sidrería. Mardari. 943 199389
Txomin. Mardari, z/g. Itziar. 943 199056
Urberu Sidrería. Bº Elorriaga, 2. 943 199237
Zubikaray Buru Gorri. Mutxiarte, 8. 943 199242

// LASARTE-ORIA
Abend Cervecería. Pablo Mutiozabal, 5. 943 372089
Arkupe. Largoenea, 1. 943 371742
Avenida. Hipodromo etorbidea, 2. 943 377662
Bugati. Arrapide Pasalekua, 74. 943 362709
Buggy Hamburguesería. Jaizkibel plaza, 6. 943 365607 

Errekatxo. Oria Etorbidea, 4. 943 365557
Goiegi. Hirubide Bailara, 1. 943 361404
Guria. Nagusia, 8. 943 362 714
Iñaki. Iñigo de Loiola 4. 943 365 501
Jalai. Nagusia, 67. 943 372760
Larre. Larrekoetxe Bidea, 10. 943 361012
Lurra XXI. Nagusia, 21. 943 369356
Martín Berasategui. Loidi, 4. 943 366471
Oria Txiki. Zirkuitu Ibilbidea, 15. 943 014756
Otegi Sidrería. Camino Illarratxueta, 2. 943 365029 
Paraíso Shangai (chino). Pablo Mutiozabal, 3. 943 371883
Peña. Adarra, 5. 943 361551
Riojanos Asador. Uistin, 13. 943 362720

Route 33. Avda. Oria, 8. 943 377353
Rummy. Nagusia, 71. 943 369341
Tati´s. Juan de Garai, 1. 943 371605

Zaldua. Pº Hipódromo 8. 943 366620

// LAZKAO
Amebi Sidrería. Zubi Erreka Auzoa, 9. 943 162523
Batzokia. Hirigoien, 4-6. 943 888308 
Gerriko Taberna. Elosegi, 16. 943 889943 
Hotel Lazkao. Zubierreka auzoa, 17. 943 881588

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

// LEABURU
Otazu Sagardotegia. Otazu etxea. 943 670044 

// LEGAZPI
Aitxuri. Legazpiko Industrialdea. 943 730600
Aztiria. Santa Marina Auzoa. 943 733622

Eliz-Ondo. Nagusia, 1. 943 731550  
Gurrutxaga. Nagusia, 10. 943 731271
Kantoi Cafetería. Latxartegi, 10. 943 731457 
Katilu. Euskal Herria Enparantza. 943 081198 
Latxartegi. Latxartegi, 8. 943 730494
Lau Bide. Lau Bide, 2. 943 731249
Mandiola. Plazaola, 10. 943 731751 
Mirandaola. Parque Mirandaola. 943 731256
Txepetxa. Aizkorri, 24. 943 730051
Xarpot Cafetería. Plazaola, 10. 943 733375 

// LEGORRETA
Aulia Sidrería. Bº Guadalupe, z/g. 943 806066
Bartzelona Esnaola auzoa, 7. 943 806206
Guadalupe Taberna. Bº Guadalupe, 1. 943 806554
Insausti. Nagusia, 2. 943 806121
Legorreta Café. N-1, Km. 525. 943 806260

// LEINTZ-GATZAGA
Arrate. San Inazioa, 2. 943 714371
Gatza-Gain. Alto de Arlaban. 943 715522
Gaztainuzketa. Gaztainuzketa, z/g. 943 715164 
Gure Ametsa. Alto de Arlaban. 943 714952 
Ostatu. San Inazio, 3. 943 715371 
Soran Etxea Hotel. Santiago kalea, 3. 943 715398 

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

Erreka. Gaintzurizketa, z/g. Políg. 108. 943 490087
Errekalde Sidrería. Bº Gaintxurizketa. 943 490285
Etxeberri. Ctra. Lezo-Gaintxurizketa. 943 529889
Etxola Taberna. Lopene Plaza, 4. 943 525253
El Puerto. Guillermo de Lazón, 4. 943 527995
Gure Txoko. Nagusia, 13. 943 522709
Ipintza. Irurtzun, 35. 943 528590
Iriarte-Enea. Bº Gaintxurizketa, z/g. 943 529989

kokarta
Asador y productos de temporada
Almirante Alonso, 11.  943 11 80 00

laia ErrEtEgia
Asador espectacular y cuidada gastronomía

Bº Arkolla, 33.  943 64 63 09

aNtXoN Bar / taBErNa
Pintxos, cafés y menús en pleno centro

Pza. San Juan, 3.  943 63 05 12

CErvECErÍa BoUlEvard
Cervezas artesanas, raciones, hamburguesas...

Pza. Antzaran, 11.  943 53 69 18

daNako 
Cocina vanguardista y excelentes pintxos

Antzaran, 14.  943 11 89 24

gaztElUMENdi jatEtXEa
Cocina de autor en pleno centro

Pza. San Juan, 3.  943 63 05 12

MaNolo 
Cocina tradicional, menús, pintxos...

Nagusia, 12.  943 62 11 95

PErlakUa-Saka 
Cocina tradicional, agroturismo y capeas

Arriola auzoa.  943 60 80 52

SalEgi 
Cuidada oferta culinaria, bodas y banquetes

Galtzada, 13.  943 19 90 04

EPEl 
La mejor oreja del mundo mundial

Goikale, 1.  943 36 27 01

tXartEl tXoko 
Cocina tradicional elaborada con mimo

Zirkuitu Ibilbidea, 1.  943 37 01 92

MaitE dElikatESSEN 
Excelentes platos preparados y menús

Elosegi, 22.  943 08 76 74

oilarra 
Pintxos y raciones “de cuchara” con mimo

Euskal Herria Enparantza

CarMEN 
Paraíso de los amantes de las verduras frescas

Tomás Garbizu, z/g.  943 52 66 90

ElortEgi ErrEtEgia 
Asador auténtico a los pies de Jaizkibel

Camino Elortegi, z/g.  943 52 54 41

fEliX MaNSo iBarla
Cocina tradicional e innovadora

Bº Meaka, 9.  943 84 19 64

¿DÓNDE COMER EN GIPUZKOA?



Irurzun. Irurzun, 60. 943 526890
Izai. Lopene Plaza. 943 519167
Jaizkibel. Zubitxo, 9. 943 521966
Kaialde. Polentzarrene, 6. 943 512003
Kike Taberna. Pza. Lope de Isasti. 943 527599
Lezotarra. Elías Salaberria, 1. 943 512848
Lur Jatexea. Urune, z/g. 943 511888
Maritxu Taberna. Donibane, 24. 943 524845
Ongi Etorri. Elías Salaberria, 12. 943 527897
Orquídea. Urdaburu, 4. 943 527833

Rekalde. Camino de Gaintzurizketa, z/g. 943 490285
Sagarzulo Sidrería. Alto de Altamira, z/g. 943523541
Sahatsa. Nagusia, 2. 943 529244
Sorgin Taberna. Guillermo de Lazón. 943 527945
Tiñelu. Zubitxo, 2. 943 527946
Zaldiak. Avda. Jaizkibel, 1. 943 344262
Zubitxo Merendero. Zubitxo, 17. 943 516443

// LIZARTZA
Jose Mari Hostal. Nagusia, 37. 943 682091
Leku-Alai. Zubiaurre, z/g. 943 672616
Ostatu. Txirrita gudariaren plaza, 7. 943 682256 

// MENDARO
Intxusai. Pza. Industrial, 5. 943 755091
Landa. Garagarza, 32. 943 756028
Luzaide. Mendarozabal, z/g. 943 755144
Toki-Alai. Mendarozabal, 2, -Garagartza-. 943 756072

// MUTILOA
Mujika. Liernia , z/g. 943 801507
Orue. Ergoena (Minas de Troya). 943 801900
Ostatu. Herriko plaza, z/g. 943 801166 
Patxi. Liernia , z/g. 943 801901

// MUTRIKU

Asador Ormazabal. Alto de Calvario, 1. 943 604562
Bartzoki. Conde de Mutriku 1. 943 604191
Camping Galdona. Galdonamendi, z/g. 943 603509
Jarri-Toki. Ctra. Deba-Mutriku, km 3. 943 603239
Kai. Bº Magdalena, z/g. 943 603344
Kalbaixo. Laranga Auzoa, z/g. 943 603256
Kofradi Zaharra. Muelle, z/g. 943 603954
Mijoa. Polígono Mijoa. 943 603180
Pikua. Bº Laranga. 629 105733
San Juan. Bº Laranga, 13. 943 603167
Txirlatxo. Muelle, z/g. 943 195070
Zelaieta. Olatz, z/g. 943 604595

// OIARTZUN
Alhambra. Bº Arragua. 943 491230
Amazkar. Casa Zamateta. 943 492783

Anixeta. Bº Altzibar. 943 490306 
Aristi Asador. Bº Ugaldetxo, z/g. 943 492558
Aristizabal. Txalaka Bidea, 4. 943 492714
Arizpe. Bº Ugaldetxo, z/g. 943 493088
Autogrill. Autopista A8, km 10. 943 490068
Baleio. Aran Eder bidea, 16. 943 491340
Bide Alde. Bº Ergoien. 943 521661
Bidebitarte Sidrería. Arragua-Núcleo, z/g. 943 492101 
Bikain. Zuaznabar,9. Ugaldetxo. 943 492749 
Erreka. Casa Errekalde. 943 490087
Esnoiz. Zuaznabar, 72. Ugaldetxo. 943 493062

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

Intxitxu Asador. Bº Ugaldetxo. 943 491100
Iriberri Asador. Camino Ergoien, 9. 943 490041 
Iru Bide. Elorrondo, 20. 943 490021
Irundarrene. Bº Altzibar, 1. 943 490535 
Isasti Sidrería. Rafael Picabea, 52. 943 260656
Kapeo. Tornola, 21. 943 491254
Laia. Landetxe, 3. 943 493839
Lintzirin Hotel. Ctra. Madrid-Irún, km 469. 943 492000
Lushe. Ugaldetxo. 943 492101
Marcos. Zelaimusu-Políg. Ugaldetxo. 943 494390
Masusta. Olagari, 9. 943 490412
Matteo. Ihurrita Bidea, 2. 943 491194
Mendiri Cafetería. Cent. Comercial Mamut. 943 492106
Merka Oiartzun. Merka Oiartzun. 943 493020
Miren Taberna. Domingo 1. 943 491227
Nuevo Atamix Asador. Rafael Picabea, 54. 943 491196
Olaizola. Tornola, 2. Bº Ergoien. 943 492050
Oliden. Políg. Lintzirin, z/g. 943 493901
Ordo Zelai Sidrería. Caserío Ordo Zelai, 59. 943 491686
Paki. Bº Ergoien, 35. 943 490915
Pikoketa. Bº 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
Txikierdi Alde. Astigarraga Bidea. 943 473784
Txikierdi Sagardotegia. Astigarraga Bidea. 943 490678
Usategieta Hotel. Maldaburu bidea, 15. 943 260531
Zuberoa. Bekosoro, 1 (Bº Iturriotz). 943 491228

// OLABERRIA
Arrieta. Olaberria kasko, 24. 943 880002

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

// OÑATI
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. Bº San Pedro. 943 781956
Galicia. Atzeko, 22. 943 782208
Garoa. S. Lorenzo, 29-31. 943 253094 
Goiko Benta Hostal. Arantzazu. 943 781305

Hotel Santuario. Arantzazu, z/g. 943 781313
Iturritxo. Atzeko Kale, 32. 943 716078
Lapikogorri. Ultzegin, 11. 943 502070
Lizar-Etxe. Bº Olabarrieta, 83. 943 781896
Luis Taberna. Kale Zaharra, 16. 943 252353
Milikua. Bº 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. Bº Zubillaga, 2. 943 783545
Zurrust. Bidebarrieta, 6. 943 716296

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

// ORDIZIA

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

Oiangu. Oiangu Parkea. 943 161371
Populus (pizzería). Pza. Domingo Unanue, 4. 943 160421
Pottoka Cafetería. Legazpi, 3. 943 160304
Tximista Sidrería. Gudarien Etorbidea, 2. 943 881128
Txindoki. Etxezarreta, 3. 943 884049
Zubibi. Gudarien Etorbidea, 4. 943 160041

// ORENDAIN

// ORIO
Aitzondo. Ctra. 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 Cafetería. Aita Lertxundi, 33. 943 832855
Hotel Rest. Balea. Hondartza bidea, 1. 943 894440
Joxe Mari. Herriko Enparantza, z/g. 943 830032 
Katxiña Asador. Bº S. Martín. 943 831407
Kolon Txiki. Herriko Enparantza, 4. 943 830044
Kresala. Antillako hondartza. 943 890475
Loretxu Asador. Eusko Gudaria, 18. 943 830007
Oliden. Ortzaika Auzoa, 44. 943 830883
Orioko Benta. Camino Orio-Igeldo. 943 835751
San Martin Asador. Bº 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 Coruña. Pº Euskadi, 7. 943 399009
Alkartetxe. Donibane, 65. Donibane. 943 511241
Antxeta. Arraunlari, 30. S. Pedro. 943 393994

Arkupeberri. Donibane 110. 943 341548
Arri. Zumalakarregi, 1. Antxo. 943 510068
Badiola. Donibane, 18. S. Juan. 943 346042
Bahía. Eskalantegi, 21. Antxo. 943 521552
Botero. Pza. Erreka, z/g. 943 398470
Busturia. Pº Euskadi, 11. S. Pedro. 943 399027
Cantina Jaizkibel. Ctra. Jaizkibel. Donibane. 943 511003
Cantina Puntas. Camino de Puntas, z/g. 943 525525
Casa Cámara. San Juan, 79. 943 523699
Casa Mirones. San Juan, 80. 943 519271
Cofradía. S. Pedro, 14. S. Pedro. 943 391150
Dani. Hamarretxeta, 8. Antxo. 943 511180
Dax. Pº Euskadi, 39. S. Pedro. 943 399006
Donibane Mariscos. Blas de Lezo, 16. 943 525057
Donostiarra. Euskadi, 1 -Trintxerpe-. 943 399071
E-16. Eskalantegi, 16. Antxo. 943 528169
Ekarri. Zumalakarregi, 10. Antxo. 943 510008
El Caserío. Pº Euskadi, 23. Trintxerpe. 943 404424
Erdibana taberna. Arrandegi 8. 943 247246
Erdizka. Pablo Enea, 14-16. Trintxerpe. 943 390357
Errekatxu. Donibane, 138. Donibane. 943 512638
Etxe Ona. Eskalantegi, 9. Antxo. 943 525696
Ezer. Eskalantegi, 40. Antxo. 943 513362
Ganbara. Lezo Bide, 24. Donibane. 943 344445
Goiherri. Eskalantegi, 36. Antxo. 943 510019 
Gure Borda. Arraularien, 36. S. Pedro. 943 391846
Guria. Arrandegi, 5. Trintxerpe. 943 394026 
Ibiza. Nafarro Etorbidea, 17. Antxo. 943 515300 
Iparra. Pº Nafarroa. Antxo. 943 340164
Izkiña. Euskadi Etorb. 19. Donibane. 943 399043
Juantxo. Lezo Bide, 17. Donibane. 943 512061 
Kamio. Gure Zumardia, 29. Antxo. 943 510020
La Amistad. Pº Euskadi, 8. S. Pedro. 943 399067
Leunda. Oarso, 8. Antxo. 943 515414
Marisol. Esnabide, 18. Trintxerpe. 943 394751
Maritxu. Euskadi Etorb., 2. Trintxerpe. 943 399062
Matxet. Donibane, 4. Donibane. 943 529074
Meipi Asador. Lezo Bide, 6. Donibane. 943 523833
Muguruza (Falcon Crest). Torre Atze, 8. 943 394944
Nicolasa. Donibane, 59. Donibane. 943 515469
O Fardel. Arrandegi, 2. 943 247608
Ongi Etorri. Donibane, 60. Donibane. 943 524588
Pari-Berri. Lezo Bide, 15. Donibane. 943 520857
Paulaner Bierhaus. Euskadi Etorbidea, 80.943 392386
Pitxitxulo. Eskalantegi, 118. Antxo. 943 520770
Romeral. Eskalantegi 40-42. Antxo. 943 528032
Terranova. Azkuene, 2. Trintxerpe. 943 399074
Txulotxo. Donibane, 72. Donibane. 943 523952
Yola Berri. Plaza Santiago. Donibane. 943 341353
Ziaboga. San Juan, 91. Donibane. 943 510395
Zorzano. Esnabide, 96. S. Pedro. 943 399120

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

// SORALUZE
Armendia Asador. Ezozia , 7. 943 751002
Bodega Justo. Gabolatz, 30. 943 751144 
Beti Jai. Gipuzkoa Etorbidea, 25. 943 751007
Edurtza. Santana, 18. 943 751383
Txurruka. Txurruka , z/g. 943 751581 
Ufala Irish Pub. Santa Ana, 16. 943 750030

// TOLOSA

Aldaki. Bachiller Zaldibia, 10. 943 653649

PatXikU-ENEa 
Las mejores carnes y pescados a la parrilla

Bº Gaintxurizketa. 943 52 75 45

arBE 
Precioso hotel familiar con vistas al mar

Laranga auzoa. 943 60 47 49

alBiStUr 
Cocina de mercado y menús especiales

Bº Altzibar.  943 49 07 11

EtXE-zahar 
Cocina tradicional en el centro de Oiartzun

Putxutxoerreka kalea, 2.  943 49 32 26

gUrUtzE-BErri 
Hotel-restaurante con cuidada gastronomía

Pza. Bizardia, 7. 943 49 06 25

aSador CaStillo 
La parrilla de Casa Julián, ahora en Goierri

Ctra. Madrid-Irun 943 88 19 58

zEzilioNEa 
Los mejores hongos al horno del Goierri

Herriko Plaza, s/n 943 88 58 29

hElMUga 
Pollos asados, codillos asados y bokatas

Ugarkalde, 1 . 943 90 25 81

19-90 
Pintxos de día... gintonics de noche !!

Garagarza, 5.  www.19-90.com

aldaSoro 
Cocina tradicional. Pintxos, vinos y menús

Urdaneta, 27.  943 88 00 23

altaMira 
Cocina mediterránea y menús concertados

Zona deportiva Altamira.  685 79 47 55

Majori
Menú del día , arroces y cocina mediterránea
Gernikako Arbolaren paseal..  943 10 58 01

MartÍNEz 
El restaurante del mercado de Ordizia

Santa María, 10.  943 88 06 41

MUñoz 
Menú del día, platos combinados, pintxos...

Euskal Pilota, 3.  943 08 58 24

orENdaiNgo oStatUa 
Cocina tradicional. Menú. Celebraciones

Errosario Plaza. 943 65 30 48

19 - 90 
Pintxos de día... y cócteles de noche!

Plaza Euskal Herria, 5.  943 11 90 17

66 taBErNa 
Ensaladas, pintxos... y más de 30 bokatas!

Martin Jose Iraola, 1.  943 67 19 37

agUStiN - ENEa
Pintxos y cocina tradicional

Euskal Herria plaza, 6. 943 65 00 67

GIPUZKOAN NON JAN?
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Amaiur. Beotibar, 5. 943 245469
Amaroz. Bº Amaroz, 10. 943 671296 
Amets. Larramendi, 1. 943 675405
Asteasuarra. Herreros, 18-20. 943 673186

Bar Ordizia. Martin Jose Iraola, 4. 943 016797

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

Burruntzi Asador. San Francisco, 3. 943 650559
Café Iruña. Gorriti plaza, z/g. 943 016565
Casa Julián. Santa Clara, 6. 943 671417
Casa Julián Bar. Santa Clara, 6. 943 017562
Casa Nicolás. Zumalakarregi, 7. 943 654759
Eguzkitza Sidrería. Bº Usabal, 35. 660 654317
Ekaitz. Amaroz, 9. 943 673887
Euskal Pizza. Gudari, 16. 943 655655
Frontón. 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
Illargi. Pza. Gipuzkoa, 1. 943 654229
Iratxo. Pablo Gorosabel, 29. 943 675237
Iruña. Amaroz, 10. 943 119828
Irrintzi. Oria, 3. 943 654334
Isastegi Sidrería. Bº Aldaba Txiki, 15. 943 652964
Jokel. Martín 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. Bº San Esteban, 39. 943 651799
Mugica Asador de pollos. Agintari, 3. 943 673943 
Orbela Taberna. Errementari ,10. 943 016780
Ordizia Taberna. Pº Martin J. Iraola. 647 007275
Orue Asador. Samaniego, 3. 943 651911
Plan B. Larramendi, 8. 943 598486
Sausta. Pº Belate, 7-8. 943 655453
Solana 4. Solana, 4. 943 017636
Telepizza. Plaza Trinkete, 1. 943 108800
Tolosaldea. N-Irún-Madrid, km 432. 943 650656
Triángulo. Triangulo plaza, s/n. 
Trípoli (pizzería). Correo, 14. 943 670659
Usabal Sidrería. Usabal , 22. 943 674316
Uzturre Sidrería. Sta. Lucia, 25. 943 655772
Uzturre Taberna. Pº Alliri, 1. 943 698513
Zuloaga-txiki. Monteskue, 29. 943 650036
Zumeta. Agintari, 9. 943 672878

// URNIETA
Aballarri. Iriazabal, 21. 943 330525 
Altuna. Bº Lategi. 943 554917
Adarra. Bº Goiburu, 37. 943 552036
Benta. Goiburu , z/g. 943 554415 
Besabi. Bº Goiburu, z/g. 943 330131
Bosteko. Erratzu. 943 337357
Elutxeta Sidrería. Bº Oztaran, 34. 943 556981
Ergoien. Ergoien , 26. 943 551089
Eula Sidrería. Bº Lategi, 19. 943 552744

Fronton. Estación, z/g. 943 009077
Galarraga Sidrería. 943 554917
Guria. Idiazabal, 46. 943 005650
Guruceta Berri Sidrería. Bº Oztaran. 943 551014
Kostegi Sidrería. Ctra. Urnieta-Lasarte, 30. 943 365688
Oianume Sagardotegia. Bº Ergoien, 18. 943 556683
Onyi. Pol. Ergoien, 573. 943 557786
Polideportivo. Pintore Kalea, 3. 943 009408
Setién ‘Moko’ Sidrería. Bº Oztaran, 11. 943 551014
Urruzola. Elutxeta Baserria. 943 556981
Zaldundegi. Iriazabal, 34. 943 551008

// URRETXU
Aldapa Taberna. Areizaga, 3. 943 720230

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. Polígono Mugitegi, B-37. 943 725165
Goiko Kale Taberna. Jauregi, 6. 943 725200

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. Bárbara. Sta. Bárbara. 943 723387

// USURBIL
Aginaga Sagardotegia. Bº Aginaga 31. 943 366710
Antxeta. Zubiaurrenea, 6. 943 370344
Arratzain Erretegia. Arratzain Baserria. 943 366663
Atxega Jauregia. Aitzezarra, 1. 943 371150
Bordatxo. Zubiaurrenea, 5. 943 371042
Cantina Mariachi. C. Com. Urbil. 943 363582
Etxebeste. Erribera, 2. Aginaga. 943 362740
Hurbil. Centro Comercial Urbil. 943 367281
Ibarrola Agroturismo. Kalezar, 62. 943 363007
Iguarte. Iguarte, 11. 943 370113
Illunbe Sidrería. Bº Txoko Alde. 943 371649
Iratxo. Borda Berri, 5. 943 36 91 35
Kentuene. Txoko-Alde, 23. 943 361127
Maykar Asador. Polígono Ugaldea, 36. 943 366968
Patri. Nagusia, 14. 943 362725
Saizar Sidrería. Bº Kale-Zahar, 39. 943 364597 
Sekaña Asador. Aginaga , 20. 943 362773
Tragoxka. Santu Enea Auzoa, z/g. 943 362734
Txapeldun. Muna-Lurra, 2. 943 370457
Txerriki. C. Com. Urbil. 943 360772
Txiki Erdi. Errotalde, 1. 943 362735
Txinparta Sagard. C. Com. Urbil. 943 376698
Txiriboga. Irazu, 6. 943 361398
Txirpi. Estrata, 6. Aginaga. 943 372808
Txirristra. Kontseju Zarra, 13. 943 360466
Urdaira Sidrería. Bº Aginaga. 943 372691
Zumeta. Bº Txoko Alde, 34. 943 362713

// VILLABONA
Aitzol. Etxeondo. 943 690296
Alustiza. Larrea Auzoa, 12. 943 690361
Itzalpe. Berria, 29. 943 690623
Ongi Etorri. Berria, 18. 943 691236
Sagasti-Berri. Otxabiko, z/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. Olaeta Agroaldea, 6. 943 501086
Nazabal Asador. Sta. Fe, 8. 943 887146

Uriko. Santa Fe, 8. 943 887146
Zubi-Ondo. Sta. Fe, 2. 943 882876

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

Bartolo. Gipuzkoa, 62. 943 835694
Basarri. Patxiku, 10. 943 021275
Beach Cafetería. Pº del Malecón, z/g. 943 831262
Berazadi-Berri. Talai Mendi, 723. 943 130003
Dragón de Oro (chino). Bizkaia, 6. 943 890329 
Egoki Asador. Bizkaia, 1. 943 132766
Casa Izaro. 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.
Iluntze. Zelai-Ondo, 23. 943 417199
Isabel. Bizkaia, 24. 943 832264
Itxas-Lur. Santuiturri plaza, 3. 943 890138

Kandela. Torre Luzea parkea, 2. 943 834959
Karlos Arguiñano. 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 (pizzería). Patxiku, 2. 943 890168
Mondra Cafetería. Mitxelena, 27. 943 834561
Naparrak. Barren Plaza, 1. 943 13519
Orbegozo Taberna. Indamendi, 6. 943 834074
Otzarreta. Sta. Clara, 5. 943 131243
Patxiku. Kiriki, 1. 943131358
Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081
Pío. Ipar, 10. 943 831414
Pizza Sprint. Bizkaia, 27. 943 894314
Salegi. Barren Plaza, 3. 943 133272
Sta. Bárbara. Nafarroa, 26 (Hotel Zarauz). 832993
Sunset Bar. Mandabide 3A (Malecón). 943 000355
Talai-Berri Txakolindegia. Talai Mendi, 728. 943 132750
Telesforo Asador. Plaza Donibane, 6. 943 830901
Tivoli. Kiriki, 1. 943 131538
Txiki-Polit. Musika plaza. 943 835357
Yubio. María 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

// ZERAIN
Mandioa. Herriko Plaza, z/g. 943 801705
Otatza Sidrería. Caserío Otatza. 943 801757
Oiharte Sagardotegia. Irukarate-Gain. 943 501013

// ZESTOA
Agustin. Okerra, 5-B. 943 147194
Aranburu. Urrutikoetxea, 2. 943 148005
Arocena Hotel. S. Juan, 16. 943 147040
Balneario de Cestona. S. Juan Bidea, 30. 943 147140
Bekoetxe Merendero. Iraeta. 943 147344
Iraeta. Errota etxea z/g. 943 147067
Katzaola. Caserío Katzaola, z/g. 943 147684
Landa. Iraeta Hiribidea, 9. 943 147954
Lorentxa. Iraeta, 2. 943 147198
Portu. Erdikale, 1. 943 147096
Txindurri. Karmengo Ama, 20. 943 148016

// ZIZURKIL
Abeletxe. Zarate Bidea z/g. 943 693983
Atxulondo. J. Arregi Pza.- Elbarrena. 943 694490
Elizondo Pantxikane. Pza. P. María Otaño, 5. 943 691893

Olentzo. Ctra .Zizurkil-Asteasu. 943 693750
Pasus. Elbarrena, z/g. 943 249775
Plaza Etxeberri. Pza. Pedro María Otaño, 1. 943 691936
Toki-Eder. Bulandegi Bidea, 17. 943 692073

//  ZUMAIA
Algorri Sidrería. Puerto deportivo. 943 865617
Basusta Asador. Patxita Etxezarreta, 25. 943862073
Bedua Asador. Bº Bedua. 943 860551
Bodegón Goiko. Erribera, 9. 943 861391
El Ciervo. Erribera, 20. 943 861405
Idoia Ardotegia. Julio Beobide, 2. 943 574986
Iriondo. Txikierdi, 38. 943 861390
Juaristi. Basadi, 3. 943 143118
Kalari. Pza. Upela, 8. 943 862517
Lagun Artea. Estazioki, 23. 943 861394
Marina Berri. Puerto Deportivo 943 865617
Muniosoro. Ctra. GI-2633, km 7. -Oikina- 943 147683
Talai-Pe Asador. Faro Zumaia. 943 861392
Talaia. Santiago Auzoa. 943 143370
Ttakun. Izustarri, 3. 943 865289
Zalla. Upela plaza, 3. 943 862387
Zelai Hotel. Playa de Itzurun, z/g. 943 865166
Zumaia Hotel. Iraeta. 943 860764

// ZUMARRAGA
Alexander. Piedad, 16. 943 721821
Alkartetxe. Secundino Esnaola, 6. 943 724626
Aranzazu. Argixao, 2. 943 720683
Berri. Soraluze, 3. 943 252906

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

Saski. Piedad, 4. 943 721397
Txurrut. Argixao Taldea, z/g. 943 721043
Ziaboga. Pza. Navarra, 3. 943 253896

aStElENa 
Cocina tradicional vasca cuidada y sabrosa

Plaza Euskal Herria, 4. 943 65 09 96

BENta aldEa 
Chuletas de primera y almacén de vinos

Pol. Ind. Benta Aldea. 943 65 40 79

Botarri 
Campeón de parrilla de Gipuzkoa

Oria 2, bajo. 943 65 49 21

hokaBa 
Pintxos, ensaladas, bokatas... y cervezas

Areizaga, 18.  943 96 33 76

lazkao-EtXE 
Cocina tradicional en un entorno natural

Aiestaran Erreka, s/n.  943 88 00 44

Bai Batzokia 
Pintxos, menús variados y terraza

Balea, 1.  943 00 20 49

jakoBa ardotEgia 
Pintxos, raciones y vinos variados
Patxiku Kalea, 10.   671 03 65 18

joE 
Pintxos, mariscos y productos de temporada

Iparkalea, 13.   943 13 42 36

otzaUrtEko BENta 
Cocina casera. Menú del día. Raciones.

Otzaurte, z/g.  943 80 12 93

iriartE 
Cocina tradicional. Parrilla y terraza cubierta.

Pza. Pedro Mari Otaño, 1.  943 69 25 37

BidEzar 
Pintxos, vinos, ensaladas, menú del día...

Bidezar, 17.   943 25 38 56

EtXE-BErri 
Restaurante centenario con amplios salones

Barrio Etxeberri.  943 72 12 11

korta taBErNa 
Cocina tradicional. Menú día y fin de semana

San Gregorio, 20 (Eitza).  943 72 27 86

¿DÓNDE COMER EN GIPUZKOA?
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Dirección: Mercado de la Bretxa, puesto 2 (Donostia)
              Mercado de Urantzu -C/ Basurko- (Irun)
Teléfono: 943 10 78 08 (Donostia) - 943 61 25 95 (Irun)
Web: http://bacalaosuranzu.blogspot.com.es/

Andoni Pablo y Rakel Corchero regentan, desde 2007 en Irun
y desde noviembre de 2011 en la Bretxa, estos cuidados
puestos en los que encontraremos una gran variedad de ba-
calao de importación de primera calidad procedente casi en
su totalidad de las Islas Faroe, origen de los mejores baca-
laos del mundo. En Uranzu, el bacalao se importa entero y se
corta en casa, por lo que los responsables del estableci-
miento saben de primera mano lo que compran y lo que ven-
den. Llama la atención la variedad de formatos en bacalao
seco: Medallones, Kokotxas, Carrileras, Callos, Desmigado,
Copos (formato ideal para croquetas o pimientos rellenos),
así hasta 25 tipos de formatos entre los que destaca el Filete
de selección, considerado el “solomillo” del bacalao. También
pueden adquirirse bacaladas enteras de diversos tamaños,
desde 500 gramos a 5 kilos. No falta el bacalao desalado ni
la posibilidad de envasar la compra al vacío para que ésta se
conserve varios días y pueda ser llevada como regalo. Com-
pletan la oferta de Uranzu una corta pero cuidada variedad
de productos delicatessen como Miel de las Hurdes, Aceite
de las Garrigas, Guindillas de Ibarra, Hongos, Pimentón,
Sales...  Más información en su página de  Facebook y diver-
sas recetas en el blog bacalaosuranzu.blogspot.com

BACALAOS URANZU

AukerA zABAlA kAlitAtezkO BAkAiluAn

IRUN - DONOSTIA

DELICATESSEN

Dirección: Mercado de la Bretxa, puesto 12 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 42 53 55
Especialidad: Pescados y mariscos del Cantábrico.

Carol Archeli dirige esta pescadería fundada por su abuela,
Amalia Berastegui, en 1938, ofreciendo a sus clientes los mejo-
res pescados de temporada traídos día a día directamente de la
lonja de Pasaia, cuidando que su oferta abarque todo tipo de
pescados y todo tipo de precios. En Espe, los pescados son, ma-
yoritariamente, del Cantábrico, y además de despachar se ocu-
pan de aconsejar a sus clientes sobre los pescados más
adecuados de cada estación y la forma de prepararlos. 
En marzo y abril, Carol nos recomienda el verdel, que está en su
mejor momento, y nos recuerda que pronto empezarán las sar-
dinas y que ya han empezado a aparecer tímidamente las es-
peradas antxoas del Cantábrico. Todo ello sin olvidar los
pescados disponibles todo el año como el Txitxarro, el Rape o la
Merluza. 
Espe abre de lunes a sábado entre las 8 y las 14 horas y cuenta
con servicio a domicilio en todo Donosti. Asimismo pueden en-
vasar el pescado al vacío en el propio local y realizan envíos a
todo el país en cajas con hielo herméticamente cerradas.

ESPE

kAntAurikO ArrAin etA itXAskirik FreskOenAk

DONOSTIA



Dirección: Bermingham, 8 (Gros)
Teléfono: 943 28 99 99
Web: www.vinateria.es.  E-mail: vinateria@gmail.com

Un enamorado del vino, Manu Méndez, fundó hace varias dé-
cadas este comercio especializado en el que podemos encon-
trar más de 500 marcas de vinos, tanto internacionales como de
muchas de las 60 Denominaciones de Origen españolas: Rioja,
Ribera de Duero, Somontano, Penedés, Toro, Mancha... Pode-
mos también adquirir todo tipo de accesorios (abridores, corta-
cápsulas, decantadores, termómetros...). El personal del local,
siguiendo la estela de Manu, le asesorará sin compromiso sobre
la botella idonea para cada comida u ocasión. Pregunte, además,
por su interesante Club de Vinos y sus cursos de iniciación a la
cata de vinos.  

4 Besos: El vino de Manu Méndez
A pesar de su gran experiencia en este mundo, a Manu Méndez
todavía le faltaba crear su propio vino. En 2009, por fin vio cum-
plido su sueño con 4 besos, un varietal tempranillo elaborado
con la colaboración de las bodegas Lar de Paula. Manu controló
de manera personal todo el proceso de elaboración de este vino,
con la colaboración del enólogo Toni Meruelo.Se encargó de se-
leccionar el viñedo, la fecha de vendimia, el nombre y diseño del
vino y controló la mayor parte de la elaboración de este caldo
que se presentó coincidiendo con el Festival Internacional de
Cine. Manu considera a este vino su “segundo hijo” después del
primero y auténtico,
Jon Méndez. Con el
nombre “4 besos”,
Manu ha querido reco-
ger una expresión cari-
ñosa que su familia
utilizaba durante su
niñez. 

LA VINATERÍA

DOnOstiAkO ArDO AukerArik hAunDienetAkOA

donostia
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Dirección: Nagusia, 39   
Teléfono: 943 37 26 68
Web: www.patxilarranaga.com

Tanto sea el lector un turista o un “nativo” de la zona, no debería
perder la ocasión de acercarse a la villa de Lasarte y pasar por la
carnicería que gobiernan, con buen criterio y mejor humor, Patxi La-
rrañaga, Ana Iparragirre y Naroa Larrañaga Iparragirre. Patxi es
principalmente conocido por haber elevado a la categoría de deli-
catessen un producto tan humilde como la txistorra, cuyo consumo
se dispara alrededor de la cercana festividad de Santo Tomás, en
la que Larrañaga y su equipo pueden llegar a elaborar más de dos
toneladas del mismo. Esta txistorra ha ganado en dos ocasiones el
Campeonato de Euskadi, concretamente en 2002 y 2008.

Salchichas caseras de todos los gustos y colores
Pero no todo es txistorra en casa de los Larrañaga. Las salchichas
artesanas van ganando cada vez más adeptos. La variedad de sa-
bores y composiciones que nos encontramos en el establecimiento
es impresionante: De txipirón, de pimiento del piquillo, de pollo, de
hongo, de queso... sin olvidar las salchichas alemanas caseras
(Frankfurt y Bratwurst) y las originales Butifarras lasartearras, que
se elaboran todas las semanas sin colorantes ni conservantes. 

Género de primera y delicatessen
En una casa en la que se domina tan bién la txistorra y las salchi-
chas, no podían faltar otros productos emblemáticos del País Vasco
como la morcilla, ganadora del primer puesto en el Campeonato de
Ormaiztegi en 2006 y medalla de plata en el de Beasain en 2008.
Tampoco faltan productos de calidad indiscutible como ternera del
Baztán, lechazo de Castilla, cochinillo de Segovia o vaca gallega.
Además, son los
únicos distribuido-
res en el estado
de buey wagyu, la
raza japonesa que
tanta fama ha ad-
quirido en estos
últimos tiempos.

PATXI LARRAÑAGA

gOi MAilAkO tXistOrrA etA sAltXitXAk

lasarte-oria
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Dirección: Mercado de San Martín (Donostia)
Teléfono: 943 53 75 27
Web: www.kenkosushi.es

www.kenjitakahashi.com

Kenji Takahashi, responsable del Sushi Bar Kenji (Ver
sección “Restaurantes”) dirige este establecimiento del
Mercado de San Martín, donde podemos adquirir todo
tipo de Sushi y Sashimi elaborado continuamente de-
lante de los clientes. En Kenko (salud, en japonés) po-
demos adquirir bandejas preparadas de sushi para
llevar o, si lo preferimos, todos los ingredientes para ela-
borarlo nosotros en casa (arroz, algas, vinagre, salsa de
soja, wasabi, jengibre...). Asimismo, en este puesto en-
contraremos todo tipo de productos japoneses: Salsas
de soja, Pastas japonesas (Ramen, Soba...). Miso, Shake,
Mirin, Algas nori, Arroz japonés, Sopas instantáneas,
Refrescos y cervezas japonesas, etc... Más información
en las página web www.kenkosushi.es y www.kenjita-
kahashi.com

KENKO SUSHI

kAlitAtezkO sushiA egin Berri-BerriA

DONOSTIA

DELICATESSEN

Dirección: Eusko Gudarien Kalea, 4
Teléfono: 943 13 35 80
Ubicación: En pleno centro de Orio, junto al asador Xixario
Especialidad: Mariscos y pescados, desde los más económi-
cos hasta la gama más alta.

Hijo y nieto de pescadores y pescaderos, y dotado de una expe-
riencia personal de más de una década trabajando en el sector, el
donostiarra Ibon Letamendi dirige desde marzo de este mismo año
su propia pescadería en pleno centro de Orio, trabajando princi-
palmente pescados de temporada y todo tipo de marisco, tanto de
cara al público general como a hostelería. Precisamente, de cara
a la Hostelería, Kostera ofrece servicio total, abarcando desde el
marisco y los pescados más económicos a la gama más alta, ya
que su área de compra abarca todo el Cantábrico y más áreas.
Rodaballos, antxoas, pulpo, mejillones, centollos, almeja de pri-
mera... en Kostera encontraremos los pescados y mariscos más
adecuados para cada ocasión pudiendo beneficiarnos, si lo dese-
amos, de su servicio a domicilio, que abarca y sirve diariamente
el área comprendida entre Donostia y Orio.

KOSTERA ARRAINAK

kAlitAtezkO ArrAinAk DenDAn etA etXerA

orio





ALOJAMIENTOS (Ver también págs. 113 y 115)

Dirección: Laranga auzoa (Carretera Deba-Mutriku)
Teléfono: 943 60 47 49
Web: www.hotelarbe.com

Iñaki Arin e Itziar Sukia decidieron cambiar de registro hace
4 años y abrir un precioso y moderno hotel en plena costa, a
medio camino entre Deba y Mutriku, en un remanso de paz
tan solo interrumpido por el sonido del romper de las olas.

Múltiples servicios
Arbe cuenta con 11 preciosas habitaciones, completamente
equipadas, dotadas todas con balcón al mar. El hotel cuenta
además con parking gratuito, cafetería, wifi, spa, una her-
mosa piscina y una sala de reuniones equipada con los últi-
mos adelantos tecnológicos para poder celebrar encuentros
de trabajo, charlas informativas, presentaciones, etc.
Arbe ofrece también servicio de masaje (Deportivo, Terapeútico
y de Relax) ofrecido por una pareja de masajistas que acude
expresamente al establecimiento a atender a los clientes.

Bodas y celebraciones
Arbe, es un lugar ideal para la celebración de bodas u otros even-
tos. En el caso de ser enlaces de hasta 45 personas, es el propio
personal del hotel quien se encarga de todo, incluída la elaboración
de los platos. En cualquier caso, en Arbe pueden celebrarse bodas
de hasta 110 comensales. En este caso es la prestigiosa empresa
Divinus Catering la que se ocupa de que no falte de nada.

Satisfacción
Tras más de 4 años de la funda-
ción del hotel, Iñaki e Itziar se
sienten plenamente satisfechos
con el camino recorrido. Las em-
presas de los alrededores confían
en sus servicios a lo largo del año
aprovisionándoles de clientes y en
los meses de verano no faltan via-
jeros que acuden de todas las par-
tes del globo.

ARBE

ezkOn zAitez kAntAuriAri BegirA!!

MUTRIKU
Dirección: Paseo Gudamendi (Igeldo)
Teléfono: 943 21 40 00
Web: www.hotelgudamendi.com

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 pasó a ser un cuatro estrellas. Cuenta
asimismo con Bar Cafete ría, Wifi y parking exterior privado gratui-
tos. Las vistas panorámicas del mar Cantábrico son sencillamente
impresionantes y no falta una hermosa piscina exterior. 

Instalaciones ideales para la celebración de bodas
Gudamendi se completa con amplias terrazas y jardines, así co mo
salones preparados tanto para reuniones de empresa como para
eventos, es  pecialmente Bodas, servidas actualmente por el pres-
tigioso grupo BOKADO. Así, se aúnan un lugar y unas instalaciones
privile giadas con una cocina vasca de siempre, actual y moderna
pero con fundamento, honesta, con alma y un servicio exquisito.
Por lo tanto, ¿A qué esperas? Si tienes de 25 a 300 invitados, nues-
tro hotel es el lugar ideal para celebrar tu boda, con un magnífico
restaurante y unos amplios salones con terraza!

Te ofrecemos:
- Un servicio exquisito
- Un menú, a medida, basado en la cocina vasca tradicional
- Mesas redondas, alargadas o en U, totalmente decoradas
- Una noche gratis para los novios
- Menú degustación gratuito para 
2 personas

- Flores, música... 
y lo que puedas imaginar. 

Entra en nuestra web
www.hotelgudamendi.com ...

... y empieza a soñar!!

GUDAMENDI

zure ezkOntzA DOnOstiAkO BAlkOiAn

Donostia
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