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euskal sukaldaritza gaurkotua igaran
cocina tradicional vasca actualizada en igara

ARATZ ERRETEGIA

Zabaleta anaiak
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- Cocina tradicional basada en
el producto de temporada

- Especialidad en carnes y
pescados a la parrilla

- Amplia terraza de verano
- Comedor privado para
' comidas de empresa

- Bodega climatizada con una
amplia seleccidén de vinos
de calidad
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“BACCUS”
Josema Azpeitia

Aldizkari hau hilabetero banatzen
da Gipuzkoako jatetxeetan, hote-
letan eta turismo bulegoetan, bere

orrietan iragartzen diren jatetxe
eta tabernen laguntzari esker.
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Esta revista se reparte mensual-
mente en los bares, restaurantes,
hoteles y oficinas de turismo de
Gipuzkoa, gracias a la colaboracion
de los bares y restaurantes que se
anuncian en sus paginas.

Ondojan.com no comparte necesa-
riamente las opiniones expresadas
por sus colaboradores. Asimismo,
declina cualquier responsabilidad en
caso de modificacion de los precios,
programas, horarios o fechas de las
diferentes informaciones recogidas.
Los precios de mends, cartas, etc...
no son contractuales y pueden estar
sujetos a cambios de dltima hora

o errores tipograficos.

Se venden premios

e lo comentaba hace poco un co-

cinero con el que tengo una gran

confianza: a lo largo del mes de
julio recibié una llamada telefonica de un medio
de comunicacion nacional con sede en Madrid.
La persona al aparato le anunciaba que el medio
al que representaba organizaba unos premios
anuales de gastronomfa y que €l habfa sido
elegido como Mejor Cocinero del Afio, nombra-
miento que, le aseguraban, se habia hecho en
funcion de su validez y que resultaba totalmente
gratuito. La alegria del chef en cuestion y su
agradecimiento fueron instanténeos.

A'los pocos minutos el cocinero recibid otra
llamada en la que una sefiorita, amablemente,
le felicitaba por su nombramiento, le volvia a
decir que el premio era gratuito, pero le afiadia
una informacién complementaria: para recibir
ese premio “gratuito”, eso sf, deberfa antes
formalizar una serie de inserciones publicitarias
en el medio en cuestion, concretamente cua-
tro inserciones cuyo coste ascendfa a la nada
despreciable cantidad de 24.000 euros, aunque
tratandose de él iban a realizar una generosa re-
baja con lo que su aportacion se vefa reducida a
10.000 euros de nada. Por supuesto, la respues-
ta del interpelado fue agradecer la deferencia
hacia él y renunciar al premio.

Este s el parnorama actual, ni mas ni me-
nos, de muchos de los premios que organizan
hoy en dia periédicos, radios y otros entes pri-
vados, y que se venden al pablico como premios
limpios, sin aporte econémico, casi como si los
organizadores fueran hermanitas de la caridad
que por puro altruismo conceden dichos galar-
dones a la gente que los merece.

No cabe duda de que tras los premios hay

siempre un interés, ya sea éste econdmico, po-
litico, de prestigio... y que alrededor de muchos
premios hay organizaciones cuyos promotores
deben, al menos, ganarse la vida y obtener un
beneficio que les sirva para vivir y para, de paso,
ganar algo de dinero. Pero las organizaciones
honradas emplean para ello sponsors, patroci-
nadores, instituciones... que les conceden una
dotacién economica. Y luego los premiados son
elegidos por un jurado limpio y honrado.

Pero la practica mencionada al inicio esta
muy extendida, sobre todo entre los medios
que han visto descender sus ventas preocupan-
temente desde la irupcién de internet. Cobran
a los sponsors, cobran a las instituciones, e
incluso cobran a los premiados, con lo que la
caja obtenida en una operacion de éstas es sen-
cillamente brutal.

Las instituciones conocen estas précticas y
miran a otro lado. Tal vez deberian empezar a ne-
gar su ayuda a quien asf procede. O si lo hacen,
exigir que los premiados sean elegidos de mane-
ra honrada y, por supuesto, que no se les cobre.
Resulta esperpéntico que un premio se convierta
en un “impuesto” mas.

Josema Azpeitia
Periodista gastronémico
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COLOSAL MUSICO Y GASTRONOMO

ONSevo N recuer-
do imborrable de un

Mikel Corcuera recital de la gran so-
Critico gastronémico prano navarra, Maria
Bayo, apodada la “Gorrion de
Fitero”(en el afio 2002 y dentro
. . .. de la 63 edicion de la Quincena
Gloac'(:hmo ROS.SIIII musical donostiarra) interpretando
podria haber sido complejas arias y otras composi-
maslam?so como ciones de Gioacchino Rossini
gourmet’s:.su talento (1792-1868), del que se dijo ati-
ngstron.omlco no hu- nadamente que “podria haber sido
biera sido superado mas famoso como gourmet si su
por su genio musical

talento gastronémico no hubiera

sido superado por su genio mu-
sical”. Y es que este genio de la
misica, autor de dperas universales y eternas como Otello,
El barbero de Sevilla o La italiana en Argel, ademas de ser
mas que un aceptable cocinero y creador de diversas pre-
paraciones, fue también inspirador de otras tantas que hoy
llevan su nombre. En casi todas estas recetas intervienen el
foie-gras y las trufas, de los que era un auténtico apasiona-
do, y que se perfumaban con vinos de Madeira u Oporto. En
cualquier caso, lo cierto es que su arrolladora personalidad y
sus gastronémicas debilidades, forjaron mil y una anécdotas
(muchas fantasiosas), y todas sin desperdicio, en una época
feliz para la gastronomia, de lujo y despilfarro. Es famosa
aquella que alude a que uno de sus tantos “fans” una vez,
saludé al orondo y risuefio maestro diciéndole: jno recuerda
aquel magnifico plato de macarrones que comimos juntos? a
lo que el musico contestd: “el plato de macarrones con trufas
lo recuerdo perfectamente. jComo quiere que me olvide! ... a
quien no recuerdo es a usted...”. Este arrebatado amor por la
trufa le llevé a exclamar con énfasis: “La trufa es el Mozart
de los champifiones”.

Sin duda, el plato més importante del recetario rossiniano
son los tournedds. Surgidos en Parfs en pleno siglo XIX, se
fueron haciendo famosos en todo el mundo. Hay muchas

leyendas que hablan de su origen. Una de ellas dice que en
el Café Anglais, uno de los mejores restaurantes de aquella
época de Parfs, al no gustarle nada el mend, dictd la receta
al maitre. Otras versiones mas fantasticas sugieren que el
nombre se debe al hecho de que Rossini obligaba al cocinero
a ponerse de espaldas para mantener el secreto de la receta.
Pero, ;fue el maestro de Pésaro el que inventd el Tournedd
Rossini? Muchos dudan de ello y otros piensan que detrés de
un manjar tan brillante se encontraba el ingenio de un gran
admirador del maestro, el gran chef Caréme, del que llegarfa
a decir: “es el Ginico que me ha sabido comprender”. Esta re-
ceta no tardé en extenderse por toda Europa, encontrandola
por ejemplo en el Carlton y Savoy en tiempos de Escoffier y
hasta los afios cincuenta del pasado siglo en el Doney, el que
fuera restaurante mas emblematico de Florencia.

Es curioso ademas que en 1830, y tan sélo con 37 afios y 36
obras musicales en su cosecha , Rossini no volvié a compo-
ner Operas. Pas las Gltimas décadas de su vida disfrutando
placenteramente de la gastronomia y organizando festines,
los que Ilama: “sabados musicales”. En estas jornadas donde
siempre cenaban 16 invitados, cuidadosamente escogidos y
a todo trapo, el no va mas del lujo.

Podemos concluir con la frase mas irénica de este inolvidable
misico, de este bon vivant: “Comer y amar, cantar y digerir,
estos son, a decir verdad, los cuatro actos de esta 6pera bufa
que es la vida y que se desvanece como la espuma de un
botella de Champagne”.

4 ondojan
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ada 2 afios se cel-
ebra en Jerez el

Dani Corman certamen mas im-
www.essenciawine.com portante y famoso
dedicado a los vinos generosos,

Los vinos de Oporto, fortiﬁgados y dulces. O.porto,
Madeira Jerez... han Madeira, Sauternes, Tokaj y por
sido los preferidos de supuesto Jerez son las zonas
las clases mas nobles vinfcolas representadas durante
en muchos momen- el evento. De nombre evocador,

tos de la Historia Vinoble, deja entrever el pres-

tigio del que han gozado estos
vinos -y lo seguiran haciendo-,
siendo los preferidos de las clases mas nobles en muchos
momentos de |a historia. Se celebra cada dos afios y ten-
dremos que esperar hasta Mayo de 2020 para disfrutar
de sus bondades. Pero hoy hablaremos de su hermano
pequefio, mucho més desconocido y con un alma esen-
cialmente canalla: Innoble.

El sanluquefio Armando Guerra -a mi también me hu-
biera gustado llamarme asi- y el canario Rayco Fernan-
dez organizan en Sanlicar de Barrameda este encuen-
tro para amantes del vino y el pasado mes de Junio se
celebrd la segunda edicion. Los que me conocéis sabéis
que, para mi, cualquier excusa es buena para escaparme
unos dfas por aquellas tierras, mas aun si lo haces con
grandes amigos.

El encuentro, celebrado en la preciosa plaza de toros, fue
un exitazo para todos los que nos gusta el asunto. Acud-
ieron multitud de compafieros de profesion y productores,
bien conocidos en el mundillo del vino, entre otros muchos:
Luis Gutiérrez, el "hombre Parker” en Espafia o lo que es
lo mismo, el personaje mas influyente del vino en el Estado;
“Titin" Palacios, defendiendo su magnifico trabajo en el
Bierzo; Peter Sisseck dando a conocer su nuevo proyecto
jerezano tras comprar bodega y ocho hectéreas del Pago
Balbaina; Eduardo Ojeda, integrante del Equipo Navazos,
transmitiendo como siempre altas dosis de energia y

SOV OO

VINOBLE VS. INNOBLE

SE ADMITE
Y SE RECOMIENDA
LA REVENTA

iNNoble

mostrando sus Gltimos lanzamientos de La Bota de...; la
gazteiztarra Yolanda Ortiz de Arri, excelente periodista
especializada en vino; el dicharachero Sebastian Zuccar-
di, con sus excelentes vinos del mendocino Valle de Uco;
Antonio Flores al frente de la bodega Gonzalez-Byass;
los personajes locales mas de moda en el mundillo como
Ramiro Ibaiiez, Willy Pérez o Primitivo Collantes, etc.
Durante los dias previos, nos empapamos de la alegria
de sus habitantes e intentamos que se nutrieran también
de la nuestra. Callejeamos por el Barrio Alto, por esas
tabernas que tanto nos gustan: Los Aparceros, Ke Arte,
Navarro y nuestra favorita La Herreria, de nuestro buen
amigo Félix. Madrugamos para acudir al mercado tradi-
cional, bullicioso y repleto de manjares como siempre:
gambas, alistados, camarones, langostinos, cigalas, co-
quinas, etc. Imposible salir con las manos vacias. Dimos
cuenta de la suculenta compra ya por la noche en casa,
junto a nuestro queridisimo amigo Fernando Angulo v,
cémo podéis imaginar, lo pasamos en grande. Pasamos
también, jcémo no!, por la Taberna der Guerrita. Allf nos
encontramos con buenos amigos como Dirk Niepoort,
Borja Pérez o David Sampedro y tuve la oportunidad
de conocer al gran Matias Michelini y transmitirle en
persona lo emocionantes que me resultan sus vinos.
Como bien dice un amigo... jqué facil es ser feliz!
iSalud!

LTINADO ¥ ELABORA

6 ondojan

ACEITES DE OLIVA VIRGEN EXTRA

BOMARBE ARBECILIINA
D3 L LA &

Distribuidor: Representaciones Alai Berri 943 55 32 9'9

@narbe

aceaite de oliva viy

DE LA NUEVA COSECHA




APOSTANDO POR LA BUENA CERVEZA

NUESTRAS H AR c As EKCLUSIVAS: Con decadas d:e experiencia a sus es_pald.a.s

y dirigida por Litee Leibar desde el afio
Cerveza arl:esanal: 2001, Comercial Aldama es una empresa

- BIDASSOA BASQUE BREWERY dedicada exclusivamente a la distribucién
ICE en toda Gipuzkoa de algunas de las mejores
marcas de cervezas artesanales y de

~ AR| .14(21". : ' importacién.
= MALA GISS ONA (sclo provineia) ~ También hacemes instalaciones de cerveza
' propias y por encargo, asesoramos
Cervezasdeimportacion: alos hosteleros en materia de cerveza,
“VELTIN'S preparamos cartas de cerveza adaptadas
= MAISEL'S a establecimiento...
= EEIHEIM ' estd en auge. Informate y
5 clientes un producto sano,
ey muchasimas i con grandes posibilidades

-LITEO LEIBAR - COMERCIAL SOBRINOS DE AMADOR ALDAMA
609 43 07 66 comercialaldama.craftbeers@gmail.com




LA RUTA SLOW

DIGAMOS NO A LOS
MENUS INFANTILES

>
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hora que

estamos  en

pleno verano,
seguro que méas de una
familia tendrd oportuni-
dad —no todas, por cier-
to- de hacer alguna que
otra escapada y disfrutar de diferentes rincones turisticos.
En el apartado que me atafie, me centraré en los encuen-
tros en torno a la mesa que tendremos en plan familia.
Y, concretamente, alli donde tengamos a txikis que estan
entrando en el maravilloso mundo de la gastronomia.

Pues bien. Si hay un aspecto que los restaurantes
debieran mirérselo es los tradicionales cartelitos de...
“MENU INFANTIL". O dicho de otro modo, pasta a casco-
porro, patatas fritas y, cémo no, un buen pedazo de “car-
ne” rebozada con su loncha de “queso” correspondiente.
Es una pena, una verdadera pena que algunas familias
opten por lo mas facil: “a los nifios les pones ment infan-
til". Y a correr. Bueno, y ya luego les dejamos fastidiarse
sus pequefias columnas dejéandose la vista frente a sus
mdviles Ultima generacion. Esto Gltimo debiera ser hasta
sancionable.

Lo dicho. Digamos claramente NO a los mends infan-
tiles. Nuestras hijas e hijos deben comer lo mismo que
las personas adultas, deben compartir nuestros placeres
en la mesa... No tiene sentido negarles la capacidad de
decision, de seguir educando su gusto y olfato, de hacer
mil y un probaturas con los platos que por estas fechas
podemos encontrarnos en un establecimiento.

Desde esta pequefia tribuna que nos otorga semanal-
mente nuestro cincuenton Josema Azpeitia —bienvenido
al medio siglo de vida-, animo a quien nos lea a que, si no
lo ha hecho ya, se anime a eliminar esa tradicién del mend
infantil. Si queremos que nuestras hijas e hijos coman de
todo, una buena forma desde luego es acostumbrarles a
compartir con las personas mayores lo que buenamente
se pide en un restaurante o pequefio establecimiento.

Os lo acabaran agradeciendo. .. tarde o temprano. Al
tiempo. Ongi izan abuztuan!

Aitor Buendia

Eibarrés, VITORIA-GASTEIZ
Comunicacion y Slow Food
www.blogseith.com/larutaslow
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TURISMO GASTRONOMICO

LOS SECRETOS
DEL CASERIO VASCO

s sabado por la mafana
de un tipico dia de verano
en Euskadi. Ha amane-
cido nublado pero el sol va aso-
mando timidamente entre nubes
y amenaza con brillar con fuerza.

Desde el centro de Zumaia
ascendemos en coche en direc-
cién a la Ermita de Arritokieta disfrutando de las magnifi-
cas vistas que nos regala el camino. No es de extrafiar que
la playa de Itzurun que se contempla desde nuestro destino,
fuera elegida como escenario de la serie mas exitosa de todos
los tiempos.

Pero hoy estamos aqui para disfrutar de una experiencia
mucho més auténtica y real. Vamos a conocer los secretos
del caserio vasco del siglo XXI de la mano de una baserrita-
rra que destila pasidn por su trabajo. Maite Mancisidor, de
la explotacién agraria Santa Klara, que también cuenta con
una bonita casa rural, nos recibe con una sonrisa.

Paco a poco nos va mostrando todo lo que este parafso verde
esconde: explotacion ganadera con vacas y terneros sin es-
trés, gallinas divertidas de diferentes razas, cabras saltarinas,
produccion de alubia roja y huerta para consumo propio.

Nos recuerda que los urbanitas cada vez vivimos mas aleja-
dos del mundo rural y que eso no es bueno para nadie “tenemos
que conocer cémo se trabaja en el mundo rural para saber
valorarlo en su justa medida y aprender a cuidarlo, respetando
el entorno y el papel del primer sector” nos cuenta Maite.

Durante hora y media nos sumergimos en la vida en el
caserio sin damnos cuenta de ello, ya que Maite se encarga
de que nos sintamos como en casa “preguntad lo que querdis
y por supuesto podéis sacar fotos!”

La experiencia KMO finaliza al otro lado de la finca, dis-
frutando de unas impresionantes vistas al mar y bebiendo
leche de vaca recién ordefiada (apta para intolerantes a la
lactosa), degustando queso ldiazabal de Agerre Berri y un
vaso de sidra fresca de Afiota que entra genial ya que el sol,
como suponiamos, ha ganado la partida.

+ info Oficina de Turismo de Zumaia y www.basquedesti-
nation.com

Nere Ariztoy
Consultora de turismo
gastrondmico especializada en
sistemas alimentarios




ESTADO DE LA CERVEZA
ARTESANA EN EUSKADI

on este titulo se pre- i ]
senta el primer in- : o L]
forme oficial sobre el Lo @

panorama cervecero artesanal
en Euskadi. s un estudio realiza- |
do por Mikel Rius de la empresa )

Beer events, encargada entre :
otras cosas del prestigioso Bar-
celona Beer Festival.

Mikel Rius contactd en 2018 con las 25 fabricas artesanas
de Euskadi y recogit datos sobre produccion anual, nimero
de trabajadores, inversiones presentes y futuras etc. Con toda
esta informacién ha sacado varias conclusiones muy intere-
santes. Uno de los resultados obtenidos mas relevante es la
cuota de mercado a la que ha llegado la cerveza artesana
frente a la industrial: un poderoso 2,1%; y digo poderoso sin
recochineo, ya que al llegar a esta cifra alcanzamos a Catalun-
ya, comunidad pionera en este sector.

QOtro dato llamativo es que en este pasado 2018 se elaho-
raron 1.252.513 litros de cerveza artesana. Aunque hay que
decir, que la produccion no estuvo repartida equitativamente;
la mayoria de fabricas elaboran entre 12.000 y 25.000 litros
anuales, jpero hay 3 que superan los 150.000 litros por afio!
Teniendo en cuenta la poblacion de Euskadi, damos a 98.000
habitantes por fabrica de cerveza, asi que hay muchos
clientes a los que dar de beber y mucha cerveza por elaborar.

También es un dato significativo que hay 76 trabajadores
profesionales en el sector, entre los que encontramos mu-
cha diversidad; desde gente que ha aprendido por su cuenta
al montar su propia fabrica, hasta gente que ha estudiado
grados de maestro cervecero o empresariales.

Y por dltimo hay que resaltar que el 43% de la produc-
cion se vende a menos de 30km de donde est4 situada la
fabrica y que un 54% de lo que se produce en Euskadi se
hebe aqui. Aunque en 2018 se exportaron 237.500 litros a
paises como Francia, China, Reino Unido, Estados unidos, etc.

Este es un resumen de como esta el sector cervecero artesano
a fecha de hoy, pero se ve claramente que estd subiendo como la
espuma, gracias tanto a nuevos proyectos como a la consolidacion
de los ya existentes; produciendo cada afio més y més litros.

Arnau Estrader
(Zarautz beer company)
Abendafio 2-2 ZARAUTZ
Www.zarautzbeer.com

CHAMPAGNE AYALA BRUT MAJEUR
(A.0.C. CHAMPAGNE)

hampagne Aya-
la es una de las
mas  antiguas

Maisons de Champagne,
ubicada desde su fun-
dacién hace mas de 150
afios en Ay, en el corazén
de los Grands Crus. Es
una Maison independien-
te y familiar. Edmond de
Avala fue el fundador de
la Casa en 1860.

la Maison debe
especialmente su ex-
pansion a Fernand de
Ayala, hermano menor
de Edmond, quien se
establece en Londres
ya en 1863 y hace des-
cubrir el sabor Unico de
los vinos de Ayala a la
aristocracia britanica.

Uno de los champag-
nes que elabora esta casa es el Champagne Ayala Brut Ma-
jeur. La calidad de los Champagnes de Ayala es el resultado
de una cuidada seleccidn de la procedencia de los “Crus”
este champagne estd compuesto por un 40% el chardonnay,
40% pinot noir y 20% pinot meunier de la mejor proceden-
cia. Ayala Brut Majeur es el modelo por excelencia de un
Champagne brut que representa la mayor expresion de una
gran Casa elaboradora de Champagne. Suaves reflejos do-
rados con finas y persistentes burbujas. Elegante y compleja
asociacidn de aromas a frutas con notas florales y tostadas.
Un vino vivo y agradable, vinoso y delicado. Muy equilibra-
do con un final fresco y persistente.

El mejor embajador del estilo de la Casa, basado en
el frescor y la elegancia. Ideal como aperitivo, inclu-
so marida muy bien durante la comida para acompafiar
también mariscos, pescados, comida asiatica, carnes
blancas o postres.

Jon Méndez

(Vinatera Viniapolis)
Bermingham, 8 (Gros)

Tf. 943 28 99 99 - DONOSTIA




| buen tiempo, el ca-

lor, las vacaciones. ..

cualquiera de estos

motivos son idéneos
para que la época estival sea
la mejor época para tomarse un
coctel, esto no quiere decir que el resto de épocas del afio
no sean idéneas para tomar un coctel, ya que el mejor mo-
mento para disfrutar y saborear de un coctel es cualquier
momento, dia de la semana, época del afio... siempre y
cuando estemos en buena compafifa.

Alberto Benedicto
WW\w.aquavitagcocktails.com

Tomarse un coctel no es sinénimo de borrachera, sino
es sinénimo de vivir una experiencia, de disfrutar de una
buena compaififa, en definitiva de saborear la vida.

Si estamos en verano y pensamos en un coctel, nos
van a venir dos cocteles por excelencia a la cabeza, el pri-
mero el mojito, del cual hoy no taca hablar, y el segundo
cualquier coctel frozen, es decir helado o granizado, como
por ejemplo puede ser un Daiquiri Frozen o una Margarita
Frozen, dos de los cocteles clésicos més realizados en este
formato.

iPero que significa Frozen si hablamos de cocteles?
Frozen en ingles significa congelado, y siguiendo esta de-
finicién, nosotros podemos hacer que cualquier coctel sea
Frozen. ;Cémo podemos hacerlo? La manera més rapida
es hacer un coctel, por ejemplo un daiquiri (Ron, aziicar y
lima) mezclarlo todo en un vaso de batidora, anadirle hielo
pile y triturarlo todo hasta hacer una mezcla homogénea,
similar a la textura de un helado. Esta es la manera més
comn para hacerlo, pero en muchas ocasiones, esa ho-
mogeneidad es muy complicado, por eso en ocasionas nos
ayudamos de texturizantes que nos ayudan a homogenizar
los ingredientes, a evitar la disociacion de los ingredientes,
la cual es muy comdn, es decir, que se separen los diferen-
tes ingredientes del coctel como son los zumos, siropes o
destilados.

6%
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EL VERANO, LA EPOCA DE LOS COCTELES

MANGO & SPICY VERMOUTH FROZEN

INGREDIENTES:

e 8 cl Vermouth Luna

e 2 ¢l Sirope Spicy Mango Monin

e 10 cl Ginger Ale Schweppes Premium Mixers
@ 30 grs Base Neutra Monin

o Ramita de Menta de chocolat

ELABORACION:

En un batidora de vaso afiadimos dos palas de hielo pile, el Ver-
mouth, el Sirope y el Ginger Ale, a continuacién afiadimos los
30 grs de base neutra, que es un texturizante que nos va a dar
la textura de helado pero sin dar ni sabor ni aroma, batimos a
maxima potencia durante 1 minuto y servimos en copa coctel.
Decoramos con la ramita de menta y menta. Con forme vaya pa-
sando el tiempo, se nos ira derritiendo poco a poco y podremos
tomar este rico aperitivo.

-
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ITSASOTIK
de la mar...

. c 6mo me gus-
ta, cuando me
voy por ahi de

Carol Archeli l va\éagiones, su-
www pescaderiaespe.com mergirme en la cocina propia de
los lugares!

Me encanta visitar los mercados, conocer los productos lo-
cales, preguntar como se cocinan, hablar con 1@s tender@s,
compartir conocimientos, impresiones, recetas y luego probarlo
en mi casa.

He de reconocer que no siempre acierto con lo que preparo.
A veces cocinamos algo como nos lo han dicho, con sus ingre-
dientes, y todo el carifio del mundo y...bufff, no nos gusta nada.
Nuestros paladares no estdn acostumbrados a esos sabores, y
nos cuestan. Pero no pasa nada, al menos lo hemos probado. Y
sin embargo, en otras ocasiones nos cautivan tanto las recetas
y las maneras de hacer, que nos las traemos a casa y pasan a
formar parte de la cocina de nuestra cotidianidad para siempre,
como un nuev@ hij@, en nuestra familia.

Asf que, cuando vamos de vacaciones buscamos alojarnos
donde podamos cocinar, ya sea un apartamento, un aparthotel o
una casa de intercambio.

Cocinar de vacaciones, para mi es un placer. A mi me gus-
ta la cocina, me relaja, me divierte, despierta mi creatividad...
especialmente, si lo hago sin prisas. Y ponerme el delantal con
ritmo de asueto, relajada y descansada es como empezar una
sesion de yoga. Ademas, hacerlo en buena compafiia, con una
copita de un buen vino de la zona en la mano y en conversacion,
ies un momentazo! Lo del fregoteo ya no tiene tanto encanto,
casi ninguno, pero como en nuestra familia todas las tareas se
reparten, pues muchas veces no me toca.

Si'ya me cautiva explorar con las verduras, vegetales, tubér-
culos, frutas o licores locales jimaginaos lo que puedo ser con
el pescado! En los lugares costeros me acerco a todas las lonjas
que se puedan visitar y me impregno del olor de las sardinas y
antxoas recién pescadas, del salazon de la mojama (ejemplo de
algo con lo que no pude...se fue a la basura), del intenso aroma
de todo tipo de pescado salado, de la tinajas de garum, que a
pesar de los siglos y siglos bajo tierra, alin me parece percibir
su penetrante hedor a pescado podrido, o del potente perfume
a pescado crudo que invade todos los locales de buen sushi.

Los calderos marineros, los pescaditos fritos, los adobos in-
tensos, las gambas justo salidas del mar y directas a la sartén,
las tascas de pueblo que ofrecen coquinas recién cogidas en la
playa por los lugarefios (controles sanitarios aparte...), las ca-
naillas, las navajas o las almejas. La caldereta de langosta, los
mejillones mediterrdneos, gallegos, el omnipresente bacalao,
los pescaditos humildes que hay en todos los puertos del mun-
do, que con algo de arte, cocina y carifio se convierten en un pla-
cer gastrondémico. ...jhay tanto por descubrir y dejarmos seducir!

12 ondojan

“ALLA DONDE FUERAS, HAZ LO QUE VIERAS"

Asi, que como dice el refran “alld donde fueres, haz lo que
vieres” y esa es mi propuesta para estos meses estivales.

La receta que os traigo hoy la hemos adoptado de aca y de
alla en nuestras diferentes vacaciones, la hemos versionado a
nuestro gusto y cada vez la hacemos con los ingredientes que
disponemos.

En los paises mediterraneos, que disponen de tanta verduray
hortalizas frescas hacen unas preciosas ensaladas llenas de co-
or, vitaminas y salud. Y en ocasiones las terminan con proteina
animal, para hacer un completo plato Unico al que acompafian
con un buen gazpacho.

Pues mi propuesta para este mes es asi de sencilla, una
buena ensalada coronada con buen pescado. Plato Gnico, sano,
ligero y stper fresco para estos dias de calor.

F<

FISH SALAD

INGREDIENTES (Para 4 personas):

Mezclum de lechugas; col lombarda cortada en juliana fina; ho-
jas de espinacas y de ricula; tomates cherry; cebolleta; maiz co-
cido; pepino; patata cocida; manzana en rodajas finas; semillas
de lino, sesamo, amapola, y chia; brotes de ajo; pescado, sirve
cualquier tipo. Ya sea rebozado, a la plancha, hervido o crudo
marinado en soja o lima. Eso si, queda méds agradable a la hora
de comer que esté cortado en trocitos pequefios, de bocado.
ELABORACION

Para el alifio: AOVE, vinagre balsamico, un ramillete de alba-
haca, un diente de ajo, una chalota, un tomate mediano y una
cucharada de miel. Sal y pimienta rosa recién molida.

Picar muy bien todos los ingredientes y mezclarlos.

Adornar al gusto cada plato con los ingredientes de la ensalada,
colocar los trozos de pescado encima, después los brotes y regar
con el alifie.

iY a disfrutar del calor! jBuen verano a tod@s!
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AnneOtggl' amante  del
(0SOA sukaldaritza&ikaskuntza afe Yo lo

amo por la mafiana y después de
comer. El placer que me produce sostener la taza calentita,
sumergirme en ese aroma y darle sorbitines es comparable a
un atardecer en la toscana, como minimo. Por la tarde también
lo deseo, pero ya no son horas y que quereis que os diga, me
gusta dormir a pierna suelta.

Me gusta tanto el café que incluso he llegado a untarme-
lo por el cuerpo, que mujer mas bizarra pensaran, no es para
tanto. A los posos del café se les supone un efecto exfoliante
y drenante que funciona como anticelulitico natural. Ya, ya sé
que no me creen pero Yo reciclo los posos y tengo las piernas
jamonas pero suaves como el culito de un bebé, alla ustedes.

Del café me gustan hasta los recuerdos, como esos que me
vinieron el otro dia mientras preparabamos café para 700, ar-
dua tarea como se lo imaginan, pero como todo esta inventado
recurrimos a un extinto método de hacer café que estoy segura
a muchas de ustedes las reportara antafio, el café de putxero.
En el baserri del aita el putxero lo preparan mis tfas porque
obviamente solo ellas saben prepararlo bien y cuidado de no
tomartelo bero-beroa porque te cae una bronca si o si, pero
que bien sentaba ese café, esa sobremesa y esa compafiia...
terminas tomando dos cafés como minimo v alterada claro,
pero jpor discutir con la familia!

Desde 0SOA queremos hacer un llamamiento a recuperar
las buenas costumbres, el café es un magnifico estimulante,
aporta gran cantidad de antioxidantes y ayuda a metabolizar
las grasas, si ademas lo preparamos en putxero resulta mas
suave que cualquier otro método de preparacion y obtendre-
mos una bebida excelente para las sobremesas de verano.

Un Gltimo apunte y el mas importante, el café ha de ser
de CALIDAD y con esto no nos referimos a tu marca de café
habitual. Que sea conacido no significa que sea bueno. El café,
como cualquier otro alimento es susceptible a malas practicas
y todo afiadido es innecesario. Por eso nosotras confiamos en

Ayuda conscienfe hacio una gastronomia sencilla, natural y equilibrada

TAILERRAK

KOMUNIKAZIOA
AHOLKULARITZA
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0JALA QUE LLUEVA CAFE

4

José Manuel Osa, rey comercial de Cafés BAQUE gracias al
cual descubrimos el mejor café que hemos probado nunca,
el nuevo café ecoldgico de la casa, les aseguro que no son
minucias, el café natural de produccion ecoldgica es superior
y sienta mejor.

REFRIGERIO DE SOBREMESA
DE CAFE'Y CARDAMOMO

INGREDIENTES

1 litro de agua mineral, 50 g de café BAQUE ecoldgico molido,
10 semillas de cardamomo, rodajas de limén y az(icar moreno
al gusto.

Los turcos ya mezclaban el café con semillas de cardamo-
mo para contrarrestar sus efectos negativos. Haga lo propio y
disfrute de un café estival.

METODO

Ponga el agua a hervir en una cazuela o putxero y cuando
comience a hervir afiada el café molido y las semillas de car-
damomo golpeadas previamente. Apague el fuego y deje la
preparacion infusionar durante 15 minutos. Cuele la mezcla y
agregue azlicar al gusto y una rodaja de limén para decorar.

D © @
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Recetas pensadas para nifias y niiios con inquietudes culinarias

ENSALADA DE CAQUI CON
MOZZARELLA Y ALBAHACA

INGREDIENTES:

1 caqui maduro cortado en rodajas

8 aceitunas negras sin hueso y picadas

Hojas de albahaca frescas

Pimienta molida

Sal

1 Mozzarella de bufala

Aceite de Oliva Virgen

1 Chorrito de limén exprimido (1 cucharadita de café)

ELABORACION:

En un plato colocar las rodajas de caqui de manera bonita.
Trocear la Mozzarella en trozos irregulares con las manos y colo-
carlas encima del caqui.

Afiadir por encima aceituna negra picada y albahaca picada o en
hojas.

Salpimentar levemente toda la ensalada.

Alifiar con el aceite de oliva Virgen y el chorrito de limén.

Servir bien fria.

Preparacidn realizada por Aitor, Ibai, Julen y Egoitz

(Recetas elaboradas en los fogones de la Sociedad Gurea
de Altza (Donostia), que colabora desinteresadamente en esta
iniciatival.

Txemari Esteban
Asador Botarri %
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GURE BETIKO SUKALDARITZA

AUTENTICO COCHINILLO
KILOMETRO CERO

Josema Azpeitia / fotografias: Ritxar Tolosa

chef local Félix Belaunzaran, habra oido también que

el cochinillo local es la base de su oferta, pero has-
ta que uno no es conducido por Félix a su caserfo natal, Usarre,
a 10 minutos a pie del restaurante, no se hace a la idea de lo
original, sencillo y natural de su propuesta. Nuestro primer con-
tacto, por lo tanto, fue con el “centro de produccién de marra-
nos” que dirigen a un kilémetro del restaurante, con gran funda-
mento el hermano de Félix, Mikel, y el padre de ambos, Lesmes.
Alli pudimos ver cémo todo esta perfectamente organizado
en esta pequeiia granja en la que, llama principalmente la
atencion la limpieza e higiene.

Tras nuestra visita a Lesmes, pasamos al precioso y acogedor
comedor de Iriarte. El comedor llama la atencion por su so-
bria elegancia y su luminosidad, algo no habitual en estos
pequefios municipios de montafia en los que priman los restau-
rantes de aspecto més clésico y tradicional. No en vano Félix se
desarrollé culinariamente con Roberto Ruiz en el Fronton
de Tolosa, donde trabajé 4 afios depurando su técnica y absor-
biendo la filosofia del beasaindarra.Se palpa en el ambiente, por
|o tanto, que no nos encontramos en un lugar cualquiera, cosa
que queda clara en cuanto llega el primer entrante: una simple
croqueta de jamén que llama la atencién por la untuosidad de la
bechamel y, sobre todo, por la intensidad del sabor.

Seguimos con unos guisantes de la zona de Tolosaldea, que
sin ser de lagrima, tienen un delicado tamafio y una textura que
hace que igualmente exploten en boca, solo que aportando mas
sabor que los sobrevalorados miniguisantes costeros de moda,
seguidos de otro de los reyes de la temporada (hay que tener en
cuenta que la visita la efectuamos en mayo): el esparrago na-

Quien haya oido hablar de este restaurante, dirigido por el

BERROBI T:943 68 3078

tural servido con su propio jugo y trufa de invierno. Y entramos
mas de lleno en la degustacién porcina con una racion de pan-
ceta acompafiada de huevo de caserio cocinado a 60 grados,
fino caldo de jamdn y una base de cremita de patata, plato que
es finalizado en mesa con el rallado de una expresiva trufa de
verano cuyo aroma nos subyuga, plato sin complicaciones, pero
que demuestra como pocos la suculencia de la cocina de Félix,
su apuesta por el sabor y la cercania.

Y finalmente llega el turno de su majestad el cachinillo, ser-
vido limpio, sin salsa, ni jugo, ni patatas, ni nada que pueda
interferir en la degustacion, solo un pequefio bol con lechuga
y cebolleta. El cochinillo y el plato, nada mas. Y basta con
clavarle el tenedor para escuchar el sonido crujiente de la piel,
que se despedaza como si fuera de cristal, antes de llevarnos
a la boca el primer pedazo. Estamos en las manos de Félix y
entendemos al momento por qué este lugar se ha convertido en
un centro de peregrinacion de los amantes del alevin de puerco.

Y, por supuesto, terminamos con un postre, en nuestra caso
con dos: Helado de queso con tierras de chocolate y fresas ma-
ceradas, y Coulant de praliné de avellana y helado de caramelo.
Ambos exquisitos y en su justa medida.

Iriarte abre todos los dias el bar de 11 de la mafiana a 9
de la noche, y las comidas se sirven de 13 a 15:30 y de 20:30
a 23, limitandose las cenas a jueves, viernes, y sabados. Los
lunes cierra por descanso semanal. Comer a la carta nos costara
alrededor de 50-55 euros, pero podemos también optar por un
men( del dia de lunes a viernes a 19 euros, y un atractivo men(
especial de fin de semana que consta de tres entrantes, segun-
do a elegir en el que siempre hay cochinillo, postre, bebidas y
café por 44 euros, IVA incluido.

-
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BEHEKO PLAZA (Zumai

LA ESENCIA MARINERA DE ZUMAIA

Josema Azpeitia / fotografias: Ritxar Tolosa

su recorrido y desemboca en el Cantabrico. Y los vascos,

en nuestro intraducible idioma, tenemos una bonita pa-
labra para expresar ese verbo, desembocar: “Itxasoratu”, lo
que de una manera literal querra decir “convertirse en mar”,
“hacerse uno con el mar”. Eso es lo que hace Andoni Txintxi-
Ila desde su guarida en el Hogar del Jubilado de Zumaia: ltxaso-
ratu, hacerse uno con el mar, explorar incansablemente
las posibilidades que le ofrece la marea, profundizar en la
esencia maritima y marinera de Zumaia.

“No sé si es la culpa del salitre que nos vuelve locos, pero
aqui siempre hemos jugado con los productos mas curiosos
del mar. Esta la tradicion del pulpo, pero aqui, en Zumaia, se
cocinaba alcatraz, delfin... especies que hoy en dia estan
protegidas, pero de cuyo consumo hay constancia en viejas
recetas”. A Andoni le interesa profundizar en esas viejas
recetas, recoger ideas, aplicarlas en otros productos...
“Me gusta jugar con especies que no son comerciales y darse-
las a conocer a la gente. El corcon, el pez ballesta. ..

La materia prima es la base de la cocina de Txintxilla.
Eso sf, Andoni es jugueton y gusta de transformar, innovar...
utiliza hierbas haldfilas que recolecta en las orillas de la rfa para
macerar pescados y mariscos, rebusca en el pasado histdrico
de su villa natal...y para ello, este chef apuesta claramente
por la parrilla y, més concretamente, por los ahumados. “Doy
mucha importancia a los ahumados y, de hecho, van a ser una
parte muy importante de mi proyecto vital”. Actualmente Ando-
ni ahuma con diferentes maderas mas de 10 especies de
pescado, y esto no ha hecho més que empezar. ..

Zumaia es la localidad costera en la que el rio Urola termina

Cocina marinera actualizada
“Vais a comer un mend muy marinero en el que menos la vieira
y las almejas toda la comida va a ser de aqui” nos comenta
Andoni, y comienza el desfile por el plato mas zumaiatarra:
una crema de pulpo, més cuajada que la “olarro zopa” o
sopa de pulpo que se toma en la villa costera, pero que man-
tiene las caracterfsticas de la clésica receta. Y seguimos con
otra curiosidad como el Corcon o Chelon labrosus, servido
en dos texturas ahumadas con llas huevas, que resultan un
prodigio de sabor. A continuacién nos es servida una ventresca
de bonito recién pescado, ahumado con madera de manzano y
acompaiiado de cebolla caramelizada y un sabroso helado de
tomate y aceite de oliva virgen extra. Todda una exquisitez,
aunque no se queda detrés el siguiente plato, compuesto de
vieira en dos texturas: Carpaccio y tartar (ver receta).
Levantamos el culo del asiento y nos damos un paseito has-
ta la parrilla sita en la parte trastera del local para acompafar
a Andoni en la preparacion del siguiente plato, unas almejas
babosas a la brasa, sencillamente abiertas al fuego en una




BEHEKO PLAZA ~_
Plaza Eusebio Gurrutxaga ZUMAI
- = =

Tf: 943 86 17 00 - 688 658 240

sartén taladrada personalmente por el propio cocinero. “Otra
gozada gustativa y palatal. Y cambiamos de tercio con unas
Pochas de Sangtiesa, “las primeras” con callos y carrilleras de
bacalao a la bizkaina. Sabrosura, contundencia, originalidad,
atrevimiento. .. este plato, en el que el pescado y su coldgeno
son la clave maravillaré tanto a los amantes de las legumbres
como a los que gustan de casquerfa y gelatinas.

Y terminamos la degustacién con un pez de descarte: el pez
Ballesta (ver foto), muy habitual en nuestras costas pero ape-
nas pescado y menos consumido. Nos es servido simplemente
pasado por la parrilla con unas vainas de temporada a la brasa
que le van como anillo al dedo. Suculento plato muy adecuado
para terminar esta degustacién entroncando con la filosoffa de
Txintxilla: experimentar en las especies desconocidas.

Beheko Plaza cuenta entre semana con un apafiado y muy
exitoso mend del dia por 13,5 euros y un meni de fin de se-
mana por 25. Comer a la carta nos costard alrededor de 30-40
euros, y ofrece también dos men(s que estan arrasando y cuya
denominacién da una clara idea de por donde van los tiros: el
Meni Flysch a 36 euros y el Mend Txuleta a 31.

Estd mas que claro que Andoni Txintxilla disfruta como
un nifio con lo que hace y que tiene los pies muy bien
anclados en el suelo. Y estamos seguros de que encontrard
un modo mas personal de dar a conocer al mundo su filosoffa.
No le pierdan de vista.

Andoni Txintxilla
BEHEKO PLAZA JATETXEA

Carpaccio de vieira “con su coral”
INGREDIENTES (Para 2 personas)

6 vieiras (solo la parte blanca) Gochu Jang (Picante
coreano) Jang with vinegar (Vinagre coreano de arroz y
soja con limdn),Yuzu, Aceite de oliva virgen extra, Sal

ELABORACION

Primeramente, cortaremos 4 de las 6 vieiras a cuchillo
como para hacer un carpaccio, en filetes muy finos, y los
dispondremos en el plato como muestra la foto.

Seguidamente, cortaremos en daditos las dos vieiras
restantes y en un bol les afiadiremos, al gusto, picante
coreano Gochu Jang, Vinagre Jang Vinegar, Yuzu, Aceite
de oliva y sal.

Dejaremos los daditos de vieira marinando en los pican-
tes y aceites durante 10-15 minutos con el fin de que
cambie de color a rojo y se impregne bien de los sabores
de los condimentos.

Colocaremsos una cucharadita de vieira maridada en el
centro de cada filetito de vieira, de manera que simule
ser el coral de la propia vieira.

El objetivo de este plato es dar la impresion de encontrar-
nos ante unas vieiras con su coral y encontramos con una
sensacion completamente diferente en boca.

17
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IDIAZABAL LURRALDEA - TERRITORIO IDIAZABAL

»hAsteazkenetan Ordiziako azokara Los miércoles al mercado de Ordma

»Gaztandegietara bisitak. Visitas a queserias.

»Txakolia, sagardoa eta ldiazabal gaztaren arteko maridajeak. Maridajes entre
txakoli, sidra y queso Idiazabal.

»»Goizane agrodenda {Zaldibia), ekoizleak eta delicatessen dendak. Agroaldea
Goizane (Zaldibia), productares y tiendas delicatessen.
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GOERR"BASGUEHIGHLANDS@

- Rizkorri-Aratz Parke Naturala. Pargue Natural Aizkorri-Aratz.
- Zegamnako orientazio zirkuitoak. Circuitos de orientacidn de Zegama.
- Aralar Parke Naturala eta mitologia. Mitologia en el Parque Natural de Aralar.
- Lizarrusti (Ataun) Abentura Parkea. Parque de aventura de Lizarrusti (Ataun).
» Mutiloa-Ormaiztegi Bide Berdea. l/ja Verde Mutiloa-Ormaiztegi.
Orientazio jolasa. Juego de orientacidn.
- Santiago Bidea: San Adriango tunela. Camino de Santiago: tinel de San Adrian.
- GR-283: Idiazabal gaztaren ibilbidea. GR-283: ruta del queso Idiazabal
- Euskal Herriko Trail Estazioa. Estacion de Trail del Pais Vasco.

GOIERRIKO TURISMO BULEGO ETA INTERPRETAZIO ZENTROAK

W

& ATAUN. fralar Parke Naluraleko 12 . Centro de inter-
pretacidn dol Pargue Natural de Aralar. Tel.: 943 58 20 69,
wwaw, ataunturismoa.net « warw lizarustiabentura.cus »
weaw parketxesarca.org/ lizarrusti

_® ATAUN. Barandiaran Museoa. Museos Barandiaran,
. 9431802 35 www.ataunturismoa.net =
wiww parketxesarea.org/ barandiaran

+.. [ #» BEASAIN. lpart zako Monumentu Multzoa. Conjunta
P ™ Monumental de fpartza. 9630877 98 / 605 77 1881,
wwawipartza.net

] ® IDIAZABAL. Gaztaren Interpretazio Zentroa. Centro de
Interpretacidn del Queso. 943188203
wwawidiazabaltunsma.com

| ® ORDIZIA. Goierriko eta Gastronomiaren Interpretazio Zen-
troa, dElikatuz. Cenlry de Inlerpretacion del Golerri y de la
Alimentacidn y Gastronomia, d Elikatiz. 953 88 2290,
wwaw.delikatuz.com

W » ORMAIZTEGI. Zumalakarregi Museoa, Museo Zumalakar=

] » ZEGAMA. Aizkorri-fralz Parke Naluraleko Interpretazio

L] * ZERAIN. Paisaia Kulturala eta Burdinaren mendia. Paisaje

regi. 953 88 9900, www.zumalakarregimuscoa.cus

* SEGURA. Erdi Aroko Interpretazio Zentroa. Centro de Inter-
pretacion medieval, 943 B0 17 49, www.ezagutu, SEgura.eus

Zentroa. Cenfro de Inferpretacion Pargue Nalural Aizkorri-
Aralz 963 BO 21 87. wvan. parkelxesarea.org/anduetsa «
www.zegamalurismoa.net

Cultural y Montafia del Hierrp, 963 B0 15.05.
WWW.Zerain.eus

J
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CASINO KURSAAL

HAGAN JUEGO, SENORES
Y SENORAS COMENSALES!

Atendiendo a la amable invitacién de Odén Elorza,
director de Marketing del Casino Kursaal, un variopinto
grupo de comunicadores turfsticas y gastronémicos nos
dimos cita en el restaurante del edificio para conocer su
curioso “Men de la Suerte”, que mezcla comida y juego
de una divertida y original manera.

mos a la imponente sala de juego principal del mismo, sobre
la cual se situa una terracita que acoge este pequefio restau-
rante, con una capacidad de poco mas de 20 personas.

“No pretendemos gestionar un restaurante que nos genere be-
neficios y convertirlo en un emblema del Casino” nos explica Odén
Elorza. “la ley obliga a los casinos a contar con un servicio de res-
tauracion, y muchos se limitan a ofrecer cuatro cosas y cubrir el
expediente. Nosotros, al menos, hemos pretendido integrarlo enla
filosoffa del Casino con la idea del “Mend de la Suerte™”.

Asf pues, al sentarnos a la mesa, nos encontramos con una car-
ta cerrada de precio fijo, 18 euros por persona, a cuyo término se
jugaba en la ruleta pagandose por el mend lo que salga, dividido
por dos. Es decir, que en caso de salir el 36 se pagaria el maximo
(18), pero en caso de salir el 20, el 12 0 el 6 se habrfa pagado,
respectivamente, 10, 6y 3 euros por barba.

En cualquier caso, a partir del 1 de julio este sistema ha cambiado
y se ha simplificado, costando el men( 20 euros por comensal. Al
término del mend, el cliente puede jugar a la ruleta eligiendo bien rojo
0 negro, bien par o impar. En caso de no acertar, se abonaran los 20
euros que cuesta el mend. En caso de acertar, se pagara sélo 10 por
persona. Y si sale el 0... la casa invita al mend. Todo es una pura y
simple cuestion de suerte y probabilidades.

El dia de nuestra visita el mend, que se ofrece solo de miércoles
a sabado y exclusivamente por las noches, contaba con opcio-
nes como Ensalada de piquillos y ventresca de atn, Berenjena grati-
nada rellena de verduras y champifiones, Txipirones en su tinta, Rape
al horno con su refrito, Secreto ibérico con salsa de soja y miel, Tarta
de queso, Coulant de chocolate... una variedad de casi 20 platos a
elegir, bien presentados y més que correctos en sabor y ejecucion.
Eso si, o verdaderamente interesante del “Men( de la suerte”, ade-
més de lo atractivo de jugdrselo a la ruleta, es el poder optar el fin de
semana a un mend a buen precio en plena Parte Vieja y, sobre
todo, el disfrutar desde el balcon de la vista de la sala de juegos de
bote en bote viendo a la variopinta clientela del Casino participando
en los diferentes juegos. Unas interesantes e inimitables vistas.

La cita fue en los bajos del Casino Kursaal desde donde accedi-

CASINO KURSAAL
1 (Parte Vieja) - DONOSTIA
T 9434292 14

C/ Mayor,
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MALA
GISSONA

pecubr eloen: malag

Tu mejor ambiente
en pleno centro
de Lasarte-Oria

- COCTELERIA PROFESIONAL
- BARY CAFETERIA

— Cocktail Bar —~ - PIKOTEQ

Avenida del Hipédromo, 6 - LASARTE-ORIA
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KIRO SUSHI (LOGRONO)

EL JAPON MAS AUTENTICO, A LA VUELTA DE LA ESQUINA

texto y fotografias: Josema Azpeitia

El pasado mes de junio tuvimos la oportunidad, tras varios intentos infructuosos, de acudir a Kiro Sushi,
el peculiar establecimiento abierto en 2015 en Logrofio por Félix Jiménez, que reproduce un restaurante
de sushi japonés al 100% y en el que el servicio, la presentacion de los platos y todas las fases del ritual
se llevan a cabo tal y como si nos encontraramos en pleno centro de Tokyo. De hecho, todos los detalles:
la discreta entrada, el mostrador de madera, la cuberterfa, la iluminacion... absolutamente todo esta
encaminado a hacernos sentir de una manera integral como si nos encontraramos en un restaurante de
sushi de Japdn, pero ojo, un restaurante de sushi de alto nivel.

el mundo, ha terminado por vulgarizarse y convertirse

en un articulo de uso y consumo rapido mas en nuestras
vidas, encontrandonoslo en los estantes de los supermerca-
dos, entremezclado en la oferta de pintxos de los bares, en
puestos de mercado, en food trucks, en establecimientos de
quinta gama, en woks, en buffets de hotel, en bares chinos
de oferta japonesa... quien no haya probado sushi hoy en dfa,
que levante el dedo !!

Bien, pues pueden bajarlo la mayorfa, pues a pesar de
creer haberlo probado, lo que se han llevado a la boca en
muchas ocasiones no pasa de ser un arroz vulgar cocido y co-
ronado con una loncha de pescado crudo o marinado y, en la
mavyorfa de ocasiones, falto de frescura, jugosidad... y sabor.

Y es que el sushi, como todos los artes japoneses, conlle-
va una serie de normas, rituales, fases de aprendizaje... que
son saltados a la torera en la préctica totalidad de los lugares
donde podemos encontrarlo fuera de Japdn, e incluso en no

Porque el sushi, a fuerza de haberse extendido por todo
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pocos locales en el propio pais asiatico. Aprender a prepa-
rar un buen sushi es todo un proceso que requiere de afios
de preparacion para dominar desde la correcta coccion del
arroz hasta el tratamiento del pescado, sus cortes, su madu-
racion... y no todo el mundo esta dispuesto a empefiar varios
afos de su vida en convertirse en un sushiman integral.

Félix Jiménez es una de esas raras excepciones. Nacido
en Alfaro (La Rioja) y formado en la Escuela de Hostelerfa de
Santo Domingo de la Calzada, este cocinero se enamoré de
la cocina nipona en Tahini (Mallorca), en sus palabras uno de
los mejores restaurantes japoneses de Europa del que llegd
a ser jefe de cocina. Una vez inoculado con el virus del sushi
y de la cultura japonesa, Félix no pard hasta poder acudir a
Tokyo donde accedi6 a una dura formacién de la mano del
gran maestro Yoshikawa Takamasa, quien le transmitio su
sabidurfa en el arte de preparar el sushi y le ayudé a impreg-
narse de la filosoffa y la tradicién del pas asiatico.

Tras esa etapa vital, Félix tenfa claro su futuro, y de nuevo
centré sus fuerzas en un objetivo, en este caso el abrir un
restaurante de sushi en la capital de su provinicia, deseo que
cumplié en 2015 y que fue compensado dos afios después
con la consecucién de una estrella Michelin.

Entrar en Kiro Sushi es como encontrarnos en el més ele-
gante restaurante de sushi de Ginza, la zona mas exclusiva
de la capital japonesa. El establecimiento cuenta tan solo
con una barra de madera a la que se sientan los 10
comensales (ni uno mas) que son admitidos en cada tur-
no. Todos ellos deben llegar a la misma hora al restaurante
pues la degustacion de sushi se realiza sirviendo las piezas
de sushi a todos los presentes a la vez, tras ser elaborada a
mano por el propio Félix, situado en el centro del espacio.






Félix es también quien se encarga de explicar al piblico cada
una de las piezas, a veces salpicando dicha explicacion de
curiosidades y anécdotas, y también es él quien, enfundado
en un kimono y calzando los aparatosos zuecos tradicionales
japoneses de madera, se desplaza delante de cada comensal
para depositar delicadamente sobre su bandeja la pieza re-
cién preparada pronunciando su nombre, tanto en castellano
como en ese japonés con acento de Alfaro que tanto carac-
teriza a este chef.

Unico y completo meni degustacion
La oferta de Kiro Sushi consiste, por lo tanto, en un (nico
men{ degustacion que varfa dia a dia en funcién de la tem-
porada y segun las piezas de pescado que haya traido el dia
a puerto. Si tenemos suerte, tal vez podamos probar shirako
(o semen de bacalao), en temporada de verdel tendremos
verdel, y nunca faltaran piezas como el salmén, la anguila o
un tdnido, practicamente obligados en un mend como éste.
En nuestro caso, entre otras, pudimos degustar porciones
de sushi elaboradas con pez japonés, cigala, cangrejo real,
salmén, atdn rojo, anguila, verdel... todo un desfile de dife-
rentes especies, sabores y texturas hasta completar un desfi-

le de 18 piezas que mantiene al comensal durante dos cortas
horas atado a su silla y pendiente del armonioso y sugerente
espectaculo que se desarrolla delante suyo. Porque no sélo
observamos a Félix elaborando cada pieza con un arte y una
técnica espectaculares, también somos testigos de la labor
de su equipo, que asiste al chef, sirve las bebidas, limpia de-
licadamente la bandeja de todos los comensales antes de la
llegada de la siguiente pieza... una puesta en escena que no
encontraremos en ningln otro lugar de la peninsula... y que
nos costara encontrar en Japon.

El coste del men degustacion de Kiro Sushi es de 90 eu-
ros por cabeza, bebidas aparte. En nuestro caso, optamos por
el maridaje de sake, en el que pudimos degustar una media
docena de diferentes referencias y estilos de ese desconoci-
do vino de arroz japonés, que complementa a la perfeccién la
oferta del local. Y quien no quiera aventurarse con el sake,
cuenta con varios vinos, cervezas, agua japonesa o nacional...
es decir, una gran variedad de bebidas a precios razonables.
Para acudir a Kiro Sushi es absolutamente necesaria la
reserva previa, algo que desde inicios de este afio esta
completamente automatizado y debe ser realizado desde
su pagina web mediante un sistema tan claro como cémodo.




Mas alla del acto de comer
Puede que haya quien piense que un desembolso de 90 euros
por 18 piezas de sushi es caro... indudablemente, Kiro Sushi
no esta hecho para quienes asf opinan. En nuestro caso, nos
pareci6 incluso barato habida cuenta de todo lo que rodea al
mero acto de comer: espectéculo, arte, tradicion... una expe-
riencia completa altamente recomendable tanto para quie-
nes no hayan estado en el singular pafs del Pacifico como
para quienes ya lo hayan visitado y quieran volver a encon-
trarse con sus sensaciones culinarias y estéticas.
Voveremos, sin duda a Kiro Sushi. Queremos probar mas
piezas de pescado, queremos volver a maravillarnos con el
proceso de elaboracidn del sushi, y queremos pasar un ratito
més largo con Félix para que nos cuente més cosas sobre
su formacién y su estancia nipona, y podamos elaborar un
reportaje todavia mas amplio, tanto escrito como gréfico,
que ofrecer a nuestros lectores. Seguramente lo haremos en
2020, afio en el que Japon estara en el punto de mira de todo
el mundo merced a los Juegos Olimpicos. Por lo tanto, esto
no es un sayonara, Félix, sino un hasta pronto. Esperamos
volver a disfrutar en breve de ese arte tuyo que nos hizo vivir
120 minutos inolvidables... arigato gozaimasu !!

KIRO SUSHI

Calle Marfa Teresa Gil de Géarate, 24
LOGRONO - Tf: 941 1231 45
www_kirosushi.es
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Jose Mari Gorrotxategi Pikasarri,
confitero, agur

Nos acaba de dejar José Mari Gorrotxategi Pikasarri, ilustre confitero,
una gran perdida para la cultura vasca.

Juan Manuel Garmendia ;
Presidente de FECOGAko y Secretario de la 2
Academia Vasca de Gastronomia %

Si miramos por el espejo retrovisor de José Mari Gorrotxategi, podremos ver un extenso recorrido vital.
Ciertamente muy vital, ya que todos los aspectos de su vida los ha vivido muy intensamente, en plenitud.
Quienes hemos tenido la gran suerte de conocerle, de compartir vivencias, comidas, cenas, reuniones....
sabemos que se ha tomado todas las oportunidades, todos los sucesos de la vida, como un motivo de disfrute
0, cuando menos, de oportunidad de crecimiento y desarrollo. No ha sido nunca un mero testigo, un telonero,

siempre ha tenido un papel muy militante y activo.

unos pocos elegidos pudieron iniciar los estudios

de bachillerato, los demds entraron de aprendiz en
diversos negocios. Nuestro José Mari tuvo la suerte, o el
destino, de incorporarse al negocio familiar, la confiterfa.

Segn la tradicion, el confitero, a la vejez, traspasaba
su negocio, al no poder atenderlo. Su abuelo Matias Go-
rrotxategi cogi6 en 1925 el traspaso de una confiteria de
manos de Anacleto Berroeta. En el contrato de traspaso,
aparece el establecimiento como dedicado a la confiteria,
chocolaterfa, cererfa y ultramarinos.

Desde antiguo, los confiteros han realizado su noble ofi-
cio en obradores situados en los lugares céntricos de las
villas y ciudades. Por ello, su confiterfa ha estado ubicada,
desde el S. XVII, en el nimero 2 de la Calle Mayor, cerca
de la iglesia parroquial, y junto al Ayuntamiento y su plaza,
donde se celebraban los festejos de la Villa.

En la Plaza Zarra, se realizaba la parada de las diligen-
cias, para el cambio de las caballerfas, siendo durante
muchos afios, esta Calle Mayor, la carretera Nacional
Madrid-Paris.

El Domingo de Ramos del afio 1929, nace José Mari

COmo él decfa, de los numerosos quintos de 1929, solo

Gorrotxategi Pikasarri, es el mayor de cuatro hermanos; a
sus catorce afios, termina sus estudios en los Escolapios,
pasando al obrador con su padre, José Mari Gorrotxate-
gi Otaegi, quien consituia la segunda generacion al frente
del negocio.

Amplfa sus conocimientos en prestigiosas confiterfas de
San Sebastian, Pamplona y Biarritz. Es alumno fundador de
la escuela de Sabat en Cugat del Vallés.

Al hacerse cargo del negocio familiar supo llevarlo
hasta cotas de calidad, reputacion y prestigio muy eleva-
das. Sin ninguna duda, un referente de la confiterfa vasca.
Destacariamos la creacion de productos innovadores
como los Xaxus (el nombre le viene de un tal “Xaxu”, em-
pleado de la confiteria, asf conocido por haber nacido en el
caserio Sasueta conocido como Xaxueta, junto a la ermita
de San Blas de Tolosa), diversos turrones, tejas, canutillos,
chocolates...

José Marfa Gorrotxategi Pikasarri, pone buen cuidado
y especial acento en recuperar esta condicion de confitero
para aquéllos que trabajan el dulce. Antiguamente, los pas-
teleros eran un gremio entre los panaderos y los confiteros,
que se dedicaban a elaborar pasteles, sobre todo de camne.






De ahi el dicho popular que los pasteleros holgaban el vier-
nes, ya que este dia era considerado de vigilia y la carne era
el principal elemento usado por los pasteleros.

Hemos sefialado también como dedicacién del estableci-
miento la elaboracién de cera. El hecho de que cereria 'y
confiteria fuesen juntas esta unido en sus origenes a la
materia prima: la cera y la miel. La primera para alumbrar
y la otra para endulzar. A lo largo de la historia, la cereria ha
tenido una gran importancia, y sobre todo en el Pais Vasco,
por la ancestral creencia de la necesidad del la luz para ilu-
minar el camino en la otra vida, amén de las necesidades de
iluminacidn de los vivos. Con la aparicién de la luz eléctrica,
se impuso una reconversion en la actividad. La fabricacién
de chocolate, era otra de las actividades comunes en este
establecimiento, siendo utilizada en mucha ocasiones como
soporte medicamentoso. Su consumo a lo largo de los siglos
se fue popularizando, no por ello dejé de ser considerado ar-
ticulo de lujo, reservado para los dias de fiesta y ocasiones
especiales. Los ultramarinos es la otra faceta que nos apa-
rece en el comercio, no por Gltima menos importante. A él,
solian acudir a hacer las compras, las caseras que bajaban a
repartir la leche sobre todo de los barrios de San Blas, lzas-
kun, Amaroz y Usabal, produciéndose en muchas ocasiones el
intercambio de productos a modo de trueque.

Museo de la confiteria

En paralelo a la labor meramente profesional, comenzé muy
tempranamente a recopilar diversas maquinas y elementos
propios de la confiteria. Una larga trayectoria recopilando,
catalogando, estudiando le ha permitido crear un Museo de
la confiterfa tnico en su especie. Ciertamente este museo,

por su rico contenido histdrico, debiera contar con un apoyo
institucional méas decidido. El visitante puede conocer de
primera mano los distintos aspectos que trabaja este gre-
mio, tan importante en la historia de Gipuzkoa. Desde la
elaboracion de velas, turrones, confituras, grageas, carame-
los, nata y mantequilla, licores, bizcocherfa, tueste de café,
molinerfa y chocolaterfa.

José Miguel Barandiaran, antiguo profesor de su pa-
dre en los afios que éste estudid en el Seminario de Vitoria,
le visitd en el museo y le animé a seguir en el empefio. Em-
pefio que con buen criterio, hacia pagando a todos los que le
hacfan aportaciones, ya que entendia era la (nica forma de
que volvieran con més piezas. Como él decfa, si no pagas la
primera vez si no que aceptas regalo, no vuelven mas veces
y te pierdes grandes ocasiones.

Otros personajes por los que sentfa especial devocion
eran Jorge Oteiza y Mikel Laboa (fotograffa superior).

Como prueba de la importancia de la confiteria podemos
recordar que la Real Compafifa Guipuzcoana de Caracas




importé desde 1730 cacao de Venenzuela, convirtiendo a
esta provincia en una de las mayores consumidoras de cacao
per capita de Europa. Fruto de este comercio se hicieron las
obras la Basilica de Santa Marfa y del Puerto de San Sebas-
tidn. Ahf es nada.

Aumenta la familia

José Mari Gorrotxategi Pikasarri casa en 1957 con Mirentxu
Perales Maiza, con la que tiene 6 hijos de los que viven
5: José Mari (nacido en 1958), Rafael (1959), Arantza (1962),
Maite (1962) gemela de la anterior, fallecida con 17 afios,
Ifiaki (1964) y Blanca (1967).

José Mari Gorrotxategi Pikasarri siempre concibid la tien-
da como cosa de dos: el marido trabajando, produciendo y
la mujer vendiendo, siendo la verdadera administradora del
negocio familiar, aportando ademds el gusto por el detalle.
Por ello y dada la esclavitud del negocio, no quiso que sus
hijos se dedicaran a lo mismo y les dio estudios.

Cuando sus hijos Rafael, que hizo Publicidad, e liiaki,
que estaba estudiando Empresariales, le dijeron que querfan
seguir con su mismo oficio de confiteros, sintié una doble
sensacion: por una parte de pena, pues si hubiera sabido an-
tes ésto les hubiera mandado a estudiar a la Universidad del
Chocolate y Dulce que hay en Suiza y se hubieran formado
académicamente en el oficio y por otra parte alegrfa, ya que
vio que se trataba de auténtica vocacidn. “Se han tenido que
esforzar mucho, pero gracias a su tesén han logrado tener
unos conocimientos y un puesto destacado en la confiteria de
Gipuzkoa” afirmaba orgulloso su padre.

A destacar la labor que José Marfa Gorrotxategi Pikasarri,
ha hecho a través de su obra “La Historia de la Confiteria
Vasca", libro en dos volimenes, donde entre otras muchas
cosas nos cuenta algunos detalles y anécdotas, recomenda-
cién que le hizo su amigo y asesor José Miguel de Barandia-
rn, por poseer numerosos conocimientos sobre el oficio del
Confitero. Se dedica a la investigacién de la Historia de la
Confiterfa-Chocolaterfa, realizando numerosas conferencias,
en radio y television, obteniendo premios periodisticos como:
el “Premio Busca Isusi”, el “Diploma Félix Mocoroa” 'y el
“Premio Eguzkilore”, de la Cofradia Vasca de Gastronomfa.

erreportajea

Etapa politica

Pero ademés de la familia y del trabajo, elementos tron-
cales de nuestras vidas, Jose Mari Gorrotxategi ha sabi-
do desarrollar muchas otras actividades. Muchas de ellas
orientadas al servicio a la Sociedad, como cuando fue pro-
puesto por los comercios para ser Concejal, llegando a ser
Teniente Alcalde del Ayuntamiento de Tolosa. Entre
sus medidas mas recordadas estan la fundacion de la pri-
mera ikastola Municipal de Euskadi de la posguerra y de la
Academia Municipal de Txistu. Tuvo que abandonar la vida
politica ya que si querfa seguir en activo debia supeditar sus
decisiones a las directrices de partido. Y como siempre ha
tenido como divisa el actuar segtin su conciencia, abandon
la politica activa.

El 17 de mayo de 2008 el Ayuntamiento de Tolosa le hizo
un homenaje en su salén de plenos y en dicho acto se le
impuso la capa y el sombrero tradicional que llevaban los
concejales.

Ese mismo dfa, se inauguraba una exposicion fotografica,
recopilacién de sus mejores fotos, puro reflejo de la vida
cultural, festiva y gastronémica de Tolosa. A Jose Mari la
fotografia le ha acompafiado toda la vida. Prueba de ello es
que se llevo el primer Premio en el Concurso Internacional
de Fotograffa deportiva, ganando el trofeo “Frechilla”.

También hizo sus pinitos de actor en una pelicula rea-
lizada por miembros de la Sociedad Fotrogréfica de San
Sebastidn, en la que hacfa de sacerdote. A decir verdad,
viendo la fotograffa, tenia planta de cura, pero el resto de
“ingredientes”....

Aficionado a la tauromaquia
Tolosa cuenta con una plaza de toros, construida en 1903 y
José Mari vivié con mucha intensidad esa faceta de la vida
local, cubriendo diversos papeles en la tauromaquia.
Primeramente fue novillero, existiendo fotograffas en las
que se la puede ver en un lance muy vistoso. Quien lo dirfa...
le echaba francamente un par de bemoles.
Fue también artifice de una corrida de EI Cordobés en
la arena de Tolosa, en un momento de apogeo del diestro.
Se acerct al ganadero Chopera a contratar las reses para la
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corrida. Como era costumbre en aquella epoca, el ganadero le
solicité un adelanto de dinero para la corrida, pera José Mari
tenfa aficion, ilusién y ganas, pero no dinero para adelantar,
por lo que ofrecié en prenda la moto en la que se se acercé
a la entrevista. El ganadero conmovido por la implicacion del
solicitante, se fi6 y le mandd las reses sin adelanto dinerario.
Al termino de la corrida, nuestro Jose Mari cumplié religiosa-
mente con las obligaciones y saldd la deuda. A partir de ese
afio Chopera invité a José Mari a presenciar en su ganaderia
diversas tientas de toros. En la corrida de El Cordobés Jose
Mari ejerci6 de Presidente.

Fiel seguidor de las tradiciones de Tolosa

y defensor de la alubia local.

Recordamos aqui el mas que centenario intercambio de Ban-
das de Txistularis que protagonizan los ayuntamientos de
Pamplona y Tolosa. El dfa de San Juan la Banda de Txistularis
de Pamplona acude a Tolosa y el dia de San Fermin, la Banda
de Txistularis de Tolosa devuelve la visita a Pamplona. El dia
de San Juan, Jose Mari entregaba al alcade de turno un ramo
compuesto por una rosa y otros elementos diversos, ramo que
guardarfan hasta el afio siguiente, ese mismo dia se quema-
ra en la hoguera el ramo seco recibido el afio anterior. Cier-
tamente una tradicion muy singular.

Para recordar el importante papel desarrollado por Jose
Mari Gorrrotxategi en la fundacién de la Cofradia de la Alubia
de Tolosa, nos hemos acercado a José Ignacio Telleria,
quien fue uno de sus sucesores en este cargo, nos recuerda
que la relacién de José Mari con su vieja amiga la Alubia
de Tolosa es intima e intensa, viene dada por su profesién
(confitero) dentro de una tienda de ultramarinos regentada
por su familia, donde el trato con los baserritarras era directo.

En el afio 1988, la venta de Alubia de Tolosa en el mercado
semanal de los sabados en el Tinglado habia caido ostensi-
blemente puesto que el precio al que se vendia era muy bajo
y a los baserritarras no les interesaba producir para vender.
Lo hacfan solo para el consumo del caserio y algunas amis-
tades. La alubia que se vendia en el mercado era de otras
latitudes por su aspereza de piel y harinosidad, nada tenian
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que ver con las auténticas de Tolosa.

“En una charla en la calle” nos comenta José Ignacio
Tellerfa, “me comentd que habrfa que hacer algo al respec-
to y le parecia muy conveniente fundar una cofradia como
las que habfa visto en Iriin y Donosti para defender nuestro
producto. Dicho y hecho, a los pocos dias nos reunimos en
el hotel Urrutitxo de nuestra localidad y comenzamos a fa-
bricar los mimbres de la futura Cofradia. Una vez las cosas
claras por nuestra parte, convocamos a una reunién infor-
mativa al resto del pueblo en Octubre de 1988. Hubo una
buena acogida y en Febrero de 1989 se fundd la Cofradia
“Tolosako Babarrun Kofradia” siendo su primer presidente
Jose Mari Gorrotxategi, como no podia ser de otra manera”.

Actualmente la Alubia de Tolosa es un producto pres-
tigioso de nuestra gastronomia, que brilla en su mercado
y que se vende a un precio mas que digno, siendo un buen
renglén en la cuenta de resultados de nuestros baserrita-
rras. Este cambio ha ocurrido gracias a diversos agentes,
entre los que destaca la labor de la Cofradia de la Alubia de
Tolosa. Esta es otra idea mas concreta y fructifera de Jose
Mari en favor de su pueblo.

Miembro de la Cofradia Vasca

de Gastronomia

En la Cofradfa Vasca de Gastronomfa hemos podido disfrutar
de su dinamismo como cofrade y directivo durante muchos
afos. Tradicionales han sido sus tartas de Segura el dia de
San Martin (patron de la Cofradia Vasca de Gastronomia) y
del disefio de postres especiales en las ocasiones especia-
les, como la Vispera de San Sebastian.

El afio 2008 tuvimos la suerte de nombrarle Cofrade de
Honor. Su hijo Rafa le ha seguido sus pasos en nuestra en-
tidad como confitero habitual y el afio 2013, como cofrade
de honor.

Como miembro de la Cofradia, Jose Mari nos ofrecié mo-
mentos entrafiables, como cuando le tocd trabajar duro jun-
to a John Benjamin Toshack, en el servicio de un postre
en una de las cenas de la Cofradia Vasca de Gastronomia.
Se les vi tan sueltos que parecia que llevaran tiempo ha-
ciendolo.
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Participé como abanderado en alguno de los primeros Gaz-
telu Egunas de la Cofradia Vasca de Gastronomia.

Miembro de la Academia

Vasca de Gastronomia

La Academia Vasca de Gastronomia ha contado con su parti-
cipacion activa desde el mismo dia de su fundacion. Siendo

un elemento muy activo en sus reuniones, aportando el co-
nocimiento directo y vivo del mundo de la confiteria y de la
gastronomia en general. Personalmente tuve el gran honor
de ser propuesto a la Academia por Jose Mari Gorrotxate-
gi y Juan José Lapitz, en Tafalla, en Noviembre de 2012,
vaya responsabilidad.

Ha ejercido numerosas veces de anfitrion en Tolosa, reci-
biendo a la Academia Vasca de Gastronomia, con motivo de
las reuniones del mes de Diciembre. Su hijo Rafa le ayudd
frecuentemente en las labores de anfitrién, tanto que ha in-
gresado él mismo en la Academia Vasca de Gastronomia.
Estas visitas de la Academia a Tolosa han sido siempre oca-
sion Unica para los académicos para proveerse de dulces
para las proximas fiestas de navidad.

Miembro de Slow Feod, por amistad y apoyo a nuestro
afiorado Germén Arrien, participd en algunas de sus activi-
dades como fueron: la Feria Al Gusto en el BEC, Asambleas,
un Terra Madre Day en Bilbao.

Uno de los dltimos reconocimientos que ha recibido tuvo
lugar el 25 de Febrero de 2015, al ser reconocido por el
Basque Culinary Center como Maestro Pastelero de
Honor. Como pequefia puntualizacién Jose Mari agradecio
mucho el reconocimiento aunque él se considerara Confitero
y no Pastelero, como lo habia repetido toda su vida. Esa fue
la pequefia anécdota de la Jornada.

En definitiva, despedimos a un profesional poliédrico que
redne en su persona muchas facetas dificilemente aborda-
bles en su totalidad, nos quedamos con su eterna jovialidad,
sentido del humor y de la amistad, que siempre ha presidido
su andadura personal y profesional.

Descanse en paz, goian bego, José Mari.




Disfrutar dela tranquilidad en su terraza panoramica, relajarse
en las amplios jardines, darse un chapuzon enla piscina
exterior, degustar gastronamia tradicional maridadacon los
mejores vings de la zonay su Spa de disenio vanguardista con el
vino v el aceite como protagonista en sus diferentes
tratamientos
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“"RUTAS Y RESTAURANTES DE NAVARRA",
TERCERO DEL MUNDO EN SU CATEGORIA

Mikel Corcuera / fotografias: Ritxar Tolosa y ZUM

Hace un afio que nos hicimos eco de la presentacién en Irufiea del libro “Rutas y Restaurantes con
encanto de Navarra”, elaborado a 6 manos entre nuestros coordinadores Josema Azpeitia y Ritxar
Tolosa y el montafiero Txusma Pérez Azaceta, hoy dedicado en cuerpo y alma a sus labores en SUA
Edizioak, editorial en la que ha sido pieza clave a la hora de lanzar al mercado productos como las revistas

“El Mundo de los Pirineos” o “Euskal Herria”

este trio de indémitos legazpiarras es que el mencionado

libro ha resultado seleccionado en los premios Gourmand
2019 como Tercer Mejor libro del mundo en su categoria,
el apartado “Culinary Travel / Food Tourism”

Los premios Gourmand son los més importantes galardones
mundiales en el sector de la prensa y la comunicacion gas-
trondmica, y estdn considerados como los “Oscar” de los
libros de cocina. Todos los afios, un equipo comandado por
Edouard Cointreau, creador de los premios y responsable de
la seccion de Libros de Gastronomia en la prestigiosa Feria del

EI motivo de traer de nuevo a estas paginas la obra de

Libro de Berlin, se encarga de rebuscar entre los miles y miles
de libros de tematica culinaria que son publicados en todo el
mundo para seleccionar, primeramente, los mejores de cada
pafs o estado. A continuacidn, un jurado se encarga de selec-
cionar los mejores de cada categorfa que reciben el distintivo
de "Best of the world” (Los mejores del mundo).

El libro de Azpeitia, Tolosa y Pérez Azaceta ya salid a la pa-
lestra a finales del afio pasado cuando fue preseleccionado
como mejor libro del Estado Espaiiol en dicha categorfa, lo
que ya lo convertia en aspirante a mejor libro del mundo en la
misma, pero todavia quedaba en el aire dicha eleccion.




Segundo “Gourmand” de Azpeitia y Tolosa

El misterio se disipd en la gala de los premios Gourmand que
tuvo lugar a inicios de julio en Macao. La lejanfa del lugar im-
posibilité que los autores pudieran acudir a la misma, cosa que
sf pudieron hacer hace cinco afios cuando el libro de Azpeitia
y Tolosa “La Senda del Pintxo" fue elegido como segundo
mejor libro del mundo en su categoria. Nos lo explica el propio
Azpeitia:

“Aquel afio la entrega de los premios se hizo en Yantai
(China) y tuvimos la suerte de que el Gobierno Vasco, desde
Turismo, nos ayudd a acudir a la entrega de premio. Habia una
buena sintonia con las instituciones y éstas hicieron lo que se
supone que tienen que hacer, ayudar a los pequefios pro-
yectos que pueden servir como caja de resonancia de
los intereses de nuestro pais. EI que un libro vasco pudiera
ser elegido como mejor del mundo es algo en lo que se deben
volcar nuestros mandatarios, en vez de gastar tanto dinero en
mirarse a sus ombligos. Aquel afio volvimos de China con un
segundo puesto. Este afio no hemos podido acudir a defender
nuestro premio y hemos obtenido un tercero.”

“En cualquier caso” continua Azpeitia, “este afio lo tenia-
mos algo complicado. I libro era sobre los restaurantes de
Navarra, con lo que, I6gicamente, el Gobierno Vasco no nos
iba a ayudar a acudir a China. Y con las instituciones navarras
no tenemos la misma confianza y sintonia que las de aquf...
asf que no lo intentamos. En cualquier caso, somos claramente
unas victimas de la complicada division administrativa de Eus-
kal Herria”, cocluye, bromeando, nuestro interlocutor.

Toda una aventura gastronémica

Sea como sea, la consecucién de este premio ha vuelto a
suponer una inyeccion de moral para sus autores, que
vuelven a ver reconocido su trabajo, algo que no fue baladia
a la hora de elaborar este libro en el que invirtieron mucho
tiempo y energfa. -A lo largo de todo un afio, Azpeitia y Tolosa
se sumergieron en la gastronomfa navarra viviendo todo tipo
de experiencias. Como relata el propio Azpeitia en el prélogo
del libro, “Elaborar este libro ha sido una aventura inolvida-
ble. Toda una dama de la gastronomia nos ha preparado una
tortilla monumental en Lesaka, un gran anfitrion nos ha dado
de almorzar entre cazadores en Etxalar, hemos disfrutado de
las mejores verduras de la Ribera en un hostal centenario de
Tudela, hemos saboreado migas y almendras garrapifiadas ini-
gualables mientras disfrutdbamos de la vision de los Pirineos
en Ujue, hemos degustado delicias de una estrella Michelin en
Pamplonay callos de saltar las lagrimas en Arroniz, nos hemos
ido de sidrerfa a Olite, hemos llorado al degustar el patorrillo
méas meloso que habiamos probado en Tafalla, nos han dado
de comer hasta reventar en Barindano, hemos protagonizado
una cata de vinos fntima e inolvidable en Otsagabia, nos han
agasajado en familia en Doneztebe y en Elizondo... hemos vi-
vido, en definitiva, un sinfin de aventuras gastronémicas que
esperamos vivan y disfruten todos los lectores y lectoras que
se animen a profundizar en los textos de este libro”.

i Restaurantes

con encanto de

Navarra

Jererna Aspeita - Hitaar loleaa  Trwsma Pever Azaceta

N N E R

GOURMAND

En cualquier caso, las aventuras gastronémicas de esta pa-
reja no han terminado ni tienen visos de hacerlo, ya que se
da la casualidad de que acaban de ultimar un nuevo proyecto
con SUA Edizioak: “Rutas y restaurantes con encanto de
Gipuzkoa”. Como nos cuenta Azpeitia, ““No ha sido sencillo
pues en nuestra provincia la oferta es tan grande y conocemos
tantos lugares que la dificultad ha sido, precisamente, resumir
y quedarnos con lo necesario para el libro, lo que ha su-
puesto tener que dejar fuera muchos locales que nos encantan
y a los que acudimos encantados. Pero el libro tiene unas pagi-
nas limitadas y no lo podiamos convertir en un club de amigos
0 en un ranking de “los mejores”... para eso ya estan otros
medios de comunicacion que solo sacan a los suyos o listas in-
justas y caprichosas como “50 Best”... nosotros hemos segui-
do tan solo el criterio de buscar lugares auténticos y diferentes
que no tienen por qué ser los mejores. Creemos, sinceramente,
que al igual que el de Navarra, serd un gran libro”.

Asf lo esperamos nosotros también. Tan sélo nos queda de-
sear suerte a Txusma, Ritxar y Josema, y desear que su libro
tenga una gran acogida y que les de la oportunidad de traer a
casa, con la ayuda de las instituciones pertinentes, otro “Gour-
mand”... Sofiar es libre, jno creen?

ondojan 35



BROCHE FINAL A LA RUTA DE LA ENSALADILLA 2019

A'lo largo de marzo y abril, ha tenido lugar en Gipuzkoa
la Ruta de la Ensaladilla K Pilota 2019, que ha
consistido en la posibilidad de poder degustar, durante
esos dos meses, algunas de las mejores ensaladillas de
Gipuzkoa, acompafiadas de una copa de dicho txakoli, a
un precio muy especial. Cerca de 120 establecimientos
han participado en esta interesante actividad.

I a idea de crear esta “Ruta de la ensaladilla” surgi6 del Grupo

La Navarra, distribuidor en Gipuzkoa de los txakolis de Karlos
rguifiano. Y todos los que han participado en ella recibieron
una tarjeta con un cddigo que les permitié acceder a la pagina web
www.grupolanavarra.com y votar por la ensaladilla que méas nos
ha gustado, asf como participar en el sorteo ante notario de una
cena y alojamiento para dos personas en el Hotel de 4 estrellas
de Karlos Arguifiano y su restaurante, asf como sorteos de lotes de
productos. El bar més votado por este procedimiento fue el Kasu,
de Getaria, cuya ensaladilla podemos contemplar en la segunda
fotograffa de este articulo.

Por otra parte, un jurado profesional recorrié los bares par-
ticipantes en la Ruta para determinar cuales son las 10 mejores
ensaladillas de la provincia, y el pasado mes de junio se celebrd
una final en la que se determind la mejor ensaladilla de 2019.

Los 10 establecimientos finalistas resultaron ser los siguientes:
Arkupe (Lasarte), Manolo (Irun), Kasu (Getaria), La Espiga (Do-
nosti), Aralar (Hernani), Baratze (Eibar), Zabala Jatetxea (Hon-
darribia), Itsaski (Zarautz), Navarro (Urretxu) y Zazpijoku Aretoa
(Bergara). Todos ellos se enfrentaron a una degustacion final en las
Bodegas K5 donde un jurado formado por 4 cocineros, David de
Jorge, Joseba Arguiiano, Ramon Roteta y Marga Gonzalez
establecio el siguiente palmarés:

Primer premio: Arkupe (Lasarte), cuya ensaladilla podemos ver
en la fotograffa superior y cuya propietaria, Jenni Garcfa, recibio
como premio su peso en txakoli.

Segundo premio: Zabala Jatexea (Hondarribia)

Tercer premio: Navarro Jatexea (Urretxu)

Felicidades a todos los participantes y a por la segunda edicion !
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EZCARAY - RESTAURANTE DE VERANO |

BY FRANCIS PANIEGO

FRANCIS PANIEGO EMBAJADOR DE LA COCINA RIOJANA

2 ESTRELLAS MICHELIN
EN EL PORTAL DEL ECHAURREN, EZCARAY

1ESTRELLA MICHELIN
EN HOTEL MARQUES DE RISCAL, ELCIEGO

RESTAURANTE DE VERANO EN HOTEL MARIA CRISTINA
1DE JULIO . 15 DE OCTUBRE

Jueves a lunes: 13:00 - 15:00 & 20:00 - 22:30

HOTEL MARIA CRISTINA
A LUXURY COLLECTION HOTEL, SAN SEBASTIAN
PASEQ REPUBLICA ARGENTINA, 4
SAN SEBASTIAN 20004, SPAIN
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PINTXO EGUNA EN BAIONA |

El pintxo “Trompe I"ogil {...)" elaborado por los miembros

de la Pefia Besteak Asso resultd ganador del Concurso de
Pintxos inter pefias celebrado en el marco del Pintxo Eguna =
de Baiona el pasado mes de mayo. r

Presentado al jurado con el nombre completo de “Trompe |ogil

de poulet basquaise laqué au piquillo sur sa tartine de ven-

treche de Kintoa et son chips d"Ardi Gasna” (Trampantojo de
pollo vasco lacado al piquillo sobre su tartina de ventresca de Kintoa
(cerdo vasco) y su chip de queso de oveja), el bocado tenfa la forma
de una hermosa bola roja que resultaba, sin embargo, muy facil de
comer, sabrosa, variada y divertida.

Este pintxo result6, ademéas, ganador de la zona de Baiona Han-
dia, mientras que la zona de Baiona Ttipia conté como ganador al
pintxo “Le cochon est dans le mais” (El cerdo esta en el maiz),
elaborado por la Pefia Medikoak.

Como todos los afios, fue un placer acudir al “Pintxo Eguna” (Dia
del pintxo) organizado por las pefias de Baiona. La Pefia Zirtzilak,
a la que pertenece Owen Lagadec, presidente de las pefias de la
capital labortana fue, una vez més, la sede del campeonato y el lugar
donde se realizd la presentacion del evento.

Tras las consabidas presentaciones, el jurado comenzd la degus-
tacion de los 33 pintxos presentados a concurso. Para ello, por
primera vez, fue dividido en dos, ya que en opinién de la organiza-
cién, resultaba excesivo que todos los miembros tuvieran que probar
todos los bocados. As, cuatro jurados (Marie-Luce Ribot, redacto-
ra jefe de las revistas gastronémicas SudOuest.fr, Peio Etchelecu,
Presidente Director General del Grupo Agour y miembro de La Route
Gourmande des Basques Mathieu Salmon, Chef del restaurante
L'inattendu Bayonne y Lucas Roman, propietario del bar La Pétro-
lette de Baiona, partieron a la zona de Baiona Ttipia mientras en
la trastienda de la Pefia Zirtzilak se quedaron nuestro coordinador
Josema Azpeitia, el responsable y cocinero de Aratz Erretegia lker
Zabaleta, la comunicadora gastronémica, artesana y creadora de
platos y vajilla Béatrice Pene Lassus y el elaborador de salmén
ahumado Cédric Duplessis .

Aunque solo fueron elegidos dos ganadores, resultd digno de
aplauso el nivel gastronémico con pintxos remarcables a pesar del
caracter popular del mismo. Pudimos observar que ha bajado la ten-
dencia a utilizar ciertos ingredientes como el chorizo, que restaban
cierta elegancia a los pintxos, para ser sustituidos por citricos, ajo
negro, mostaza... que generan una mayor variedad de sensaciones
gustativas. Podria decirse que los pintxos han ganado en finura
y que el nivel, poco a poco, va ascendiendo de edicion en edicion.

Lo que no desciende es la afluencia de pablico. Fueron miles las
personas que se acercaron a Baiona a disfrutar de esta gran fiesta del
pintxo que, una vez mas vendio decenas de miles de unidades al
precio popular de un euro por bocado y llené de ambiente las calles.
Nuestra felicitacion a las Pefias y a Owen Lagadec y su equipo por su
profesionalidad y los resultados de la misma... ZORIONAK !!
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PINTXOS EN ERMUA

El pintxo “Bikote” del Bar Giroa, que fue preparado en
directo delante del jurado, se ha alzado con el primer
premio de la XIX Edicién del Campeonato de Pintxos de
Ermua, que la Asociacion Gastronémica Lobiano organiza
dentro de las Jornadas Gastrondmicas anuales.

puesta por txitxarro, vaina, esparrago, crema de bacon, emul-

sién de tomate con kimchi y siracha, mayonesa de piparras
de Ibarra, sal de Afiana y perlas de tomate crujiente. El segundo
premio recayd en el bar Jai, que present6 “Tartar de solomillo”, y
el Premio al Kilometro 0 se quedé en el bar London y su propuesta
“Torti bola con Piquillo”. El jurado lo tuvo diffcil para elegir los pint-
x0s ganadores ya que el nivel superd todas las expectativas.

21 fueron los bares participantes en el concurso de pintxos, y to-
dos fueron visitados por el periodista gastrondmico Aitor Buendia y
el cocinero losu Muguerza del Belaustegi de Elgoibar, que determi-
naron los 12 finalistas. Estos 12 fueron visitados por el jurado forma-
do por los cocineros Befiat Ormaetxea (Jauregibarria, Amorebieta)
y Luken Vigo (Baserriberri, Irufia), el gastronomo y editor japonés
Itaru Ishii y el coordinador de Ondojan.com Josema Azpeitia. El
cuarteto recorrié los bares guiados por el organizador del concurso
Jesiis Portugal.

Los bares visitados y los pintxos degustados fueron los siguien-
tes: Encontro: “Del mar a la tierra” (Bacalao, patata y langostino);
Mendiola: “Gua Txerri Bao” (Lagrima ibérica, cilantro y soja en-
vueltos en bao); London: “Torti bola con Piquillo” (Patata, yema y
pimiento del Piquillo); Txalaparta: “Bocadito de ternera con jamén
y queso ldiazabal"; Caperos: “Eolo” (Bacalao, huevo y mantequilla);
Kiska: “Taconazo” (Carrilleras de ternerra, guacamole y pifia asadal;
Atsegin: “A galope” (Came de potro, queso Idiazabal y compota de
manzana); Giroa: “Bikote” Sagarra: “Ninyoyaki de pato liquido”
(Pato, foie y manzanal; Urkaregi: “Milhojas de mar” (Txangurro, txi-
pis y verduras); Pata Negra: Roca India” (Pollo, platano y curry); Jai:
“Tartar de solomillo”. Eso sf, fueron 9 més los bares que presentaron
sus propuestas personales a concurso: Beer Station, Hannigans,
Irulitxa, Karabixa, Laubide, Simén, Xagua, Zutabe y Zutik.

En este articulo, en cualquier caso, solo hemos podido ofrecer las
imégenes de los pintxos ganadores. La primera imagen nos muestra
a Rober Vega, ganador del concurso, seguido del Jai (segundo clasifi-
cado) y el London, premio al Kilémetro 0. A continuacion se muestra
el pintxo del Sagarra y una imagen del grupo de jurados.

Con esta degustacion terminé la Semana Gastronémica de Er-
mua, unas jornadas que resultaron de lo més exitosas y ofrecieron
todo tipo de actividades, entre ellas una espectacular cena de alto
nivel que en este caso fue protagonizada por el cocinero Radl Ca-
brera, alias “PIntxo”, responsable del bar Ola, la (ltima apuesta de
Martin Berasategui en Bilbao.

SB trata de una compleja preparacion de tintes asiaticos com-
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Vinos y bodegas propi’us</
en Labastida (Rioja Alavesa)

Hemos aprendido
el arte

de nuestros Y
padres y abuelos... = =

... y ahora,
lo mejoramos
(por fuera) !

e | Cambiamos de imagen, pero no de
o { LA

contenido. Porque consideramos que
10 | nuestro Aimarez Maceracién Carbdnica

,o 3 ®1 y nuesiro Aimarez Viura 100% no deben
9.. i ser modificados. Nuevos fiempos, nuevo

Acmare

diseno... pero el mismo contenido: un
Rioja Alavesa excepcional hecho a la
antigua usanza, cuidando el proceso desde
el primer momento en el campo hasta
llenar la Gfima botella. Un Aimarez mds
“guapo”... pero igual de rico que siemprell

(]
e
4

BODEGAS EL OTERO 696 620 505 - 659 052 748

www.aimarez.com

ondojan 43



HIDALGO 56

DONOé_TlA T: 943 27 96 54

TOMA EL DINERO Y CORRE

texto: Josema Azpeitia fotografias: Ritxar Tolosa

Nos ha llegado la onda de que Woody Allen se esta
replanteando cambiar el titulo de la pelicula que esta
rodando actualmente en Donastia, “Rifkin’s Festival”
por el mas cercano “Toma el dinero y come”, ya que
sialgo le estd gustando de su estancia en la capital
gipuzkoana, esos son los buenos ratos que se esta
pasando en los restaurantes y barras de la Bella Easo.

a parar con sus viejos huesos a Hidalgo 56, la taska-res-

taurante asf bautizada por Juan Mari Humada como ho-
menaje al bar de sus padres, inaugurado 10 afios antes de que
Woody Allen presentara su primera pelicula.

EI mes pasado, sin ir mas lejos, el veterano cineasta dio

No sabemos lo que comid el polémico genio neoyorquino,
aunque ya nos enteraremos y os lo haremos saber, pero sf que
sabemos lo que nos metimos entre pecho y espalda nosotros,
justo una semana antes, en el mismo local, cuando acudimos a
degustar los platos de Juan Mari de cara a realizar est reportaje
de la seccién “A la carta”, por lo tanto, aquf os va el listado del
homenaje que nos pegamos en Hidalgo 56 una semana antes
de que el director de Annie Hall traspasara el mismo umbral
que nosotros y se sentara, tal vez, en la misma mesa. Estamos
seguros de que Juan Mari y Nubia Regalado le trataron con
el mismo carifio con el que tratan a sus clientes habituales. Y
seguro que Woody Allen comid tan bien como nosotros... pero
seguro que tantono !!
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Una degustacion de producto sin par

Nuestra degustacion comenzd con lo que Juan Mari Humada
menciona carifiosamente como la “Reinona de la casa”, una
ensaladilla rusa en la que queda clarisima la mano del au-
tor. Todo, huevo, patata... estd cocido en su punto y distribuido
en generosos pedazos de manera que encontramos claramente
cada producto. Absolutamente imprescindible. Y como segundo
entrante, disfrutamos de un moderno y suculento Escabecha-
do de mejillon con antxoa marinada en casa y crema de
queso, ejemplo de pintxo moderno, campo en el que Juan Mari
Humada se mueve también como pez en el agua.

Ya pasando a palabras mayores, es decir, a platos completos
de la carta, comenzamos con una suculente Ensalada de txan-
gurro (Foto 1), presentada en un formato que no hace presagiar
el interior, una mezcla de txangurro triturado a mano, marisco,
aguacate... sabor y melosidad se dan la mano en este plato que
cuenta con fans irredentos que lo solicitan una y otra vez.

Le sigui una tercera ensalada, concretamente la Ensalada
de tomate del pais con bonito del Norte escabechado en
casa (Foto 2). Ni que decir tiene que Juan Mari Humada es
un fanatico de los escabeches y que este plato de temporada

resulta sencillamente sublime, tanto por la calidad del tomate
como por el atrevido punto del bonito.

Continuamos con una suculenta, variada y original Menes-
tra de setas con taquitos de bacalao a la plancha (Foto 3),
seguida por el que fue elegido por la Television Vasca como me-
jor plato de 2018: la Merluza escaldada en un caldo corto
acompaiiada de kokotxas al pil-pil (Foto 4), clasicismo en
estado puro en esta cazuelita en la que se dan la mano producto,
arte, conocimiento del gérnero y mucha paciencia, ingredientes
imprescindibles de un buen plato, y de la buena cocina en ge-
neral.

La pendltima racién de came la constituye un inmejorable
Solomillo al Pedro Ximénez (Foto 5), de nuevo el clasicismo
mas exquisito, asf como una racién de Oreja y manitas de cerdo
deshuesadas con su salsa y puré que no ofrecemos como foto-
grafia pero que su sola mencién deberfa hacer salivar al lector.

Y finalizamos con un sencillo pero efectivo Helado de ave-
llana con nueces (Foto 6) esta degustacion que, ademas, fue
acompafiada de una fantastica (no hay otra palabra) seleccion
de vinos elegida y servida por Nubia Regalado. Gran comi-
da, inmejorable rato... Buen mend, sefior !!
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PAELLAS DE JENNY: LA SOLUCION PARA EL VERANO

| verano en Donosti es tiempo de relajo, tranquilidad, disfru-
Ete del buen tiempo, playa, paseito... De cara a este periodo

estival, Platos Cocinados Jenny, la empresa dirigida por el
charcutero artesano Pacho Echeberria, ha lanzado una linea
de paellas dentro de su linea de “Jenny Platos Cocinados”
que pueden ser encargadas toda la semana, incluso los domingos,
desde un minimo de 4 personas hasta la cantidad que se desee.

Al'igual que todos los productos que se preparan en Jenny, las
paellas se cocinan de una manera totalmente natural, en
el obrador con que la casa cuenta en lgara. Los arroces se
hacen con caldos elaborados en el propio obrador a fin de ofrecer
una paella que no envidie a la elaborada en casa.

Estas exquisitas paellas podran ser solicitadas a lo lago de todo
el mes de agosto. De lunes a sébado la paella puede ser recibida
en el domicilio, aunque ello reportara unos gastos por portes, y
los domingos también sera posible encargarla, eso s, en ese caso
habrd que ir a recogerla al obrador de Igara.

Los precios por persona, ademas, oscilan entre los 4 euros por
persona que puede costar una paella de verduras a los 5,5 de una
de marisco, pasando por la de camne o la mixta que costaran, res-
pectivamente, 4,5y 5 euros por racion. Sin duda, estas exquisitas
paellas de Jenny se afianzan como una gran opcion de verano
que puede, ademas, ser encargada de viva voz o directa-
mente por Whatsapp en el teléfono 652 77 39 97

Otros platos y Mend del dia

En cualquier caso, no acaba en las paellas la oferta gastronémica
que Paco Echeverria ofrece desde su obrador de Igara. La lista de
procductos que cocinan es interminable, asi como las diferentes
opciones que ofrecen para su consumo, siendo la més atractiva
la de “Menu del dia”: al igual que en los restaurantes, los pro-
ductos cocinados en Jenny pueden ser solicitados como mend del
dia (Primero, Segundo y postre) al precio total de 7,60 euros por
cabeza, o, si lo preferimos, podemos elegir nuestro plato “a la
carta”, optando entre tentaciones como Bacalao al pil-pil, Txipi-
rones rellenos en su tinta, Txangurro al horno, Merluza con salsa
verde, kokotxas y almejas, Carrilleras de ternera en salsa...

En nuestro caso, podemos afirmar tras degustar un mend y dos
paellas, que la comida elaborada en los fogones de Jenny esta
realmente rica, ademas de que se presenta perfectamente enva-
sada y acompaiiada de un etiquetado que indica todo: ingre-
dientes, tabla de aportes nutricionales, fecha de caducidad... no
sera, desde luego, por falta de informacidn y de profesionalidad.

Lo dicho, los Platos cocinados de Jenny nos ofrecen todo un
mundo de posibilidades para estos dias en los que estamos
muy ocupados y solo contamos con unos minutos para comer, para e
esos dias playeros que comentabamos al principio, o, sengillamen- 2 e a ADOS JENNY
te, para esos dias en los que nos nos apetece nada cocinar, que
también tocan de vez en cuando...

ara) - DONOSTIA

Pokopdegi , 24 (Ig:
Tf: 943 22 41 65 - 652 77 39 97
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ALEGIA

ERBETA, 2
TEL. 9436507 21
www.restaurantetxintxarri.com

ALTZAGA

HERRIKO PLAZA
TEL. 943 88 77 26

TXINTXARRI

PARA TODAS LAS EDADES

OLAGI

SIDRERIA Y ASADOR

Y PRESUPUESTOS

Txintxarri es un lugar genial para acudir con toda la familia,
dotado de un hermoso parque infantil, terraza y jardin. Es tam-
bién ideal para celebraciones y grupos, segtn presupuesto. Des-
tacan sus desayunos con zumos naturales, reposteria y pintxos
a partir de las 8:00. La cocina de Txintxarri es tradicional, con
platos como Alubias; Ensalada de bacalao; Revuglto de hongos;
Bacalao frito con pimientos; Pescados al horno (Rape, Lubina,
Cogote); Solomillo y Chuleta de buey, Postres caseros... También
cuenta con una amplia variedad de Platos combinados, pintxos
y raciones. Carta: 306 Mena: 11€ (sabado incluido) Mend
domingo: 18€ (Café e IVA incluido) Meniis grupos: 12 mends
entre 23 y 60€ Cierra: Lunes tarde. Tarjetas: Todas. Parking.

ABIERTO TODO EL ANO

el S

En el corazén de Goierri, Jose Antonio Olano y M* Jose Arre-
gi regentan este asador y comercializan su propia sidra. Olagi es
ideal para celebraciones. Ademas del meni de sidreria encon-
tramos una carta con una cocina con especialidades como Ensa-
lada templada de txangurro, langostinos y almejas, Ensalada de
bacalao y pimientos, Pescados frescos a la parrilla, Magret de
pato con foie, Chuleton, Entrecot con setas, Costilla... Destaca
el Pollo de caserio Eusko Label, servido por encargo, y criado
por el propio Jose Antonio. Carta: 25-30€ Mend de sidreria:
28-30€ Meni del dia: 11€ (Café e IVA incluido) Menii fin de
semana: (sabado: 17€+ IVA domingo: 19€+ IVA) Cierra: Noches
de lunes y martes. Tarjetas: Todas. Aparcamiento.
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TOKI ALAI

NUEVO EQUIPO AL FRENTE
DEL RESTAURANTE DE ARAMA

EZKINA

PINTX0S, HAMBURGUESAS,
BOCADILLOS... Y “EUSKO PIZZAS"

Maider Carceller y Elixabete Garcia dirigen este acogedor
restaurante en el que practican una cocina variada y desen-
fadada con opciones vegetarianas, veganas y macrobio-
ticas, sin renunciar a platos clasicos de carne y pescado:
Ensalada vegana, Ensalada de morrones asados con ventresca,
Avrroz integral con salsa de hongos y verduritas salteadas, Txipis
a la plancha con majado “Toki Alai”, Carrilleras al vino tinto,
Torrija caramelizada, Tiramis... También cobra especial impor-
tancia la atencion a alergias e intolerancias. La carta se
completa con hamburguesas, sandwiches, bocadillos, ra-
ciones y pintxos. Carta: 25-30€ Platos combinados: 12-13€
Meni del dia: 11€. Cierra: Lunes tarde.

SANTA ANA

COCINA DE MERCADO EN UN
PRECIOSO HOTEL FAMILIAR

Abierto en 2007, este restaurante se esta convirtiendo en una
de las referencias gastronémicas de Debagoiena gracias al buen
hacer de Ifaki Pildain, que en lo que fue su caserio familiar
ofrece una cocina tradicional y de mercado con toques de au-
tor en la que destacan platos como Higado de pato elaborado
en casa, Ensalada de lumagorri confitado con rulo de cabra,
Lenguado relleno de txangurro con bizkaina, Chop de cordero
con hongos y mollejas, Postres caseros... y caza en temporada.
Sus instalaciones admiten Bodas hasta 100 personas. Los
sabados, ademas, se ofrecen cenas musicales. Meni del dia
(también noche): 12€ Menii especial diario: 18,50 Menii
especial Fin de Semana: 30€ Carta: 50€ Tarjetas: Todas.

Este acogedor bar ha adquirido nueva vida de la mano de Asier
Antia y Gurutze Villar. Destacan los Pintxos como el “Villar”,
el “Ander” (Calabacin, cabra y triguero), las Bolas (de carne,
queso o marisco) o sus exquisitas Tortillas de patata (Con pue-
rro y cebolla, con jamén y queso, con carbonara, con bacalao al
pil pil, con pulpo y queso de tetilla...) y sus excelentes Tostas
(De jamon con foie, Vegetal...). También destacan las Hambur-
guesas de Patxi Larraiiaga, y sus nuevas propuestas como
Cecina de Ledn, Lengua de vaca ahumada, Callos, Manitas de
cordero en salsa, Antxoas de Santofia, ... asf como una excelen-
te variedad de vinos y vermouths artesanos.. Ezkifia abre a
las 08:30 h. (Fines de semana a las 11:00) Cierra:Martes

URBITARTE

TXOTX'Y CARTA .
DURANTE TODO EL ANO

Demetrio Terradillos e Itziar Irastorza, dirigen una de las si-
drerias mas conocidas del Goierri. Cuenta durante todo el
afio con una carta, corta pero intensa, en la que podemos optar
por la Tabla de ibéricos, Setas de temporada, Chuleton de vie-
jo o Costilla de ternera, un plato econémico de gran éxito. Los
postres caseros son otra de las especialidades, destacando el
Ataungoxo (postre de sidrerfa en version modermna), las Tartas
de queso, manzana o mamia o el Flan de naranja. El Men( de
sidrerfa se cobra a razén de la cantidad de chuleta que se consu-
ma. Otra especialidad son los Pescados frescos a la parrilla:
Cogote de merluza, Cola de merluza, Rape, Besugo, Txitxarro,
Rodaballo... Carta: 30-35 € Tarjetas: Todas. Aparcamiento.



ZARTAGI

NUEVA DIRECCION
Y COCINA TRADICIONAL

Las hermanas Amaia e ltziar Urtasun se han hecho cargo del
restaurante Zartagi de Baliarrain ofreciendo una cocina tradi-
cional especializada en Carnes y pescados a la brasa y
especialidades como Flor de huevo con foie, Alubias de Tolosa,
Sopa de pescado, Ensalada de cigalas, Bacalao confitado sobre
bizkaina, Txipirones tinta, Rodaballo al horno, Rabo de vaca,
Chuletillas de cordero... también, por encargo, se asa cochi-
nilllo y cordero a la manera de Segovia. También encon-
tramos Sandwiches, bocadillos y hamburguesas de came
de Alejandro Goya, asf como platos infantiles. Carta: 30-35€
Carta de pikoteo: 15-20€ Platos infantiles: 3-6€ Menu del
dia: 12€ (café e IVA incluido) Cierra: Lunes

KATTALIN
ERRETEGIA

PASION POR
LA BUENA CARNE

El origen de la carne es sagrado en Kattalin. No en vano, la gran
especialidad de este acogedor restaurante son las CHU-
LETAS, con mayusculas. Chuletas de vaca, de viejo, asadas a
la parrilla poco a poco, con mimo, con carifio, acompafadas de
unos inimitables piquillos confitados. Este arte le hizo ganar
el Campeonato de Euskal Herria de parrilleros de 2013.
Y para completar la oferta, especialidades tradicionales y
de temporada como los auténticos Espérragos de Navarra, la
Ensalada templada de almejas y gambas, el Revuelto de zizas, o
los fresquisimos Pescados a la parrilla (cogote, sapo, rodaballo,
besugo...). Todo ello, acompafiado de una de las cartas de vino
mas completas de |os alrededores. Carta: 40€ Tarjetas: Todas.

DOLAREA
JATETXEA

COCINA COMPROMETIDA CON
LOS PRODUCTOS DEL GOIERRI

: S

El restaurante del primer hotel de cuatro estrellas del Goierri
ofrece una cocina en la que excelencia, producto, mercado,
variedad y dinamismo son las caracteristicas principales de las
diferentes propuestas, con una gran cantidad de platos basados
en productos de temporada y del Goierri. Se elaboran, ademas,
mens infantiles, ments de empresa, men(s para alérgicos, pla-
tos ecolégicos y mends para vegetarianos o veganos.

Smart Menii (martes a viernes al mediodia): 20€(Bebida inclui-
do). Menii fin de semana: 30€. Menii cena (lunes a jueves):
Entre 12y 18,90€ (Bebida y cafe incluido). Mend D"GUSTA Su-
gerencias: 35-50€. Tarjetas: Todas. Excelente carta de vinos
y cavas.

ORIENT BERRI

VIAJE GASTRONOMICO
ALEQUILIBRIO

T ——

% — —.,m e
Bar dirigido por Haritz Urretabizkaia, tras pasar 10 afios al
frente de Aramako Ostatua, en su pueblo natal, con muchos
guifios a la cocina equilibrada, con toques vegetarianos, pintxos
veganos y toques internacionales. Orient Berri abre sus puertas
todos los dias a 9 de la mafana ofreciendo pintxos frios en barra
y pintxos de cocina (Ventresca a la plancha, Secreto ibérico,
Txipirones a la plancha...) asi como burritos de pollo y verduras
o de carne picada, raciones como Ajoarriero o Pollo al oriental,
con verduritas y almendras... Destacan también las generosas
tostas o ensaladas como la Ensalada Orient Berri que va va-
riando por temporada. Plato del dia: 9 euros, bebida aparte.
Imprescindible degustar su cactel de txakoli.
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LASA

PRECIOSOS SALONES PARA BODAS
Y GASTRONOMIA REMARCABLE

i -
e :

Ubicado en el imponente Palacio Ozaeta, declarado monu-
mento nacional, el restaurante Lasa es toda una institucion
en Bergara y la comarca del Alto Deba. Este histérico local
es el escenario ideal para la celebracion de bodas, con
un amplio salén comunicado con sus preciosos jardines
mediante cristaleras corredizas. Bajo la direccion gastro-
némica de Koldo Lasa, la cocina de este restaurante ofrece
una elaborada carta en la que destacan platos como Sinfonia
de foie con trufa de chocolate y pistacho, Pichén relleno de
higado de pato y trufa, Papillotte de hongos con trufas, Al-
mohada de mollejas de cordero con arroz cremoso, Ensalada
tibia de piperrada vasca con bacalao y vinagreta de vizcaina,

SIRIMIRI

COCINA PERSONAL
CON TOQUES INTERNACIONALES

T

La del Sirimiri es una original fusion entre tradicion, moder-
nidad, cocina internacional y “lo que se me ocurra”, como
lo definen Unai Agirre y Ainhoa Romero con especialidades
como Arroz cremoso de pato, Huevo a baja temperatura con
habitas, corazones de alcachofas y langostinos, Tarta de queso
100%... Unai y Ainhoa marcan la diferencia con sus bocatas ve-
getales con verduras asadas, sus marinados caseros, sus platos
con semillas, sus ensaladas o su adicitivo vermouth preparado,
asf como una carta de cocteles clésicos y modernos (Dry Martini,
Negroni, Manhattan...). Carta: 30-35€ Meni del dia: 11,906
Menii fin de semana: 24€ Meni Txuleta:25€ (Los mends in-
cluyen café e [VA) Tarjetas:Todas. No cierra.

Ahumados caseros, Lenguado relleno de mousse de gambas,
Higado de pato caliente con garbanzos y hongos, Laminado
de rabo y berenjenas, Ciervo braseado con puré de castafias,
manzana y jalea de grosellas, Bizcocho caliente de arroz con
leche con helado de canela... Lasa cuenta con un amplio apar-
camiento, dos comedores para grupos y empresas y un salén
para reuniones de empresa convenientemente equipado con
sistema wi-fi. Llama también la atencién su completa bode-
ga. Carta: 40-50€ Mena del dia: 29€ Mend especial: 36€
Mena degustacion Debagoiena: 52€ (Para mesa completa,
bebida no incluida, IVA incluido) Cierra: Domingo noche y lu-
nes todo el dia. Tarjetas: Todas.

URGAIN

LA ESENCIA DEL CANTABRICO

Xabier Osa dirige este restaurante especializado en pesca-
dos y mariscos del Cantabrico en cuya carta tienen veta-
da la entrada los productos congelados o de piscifactorfa. Las
elaboraciones son caseras y las carnes provienen al 100% de
Euskal Herria. Destacan los Pescados a la parrilla (Rodaballo,
Besugo...), los Mariscos y especialidades como Foie de la casa,
Carpaccio de buey, Ensalada de marisco, Panaché de verduras,
Chuletén a a la parrilla, Biscuit de higos con salsa de nueces...
En su cafeterfa, podemos disfrutar de pintxos, platos combina-
dos, mends y raciones como sus miticas Rabas. Carta: 70-90€
Meniis degustacion: 45, 60 y 70€ Menii (servido en el bar):
19€ (Fin semana: 26€). Tarjetas: Todas. Cierra: Martes noche.



BELAUSTEGI
BASERRIA

DONDE EL TIEMPO DESCANSA...
Y LOS SENTIDOS DESPIERTAN

Rodeado de bellos y bucdlicos paisajes, Belaustegi, el caserio
natal de Josu Muguerza es un lugar para el disfrute, para acu-
dir en pareja o pequefios grupos y disfrutar de su cuidada carta,
su decoracion rdstica y sus comedores privados para 2,5y
6 personas. La carta es tradicional con pinceladas de autor y
toques internacionales: Ensalada templada de chopitos, Terrina
de foie casero con mddena y compotas, Surtido de crujientes
orientales, Pescados del dia, Cochinillo confitado en su jugo...
Belaustegi acoge hodas de hasta 115 personas, y cuenta con
una atractiva jaima veraniega. Carta: 40-50€ Menu del dia:
12€ (En terraza: 14€). Meni degustacion: 37,50€ Tarjetas:
Todas. Cierra: Noches de domingo y lunes, y martes todo el dfa.

SANSONATEGI

ESPECIALIZADOS
EN CELEBRACIONES

=

En Sansonategi estan dispuestos a dejarse |a piel para que los
usuarios disfruten de su celebracién, con posibilidades desde
lanzaderas para los invitados, hasta fuegos artificiales gratis
en bodas a partir de 80 personas, fiestas con mdsica y barra
libre... El restaurante abre los mediodias de sabados y
domingos, ideal para familias y grupos. Aritz Ansola y Libe
Salaberri ofrecen una cocina tradicional con toques actuales,
en la que se ofrecen 8 menis para grupos, entre 27,50 y 59,50
euros, disefiados para que cada cual encuentre el més adecua-
do. Ahora, ademas, se ofrece cordero asado al burduntzi. (Mas
informacion en su Facebook y en su Web). Carta: 30€ Meni fin
de semana: 25€ Parking. Acceso minusvalidos. Parque infantil.

B s

AGIRRE ETXEA

RESTAURANTE DE DIARIO
Y MENUS A LA PARRILLA

T
Fo d ek

Juanjo Martinez de Rituerto dirige este mitico restaurante
dotado de parking, terraza, columpios, dos comedores, bar y si-
drerfa. Agirretxea abre a las 8:00 de la maiiana y cierra a las
21:00 salvo los viernes y sabados, que ofrece cenas. Agirretxea
cuenta, ademds, con una zona de sidreria con txotx de Sidra
Bereziartua en la que se ofrece men( de sidrera. La cocina
es eminentemente casera con una importante presencia de
los platos de cuchara y platos de casqueria casera (callos,
morro, manitas...) y no faltaran la Costilla de ternera al horno, la
Txuleta de viejo y los Pescados de mercado a la parrilla de
carbon. Carta: 25€ Mend del dia: 11€ (Sabado: 19€ Domin-
go: 23€). También ofrece mends de parrilla a 28 y 36 euros.

ARRAUN ETXEA

ESPECIALISTAS
EN PARRILLADAS

Xabier Aguirre dirige este restaurante dotado de un acogedor
comedor en el que se ofrece una cocina marinera y tradicio-
nal de temporada. Los mariscos y los pescados son los reyes
de una oferta en la que destacan la Degustacion de marisco co-
cido y la Parrillada de pescado y marisco. En su terraza, destaca
su variedad de mejillones (20 tipos). y los txipirones (6 tipos).
Especialidades: Ensalada templada de txipironcitos; Lasafia de
marisco; Bacalao al pil-pil; Txipirones de anzuelo a la plancha;
Rabo de vaca estofado; Torrija de brioche caramelizada. Car-
ta: 40€ Parrillada: 54,50€ Degustacion de marisco: 43,50€
(Ambas con sopa de pescado, postre, pan y vino e IVA incluido)
Meniis en comedor: Entre 30 y 70€ Cierra: Miércoles
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ARRAUNLARRI
BERRI

COCINA CON RAICES Y PARRILLA
DE PESCADOS AL BORDE DEL MAR

Aitor Amutxastegi y Jon Couso Apeztegia, jovenes de densa
trayectoria, dirigen este precioso restaurante en pleno “frente de
mar” en el que ofrecen su version de platos ancestrales de nuestra
gastronomia, mantienen elaboraciones cldsicas de parrilla y expe-
rimentan en su propio estilo culinario. Recomendaciones: Sal-
man ahumado y marinado; Arroz caldoso de lapas y almejas; Gar-
bure de Ravel (sopa de hortalizas y came]; Cordero lechal crujiente
a la vasca; Cochinillo con quinoa y relish de citricos; Lenguado del
Cantabrico a la brasa con bixigarri y panaderas; Txuleta a la parri-
Ila. Torrija de brioche; Carta: 40 € Meni Sustraiak: 18 € Meni
degustacion: 50 € Cierra: Noches de domingo a jueves. Elegido
“Best dining experience 2019” por la revista LUX Magazine.

PERLAKUA-SAKA

RESTAURANTE, AGROTURISMO...
Y CAPEAS

Perlakua tiene un encanto especial. Regentado por la familia
Arrizabalaga Carrasco, que sigue, de la mano de Asier Arriza-
balaga, enviando toros a los festejos de toda Euskal Herria y
organizando capeas para los clientes (despedidas, fiestas...)
en la plaza del propio restaurante. Rodeado de bellos paisajes,
en Perlakua podemos degustar el Guisote de toro, y platos como
Ensalada templada de gambas y gulas, Revuelto de hongos, Alu-
bias, Pescados a la parrilla, Chuletdn... y por encargo, Cordero
y Cochinillo asado. Carta: 25-30€ Meni del dia: 11€ Mend
fin de semana: 22€ (Bebida aparte) Ments para grupos con
capea (A partir de 10 personas): 35€ (Café e IVA incluido) Parri-
llada de marisco (por encargo): 45€ (Para 2 personas).

LAIA
ERRETEGIA

LA MEJOR PARRILLA DEL
BIDASOA

Las carnes y pescados a la parrilla, y las chuletas con
maduracion extrema son la especialidad indiscutible de
este imponente asador-sidrerfa que en 2016 cumplié 10 afos
dirigido por los jévenes hermanos Arantxa y Jon Ayala. En su
comedor, con capacidad para 160 personas, podemos degustar
Antxoas artesanas, Carpaccio de txuleta con helado de queso;
Vieiras asadas a la parrilla, Besugo a la parrilla, Txuleta de viejo
premium (con maduracion normal) y Txuleta de viejo Dry Age
(con maduracion extrema), Quesos del pais... Los amantes del
vino se maravillarén con su flamante y amplia cava clima-
tizada. Carta: 50-60€ Cierra: Noches de domingo a jueves
(excepto verano). Abierto a partir de las 13:00 h. Amplio parking.

MAITTE

COMIDA PARA LLEVAR
ELABORADA CON CARINO

Maitte es un precioso establecimiento que combina la venta
de productos precocinados con una acogedora cafeteria
en la que, podemos consumir las especialidades de la casa.
Quien lo desee, ademés, puede optar por el Meni del dia (12€
en local, 8,5€ para llevar) o el Plato del dia, consistente en una
racion que varia cada dia (Paella, Alubias, Ensalada...) acompa-
flada de pan o agua y café al competitivo precio de 6 euros. La
cocina de Maitte es casera y elaborada con carifio, con especia-
lidades como Tortilla de patatas, Fritos de todo tipo, Albéndigas,
Callos, Rabo en salsa, Txipirones tinta o plancha, Ajoarriero, Ba-
calao al estilo Maitte, Tarta de manzana, Pantxineta... Horario:
Lunes a sahado: 07:30-20:30. Cierra: Domingos



AZPIKOETXEA PATXIKU-ENEA

PINTX0S MUY ESPECIALES ASADOR TRADICIONAL DE CALIDAD
Y GRAN COCINA EN UN ENTORNO PRIVILEGIADO

Azpikoetxea ofrece una de las barras de pintxos mas es- Cada vez hay mas sitios donde comer una chuleta, pero menos
pectaculares de Gipuzkoa con pintxos creados por Juanjo donde recordar haberla comido. La obsesion de Aitor Mante-
Intxausti como Bacalao al pil-pil con hongos, Crepe salado de rola es que no olvidemos lo comido en Patxikuenea. En el alto
setas puerros y gambas, Foie con Ibérico, Foie a la plancha, Ma- de Gaintxurizketa, este restaurante, ubicado en un caserio de
nitas de ministro, Bacalao de sidrerfa, Oreja con romesco, Tour- mas de 250 afos nos ofrece cocina tradicional y las mejores
neda con foie, puré de manzana y coulis de mango, Presa ibérica carnes y pescados a la parrilla: chuleta seleccionada por carni-
con reduccion de salsa, etc... Pasando al restaurante, podemos cas Guikar, besugo, rape de Ondarroa, rodaballo salvaje, cogote
degustar la Merluza en todas sus formas, Ensaladas templadas de merluza, verduras en temporada, Pulpo a la parrilla, revuelto
variadas, Txipirones Pelayo, Foie a la plancha con tres salsas, de hongos, Paletilla de cordero lechal, Postres caseros... Surtida
Revuelto de txipirén con su tinta, Costilla de vacuno confitada... bodega, comedores climatizados, acceso para discapacitados,
Carta: 25 - 40€ Mena dia: 12€ Menii fin de semana: 22 € parking y un hermoso jardin completan la oferta. Carta:45-50€
Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos noche y lunes todo el dia. Meni degustacion: 55€ Cierra: Domingo noche y miércoles.

ELORTEGI i N ¢ I TR
=7

EL SABOR DE LA TRADICION N

ASADOR
SITYWOR

iiVEN A CONOCERNOS!

Situado entre Lezo y el alto de Gaintxurizketa, en la falda del
monte Jaizkibel, Elortegi es un sencillo asador que conserva el
encanto de los merenderos de antaiio, no sélo por el pre-
cioso paraje en el que se halla enclavado, sino también por su
tradicional propuesta gastronomica en la que destacan las
exquisitas Chuletas a la parrilla, asf como el Rape o el Cogote
a la brasa. Otras recomendaciones del local son la Costilla de FERTECE OROWE

Cocina meditenm
Wok mandarin - Plancha tepanyoki « Comi

ternera a la brasa, la Sopa de pescado o los Postres caseros.
Elortegi cuenta con un amplio aparcamiento, asf como con un

espacio ideal para juegos infantiles. Carta: 25-30€ Meni del 943 559 783

dia: 11€ Tarjetas: Todas. Cierra: Jueves todo el dfa.

BTZUN [Glpurkna
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GURUTZE-BERRI

GRAN RESTAURANTE FAMILIAR Y
HOTEL A LOS PIES DE PENAS DE AIA

Hotel Restaurante familiar en un precioso entorno, fundado en
1969 por los actuales propietarios. Xabier Zapirain ofrece una
cocina clésica suculenta y sin trampas, manteniendo los sabores
de siempre, y aportando toques internacionales adquiridos en
sus mdltiples viajes: Terrina de pato salvaje, Ensalada de perdiz
en escabeche con foie, Salteado de mollejas y hongos, Kokotxas
al pil-pil, Moussaka a la egipcia... La temporada de la caza es
una fiesta en Gurutze-Berri con excelentes platos de Ciervo,
Jabalf, Liebre... Su carta de vinos enloguecera a los amantes
de los grandes caldos con afiadas de 1925, 1952... a precios
excepcionales. Hotel de 36 habitaciones a muy buen precio.
Menii: 12,50€ Carta: 45 - 50€ Parking propio. Cierra: Lunes.

ETXE AUNDI

COCINA TRADICIONAL, MENUS Y
GRANDES SALONES PARA BODAS

(L

Hotel-restaurante que cumple en 2018 30 afios, sito en una
casa palaciega del s. XIIl. Ideal para bodas y acontecimien-
tos, cuenta con dos grandes comedores para 100 y 220 co-
mensales y una preciosa terraza, en la que pueden celebrarse
cocteles y bodas. En su comedor podemos disfrutar de la mejor
cocina tradicional vasca de la mano de un sélido equipo que
Ileva 20 afios al frente de la cocina: Ensalada Itsaslur; Ensalada
de pulpo; Volovan de hongos; Taco de bacalao con piperrada;
Solomillo al foie con salsa de uvas... y postres caseros como
su aclamada Tarta de queso. Carta: 35-40€ Meni del dia: 12€
Meni especial: 28€ Meniis grupos: Desde 25€ Habitacion
doble: Desde 54€ (con desayuno) Cierra: Domingo noche.

ZEZILIONEA

COCINA DE MERCADO
Y SABOR FAMILIAR

El producto es el rey de la carta en este restaurante familiar
dirigido por lzaro y Ugutz Rubio bajo el asesoramiento de su
padre, Juan Rubio. Destacan las verduras de temporada, los
hongos al horno y las cames y pescados a la parrilla. La carta
de vinos, actualizada continuamente por Ugutz es sencillamente
espectacular. Especialidades: Verduritas salteadas con hongos,
crujiente de ibérico y foie fresco, Ensalada templada de la casa,
Ensalada de bogavante, Kokotxas de bacalao a la plancha, Pes-
cado del dia a la parrilla, Solomillo al Oporto con foie, Chuleta de
viejo a la parrilla... Carta: 40-50€ Menii del dia: 10,75€ Menii
de empresa: 30€ Tarjetas: Todas exc. AMEX. Cierra: Domingo
noche y lunes noche. Amplio aparcamiento

MARTINEZ

EXCELENTE COCINA TRADICIONAL
EN PLENO CENTRO DE ORDIZIA

El Martinez se ha consolidado como “el restaurante del mer-
cado de Ordizia”. Su proximidad fisica al mismo, y la filosoffa
de su chef, Xabier Martinez, tendente a realizar una cocina de
estacion, hace que cada vez sea mayor la simbiosis entre el
centenario mercado y el veterano restaurante. Ordizia necesi-
taba la iniciativa de un cocinero comprometido con su mercado
y ha sido un hijo de la villa quien ha recogido el guante. En su
carta encontraremos, en funcidn del mes, platos como Ensalada
de tomate y ventresca, Begihaundi tinta con hongos, Solomillo
de bonito al horno con piparras, Callos caseros, Cordero a baja
temperatura en su jugo.... Carta: 35-40€ Mena del dia: 12€
Meni de fin de semana: 35€. Cierra: Lunes



MUNOZ

PINTX0S, MENUS Y COMIDAS
CONCERTADAS PARA GRUPOS

Elisabeth y Ruth Martin Gimeno dirigen este local en el que
llama la atencion su gran variedad de pintxos y cazuelitas:
Albéndigas caseras, Bacalao con tomate, Pintxo moruno, Came
guisada, Txipirones tinta, Callos... Destacan también el mend
del dia y el especial a 18 euros con platos a elegir como De-
gustacion de ibéricos, Ensalada templada de gulas, Txipirones
a plancha, Entrecot, Solomillo de ternera, Escalope relleno de
jamén ibérico y queso sobre salsa de setas, Bacalao en piperra-
da, Chuletillas de cordero... Meni del dia: 8,90€ Men de fin
de semana: 18,90€. Se preparan comidas para cuadrillas, des-
pedidas, cumpleafios... Ademds, cuenta con platos combinados,
hamburguesas con pan recién horneado y bokatas.

KUKO

INNOVACION Y
FIDELIDAD AL PRODUCTO

Escondido en Ormaiztegi, Kuko se ha afianzado como uno de
los restaurantes mas interesantes del Goierri. Recogido, intimo,
coqueto, su comedor resulta ideal tanto para una cita roméntica
como para una comida de negocios. lker Markinez en los fogo-
nes y Sandra Aparicio en el comedor, deleitan a sus clientes
con platos tradicionales elaborados con mimo y pequefios to-
ques innovadores. No faltan los productos de temporada, que
varfan en funcién de la estacion, coma los Hongos salteados con
txipirones, Hongos salteados, Morcilla con pencas de la huerta,
Pulpo cocido a la plancha con pimientos... Mena del dia: 22€.
Meni de gustacion: 32€ (bebida aparte) Carta: 40€. Cierra:
Sébados mediodia y domingos.

ORENDAINGO
OSTATUA

25 ANOS DE AUTENTICIDAD

Dirigido desde hace 25 afios por Paulo Garaialde y Enkarni
Garmendia, mantiene el sabor de lo auténtico en el precioso
pueblo de Orendain. Su cocina tradicional se elabora con gé-
nero adquirido en mercados y caserios, con especialidades
como Ensalada templada de gulas y gambas, Alubias, Manitas
rebozadas, Bacalao con tomate o pimientos, Lengua, Txuleta,
Postres caseros... Los domingos hay Paella, y se preparan pes-
cados por encargo. En temporada, hay Cordero, especialidad de
la casa. Es este un local ideal para celebraciones hasta 40
personas. También ideal para reuniones con nifios, puesto que
en el exterior hay un hermoso parque, columpios y un frontdn.
Carta: 25€ Menii del dia: 11€ (12€ con café) Cierra: Miércoles

AMA

ETXEAN, ETXEAN BEZALA
(EN CASA, COMO EN CASA)

Dos jévenes cacineros con las ideas muy claras, Javi Rivero y
Gorka Rico, conforman AMA, un espacio gastrondmico re-
cientemente ampliado en el que pretenden “cocinar como una
madre lo harfa para sus hijos”. Asf, la tradicion manda en Ama,
conformando una cocina de caracter en la que los fondos, las
salsas y el tiempo de elaboracion cobran una importancia
especial, ofreciendo una medida mezcla entre tradicién y moder-
nidad siguiendo un respeto escrupuloso al producto local y de
temporada. La oferta de AMA, se resume en pintxos y racio-
nes: Pulpo Manuela, Arroz de carabineros y gambas, Oreja de cer-
do y su guiso...y productos “fuera de carta” que cambian cada
dia en funcion de la época y el mercado. Cierra: Lunes y martes.
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BOTARRI

INTERESANTES MENUS
Y COCINA A LA PARRILLA

ARTZABAL

MENU DEL DiA, RACIONES Y
COCINA TRADICIONAL

Txemari Esteban dirige este restaurante con la andoaindarra
Leire Etxezarreta, campeona de Gipuzkoa de parrilla. La pa-
mrilla, de hecho, se enciende todos los dias y el cuidado
men( siempre incluye algdn plato a la brasa. La Carta esté ela-
borada con productos de temporada con platos como Ensalada
de bonito con piguillo confitado y mojo rojo, Embutidos de Gui-
juelo, Gambas de Huelva al horno, Codillo de cerdo confitado...
Meni del dia (Mediodia y noche): 15 € + VA —Sabados: 28
€+ IVA- Menii degustacion Ana Mari: 34 € + |VA con solomi-
Ilo /36 €+ IVA con chuleta (Pan y bebida incluido). Mend infan-
til: 8,50 € (IVA incluido). Meniis de celebraciones desde 30 €
+IVA. Acceso para minusvalidos. Cierra: Domingos tarde-noche.

LAZKAO ETXE

GASTRONOMIA Y HOSPEDAJE
EN PLENA NATURALEZA

T

Con un curriculum en el que destacan restaurantes como Zube-
roa, Urepel, Tubal o Matteo, Eneko Azurmendi ofrece en el pre-
cioso comedor de su caserio natal una cocina tradicional con
pequeiios toques innovadores basada en el producto de
temporada con platos como las Manitas rellenas de hongos,
las Verduritas del tiempo con setas salteadas, la Merluza confi-
tada a baja temperatura con txipirones salteados, las Carrilleras
al vino tinto, el Souflé de chacolate o la solicitada Tarta de queso
|diazabal. Lazkao- Etxe, situado en plena naturaleza en la carre-
tera entre Zaldibia y Arkaka, es también un precioso agroturismo
con 6 habitaciones decoradas a capricho y un apartamento Car-
ta: 35-40€ Abierto los fines de semana (Cierra domingo tarde).

Acogedor bar-restaurante en el interior de un precioso caserio
del s. XIX, a 5 minutos a pie del centro de Usurbil, dirigido por
Igor Gorriti, cocinero usurbildarra que practica una cocina tra-
dicional con ligeros toques propios, siguiendo los criterios Kil6-
metro 0. En especialidades destacan la Ensalada Artzabal o la
de Queso de cabra, Patatas en tres salsas, Txipirones plancha,
Magret de pato, Pollo lumagorri asado, Postres caseros... asf
como hamburguesas, raciones, pintxos, platos combina-
dos y bocadillos.Extenso parque ante el restaurante provisto
de columpios, frontén y una atractiva tirolina. Carta: 10-20€.
Mend del dia: 9,90€. Meni fin de semana: 19,50€. Menii
infantil: 7,50€. Mends grupos: Entre 14y 36 €.

ARANETA
ERRETEGIA

PARRILLA'Y COCINA DE TEMPO-
RADA EN UN ENTORNO NATURAL

- B
Entre Zestoa y Aizarnazabal, en una preciosa casa construida
por él mismo, Joseba Odriozola, campedn de parrilla de
Euskal Herria 2019, trabaja con maestria sus fuegos en
los que se asan sin descanso excelentes Chuletas y Pescados
frescos, asi como Cordero al Burduntzi por encargo. En su carta
destacan las Ensaladas como la de salpicén de bogavante y
pulpo, los Mariscos y Raciones como Txangurro al horno, Ostras
grandes, Pulpo gallega, Lomo Euskal Txerri, Jamén de bodega...
También cuenta con sugerencias de temporada como Alca-
chofas a la parrilla, Revuelto de zizas u hongos... En su extensa
bodega apenas se cargan los vinos y rotan continuamente.
Ambiente familiar y cercano. Carta: 35-40€ Meni del dia: 10€



BEHEKO PLAZA

PESCADOS Y CARNES A LA PARRI-
LLAY COCINA INTERNACIONAL

Andoni Txintxilla dirige este establecimiento dotado de parri-
Ila de carbén en la que se asan, dia a dfa, pescados frescos y
buenas piezas de carne. Formado en Aiala, la escuela de Karlos
Argifiano, Andoni ofrece buenas carnes y pescados a la parrillay
especialidades internacionales como Entrécula asada a la brasa
con puré de apionabo; Risotto de Parmiggiano Regiano; Pizzas
artesanas... Sin olvidar el producto y la tradicion con platos
como Rape negro a la parrilla; Pulpo Km. 0 a la parrilla; Gambas
frescas; Arroces y Risottos; Cochinillo confitado o asado a baja
temperatura... cuidando al maximo la filosoffa Slow Food y Ki-
|émetro 0. Carta: 30-40 € Mend del dia: 12 € Menii de fin de
semana: 23€. Mena Txuleta: 23€. Meni Flysch: 34€.

BIDEZAR

PARA TODOS LOS PUBLICOS,
GUSTOS Y BOLSILLOS

Dirigido por Roger Hidalgo y Koldo Ruiz que ofrecen con-
tinuamente novedades como los Salteados de verduras sobre
arroz basmati, en tres estilos: Thai, Indio y Campestre. También
destaca la Hamburguesa de pollo campero v las Croquetas ca-
seras. También cuenta con una carta con raciones, tostas,
ensaladas, sandwiches, hamburguesas, pintxos y platos
combinados. Se ofrecen, ademés, 2 men(s infantiles y una
gran variedad en ensaladas, destacando la de Queso de cabra
asf como sus raciones de picoteo (Cecina, Callos y morros...) y
los espectaculares Huevos Rotos (con jamén, con setas, efc...).
La oferta de vinos es remarcable y cuenta ademas con una car-
ta con més de 40 ginebras. Mend del dia: 10,50€ Tarjetas:Todas

BAI BIDEA
JATETXEA

COCINA DE PRODUCTO EN
PLENO CENTRO DE ZUMAIA

Yuli Aparicio y Cristian Gonzalez dirigen este céntrico, lumi-
noso y acogedor restaurante. El pescado se cuida especialmente
bien en Bai Bidea, aunque la cocina de producto con toques
de autor de este joven chef abarca todos los campos y cuida en
todos ellos la calidad del género. En su carta sobresalen platos
como Pulpo a la plancha, patatas y toque canario, Presa ibérica
con puré de tubérculos, Jamén ibérico y sugerencias del fin de
semana como Gambas a la plancha; Almejas en salsa; Merluza
en salsa o a la plancha; Rape a la plancha y una remarcable y
cuidada Chuleta de vaca vieja. Tambén se prepara cualquier
pescado por encargo. Carta: 25-35 € Meni del dia: 11,50 €
Cierra: Miércoles todo el dfa y lunes por la noche.

ETXEBERRI

HOTEL-RESTAURANTE CENTENA-

Dirigido desde hace mas de 100 afios por la familia Zubizarre-
ta, Etxeberri es uno de los mas prestigiosos restaurantes de Gi-
puzkoa. La cocina, dirigida desde hace casi 20 afios por Bixente
Egiguren, ofrece atractivos platos de corte clésico y ejecucion
perfecta como Ensalada templada de pato con manzana asada,
Merluza a la Vasca, Lenguado a la Meuniere, Corzo a la austria-
ca, Tatin de manzana reineta... asi como sugerencias de tempo-
rada. El equipo se completa con el servicio de sala de Lourdes
Goikoetxea y una cuidada carta de vinos continuamente ac-
tualizada por Marta Zubizarreta. Etxeberri acoge bodas en sus
preciosos salones con capacidad para 100, 150 y 200 invitados.
Carta: 55€ Meni del dia: 20€+IVA. Cierra:Domingos noche
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Arnau Estrader, una de las personas que més sabe de cerveza
en nuestro entorno, ha abierto el 19 de abril este espectacular
Brew-pub en el que podemos disfrutar de la mejor cerveza ar-
tesana (algunas de ellas elaboradas en el propio local) servida
directamente desde el tanque, asi como docenas de cervezas
artesanas en botella. Para complementar la oferta, Baga-Biga
cuenta con una cuidada carta de pikoteo preparado en el lo-
cal por Pablo y Claudine con pintxos variados, patatas, que-
sos, mejillones, hamburguesas... platos especialmente indi-
cados para acompanar la cerveza. Baga-biga abriré en verano de
12 del mediodia hasta cierre y promete convertirse en el punto
de encuentro de los locos y locas por la cerveza este verano.

Ametzagafia Restaurants & Cocktail bar, el establecimiento
dirigido por nuestro colaborador Alberto Benedicto (Ver
pag. 10) acaba de estrenar nueva carta y nuevo concepto
basado en una fusion de comida internacional y platos
tradicionales del recetario vasco. Destaca su mend
“Alubiada de Tolosa” incluyendo los sacramentos y botella
de sidra por 15 euros, asi como la Txuleta de viejo a la pie-
dra (ver foto) servida con pimientos, patatas y sidra por 19,50
euros (minimo dos personas). Completan la oferta platos tra-
dicionales como Merluza a la plancha con refrito tradicional,
platos de inspiracién asiatica como Ramen o Gyozas y una
fabulosa carta de cocteleria.

Auténtica “Tolare Sagardotegia” que elabora su propia sidra
con manzana propia dentro de la nueva D.0. “Euskal Sagar-
doa”. Araeta ofrece una cuidada cocina tradicional actualizada con
una interesante carta: Rodaballo o Pulpo a la brasa, Fritos caseros,
Parrillada de verduras con romescu, Carabinero plancha, Arroz negro
de txipirdn con alioli, Carrilleras con emulsion de patata, Chuleton
a la parrilla, Postres y Tartas caseras... Cuenta con un horno de
lefia al estilo de Aranda en el que todos los fines de semana
se asan cochinillos, lechazos de Castilla y pollo Lumagorri.
Menii del dia: 17,50€ Mend fin de semana: 31€ Menii sidreria:
38,50€ Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de lunes a miércoles. Am-
plio aparcamiento y comedores ideales para bodas y celebraciones.
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lker y Xabier Zabaleta llevan mas de 25 afios ofreciendo lo me-
jor de la cocina tradicional vasca, con toques actuales y
una fijacién por el buen producto de temporada. En sus dos co-
medores puede degustarse su gran especialidad: las Carnes y
pescados a la parrilla (Chuleton de viejo, Besugo, Rodaballo,
Lenguado...), y otras exquisiteces como Ensalada templada de
langosta, Hongos plancha con foie y salsa agridulce, Kokotxas
en salsa o rebozadas, Mollejas de cordero con hongos y langos-
tinos, Sorbete de café al ron... Su cava atesora cientos de refe-
rencias de grandes vinos nacionales e internacionales, y
su bary su terraza cuenta con una amplia variedad de pintxos y
bocadillos. Carta: A partir de 35€ Mend del dia: 11€

Restaurante dirigido por Javier Penas en la cocina e lzaskun
Gurrutxaga en la sala, pareja que da un toque de carifio y cer-
cania al comedor del hotel Palacio de Aiete (****), haciéndolo
muy atractivo para todo tipo de eventos (bodas hasta 160 perso-
nas). Sumend del dia (mediodia y noche) y de fin de semana, es
una buena opcién, aunque también hay que tener muy presente
su carta, en la que podemos comer desde una excelente Txuleta
a pescados frescos y postres caseros, en los que se valora tanto
el producto como la presentacion. Bera-Bera dispone, asimis-
mo, de platos aptos para celiacos y vegetarianos. Mena del
dia (mediodia y noche): 15€ Menu de fin de semana: 25€
Buffet desayuno: 12€ Cierra: Domingo noche.

-
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Los hermanos Ciaurriz Iraizoz, de Elizondo dirigen este bar y el
cercano Casa Alcalde. En su barra se ofrecen hasta 53 pintxos
frios y calientes como Foie a la plancha, Calabacin con jamén
y queso gratinado, Solomillo a la plancha.... En raciones desta-
can las Verduras de temporada, acarreadas de Elizondo, Queso
Kamiku de Bertiz Arana, Txistorra de Baztan, Callos con marros,
Ibéricos, Bacalao ajoarriero, Txerripatas a la manera de Baztan...
No se puede dejar de probar el helado de Mamia o Gaztanbera
estilo Baztan (con kizkilurrin), ni el helado de “Urrakin Egina”, el
mitico chocolate de avellana elaborado por la pastelerfa Malko-
rra, de Elizondo. La cocina permanece abierta de 11 de la ma-
flana a cierre. Se preparan mens concertados para grupos.

Dirigido por Esteban Ortega y Monty Puig-Pei, este multipremia-
do local es uno de los bares de pintxos mas emblematicos
de Donostia, dotado de una espectacular barra y una completa
pizarra que continuamente nos tientan con sus clasicos (Falsa
lasagna de antxoas, Cocktail Bergara, Txalupa, Udaberri, ltxaso,
Revuelto de antxoas con piquillos...) y las nuevas incorpora-
ciones (Bombdn de piquillos y natillas, Tambor de verduras con
salsa de pesto, Hamburguesa de tomate raf con détil y bacalao,
Gratinado de pisto con hongos...) En el Bergara podemos, asi-
mismo, acomodarnos en sus originales mesas y optar por un ten-
tador Menii degustacion de pintxos por 30 euros, compuesto
de 8 pintxos, postre y bebida.
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Casa Alcalde, bar centenario remodelado y dirigido por los her-
manos Ciaurriz Iraizoz, de Elizondo, que también dirigen el cer-
cano Baztan, mantiene la tradicion de contar con los mejores
ibéricos de bellota. Cada vez goza de mas fama el Chuleton
Premium de Iruki y los pintxos clésicos como Txapela, Tartaleta
de txangurro, Txipirén a la plancha, Kabrahuevo... y nuevas ra-
ciones como Lecheritas, Huevos estrellados, Guisado de toro,
Carrilleras... Casa Alcalde cuenta con parrilla, por lo que también
pueden degustarse Chuletillas de cordero a la parrilla, asf como
Pescados frescos a la brasa. También es una muy recomendable
opcion la Parrillada de ibérico, compuesta de Secreto, Presa,
Lagarto y Pluma, al competitivo precio de 13,50 euros.

Dirigido por Pablo Loureiro Rodil desde 2012, este clasico de
la Parte Vieja ofrece una cocina tradicional actualizada en
la que el producto adquiere una importancia primordial.
La carta se renueva a cada estacion, encontrandonos, en funcion
de la estacion, platos como Habitas salteadas con alcachofas,
yema de huevo y espuma de patata; Alcachofa y cardo navarro a
|a parrilla con praliné salado de almendra; Kokotxas de merluza
a la parrilla; Rodaballo salvaje a la parrilla; En su barra ofrece
pintxos cuidados y creativos, tanto fijos como de temporada,
como “Urola” (Cuchara de salpicdn de bogavante); Brocheta de
pulpo y papada con sopa de patata; Vieira con crema de ajoblan-
co Y vinagreta de café...Carta: 50 € Cierra:Martes
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“Simpatia, precio, calidad, cantidad y buen ambiente” es
el slogan de Sebas Lifieiro, de Casa Maruxa. Sebas sigue la
tradicion familiar cocinando como lo hacia su madre, en los mis-
mos pucheros de los que salen las mejores especialidades ga-
llegas: pulpos cocinados divinamente, caldos gallegos,
caldeiradas, y mariscos de primera traidos a diario de
Finisterre En Maruxa se sirve también un gran jamén ibérico,
arroces, mariscadas y parrilladas por encargo y una amplia varie-
dad de pintxos. Otras especialidades son el Lacon con Grelos, la
Caldeirada de merluza, el Rabo estofado, el Peril asado... Car-
ta: 20-25€ Meni: 12,50€ Menii fin de semana: 18,50€ Meni
Galicia: 50€ (2 personas). Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes.

El joven cocinero oriotarra liiaki Azkue, miembro de la

tercera promocion del Basque Culinary Center y curtido en
las parrillas del Elkano de Getaria, ha abierto junto a su tio,
José Luis Esnal, el restaurante El Vaskito, en la zona de
Errotaburu, bajo las torres de Hacienda. En El Vaskito nos
encontraremos con pescados frescos acarreados todos los
dias de puerto y asados a la parrilla (rodaballo, besugo, co-
gote...), platos de temporada, platos a la carta, pintxos,
platos combinados, bocadillos y raciones. El vaskito
abre todos los dias a las 7 de la mafiana con pintxos, desa-
yunos y bolleria. Carta: 40-45€ Meni del dia: 12,50€ No
cierra. Tarjetas: Todas.



La familia Balda lleva méas de medio siglo al cargo de este bar.
Joakin Balda inicid la saga familiar y hoy su nieto Joseba lleva
las riendas. Eso si, Ezkurra sigue siendo mundialmente cono-
cido por su ensaladilla rusa, que se vende a kilos en todos
los formatos (pintxo, racion, para llevar...). Otras recomenda-
ciones: Risotto de hongos con foie; Bacalao con piperrada; Foie
fresco con puré de higos y nueces; Rollito de txipiron con salsa
negra; Brocheta de gambas al ajillo; Ajoarriero... Ezkurra tam-
bién es conacido por su café, proveniente de Casa Paulista, so-
metido a una mezcla especial que le dota de mayor fuerza y color
que el resto de los cafés. Hagan la prugba y pidan un solo. Repe-
tiran. Carta: 11-15€ Menii del dia: 11€ Mend especial: 15€

Escondido en el centro del Paseo de Coldn, a dos minutos a pie
del Kursaal, este precioso restaurante, calido, acogedor y
muy discreto, nos ofrece una cocina tradicional con toques
muy personales aportados por el chef Gustavo Ficoseco. En
su acogedor comedor, atendido por Estefania Valenciaga,
podemos degustar especialidades como Rodaballo con su refri-
to; Ensalada de tomate del pafs con ventresca hecha en casa;
Suprayemas de esparrago sobre muselina de Philadelphia y pé-
talos de endibia roja; Toston de cordero o de cochinillo asado;
Escalera de 3 chocolates con crema de Baileys Carta: 40-45€
Mend del dia: 20€ Mend degustacion (bebida incluida): 50€
Cierra: Lunes y martes (resto semana, abierto dia y noche).

Ademas de su espacioso y luminoso bar y su atractiva barra de
pintxos, este local cuenta con un acogedor comedor donde
podrés llevar a cabo cualquier tipo de celebracion familiar, comi-
da de trabajo o cena intima, probando sus nuevas especialida-
des, la Chuleta a la parrilla, el Pollo de caserio y, sobre todo, las
Alubias, ganadoras de cinco ediciones del campeonato
de Alubias de Tolosa. En su barra, ademas, podras disfrutar de
sus pintxos frios y calientes: Cocktail de gambas, Buiuelo de
marisco, Morro de ternera, Bufiuelo de carne picante o marisco,
Txistorra en hojaldre, Foie con orejones... asi como de sus platos
combinados y raciones. Menu dia: 11€ Mend fin de semana:
18€. Meni especial noche: 18€. Alubiada: 186

En pleno centro, frente a la Catedral, y recién reformado, Iturrioz
es un bar especializado en pintxos y raciones. Los pintxos
se elaboran con productos de alta calidad, como el Salmdn
artesano, elaborado expresamente para el bar. Destaca tam-
biénlos pintxos de Lasafia de antxoa, Taco de pulpo, Bacalao
Club Ranero... En raciones sobresalen la Ensalada de tomate
con burrata, las Anchoas artesanas de Yurrita, los Hongos con
jaman, Callos y morros caseros, Rissotto con crema de quesos,
Fideua, Huevos estilo Lucio, la Tosta de Bogavante, las Tostas
con pan de cristal... En Iturrioz también encontraremos una gran
variedad de Cervezas artesanas locales, con més de 10 refe-
rencias. Cierra: Domingo. Terraza aporticada.
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Kenji Takahashi, Japonés de Kobe residente desde 2005 en
Donostia, dirige el primer Sushi bar de Donostia en la Parte Vie-
ja. Kenji y su equipo ofrecen una gran variedad de platos que
mantienen un perfecto equilibrio entre la cocina tradicio-
nal y la moderna: Sushi, Sashimi, Maki y Nigiri (elaborados
con pescado de temporada adquirido en el Mercado de San
Martin), Nigiri de buey de Kobe, Tempuras, Yakitori (Brocheta
de pollo con puerra), Gyoza (Empanadillas japonesas rellenas
de came o verdura), Ensaladas japonesas, Tartar de atn rojo
con cebolletas... Kenji Takahashi es también el responsable del
puesto de Sushiy productos japoneses Kenko Sushi, sito en el
Mercado de San Martin (Ver seccion “Placeres gastronémicos”)
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Sito en una de las casas més antiguas de San Sebastian, La Cue-
va ha superado su 50 aniversario, regentado por la familia
fundadora. Este restaurante cuenta con un precioso come-
dor interior con paredes de piedra y decoracion rdstica y una
magnifica terraza climatizada en los que pueden degustarse
los productos de la barra como Pinchos morunos, Champifiones,
Rifiones, pintxos y raciones. En su cocina, nos encontramos con
especialidades a la plancha como Bonito (en temporada)
Chipirones plancha, Entrecot o Chuletillas de cordero y cocina
tipica vasca (Txipirones tinta, Bacalao, Bonito con tomate...).
También dispone de una amplia carta de Gin-Tonics elabora-
dos con ginebras premium. Carta: 30-35€ Cierra: Lunes.

En septiembre de 2016 cumplié 17 afios este acogedor local
regentado por M® Eugenia Bozal. Su cocina nos ofrece una
mezcla de tradicion e innovacion con platos como Ensa-
lada de antxoas marinadas con tartar de atin escabechado,
Taco de bacalao atemperado sobre piperrada y crema suave
de ajo, Confit de pato asado con purés variados y salsa de
Pedro Ximénez, Torrija caramelizada con helado de avellana...
Carta cerrada: 28,6€ (Fin de semana: 41,8€ ) Mena degus-
tacion: 36,3€ (Fin de semana: 44€ ) Los precios incluyen la
bebida y el IVA. Tarjetas: Todas.
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EL experimentado Marcos Castro dirige este precioso restau-
rante en el que la propuesta gastronomica cambia todas
las estaciones y mas a menudo con ejemplos como Ostras de
Arcachon, Marinados, ahumados y salazones, Salmorejo, sorbete
de albahaca y queso de cabra, Steak tartar, Ensalada de anchoas
marinadas en casa... y productos fuera de carta. Destaca su
cuidada carta de vinos y cerveza artesana y su meni del dia
en el que muestran su predileccion por la cocina internacional. En
su barra se sirven atractivos pintxos a partir de las 12 del medio-
dfa (no perderse sus callos) y cuenta con una agradable terraza.
Carta: 35-40 €. Menii del dia: 16,5 €. Tarjetas: Todas. Cierra:
Domingo noche y lunes todo el dfa.



Los restaurantes Oriental y Oriental Il, son los Gnicos locales
de Donostia en los que podemoas disfrutar de cuatro tipos de
cocina oriental: Vietnamita, Thailandesa, China y Japo-
nesa.

Abierto el primero hace 18 afios, sus responsables son chi-
nos de padres vietnamitas, lo que dota a su cocina de raices
innegables. Sus especialidades indiscutibles son el Pato
Pekin, el Bogavante fresco con arroz, y el Tofu (de la casa o
picante). Otras especialidades: Rollitos vietnamitas, Verduras
a la plancha, Langostino Yongbo con salsa oriental, Vieira con
esparragos verdes, Ensalada vietnamita, Tartar de atdn, Sushi

Regentado por la familia Gémez Mufagorri que lo inaugurd en

2001, este restaurante ofrece una cocina tradicional con sus
especialidades en Hongos, Pescados del Cantabrico y su
Chuleton de viejo a la piedra, que puede también consumirse
en la barra o en las mesitas del bar. Destacan platos como En-
salada templada de queso de cabra con hongos y tomate fresco
del pafs, Bogavante plancha, Kokotxas con almejas o su Solomi-
llo “Munto” a las tres salsas. Su barra cuenta con deliciosos
pintxos calientes como Bola de Idiazabal, Tartaleta de hongos
con ibérico al horno... y una excelente variedad de pintxos frios.
Carta: 30-35€. Menii del dia: 18,50€. + IVA Menii especial
fin de semana: 25€. + IVA Cierra: Lunes.

y Sashimi, Dim Sun (Raviolis al vapor), Pollo Xiang Zi, Sushi
(elaborado con pescado ahumado) Brocheta de gambas y ca-
lamares...

En Oriental Il, ademds, se ofrece servicio de cafeteria
abierto desde las 8 de la maiiana con desayunos, bollerfa y
productos especiales como Bollos integrales, Leche de soja o
sus grandes y deliciosas Tostadas especiales. La decora-
cion de ambos locales esta especialmente cuidada.

Carta: 30€ Menii del dia: 10,70€ Menu especial: 25€ Tar-
jetas: Todas menos Am. Express. No cierra.

Tras varias décadas dirigiendo junto a Alvaro Manso la co-
cina del Casa Vergara de la Parte Vieja, Vera Maria Cruz
ha pasado a ocuparse del Pasaleku, a 100 m. del Estadio
de Anoeta. Vera sigue ofreciendo la cocina tradicional
que aprendio de la mano de Luis Irizar: Jamon de be-
llota, Callos, Caracoles Fitero, Champifiones picantes, Begi
haundi en su tinta, Verduras asadas, Arroz con liebre, Pluma
Ibérica, Bacalao a la bizkaina, Kokotxas al pil-pil (por encar-
go), Solomillo de viejo con guarnicion, Chuletdn acabado en
el horno, Cordero y Cochinillo asado por encargo... y postres
caseros (Arroz con leche, Flan, Natillas, Tiramisd...)

Carta: 35-50€ Mend del dia: 11€ ( Fin de semana: 18€ )
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Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de re-
nombre, abrieron en 1982 un asador en un precioso caserio de
mas de cuatro siglos de antigiiedad que se ha convertido
en uno de los establecimientos mas prestigiosos de la ciudad.
Los pescados frescos a la parrilla y la Chuleta de buey
de Goya son el bugue insignia de esta casa en la que también
podemos degustar Chipiron Pelayo, Kokotxas salteadas, Hongos
ala plancha... Ademads, siempre se ofrecen sugerencias de esta-
cion, Cordero por encargo y Caza en temporada. Dotado con una
hermosa parrilla en plena calle, ristico y acogedor, cuenta con
dos comedores para 120y 40 personas y terraza. Destaca su cui-
dada carta de vinos con mas de 250 referencias. Carta:50-60€

este espacio gastronomico en Gros en el que encontraremos
una cocina actualizada de base principalmente japone-
sa y leves pinceladas peruanas y vascas que se adivinan
en platos como Ramen Punta Sal; Tataki de Wagyu y Quinot-
to; Bombon de Idiazabal y Yuca; Causa crocante de txangurro...
Podemos acudir a Punta Sal a comer o sencillamente a
tomar un pintxo acompaiiado de un Pisco Sour. Recomen-
daciones: Sushi; Tempura, Karages, Ceviche carretillero; Anti-
cucho de la tierra; Pulpo a la parrilla; Tataki de atdn; Salmdn
a la parrilla; Ensalada de quinoa. Carta: 30 € Mend: 15,50 €
Aparcamiento: Parking Catalufia a 100 metros.

Primer buffet libre asiatico de Donostia con cocina en
vivo. Los comensales pueden elegir entre ensaladas, entran-
tes, especialidades chinas y japonesas, postres, asi como gran
cantidad de productos frescos que son preparados en vivo
a la plancha o al wok por experimentados cocineros. Ademés,
Qing Wok cuenta con un completo parque infantil que hara
las delicias de los mas pequefios. Su capacidad para 350
comensales. PRECIOS BUFFET LIBRE: Lunes-viernes: 12,95€ (me-
diodfa) y 14,95€ (noche) Sabados, domingos y festivos: 14,956
(mediodia y noche) Nifios de 4 a 8 afios: 6,95€ Nifios de 0 a 3
afios: Gratis. EI VA (7%) y la bebida se factura aparte. Tarjetas:
Todas. Horario: 12:00 a 16:30 y 19:30 a 24:00.
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A un paso de la Zurriola, la principal particularidad de este gran
restaurante japonés de 300 metros cuadrados, son sus come-
dores de estilo japonés, que pueden ser divididos en espacios
privados y discretos para 2 personas, 4, 6, 8... asf hasta 30 co-
mensales. Cuenta asimismo con un gran comedor principal para
45 comensales en el que se sirve la mas variada gastronomia
japonesa y oriental elaborada con productos de la mas alta
calidad: Sushi, Sashimi, Maki... (hasta 30 especialidades de
sushi), Sopa de miso con almejas, Brochetas, Atdn rojo en sushi
o plancha, Berenjenas fritas con salsa japonesa a la plancha,
Pato asado con salsa japonesa... Carta:30€ Meni del dia:15€
Sushi: Entre 9,8 y 30€ Meniis degustacion: 22, 32y 42 €



Dirigido por Garbiiie Arrizabalaga,Teresatxo es un local de
ambiente familiar dotado de una oferta pensada para cubrir
todos los gustos y estilos con una excelente relacion ca-
lidad-precio. Desde los desayunas con bolleria artesanal hasta
las cenas, pasando por los pintxos, sus mends, las copas... Su
cocina tradicional cuenta con especialidades como Txipiro-
nes en su tinta, Merluza al txakoli... y los domingos el men
incluye Cordero lechal asado. Destacan sus generosos bocatas
(arrasa el de huevos con chorizo y patatas), las hamburguesas
caseras y sus platos combinados con huevos fritos de sartén.
Carta: 15-18€ Meni del dia: 10€ (Sab: 15€ Dom: 17€) Medio
men: 6-7€ (Fin de semana: 10-12€). Mends para grupos.

En la nueva zona de oficinas de Igara, en los bajos del edificio
Beiza, el equipo del restaurante Aratz ha abierto este bar res-
taurante que cumplié en 2016 sus primeros 10 afios de vida.
En Txola, ademés de buen café, podemos degustar una gran
variedad de pintxos a partir de las 7 de la mafana. Su
variado meni del dia nos ofrece una rica cocina casera y
en su carta podemos degustar platos como la Ensalada Txola
(Tem plada con pasta y hongos), los Txipirones a la plancha, el
Rape, la Chuleta o las Chuletillas de cordero, asf como buenas
ra ciones de Ibéricos. Meni dia: 10,30€ (con café, 11,50) (de
lunes a sabado mediodia). Carta: 30€. Horario: 06:30- 20:30.
Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo. Zona WI-Fl.

En plena Parte Vieja, Tsi Tao, que ha cumplido 9 afios, ofrece
excelentes platos de comida china, japonesa, tailandesa y viet-
namita. De la mano de su encargado, Pomen Jin y su nuevo y
experimentado cocinero, Mr. Guo, forjado en los mejores res-
taurantes asiaticos de Madrid y Marbella, Tsi Tao ofrece gran
variedad de Dim Sum y nuevos platos: Tallarines planos con
marisco 0 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 Sze-
chuan... Tsi Tao cuenta, ademés, con una interesante carta de
vinos. Meni del dia: 12,50€ Meni degustacion: 22€. Mena
variado: 28€. Mend infantil: 10€. Carta: 25-30€.

Casico donostiarra recuperado por M* Eugenia Bozal, del
Restaurante La Muralla. El local ha sido reformado tendiendo
a que sea sostenible en todos los sentidos (decoracion, ilumina-
cion, etc...). La carta posee una base de cocina vasca tradicional
acompafiada con togues de innovacion con platos como Koko-
txas de merluza con almejas en su pil-pil; Hongo a la plancha con
crema de patata trufada y huevo campero; Ensalada de marisco
con coditos de bogavante; Arroz del Emperador; Bacalao confi-
tado con parentier de hongos y su pil-pil; Nuestra torrija cara-
melizada en sartén... Carta: 55-60€ Carta cerrada: De lunes a
viernes: 35€ (IVA y bebida aparte) Sabados, domingos y festi-
vos: 45 € (IVA y bebida aparte). Meni infantil: 20€ No cierra.

65



DONOSTIA

PLAZA TRINIDAD, 2
(PARTE VIEJA).

TEL. 943441007
www.txuletarestaurante.com

Ander Esarte y Marian Garmendia dirigen desde 2007 este
asador Campeon de Espafia de Parrilla, ofreciendo una cocina
tradicional con producto de primera, carnes y pescados a la
parrilla, sugerencias de temporada y platos como Guisan-
tes de lagrima, Esparragos naturales a la plancha, Zizas, Entre-
cot de atin rojo, Sopa de pescado, Huevos Aginaga, Pulpo y
Bacalao a la parrilla, Pimientos rellenos de rabo de buey, Callos
y morros, Leche frita... y, por supuesto, su excelente Txuleta.
Su bodega cuenta con unas 100 referencias y en su bar pueden
degustarse raciones y pintxos como sus Croquetas de Txuleta o
sus bocatas de Txuleta o de Ajoarriero. Carta: 35-40€. Menii:
20€. Mena degustacion: 35€. Cierra: Lunes noche y martes.

ZUZULUA

EXCELENTE CARNE A LA PARRILLA
Y COCINA DE TEMPORADA

BARRIO CHERCHEBRUIT
(LAPURDI) |
TEL. 00 33 (0)5 59 43 94 72

-

La carne a la parrilla y los productos de temporada y de cer-
cania son la base gastrondmica de este precioso restaurante
abierto por Marc y Stéphanie Stébé en 2015 en el barrio
“Cherchebruit” de Senpere (Lapurdi), después de haber diri-
gido durante 10 aflos y con gran éxito el restaurante Aintzira,
en el célebre lago de la misma localidad. Ademas de la siem-
pre disponible Chuleta de vaca certificada de Galicia a la
parrilla, preparada siempre en su punto, en Zuzulua podremos
disfrutar durante la temporada de verano de platos como Me-
jillones a la plancha; Antxoas marinadas en casa; Tartar case-
ro de salmén, de atdn rojo o de carne; Sardinas a la parrilla;
Merluza de anzuelo a |a parrilla; Croquetas de jamon; Ensalada
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DONOSTIA

GLORIA, 1
(GROS)

TEL. 943531511
www.yakiniku.es

Yakiniku, “Barbacoa japonesa” es un concepto nuevo en Do-
nostia. Consiste en una mesa que lleva incorporada su pro-
pia parrilla, ofreciendo desde mesas para dos hasta una
gran mesa para 10 personas. Podemos optar por comer a la
carta, con especialidades como Tataki de attin o de salmén, Atdn
con salsa de gengibre, “Gyozas” o empanadillas de pollo con
verduras, cuya masa se hace a diario en el propio restaurante, o
el Ramen (fideos chinos en caldo). Eso sf, la experiencia Yakiniku
es disfrutar de un mend degustacion y hacerse uno mismo la car-
ne en las barbacoas... toda una experiencia. Mend Barbacoa
“A" (9 platos + postre): 30€ Menii “B” (11 platos + postre): 50€
(bebida aparrte). También hau un mend de 25€ Carta: 25-30€

templada de bacalao; Bacalao al pil-pil 0 a la Riojana; “Axoa”
de ternera; Tarta de queso... Y en invierno se sirven platos
tradicionales de la gastronomia francesa como la Gallina
a la cazuela elaborada segun la receta del Rey Enrique IV, el
“Pot au feu”, el Foie-gras casero, la “Téte de veau” (Cabeza de
jabalf) casera... Zuzulua cuenta también con una preciosa
terraza a la sombra de los arboles al borde del rio Nivelle,
que hard las delicias de todos los que se acerquen en verano,
asf como un servicio rapido y atento. Carta: 25-30€ Mend
del dia: 14,50€ Mena especial: 36€ Mend infantil: 8,50 €
Cierra: Lunes (entre octubre y marzo cierra también domingos
noche y miércoles noche). Tarjetas: Todas.



RESTAURANTE
BARDENAS

VERDURAS Y GASTRONOMIA
NAVARRA JUNTO AL DESIERTO

T ——

El Bardenas es un restaurante familiar dirigido a los fogones por
Alberto Lamana, joven chef que Ileva desde los 15 afios a los
fogones del local, apoyandose en cocina en su madre, la veterana
guisandera Ana M* Milagro y en comedor en su hermano Tofio,
genial encargado de sala abierto y dicharachero. El mend del dia,
cada vez mas conocido, marca la diferencia de esta casa especia-
lizada en verduras de temporada y gastronomia navarra con
especialidades como Verduras de la huerta de Tudela; Ensalada de
perdiz escabechada y nueces con su vinagreta; Brick de manitas
con foie fresco sobre cama de patata; Paletilla de cordero asada;
Tarta de queso con arandanos... Carta: 30€ Mend: 12€ Meni de
fin de semana: 16€ Cierra: Lunes

HOSTAL
REMIGIO

LA ESENCIA DE LA VERDURA' Y
LA GASTRONOMIA NAVARRA

Con més de un siglo de tradicién, Remigio es uno de los restau-
rantes mas relevantes de Tudela, siendo las verduras su princi-
pal reclamo gastrondmico. Punto de encuentro entre la cocina
riberefia més tradicional y las nuevas tendencias aportadas por
el hijo de la casa, Luis Salcedo Irala, formado e inspirado en el
Basque Culinary Center. Especialidades: Menestra de los cuatro
ases; Esparragos asados; Huevo punki, patata y pimientos del
cristal... Con el buen tiempo se suma a la oferta del restaurante
El “patio del Remigio” donde se sirven pintxos y raciones (Verdu-
ritas en tempura, Tortilla de patatas al momento, Oreja de cerdo
ala plancha...). Carta: 33€ Menii: 16,50€ Menii de verduras:
40€ Cierra: Domingo noche y miércoles todo el dfa.

BALDORBA
SAGARDOTEGIA

LA SIDRERIA DE LA NAVARRA
MEDIA

A la entrada de Olite, en plena Navarra Media, Baldorba Sa-
gardotegia es un nuevo y amplio espacio en el que nos encon-
traremos con la mas pura tradicion sagardozale en un en-
torno diferente.El responsable de este espacio es el tafallés
Aingeru Larrasoaiia, “Jaita” joven hostelero pero veterano
amante de la sidra que ofrece, ademés del mend tradicional de
sidreria, sidra en sus kupelas procedente de su plantacion de
manzanos ecoldgicos sita en Sansoain. Los fines de sema-
na, ademas, practicamente siempre hay animacién y ambiente
asegurado por parte de grupos musicales, orquestas, grupos de
corridos, etc. Menii de sidreria: 33€. Cierra: Lunes. Cenas los
viernes, sabados y visperas de festivos.

LA CATEDRAL

En la Ribera Navarra no todo son restaurantes de verduras.
Desde 2014, Marcos Milagro Miramaén dirige este templo
del pintxo que es La Catedral de Tudela, lo mas parecido a
Donostia en la punta mas alejada del viejo Reyno. Marcos
gobierna con maestria esta tasca en la que podremos en-
contrar mas de 30 pintxos frios en continua rotacion,
una interesante pizarra de vinos y un servicio de diez. En
La Catedral, el pintxo més exitoso es el de antxoa, aunque
no desmerecen sus muy bien presentadas gildas, su taco de
manitas, sus champifiones, su tortilla de patata... y otras mu-
chas exquisiteces. Un bar modélico de visita imprescindible
si pasamos por la zona !!
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;DONDE COMER EN

GIPUZKOA?

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

DONOSTIA

A Fuego Negro. 31 de Agosto, 31. 650135373
Abakando. Avda. Tolosa, 37. 943 245490
Agorregi. Portuetre, 14. 943 224328
Agustin. Sancho el Sabio, 16. 943 471752
Aho-mihi Virgen del Carmen, 5. 943 389164
Aita Mari. Puerto, 23. 943 431359

AKARI :
Cocina \( flmxos de fusion vascoxaponesa
Amara 14 Junto a Plaza Easo). 9432111 38

Akelarre. P° Padre Orkolaga, 56. 943 311209
Alaia. Parque Atracciones geldo. 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
Alderdi-Zahar. F. Calbetdn, 9. 943 425254
Algorri. Pol. Zuatzu -Errotaburu-, 943218479

ALLIOLI
Cocina catalana de montafia
C° Okendotegi, 2 (Martutene). 943 46 02 96

Allerru. Ctra. N-1(B° Zubietal. 943 366572
Ama-Lur. Carquizano, 7. 943 274584
Ambigi Estacion. Aldamar 12. 943 049701
Ambrosio. Pza. Constitucion. 943 428104
Amelia. Moraza 18. 943 845647

AMETZAGANA
Bar, restaurante & Cocktails
C"de Uba, 61.9434563 99

Anastasio Berri. Easo, 19. 943 426320

Antigua Gastroteka. Jose M. Sert, 6. 943 536763
Antonio. Bergara, 3. 943 429815

Aiiorga Txiki. Aforga Hiribidea, 22. 943 362760
Apitxin. Avda. Barcelona, 19. 943 103750

ARAETA SAGARDOTEGIA
Restaurante y Sidrerfa en plena naturaleza
Berridi Bidea, 22 (Zubietal. 943 36 2049

Avalar. Puerto, 10. 943 426378
ARATZ ERRETEGIA

Asador con culto al producto de temporada
gara bidea, 15 (Ibaeta). 943 21 92 04

Ardandegi. R. Catlicos, 7. 943 467477

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

Artola. Salud, -Amara Viejo-. 943 460815

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

Arriola Asador. R. Catdlicos, 9. 943 457137

Arzak. Alcalde El6segui, 273. 943 278465

Asia (chino). Segundo lzpizua, 15. 943 270908
Astelena 148. [figo, 1, esq. Constitucién. 943426275
Astelena 1997. Euskal Herria, 3. 943 425867
Astiazaran. Irigoyen Baserria -Zubieta-. 943 361229
Astoria 7. Sancho el Sabio, 28. 943 445000
Atotxa. Teresa de Calcuta, 4. 943 276372

Atxiki Asador. Sierra de Aralar, 15. 943 461065

AZKENA
Pintxos de precioso disefio y mejor sabor
Mercado de la Bretxa, 36. 61579 26 55

Barkaiztegi. P° Barkaiztegi, 42. 943 451304
Barun. Pescadores de Terranova, 1. 943 465604
Basajaun. Afiorga Hiribidea, 44. 943 367149

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

Baztarre. Virgen del Carmen, 25. 943 116350
BCN. Avda. Barcelona, 38. 943 474265
Beartzana. Pza. Easo, b. 943 474995
Beharri. Narrika 22. 943 431631

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

Bernardo Etxea. Triunfo, 3. 943 462384

Bideluze. Pza. Gipuzkoa, 14. 943 422880

Bideluze. Garibai, 24. 943 430314

Bigarren. Isabel ||, 6. 943 469259

Bihotz. Plaza lgnacio Mercader 943 464568
Bitacora. J. Zaragueta, 4. 943 446111

Bodega Donostiarra. Pefia y Goiii, 3. 943 011380
Bodegan Alejandro. . Calbeton, 4. 943 427158
Bokado-Aquarium. Pza. J. Cousteau, 1. 943 431842
Borda Berri. F. Calbeton, 12. 943 430342

BOULEVARD 9
Men, pintxos y cafés desde las 6 de la maiana
Alameda del Boulevard, 9. 94342 2114

Bouquet. C/ Logrofio, 5. 943 227943
Buenavista. K. Balenciaga, 42 -lgeldo-. 943 210600
Bully Café-Bar. P° Aves, 5. 943 214287

Bugati. Arrapide pasalekua, 74. 943 377662
Cabo Norte. Logrofio, 4. 943 312372

Cachon. S. Marcial, 40. 943 427507

Café Central. Arcco Amara. Plaza de Irin, 6
Café de La Concha. P° Concha, 12. 943 473600
Café de la Plata. Padre Larroca, 14. 943 290239
Café Saigon. Hotel M Cristina. 943 426689
Cafe Santana. Reina Regente, 6. 943 432162
Café Kursal. Ramon Marfa Lili, 2. 943 321713

CAFE STETE
Desayunos, pintxos, mends... y karaoke!
Javier Barkaiztegi, 13 (Amara). 943 46 94 00

Café Viena. R. Catolicos, 5. 943 463974
Cafeteria Express. R. Catdlicos, 12. 943463990
Caps. R. Catolicos. 12. 943 463990

Capricho. Zabaleta, 5. 943 326734
Caravanserai. Plaza Buen Pastor. 943 475418
Casa de Alava. Pescaderfa. 943 423494

CASA ALCALDE
Pintxos tradicionales y cazuelitas
Mayor, 19 (Parte Vigja. 943 42 62 16

Casa Bartolo. Fermin Calbetdn, 38. 943 421743
Casa Duran. Secundino Esnaola, 20. 943 267419
Casa Galicia. Zabaleta, 28. 943 274391

CASA MARUXA
Unrincon de Galicia en Donosti
P Bizkaia, 14 (Amara) 943 46 10 62

Casa Tiburcio. Fermin Calbetdn, 40 943 423130
CASA UROLA

Parrilla, pintxos y cocina tradicional
Fermin Calbeton, 20 943 44 1371

CASAVALLES
Chuletas, buenos ibéricos y mejor trato
Reyes Catdlicos, 10 (Centro). 943 4522 10

Ciaboga. Easo, 9. 943 422926

Cubi. Aldamar, 18. 943 425908

Cueva de lobos. J.M Barandiaran. 943 265882
Dakara. 31 de Agosto, 26

Dana-Ona. P* Hipddromo, 15. Zubieta. 943 365347
Danena. Matia, 6 -Antiguo-. 943 217320

Danena. Enbeltran, 8 -Parte Vieja-, 943 425197
Derhy. Sancho el Sabio, 4. 943 457557

Desy. Ronda, 4. 94329 3763

Divinum. Isabel II, 4. 943 457940

Doctor Livingstone. Av. Barcelona, 24. 943 457940
Daner Kebab 1. Miracruz, 28,

Daner Kebab 2. Sagardotegi, 1. 943 367620
Diner Kebab 3. Eustasio Amilibia, 9.

Drinka. Matia, 50 -Antiguo-. 943 212101

Duit. Antonio Arzak, 4. 943 312717

Eder. Baso Txiki, 11. 943 281867

Eguzki Bistro Bar. Secundino Esnaola esq. S. lzpizua
Eibartarra. Fermin Calbston, 24. 943 420442
Ekaitz Asador. P° Padre Orkolaga, 131. 943 212024
Ekeko. Avda. Zurriola, 18. 943 142143

El Alamo. Duque de Mandas, 19. 943 286619

El Andén. M* Dolores Aguirre, 12. 943 32659

El Café de Mario. Pza. J. Caro Baroja, 2. 943 315077
El Doble. Paseo de Coldn, 12. 943278176

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

EL PESCAITO DE LA BAHIA DE CADIZ
Un Txoko de Andalucfa en El Antiguo
Pza. Jose M. Sert, 2 (Benta Berri). 943 54 36 50

El Puente. Rio Deba, 2. 943 278629
El Quinto Pino. Pza. Sarriegi, 4. 943 426153
El Txoko de Ramiro. Txofre, 4. 943 279799

ELVASKITO
Pescados a la parrilla y productos de temporada
L L. Bonaparte, 8 (Errotaburu). 943 35,87 /8

Elosta. P* Colon, 41. 843 630325

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

Erribera. Camino Portuetxe, 14. 943 210300
Errota. Usurbil. 943 311553

Esparru. Avda. Carlos |, 16. 943 456394
Etxabe. Aldakonea, 75. 943 291516

Etxabe. Duque de Mandas, 35. 943 298254
Etxaide 4. Etxaide, 4. 943 692537

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

ETXEBERRIA CERVECERIA
22 cafieros de cervezas locales e internacionales
Ifiigo, 8 (Parte Viejal. 943 42 34 91

ETXEBE PUB
Vinos, cervezas, y pintxos variados
Ifigo, 6 (Parte Viejal. 943 42 13 40

Etxe Nagusi. P° Padre Orkolaga. Igeldo. 943216502
Euskal Pizza. Extremadura, 9. 943 277300
Ezeiza. Avda. Satrustegi, 13. 943 214311

EZKURRA
La mejor ensaladilla rusa de los contornos
Miracruz, 17 (Gros). 943 27 13 74

Farfalle. Avda. Libertad, 21. 943 426054

Feng Jing (chino). Balleneros, 2/g. 943 470043
Foster's Hollywood. Zabaleta, 1. 943 320988
Galerna P Coldn, 46 943276839

Ganbara. 5. Jeronimo, 21. 943 422575
Gandarias. 31 de Agosto, 23. 943 426362
Garbera Sidreria. C. Com. Garbera. 943 394358
Garibai 21. Garibai, 21, 11. 943 433134

Garua. Narrika, 20. 943 435652

Garraxi Vegetariano. Tejerfa, 9. 943 275269

GASTEIZ
Especialista en Alubias de Tolosa
Vitoria-Gasteiz, 12 (Ondarreta). 943 21 07 13

Gaztelu Txiki. Carquizano, 3. 943 327997
Giroki. Enbeltrdn, 4. 943421365

Gorosti. Plaza del Txofre, 12. 943 576072
Gran Via. Gran Via, 9. 943 271601
Guardaplata. Serapio Mujika, 21. 943 390566

GUDAMENDI
Hotel con espectaculares salones de bodas
P Gudamendi, 26 (Igeldo). 943 21 4000

Gure Arkupe. [ztingorra, 7. 943 225360
Haizea. Aldamar, 8. 943 425710

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

HIDALGO 56
Pintxos de vanguardia y men(s variados
P° Coldn, 15 (Gros). 943 27 96 54

Hipica de Loiola. C* de [a Hipica, 44. 943 454218
Hotel Amara Plaza. Plaza Pio XII, 7. 943 464600
H. Monte Igueldo. Paseo del Faro, 134. 943210211
Huang Chen (chino). Larramendi, 11. 943 451968
Ibai. Getaria, 15. 943 428764

Ibai Lur. Nabarra Ofiatz, 1. 943 335255

Igela. Pza. Iribar, 2. 943 003473

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

IKAITZ
Cocina de autor en un grem’oso local
P*Coldn, 21 (Gros). 94329 0124

Intxaurrondo Sagard. Zubiaurre, 72. 943 292074
INTZA

Aperitivos, fmtxos, platos combinados y bocatas
Esterlines, 12 (Parte Vieja. 943 42 48 33

livausti. P° de Errotaburu, 8. 943 311109

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

Iraeta. Padre Larroca, 2. 943 272973

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

Irufia. Sierra Aralar, 27. 943 466565

Irrintz. Pescaderfa, 12, 4. 943 424234

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

ITURRIOZ -
Pintxos y raciones de nivel, vinos y cavas
San Martin, 30 (Centro). 94342 83 16

Itxaropena. Embeltrdn, 16 . 943 424576
Itxasalde Asador. Atotxarreka, 83. 943 371585
Itxasne. Ibai-Alde, -Martutene-. 943 470757
lzagirre. Bidarte Berri Baserria. 943 361470
lzar. Pza. de las Armerias, 12

lzarraitz. Prim, 4. 943 428747

lzazpi. P° Baratzategi, 3. 943 321019

lzei. P° Baratzateg, 24. 943 279391

Izkifia. Fermin Calbet6n, 4. 943 422562
Javier. Pza. Faso, 4. 943 457152
Jolas-etxea. Avda. Afiorga, 44. 943 369026
José Mari. Fermin Calbet6n, 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. P° Salamanca 14. 943 420894
Kata 4. Pza. Sta. Catalina, 4. 943 423243
Kayak. P de los Olmos, 24. 943 397871
Kelly's. Plaza Nafarroa Behera, 3. 943 290019



KENJI SUSHI BAR
Cocina japonesa tradicional y modema
Enbeltran, 16 (Parte Viejal. 943537527

Kixki. Secundino Esnaola, 45. 943 274936
Kiki. Avda Tolosa, 79. 943 317320

Kok. Avda. de Zarautz, 2. 943 3175 91
Kokotxa. Campanario, 11 -P. Vieja-. 943 421904

KOSTALDE
Especialistas en paella y cocina mediterrénea
Avda. Zurriola, 28 (Gros). 943 27 77 91

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

La Albarca. Balleneros, 19. 943 446210

La Brasserie Mari Galant. Zubieta, 2. 943 440770
La Cepa. 31 de Agosto, 7-9. 943 426334

La Colchoneria. San Vicente, 9. 943561816

La Cuchara de San Telmo. 31 de Agosto, 28

LA CUEVA
Tradicidn a la plancha. Bar. Terraza cubierta
Pza. Trinidad (Bane Vieja). 9434254 37

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

LA FABRICA
Cocina tradicional avanzada y buenos mends
C/ Puerto, 17 (Parte Viejal. 94343 2110

La Guinda. Zabaleta, 55. 843 981715

La Kabutzia. lgentea, 9 (Club Nautico). 943 473682
La Madame. San Bartolomé, 35. 943 444269

La Mamma Mia. S. Bartolomé, 18. 943 465293

La Mina (pizzeria). Urbieta, 1. 943 427240

LA MURALLA _
Acogedor local con una cocina muy gersonal
Enbeltran, 3 (Parte Viejal. 943 43 35 08

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

Desayunos, pintxos, platos combinados...
Padre Larroka, 14 (Gros). 943 29 02 39

La Rampa. Muelle, 26-27. 943 421652

La Tabla Tierra y Mar. . Martin, 42. 943 426092
La Tagliatella. Pefia y Gofii, 5. 943 289184

La Tagliatella. San Martin, 29. 943 427326

La Torre de Pizza. S. Vicente, 9. 943 431469

La Txuleteria del Iraeta. Padre Larroca 4. 943 321636
La Vaca. Andrestegi, 4. 943 317744

La Vaca. Avda. Libertad, 40. 943 429796

La Venta de Curro. Avda. Madrid, 32. 943 456087
La Viiia. 31 de Agosto, 3. 943 427435

La Zurri. Zabaleta, 9. 943 293886

Lagunak. Pza. Gorgatxo, 1. 943 228133

Las Vegas. P° Coldn, 10. 943 270871

Lau Haizeta. Lau Haizeta, 94. 943 352445

Lete. 31 de Agosto, 22. 943 435693

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

Lobo. Peiia y Gofi 6. 943 558256

Lobo. Easo, 13. 943 142933

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

LUKAS BENTA BERRI
Parafso de los amantes del vinoy la gastmnum\'a
Julio Caro Baroja, 1 (Benta Berri). 943 22 48 00

M2 Cafeteria. Hondarribia, 20. 943 424169
Maiatza. Enbeltran, 1. 943 430600

Makrobiotika Elkartea. Intxaurrondo, 52. 943 286246
Malandrino. Miguel Imaz, 4. 943 3269322
Malandrino. Zarautz, 2. 943 358669

MAMISTEGI
Cocina desenfadada de calidad en un bonito entomo
Oriamendi Pasealekua, 12 (Aiete). 943311570

Mandarin. Zabaleta, 32. 943 320217

Mandragora. José Maria Sert, 9. 943 312699
Marifiela. Muelle, 1. 943 421388

Marisqueria Ondarreta. Vitoria-Gastez, 3. 943 311873
Marugame. Pza. Marugame, 1. 943212988
Martinez. 31 de Agosto, 13. 943 424365
Matalauva. Zabaleta, 17. 608 158412

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

Mendi. S. Francisco, 13. 943287288

Mendizorrotz. Plaza Lizardia, 4. Igeldo. 943 212023

Merendero de Ulia. P° de Ulia, 311. 943 271258
Mil Catas. Zahaleta, 5. 943 321656

MESON LUGARITZ
Cocina de temyurada, pintxos y vinos
Avda. Tolosa, 79 (EI Antiguo). 943 2185 03

MESON MARTiN
Cocina tradicional é Em barra de pintxos
Elkano, 7 (Centro). 943 42 28 66

Mirador de Ulia. P° de Ulia, 193. 943 272707
Monpas Cerveceria. Sagiiés. 943 277236
Morgan. Narrika, 7. 943 424661

Moto-Club. Usandizaga, 3. 943 289904

MUNTO
Gran variedad en %)intxus cocina tradicional
Fermin Calbeton, 17 (Pte. Vieja) 943 42 60 88

Munto Berri. Munto. B° Aiete

Muxarra. gara Bidea, 16. 943 310797

Nagusia Lau. Mayor, 4. 943 433991

Narrika. Narrika, 16. 943 427327

Narru. Zubieta, 56. 943 423349

Neéstor. Pescaderfa, 11. 943 424873

Nikkei. Urdaneta, 14. 943 443511

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

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

ORIENTAL
Gastronomia vietnamita y china de alto nivel
Reyes Catdlicos, 6 (Centro). 943 47 0955

ORIENTAL I :
Precioso local con alta cocina oriental
Manterola, 6 (Centro]. 943 47 08 55

Oquendo. Oquendo, 8 943 420736

Ordizia. San Lorenzo, 6. 943 422424

Orhi. San Jerenimo, 22. 943 427508

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

Paco Bueno. Mayor, 6. 943 424359

Pagadi. General Artetxe, 1. 943 284299
Pagotxa Cafeteria. P° Arbustos, 2/g. 943 218330
Palacio de Aiete. Goiko Galtzara Berri, 27. 943 210071
Pantxika. Muelle, z/g. 943 421179

Paparazzi. Viirgen del Carmen 4. 943 031100
Pasaleku. C/ lllumbe, 11. 943 969533

Pata Negra. Isabel Il 15. 943 450147

PAULANER BIERHAUS
Codillos, salchichas y cervezas variadas
San Viicente, 7 (Parte Viejal. 943 42 18 08

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Pekin (chino). General Jauregui, 5. 943 428930
Pepe. Avda. Zumalakarregi, 3. 943 116733
Perus. B°[geldo. 943 211591

PINUDI
Buen fm'e,%]mtxos y bocadillos XXL
Narrika, 27 (Parte Vija

Pitxi Txulo. Eskalantegi, 118. 943 520770

Playa de Ondarreta. Playa, /g. 943 310896

Plaza Café Buen Pastor. B. Pastor, 14. 943 445712
Pollitena. . Jerdnimo, 3. 943 425779

Portobello. Gran Via, 12. 943 537628

PORTUETXE
Soberbio asador templo del buen producto
Portuetxe, 43 (Igara). 943 21501

PUNTASAL
Cocina peruana actualizada
Secundino Esnaola, 7 (Gros). 343 55 99 46

QING WOK _ )
El primer wok de Donostia, con txiki-parque
Gran Via, esq. Zurriola (Gros). 943 28 62 56

QUEBEC
Gofres, especialidades de Quebec y zumos
Fermin Calbetdn, 11 (Parte Vieja). 943 90 05 60

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

Recalde 57. Recalde, 57. 943 363126

Regatta. Fuenterrabia, 20. 943 424169

Rekalde. Aldamar, 1. 943 430352

Rekondo. P’ de geldo, 57. 943 212907

Rialto. Pza. Artikutza, 9. 943 282881

Ricky Pollo. C. Com. Arcco. Pza. Irtn. 943 466570
Rincon. Reyes Catclicos, 20. 943 450558

Rojo y negro. San Marcial, 52. 943 431862

Rita. Duque de Mandas, 6-8. 943 507268
Salaberria Sidreria. J.M® 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
Sansse. S. Marcial, 37. 943 434922

San Telmo. Pza. Zuloaga. 943 573626

Sebastian. Muelle, 14. 943 425862

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

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

Sport K. Pz. Julio Caro Baroja. 43 901190

Suhazi. Juan de Bilbao, 17. 943 421780

Sukalde Kultura. P° de Heriz, 3. 943 227482
Syrah. Pza. Irun. 943 466643

Tamboril. Pescaderia, 2. 943 423507

TATAMI .
Cocina y comedores japoneses
San Francisco, 49 (Gros). 943 29 04 07

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

Tejeria. Tejerfa, 9. 943 282304

Telepizza. Avda. Tolosa, 13. 943 313255
Telepizza. Bermingham, 25. 943 286033

Telepizza. Faso, 27. 943 431377

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

TERESATXO0
Cocina tradicional, mends, g\mxos, bokatas..
Avda. Zarautz, 85 (Lorea). 943 21 33 08

TOKI-EDER
Pintxos, cdcteles... y muy buena came
Vitoria-Gasteiz, 8. 943107817

Topa Sukalderia. Agirre Miramon, 7. 943 569143
Tracamundana. Etxaide, 4. 943 124675

Tribuna Norte. M? Dolores Agirre, 22. 943 276263
Ttun Ttun. S. Jer6nimo, 25. 943 426882

Txalupa. Fermin Calbetn, 3. 943 429875
Txepetxa. Pescaderfa, 5. 943 422227

Tximista. Pza. Constitucion, 10. 943 422370

TSI TAO

Cocina oriental de nivel con vistas al mar
P Salamanca, 1 (Parte Vieja). 34342 42 05

Txindoki. Gran Via, 28. 943 325920

Txinparta. Avda. Navarra, 8. 943 291506
Txinparta Sagardotegia. lllarraberri, 2. Barrio lgara
Txirrita. Isabel Il 4. 943 456960

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

Txofre Berri. Gloria, 2. 943 029731

Txoko. Mari, 12. 943 425412

Txokolo Asador. Manterola, 4. 943 463491

TXOLA. .
Mends, pintxos y raciones
Portuetxe, 53 (Ibaetal. 943 31 67 84

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

TXULETA
Producto de temporada y cocina tradicional
Plaza Trinidad (Parte Vieja). 943 44 1007

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

Ulia. Pio Baroja, 15. 943 317950
Urbano. 31 de Agosto, 17. 943 420434
Urdifiola. Carlos |, 16. 943 450410
Ur-Gain. Trento, 6. 943 312606
Urgull. Euskal Herria, 8. 943 423185

UREPEL
Clasico imprescindible de la Parte V'\e&a
P* Salamanca, 3 (Parte Viejal. 943 43 35 08

Urkabe. Segundo lzpizua, 33. 943 291891
Urtxori-Bi. Bermingham, 17. 943 277395
Urumea. Alto de los Robles, 10. 943 460536

Va Bene. Blas de Lezo, 4. 943 454699

Va Bene. Boulevard, 14. 943 422416

Valverde. P° de Larratxo, 49. 943 392463

Via Fora!. P’ Federico Garcia Lorca, 10. 943 470989
Vidaurre. Iparragirre, 6. 638 774570

Vinoteca Bernardina. Vitoria-Garteiz 6. 943 314899
Viura. Gran Via, 12. 943 270363

Warung. Sagiies 14. 943 322676

XANTI (HOTEL ANOETA)
Cocina tradicional y pescados a la f\ancha
Anoeta pasealekua, 30 (Amara). 943 45 74 36

Xarma Cook & Culture. Miguel Imaz, 1. 943 142267
Xilares. S. Jeronimo, 20. 943 421127

YAKINIKU
Barbacoa éaponesa
Gloria, 1 (Gros). 943531511

Zabaleta. Zabaleta, 51. 943 276488

Zaguan. 31 Agosto, 28. 943 424844

Zazpi. San Marcial, 7. 943 506767

Zelai Txiki. Travesfa de Rodil, 79. 943 274622
Zen Fusion. Larramend, 11. 943 451968
Zibbibo. Pza. Sarriegi, 8, 943425334
Zorroaga. P* Zorroaga, 27. 943 444146z
Zubimusu. Logrofio, 5. 943 314465

Zumardi. Zumardi pasealekua, 22. 943 393775

ABALTZISKETA

Larraitz. Larraitz auzoa. 943 652483
Larraitz-Gain. Larraitz auzoa. 943 653572
Naiiarri. Larraitz auzoa. 943 655815
Ostatua Centro. 943 651876

Estanko taberna. Centro. 943 653263

ADUNA

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

Uztartza. Herriko plaza. 943 693481

AIA

Aitzondo. Laurgain Disem. z/g. 943 832700
Altxerri. Ubegun, 2/g. 943 830762
Aristerrazu. Nicleo Andatza, 13. 943 834521
Arralde Sidreria. Ubegun. 943 890125

Ashé. B Santio Erreka 29. 943 835311

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

lzarra. Urdaneta. 943 131867

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

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

Portu Asador. Santio Erreka, 2/g. 943 894434
Satxota Sidreria. B° Santiago, z/g. 943 835738

AIZARNAZABAL

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

ALBIZTUR

ELANE
Cocina tradicional y buenas alubias de Albiztur
Entrada de Albiztur 943 6523 14
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Herriko Etxe. Bajos del Ayuntamiento 943 654426
Segore Etxe-Berri. Sta. Marina Auzoa. 943 580976
Ugarte. Albiztur 32. 943 651728

ALEGIA

Eizmendi. San Juan, 52. 943 653098
Hilario Berri. 5. Juan, 55. 943 654819
Iskifia. S. Juan, 59. 943 653097
Kurpil. Larraitz auzoa, 35. 943 506903
Route 33. Polig. Bazurks, 1. 943 698604

TXINTXARRI ,
Un restaurante para toda [a familia
Antigua N-1, 25. 9436507 21

ALKIZA

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

ALTZAGA

Altzagarate. Altzaga disem.18. 943 884196
OLAGI SAGARDOTEGIA

Sidrerfa y asador abierto todo el afio
Herriko plaza. 943 88 76 26

ALTZO

Arandia. Segoretxe etxea, 2/g. 943 652262

AMEZKETA

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

ANDOAIN

Ainaxa. Martin Ugalde, 4. 943 50 83 52

Arteta. Arteta, 5. 943 593034

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

Hiru. Juan Bautista Erro, 2-4. 943 593600
Irunberri. Nagusia, 33-41. 943 590532

Iturri. Pza. Bazkardo, 8. 943 594044

Gaztaiiaga Sidreria. B’ Buruntza, 2/g. 943 591968
Goiburu Golf Club. San Esteban auzoa 943 300845
Leizaran. Kale Berria, 38, 943 593205

Mizpiradi Sidreria. B’ Leizotz, 2/g. 943 593954
San Esteban. Goiburu Auzoa, 2/g. 943 590663
Traifierum. Kale Nagusia, 6. 943 593692

Txalaka. Aita Laramendi, 943 591604

Txertota. Goiburu, 2/g. 943 590721

ANOETA
BENTA ALDEA

Chuletas de primera y almacén de vinos
Pol. Ind. Benta Aldea. 943654079

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

ANTZUOLA

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

ARAMA
TOKI ALAI

Nuevo equipo al frente del restaurante de Arama
Hermiko plaza, s/n. 683 47 33 46

ARETXABALETA

Avetz Taberna. Markole, 5. 943 791467
Anduaga. Araba loilbidea, 31. 943 791047

Basabe. Polig. Industrial. 943 799184
Baster-Alde. B° Galartza, 2/g. 943 792458
Berri Taberna. Durana, 26. 943 792067
Bodegoia. Nafarroa, 6. 943 792045
Goyaran. Solohaundi, 8. 943 796857
Gurea. Durana, 32. 943 792064

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

Zaraia. P° Araba, 20. 943 798895

ARRASATE

Aldape. turriotz, 41. 943 796369

Arteaga. B° Garagartza, 37. 943 711881

Bittori Asador. Araba Etorbidea, 3. 943 795562
Bolifiete Asador. Zarugalde, 24. 943 793991
Buenuena. Jokin Zaiteg, 6. 943 797960
Cassolo (pizzeria). Arimazuri, 2. 943 794564
Cafeteria Express. Maalako, 8. 943 798514
Dragon Oriental. Araba Etorbidea, 3. 943 712500
Elizondo. Garagartza Auzoa. 943 791599
Eroski. Musakola auzoa, s/n. 943 795569
Errastikua. Bedofia, 18. 943 791013

Pintxos, bokatas y hamburguesas caseras
Olarte, 25. 943 0443 88

Gaindegi. Lapurdi, 4. 943 797060

Goiz Alde Degustacion. lturriotz, 33. 943791115
Gran Muralla. Otalora, 36. 943 791195
Hilarion. Plaza Larrea, 5. 943 770169
Kanpanzar. Kanpanzar Gaina. 943 582912
Kataide. Poligono Kataide, z/g. 943 771080
Larrinetxe. B° Udala. 943792215

Lorategi. lturriotz, 7. 943 790467

Lukas Zerkaosteta. lturriotz, 11. 943 794879
Meneta. Gipuzkoa Etorbidea. 943 796531
Mesén Manolo. Baiez, 3. 943 792240
Muxibar. Bizkaia Etorbidea. 943 791125
Pildain. Udala Plaza. 943791165

Rumba. [turrioz, 20. 943 792000

SANTA ANA HOTELA
Cocina tradicional con toques de autor
B® Uribarri, 37. 943794939

Sara Merenderue. Meatzerreka. 343 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, 2/g. 943 772004

Ugaran. Garagartza, 2. 943 797658

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

ASTEASU

Iturri Ondo. Herriko Plaza, 5. 943 691331

lzurtzu Asador. Alto de Andazarrate. 943 580866
Matxetaundi Sidreria. Zeballeta, 11. 943 692222
Patxine. Errementari, 1. 943 691025

Sarasola Sidreria. Bebailara auzoa. 943 690263

ASTIGARRAGA

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

Artola Sidreria. loltza Bidea, 19. 943 557296
Astarhe Sidreria. Txoritokieta, 13. 943 551527
Beizama Hostal. Pza. Ergobia, 12. 943 550042
Bereziartua Sidreria. Beren Aran etxea. 943 555798
Buenaventura Sidreria. Cam. Altza, 2/g. 659 100392
Bukoi Taberna. Tomas Alba 2. 943 551204

Ekaitz. Tomas Alba, 9. 943553343

Ergobia Sidreria. Ergobia plazatroa, 19. 943553301
Etxeberria Sidreria. Santiago-Enea Baserria. 943 556697
Gartziategi Sidreria. P° Martutene, 139, 943 469674
Goiko Iturri. Foru Enparantza, 1. 943 557667
Gurutzeta Sidreria. Camino Oialume, 63. 943 552242
Ibai-Lur. Nabarra Ofiatz, 1. 943 335255

Ikatza Taberna. Mayor 32. 943 554989

Iretza Sagardotegia. Troia ibilbidea, 25. 943 330030

Irigoien Sidreria. Iparralde Bidea, 12. 943 550333
Kako. Mayor, 19. 943 551741

Kizki Bokategia. Nagusia, 29. 943 330647

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

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

Menditxo. Altza Bidea, 2/g. 943 357202
Mendizabal Sidr. Oiarbide Txiki Baserria. 943 555747
Mikaela. Nagusia, 18. 943 551007

Mina Sidreria. Txoritokieta, 2/g. 943 555220
Oialume Zar Sidreria. M. Arozamend, 16. 943 552938
Oiarhide Sidreria. B" Astigarraga. 943 553199
Petritegi Sidreria. Petritegi Bidea, 2/g. 943 457188
Rezola Sidreria. Caserio Ipintza, 12. 943 556637
Roxario. Nagusia, 6. 943 551138

Sarasola Sidreria. Camino Oyarbide, 14. 943 555746
The Robin Taberna. Apeztegia Plaza, 3. 943 332842
Txingurri Berri. Donostiako Ibilbidea, 90. 943 333344
Yalde. Camino Oialume, 34. 943 330530

Zapiain Sidreria. Errekalde Etxea. 943 330033

ATAUN

Lizarrusti Parketxea. Parque Aralar. 943 582069
Troskaeta. Elbarrena, 59. 943 180037
Urbieta. Elbarrena, 72 943 180014

URBITARTE SAGARDOTEGIA
Tolare Sidrerfa y Asador abierto todo el afio
Ergoiena, 6. 945 180119

Victor. Heribarrena, 71. 943 180033

AZKOITIA

Abaraxka. Altamira, 5. 943 814315

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. Aizpurutyo 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 (Pintroak)

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

AZPEITIA

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

Auntxa. Barrena kalea, 14 Urrestilla. 943 815754
Baigera |. Enparan kalea, 6. 943 814464

Baigera Il. Salbe auzoa, 34. 943 812389

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

Iraurgi. lldefonso Gurrutxaga, 10. 943080416

Jai Alai. Jai alai etrea, Urrestilla bidea. 943812271
Juantxo Txiki. Jose de Artetre, 17. 943150311
Kiruri. Loiolako auzoa, 24. 943815608

Landeta. Landeta auzoa, 12. 943810959
Larraitaga. Urrestilla bidea, 2/g. 943 811180

Lau Bide. Landeta, 2. 943316878

Loiola Hotel. Loiolako Hiribidea, 47. 943151616
Ondarzubi. Harzubides, 49. 943 812071
Ongi-Etorri. Salbe, 21. 943 150869 (Pintxoak|
Orbegozo. Nuarbe auzoa. 943 810509
Mendizabal. Landeta Hiribidea, 16. 943 8120 01
Osinaspi. Jose Antonio Agirre Plaza, 6-7.943 026860
Pastorkua. Jose Artetxe, 13. 943811857 (Pintxoak)

Patxo. Pablo VI, 16. 943812040 (Pintxoak|

Pizza Spring. lfaki Azpiazu, 6. 943816312
Sagasti-Zahar. Elosiaga auzoa 353, 943 813442
Uranga. Loiola auzoa, 7. Telef. 943 812543
Xoxoteko Aterpea. Xoxote. 943 581007
Zuhaitz. Erdi kale. 943 151634

BALIARRAIN
ZARTAGI JATETXE ATERPETXEA

Nueva direccion y cocina tradicional
Hirigunea, 6. 943 16 3076

BEASAIN

Artzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116

Atsegin Hamburgues. Zaldizurreta, 1. 943 882122
Basakana. J. Miguel lturrioz, 11. 943 882023
Batzokia. Kale Nagusia, 26. 943 086855

Bideluze. Pza. Bideluze, 2. 943 885975
Goierrialdea. Carretera GI-634, Km. 1,5. 943 881940

DOLAREA HOTEL
Mends de calidad y cuidada cafeterfa
Nafarroa Etorbidea, 57. 943 88 98 88

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

KATTALIN ERRETEGIA
Cames X escados a la parilla de carbon.
Katea, &reme Polideportivo). 943 88 92 52

Kikara Lounge Bar. Dolarea, 1. 943 886234
Niza. Nafarroa Etorbidea, 51. 943 881076
Ongi Etorri. Oriamendi, 40. 943 889907

ORIENTBERRI =~
Pintxos, raciones y cocina equilibrada.
Nafarroa Etorb, 4 (Pza. Estacidn). 943 08 78 02

Plazape. Pza. San Martin. 943 882997
Rubiorena. Zaldizurreta, 7. 943 885760

Tti Tta. Nagusia, 18. 943 880000
Txantxangorri. J. Miguel lturrioz, 7. 943 866949
Urkiola. Mayor, 7. 943 086131

Xerbera. Nafarroa Etorbidea, 21. 943 888829

BEIZANA

Ostatu-Zaharra. Beizama. 943 150798

BELAUNTZA

Herriko Taberna. Hiriburu, 2/g. 943 670928
Venta de Belauntza. Leitzako Errepidea, 21. 943 672828

BERASTEGI

Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

BERGARA

Agirrebeiia. [oarra, 2. 943 762145

Azpeitxi. Arane Erreka, 13. 943 765500

Beko Taberna. Angiozar, 8. 943 765574

Dragan Oriental. Fraiskozuri, 7. 943 250677
Etxagi. Mahasterreka, 8. 943 765312

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

Iraho. Amillaga, 23. 943 761559

Jam. Santalaitz, 5. 943 760969

LASA
(Gran restaurante con locales para bodas
Iubiaurre, 35. 943761055

Pol-Pol. Domingo Irala, 16. 943 763001
SIRIMIRI

Cocina personal con togque internacional
Barrenkale, 3. 943 04 44 92

Tartufo. San Juan, 2/g. 943 763551
Toki-Ona. Matxiategi, 1. 943 763953
Txarrantxa. Zubiaurre, 3. 943 761584
Zabala Hostal. Ibarra, 14. 943 762007



Zubi Berri. . Antdn, 9. 943 764106
Zumelaga. S. Antonio, 5. 943 762021

BERROBI

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

BIDANIA-GOIATZ

Bailara. Hotel Iriarte Jauregia. 943 681234

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
Calbeton. Hondartza, 7. 943 191970
Casino. Markiegi, 2. 943 191168

Errota Berri. Itxaspe Auzoa, 2/g. 943 199423
Igarza. J. M. Ostolaza, 5. 943 191197
Izenbe. ltur Kalea, 12. 943192473

Lastur. Plaza S. Nicolds, 3. 943 199033

MAZZANTINI
Pintxos, l més de 40 bocadillos diferentes
Sokagin kalea, 7.943 1924 22

Ondar Gain. P° Cérdenas, z/g. 943 192377
Santuaran. Mardari , z/g. 943 199397
Txomin. Portu, 7. 943 191660

Urberu. Elorriaga auzoa, 2. 943 199237

URGAIN .
Los mejores mariscos y pescados del Cantabrico
Hondartza, 5. 94319 1101

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

EIBAR

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

Astelena Gastroteka. Estazifio, 7. 9432070 32
Azitain Asador. B° Azitain, 6. 943 121854
Bossa. Egogain, 7, 17. 943 206753

Birjifiape. 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. 943701292

Jaiki. Txantxa-Zelai, 16. 943 207081

Gurbil. lsasi, 1. 943 201152

Josean Cafeteria. Paseo Urkizu, 22. 943 200608
Kantabria. B° Arrate, 4. 943 121262

La Jara. Saratsuegi, 5. 943 254360

Laniss. Toribio Etxeberria, 19. 943 208529
Maitane. Campo de tiro. B® Arrate, 5. 943 208859
Maixa. Calbstén, 8. 943 207730

Matarife. Otaola Hiribidea, 14. 943 700055
Mirari. Urkizu Pasealekua, 17. 943127222
Nuevo. José Antonio lturriaz, 1. 943 567036

Oria Txiki. Zirkuitu Ibilbidea, 15. 943 014756
Ongi Etorri. Toribio Etxeberria, 21. 943 207007
Orbela Hamburgueseria. P° Urkizu, 24. 943 120792
Palacio Oriente (chino). F. Calbetdn, 14. 943 208899
Paulaner. P San Andrés 3, bajo. 943 201329
Slow. Ego Gain, 10. 943254133

Su Beroa. Bista Eder, 11. 943477779

Txoko. Unzaga plaza, 10. 943 207010

Urkizu. P° Urkizu, 12. 943 257275

Wok 999. Otaola, 3. 943 121672

Zubi-Gain. P° Urkizu, 11.15. 943 254060

ELDUAIN

Kontzeju Taberna. Hirigunea - 943 68 33 27

ELGETA

Bola-Toki. Artekale, 4. 943 768284
Espaloia. Maala, 4. 943 789085
liiaki. San Roke, 2. 943 768263
Oilakorta. Aixola Auzoa. 943 176122
Ostatu. Gudarien Bidea, 4. 943 768023

ELGOIBAR

Ametsa. San Inazio, 2. 943 530465
Asgi. Uranzadi, 17. 943 742838
Aterpe. San Roke, 5. 943 742595

BELAUSTEGI BASERRIA
Caserfo con cocina de autor y togues exdticos
Alto'S. Miguel (Ctra. Markina). 943 74 31 02

El Bichito. Bernardo Ezenarro, 16. 943 058335
El Gaucho. Errosario, 31. 943 531771

Gabi. Plaza Navarra, z/g. 943 741230

Gorbea. Sta. Ana, 10. 943 740580

Gran Siglo. Uparitzaga, 3. 943 031185
Ibai-Ondo. Parque Dchos Humanos, 1. 943 256028
Iriondo. Pedro Muguruza, 2. 943 740015

Iturri. Kalegoen Plaza, 5. 943 257448

Kaia. San frantzisko, 50. 943 531606

Karakate. Olasope, 2. 943 741244

Kebab. Bernardo Ezenarro, 15

King-Kong. San Frantzisko, 21. 943 740031

La Bodega Asador. Pedro Muguruza, 22. 943 742500
La Perla. P. Mugurutza, 38. 943 145714
Lanbroa. Pedro Muguruza, 5. 943 740806

Lerun. Poligono Lerun, 3. 943 743196

Maala. P. Mugurutza, 5. 943 257421

Malape. San Frantzisko, 60. 943 254537
Mendibe. Santa Klara, 14. 649 252511
Mintxeta. Zona deportiva Mintxeta. 943 748744
Olaso. Olaso, 15. 943743185

Pilon Bokategia. P. Muguruza, 5. 943 744435
Salento. PM. Urruzuno, 10. 943 740196

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

San Roke. San Roke, 18. 647 66 53 254

Sigma. Xixilion, 1. 943 748531

Tantaka. Aita Agirre Plaza, 5. 943 030736
Txarriduna. Ermuaranbide, 1. 943 740793
Urkiola. San Frantzisko, 8. 943 046209
Usatorre. San Antolin, 6. 943 741799

Usua. Giza Eskubideen parkea, 1. 943 256028
Viento Sur. Bemnardo Ezenarro, 17. 943 033453
Vinoteca Mahats. Kalegoen Plaza, 3. 943 743089

ERMUA

Mendiola. Erdiko kale, 19. 846 080086

ERRENTERIA

Alameda Marisqueria. Al. Gamon, 2/g. 943 521704
Aldura. Fuerte San Marcos. 943 522271

Aratz. Marfa de Lezo, 7. 943 519654

Aker. Marfa Lezo, 1. 943 516104

Benito. Santxoenea, 22. 943511085

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

Desira. Alfonso X1, 10 (CC.Niessen). 943 513451
Donosti Sidreria. Zamalbide, 8. 943 526041
Egiburu. Zamalbide-Zentolen. 943 341831

Egi-Luze Sidreria. B° Zamalbide. 943 523905
Equzki. Orereta, 2. 943 341225

El Txikote. Marfa de Lezo, 20. 943 527701

Erreka. Zamalbide, z/g. 943 515913

Errenteriako Batzokia. K. Mitxelena, 4. 943 002468
Frantxilla. Astigarragako bentak. 943 511445
Frantxilla-Berri Asador. Ctra. Cuevas, 2/g. 943 524418
Gamon 14. Gamon, 14. 943 577035

Gaztelu Hostal. Andra Mari, 6. 943 511084

Gran Muralla (chino). Avda. Navarra, 75. 943521363
Gurkale. Txirita, 1. 943 003195

Irrintzi. Kapitan Enea. 943 511086

Izadi. Alfonso X, 9. 943 340469

KB. Gamon Zumardia (Alameda). 943 247404

Juli. Viteri, 27. 943510002

La Cepa. Viteri, 26. 943 511081

Lapiko. Cors. kuza, 5. 665 755540
Lapurdiko Pizzak. lkutza Korsarioa, 1B. 943 020637
Las Cazuelas. Aita Donostia, 12. 943 511046
Leku-Zarra. Magdalena, 3. 943 516441
Listorreta Merendero. Ctra Cuevas. 943 529273
Maite. Alameda Gaman, 2. 943 516392
Merino. Sorgintxulo, 23. 943 529614

Meson Extremeiio. P* [ztieta, 3. 943 511033
Mikel. Arditurr, 11. 943 522536

Mugaritz. Aldura Aldea, 20. 943 522455
Oarso Sidreria. Zubiaurre, 8. 943 515956
Onena. Zamalbide, 2. 943 527997

Ostolaza Asador. Astigarraga, 6. 943 514105
Paraiso. Santxoenea, 4. 943527193
Perurena. Astigarragako Bentak. 943 515252
Pizza Sprint. Morrongileta, 5. 943 522000
Rong Hua (chino). Olibet, 5. 943 340124
Sindikato. Madalena kalea, 38. 943 346183
Susperregi. Zona Aldura, 2/g. 943 580055
Sutondo. Polig. Masti-Loidi, 2/g. 943 344290
Taj Mahal. Sorgintrulo, 23. 943 529614
Telepizza. Alfonso X, 6. 943 513651

Tey. S. Marcos, 4. 943 511052

Venezia Pizza. Santa Clara, 1. 943511992
Versalles. Alto de Capuchinos. 943 512045
Viteri. Viteri, 39. 943 51009

Xera Gastroteka. C.C. Niessen. 943 344875
Zamalbide. B° Zamalbide, z/g. 943 519001
Zubia. Gabierrota, 3. 943 115275

Zuketz. Pza. Koldo Mitxelena. 943 518835

ERREZIL

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

lzarre. Letea auzoa, z/g. 943 813524
Granada. Granada Baserria. 343 815355
Trintxera. Letea, 14. 943 681206

ESKORIATZA

Benta-Motz. Gartafiadui, 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

Argindegi Ostatua. Argindeg etxea, Ezkio. 943720267
AGIRRE ETXEA

Nueva etapa de un clasico el Alto Urola
B® Sta Lucia, 50. 9437229 86

Anduaga. Industrialdea, pab. 1. 943 041007
Lahekoa Berri. B’ Sta. Lucfa. 943 722552

GABIRIA

Actiria Erretegia. B° Aztiria, 2/g. 943 733622
Korta. San Lorenzo. 943 867186
Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

GAINTZA

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

GETARIA

Agote-Haundi. Askizu. 943 140455
Alda-Bier. Aldamar, 20. 605 701679
Amona Maria. Katrapona, 2. 687 965313
Astillero Asador. Portua, 1. 943 140412
Azkue. Alto Meagas, 2/g. 943 130500
Balearri. Portua, 2/g. 943 580911
Elkano. Herrerieta, 2. 943 140024
Elkano Txiki. Elkano, 13. 943 140017
Getaka. Nagusia, 35. 943 021613

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

Itxas Etxe. Kaia, 1. 943 140021

Itxaspe. Nagusia, 8. 943 504420
Kaia-Kaipe. General Amao, 4. 943 140500
Katrapona Kantina. Katrapona Plaza

Kasu. Nagusia, 14. 943 252471

Ketarri. Txoritonpe, 27. 943 140194
Mahasti. Elkano, 8.943 140906
Mayflower. Katrapona plaza, 4. 943 140658

POLITENA .
Pintxos, mend del dfa y pescados a la parrilla
Nagusia, 9. 943140113

San Anton. Muelle. 943 140324

Taxco. Herrerieta, 5. 943 140176

Txoko. Katrapona Enparantza, 5. 943 140539
Xagu. Elkano, 4. 943140274

HERNANI

Akarregi Sidreria. Akarregi Baserria. 943 553495
Alberro Sidreria. Sta. Barbara, 61. 943 550019
Altzueta Sidreria. Osinaga Auzoa,7. 943 551502
Aralar. Zapa, 8. 943 331506

Arrigoain. Sta. Barbara, 87. 943 550097

Artzai. Zikufiaga Bailara, 57. 943 330455
Belazarte Etxea. Ctra. Goizueta, km 9,5. 943 331569
Cereales de Oro. Txirita, 8. 943 332196
Deportivo. Kardaberaz, 36. 943 55269

Elorrabi Sidreria. Osinaga Bailara, 13. 943 336990
Errioguarda-Enea. lturriaga, 10. 943 330291
Etxeberri. Etxeberri, 2. 943 551267

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

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

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

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

Itxashuru Sidreria. Osinaga . 943 556679
Iturralde. B° Erefiozu, 50. 943 330461

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

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

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

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

Rufino Sidreria. Akerregi, 7. 943 552739

SANSONATEGI

Cocina de temporada. |deal gara celebraciones
Martindegi, 13. 94333 157

Santa Barbara. B’ Sta. Barbara, 2. 943 331387
Saretxo. Santa Bérbara, 92. 943 556481
Suharri. Galarreta. 943 335695

Tripontzi. Kardaberaz, 11. 943 555724
Txintxua. B° Zikufiaga, 76. 943 552199
Ugaldetxo. Pagoaga, 19 -Erefiozu-, 943 550240
Zelaia Sidreria. B° Martindegi, 29. 943 555851
Zumardi. Orkolaga, 2°A. 943 336056

Zumitza. Nagusia, 50. 943 551633

HERNIALDE

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

HONDARRIBIA

Abarka. P* Baserritar, 35. 943 641991

Aeropuerto. Gabarrari, 22. 943 668508

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

Alcanadre. San Pedro, 26. 943 642772

Ama Lur. Itsasargi kalea. 943 644362

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

Aratz Asador de pollos. P Butrdn, 12. 943 644989
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Ardoka Vinoteka. San Pedro, 32. 943 643169
Ardora. Foru Kalea, z/g. 943 644155
Arrantzale Txoko. S. Pedro, 21. 943 643034

ARRAUN ETXEA
Pescados y mariscos en pleno puerto. Terraza
P° del Muelle, 5. 943 64 49 39

ARRAUNLARI BERRI
Cocina impresionista mirando al mar
P de Butrdn, 3. 943578519

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
Casa Manolo. Amute, 39. 943 642792

Cofradia de Pescadores. Puerto Refugio. 943 644212
Conchita. S. Pedro, 3. 943 640497

Gastroteka Danontzat. Denda Kalea, 6. 943 646597
El Curry Verde. Minatera, 3-4. 943 537779
Enbata. Zuloaga, 5. 943 641454

Errandonea. Camino Guadalupe. 943 642933
Gaxen. Matxin de Arzu, 11. 943 641462
Goxodenda. S. Pedro, 79. 943 641957

Gran Sol. S. Pedro, 65. 943 642701

Giiell. B° Amute. 943 643297

Gure Etxea. 5. Pedro, 34. 943 645597

Hermandad Pescadores. Zuloaga, 12. 943 842738
Hiruzta. B° Jaizubia, 266. 943 104060

Hondar. Zuloaga, 20. 943 642793

Horixe. Santiago, 45. 943 640455

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

11 Capo. Minatera, B2. 943 643532

Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 644940

Itxaropena. . Pedro, 67. 943 641197

Justiz Merendero. B Montafia, 2/g. 943 645557
Kai-Zaharra. Almirante Alonso, 12. 943 642784
Kaiela. Itsasargi, 4. 943 111965

Kalifornia Hamburgueseria. Santiago, 65. 943642552
Kulluxka. S. Pedro, 19. 943 842440

Kupela. Zuloaga, 12. 943 644025

LAIA ERRETEGIA
Asador espectacular y cuidada gastronomfa
B Arkolla, 33. 943 64 63 09

Larra. Damarri, 4. 943 642704

Lekuona. S. Pedro, 45. 943 642762

Lokate Sidreria. Bidasoa, 19. 943 645880
Loreduna Berri. Santiago, 67. 943 643298
Mahasti. Nafarroa Behera, 2. 943 569132
Maitane. Javier Ugarte, 6. 645711

Maite. S. Pedro, 35. 943 642771

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

Sardara. San Pedro, 10. 943030301
Sebastian. Nagusia, 11. 943 640167
Sugarri. Nafarroa Behera, 1. 943 645408
Txantxangorri. S. Pedro, 27. 943 642102
Txori. P° del faro 56, bis. 943 644170

Uralde. Santiago, 75. 943 644614

Urdin Marisqueria. Bidasoa, 10. 943 644614
Yola Berri. S. Pedro, 22. 943 645611
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 lzaskun, z/g. 943 675017
Karlatz. Euskal Herria 2. 943 675636

IDIAZABAL

Alai Hostal. Alto de Etxegarate, 2/g. 943 187655
Guardi. Guardi poligonoa. 943 801918
Pilarrenea. Nagusia, 52. 943 187218
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IKAZTEGIETA

Begiristain Sidreria. Caserio lturriotz. 943 652837
Ostatua. San Lorenzo, 7. 943 655892
Zubiaurre. Diseminado, 13. 943 654876

IRUN

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

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

Alto de Arretxe. Avda. Elizatxo, 52. 943 627438
Aia. Pza. Urdanibia. 943 508261

Anaka Berri Asador. Pefias de Aia, 7. 943 611300
Anastasio. Serapio Mdgica, 18. 943 615048
Antxon. Pza. San Juan. 943 630512

Artia. Darfo de Regoyos, 13. 943 624173

Atalaia. Aritzondo, 69. 943 635518

BAKAR
La singularidad de Wiliam Aristizabal
Antzaran, 13. 943 24 21 48

Baserri. Errotazar, 1. 943627907

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. 943633706

Bi-Miren. Behobia, 2/g. 943 624521

Biribil Palmera. Bertsolari Uztapide, 12. 943 630570
Borda Txiki Ibarla. B’ Meaka, 6. 943 630914
Cerveceria Boulevard. Pza. Antzaran, 11. 943536918
Burger King. C.C.Mendibil. 943 639614

Cantina Mariachi. C. Com. Txingudi. 943 628845
Casa Barandiaran. Polig. Soroxarta, 3. 943 610262
Casa Merino. Av. Iparralde, 57. 943 625703
Chicken’s. Santiago, 16. 943 621429

Ciaboga. P* Colon, 46. 943 619507

Café Irun. Letunborro, 91, 943 637377

Colon. Coldn Ibilbidea, 62. 943 039146

Corner. C/ Fueros, 2. 943 621954

D-Vora-Vora Hamburg. C. Com. Txingudi. 43 635187
Danako. Alzukaitz, 1. 943 118924

Disco. Cipriano Larrafiaga, 2. 943 615931

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

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

Errota Berri. Bertsolari Uztapide, 7. 943 830481
Estebenea. B° Olaberria, 51. 943 621962

ETH Hotel. Komete Sarea, 5. 943 634100

Faisan. C. Com. Behobia, 17. 943 621026

Felix Manso Ibarla. B’ Meaka, 9. 943 84 1964
Ferton’s. Comp. Comercial Behobia, z/g. 943 632766
Fuenterrabia F66. Fuenterrabia, 3. 943 616028
Gambrinus. C. Com. Txingudi. 943 626662

Gascon. Avda. Puiana, 4. 943 616064
Gaztelumendi. Pza. San Juan, 3. 943 630512

Gran Muralla. Aduana, 5. 943 613176

Gure Borda. J. Esteban Indart, 3. 943 632915

Gure Etxea. Teodoro Murua, 8. 943 620595
Han-Bar. Mayor, 3. 943 626790

12 Bar. Luis Mariano, 2/g. 943 626880

Ibaiondo. J.J. Tadeo Murgia, 1. 943 632688
Ibarlako Olagorri. B° Meaka, 21. 943 621848

Ibis Hotel. Avda. Letxunborro, 77. 943 636232

1l Capo. C.C. Mendibil. 943 639615

Indian Palace. Sta. Elena, 4. 943632184

liiaki Asador. Santiago, 34. 943 630993

livaki. Gabiria, 3. 943 635217

liiigo Lavado. Ficoba. 943 639639

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

Izartxo. Mayor, 17. 943 638630

Jaizubia. Kaskotegi, 6. 943 618066

Jantokia. Avda. Iparralde, 11. 943 620490

Josune. Cipriano Larrafiaga, 20. 943 615154
Junkal Taberna. C. Comercial Mendibil. 943 639831
Karrakuka. Polig. Letxumborro, 60. 943 614661
Ketan. Luis Mariano, 2-4. 943 623040

Kostorbe. Avda. Iparralde, 30.

Kulunka. Uztapide Bertsolariak, 7. 943 630481

La Bellotta. C.C. Txingudi. 943 625330

La Canasta. Plaza del Ensanche, 5. 943 618477
La Casa del Jamon. Avda. Iparralde, 37. 943 627845
La Cepa Riojana. Belaskoenea, 92. 943 628447
La Vinoteka. Avda. [parralde, 12. 943 627332

La Rotonda. Junkal Labandinar, 13. 943 629556
Lagun Artean. Serapio Mdjica, 24. 943 61437
Larun. Javier Esteban Indart, 5. 943 617401
Lasaia. Mourlane Mitxelena, 2. 943 619766

Las Ruedas. Estacion, 20. 943 615426

Laxoa. Javier Esteban Indart. 943 614042
Leones. Serapio Mdjica, 23. 943 615132

Los Cuiiados. Juan Arana, 5. 943615111

Luberri. B° Bidasoa, 16. 943629977

Manolo. Nagusia, 12.94362 1195

Marifio. Zubelzu, 6 -B° Anaka-. 943 615001
Marken. Santiago 27-A. 943 116266

Martinez. Pio Baroja, 22. 943 633429
Matxinbenta. P° Coldn, 21. 943621384

Mc Donalds. Centro Comercial Txingudi. 943 635452
Meson del Jamon. Fuenterrabia, 2/g. 943 615066
Mikel. Avda. Iparralde, 59. 943 623836

Morondo. Papinea, 2. 943 621395

Muga. Junkal Labandibar, 36. 343 620071

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

Nerea. Korrokoitz, 19. 943 631914

Novoa. Poligono Soroxarta, 3b. 943 613215
Nuevo Salamanca. Serapio Mugika, 28. 943 613979
Oki-Doky. Avda. Puiana, 13. 943 614564

0la Sagardotegia. * Ibarrola, Meaka, 102. 943623130
Ongi Etorri Taberna. Andrearriaga, 1. 943 622890
Ortzargi Cerveceria. Luis de Uranzu, 4. 943 611571
Ostebi. Pza. Eniera, 7. 943 613210

Piccolo. Avda. Navarra, 2. 943 630985

Paotxa. Edificio Paotra -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
Pizza Real. San Pedro, 1. 943 110400

Pollo Gold. Pinar, 1. 943 610233

Pollo Rico. C. Com. Txingudi. 943 639063
Puiana. Avda. Puiana, 7. 943 616544

Real Unidn. Plaza Ensanche. 943 615023

Romeo. Javier Esteban Indart. 943 612846

S. Marcial. B" Behobia, 26-2°. 943 633557
Sargia. Ledn ruretagoyena, 1. 636 953951
Sirimiri. P° Coldn, 27. 943 625752

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

Swing. Santiago, 46. 943 578665

Telepizza. Lope de Irigoien, 1. 943 619999

Tenis Txingudi. Behobia, 20. 943 627266

The Corner. Fueros, 2. 943 621954

Toki Goxo. ° lbarrola, 7. 943 631224

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

Txalaka. Larretxipi, 10. 943 574371

Txangu. C. Com. Txingudi. Local 15. 943 634090
Txingudi. C. Com. Txingudi. Local 13. 943 625330
Txistu. Fuenterrabia, 8. 943619317

Txuntxurro. Pio X, 5. 943 615084

Vagon de Cola. Mourlane Mitxelena, 2 943 020120
Vitoria. Arbesko Errota, 19. 943 620795

Virginia. Luis Mariano, 37. 943 631223

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

Yong Feng (japonés). Mayor, 20. 943 625997
Zaisa. Area Senvicio A-8. 943 623109

Zura. Ricardo Alberdi, 3. 943 578468

IRURA

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

ITSASO

Itsasoko Ostatua. ltsaso, 2/g. 943 880315
Mandubiko Benta. Mandubia, 2/g. 943 882673

ITSASONDO

Kaxintane. Nagusia, 27. 943 887614
Nautico. Nagusia, 13. 343 880012

ITZIAR

Bikain. Mutxiarte 39, ltziar. 943 199370
Itxaspe. B’ ltziar. 943 199401

Itziar. B’ Itziar, 2/g. 943 199061

Kanala Hotel. B Itziar. 943 199035

PERLAKUA-SAKA
Cocina tradicional, agroturismo y capeas
Arriola auzoa. 943 60 80 52

SALEGI
Cuidada oferta culinaria, bodas y banquetes
(Galtzada, 13.94319.90 04

Santuaran. Mardari, 2/g. 943 199397
Txindurri-lturri Sidreria. Mardari. 943 199389
Txomin. Mardari, 2/g. Itziar. 943 199056

Urberu Sidreria. B* Elorriaga, 2. 943 199237
Zubikaray Buru Gorri. Mutxiarte, 8. 943 199242

LASARTE-ORIA

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

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

Buggy Hamburgueseria. Jaizkibel plaza, 6. 943 365607
Epel. Goikale, 1. 94336 27 01

Errekatxo. Oria Etorbidea, 4. 943 365557

Goiegi. Hirubide Bailara, 1. 943 361404

Guria. Nagusia, 8. 943 362 714

Iivaki. Iiigo de Loiola 4. 943 365 501

Jalai. Nagusia, 67. 943 372760

Larre. Larrekoetxe Bidea, 10. 943 361012

Lavie Gastrobar. Geltoki, 14. 943 324861

Lurra XXI. Nagusia, 21. 943 369356

Martin Berasategui. Loidi, 4. 943 386471

Oreka. Kale Nagusia, 13. 943 530584

Oria Txiki. Zirkuitu Ibilbidea, 15. 943 014756

Otegi Sidreria. Camino lllarratxueta, 2. 943 365029
Paraiso Shangai (chino). Pablo Mutiozabal, 3. 943 371883
Pefia. Adarra, 5. 943 361551

Riojanos Asador. Uistin, 13. 943 362720

Route 33. Avda. Oria, 8. 943 377353

Rummy. Nagusia, 71. 943 369341

Tati’s. Juan de Garai, 1. 943 371605

Txartel Txoko. Zirkuitu Ibilbidea, 1. 943 3701 92
Zaldua. P* Hipddromo 8. 943 366620

LAZKAO

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

Gerriko Taberna. Elosegi, 16. 943 889943

Hotel Lazkao. Zubierreka auzoa, 17. 943 881588

MAITE DELIKATESSEN
Excelentes platos é)re[farados y men(s
Elosegi, 229430876 74
Nerea. Uartz, 3. 943 08 80 88
Orobione. Elosegi, 34.. 943 540817
Pipas. Lazkaomendi , 2/g. 943 880805
Zelata. Uhaitz, 1. 943 882485

LEABURU

Otazu Sagardotegia. Otazu etxea. 943 670044

LEGAZPI

Aitxuri. Legazpiko Industrialdea. 943 730600
Actiria. Santa Marina Auzoa. 943 733622
Bidea Batzokia. Latxartegi 8. 943 731584



AZPIKOETXE
Pintxos muy especiales 5y gran cocina
Azpikoetxe, 1. 94373 1

Eliz-Ondo. Nagusia, 1. 943 731550

Goierri. Urtatza 1. 943 089426

Goiko lzarra. Laubide, 17. 943 034793
Gurrutxaga. Nagusia, 10. 943 731271
Katilu. Euskal Herria Enparantza. 943 081198
Lau Bide. Lau Bide, 2. 943731249

Hogei. Plazaola, 10. 94322 93 92

Oilarra. Euskal Herria Enparantza

Txepetxa. Aizkorri, 24. 671 728069

Xarpot Cafeteria. Plazaola, 10. 943 733375

LEGORRETA

Aulia Sidreria. B° Guadalupe, 2/g. 943 806066
Bartzelona. Esnaola auzoa, 7. 943 806206
Insausti. Nagusia, 2. 943 806121

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

LEINTZ-GATZAGA

Arrate. San Inatioa, 2. 943 714371

Gatza-Gain. Alto de Arlaban. 943715522
Gaztainuzketa. Gaztainuzketa, 2/g. 943 715164
Gure Ametsa. Alto de Arlaban. 943 714952
Ostatu. San Inazio, 3. 943715371

Soran Etxea Hotel. Santiago kalea, 3. 943715398

LEZO

Aizpea Asador. Pza. del Santo Cristo, 6. 943 527996
Aiton Borda. Antonio Pildain kalea. 943 476476
Azkena. Ctra. Jaizkibel, 30. 943 512949

Carmen. Tomés Garbizu, z/g. 943 52 66 90
Elortegi. Elortegi bidea, 2/g. 943 525441

Erreka. Gaintzurizketa, z/g. Polig. 108. 943 490087
Errekalde Sidreria. B’ Gaintxurizketa. 943 490285
Etxeberri. Ctra. Lezo-Gaintxurizketa. 943 529889
Etxola Taberna. Lopene Plaza, 4. 943 525253

El Puerto. Guillermo de Lazon, 4. 943 527995
Gure Txoko. Nagusia, 13. 943522709

Ipintza. Irurtzun, 35. 943 528590

Iriarte-Enea. B’ Gaintxurizketa, 2/g. 943 529989
Irurzun. Irurzun, 60. 943 526890

Izai. Lopene Plaza. 943 519167

Jaizkibel. Zubitxo, 9. 943 521966

Kaialde. Polentzarrene, 6. 943 512003

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

Lur Jatexea. Urune, 2/g. 943 511888

Maritxu Taberna. Donibane, 24. 943 524845
Ongi Etorri. Elfas Salaberria, 12. 943 527897
Oriotarra. Donibane kalea, 6. 943 346078
Orquidea. Urdabury, 4. 943 527833

PATXIKU-ENEA .
Las mejores cames y pescados a la parrilla
B’ Gaintxurizketa. 943 52 75 45

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

Sorgin Taberna. Guillermo de Lazon. 943 527945
Zaldiak. Avda. Jaizkibel, 1. 943 344262

LIZARTZA

Jose Mari Hostal. Nagusia, 37. 943 682091
Leku-Alai. Zubiaurre, 2/g. 943 672616
Ostatu. Tirrita gudariaren plaza, 7. 943 682256

MENDARO

Intxusai. Pza. Industrial, 5. 943 755091

Landa. Garagarza, 32. 943 756028

Luzaide. Mendarozabal, 2/g. 943 755144

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

MUTILOA

Mujika. Liernia , 2/g. 943 801507

Orue. Ergoena (Minas de Troyal. 943 801900
Ostatu. Herriko plaza, z/g. 943 801166

Patxi. Lienia , 2/g. 943 801901

MUTRIKU

Asador Ormazabal. Alto de Calvario, 1. 943 604562
Bartzoki. Conde de Mutriku 1. 943 604191
Camping Galdona. Galdonamend, 2/g. 943 603509
Jarri-Toki. Ctra. Deba-Mutriku, km 3. 943 603239
Kai. B° Magdalena, /g. 943 603344

Kalbaixo. Laranga Auzoa, 2/g. 943 603256

Kofradi Zaharra. Muelle, z/g. 943 603954

Mijoa. Poligono Mijoa. 943 603180

Pikua. B Laranga. 629 105733

San Juan. B’ Laranga, 13. 943 603167

Txirlatxo. Muelle, z/g. 943 195070

OIARTZUN

Alhambra. B° Arragua. 943 491230
Amazkar. Casa Zamateta. 943 492763
Albistur. B° Altzibar. 943 430711

Aristi Asador. B° Ugaldetxo, z/g. 943 492558
Aristizabal. Txalaka Bidea, 4. 943 492714
Arizpe. B" Ugaldetro, 2/g. 943 493088
Autogrill. Autopista A8, km 10. 943 490068
Baleio. Aran Eder bidea, 16. 943 491340
Beti Auro. C. Com. Mamut. 943 490628
Bide Alde. B° Ergoien. 943 521661
Bidebitarte Sidreria. Arragua-Ncleo, z/g. 943 492101
Bikain. Zuaznabar9. Ugaldetxo. 943 492749
Entreplatos. C. Com. Carrefour. 943 108080
Erreka. Casa Errekalde. 943 490087

Esnoiz. Zuaznabar, 72. Ugaldetro. 943 493062
Fortaleza. Camino Ergoien, 15. 943 491029
Ganbara. Euskal Herria, 2. 943 494256
Goiko-Etxe. B° Altzibar. 943 4926831

GURUTZE-BERRI
Hotel-restaurante con cuidada gastronomia
Pza. Bizardia, 7. 9434906 25

Intxitxu Asador. B’ Ugaldetxo. 943 491100

Iriberri Asador. Camino Ergoien, 9. 943 490041

Iru Bide. Elorrondo, 20. 943 490021

Irundarrene. B° Altzibar, 1. 943 490535

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

Laia. Landetxe, 3. 943 493839

Lushe. Ugaldetro. 943 492101

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

Matteo. lhurrita Bidea, 2. 943 491194

Merka Oiartzun. Merka Oiartzun. 943 493020
Miren Taberna. San Juan 1. 943 491227

Nuevo Atamix Asador. Rafael Picabea, 54. 943 491196
Olaizola. Tomola, 2. B° Ergoien. 943 492050

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

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

Pikoketa. B° Gurutze, 33. 943491333

Toki Alai. Bizardia plaza, 2. 943 492120

Toki Ona. Zuaznabar, 24. 943 490074

Tolare. Tonola, 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 (B° lturriotz). 943 491228

OLABERRIA

Arrieta. Olaberria kasko, 24. 943 880002
Etxe Zuri Sagardotegia. Errekalde auzoa 943 882049
Gartxo. Pol. Ind. Olaberria. 943 881309
Taberna. Cari de la Cruz (lurre) 943 886584
ZEZILIONEA
Los mejores hongos al horno del Goierri
Herriko Plaza, s/n 943 88 58 29

Zaldiak. Ctro. Comercial Carrefour. 943 161187

ONATI

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

Debatarra. Otadui zuhaiztia, 54. 943 780410
Etxe-Aundi. B° San Pedro. 943781956
Galicia. Atzeko, 22. 943 782208

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

Goiko Benta Hostal. Arantzazu. 943 781305
Helmuga. Ugarkalde, 1. 943902581

Hotel Santuario. Arantzazu, 2/g. 943 781313
Iturritxo. Atzeko Kale, 32. 943 716078
Lapiko Gorri. Ultzegin, 11. 943 502070
Lizar-Etxe. B’ Olabarrieta, 83. 943 781896
Mauxka. Kale Zaharra, 55. 943 252669
Milikua. B° Arantzazu. 943 781304

Olakua. Olakua, 8. 943 782292

Orioko Barra. Antilla, 1. 943 106474
Sindika Hotel. Arantzazu, 11. 943781303
Torre Zumeltzegi. Torre Zumeltzegi. 943 540000
Urbiako Fonda. Campa de Urbia. 943 781316
Urrintxo. Lezesarri Auzoa, 19. 943783479
Urtiagain. Uribarri, 33. 943 780814

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

Zurrust. Bidebarrieta, 6. 943 716296

ORMAIZTEGI

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

KUKO )
Innovacidn, técnica y groducm de mercado
Berjaldegi plaza, z/g. 943 88 28 93

ORDIZIA

19-90. Garagarza, 5

Altamira, Zona deportiva Altamira. 685 79 47 55
Haizpe. Gudarien Etorbidea, 2/g. 943 883960
Kantoi. Anpuero, /g. 943 160471

Majori. Gerikako Arbolaren paseal.. 943 10 58 01

MARTINEZ
El restaurante del mercado de Ordizia
Santa Marfa, 10. 943 88 06 41

Menu del dia, é}\atos combinados, pintxos...
Euskal Pilota, 3. 943 0858 24

Oiangu. Oiangu Parkea. 943 161371

Populus (pizzeria). Pza. Domingo Unanue, 4. 943 160421
Pottoka Cafeteria. Legazpi, 3. 943 160304
Txepetxa. Urdaneta, 27. 671728069

Tximista Sidreria. Gudarien Etorbidea, 2. 943 881128
Txindoki. Etxezarreta, 3. 943 884049

Zubibi. Gudarien Etorbidea, 4. 943 160041

ORENDAIN
ORENDAINGO OSTATUA

(Cocina tradicional. Mend. Celebraciones
Errosario Plaza. 94365 30 48

OREXA

Orexako Ostatua. Errebote Plaza, 1. 943 682290

ORIO

Aitzondo. Ctra. Nac. 634, km 13. 943 832700
Aizperro Casa Rural. S. Martin, 2/g. 943 835419
Anarri. Ondartza, 16. 943 019438

Antilla. Abeslari, 2. 943 832309

Ardora. Ondartza, 67. 943 134835

Arkaitz. Abeslari, 4. 943 831657

Errota. Olaskoegia Auzoa. 943 890197

Goizeko Cafeteria. Aita Lertundi, 33. 943 832655
Hotel Rest. Balea. Hondartza bidea, 1. 943 834440
Joxe Mari. Herriko Enparantza, 2/g. 943 830032
Katifia Asador. B S. Martin. 943 831407

Kolon Txiki. Herriko Enparantza, 4. 943 830044
Kresala. Antillako hondartza. 943 830475

KATXIFA BODEGA
Comer entre vifiedos al estilo Orio
Ortzaika, 20 . 943 58 0166

Oliden. Ortzaika Auzoa, 44. 943 830883

Orioko Benta. Camino Orio-Igeldo. 943 835751
San Martin Asador. B°S. Martin, z/g. 943 580058
Sarasua Asador. Eusko Gudarien, 29. 943 830005
Txalupa. Antillako hondartza, z/g. 943 868034
Xixario Asador. Eusko Gudarien, 2. 943 830019
Zaharren Babeslekua. Enparantza. 943 835398

PASAIA

A Coruiia. P° Euskadi, 7. 943 399009

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

Arri. Zumalakarregi, 1. Antxo. 943 510068
Badiola. Donibane, 18. S. Juan. 943 346042
Bahia. Eskalantegi, 21. Antxo. 943 521552

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

Busturia. P’ Euskadi, 11. . Pedro. 943 399027
Cantina Jaizkibel. Ctra. Jaizkibel. Donibane. 943511003
Cantina Puntas. Camino de Puntas, 2/g. 943 525525
Casa Camara. San Juan, 79. 943 523699

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

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

Ekarri. Zumalakarregi, 10. Antxo. 943 510008

El Caserio. P° Euskadi, 23. Trintxerpe. 943 404424
Erdibana taberna. Arrandegi 8. 943 247246
Erdizka. Pablo Enea, 14-16. Trintrerpe. 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. Trintverpe. 943 394026

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

Izkifia. Euskadi Etorb. 19. Donibane. 943 339043
Juantxo. Lezo Bide, 17. Donibane. 943 512061
Kamio. Gure Zumardia, 29. Antxo. 943 510020

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

Marisol. Esnabide, 18. Trintxerpe. 943 394751
Maritxu. Euskadi Etorb, 2. Trintxerpe. 943 399062
Matxet. Donibane, 4. Donibane. 943 529074
Meipi Asador. Lezo Bide, 6. Donibane. 943 523833
Muguruza (Falcon Crest). Torre Atze, 8. 943 334944
Nicolasa. Donibane, 59. Donibane. 343 515469

0 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 392385
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 801025
Izkifia. Zurbano, 17. 943 8002512

SORALUZE

Armendia Asador. Fzozia, 7. 943 751002
Edurtza. Santana, 18, 943 751383
Txurruka. Txurruka , 2/g. 943 751581

Ufala Irish Pub. Santa Ana, 16. 943 750030

TOLOSA

19-90. Euskal Herria Plaza, 5. 943 119017
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66 Taberna. Martin Jose Iraola, 1. 943 671937
Agustin-Enea. Euskal Herria Plaza, 6. 943 650067
Aldaki. Bachiller Zaldibia, 10. 943 653649

ALLIRI
La cafeterfa de la estacion de Tolosa
Paseo Allii, 13. 943 65 56 94

AMA
Etxean, etxean bezala (En casa, como en casa)
Arostegieta, 13.608 91 32 94 - 60072 78 02

Amaiur. Beotibar, 5. 943 245469

Amets. Larramendi, 1. 943 848389
Asteasuarra. Herreros, 18-20. 943 673186
Astelena. Euskal Herria Plaza, 4. 943 650996
Bar Ordizia. Martin Jose Iraola, 4. 943 016797

BENTA ALDEA
Chuletas de primera y almacén de vinos
Pol. Ind. Benta Aldea. 943 6540 79

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

BOTARRI
Campedn de parrilla de Gipuzkoa
Oria2, bajo. 943 6549 21

Burruntzi Asador. San Francisco, 3. 943 650559
Café Irufia. Gorrti plaza, 2/g. 943 016565

Casa Julian. Santa Clara, 6. 943 671417

Casa Julian Bar. Santa Clara, 6. 943 017562
Casa Nicolas. Zumalakarregi, 7. 943 654759
Eguzkitza Sidreria. B° Usabal, 35. 660 654317
Euskal Pizza. Gudari, 16. 943 655655

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

Irufia. Amaroz, 10. 943 119828

Irrintzi. Oria, 3. 943 654334

Isastegi Sidreria. B° Aldaba Txiki, 15. 943 652964
lzarra. Batxiller Zaldibia, 1 943 841427

Jokel. Martin José Iraola, 10. 943 116017

K-2. Plaza Nueva.. 943 570068

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

Lanbroa. Nafarroa etorb. 943 651062

Larrea. Lurramendi Auzoa, 15. 943 675998
Lurlan Bistrot. Plaza Berria, 2. 943 243339
Mendi Alde. B° San Esteban, 39. 943 651799
Mugica Asador de pollos. Agintari, 3. 943 673943
Orbela Taberna. Errementari,10. 943 016780
Ordizia Taberna. P° Martin J. Iraola. 647 007275
Plan B. Larramendi, 8. 943 598486

Sausta. P’ Belate, 7-8. 943 655453

Solana 4. Solana, 4. 943 017636

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

Tripoli (pizzeria). Correo, 14. 943 670659
Usabal Sidreria. Usabal , 22. 943 674316
Uzturre Taberna. P° Alir, 1. 943 698513
Zuloaga-txiki. Monteskue, 29. 943 650036

URNIETA

Aballarri. Iriazabal, 21. 943 330525

Altuna. B’ Lategi. 943 554917

Adarra. B Goiburu, 37. 943 552036

Besabi. B° Goiburu, 2/g. 943 330131

Bosteko. Erratzu. 943 337357

Elutxeta Sidreria. B° Oztaran, 34. 943 556981

Eula Sidreria. B° Lateg, 19. 943 552744

Fronton. Estacion, z/g. 943 009077

Guria. Idiazabal, 46. 943 005650

Oianume Sagardotegia. B° Ergoien, 18. 943 556683
Polideportivo. Pintore Kalea, 3. 943 009408
Setién‘Moko’ Sidreria. B° Oztaran, 11. 943 551014
Urruzola. Elutxeta Baserria. 943 556981
Zaldundegi. Iriazabal, 34. 943 551008

74 ondojan

URRETXU

Aldapa Taberna. Areizaga, 3. 943 720230

APAIN
Pintxos, raciones, carta gmend del dia
Ipifiarrieta, 18. 943 72 58 87

Atsegin. Barrenkale, 13. 943 532667

Collins. Areizaga, 3.

Eire. Gernikako Arbola, 3. 943 726466

Etxe-Azpi. Poligono Mugitegi, B-37. 943 725165
Goiko Kale Taberna. Jauregi, 6. 943 725200
Hokaba. Areizaga, 18. 943 96 33 76

Navarro. Iparraguirre, 18. 943 721867

Palacio Oriental (chino). Labeaga, 33. 943 725243
Pizzeria Madaya. Labeaga, 33. 943229133
Santa Barbara. Santa Barbara auzoa. 943 723387
Telepizza. Iparragirre, 4. 943 101033

Zabaleta. Ipefarrieta, 2. 943 724320

Zona Zero. Areizaga, 1. 943 533907

USURBIL

Aginaga Sagardotegia. B° Aginaga 31. 943 366710
Antxeta. Zubiaurrenea, 6. 943 370344
Arratzain Erretegia. Arratzain Baserria. 943 366663

ARTZABAL
Mend del dia, raciones y cocina tradicional
Puntapax kalea, 8. 943 36 91 39

Atxega Jauregia. Aitzezarra, 1. 943 371150
Bordatxo. Zubiaurrenea, 5. 943 371042
Cantina Mariachi. C. Com. Urbil. 943 363562
Hurbil. Centro Comercial Urbil. 943 367281
Ibarrola Agroturismo. Kalezar, 62. 943 363007
Iguarte. lquarte, 11. 943 370113

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

Kentuene. Txoko-Alde, 23. 943 361127
Maykar Asador. Poligono Ugaldea, 36. 943 366968
Patri. Nagusia, 14. 943 362725

Saizar Sidreria. B° Kale-Zahar, 39. 943 364597
Sekadia Asador. Aginaga , 20. 943 362773
Tragoxka. Santu Enea Auzoa, 7/g. 943 362734
Txapeldun. Muna-Lurra, 2. 943 370457
Txerriki. C. Com. Urbil. 943 360772

Txiki Erdi. Errotalde, 1. 943 362735
Txinparta Sagard. C. Com. Urbil. 943 376698
Txiriboga. Irazu, 6. 943 361398

Txirpi. Estrata, 6. Aginaga. 943 372808
Txirristra. Kontseju Zarra, 13. 943 360466
Urdaira Sidreria. B° Aginaga. 943 372691
Zumeta. B° Txoko Alde, 34. 943 362713

VILLABONA

Aitzol. Etxeondo. 943 690296

Alustiza. Larrea Auzoa, 12. 943 630361
Itzalpe. Berria, 29. 943 690623

Ongi Etorri. Berria, 18. 943691236
Sagasti-Berri. Otxabiko, 2/g. 943 692365
Shepherd's. Kale Berria, 25. 943 571558
Txapeldun. Berria, 23 bajo. 943 696449
Urrizpe. Berria, 45. 943 690146

ZALDIBIA

Arrese. Sta. Fe, 21. 943 882496

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

Zubi-Ondo. Sta. Fe, 2. 943 882676

LAZKAOQ-ETXE
Cocina tradicional en un entorno natural
Aiestaran Erreka, s/n. 943 88 00 44

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

Artea. Zigordia, 32. 943 016693

Aurrera. Egafia Kalea, 13. 943 021638
Azpi-Enea. Seitximeneta, 4. 943 130586
Batzokia. Balea, 1. 943 002049

Basarri. Patxiku, 10. 943 021275

Beach Cafeteria. P° del Malecon, z/g. 943 831262
Berazadi-Berri. Talai Mendi, 723. 943130003
Bordatxo. Elizaurrea, 5. 943 132889

Café Irufia. Ipar kalea, 13. 943 004023

Dragan de Oro (chino). Bizkaia, 6. 943 890329
Egoki Asador. Bizkaia, 1. 943 132766

Casa lzaro. Azara, 4. 943 132844

Eguzki. Nafarroa, 8. 943 834116

Eraitz. Araba, 32. 943 890096

Etxaiz. Gipuzkoa, 57. 943 982731

Euromar. Nafarroa, 37. 943 131020
Euskalduna. Nagusia, 37. 943 130373
Gure-Txokoa Asador. Gipuzkoa, 22. 943 835959
Haritza. Gurmendi, 10.

lluntze. Zelai-Ondo, 23. 943 417199

Isabel. Bizkaia, 24. 943 832264

Itxas-Berri. Kanping Zarautz. 943 131619
Itxas-Lur. Santuiturri plaza, 3. 943 890138
Jacoba. Patxiku Kalea, 10.67103 65 18

Joe. Iparkalea, 13. 943 134236

Kandela. Torre Luzea parkea, 2. 943 834959
Karlos Arguifiano. Mendilauta, 13. 943 130000
Keba Zarautz. Bixkonde, 4. 943 013899
Kirkilla Enea. Sta. Marina, 12. 943 131982
Kulixka. Bixkonde, 1. 943 134604

La Perla. P* Maritimo. 943 013873

Lagunak. San Frantzisko, 10. 943 833701
Manuela. San Frantzisko, 33. 943 131593

Mele Mele. Nafarroa, 4. 943 504556

Mollarri (pizzeria). Patxiku, 2. 943 830168
Mondra Cafeteria. Mitxelena, 27. 943 834561
Naparrak. Barren Plaza, 1. 943 13519
Okamika. par kalea, 1. 943 561328

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

Patxiku. Kiriki, 1. 943131358

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Pio. Ipar, 10. 943 831414

Pizza Sprint. Bizkaia, 27. 943 834314

Salegi. Barren Plaza, 3. 943133272

Shelter. ltsasertza, s/n. 943 580285

Sta. Barhara. Nafarroa, 26 (Hotel Zarauz). 832993
Sunset Bar. Mandabide 3A (Malecdn). 943 000355
Talai-Berri Txakolindegia. Talai Mendi, 728. 943132750
Telepizza. San Inazio, 1. 943 831551

Telesforo Asador. Plaza Donibane, 6. 943 830901
Tivoli. Kiriki, 1. 943131538

Txiki-Polit. Musika plaza. 943 835357

Yubio. Maria Etxe-Txiki, 8. 943 132424

Zaharra. Bizkaia, 9. 943 132700

Zaldiak. Euromar, 37. 943 131496

Zazpi. Kale Nagusia, 21. 943 132319

Zelai Ondo. Zelai-Ondo, 23. 943 021980
Zelaitxo. Mitxelena, 11. 943 011399

Zubi Ondo. Avda. Navarra, 47. 943 830267

ZEGAMA

Zegamako Ostatua. San Martin 3. 943 801051
Otzaurteko Benta. Otzaurte, 2/g. 943 80 1293

ZERAIN

Mandioa. Herriko Plaza, 2/g. 943 801705
Otatza Sidreria. Caserfo Otatza. 943 801757
Oiharte Sagardotegia. Irukarate-Gain. 343 501013

ZESTOA

Agustin. Okerra, 5-B. 943 147194

Aranburu. Urrutikoetxea, 2. 943 148005

Balneario de Cestona. 5. Juan Bidea, 30. 943147140
Bekoetxe Merendero. lraeta. 943 147344

ARANETA ERRETEGIA
Sorprendente parrilla gcocina de temporada
Ctra. Aizamazabal. 943 14 8092

Iraeta. Errota etxea 2/g. 943 147067
Katzaola. Caserio Katzaola, 2/g. 943 147684
Landa. Iraeta Hiribidea, 9. 943 147954
Lorentxa. lraeta, 2. 943 147198

Portu. Erdikale, 1. 943 147096

Txindurri. Karmengo Ama, 20. 943 148016

ZIZURKIL

Atxulondo. J. Arregi Pza.- Elbarrena. 943 124537
Iriarte. Pza. P. Maria Otafio, 1. 943 692537

Pasus. Elbarrena, 2/g. 943 693655

Plaza Etxeberri. Pza. Pecro Maria Otaiio, 1. 943691936

ZUMAIA

Algorri Sidreria. Puerto deportivo. 943 865617
Atari. Ardantzabidea, 16. 943 509169

BAIBIDEA
Cocina de mercado en pleno centro
Eusebio Gurrutxaga Plaza, 6. 943 86 02 75

Basusta Asador. Patxita Etxezarreta, 25. 943862073
Batzokia. Eusebio Gurrutraga, 6. 943 880275
Bedua Asador. B° Bedua. 943 860551

BEHEKO PLAZA
Asador, parrilla y cocina internacional
Eusebio Gurrutraga Plaza 943 86 17 00

Bodegan Goiko. Erribera, 9. 943 861391
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
Talaia. Santiago Auzoa. 943 143370

Ttakun. lzustarri, 3. 943 865289

Zalla. Upela plaza, 3. 943 862387

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

ZUMARRAGA

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

Berri. Soraluze, 3. 943 252906

BideBide. Santuario de la Antigua. 943 720930

BIDEZAR o
Carta renovada y variedad de vinos y ginebras
Bidezar, 17. 94325 38 56

Cantina. Plaza de las Estaciones

ETXE-BERRI ‘
Restaurante centenario con amplios salones
Barrio Etxeberri. 943721211

Ezkiotarra. Pza. Euskadi, 2. 943 722964
Hirukia Kafetegia. Piedad, 16. 943 721757
Kabia. Legazpi, 5. 943726274

Korta. San Gregorio, 20 (Eitza). 9437227 86
Saski. Piedad, 4. 943721397

Txanpon. Piedad, 6.

Txindoki. Secundino Esnaola, 1. 943 724771
Txurrut. Argixao Taldea, z/g. 943 721043
Ziahoga. Pza. Navarra, 3. 943 253896

AVISO

Queremos que este listado de restaurantes sea
lo mas completo y practico posible, pero debido
ala gran dinamica del sector hostelero, resulta
muy dificil mantenerlo actualizado. Rogamos a
nuestros lectores que si localizan cualquier
fallo (un teléfono incorrecto, un local que no
se resefia, un local que haya cerrado...) nos lo
comuniguen en los teléfonos 943 73 15 83 6 609
471126, o escribiendo un correo a la direccion
electronica josema@zumedizioak.com



ELABORACION ARTESANA DE

SALCHICHAS: DE TXISTORRA

de

ELABORACION ARTESANA

DE MORCILLA:
* 1% Premio Om

ELABORACION ARTESANA

HKURSAL 2008

! al Eranomia

SADTTa

Msjor da
ot 1

tiam Gas

KURSAL 2011

La

PATXI LAR

CARNI

BACALAOS
URANZU
MERCADO DE URANZU

ORIGEN, CALIDAD, VARIEDAD ERRENTERIA
Y __CENTRO COM. NIESSEN

MERCADO DE LA BRETXA P-2

Andoni Pablo y Rakel Corchero regentan estos cuidados
puestos en los que encontraremos bacalao de importacion
de primera calidad procedente de las Islas Faroe. En Uran-
2u, el bacalao se importa entero y se corta en casa. Llama la
atencion la variedad de formatos: Medallones, Kokotxas, Ca-
rrileras, Callos, Desmigado... hasta 25 formatos entre los
que destaca el Filete seleccidn, considerado el “solomillo”del
bacalao.También pueden adquirirse bacaladas enteras. No falta
el bacalao desalado ni la posibilidad de envasar la compra al va-
cio para que pueda ser llevada como regalo. Completan la oferta
una cuidada variedad de delicatessen: Miel de las Hurdes, Acei-
te de les Garrigues, Hongos, Pimentdn, Sales...

ERIA

Nagusia

{,. 943 372 668
fonica.net

DONOSTIA

SAN JERONIMO, 21
(PARTE VIEJA)
TEL. 943 4228 82

ZAPOREJAI

FIESTA DE SABORES

L ——
La calidad es el nexo de unién de todo lo que ofrece este co-
mercio especializado en productos gastronémicos espaiio-
les, franceses y, principalmente vascos. Aurkene Etxaniz
y Sylvain Foucaud les acogen y les proponen, entre otros mu-
chos caprichos seleccionados con mimo, Jamon Ibérico de Be-
llota de Guijuelo y de Jabugo cortado a cuchillo en el propio
local, embutidos sin igual, una atractiva seleccion de vines,
txakolis y Champagnes, quesos de excepcion de ambos la-
dos de la muga, foie gras y patés, aceites de Oliva de Navarra,
Cordoba, Alicante... conservas de bonito y antxoas de Zumaia
y Ondarroa, especias de Biarritz, dulces de Tolosa...
BADAKIGU EUSKARAZ / ON PARLE FRANGAIS /ENGLISH SPOKEN
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DONOSTIA

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

ESPE

DIVULGANDO MES A MES LOS
BENEFICIOS DEL PESCADO

Carol Archeli dirige esta pescaderia fundada por su abuela,
Amalia Berastegui, en 1939, ofreciendo los mejores pescados
de temporada traidos directamente de Pasaia, abarcando
todo tipo de pescados y precios. Aunque ya han pasado las Na-
vidades, esta apasionada del pescado nos anima a que convirta-
mos la comida y la cena en un momento de disfrute con productos
sanos y accesibles como el verdel, que esté en plena temporada
y aporta el valioso Omega-3 a nuestros seres queridos ademas de
ser muy versatil y permitir que lo cocinemos de mil maneras: al
horno, a la plancha, en filetes, marinado... incluso en revuelto! Y
por supuesto, nos recuerda que en Espe encontraremos el mejor
Marisco de Galicia (Almejas, Cigalas, Percebes...),

DONOSTIA

MERCADO DE S. MARTIN
TEL. 943 53 75 27
www.kenkosushi.es
www.kenjitakahashi.com

KENKO SUSHI

GASTRONOMIA JAPONESA

“Restaurantes”) dirige este establecimiento del Mercado de San
Martin, donde podemos adquirir todo tipo de Sushi y Sashimi
elaborado continuamente delante de los clientes. En Kenko
(salud, en japonés) podemos adquirir bandejas preparadas de sushi
para llevar o, si lo preferimos, todos los ingredientes para elabo-
rarlo nosotros en casa (arroz, algas, vinagre, salsa de soja, wasabi,
jengibre...). Asimismo, en este puesto encontraremos todo tipo de
productos japoneses: Salsas de soja, Pastas japonesas (Ramen,
Soba...). Miso, Shake, Mirin, Algas nori, Arroz japonés, Sopas ins-
tanténeas, Refrescos y cervezas japonesas, etc...

DONOSTIA

BERMINGHAM, 8 (GROS)
TEL. 943 28 99 99
vinateria@gmail.com

VINATERIA
EL TEMPLO DE LA UVA

g - 4 oY

Un enamorado del vino, Manu Méndez, fundé hace varias dé-
cadas este comercio especializado dirigido hoy por su hijo,
Jon Méndez, en el que podemos encontrar mas de 500 mar-
cas de vinos, tanto internacionales como de muchas de
las 60 Denominaciones de Origen espaiiolas: Rioja, Ribe-
ra de Duero, Somontano, Penedés, Toro, Mancha... Podemos
también adquirir todo tipo de accesorios (abridores, corta-
capsulas, decantadores, termometros...). El personal del local,
siguiendo la estela de Manu, le asesoraré sin compromiso
sobre la botella idonea para cada comida u ocasion. Pregunte,
ademds, por su interesante Club de Vinos y sus cursos de
iniciacion a la cata de vinos.

DONOSTIA

C/ CARQUIZANO, 6 (GROS)
TELF. 943 3216 72
MERC. GROS (PUESTO 2)
TEL. 943 50 80 53

CHAMORRO

CARNICERIA Y GASTRONOMIA

4 L] L . . ‘ 1
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En marzo de 2019 Leo Chamorro cumplird 25 afios al frente de
esta carniceria especializada en ibéricos de Guijuelo y
chuleta de vaca gallega. En este establecimiento también
podemos abastecernos de Cordero lechal de Aranda de
Duero y Charcuteria de elaboracion propia con todo tipo de
aves rellenas (Poularda rellena con manzana y ciruela, Poularda
rellena con trufa y foie...). Leo Chamorro cuenta con un Master
de Charcuterfa en la escuela Aiala de Karlos Argifiano y varios
Cursos de cocina con Luis Irizar, lo que le ha posibilitado el poder
elaborar diariamente gran cantidad de platos en su obrador
propio, tales como Albdndigas, Lasafia, Muslo relleno en salsa,
Croquetas casera, Codillo asado, Pollo asado, etc...




MUTRIKU

LARANGA AUZO0A Z/G
TEL. 943 604 749
www.hotelarbe.com

A medio camino entre Deba y Mutriku, la vista de las habita-
ciones de este precioso y moderno hotel nos dan la sensacién
de estar suspendidos sobre el Cantabrico. Cuenta con 11
habitaciones, 10 dobles, una de ellas totalmente equipada
para minusvalidos y una para uso individual. Entre sus ser-
vicios destacan la cafeterfa, piscina, spa, sala de reuniones,
wi-fi y parking gratuito. Su
espectacular terraza y sus
salones estdn asimismo
disponibles para la cele-
bracion de bodas en un
entorno inigualable.

ORMAIZTEGI

SAN ANDRES KALEA 8
TEL. 943 16 00 20
www.petithotelgoierri.com
info@petithotelgoierri.com

Dirigido por la joven Carolina Panadero, Petit Goierri es el
primer establecimieno Bed & Breakfast del interior de
Gipuzkoa. Inaugurado a principios de 2018, esta preciosa casa,
que ha recibido excelentes valoraciones en las principales
webs de viajes y alojamientos, cuenta con 11 coguetas habita-
ciones (2 individuales, 7 dobles y 2 familiares). Petit Goierri es
el punto de partida ideal para conocer la bonita comarca
del Goierri y debido a su privilegiada y céntrica ubicacién, esta
amenos de una hora de camino de Donostia, Vitoria, Pam-
plona, Bilbao y Baiona. Precio orientativo segiin temporada:
75€ (Habitacion Doble). 170€ (Suite Famiar). Ideal también para
empresas con servicio de recogida desde el Aeropuerto.

DONOSTIA

P° GUDAMENDI (IGELDO)
TEL. 943 21 40 00
www.hotelgudamendi.com

En la ladera del Monte Igueldo, a 5 Km. del centro de la
ciudad y sus playas, es perfecto para alejarse del mundanal
ruido y disfrutar de la naturaleza y su tranquilidad. Dispo-
ne de 40 habitaciones dobles y dos Suites completamente
reformadas en 2003 cuando pasé a ser un cuatro estrellas.
Bar Cafeterfa. Wifi y parking exterior privado gratuitos.
Vistas panordmicas del mar Cantabrico. Piscina exterior. Am-
plias terrazas y jardines, salones preparados para reuniones
de empresa y eventos, especialmente Bodas, servidas por
el grupo BOKADO. Se atinan un lugar y unas instalaciones
privile giadas con una cocina vasca de siempre, actual y mo-
derna pero con fundamento, honesta.

DONOSTIA

PASEO DE ANOETA, 30
(AMARA)

TEL. 9434514 99
www.hotelanoeta.com

El Hotel Anoeta de Donostia, inaugurado en 1992 y con cate-
gorfa de tres estrellas, es un pequefio hotel familiar con unas
instalaciones modernas y acogedoras. El hotel se encuentra
situado junto a la Ciudad Deportiva de Anoeta y a pocos
minutos del centro y las playas. Cada una de las 32 habita-
ciones completas con bafio esta equipada con aire acondiciona-
do, TV color via satélite, Canal+, teléfono, fax opcional, minibar,
hilo musical, caja fuerte e internet con conexion inalambrica
WIFI. En el Restaurante Xanti podré degustar en un acogedor
ambiente la afamada cocina tradicional vasca, con una
amplia gama de pescados y cames, comedores privados para
celebrar almuerzos de trabajo y banquetes y terraza de verano
(Ver seccidn restaurantes).



NED CAPELERIS (DIRECTOR DEL HOTEL M2 CRISTINA)

“ME GUSTA COCINAR PLATOS GRIEGOS, COMO MIS RAICES”

Josema Azpeitia / caricatura: Javier Etayo “Tasio”

Ned Capeleris (Sidney, Australia, 1975), es el director del Hotel M Cristina desde 2017. Capeleris ha
desarrollado su carrera en el sector hotelero de gran lujo a nivel internacional a lo largo de mas de dos décadas.
Cuando contaba 20 afios comenzd como Botones en Hyatt Sidney, a la vez que terminaba sus estudios en
Direccién Hotelera y en 1997 entrd a formar parte de The Ritz-Carlton Hotel Company, primero en su Australia
natal y después en diversos paises donde ha contribuido de manera exitosa los dltimos 19 afios: Pasadena
(California), Dubai, Singapur, Mosct, Catar, Abu Dhabi... por mencionar sélo unos pocos. Su labor ha hecho que
los hoteles que ha liderado hayan ganado mdltiples premios nacionales e internacionales. Fiel a sus origenes
australianos, adora practicar deportes al aire libre y ha completado maratones en Bahrein, Los Angeles y Sidney,
y no es raro verle corriendo por Donostia o disfrutando de su tiempo libre y de la compafifa de la gente en una

Sociedad Gastrondmica. Casado con una santanderina, confiesa sentirse muy a gusto en Donostia.

¢{Ademas de la gastronomia y el deporte, qué
otras aficiones cultivas?

Me gusta leer, ir al cine, escuchar mu-
sica y aprender idiomas

i Cual es tu lugar favorito en
Donostia?

El Rio Urumea, de hecho,
me encanta correr por los
bordes del rfo.

¢Y en Australia?

La playa de Manly

¢Y en el mundo?
Pasadena, California
;Cual ha sido tu
mejor viaje?

Singapur

:Y el viaje que te
queda por hacer?

Me gustaria mucho vi-
sitar Islandia

;{Qué es lo que mas
valoras en una perso-
na?

Integridad y honestidad
iY qué detestas?
Negativismo

iDénde has vivido tu mejor expe-

riencia gastronomica?

En el Restaurante “Nirvana” (comida India) en
Bahrain

iDisfrutas de la cocina también como hobby?

Si, me encanta la cocina :-)

¢ Tu plato favorito para preparar?

Me encanta preparar Moussaka, Gamba Saganaki, Sou-

vlaki'y Tzatziki (Comida Griega como mis raices).
Sugiérenos dos buenos restaurantes
en Australia
Rockpool Bar & Grill y Quay
iY dos restaurantes de el
Pais Vasco?.
Saltxipi y Trinkete Borda
;Y del resto del mundo?
Restaurante “Berners Ta-
vern” en el Hotel Edition
Londres
¢Un cocinero o co-
cinera que te haya
sorprendido espe-
cialmente?

Francis Paniego. Es un
cocinero con mucho
talento,  creatividad,
humilde,  trabajador

y encima de todo muy

buena persona.
Dejando a la gastrono-
mia, ;Qué es lo que mas
te ha sorprendido, agrada-
ble o desagradablemente, de
Donostia en particular o el Pais

Vasco en general?
En general me encanta la cultura, tradicién
y la historia del Pais Vasco. Me gustan los eventos
como la Tamborrada, las procesiones del 31 de Agosto,
la celebracién de Santo Tomas, el Festival de Jazz y el
Festival de Cine. Todos ellos son para mi ocasiones muy
especiales. Me siento orgulloso de ser parte de algo tan
grande, tan simbdlico y tan importante.



de la Suerte.

* 20€, 10€ 6 O€ por persona jLA SUERTE DECIDE!
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\en a conocer el NUEVO Menu de la Suerte desde el 1 de JULIO
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943 88 76 40 - 677 577 339

info@baireformas.com
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