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horror de cine
contra el horror del virus
La Semana de Cine Fantástico y de Terror resiste al COVID-19
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Aldizkari  hau hilabetero banatzen 
da Gipuzkoako jatetxeetan, hote-

letan eta turismo bulegoetan, bere 
orrietan iragartzen diren jatetxe 

eta tabernen laguntzari esker.
 

Esta revista se reparte mensualmen-
te en los restaurantes, hoteles y 
oficinas de turismo de Gipuzkoa, 
gracias a la colaboración de los 

bares y restaurantes que se 
anuncian en sus páginas.

 
Donosti Aisia no comparte necesa-

riamente las opiniones expresadas 
por sus colaboradores. Asimismo, 

declina cualquier responsabilidad en 
caso de modificación de los precios, 
programas, horarios o fechas de las 
diferentes informaciones recogidas. 
Los precios de menús, cartas, etc... 

no son contractuales y pueden estar 
sujetos a cambios de última hora 

o errores tipográficos.

donostiaisia

a la tercera

N o hay Tamborrada y no pasa nada.  
Dejemos de dar la chapa, este año no hará falta capa.  
Yo no tensaré el tambor, más tarde sonará mejor. 

Ni plancharé el traje de cocinero, no hará falta para este enero. 
He guardado el vestido de aguadora, dudo que lo necesite por ahora. 
Me dicen que lo reserve para verano, desde luego que no es temprano. 
El juntarnos más de mil, me impide tocar el barril. 
En el día más importante, no podré ponerme el guante. 
Es algo más que una fiesta popular, pero jamás salgo luego del bar. 
Hay que mantener la tradición, aunque a mí me genere aflicción. 
Esto no pasaba con Odón, entonces nos divertía mogollón. 
¿Qué pensará el bueno de Raimundo, que ya ni come pipas Facundo? 
Por las calles no veré desfiles, este veinte todos de civiles. 
Ni franceses, ni ingleses, no será como otras veces. 
Los militares en los cuarteles, mejor ni en las teles. 
¿Y qué hará la Bella Easo? Ahora nadie le hará caso. 
Dicen que en junio los infantiles, qué ganas de tocar los cataplines. 
Que no habrá Marcha hazte a la idea, lo mismo te largas a Ikea. 

Sergio Errasti
Periodista
@serrasti

Y no pasa nada
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agenda

8 IGANDEA DOMINGO
Teatro: “Fadoak entzuten zituen pertsona” 
(Ver pág. 22)
Teatro: Bigoterik Gabea Taldea: “K-baret. 
Victoria Eugenia, 19:00
10 ASTEARTEA MARTES
Teatro: Barrexerka: “Barkatu eragozpenak”. 
Teatro Principal, 19:00
12 OSTEGUNA JUEVES
Danza: Kresala Dantza Taldea: Amoria & 
Dolore. Elkano, lehen mundubira. Victoria 
Eugenia, 20:00
Cine: Caras  y lugares (Agnes Varda). Egia 
K.E, 19:15
13 OSTIRALA VIERNES
Jaialdia / Festival: Ikastolak Herriari: Anje 
Duhalde, Pauline eta Juliette, Xabi Solano Mai-
za eta Kimua Dantza Kolektiboa, Nøgen, Demo-
de Quartet... Auditorio Kursaal, 20:00
Nosferatu. Ciclo Fassbinder. El ángel azul 
(Der blaue engel). Tabakalera, 19:00
Cine: Las variaciones Gold. Aiete K.E, 18:45
14 LARUNBATA SÁBADO
Teatro: “Jauría” (Ver pág. 22)
Cine club Nosferatu. Ciclo Fassbinder. 
Lola. Tabakalera, 19:00
Concurso de Cante Flamenco. Teatro 
Principal, 18:00
Teatro: “Around the World”. Egia K.E, 19:00
Musika: X Zomie Jaialdia: Vhäldemar + 
Etorkizun Beltza. Larratxo K.E, 18:30
Teatro: Les Figuretes: “Jimena, ¿y ahora 
qué?. Okendo K.E, 19:00
Música: Grupo coral Kea. (Circuito de Mú-
sica Contemporáneo)
15 IGANDEA DOMINGO
Música: Amaia (Ver pág. 24)
18 ASTEAZKENA MIÉRCOLES
Música: Amaral (Ver pág. 24)
19 OSTEGUNA JUEVES
Música: Amaral (Ver pág. 24)

URRIA 
OCTUBRE

28 ASTEAZKENA MIÉRCOLES
Cine club Nosferatu. Ciclo Fassbinder. Hi-
rugarren belaunaldia (Die dritte Generation). 
Tabakalera, 19:00
Música: Izaro. Auditorio Kursaal, 21:30 
(Ver pág. 24)
29 OSTEGUNA JUEVES
Música: Euskadiko Orkestra. Temporada de 
abono: Wagner. Auditorio Kursaal, 19:30. 
(Ver pág. 24)
30 OSTIRALA VIERNES
Festival de cine de Terror: Ver p. 18-21
Música: Euskadiko Orkestra. Temporada 
de abono: Wagner. Auditorio Kursaal, 19:30 
(Ver pág. 24)
31 LARUNBATA SÁBADO
Festival de cine de Terror: Ver p. 18-21
Teatro y Danza: Loser (Ver pág. 24)

AZAROA 
NOVIEMBRE

1 IGANDEA DOMINGO
Festival de cine de Terror: Ver p. 18-21
2 ASTELEHENA LUNES
Festival de cine de Terror: Ver p. 18-21
Cine: Plus 55: Sobran las palabras. Toma-
sene K.E, 18:00
Cine: Harry el sucio. Ernest Lluck K.E, 19:15
Música: Concierto-homenaje por los fa-
llecidos del COVID-19. Iglesia San Vicente, 
20:15
3 ASTEARTEA MARTES
Festival de cine de Terror: Ver p. 18-21
4 ASTEAZKENA MIÉRCOLES
Festival de cine de Terror: Ver p. 18-21
Cine club Nosferatu. Ciclo Fassbinder. Lili 
Marleen. Tabakalera, 19:00

El grupo “Les Figuretes” ofrecerá su 
obre “Jimena” el 14 de noviembre

5 OSTEGUNA JUEVES
Festival de cine de Terror: Ver p. 18-21
Música: Euskadiko Orkestra. Temporada de 
abono: Wagner. Auditorio Kursaal, 18:00 y 
20:15 (Ver pág. 24)
 6 OSTIRALA VIERNES
Festival de cine de Terror: Ver p. 18-21
Música: Euskadiko Orkestra. Temporada de 
abono: Wagner. Auditorio Kursaal, 18:00 y 
20:15 (Ver pág. 24)
Teatro Amateur: Emakume Ausartak: “13 y 
martes”. Lugaritz K.E, 19:00
7 LARUNBATA SÁBADO
Teatro: “La Isla” (Ver pág. 22)
Teatro: “Fadoak entzuten zituen pertsona” 
(Ver pág. 22)
Música: Revolution Jam Rock Live: Eme-
terians & Forward Ever Band. Intxaurrondo 
K.E, 19:00
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agenda intantil

URRIA 
OCTUBRE

31 LARUNBATA SÁBADO
Antzerkia: Gorakada: “Pinocchio”. Larratxo 
K.E, 18:00
Zinema: Monstruos S.A. Aiete K.E, 17:00

AZAROA 
NOVIEMBRE

1 IGANDEA DOMINGO
Antzerkia: Elirale: “O!”. Egia K.E, 17:00; 
20:30
6 OSTIRALA VIERNES
Antzerkia: Tomaxen Abenturak: “Azken ba-
lea”. Loiola K.E, 18:00
7 LARUNBATA SÁBADO
Zinema: Leo Da Vinci: Mona Lisa Misioa. 
Aiete K.E, 17:00
Antzerkia: Egur taupadak. Okendo K.E, 
17:00
14 LARUNBATA SÁBADO
Antzerkia: 2 princeses barbudes: Enaren 
Kontuak. Aiete K.E, 17:00

ERAKUSKETA: 
HARRY POTTER TXOKOA
Harry Potterren fantasiazko eleberri sor-
tak Harry Potter magia eta sorginkeriako 
ikasle gaztearen eta bere lagunen aben-
turak deskribatzen ditu. Gure liburutegie-
tan gehien mailegatzen diren liburuetako 
bat dira, eta horregatik, Literaktum jaial-
diaren barruan, gure irakurleei omenaldi 
txiki bat egin nahi izan diegu. Slawka Gra-

zoootropolis

bowska gaian adituak egindako erakuske-
ta txiki honetan, Itxaso Mugicaren ilus-
trazioekin batera mundu magiko batera 
eramaten gaituzten liburu eta objektuen 
erakusketa bat ikus dezakegu.

Harry Potteren Animalia Fantasti-
koa marrazketa lehiaketa.
6 - 12 urte dituzu? Har ezazu parte 
Harry Potterren Animalia Fantastikoa 
lehiaketan! Marraztu zure izakia, bidali 
zure marrazkia Aiete Kultur Etxeko Ani-
malia Fantastikoen maletan. Parte hart-
zeko inprimakia deskargatu edo Aiete 
Kultur Etxean eskatu. Parte-hartzaileen 
artean, 45 euroko balioa duen Harry 
Potterren litxarreria-sorta zozketatuko 
dugu. Marrazkiak Aietera ekartzeko 
epea: 2020eko abenduak 3.

Erakusketaren ordutegia:
Asteartetik ostiralera: 16:00 - 20:30
Larunbatak: 10:00 -14:00, 16:30 - 20:00
Igandeak: 10:00 - 14:00
Astelehenetan eta jaiegunak itxita
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JAVIER MOSQUERA
Abogado

El abogado Javier Mos-
quera responderá en 
esta sección de forma 
gratuita las consultas ju-
rídicas de nuestros lec-
tores. Para ello, deberán 
enviar la consulta a la 
dirección elabogado-
responde@gmail.com 
Goierriko Gida garantiza 
el anonimato y la dis-
creción de las personas 
que utilicen la sección y 
su consulta será firmada 
como ellas nos indiquen. 
Javier ejerce habitual-
mente como abogado en 
su despacho de Lazkao 
(C/ Jose Lasa, 8. Tf. 943 
88 96 42)

El Abogado Responde

ACCIDENTE A PAGAR

Hace unos dias me llegó una carta de la 
Diputacion Foral de Gipuzkoa donde se 

me reclamaba una factura de unos 1.200 
euros en concepto de limpieza de calzada, 
unos metros de valla quitamiedos y horas 
de trabajo de 3 operarios. Creo que esto es 
a raíz de una salida de calzada que tuve 
hace tiempo. ¿Tengo que pagar esta fac-
tura?. ¿El mantenimiento de las carreteras 
no es obligación de la Diputación?. 

G.G.Idiazabal 

Es cierto que las carreteras son competencia 
de la Diputación Foral, pero cuando nos encon-
tramos ante daños provocados por los conduc-

tores y sus vehículos, la responsabilidad es de 
estos; o sea, te toca pagar la factura por causar 
unos daños en la vía. Una vez que pasa el acci-
dente, la Diputación tiene obligación de reparar 
los daños ocasionados y restablecer todos los 
elementos de seguridad, limpieza… para que 
la carretera esté en perfectas condiciones; 
evidentemente la propia Diputación se informa 
de cómo y quién ha producido los daños para 
pasarle la correspondiente factura. Lo que sue-
le suceder es que si el accidente no fue por tu 
culpa y tampoco hubo alcoholemia, esa factura 
se la deberías hacer llegar a tu seguro para que 
la abone, porque estos gastos se consideran 
daños a terceros.

Esta práctica abusiva es cada vez más co-
rriente y se han dado muchos casos en nuestra 
zona. Con esta incómoda maniobra pretenden 
robarse clientes entre las compañías y, ante 
este abuso, lo que se debe hacer es plantear 
una queja: llama a Naturgas y que te faciliten 
un número de fax para enviarle una reclama-
ción al departamento de atención al cliente. En 
esta reclamación indica tu número de cliente, 
tu deseo de baja en el servicio y solicita la de-
volución del importe total de la última factura, y 
muy importante, solicita justificante por escrito 
y/u oral del supuesto cambio que tú autorizaste. 
Lo más normal es que te llamen para pedirte 
disculpas, pero insísteles en la devolución de 
lo pagado en la factura. No estaría de más 
que llevases una copia de esta reclamación a 
la Oficina de Consumidor para que así el propio 
Gobierno Vasco les ponga en su sitio y no se 
repitan estas actuaciones. 

Mi consulta es la siguiente: hace un par 
de meses vinieron a mi casa unos co-

merciales de Naturgas ofreciéndome una 
serie de descuentos para el suministro de 
gas y luz. Yo tengo la luz con Iberdrola y 
les dije que no me interesaba cambiar; 
no firmé ningún papel ni autorice nada de 
nada.  Cual es mi sorpresa que al paso de 
las semanas la factura de Iberdrola no lle-
gaba, y de repente a los dÍas me llegan las 
facturas de la luz y del gas, todo por Na-
turgas. Inmediatamente llamo a Iberdrola, 
y me dicen que ya no soy cliente suyo por-
que Naturgas les solicitó el cambio. Luego 
llamo a Naturgas, me confirman lo dicho 
y después de montarles un buen jaleo me 
dicen que yo he autorizado el cambio. Ya 
he dado la orden para volver a Iberdrola, 
pero me encuentro engañada. ¿Puedo ha-
cer algo ante este atropello?

A.L. Ordizia

CONTRATACIÓN DE LUZ Y GAS
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En este mes que nos conduce 
al tiempo invernal nuestro 
encuentro con el pasado  do-
nostiarra viene marcado por 

un acento gastronómico. Cincuenta 
años atrás, en noviembre de 1970, se 
desarrolla  la 4ª edición de las jorna-
das gastronómicas organizadas por la 
Cofradía Vasca de Gastronomía. 
En su apertura ofrece el pregón el 
escritor Antonio Arrue y el Luis 
Irizar prepara la cena. Consiste en 
Morcilla de Lekunberri, Revuelto de 
setas, Becada, Queso Idiazabal, Vino 

Rioja Alta, Café y licores. Por otro lado, once profesionales de 
la cocina participan en el concurso convocado para la ocasión 
debiendo elaborar un plato de caza. El máximo galardón, el 
“Eguzki-Lorea de Oro” y 10.000 pesetas se lo lleva el pres-
tigioso cocinero Luis Irizar del “Gurutze Berri” de Oiarzun, 
con “Silla de ciervo a la austriaca”. El de plata se otorga a Jose 
Luis Vela, del restaurante referido anteriormente, por “Terrina 
de becada” y el de bronce es adjudicado a Pedro Gómez, del 
“Kuliska Zarra” que presenta “Guiso de martinas de Fuenterra-
bia”. Además, se incluye una excursión a La Rioja con visita a 
la bodega Marqués de Riscal donde es degustado un menú tí-
pico riojano. Completamos la información destacando que en el 
Ayuntamiento donostiarra, Néstor Lujan  ofrece una conferencia 
bajo el título “En el centenario de Alejandro Dumas, considera-
ciones sobre las cocinas francesa y española”. Después se sirve 
en la Cofradía Vasca de Gastronomía una cena-homenaje a las 
cofradías francesas. En noviembre de 1970, el gremio hostele-
ro donostiarra está de enhorabuena. Al Hotel Monte Igeldo el 
Ministerio de Información y Turismo le concede en su categoría 
de plata la Placa al Mérito Turístico como reconocimiento “a su 
labor en favor de los intereses turísticos en general y de San Se-
bastian en particular”. --- También un gesto de solidaridad ocu-
pa la atención noticiable. Carlos Blasco, en representación de  
la “Nueva Plaza de Toros de San Sebastián”, hace entrega en 

Las 10.000 pesetas 
del Concurso Gastro-

nómico de Donosti 
fueron a parar a las 

manos de Luis Irizar, 
entonces en Oiartzun

JOSÉ ÁNGEL  
IGARZABAL
Escritor

NOVIEMBRE: GASTRONOMÍA, TOROS Y FÚTBOL
desde mi retrovisor

Sede de la Cofradía Vasca de Gastronomía

la Alcaldía de un donativo de 116.000 pesetas con destino a la 
Beneficencia. Constituye el importe del cincuenta por ciento del 
uso de la plaza de toros para un combate de boxeo celebrado el 
verano con intervención de Urtain.--- Por otra parte, el Ayunta-
miento da luz verde a la Real Sociedad para la construcción  del 
Palacio del Hielo  en Anoeta..-- Retorna a la cartelera cinema-
tográfica  una de las películas de más éxito del séptimo arte. En 
el Astoria se proyecta, “Lo que el viento se llevó” estrenada en 
1939. Y cerramos página dando entrada a unos apuntes de los 
que nos separan setenta y cinco años. En noviembre de 1945, el 
deporte pugilístico aporta una grata noticia . En Madrid, Paco 
Bueno se alza con el título de campeón nacional de los pesos 
pesados al vencer por puntos a Arceniega en un combate cali-
ficado por la prensa de “mach emocionante”.--- La información 
taurina destaca la adjudicación de la plaza de toros donostiarra 
por un periódo de dos años a Pablo Martinez “Chopera”. --- La 
Real Sociedad cierra la crisis abierta en su directiva al aceptar 
la presidencia Felipe Arteche. --- El teatro se deja sentir en la 
ciudad. La compañía de Ismael Merlo se presenta en el Princi-
pal con la comedia de Suarez de Deza “Se alquila un novio“ y 
“Don Juan Tenorio”, inmortal drama de Zorrilla que como marca 
la tradición llega anualmente ante la festividad de Todos los 
Santos a los escenarios de todo el Estado.--- La prensa local 
resalta el triunfo del Orfeón Donostiarra por tierras lusas. Del 
concierto ofrecido en Coimbra apunta que “ tuvo que repetir 
varios números del programa y cantar otros fuera del mismo.”.
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El próximo viernes 30 de octubre la película coreana Pe-
nínsula (Peninsula; Yeon Sang-ho, 2020) inaugurará la 
31ª Semana de Cine Fantástico y de Terror de Donostia en 

el Teatro Victoria Eugenia. La francesa Mandíbulas (Mandi-
bules; Quentin Dupieux, 2020) la clausurará en el mismo lugar 
el 6 de noviembre.

Entre ambas fechas se proyectará una selección de los 
mejores títulos de cine fantástico del año, largometrajes y 
cortos, así como diversos clásicos del género, y tendrán lugar 
diferentes actividades para complementar la programación de 
la Semana.

El Teatro Principal y el Victoria Eugenia serán este año las 
sedes principales del certamen, en las que se proyectará la 
sección oficial de la Semana, compuesta por 18 largome-
trajes y 33 cortos (13 en la sección internacional, 7 cortos de 
animación y 13 españoles). El ciclo Muñecos del mal, com-
puesto por 6 títulos y que repasa la participación de muñecas y 
muñecos en el cine de género a lo largo de la historia, se podrá 

ver entre ambos teatros, Tabakalera y el C. C. Okendo, donde 
ya se han proyectado dos películas.

Se realizará, en colaboración con Filmoteca Vasca, un ho-
menaje al cineasta donostiarra Javier Aguirre, fallecido hace 
unos meses, con la proyección de una de sus películas más 
importantes, El gran amor del conde Drácula (1972).

La proyección como siempre de un título de cine infantil 
(Turuleka oiloa) y la colaboración habitual con el cineclub 
Kresala (Little Joe) completan la programación cinematográ-
fica del festival.

Otras actividades se asoman como siempre al programa 
de la Semana: en esta edición se pueden destacar el nuevo 
canal de difusión compartida Noviembre fantasma, creado 
en colaboración con los festivales Fancine (Festival de Cine 
Fantástico de Málaga) y Terrormolins (Festival de Cine de Te-
rror de Molins de Rei); el monólogo de Mikel Pagadi sobre 
el cine de terror Beldurted; o la 5ª edición de la clásica Guerra 
de Fanzines.

Hay 4 exposiciones (Museo Topic: Seres fantásticos, Sa-
rima: Un mundo mágico, Fernando Mircala: El futuro elegante 
y Eterno Juan Giménez) en el programa de la 31ª Semana.

Las entradas saldrán a la venta EXCLUSIVAMENTE ONLI-
NE en la web www.donostiakultura.eus/entradas a partir 
del martes 27 de octubre a las 11:30. Los días 27, 28 y 29 se 
podrán comprar solo online. A partir del viernes 30 también se 
venderán en las taquillas de ambos teatros.
Más información: www.sansebastianhorrorfestival.eus

El martes 27 de octubre se pondrán a la venta, 
exclusivamente vía on-line, las entradas para la 31ª 
Edición de la Semana de Cine Fantástico y de Terror 
a la que, lamentablemente, sólo podrán acudir las 
personas residentes en Donostia, ya que el nuevo 
Estado de Alarma prohíbe los desplazamientos de 
un municipio a otro salvo en caso de necesidades 
laborales, educativas o de cuidado de personas 
dependientes.

cine de terror

TERROR EN TIEMPOS DE PANDEMIA
Semana de Terror

http://www.sansebastianhorrorfestival.eus
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TEATRO PRINCIPAL

Todas las películas del Teatro Principal se 
proyectarán en versión original subtitulada 
en castellano excepto el MARATÓN DE COR-
TOS INTERNACIONALES, que se subtitulará 
en euskera.

SÁBADO 31
12:00 TAILGATE (2019). Lodewijk Crijns. 
Países Bajos. 85 min.

17:00 PSYCHO GOREMAN (2020). Steven 
Kostanski. Canadá. 99 min. SKY SHARKS 
(2020). Marc Fehse Alemania. 103 min.

DOMINGO 1
12:00 SEA FEVER (2019). Neasa Hardiman. 
Irlanda-EEUU-Reino Unido-Suecia-Bélgica. 
94 min.
18:30 MARATÓN CORTOS INTERNACIONA-
LES (113 min) EUSKARAZ
4x6 (2020). Jamie Gyngell. Reino Unido. 
6 min. Downward Facing Dogs (2019). 
Karsten de Vreugd.Países Bajos. 11 min. 
The Familiars (2020). Millicent Malcolm. 
Australia. 16 min. In the Mirrors (2020). 
Merlin Camozzi. EEUU. 8 min. Live Forever.
Migrations (2020). Jerome Peters. Bél-
gica. 14 min. Nightingale (2020). Jasper 
de Bruin. Países Bajos. 15 min. Rebooted 
(2019). Michael Shanks. Australia. 13 min. 
Separation (2019). Rebekah McKendry. 
EEUU. 7 min. A Stranger from the Past 
(2020). Jan Verdijk. Países Bajos. 5 min. 
Le Tueur du lac maudit (2020). Laurent 
Ardoint, Stéphane Duprat. Francia. 15 min.

LUNES 2
17:00 MARATÓN CORTOS ANIMACIÓN (64 
min):Candela (2020). Marc Riba, Anna So-
lanas. España. 12 min. Farce (2019). Robin 
Jensen. Noruega. 11 min. Mad in Xpain 
(2020). Coke Riobóo. España. 13 min. Mer-
maid in a Jar (2020). Malakias. Finlandia. 
5 min. Las niñas terribles (2020). David 
Orellana. España. 12 min. One Left (2020). 
Sebastian Doringer. Austria. 6 min. The Zi-
llas Have a Picnic (2019). Christian Franz 
Schmidt. Alemania. 5 min. 

MARTES 3
17:00 POST MORTEM (2020). Péter Ber-
gendy. Hungría. 115 min.

MIÉRCOLES 4
18:00 JAPAN SAIOA Howl from Beyond 
the Fog (2020). Daisuke Sato. Japón. 35 min. 
STIGMATIZED PROPERTIES (2020). Hideo 
Nakata. Japón. 109 min.

JUEVES 5
17:00 BENNY LOVES YOU (2019). Karl Holt. 
Reino Unido. 94 min. LOS QUE VUELVEN 
(2019). Laura Casabé. Argentina. 92 min.

                          VIERNES 6�
16:30 La dama del fantaterror (2020). Die-
go López. España. 15 min. EL GRAN AMOR 
DEL CONDE DRÁCULA (1972). Javier 
Aguirre. España. 85 min.

TEATRO VICTORIA EUGENIA
Todas las películas del Teatro Victoria Euge-
nia se proyectarán en versión original subti-
tulada en castellano excepto PUPPET MAS-
TER Y THE QUEEN OF BLACK MAGIC, que 
se subtitularán en euskera. El cine infantil 
TURULEKA OILOA doblado al euskera.

VIERNES 30
18:00 INAUGURACIÓN: Zerua hautsi zen 
gaua (2020). María Fontán. España. 12 min. 
PENÍNSULA (2020). Yeon Sang-ho. Corea 
del Sur. 116 min.

SÁBADO 31
12:00 CINE INFANTIL CON INVITACIÓN 
(EUSKARAZ: TURULEKA OILOA (2019). 
Víctor Monigote, Eduardo Gondell. Argenti-
na-España. 80 min.
18:30 CAMINANTES (2020). Koldo Serra. 
España. 112 min. 

“Tailgate”

cine de terror

“Post Mortem”

“Stigmatized properties”

“Caminantes”

“Península”

20   donostiaisia 

Programa
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DOMINGO 1
17:30 Ospel (2020). Xanti Rodríguez. Espa-
ña. 17 min. HOST (2020). Rob Savage. Reino 
Unido. 56 min. LA NUBE (2019). Just Phili-
ppot. Francia. 101 min.

LUNES 2
17:30 EUSKARAZ: PUPPET MASTER 
(1989). David Schmoeller. EEUU. 90 min. 
THE QUEEN OF BLACK MAGIC (2020) 
Kimo Stamboel. Indonesia. 100 min

MARTES 3
18:00 MARATÓN CORTOS ESPAÑOLES 
(72 min): Abracitos (2020). Tony Morales. 
11 min. Conversaciones con un mono 
(2020). Grojo. 15 min. Dar-dar (2020). Paul 
Urkijo Alijo. 10 min. Nom (2019). Ángel 
Hernández. 10 min. Rutina: La prohibi-
ción (2020). Sam. 8 min. Sonrisas (2019). 
Javier Chavanel. 13 min. There Will Be  
Monsters (2020). Carlota Pereda. 5 min. LE 
DERNIER VOYAGE DE PAUL W. R. (2020). 
Romain Quirot Frantzia / Francia. 86 min

MIÉRCOLES 4
17:30 COME TRUE (2020). Anthony Scott 
Burns. Canadá. 105 min.

20:00 Sala Club CON INVITACIÓN(EUSKA-
RAZ): Mikel Pagadi: Beldurted

JUEVES 5
19:00 MEANDER MÉANDRE (2020). Ma-
thieu Turi. Francia. 90 min.

18:30 CLAUSURA: The Fall (2019). Jona-
than Glazer. Reino Unido 7 min. MANDI-
BULES (2019). Quentin Dupieux. Francia. 
77 min. 

KRESALA ZINEKLUBA
Trueba Zinemak

Entrada: 5 €

MARTES 27
19:30 LITTLE JOE (2019). Jessica Hausner. 
Austria-Reino Unido-Alemania. 105 min.

SÁBADO 16
17:00 JELLY T (2012). Michael Hegner. Di-
namarca. 80 min.

C.C. OKENDO K.E.
Entrada libre
9 OCTUBRE

19:00 FREDDY (Historias para no dormir) 
(1982). Narciso Ibáñez Serrador. España. 98 min.

2 OCTUBRE
19:00 MUÑECO DIABÓLICO (1988) Tom 
Holland. EEUU. 87 min.

5 NOVIEMBRE
19:00 SILENCIO DESDE EL MAL (2007) 
James Wan. EEUU. 91 min.

TABAKALERA
Entrada: 3,50 €

DOMINGO 1
19:00 EUSKARAZ: ATTACK OF THE PU-
PPET PEOPLE (1958). Bert I. Gordon. EEUU. 
79 min.

LUNES 2
19:00 EUSKARAZ: MAGIC (1978). Richard 
Attenborough. EEUU. 107 min.

“Come true”

“Mandibules”

“Magic”

“Muñeco diabólico”

“Meander méandre”

“Caminantes”

“Península”

donostiaisia  21
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teatro

HISTRIÓN TEATRO: “LA ISLA”
Ada y Laura se enfrentan cada no-
che al dolor, a un dolor profundo 
y, a veces, inconfesable que se ha 
apoderado de sus vidas y las ha 
convencido de que no hay posibili-
dad alguna de escape. O quizá si. 
Pero reconocerlo abiertamente pue-
de llevarlas a un rincón demasiado 
oscuro y solitario. Ese oscuro rincón 
llamando conciencia. No estamos 
preparados para el dolor, pero el 

dolor está ahí. En nuestro cuerpo y, sobre todo, en nuestra mente. ¿Somos 
monstruos por querer escapar de él? ¿O sencillamente es humano prote-
gerse, aunque sea a costa de los demás, incluso de los seres más queri-
dos? La isla explora esa fina línea que separa lo que sentimos de lo que 
podemos reconocer que sentimos frente a los demás y frente a nosotros 
mismos. La isla habla del dolor de vivir y del dolor de estar muerto en vida. 
Porque, a fin de cuentas, todos somos una isla rodeada de agua y soledad.
(7 de noviembre, Lugaritz K.E, 19:00 h. Entradas: 10 euros)

TEATRO KAMIKAZE: “JAURÍA”
Jauría es una dramaturgia creada a partir de las transcripciones del juicio realizado 
a La Manada, construido con fragmentos de las declaraciones de acusados y de-
nunciante publicadas en varios medios de comunicación. Una ficción documental 
a partir de un material muy real, demasiado real, que nos permite viajar dentro de 
la mente de víctima y victimarios. Un juicio en el que la denunciante es obligada 
a dar más detalles de su intimidad personal que los denunciados. Un caso que 
remueve de nuevo el concepto de masculinidad y su relación con el sexo de nuestra 
sociedad. Un juicio que marca un antes y un después.

Premio Max al Mejor Espectáculo de Teatro 2020. Además,  recibió el Premio 
Cultura Contra la Violencia de Género 2019 del Ministerio de Igualdad por su con-
tribución en la erradicación de la violencia contra las mujeres y el Premio Ercilla 
2019 a la Mejor Creación Dramática. 
(14 de noviembre, Teatro Victoria Eugenia, 19:00 h. Entradas: 8, 15 y 20 euros)

XAKE PRODUKZIOAK: “FADOAK 
ENTZUTEN ZITUEN PERTSONA”

Inoiz pentsatu duzue zergatik diren eza-
gunagoak emakumezko fado abeslariak 
gizonezkoak baino? 

Ander, Huelvako Ayamonte herrian 
antolatzen den fado lehiaketa ama-
teur batera doa, bertan parte hartzeko 
asmoz. Autostopean ari dela, Mariok 
jasoko du bere kamioian. Kasualita-
teak kasualitate, Anderrek eta Mariok 
lehenagotik ezagutzen dute elkar, baina 
urteak dira ez dutela elkarren berri izan.
Berezia izango da elkarrekin egingo 
duten bidaia, batez ere, Masku izeneko 
pertsonai misteriotsuak baldintzatuko 
duelako.

(Azaroak 7-8. Egia K. E, 19:00 h. 10 euro) 

Gomendatua
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Tras el parón generado por el Estado de Alarma y el Confina-
miento, el 8 de junio comenzó de nuevo la venta de las entra-
das para acceder a la programación de teatro, música y cine 
en los teatros Victoria Eugenia y Principal. Los organizadores 
han querido hacer saber al público que ambos espacios han 
sido acondicionados para cumplir las instrucciones de las au-
toridades sanitarias. y que todas las representaciones tendrán 
lugar bajo estrictas medidas de protección e higiene. Esto es 
lo que recoge al respecto la página web www.donostiakul-
tura.eus 

Mascarilla
Dentro del teatro es obligatorio el uso de mascarilla durante 
el acceso, la representación y el desalojo del edificio. Cada 
uno traerá su propia mascarilla de casa. Los teatros tendrán 
a la venta mascarillas quirúrgicas para aquellas personas que 
no dispongan de ella o que la hayan olvidado en casa.

Lavado de manos
A la entrada será obligatorio lavarse las manos con gel hidro-
alcohólico que se pondrá a disposición de todo el público. Los 
aseos disponen también de jabón y agua para tal fin.

Temperatura
Habrá un termómetro de proximidad para la toma de tempera-
tura a disposición de quien lo desee.

Felpudos
En el acceso habrá un felpudo con desinfectante.

Gestión de la cola de acceso
Habrá personal de la organización gestionando la orientación 
de la cola y garantizando la distancia de seguridad entre los 
asistentes.

Limpieza diaria del teatro
Nuestras instalaciones se limpian y desinfectan a fondo dia-
riamente: pasillos, butacas, pasamanos, ascensores, etc. Los 
aseos se desinfectan como mínimo dos veces al día.

Ascensores
Los ascensores están reservados exclusivamente a las per-
sonas con discapacidad, movilidad reducida y embarazadas.

Pago con tarjeta
Se recomienda el pago con tarjeta o con sistema (contactless.

Sala
El aforo de la sala no será superior a 391 butacas (462 contan-
do las de visibilidad reducida) en el Teatro Victoria Eugenia y 
260 butacas en el Teatro Principal. Para garantizar la distan-
cia, tu butaca preasignada estará situada entre una butaca 
adyacente vacía a ambos lados, o pasillo.

Guardarropa y ambigú
Debido a las regulaciones aplicables, no podemos ofrecer un 
servicio de guardarropa y ambigú.

Apertura de puertas
Cada teatro abrirá sus puertas media hora antes del comienzo 
de la función. Rogamos no esperar al último momento para 
acceder al recinto y, una vez en el interior, hay que acudir a 
sus asientos pre-asignados lo más rápido posible.

Desalojo del patio de butacas
Al finalizar la función, por megafonía se avisará mediante un 
mensaje sobre la prioridad de salida para aquellas personas 
que se encuentran más cerca de la puerta. Mientras tanto, el 
público esperará sentado en sus butacas hasta que les llegue 
su turno. Rogamos paciencia.

Programas de mano y revistas
Por normativa se prohíbe la entrega de programas de mano 
y revistas.

Actualización
Según la evolución de las recomendaciones sanitarias y nor-
mativa en cada momento, procederemos a actualizar las me-
didas y a informar de ello debidamente.

Medidas  
de protección e  
higiene en los teatros
Victoria Eugenia  
y Principal
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música

OSA & MUJIKA: “LOSER”
Osa + Mujika presentan así este nue-
vo espectáculo: “Me dijeron que era 
especial, todo el tiempo. Me dijeron 
también que tendría todo lo que quisie-
ra en la vida, solo por quererlo. Caí en 
el mundo real y en un instante supe que 

ni soy especial ni tendré todo lo que deseo solo por desearlo”. 
(31 de octubre, Egia K.E, 20:00 h. Entradas: 10 euros)

IZARO: NUEVAS FECHAS
Izaro, que debía haber ofrecido dos 
conciertos en primavera, reubica sus 
actuaciones en octubre. 
(Auditorio Kursaal,  26 y 27 de octubre, 
20:00 h. / 28 de octubre, 18:30 y 21;30 
h. -es posible que estas horas sufran 

modificaciones por los protocolos del COVID. Entradas: 25 €)

AMAIA: NUEVA FECHA
Amaia ha emprendido un nuevo co-
mienzo con su  primer disco «Pero 
no pasa nada» (2019), producido por 
Santiago Motorizado, con canciones 
que no son precisamente las que nos 
esperaríamos de una artista cuyo reco-
nocimiento ha llegado tras su paso por 

un talent show. Liberada de estructuras  pop convencionales, nos habla sobre los 
altibajos  del amor adolescente..
 (15 Noviembre, 19:00 h. Auditorio Kursaal. Entradas: 35 €)

AMARAL: NUEVAS FECHAS
Amaral ofrecerá en noviembre el con-
cierto que debía haber ofrecido el 18 de 
abril. “Una zambullida en un océano de 
colores sonoros donde conviven made-
ra y metal, corazón y corteza, cuerpo, 
alma y alegría de vivir”. Así describen 
Eva Amaral y Juan Aguirre, fundadores 

de Amaral,  “Salto al color”, octavo disco de la banda zaragozana. Las nuevas 
canciones de Amaral sonarán junto a temas de todos los trabajos anteriores.
 (18 y 19 Noviembre, 20:00 h. Auditorio Kursaal. Entradas: 45 €)

EUSKADIKO ORKESTRA. TEMPORA-
DA DE ABONO: “WAGNER”

Si Schubert fue una figura fundamental 
en los inicios del Romanticismo musical, 
Richard Wagner creó un corpus de ópe-
ras en las que se acercó a grandes temas 
como el amor, la religión o la filosofía, y 
que son la quintaesencia del período de 
madurez de este movimiento artístico. 
Michel Tabachnik, que se introdujo en 
Wagner de la mano de dos directores fun-
damentales como son Karajan y Boulez, 
abordará dos páginas que no proceden 
de sus óperas pero que están íntimamen-
te relacionadas con ellas: el poema sin-
fónico El idilio de Sigfrido, cuya música 
Wagner usaría años después en la ópera 
Sigfrido, y los cinco Wesendonck Lieder, 
que escribió en 1857 mientras trabajaba 
en la ópera Tristán e Isolda y enamora-
do de la autora de los versos, Mathilde 
Wesendonck. Rinat Shaham, una de las 
mezzosopranos más solicitadas actual-
mente en todo el mundo, prestará su voz 
a estas apasionadas canciones. Como 
contrapunto a la intensidad wagneriana, 
el concierto finalizará con el espíritu fes-
tivo y solemne que Mozart trasladó a la 
partitura de su Sinfonía nº35, “Haffner”.

(Auditorio Kursaal, 29 y 30 de octubre, 
19:30 / 5 y 6 de noviembre, 18:00 y 20:15)

Gomendatua



24   donostiaisia donostiaisia  25

IIntroducción 
El Palacio de Congresos y Auditorio Kursaal es muy conscien-
te de la gran responsabilidad que tiene para con las personas 
usuarias y clientes. Más aún en el actual contexto, donde la 
irrupción del COVID19 obliga a establecer protocolos para 
que la reapertura de las instalaciones no aumente el riesgo 
de contagio comunitario.
Por ello, siguiendo las recomendaciones y guías de las autori-
dades sanitarias, y una vez identificados y analizados los ries-
gos, hemos implementado medidas de protección en nues-
tros servicios e instalaciones, con el fin de reducir al máximo 
los riesgos de exposición al coronavirus y así garantizar la 
seguridad y salud de las personas, tanto de los visitantes, 
clientes como del personal técnico.
Las medidas incluidas en el presente documento están en 
continua revisión en función de la actualización y adaptación 
de las normativas vigentes referentes al COVID19.

Objetivo
El objetivo de este protocolo es identificar los elementos que 
se van a ver más afectados por las necesarias medidas de 
higiene y seguridad que implica el COVID-19 y proponer un 
conjunto de medidas y actuaciones para afrontar la reaper-
tura de la actividad congresual y cultural. En este documento 
se proponen medidas generales y específicas de seguridad y 
prevención para el desarrollo de la actividad adaptada a la 
nueva situación.

1. Limpieza, desinfección y man-
tenimiento de las instalaciones

    Se realizará previamente a cada evento la limpieza y desin-
fección de las instalaciones a las que acceda el público, con 
especial atención a pomos de puertas, superficies de mesas, 
reposabrazos de sillas, pasamanos, superficies de baños, gri-

fos, inodoros, accesos, y en general los elementos que pue-
den ser tocados con frecuencia por varias personas.
    Todos los espacios susceptibles de paso y uso por parte 
de los usuarios se limpiarán diariamente o en función de la 
frecuencia de usos y los flujos de público.
    Se colocarán dispensadores de gel hidroalcohólico debi-
damente señalizados a la entrada de los lavabos velando por 
su empleo obligatorio antes y después de hacer uso de grifos 
y aseos.
    Sistema de renovación de aire. Se pondrá el sistema de 
ventilación “freecooling” siempre al máximo para que la re-
novación del aire sea máxima.

2. Accesos y circulaciones en las 
instalaciones

Se articularán los medios necesarios para dirigir los flujos 
de público. La entrada al recinto será escalonada y guardan-
do las debidas distancias de seguridad. El personal de sala 
acompañará al publico dentro de las instalaciones.
    Se velará por el mantenimiento de la distancia de seguri-
dad tanto en las taquillas, como en los accesos a las salas y 
lavabos mediante la inserción de marcas en el suelo clara-
mente identificables.
    Se limitará el uso de los ascensores al aforo establecido 
normativamente, priorizando la utilización de escaleras.

3. Salud e higiene personal
    Será obligatorio el uso de mascarillas dentro de las ins-
talaciones.
    Se dispensará gel hidroalcohólico y guantes desechables a 
la entrada del recinto.
    El personal técnico, de taquilla y salas irá debidamente 
equipado con EPI. Todo el personal estará debidamente for-
mado en protocolos de acogida y actuación en caso de una 
emergencia sanitaria COVID19.

Medidas de protec-
ción e higiene  por el 
Protocolo Covid-19 en 
el Auditorio Kursaal
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exposiciones

exposiciones
AL ABRIGO DE URGULL. 
ESTAMPAS DE DONOSTIA

La colección de grabados y las 
piezas que se presentan en esta expo-
sición muestran el protagonismo del 
Monte Urgull en Donostia, testigo de 
las transformaciones y del devenir his-
tórico de la ciudad. La mayor parte de 
ellos, así como las piezas presentadas, 
pertenecen al Museo San Telmo y a la 
Diputación Foral de Gipuzkoa (Museo 
Marítimo Vasco, Museo Zumalakarregi y 
Koldo Mitxelena Kulturunea), y son una 
selección del importante patrimonio que 
se conserva, principalmente, en Gordai-
lua, Centro de Patrimonio de Gipuzkoa. 

Donostia aparece representada en el siglo XVI como una pequeña villa surgida al 
abrigo del Monte Urgull, rodeada de mar y arenales. Desde entonces hasta finales 
del siglo XIX, el Monte Urgull es  protagonista de las representaciones que locales 
y extranjeros realizan de la ciudad, ya que su papel como fortaleza defensiva marca 
la identidad y el desarrollo de la villa.

El grabado fue durante más de cuatro siglos el único medio existente de di-
fusión masiva de imágenes en Europa;  la técnica de grabar un dibujo sobre una 
plancha de madera, metal o piedra y  su posterior estampación sobre papel, per-
mitió reproducir imágenes múltiples e iguales hasta finales del siglo XIX, fechas 
en que la irrupción de la fotografía cambiará esta situación. Estas estampas se 
convirtieron en importante herramienta al servicio de la difusión del pensamiento; 
su finalidad principal fue ilustrar libros y publicaciones, si bien también fueron una 
forma de expresión artística. 

La muestra se articula en seis secciones en las que se muestran unos 80 graba-
dos que van del siglo XVI al XIX, con especial relevancia de este último.

Además, a lo largo del recorrido se han creado distintos puntos de interés. Por 
una parte, los focos hablan en cada sección de un tema que se trata en ella o que 
tiene relación con la época: mujeres viajeras, militares e ilustradores, la vida en 
el camino... Por otra parte, las lupas amplían detalles de los grabados que pueden 
resultar especialmente interesantes, anecdóticos o merecedores de atención.

La exposición incluye un apartado en el que se podrán conocer además las téc-
nicas de grabado (serigrafía, kalkografía, xilografía eta litografía), de la mano de 
artistas contemporáneos, que a lo largo de la muestra desarrollarán un proyecto de 
creación sobre los temas del paisaje y San Sebastián; se trata de Mikel Ruiz Peje-
naute Xare Alvareze, Ainize Txopitea y Julen Agirre. El resultado será una carpeta 
con cuatro grabados elaborados con diferentes técnicas.

(Hasta el 17 de enero. De martes a domingo, 10:00-20:00 - Museo San Telmo)) 

FNAC 
(Mercado de San Martin)
Lunes - Sábado: 10:00 - 21:00 (Excepto 
festivos)

ETERNO JUAN GIMÉNEZ
Un sentido homenaje al gran histo-

rietista e ilustrador argentino, autor de 
obras reconocidas mundialmente como 
El cuarto poder, Ciudad y La casta de los 
Metabarones, que nos dejó tristemente 
el pasado abril a causa del Covid-19. 

La Semana de Cine Fantástico y de Te-
rror de San Sebastián presenta, en cola-
boración con Fnac, esta exposición orga-
nizada por Curtas Festival do Imaxinario 
de Vilagarcía de Arousa y la Asociación 
Española de Amigos del Cómic. 

Eterno Juan Giménez reúne a amigos 
y compañeros de profesión, todos ellos 
grandes nombres de la ilustración y del 
cómic, como Salvador Larroca, Ángel 
Unzueta, Pascual Ferry y Jesús Merino.

(Del 30 de octubre al 30 de noviembre)
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erakusketak

MUSEO DE LA CIENCIA EUREKA!
Parque de Miramón. Tfno.: 943 01 24 78 Horario: Lunes: 10:00-16:00. Martes-Vier-
nes: 10:00- 19:00. Fines de semana y Festivos: 11:00-20:00
Eureka! Zientzia Museoa es un centro de divulgación científica destinado a perso-
nas de todas las edades. Planetarium Txiki ofrece sesiones para los más pequeños, 
de 4 a 9 años, animaciones y demostraciones, experimentos en directo, espec-
táculos de electricidad o excursiones. Un espacio interactivo donde comprender 
nuestro entorno vital, mediante la diversión y el juego.

MUSEO SAN TELMO
Plaza Zuloaga, 1. Tfno.: 943 48 15 80 Horario: 10:00-20:00. Lunes cerrado. Martes, 
entrada gratuita. El Museo San Telmo reúne colecciones de piezas de notable valor 
etnográfico y arqueológico que ofrecen pistas sobre la historia de la sociedad vas-
ca. Este espacio multidisciplinar acoge también exposiciones temporales y un área 
de interacción con el público.

UNTZI MUSEOA - MUSEO NAVAL
Puerto, 24. Tfno.: 943 43 00 51 Martes-Jueves: 10:00-14:00 / 16:00-19:00. Viernes-
Sábado: 10:00-13:30 / 16:00-19:30. Domingo: 11:00-14:00
Un edificio del siglo XVIII, de los pocos que sobrevivieron al voraz incendio que 
asoló Donostia en 1813, acoge la sede de este bonito museo. Sito en pleno Puerto 
donostiarra, su colección está destinada a contribuir a la conservación, estudio y 
divulgación de la historia y el patrimonio marítimo vascos.
 
AQUARIUM - PALACIO DEL MAR
Plaza Carlos Blasco de Imaz, 1. Tfno.: 943 44 00 99 Lunes-Viernes: 10:00-20:00. 
Fines de semana y Festivos: 10:00-21:00. La taquilla cierra 45 minutos antes. Este 
espectacular recinto alberga un museo de ciencias naturales, museo naval, acua-
rios de fauna y flora del Cantábrico, de agua dulce, tiburones, peces tropicales y 
un oceanario atravesado por un túnel de 32 metros y una sección de 360º. También 
cuenta con cafeteríarestaurante que brinda estupendas vistas a la bahía donos-
tiarra y una tienda de regalos exclusivos. Los martes, jueves y sábados, a las 12 
horas, se da de comer a las especies del oceanario.

MUSEO DE LA REAL SOCIEDAD
Paseo de Anoeta, 1. Tfno.: 943 46 28 33 Martes-Sábado: 10:30-13:30 / 16:30-
19:30. Domingos y Festivos: 10:30-13:30 Este espacio de 400 metros cuadrados 
acoge siete áreas diferenciadas, que ofrecen un paseo por la historia y la memoria 
centenaria del club txuriurdin.

museos
AIETE KULTUR ETXEA
(Aiete Pasealekua, 63)
Martes a viernes: 16:00-20:30. Sábadors: 
10:00-14:00 y 16:30-20:00. Domingos: 
10:00-14:00

MIREN ASIAIN
Cada tres meses, el Rincón de la Ilustra-
ción acoge los trabajos de un ilustrador 
o de una ilustradora. Esta vez es el turno 
de la ilustradora Miren Asiain. 
(Hasta el 24 de enero)

USOA ZUMETA
Usoa Zumeta (San Sebastián, 1969), a 
partir de 1997, además de imprimir una 
original obra de arte gráfico bajo la su-
pervisión de los artistas, los últimos años 
también se ha volcado en las obras de edi-
ción. La exposición de Aiete se compone 
de dos secciones: Jesús Mari Lazkano: el 
proceso de creación de la serigrafía y la 
selección de serigrafías estampadas por 
Usoa Zumeta en los últimos años..
(6 de noviembre - 31 de enero)
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cine: estrenos

“ENJAMBRE”

Un grupo de amigas de la infancia acude a 
una casa rural para celebrar la despedida 
de soltera de una de ellas. Pero los años 
no pasan en balde y aunque sientan un vín-
culo muy fuerte entre ellas, nada es lo que 
era; o si… Lo que a priori iba a ser un fin 
de semana a lo loco, enloquecerá un poco 
más si cabe; trapos sucios, cosas que nunca 
se dijeron, confesiones, alcohol, droga y un 
enjambre. Se dice que en el reino animal las 
abejas son los seres que mejor se comuni-
can. Y al parecer se comunican bailando…

Título original: Erlauntza (Euskal Herria, 
2020) Género: Comedia. Amistad. Direc-

ción: Mireia Gabilondo Interpretación: 
Leire Ruiz, Getari Etxegarai, Aitziber Gar-

mendia, Itziar Atienza, Naiara Arnedo, 
Sara Cózar. Estreno: 6 de noviembre. 

Duración: 100 minutos

Gomendatua
“EL PALACIO IDEAL” (Nils Tavernier, Francia, 2018. 
105´) Francia, finales del siglo XIX. Joseph Ferdinand 
Cheval es un cartero que se propone un objetivo: cons-
truirle a su amada esposa un palacio con sus propias 
manos. Cheval dedicará 33 años a construir una obra 
que llamó la atención de artistas como André Breton o 
Picasso, y que aún hoy es famosa en Francia.

“ADAM” (Maryam Touzani, Marruecos, 2019. 98´) Abla 
regenta una humilde pastelería en su propia vivienda 
de Casablanca, donde vive sola con Warda, su hija de 
8 años. Su rutina, dictada por el trabajo y las labores 
domésticas, se ve un día interrumpida cuando alguien 
llama a su puerta.

“NIEVA EN BENIDORM” (Isabel Coixet, España, 2020. 
117´) Peter Riordan, un hombre solitario, maniático y me-
tódico, obsesionado por los fenómenos meteorológicos 
decide visitar a su hermano, Daniel, que vive en Beni-
dorm. A su llegada le espera un gran misterio.

“EL AÑO QUE DEJAMOS DE JUGAR” (Caroline Link, 
Alemania, 2019. 119´) Originalmente titulada “Als Hitler 
das Rosa Kaninchen stahl” (Cuando Hitler robó el conejo 
rosa), cuenta la historia de Anna, que tiene nueve años y 
vive feliz en Berlín. Pero el inminente ascenso de Hitler 
al poder está a punto de cambiarlo todo.

“LA LLORONA” (Jayro Bustamante, Guatemala, 2019. 
97´) Con las palabras “si lloras, te mato” Alma y sus hi-
jos son asesinados en el conflicto armado de Guatemala. 
Treinta años después, el espíritu de La Llorona se libera 
para vagar por el mundo como un alma perdida e infligir 
venganza para enmendar lo que fue un juicio injusto. 

“PALABRAS PARA UN FIN DEL MUNDO” (Manuel 
Menchón, España, 2020. 93´) En el nacimiento de la Se-
gunda República, Unamuno es considerado una piedra 
fundacional del nuevo régimen. Es propuesto incluso 
para presidir la República. 5 años más tarde, moría en 
su propia casa y fue enterrado con honores falangistas. 
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Ondojan.com y Bacalaos 
Uranzu te dan la oportunidad 
de ganar un excelente lote de 
bacalao y productos artesanos 
que recibirás completamente 
gratis en tu domicilio en caso 
de ser uno de los ganadores 

de nuestro sorteo.

GANA UN LOTE

DEL MEJOR BACALAOBACALAO

CADA LOTE 
ESTÁ COMPUESTO DE:
1 Bacalada de 3 Kg.
1 Kilo de Bacalao  

desmigado
1 tarro de Miel de las 

Hurdes
Lote valorado en 62€
(Precio de venta en tienda).

DONOSTIA: Mercado de la Bretxa P-2  • IRUN: Mercado de Uranzu • ERRENTERIA: Centro Com. Niessen

SORTEAMOS TRES LOTES DE 
BACALAO Y PRODUCTOS NATURALES
Para participar en nuestro concurso sólo tienes que 
respondernos a estas tres preguntas sobre Bacalaos 
Uranzu (Las respuestas las encontrarás en la sección 
“Placeres Gastronómicos”, en las páginas finales de 
esta revista).

1> ¿De donde procede el bacalao de Bacalaos 
Uranzu?

2> ¿Hasta cuántos formatos de bacalao venden 
en sus puestos?

3> ¿En qué tres municipios está implantado Ba-
calaos Uranzu?

Envíanos tus respuestas por E-mail a:
josema@zumedizioak.com

Entre los acertantes sortearemos 3 lotes de bacalao 
compuestos de una bacalada de 3 kilos, 1 kilo de ba-
calao desmigado y un tarro de Miel de las Hurdes “El 
Tío Picho”. El lote está valorado en 62 euros.

Anímate, participa y... ¡MUCHA SUERTE!!
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eguneko menua

La fórmula de menú del día con la que Edu lo está pe-
tando, realmente, no tiene nada especial... y a la vez lo 
tiene todo. Y es que en el menú de La Cerve todo son 

bondades. Para empezar, se trata de comida casera. Llevar 
a casa no es sinónimo de comida barata o de quinta gama, así 
que Edu Echarri ofrece comida tradicional elaborada en 
los fogones del local que no paran de cocer, guisar, hervir, 
estofar... diversas preparaciones desde que son puestos en 
marcha a primera hora de la mañana hasta que sale el último 
pedido. No en vano, Edu cuenta con un buen equipo de coci-
na comandado por Felipe y Juanjo, cocineros de los que se 
siente orgulloso. “Juanjo ya trabajaba conmigo en el K-bi y fue 
con él con el que empecé a aprender mis primeras nociones de 
cocina” recuerda Edu. 

“Yo no sé hacer más que hostelería” se le escapó en un momento relajado de la conversación que tuvimos el 
pasado martes y 13 a Edu Echarri. Y a pesar de que no es del todo cierto, la verdad es que Edu es un mostruo 
hostelero que lleva décadas al pie del cañón y se mueve en el sector como pez en el agua. No en vano le 
seguimos y trabajamos con él desde cerca del 2005, año en el que dirigía por primera vez su propio negocio 
personal, el K-bi de Ondarreta, después de haberse “estrenado”con 14 años en el Young Play y haber pasado por 
multitud de locales. Ya asentado y con la complicidad de su mujer, Amaia Campos, Edu decidió dar el salto a 
Trintxerpe y abrir en 2007 La Cerve. Y aunque este establecimiento contaba con un menú que funcionaba como un 
tiro, el confinamiento hizo que Edu se estrujara las meninges y apostara claramente por una fórmula de menú para 
llevar que no cuenta con competencia. Sin duda, es un menú “que se lleva”... vaya si se lleva !!.

Josema Azpeitia / fotografías: Ritxar Tolosa

LA CERVE: EL MENÚ QUE MÁS “SE LLEVA”

Por lo tanto, la comida que vamos a encontrar en La Cer-
ve es comida de fuego, mimada, la cocina de toda la vida, 
además con una gran variedad. “Nuestro menú es variadí-
simo” nos comenta Edu, “con más de 10 primeros a elegir 
y unos 9 segundos. Entre ellos siempre encontramos 2 ó 3 
ensaladas, un plato de pasta y/o un plato de arroz, un plato 
de verdura y algún plato ‘especial’ como un hojaldre, un cru-
jiente... y en cuanto a los segundos, siempre encontraremos 
un mínimo de dos platos de pescado y, en carnes, una gran 
variedad con dos platos de ternera, dos de pollo, dos de cer-
do...” Aparte de esto, en la fórmula de consumo en el local 
cuenta también con postre, siempre casero, con ejemplos 
como Torrija caramelizada, Tarta de queso, de manzana, de 
cococ... Arroz con leche, Flan casero, Flan de café...”
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el menú del día

Euskadi Etorbidea, 53 (Plaza de los Gudaris)
LA CERVE

TRINTXERPE-PASAIA
Tf: 609 41 33 98
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Jorge Rico, un informático que lleva genial el tema de pro-
moción y marketing del menú. Una vez la gente elige lo que 
quiere, nos escribe un Whatsapp que va directamente 
a cocina. Inmediatamente reciben la respuesta con el ho-
rario de cocina, vienen y recogen el menú, así de sencillo. 
Aquí hay muchas facilidades de aparcamiento, así 
que se nos acerca gente de Intxaurrondo, Egia... que están 
encantados con la fórmula. Durante el confinamiento esto 
parecía un McAuto” bromea Edu.  

De todas maneras, la clave determinante del menú es 
su precio: nada menos que 6 euros, IVA incluido. “Quería 
destacar en el precio y me rompí la cabeza para ello. De 
hecho, todavía hay gente que no viene o no lo pide por in-
credulidad. Y el menú no tiene trampa ni cartón. Es el mismo 
que servimos por el doble, por 12 euros, aquí, en el comedor 
o en la terraza”.

Eso sí, hay que comprender que hay una razón, o mejor 
dicho, varias razones, que explican que en La Cerve hayan 
podido ofrecer esta fórmula a un precio tan ajustado: Para 
empezar, el precio no incluye ni la bebida ni el postre. Tam-
poco cuenta con servicio de pan ni servilletas, ya que la 
gente, se supone, acude con él a casa donde cuenta con 
esos elementos. Tampoco se gasta en palillos, limpieza de 
cubiertos y mantelería, personal de servicio... incluso, al 
servirse la comida sin calentar, requiere un menor gasto 
de energía... todo está pensado y muy pensado para que el 
precio encaje. “Lo único que no me cuadraba” nos cuenta 
Edu, “es el tema del embalaje, hasta que di con la fórmula 
mediante unos envases reutilizables. Por lo tanto, la pri-
mera vez que se hace el pedido, éste cuesta 9 euros, pero 
cada vez que se devuelve el envase, son devueltos 3 euros, 

Un sistema cómodo... y económico
Otra de las claves del éxito del menú de La Cerve es la co-
modidad a la hora de pedirlo. Como nos comenta Edu, “el 
menú está a disposición de la gente en la pizarra exterior 
del local, en las cuartillas que repartimos en la barra y me-
sas, y por supuesto, on-line, con las campañas que realiza 

eguneko menua
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con lo que se consigue un doble efecto: que no perdamos 
dinero y, tan importante como ello, que lo reciclamos 
todo. Cuando los envases se deterioran van al contenedor 
del plástico y se reciclan al 100%, algo con lo que estamos 
muy sensibilizados”.

Y como no, tan importante como la variedad y la calidad 
es la cantidad. “Nuestros envases de entrega para llevar 
tienen una capacidad estupenda. Son de 1,200 litros, lo que 
supone una hermosa ración, igual que la que damos en caso 
de servir el menú en comedor”, subraya Edu.

Como puede verse, todo son ventajas en esta imagina-
tiva fórmula que le ha venido de maravilla a Edu para to-
rear las consecuencias del confinamiento. “El 18 de mayo” 
recuerda, “abrimos ‘a lo loco’ y la gente ha respondido de 
maravilla”.

Por nuestra parte, quisimos probar este atractivo menú, 
así que a mediados de octubre acudimos a Trintxerpe con la 
intención de degustarlo. Entre los primeros, nos decanta-
mos por la Ensalada César (1), una generosa ensalada con 
pollo, lechuga, zanahoria, bacon... y una Fabada asturiana 
(2) que estaba sabrosa y muy bien cocida. Ese día, entre los 
primeros, también había opciones como Patatas a la Rioja-
na, Canelones de carne gratinados, Espaguettis carbonara, 

Paella mixta, Crêpe de verduras y gambas...
De segundo, como no, elegimos y compartimos carne y 

pescado, mediante unos exquisitos Txipirones a la plancha 
(3) y una suculenta y fundente Carrillera de ternea en su 
jugo con patatas fritas (4), dos elecciones más que acer-
tadas entre otras opciones como Entrecot de ternera al Ro-
quefort, Pollo a la naranja, Salchichas frescas al vino, Lacón 
cocido con puré de patata, Bacalao a la vizcaina...

Hay que subrayar que, a pesar de que comimos en el 
bar, se nos sirvió como si fuera comida para llevar, para que 
comprobáramos por nosotros mismos la generosidad de las 
raciones... no salimos defraudados, ni mucho menos.

Y finalmente, como estábamos en el local, Edu tuvo la 
deferencia de servirnos un par de postres que fueron Man-
zana asada (5) y Tarta de coco (6), ambos exquisitos.

Sin el más mínimo asomo de duda, el menú del día de La 
Cerve de Trintxerpe, tanto en su versión “para llevar” como 
en la de comer en el local, es una opción altísimamente re-
comendable, una cocina casera, mimada y suculenta a un 
precio extraordinario que  puede, además, maridarse con la 
cerveza Estrella Galicia de bodega, casa con la que Edu se 
encuentra terriblemente satisfecho. “Cambiar a esta marca 
es lo mejor que he hecho en mi vida” afirma orgulloso.

el menú del día

3 4

5 6

1 2
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la senda del pintxo

último, se napa con una salsa holandesa”.
El Aloña Berri fue, posteriormente, por-

tada del nº 2 de Ondojan.com, en agosto 
de 2003, y de nuevo apareció de manera des-

tacada en marzo de 2005 tras ganar el 1º Premio del Concurso 
de Pintxos de Gipuzkoa con su original “Txipirón en equilibrio de 
mar” y volvió a ser portada un año después, en octubre de 2006, con 
el pintxo aquí reproducido a color, “Txirristra de mar”, elaborado, 
al igual que el anterior, por su “alumno” más aventajado, el argenti-
no Pablo Vicari, actual jefe de cocina del Elkano de Getaria, que 
hizo ganar a José Ramón y Conchita el 1º Premio del 2º Concurso 
Estatal de Pintxos y Tabpas de Valladolid. El bocado se compo-
nía de verduras, berenjenas escabechadas, txitxarro y una laminilla 
de crujiente de puerro que, dispuesta sobre el conjunto, creaba la 
rampa o txirristra que da nombre al pintxo. 

En marzo de 2010, tras pasar un cuarto de siglo bregando en el 
Aloña Berri, José Ramón y Conchita cerraron la persiana pero si-
guieron participando en eventos y certámenes como jurados. Tamién 
fueron reconocidos con algún homenaje como el premio que les con-
cedió el año pasado la Asociación Jakitea o el reconocimiento a 
Conchita por parte del grupo Gastroandere de la Cofradía Vasca 
de Gastronomía. Descansa en paz, José Ramón.

ADIÓS A UNA
LEYENDA

ALOÑA BERRI 
(GROS)

Josema Azpeitia  

Hace escasos días nos dejaba José 
Ramón Elizondo, quien fuera en su 
día el máximo ressponsable del 
Aloña Berri, el bar que elevó los 
pintxos al rango de Alta Cocina

El pasado 24 de octubre recibíamos 
la triste noticia del fallecimiento 
de José Ramón Elizondo, quien 

fuera junto con su mujer, Conchita Bere-
ciartua, el propietario del bar Aloña Berri 
de Gros, el establecimiento que supuso, 
junto con el cercano Bergara, un antes y 
un después en el mundo del pintxo donos-
tiarra, elevando la cocina en miniatura al 
rango de alta cocina y ganando los más prestigiosos certámenes.

Fue en 1973 cuando José Ramón y Conchita comenzaron su 
carrera profesional abriendo el bar Aloña en la calle Errenteria de 
Gros, y 12 años después, en 1985, abrieron el Aloña Berri en la 
calle Bermingham bar en el que trabajaron duramente durante 25 
años manteniendo día a día al más alto nivel una barra y una cocina 
que fueron también escuela para muchos jóvenes que también hicie-
ron posteriormente carrera en el mundo del pintxo, como Bixente 
Muñoz, que posteriormente abriría el Gran Sol de Hondarribia 
ganando asimismo los más importantes concursos de pintxos na-
cionales y estatales.

El Aloña Berri fue, en varias ocasiones, el protagonista de esta 
sección de Donosti Aisia, siendo en diciembre de 1998 la primera 
vez que este bar fue reseñado en la misma, con el pintxo de “Mil-
hoja de txitxarro”, que aparece en blanco y negro en esta misma 
página. Sobre el mismo, nos contaba José Ramón que “Se corta 
la patata en panadera y se le añade cebolla. Después se corta en 
láminas el txitxarro y se introduce en el horno durante 7 minutos. Por 
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Cata comentada de Euskal Sagardoa
Por una parte, el 1 de octubre tuvo lugar en las instalacio-
nes de la Cofradía Vasca de Gastronomía una sesión de 
cata y degustación organizada con el fin de dar a conocer 
a los socios de la misma el trabajo que se está realizando 
en pro de la dignificación de la sidra dentro de la Denomi-
nación de Origen Euskal Sagardoa.

La cata, que comenzó puntualmente a las 19:00 h, fue 
dirigida por el enólogo y comunicador Mikel Garaizabal, 
acompañado del presidente de la Denominación de Origen 
Unai Agirre, y a lo largo de la misma se dieron a degustar 
cuatro sidras diferentes, que fueron maridadas con otros 
tantos pintxos. 

Mikel Garaizabal, como en todas sus catas, resultó te-
rriblemente didáctico y no paró de bombardear al público 
presente con datos sobre la correcta temperatura a la que 
debe ser servida la sidra, la conveniencia de servirla en 
copa y a una altura no excesiva con el fin de disfrutar más 
de sus aromas y no liberar demasiado carbónico durante 
su servicio, el aroma que desprendía cada sidra degustada, 
las diferencias entre ellas... Ameno y claro, ayudó a que 
los presentes adquirieran no pocos conocimientos sobre 
el mundo de la sidra natural, un producto que cada vez se 
cuida más en nuestro entorno.

El acto, además, contó con la presencia de los cuatro ela-
boradores de las sidras, que tomaron la palabra y comentaron 
sus propios datos sobre su producto, forma de elaboración, 
características, manzana utilizada... así, se contó con la in-

No, no es que la Cofradía Gastronómica diga un “adiós” 
definitivo, pero como todas las sociedades populares, 
se ha visto obligada a cerrar sus puertas a pesar de ser 
un local con más vida cultural que muchas casas de 
cultura o locales institucionales. A lo largo del mes de 
octubre, sin ir más lejos, hemos asistido en su seno a dos 
interesantísimos eventos: una cata comentada de sidra 
D.O. Euskal Sagardoak, y las jornadas Gastroandere.

LAS ÚLTIMAS ACTIVIDADES DE LA “GASTRO”

Josema Azpeitia

  al dente
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tervención de Joxe Ángel Goñi, de la casa Gurutzeta, Ur 
Astarbe de la Sidrería Astarbe, Aitor Bereziartua de Sidras 
Bereziartua y Jon Zapiain de Zapiain Sagardoa. Finalmente, 
la cata terminó con la degustación de un producto muy espe-
cial, la sidra espumosa Ama, elaborada por la casa Oiharte de 
Zerain. Eso sí, en ese caso no contamos con la presencia de 
Haritz Eguren, responsable de la misma.

Maridaje entre sidras y diversos bocados
En cuanto al maridaje de las sidras, la primera de ella, 
Gurutzeta, fue maridada con una gilda tradicional (guin-
dilla, aceituna y antxoa en salazón), y la segunda, Astarbe, 
fue acompañada de un taco de bacalao encebollado. Por 
su parte, el equipo de cocina de la Gastronomika se decan-
tó por un pintxo de txistorra para acompañar la sidra de 
Bereziartua y, finalmente, Zapiain fue maridado con queso 

Idiazabal y nueces. El público, como no podía ser de otra 
manera, salió encantado de un acto que resultó ameno, 
didáctico, clarificador... y muy sabroso !!

Jornadas Gastroandere
Además de esta cata comentada, empezando al día si-
guiente, viernes 2 de octubre, y alargándose a lo largo de 
dos días, tuvieron lugar las Jornadas Gastroandere 2020, 
bajo el título “Cocinando la memoria”, dos días de char-
las y encuentros en los que diferentes personas del ámbito 
gastronómico y culinario charlan y cuentan sus experien-
cias relativas a la presencia o importancia de la mujer en la 
gastronomía, la conciliación familiar, la innovación en los 
mercados... una interesantísima iniciativa promovida por el 
“Gastroandere Team” formado por socias de la Cofradía 
como Maitane Aranburu, Onintza Mokoroa, Rosana 
Rodríguez y Carolina Rïn, colaboradora de Ondojan.com

Cocinando la memoria
Siguiendo el slogan de “Mirar el pasado para afrontar el 
futuro” y siempre dentro del slogan global de “Cocinando 
la memoria”, el primer día, viernes 2, tuvieron lugar dos 
mesas redondas moderadas por la guía turística y cineasta 
Jone Karres. En la primera tomaron parte Arantza Gon-
zález, veterana cocinera, Oihana Gainzerain de la sidre-
ría Zelaia y Borja Garcia-argüelles, jefe de cocina de 
Akelarre y propietario del bar Matalauva de Gros.

A continuación tuvo lugar el momento “Filosofía y pin-
txo”, en el cual Gabriela Puntes, propietaria de la muy re-
comendable Cantina Aho-mihi de Egia nos dio a degustar 
su pintxo “El canelón de la amona”, basado en una receta 
de su abuela, además de contarnos con pelos y señales su 
filosofía. Y para finalizar, tuvo lugar una segunda mesa re-
donda con Xole Garmendia, del Politena de Getaria, pri-
mera mujer parrillera de Gipuzkoa, Lorentzero Herrero, 

pilpilean
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cocinero y asesor gastronómico, y Plamena Nikolaeva, 
alumna del Basque Culinary Center. Los tres hablaron 
de cocina, mujeres y conciliación familiar. 

Eso sí, tan interesante como las jornadas fue el debate que 
surgió “off the record” sobre las relaciones laborales en los 
bares y restaurantes, el compromiso de los trabajadores y tra-
bajadoras, las condiciones de trabajo... un interesante tema 
que, como apuntó más de uno, podría dar para otras jornadas.

Segunda jornada igual de provechosa
Como decimos,  las Jornadas Gastroandere se alargaron a 
lo largo de dos días. Y en la jornada del sábado 3 de octu-
bre se habló de la sostenibilidad de las cocinas, contando 
para ello con ponentes como Mª Ángeles Huici de Fa-
gollaga, Federico Pacha de Diametro 200 y Dawamoru 
Fernández de Bilibin Circular. 
A continuación, dos de las más sólidas promesas de la 

cocina donostiarra, Rebeca Barainca y Jorge Asen-
jo, del restaurante Galerna Jan Edan de Gros, prepara-
ron su pintxo “Reinterpretando el Marmitako”, que 
fue defendido y comentado por Rebeca, y finalmente, 
tres mujeres cerraron la jornada hablando sobre los 
productos de ayer y de hoy: Mª Rosario Urretabi-
zkaia del Baserri Agerre de Arama, Carol Archeli Sa-
ralegui de Pescaderia Espe del Mercado de la Bretxa, 
y Mila Oliveri de Conservas Nardín

Unas jornadas admirables
Creemos, sinceramente, que el “Gastroandere Team”, for-
mado por Carolina Rïn, Onintza Mokoroa, Rosana Rodríguez 
y Maitane Aranburu es merecedor de un gran aplauso por 
organizar de manera totalmente altruista estas jornadas 
que sirvieron para destacar el papel de la mujer en la coci-
na y tratar una serie de temas (conciliación, sostenibilidad, 

producto...) que brillan por su ausencia en los 
congresos gastronómicos a los que los grandes 
chefs acuden sencillamente a vender “su libro”. 
Este modesto congreso es mucho más grande, 
inmensamente más grande, que los que lideran el 
panorama congresual inflándose de subvenciones 
y publicidad.

Zorionak, GASTROANDERE... eta Eskerrik asko 
!!!! Y nuestra felicitación también a la Cofra-
día Vasca de Gastronomía por acoger en su 
seno esta serie de actividades, aparentemente 
modestas pero dotadas de un gran transfondo 
cultural y gastronómico. Esperemos que el cierre 
de las sociedades sea una medida temporal y 
pronto estemos en condiciones de seguir disfru-
tando de este espectacular espacio. 

  al dente
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LAS TORTILLAS DEL BUKOI

Somos unos fans recalcitrantes de 
la buena tortilla. Y desde que acu-
dimos por primera vez el pasado 

mes de septiembre con el elaborador 
de sidra Aitor Bereziartua, nos tienen 
encantados las tortillas de patata que 
prepara todos los días en la céntrica 
Bukoi Taberna de Astigarraga la muy 
currante y hacendosa Iana Aculova

De hecho, son tres las tortillas que 
elabora esta joven hostelera: la tortilla 
normal, simplemente con patata y ce-
bolla, una segunda con patata, cebolla 
y pimiento verde, y otra rellena con ja-
món y queso que, según nos contó, “es 
la que más éxito tiene entre el público 
joven”. No nos extraña ya que la tortilla 
rellena que prepara Iana está elabora-
da con jamón de York de calidad exten-
dido de manera generosa y con queso 
Emmental, que dota de un sabor espe-
cial a la tortilla. Y además de la tortilla, 
Iana elabora todos los días otros pro-

ductos de barra que también triunfan, 
como el sandwich vegetal con huevo o 
un revuelto de gulas con un punto de 
picante que, según nos ha informado 
una fuente en cuyo criterio confiamos 
plenamente, “está muy bueno”. 

Merece la pena, por lo tanto, acer-
carse a la capital de las sidra vasca a 
disfrutar de estas ricas y muy cuidadas 
tortillas de patata. 

Entrar en Jo-
seph perrier 
es adentrar-

se en la historia 
de Champagne. 
Fundada en 1825, 
la “maison” está di-
rigida por la misma 
familia desde hace 
5 generaciones, 
trabajando fiel a 
sus orígenes las 22 
hectáreas de viñedo 
que poseen en el 
corazón de Cham-
pagne. Esta bodega 
cuenta con unas in-
creíbles galerías 
de piedra caliza 
de la época ga-
lo-romana de 3 kilómetros de longitud, 
excavadas en la montaña e iluminadas 
por los rayos de luz que entran desde el 
exterior y que poseen ventilación natural. 
Miles de botellas reposan en estas gale-
rías un mínimo de tres años en un am-
biente ideal de temperatura y luz. Todas 
sus cuvées se mantienen fieles al estilo 
de la Maison, a la vez que cada una tiene 
su propia identidad. Un estilo reconocido 
por la Corona Inglesa desde la época de 
la Reina Victoria que concedió a esta 
Maison el título de proveedores de la 
Casa Real Inglesa, motivo por el que tie-
nen el derecho a llamarse “Cuvée Royale                                                                                                          
“ Este champagne que nos ocupa hoy es 
el Blanc de Blancs 100% Chardonnay 
con 5 años mínimo de envejecimiento. 
Bello color amarillo pálido y brillante con 
burbujas, finas y numerosas. En nariz su-
til y floral, con notas de frutas de carne 
blanca.  

En boca, llena y le da un buen equili-
brio entre frescura y afrutado.

Jon Méndez
(Vinatería Viniápolis)

Bermingham, 8 (Gros)
DONOSTIA

Joseph Perrier 
Cuvée Royale
D. O: Champagne

EL ESTILO DE LA MAISON

al dente
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Los hermanos Lertxundi dirigen desde hace más de 40 años este bar-restaurante situado en la animada calle Karkizano del 
barrio de Gros donde podemos disfrutar de una gran variedad de pintxos variados fríos y calientes, pintxos morunos, 
brochetas, bocadillos y raciones, así como menús del día y fin de semana y productos para llevar a casa como Pollos 
recién asados, Codillos al horno, Paellas variadas, Tortillas de todo tipo o, incluso, menús completos. Con la pea-
tonalización de la calle Karkizano, además, Ama-Lur se ha convertido en un lugar todavía más completo y agradable con 
la incorporación de una hermosa terraza en la que también pueden degustarse sus pintxos, sus raciones y el resto de sus 
especialidades. Carta: 20-22 € Menú: 12,50 € Menú de fin de semana: 16 € (sábado) 20 € (domingo) Cierra: Lunes tarde y 
martes todo el día. Horario: 10:30 - 15:30 y 18:30 a 23:00 h.. Más información en la página web www.amalurdonostia.com

AMA-LUR
PINTXOS Y MENÚS VARIADOS Y COMIDA PARA LLEVAR A CASA

DONOSTIA
KARKIZANO, 7 

(GROS)
TEL. 943 27 45 84

www.amalurdonostia.com
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Auténtica “Tolare Sagardotegia” que elabora su propia sidra 
con manzana propia dentro de la nueva D.O. “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 txipirón con alioli, Carrilleras con emulsión de patata, Chuletón 
a la parrilla, Postres y Tartas caseras... Cuenta con un horno de 
leña al estilo de Aranda en el que todos los fines de semana 
se asan cochinillos, lechazos de Castilla y pollo Lumagorri.  
Menú del día: 17,50€ Menú sidrería: 38,50€ Tarjetas: Todas. 
Cierra: Noches de lunes a miércoles. Amplio aparcamiento y come-
dores ideales para bodas y celebraciones.

ARAETA
RESTAURANTE Y SIDRERÍA EN 
UN SORPRENDENTE ESPACIO

DONOSTIA
BERRIDI BIDEA, 22

(ZUBIETA) 
TEL. 943 36 20 49
www.araeta.com

Iker y Xabier Zabaleta han cumplido 30 años ofreciendo lo mejor de la cocina tradicional vasca, con toques actuales y una fijación 
por el buen producto de temporada, así como una amplia y cuidada variedad de pintxos y raciones en su animada zona de bar. En sus 
instalaciones, recientemente reformadas, provistas de dos comedores y una amplia y atractiva terraza, puede degustarse su gran espe-
cialidad: las Carnes y pescados a la parrilla (Chuletón 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 
langostinos, Sorbete de café al ron... Su cava atesora cientos de referencias de grandes vinos nacionales e internacionales, y su 
bar y su terraza cuenta con una amplia variedad de pintxos y bocadillos. Carta: A partir de 35€ Menú del día: 11€

ARATZ ERRETEGIA
TREINTA AÑOS DE TRADICIÓN, MODERNIDAD... Y GRAN COCINA

DONOSTIA
IGARA BIDEA 15

(IBAETA)
TEL. 943 21 92 04

www.restaurantearatz.com

	

Tras dirigir de manera modélica y durante más de una década 
el Txubillo de El Antiguo, Hitoshi Karube y Akari Yoshida, 
ambos formados en la Escuela de Cocina de Luis Irizar, han 
abierto un nuevo espacio en Amara, más amplio, dotado de 
cocina a la vista y una atractiva terraza, donde siguen ofrecien-
do su cocina de fusión vasco-japonesa. Entre sus platos 
destaca el Tataki de atún o de bonito, la Tempura de verduras 
variadas, el Pescado del día con salsa de pimienta japonesa, 
la Degustación de sushi, la Presa de cerdo ibérico con salsa 
de miso... También ofrecen Plato del día y pintxos de fusión 
vasco-japonesa. Precio medio de carta: 35-45 € Plato del 
día: 9,00 € Cierra: Domingos por la noche y lunes todo el día

AKARI
EL NUEVO HOGAR DE 
HITOSHI Y AKARI KARUBE

DONOSTIA
C/ AMARA, 14

(JUNTO A LA PLAZA EASO)
TEL. 943 21 11 38
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Bera-bera es un espacioso y luminoso restaurante  dirigido por Javier Penas en la cocina e Izaskun Gurrutxaga en la sala, veterana 
pareja de hosteleros que da un toque de cariño y cercanía al comedor del hotel Palacio de Aiete (****), haciéndolo muy atractivo tanto 
para acudir al mismo a disfrutar de su menú y carta como para todo tipo de eventos y celebraciones con capacidad hasta 160 personas. 
También es de destacar su nueva terraza, igual de atractiva de día como de noche debido a su agradable iluminación nocturna. 
Su menú del día (mediodía y noche) y de fin de semana, es una buena opción, aunque también hay que tener muy presente su carta, en 
la que podemos comer desde una excelente Txuleta a pescados frescos y postres caseros impecablemente ejecutados, en los que se 
valora tanto el producto como la presentación. Bera-Bera dispone, asimismo, de platos aptos para celiacos y vegetarianos. Menú del 
día (mediodía y noche): 16,50€ Menú de fin de semana: 27,50€ Buffet desayuno: 13,20€ Cierra: Domingo noche.

BERA-BERA
COCINA TRADICIONAL Y NUEVOS AIRES EN EL PALACIO DE AIETE

DONOSTIA
GOIKO GALTZARA BERRI, 27

(HOTEL PALACIO DE 
AIETE)

TEL. 943 22 42 60

guía de restaurantes - donostia

Dirigido por Esteban Ortega y Monty Puig-Pei, este multipremiado local es uno de los bares de pintxos más em-
blemáticos de Donostia, dotado de una espectacular barra y una completa pizarra que continuamente nos tientan 
con sus clásicos (Falsa lasagna de antxoas, Cocktail Bergara, Txalupa, Udaberri, Itxaso, Revuelto de antxoas con 
piquillos...) y las nuevas incorporaciones (Bombón de piquillos y natillas, Tambor de verduras con salsa de pesto, 
Hamburguesa de tomate raf con dátil y bacalao, Gratinado de pisto con hongos...) En el Bergara podemos, asimismo, 
acomodarnos en sus originales mesas y optar por un tentador Menú degustación de pintxos por 30 euros, compues-
to de 8 pintxos, postre y bebida.

BERGARA
CLÁSICO ENTRE CLÁSICOS, EN CONTINUA RENOVACIÓN

DONOSTIA
GENERAL ARTETXE 8, 

ESQUINA BERMINGHAM
(GROS)

TEL. 943 27 50 26
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En lo más céntrico de la ciudad, Boulevard 9, uno de los establecimientos más madrugadores de la ciudad, ofrece 
una variada y atractiva oferta gastronómica con una completa carta tradicional que incluye una gran variedad de 
Ensaladas templadas (de Gula del norte, de cabra, de pulpo y gambas...), Risottos y platos como Solomillo de ternera 
con panaderas, Rape al horno con refrito, Txipirones a la plancha, Muerte por chocolate, así como una completa 
oferta de pintxos entre los que destaca su solicitada tortilla de patata. Boulevard 9 abre a primera hora de 
la mañana y sirve la carta de cafetería durante todo el día (pintxos, bocadillos, sandwiches...). Son remarcables por 
su calidad-precio su menu del día como su menú de fin de semana. Menú del día: 15€ Menú Fin de Semana: 19,50€

BOULEVARD 9
VARIEDAD Y SERVICIO EN PLENO BOULEVARD

DONOSTIA
ALAMEDA BOULEVARD, 9 

(PARTE VIEJA).
Tel. 943 42 21 14

Sito frente al Ambulatorio de Amara, se inauguro en 2007. Desde las 7.30 de la mañana (sabados a las 9 y domingos 
a las 10), da de desayunar a sus clientes y, llegada la comida, pueden elegir entre menu de 12 euros o plato del día 
.Especializados en secreto ibérico, nos sorprenden con todo tipo de platos de temporada, ibéricos (salchichón, 
chorizo y jamon), queso Mausitxa, tostadas, hamburguesas…y una amplia carta de vinos y aceites especiales 
de Almazara. Repasando la semana, los martes realizan Iberico-Pote, los miércoles Pintxo-Pote y los viernes Pizza-Pote. 
Llegado el fin de semana, deleitan con un menú especial de 16 euros y la posibilidad de realizar menus y eventos a 
medida, que pueden acabar en Karaoke.

CAFÉ S7ETE
DESAYUNOS, RACIONES, PINTXOS Y NUEVA OFERTA CULINARIA

DONOSTIA
J. DE BARKAIZTEGI, 13 

(AMARA)
TEL. 943 46 94 00
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A finales de julio de 2019 fue reabierto este nuevo espacio antiguamente ocupado por la Sidrería Donostiarra, 
manteniendo la esencia de la familia Insausti, quienes dirigieran durante décadas este local. Toda la oferta de esta 
Taska es en frío, desde los innumerables pintxos elaborados de cara al público hasta las interesantes tablas de 
quesos elegidos por el propio cliente, pasando por los Ibéricos de calidad, las gildas y brochetas, los productos en 
salazón de Santoña, los ahumados de Barbate, las ensaladas, los carpaccios, los bocadillos... El donostiarra Iban 
Santana López y su pareja, la parisina Anaïs Zadikian cuidan personalmente de que nada falte en este local que 
sorprende muy gratamente a todo aquel que cruza su umbral.

DONOSTIARRA TASKA
UNA PROPUESTA DIFERENTE EN EL CORAZÓN DE LA PARTE VIEJA

DONOSTIA
ENBELTRAN, 5
(PARTE VIEJA)

TEL. 620 45 94 80

Dirigido por Pablo Loureiro Rodil desde 2012, este clásico de la Parte Vieja ofrece una cocina tradicional ac-
tualizada en la que el producto adquiere una importancia primordial. La carta se renueva a cada estación, 
encontrándonos platos como Habitas salteadas con alcachofas, yema y espuma de patata; Alcachofa y cardo navarro 
a la parrilla con praliné salado de almendra... En su barra ofrece pintxos cuidados y creativos, fijos y de temporada, 
como “Urola” (Cuchara de salpicón de bogavante); Brocheta de pulpo y papada con sopa de patata; Vieira con crema de 
ajoblanco y vinagreta de café...y, a partir de ahora, cuenta también con un nuevo Menú de Pintxos con un precio que 
ronda los 20-25 euros.Carta: 50 € Cierra:Martes

CASA UROLA
IMPECABLE PRODUCTO DE TEMPORADA, PARRILLA Y PINTXOS

DONOSTIA
FERMÍN CALBETÓN, 20

(PARTE VIEJA)
TEL. 943 44 13 71

www.casaurolajatetxea.es

http://www.casaurolajatetxea.es


48   donostiaisia donostiaisia  49

guía de restaurantes - donostia

Tras una ligera reforma en la que lo han “rejuvenecido”, éste bar-restaurante sigue siendo una referencia en Ri-
beras de Loiola con una variedad que para sí quisieran muchos locales del centro: Más de 16 platos com-
binados, 6 platos infantiles entre 6 y 8 euros, Más de 7 tostas, Hamburguesas con carnes especiales (Wagyu, 
Chuletón, Black Angus, de Ternera y Roque...) que pueden ser solicitadas con pan de hamburguesa o pan normal, 
Bokatas, Pintxos fríos y calientes, Raciones, Postres, Desayunos con panes especiales, Repostería casera, 
más de 30 infusiones naturales... todo ello desde las 6:30 de la mañana (8:30 el fin de semana). Menú: 11 € Menú 
de fin de semana: 16 €, bebida incluida (Sábado), y 16 €, bebida aparte (Domingo) No cierra. Cenas todos los días

DOCTOR LIVINGSTONE
IMPRESIONANTE VARIEDAD EN UN LOCAL VETERANO Y REFERENCIAL

DONOSTIA
AVENIDA DE 

BARCELONA, 24
(RIBERAS DE LOIOLA)

TEL. 943 57 31 58

El joven cocinero oriotarra Iñaki Azkue, miembro de la tercera promoción del Basque Culinary Center y curtido 
en las parrillas del Elkano de Getaria, ha abierto junto a su tío, José Luis Esnal, el restaurante El Vaskito, en 
la zona de Errotaburu, bajo las torres de Hacienda. En El Vaskito no debemos dejar sin degustar los pescados 
frescos asados a la parrilla (rodaballo, besugo, cogote...), que deben ser encargados con antelación. 
También destacan sus platos de temporada, platos a la carta, pintxos, platos combinados, bocadillos y 
raciones. El vaskito abre todos los días a las 7 de la mañana con pintxos, desayunos y bollería. Carta: 40-45€  
Plato del día: 8 - 12 € No cierra. Tarjetas: Todas.

EL VASKITO
PESCADOS FRESCOS A LA PARRILLA Y COCINA DE TEMPORADA

DONOSTIA
LOUIS LUCIEN 

BONAPARTE, 8  
(ERROTABURU)

TEL. 943 35 87 78
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Juan Mari Humada y Nubia Regalado regentan este mítico local. 
En Hidalgo 56 podemos comer a buen precio degustando exce-
lentes vinos. En pintxos destaca la original Bandeja de pintxos 
por 15,50€ y delicias como Volcán de morcilla con yema, Salmo-
rejo con centollo o sus afamados Fritos. Son remarcables sus 
arroces (con pichón, setas e Idiazabal, marinera con mejillones, 
calamares y gambas...) y sus cuidados menús: Menú de Caza: 
35€ (en temporada) Menú de pintxos: 40,50€ (Los 9 pintxos 
más emblemáticos que está trabajando al momento). También 
llama la atención el Plato del día, con especialidades case-
ras como Sopa de pescado, Alcachofas con jamón, Garbanzos... 
Tarjetas: Todas menos A.E. Cierra: Domingo noche y martes.

HIDALGO 56
COCINA ACTUAL Y DE TEMPORA-
DA EN UN LOCAL RENOVADO

DONOSTIA
PASEO COLÓN 15(GROS)

TEL. 943 27 96 54
www.www.hidalgo56.com

Escondido en el centro del Paseo de Colón, a dos minutos a pie 
del Kursaal, este precioso restaurante, cálido, 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 Estefanía Valenciaga, po-
demos degustar especialidades como Rodaballo con su refrito; 
Ensalada de tomate del país con ventresca hecha en casa; Supra-
yemas de espárrago sobre muselina de Philadelphia y pétalos de 
endibia roja; Tostón de cordero o de cochinillo asado; Escalera de 
3 chocolates con crema de Baileys  Carta: 40-45€ Menú del día: 
22€ (Fin de semana: 36€) Menú degustación (bebida incluida): 
50€  Cierra: Lunes y martes (resto semana, abierto día y noche).

IKAITZ
ESCONDIDO, ÍNTIMO
Y MUY RECOMENDABLE

DONOSTIA
PASEO COLÓN 21 

(GROS)
TEL. 943 29 01 24

www.restauranteikaitz.com

guía de restaurantes - donostia

z

La familia Balda lleva más de medio siglo al cargo de este bar. 
Joakin Balda inició la saga familiar y hoy su nieto Joseba lleva 
las riendas. Eso sí, Ezkurra sigue siendo mundialmente cono-
cido por su ensaladilla rusa, que se vende a kilos en todos 
los formatos como pintxo, ración, y todo tipo de tamaños para 
llevar. Otras recomendaciones: Risotto de hongos con foie; 
Bacalao con piperrada; Foie fresco con puré de higos y nueces; 
Rollito de txipirón con salsa negra; Brocheta de gambas al ajillo; 
Ajoarriero... Ezkurra también es conocido por su excelente café, 
proveniente de Casa Paulista, totalmente diferente al resto de 
los cafés. Hagan la prueba y pidan un solo. Repetirán. Carta: 
11-15€ Menú del día: 11€ Menú especial: 15€

EZKURRA
LA MEJOR ENSALADILLA RUSA
DE LOS CONTORNOS

DONOSTIA
MIRACRUZ, 17 

(GROS)
TEL. 943 27 13 74

Además de su espacioso y luminoso bar y su atractiva barra de 
pintxos, este local cuenta con un acogedor comedor donde po-
drás llevar a cabo cualquier tipo de celebración familiar, comida de 
trabajo o cena íntima, probando sus nuevas especialidades, la Chule-
ta a la parrilla, el Pollo de caserío y, sobre todo, las Alubias, gana-
doras de cinco ediciones del campeonato de Alubias de Tolo-
sa. En su bar, además, podrás disfrutar de sus pintxos elaborados 
al momento en cocina: Cocktail de gambas, Buñuelo de marisco, 
Morro de ternera, Buñuelo de carne picante o marisco, Txistorra en 
hojaldre, Foie con orejones... así como de sus platos combinados y 
raciones. Menú día: 11€ Menú fin de semana: 18€. Menú espe-
cial noche: 18€. Alubiada: 18€ Cierra: Domingo noche y lunes.

GASTEIZ
ALUBIAS DE CAMPEONATO

DONOSTIA
VITORIA - GASTEIZ 12

(ONDARRETA)
TEL. 943 21 07 13
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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 Salmón 
artesano, elaborado expresamente para el bar. Destaca tam-
biénlos pintxos de Lasaña 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 
jamón, 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 más de 10 refe-
rencias. Cierra: Domingo. Terraza aporticada.

ITURRIOZ
UN BAR DE PINTXOS
CON MUCHA “CHISPA”

DONOSTIA
SAN MARTIN, 30

(CENTRO)
TEL. 943 42 83 16

www.bariturrioz.com

jatetxe gida - donostia

Bar a cargo de Esther Vallés, especializado en pintxos y raciones caseras. Con la ayuda de Javier Ormazabal, 
Esther ofrece Txapela de champiñón rellena de langostino, ganadora del Campeonato de Cocina Alcorta-Martín 
Berasategui, su excelente tortilla de patatas, sus Tortillas variadas, sus Pintxos de barra y sus cazuelitas y pint-
xos de cocina (Pulpo a la gallega, Ajoarriero, Lengua en salsa, Riñones, Oreja en salsa, Chorizo a la sidra, Champis...) 
También tienen fama sus Fritos, Tigres, Calamares... Haizpe abre todos los días a las 8 (9:00 el fin de semana) y 
cuenta con una amplia terraza en la Plaza Sagasti-Eder, amplia zona peatonal ideal para familias y comunicada en 
Metro con el resto de Donostia. Cierra: Lunes

HAIZPE
PINTXOS CASEROS Y TRADICIONALES EN INTXAURRONDO

DONOSTIA
PLAZA SAGASTI-EDER, 12 

(INTXAURRONDO)
-Accesible en metro desde 

Amara, Easo y Antiguo-

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 
Martín), Nigiri de buey de Kobe, Tempuras, Yakitori (Brocheta 
de pollo con puerro), Gyoza (Empanadillas japonesas rellenas 
de carne o verdura), Ensaladas japonesas, Tartar de atún rojo 
con cebolletas... Kenji Takahashi es también el responsable del 
puesto de Sushi y productos japoneses Kenko Sushi, sito en el 
Mercado de San Martín (Ver sección “Placeres gastronómicos”)

KENJI SUSHI BAR
EL PRIMER SUSHI BAR
JAPONÉS DE LA PARTE VIEJA

DONOSTIA
ENBELTRAN 16, ESQUINA
C/ MAYOR (PARTE VIEJA)

TEL. 943 53 75 27
www.kenjitakahashi.com
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Establecimiento que conjuga el sabor de la cocina medi-
terránea con sus especialidades catalanas y la cocina 
vasca. En cocina catalana hay especialidades como Escaliba-
da, Torradas de pan de payés con tomate, Verduras y Carnes a 
la brasa. En cocina vasca sobresalen los Pescados del día. En 
Kostalde son especialistas en Paellas, no en vano llevan 40 
años haciéndolas, y todos los platos del menú pueden llevarse 
a casa. Este local cuenta con pintxos, raciones, bocatas.y platos 
combinados. Menú del día: 12€. Medio menú del día: 8,75€ 
Menú fin de semana: 20€. Carta: 22-30€. Hay Menús para 
celíacos, así como pan y cerveza sin gluten. En Kostalde, ade-
más, se adaptan a cualquier necesidad dietética.

KOSTALDE
ESPECIALISTAS EN PAELLA Y 
COCINA MEDITERRÁNEA

DONOSTIA
AVDA. ZURRIOLA, 28 

TEL. 943 27 77 91
www.kostalde.com

Dirigido desde 2017 por Lukas Rey y Agurtzane Ostolaza, este 
precioso bar cuenta con una oferta integral de la mañana a la 
noche con cocina abierta de manera ininterrumpida. Desta-
can sus vistosos Pintxos como la Tortipizza, los Callos caseros, el 
Bacalao ali-oli, la Carne guisada... en Raciones arrasan el Pulpo 
a la plancha, las Carrilleras y las Ensaladas y las Hamburguesas 
cuentan con incontables adeptos, sobresaliendo la Tijuana (con 
guacamole, tomate, bacon y cebolla) o la Hamburguesa Veggie 
(Vegetariana) elaborada en la cocina del propio local, todo 
ello complementado con una cuidada y variada oferta de vinos. 
En el apartado de desayunos siguen la misma línea con bizcochos 
caseros elaborados también en la cocina del local. No cierra.

LA CERVECERÍA 
DEL ANTIGUO
OFERTA GASTRONÓMICA INTEGRAL 
CON COCINA ININTERRUMPIDA

DONOSTIA
PLAZA GORGATXO, 1

(EL ANTIGUO)
TEL. 943 47 73 63

En pleno centro de la Parte Vieja, este histórico bar-restaurante ha sido retomado por el experimentado hostelero local 
Moha, quien ha llevado a cabo una vistosa y atractiva reforma y dirige un joven equipo que ofrece una cocina de 
corte tradicional con muchos toques personales y preparaciones culinarias elaboradas al 100% en el propio local. 
Arroz con bogavante del país; Parrilla de verduras de temporada; Merluza frita del día; Bonito encebollado; Bacalao al 
ajoarriero; Sopa de pescado; Kokotxas rebozadas; Papada ibérica con piquillos, Chuleta a la parrilla ..  Precio medio 
carta: 40€ Precio medio zona de raciones: 15-25€ Menú de Cordero para 2 personas (Ensalada de tomate, Cor-
dero asado con patatas, Postre casero, Vino o sidra): 44,00€ (Precio por persona: 22€ ). No cierra

ITXAROPENA
PINTXOS, COCINA DE MERCADO Y PRODUCTO DE TEMPORADA

DONOSTIA
ENBELTRAN, 16

(PARTE VIEJA)
T. 943 43 62 10
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En septiembre de 2016 cumplió 17 años este acogedor 
local regentado por Mª Eugenia Bozal. Su cocina nos 
ofrece una mezcla de tradición e innovación con pla-
tos como Ensalada de antxoas marinadas con tartar de 
atún 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 carameli-
zada con helado de avellana... Carta cerrada: 28,6€  (Fin 
de semana: 41,8€ ) Menú degustación: 36,3€  (Fin de 
semana: 44€ ) Los precios incluyen la bebida y el IVA. 
Tarjetas: Todas.

LA MURALLA
COCINA ACTUALIZADA
EN UN LOCAL ACOGEDOR

DONOSTIA
ENBELTRAN, 3
(PARTE VIEJA)

TEL. 943 43 35 08

guía de restaurantes - donostia

Dirigido por Iñigo Bozal, este restaurante ofrece, al igual que su local “hermano”, La Muralla, una cocina de corte 
tradicional con toques actuales y cuidados platos como Arroz cremoso de setas y hongos con crema de foie, En-
salada templada de queso de cabra con vinagreta de frutos secos, Tomate de temporada en ensalada con ventresca de 
atún y piparras, Chipirones troceados en su tinta, Lomo de dorada asado con confitura de tomate y albahaca y vinagreta 
de guindilla dulce, Taco de buey asado con puré ligero de patata y salsa de su jugo, Chocolate en texturas, Tarta de 
queso horneada, Tiramisú… Menú de trabajo: 30€ (33 con bebida) Menú degustación: 38€ (42 con bebida) Menú 
fin de semana: 36€ (40 con bebida) Menú infantil: 18 € Los precios incluyen el IVA. Tarjetas: Todas

LA FÁBRICA
LA COCINA DE IÑIGO BOZAL

DONOSTIA
C/ PUERTO, 17
(PARTE VIEJA)

TEL. 943 43 21 10

Regentado por la familia Gómez Muñagorri que lo inauguró en 
2001, este restaurante ofrece una cocina tradicional con sus 
especialidades en Hongos, Pescados del Cantábrico y su 
Chuletón 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 país, 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 fríos. 
Carta: 30-35€. Menú del día: 18,50€. + IVA Menú especial 
fin de semana: 25€. + IVA Cierra: Lunes.

MUNTO
PINTXOS, PESCADOS DEL CAN-
TÁBRICO Y BUENAS CHULETAS

DONOSTIA
FERMÍN CALBETÓN, 17

(PARTE VIEJA)
TEL. 943 42 60 88
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EL experimentado Marcos Castro dirige este precioso restaurante en el que la propuesta gastronómica, fresca y original, cambia conti-
nuamente. Ya no hay una carta fija ni una pizarra en barra con una oferta cerrada de pikoteo. Ahora tenemos un menú del día, al fantástico precio 
de 17 euros, IVA y bebida incluida, o un menú degustación al precio de 25 euros. Ambas opciones se ofrecen al mediodía, como única alternativa, 
de miércoles a viernes, mientras que por la noche encontraremos una carta corta pero intensa con cerca de 10 propuestas en los que manda la 
temporada y el mercado con el añadido, como no, de la creatividad del chef. Pasando al fin de semana, durante el sábado y el domingo, al mediodía, 
el menú pasa a tener un precio de 22 euros y el menú degustación, 32, mientras que de noche se mantiene el sistema de una carta reducida con 
platos y raciones ideales para compartir (no perderse sus callos) Además, cuenta con una agradable y acogedora terraza. Menú del día: 17€ (Fin de 
semana: 27 €). Menú degustación: 25 € (Fin de semana: 32 €). Menú del día: 16,5 €. Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche, lunes y martes. 

MAMISTEGI
NUEVOS MENÚS Y GIRO CONCEPTUAL, MANTENIENDO LA CALIDAD

DONOSTIA
ORIAMENDI

PASEALEKUA, 12  (AIETE)
TEL. 943 31 15 70

www.mamistegi.com

Jorge Menéndez Estomba dirige este establecimiento que abre a las 9:00h. con Desayunos y Pintxos, caldo casero y una 
carta informal de Platos Combinados, Ensaladas, Sandwiches, Bocadillos, Hamburguesas, Raciones, y Postres. 
Entre sus especialidades sobresale la Hamburguesa “La Plata” o la Ensalada “La Plata” También destacan pintxos como la Cro-
queta de txipirón o el Figón, un pintxo zamorano envuelto en pasta Orly. Asimismo ofrece buenas cervezas y gran variedad 
de ginebras premium. Los jueves: Pintxo-pote (19-23 h) y los viernes, a partir de las 19, jamón ibérico cortado a cuchillo + 
crianza, a 3 € Una excelente opción es su Plato del día con café (bebida aparte) a 8-9€ (12€ el fin de semana) Cierra: Lunes.

LA PLATA
EL “TODOTERRENO” DE GROS

DONOSTIA
PADRE LARROCA, 14

(GROS)
TEL. 943 29 02 39
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Las carnes y los pescados frescos a la parrilla, presentes siempre en el ménu del día, son el caballo de batalla de 
este restaurante situado en Gros a un paso de la playa de la Zurriola y dirigido de manera cercana, sencilla y profesio-
nal por el veterano cocinero pasaitarra Román Araujo y su mujer, Elena. Los pescados llegan día a día directamente 
de la lonja de Pasaia y las carnes son provistas por Guikar, lo que da idea de lo cuidado de una oferta en la que todas 
las propuestas se elaboran con productos frescos y del día.  Menú del día (con segundos  platos a la pa-
rrilla): 14€ (Fin de semana: 24€) Carta: 30-35€ Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo a jueves (De mayo a 
ocubre cierra lunes todo el día y ofrece comidas y cenas durante toda la semana)

MIL CATAS
MENÚS CON PARRILLA Y GÉNERO FRESCO

DONOSTIA
ZABALETA, 55 

(GROS)
TEL. 943 32 16 56

El antiguo Auñamendi ha sido retomado por el equipo del Café S7ete de Amara que ha renovado completamente el 
bar convirtiéndolo en uno de los escasos “Tap Station” de  Donostia, un concepto en el que las diferentes cervezas 
del mundo, servidas directamente de los cañeros, cobran un protagonismo especial. Por si eso fuera poco, los nuevos 
responsables han decidido dar un golpe de timón total al apartado gastronómico convirtiéndolo en un bar y restau-
rante vegetariano 100% en el que encontraremos Talos, Burritos, Pizzas de verdura,  Bravas, Verd‌‌uras de Navarra... 
apostando también por los productos locales, filosofía que también seguirá el mismo equipo en otro local que 
también han empezado a gestionar: el JULI de Errenteria.

OCHO
CAMBIO TOTAL A BAR Y RESTAURANTE VEGETARIANO

DONOSTIA
MANUEL LEKUONA, 9 

(BENTA BERRI)
TEL. 943 31 04 10
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Impulsado por Kenji Takahashi (Kenji Sushi), ha sido abierto 
este espacio gastronómico 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; Bombón de Idiazabal y Yuca; Causa crocante de txangurro... 
Podemos acudir a Punta Sal a comer o sencillamente a 
tomar un pintxo acompañado de un Pisco Sour. Recomen-
daciones: Sushi; Tempura, Karages, Ceviche carretillero; Anti-
cucho de la tierra; Pulpo a la parrilla; Tataki de atún; Salmón 
a la parrilla; Ensalada de quinoa. Carta: 30 € Menú: 15,50 €  
Aparcamiento: Parking Cataluña a 100 metros.

PUNTA SAL
COCINA PERUANA CON RAÍCES

DONOSTIA
SECUNDINO ESNAOLA, 7

(GROS)
TEL. 943 55 99 46

puntasalrestaurante.com

guía de restaurantes - donostia

Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de re-
nombre, abrieron en 1982 un asador en un precioso caserío de 
más de cuatro siglos de antigüedad que se ha convertido 
en uno de los establecimientos más prestigiosos de la ciudad. 
Los pescados frescos a la parrilla y la Chuleta de buey 
de Goya son el buque insignia de esta casa en la que también 
podemos degustar Chipirón Pelayo, Kokotxas salteadas, Hongos 
a la plancha... Además, siempre se ofrecen sugerencias de esta-
ción, Cordero por encargo y Caza en temporada. Dotado con una 
hermosa parrilla en plena calle, rústico y acogedor, cuenta con 
dos comedores para 120 y 40 personas y terraza. Destaca su cui-
dada carta de vinos con más de 250 referencias. Carta:50-60€

PORTUETXE
COCINA DE MERCADO Y EXCE-
LENTE PARRILLA EN IGARA

DONOSTIA
PORTUETXE, 43 

(IGARA)
TEL. 943 21 50 18

www.asadorportuetxe.com

Los restaurantes Oriental y Oriental II, son los únicos locales 
de Donostia en los que podemos disfrutar de cuatro tipos de 
cocina oriental: Vietnamita, Thailandesa, China y Japo-
nesa. 
Abierto el primero hace 18 años, sus responsables son chi-
nos de padres vietnamitas, lo que dota a su cocina de raíces 
innegables. Sus especialidades indiscutibles son el Pato 
Pekín, 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 
espárragos verdes, Ensalada vietnamita, Tartar de atún, Sushi 

y Sashimi, Dim Sun (Raviolis al vapor), Pollo Xiang Zi, Sushi 
(elaborado con pescado ahumado) Brocheta de gambas y ca-
lamares... 
En Oriental II, además, se ofrece servicio de cafetería 
abierto desde las 8 de la mañana con desayunos, bollería y 
productos especiales como Bollos integrales, Leche de soja o 
sus grandes y deliciosas Tostadas especiales. La decora-
ción de ambos locales está especialmente cuidada.
Carta: 30€ Menú del día: 10,70€ Menú especial: 25€ Tar-
jetas: Todas menos Am. Express. No cierra.

ORIENTAL I Y II
COCINA ASIÁTICA CON RAÍCES

DONOSTIA
REYES CATÓLICOS, 6 

(CENTRO) TEL. 943 47 09 55
MANTEROLA, 6 

(CENTRO)  TEL. 943 47 08 55
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Recientemente reinaugurado en la calle Usandizaga, a un paso 
de la Zurriola y del Palacio Kursaal, la principal particularidad 
de este gran restaurante asiático son sus comedores de estilo 
japonés, divididos en espacios privados y discretos para 2 per-
sonas, 4, 6, 8... así hasta 30 comensales. Cuenta asimismo con 
un gran comedor principal en el que se sirve la más variada 
gastronomía japonesa y oriental elaborada con productos 
de la más alta calidad: Sushi, Sashimi, Maki... (hasta 30 es-
pecialidades de sushi), Sopa de miso con almejas, Brochetas, 
Atún rojo en sushi o plancha, Berenjenas fritas con salsa japo-
nesa a la plancha, Pato asado con salsa japonesa... Carta:30€  
Sushi: Entre 9,8 y 30€ Menús degustación: 28, 36 y 46 €

TATAMI
ESPECIALIDADES JAPONESAS EN 
UN NUEVO Y AMPLIO ESPACIO

DONOSTIA
C/ USANDIZAGA, 3

(GROS)
TEL. 943 29 04 07

jatetxe gida - donostia

Regentado por Oscar Campo,encontramos propuestas de picoteo, destacando los pintxos de foie (con miel, con 
queso, a la pimienta...) y los bocadillos, pensados para que el comensal no se quede con hambre (Setas-bacon-queso, 
Vegetal con pechuga de caserío, Pollo con setas y bacon...). También se elaboran generosas Hamburguesas con bollo 
de pan auténtico, Brochetas (De ternera, de pollo, de cerdo con mostaza, de langostinos...), y una amplia variedad 
de Pintxos: Piñudi, Taco ibérico con foie, Setas al ajillo, Croquetas caseras, Tortillas rellenas... Cocina ininterrumpida 
hasta las 12:30 de la noche. Cierra: lunes. Además, Piñudi ofrece un excelente MENÚ DE PINTXOS compuesto de 4 
excelentes pintxos a 12 euros, IVA incluido.

PIÑUDI
AHORA, CON MENÚ DE PINTXOS A UN PRECIO EXCELENTE !!

DONOSTIA
NARRIKA, 27

(PARTE VIEJA)

Dirigido por Garbiñe Arrizabalaga,Teresatxo es un local de 
ambiente familiar dotado de una oferta pensada para cubrir 
todos los gustos y estilos con una excelente relación ca-
lidad-precio. Desde los desayunos con bollería artesanal hasta 
las cenas, pasando por los pintxos, sus menús, las copas... Su 
cocina tradicional cuenta con especialidades como Txipiro-
nes en su tinta, Merluza al txakoli... y los domingos el menú 
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€ Menú del día: 10€ (Sáb: 15€ Dom: 17€) Medio 
menú: 6-7€ (Fin de semana: 10-12€). Menús para grupos.

TERESATXO
SIMPATÍA, CALIDAD Y VARIEDAD
PARA TODOS LOS GUSTOS

DONOSTIA
AV. ZARAUTZ, 85 

(LOREA)
TEL. 943 21 33 08

www.teresatxo.com
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En la nueva zona de oficinas de Igara, en los bajos del edificio Beiza, el equipo del restaurante Aratz ha abierto 
este bar restaurante que cumplió en 2016 sus primeros 10 años de vida. En Txola, además de buen café, podemos 
degustar una gran variedad de pintxos a partir de las 7 de la mañana. Su variado menú del día nos ofrece 
una rica cocina casera y en su carta podemos degustar platos como la Ensalada Txola (Templada con pasta y 
hongos), los Txipirones a la plancha, el Rape, buena Chuleta de viejo a la parrilla o las Chuletillas de cordero, así 
como generosas raciones de Ibéricos. Menú día: 10,30€ (con café, 11,50) (de lunes a sábado mediodía). Carta: 30€. 
Horario: 06:30- 20:30. Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo.

TXOLA
AKEITA, TXOLA TA TXOKOLA

DONOSTIA
PORTUETXE 53 

(IGARA).
TEL. 943 31 67 84

www.txola.com

En plena Parte Vieja, Tsi Tao, que ha cumplido 9 años, ofrece excelentes platos de comida china, japonesa, tailandesa 
y vietnamita. De la mano de su encargado, Pomen Jin y su nuevo y experimentado cocinero, Mr. Guo, forjado en los 
mejores restaurantes asiáticos de Madrid y Marbella, Tsi Tao ofrece gran variedad de Dim Sum y nuevos platos: 
Tallarines planos con marisco o con pato, Fideos crujientes con pollo y verduras, Pato sobre pak choi salteado, Pollo 
salteado con albahaca y toque de picante, Ternera al curry rojo, Lomo de dorada al estilo Szechuan... Tsi Tao cuenta, 
además, con una interesante carta de vinos. Menú del día: 12,50€ Menú degustación: 22€. Menú variado: 28€. 
Menú infantil: 10€. Carta: 25-30€.

TSI-TAO
CAMINO RECTO HACIA LA MEJOR COMIDA ORIENTAL

DONOSTIA
PASEO DE SALAMANCA, 1

(PARTE VIEJA)
TEL. 943 42 42 05
www.tsitao.com

http://www.tsitao.com
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Un enamorado del vino, Manu Méndez, fundó hace varias dé-
cadas este comercio especializado dirigido hoy por su hijo, 
Jon Méndez, en el que podemos encontrar más de 500 mar-
cas de vinos, tanto internacionales como de muchas de 
las 60 Denominaciones de Origen españolas: Rioja, Ribe-
ra de Duero, Somontano, Penedés, Toro, Mancha... Podemos 
también adquirir todo tipo de accesorios (abridores, corta-
cápsulas, decantadores, termómetros...). El personal del local, 
siguiendo la estela de Manu, le asesorará sin compromiso 
sobre la botella idonea para cada comida u ocasión. Pregunte, 
además, por su interesante Club de Vinos y sus cursos de 
iniciación a la cata de vinos.

VINATERÍA
EL TEMPLO DE LA UVA

DONOSTIA
BERMINGHAM, 8 (GROS)   

TEL. 943 28 99 99 
vinateria@gmail.com

Xanti ofrece una cocina vasca tradicional con Pescados frescos 
a la plancha (Besugo, Rodaballo...) y Productos de tempora-
da como Habas frescas, Alcachofas o Revuelto de zizas. También 
platos como Ensalada de Salpicón de marisco y rape, Ensalada de 
bogavante, Almejas a la marinera, Menestra de verduras, Cogo-
te de merluza, Solomillo, Entrecot, Magret de pato, Chuletón de 
viejo, y gran variedad de Postres caseros (Tarta tatin, Tarta 
de queso, Pantxineta, Biscuit de turrón con chocolate, Helados 
artesanos...) Cuenta con 4 comedores privados y una amplia 
terraza en verano. La cafetería abre todos los días con gran va-
riedad de bocadillos y platos combinados. Carta: 50€. Menú: 
16,50€ + IVA Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche y lunes.

XANTI
COCINA TRADICIONAL Y
PESCADOS A LA PLANCHA

DONOSTIA
ANOETA PASEALEKUA, 30 

(JUNTO AL ESTADIO)
TEL. 943 45 74 36

www.hotelanoeta.com

jatetxe gida - donostia

Clásico donostiarra recuperado por Mª Eugenia Bozal, del 
Restaurante La Muralla. El local ha sido reformado tendiendo 
a que sea sostenible en todos los sentidos (decoración, ilumina-
ción, etc...). La carta posee una base de cocina vasca tradicional 
acompañada con toques de innovación 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) Sábados, domingos y festi-
vos: 45 € (IVA y bebida aparte). Menú infantil: 20€ No cierra.

UREPEL
EL RETORNO DE
UN CLÁSICO IMPRESCINDIBLE

DONOSTIA
PASEO SALAMANCA, 3

(PARTE VIEJA)
TEL. 943 42 07 23

www.restauranteurepelcom

Ander Esarte y Marian Garmendia dirigen desde 2007 este 
asador Campeón de España 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 lágrima, Espárragos naturales a la plancha, Zizas, Entre-
cot de atún 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€. Menú: 
20€. Menú degustación: 35€. Cierra: Lunes noche y martes.

TXULETA
11 AÑOS DE PARRILLA,
PRODUCTO Y EXCELENCIA

DONOSTIA
PLAZA TRINIDAD, 2

(PARTE VIEJA).
TEL. 943 44 10 07

www.txuletarestaurante.com
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Las carnes y pescados a la parrilla, y las chuletas con 
maduración extrema son la especialidad indiscutible de 
este imponente asador-sidrería que en 2016 cumplió 10 años 
dirigido por los jóvenes 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 maduración normal) y Txuleta de viejo Dry Age 
(con maduración extrema), Quesos del país... Los amantes del 
vino se maravillarán 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.

LAIA  
ERRETEGIA
LA MEJOR PARRILLA DEL 
BIDASOA

HONDARRIBIA
BARRIO ARKOLLA, 33

TEL. 943 64 63 09
www.laiaerretegia.com

Tras 12 años ausente, 6 de ellos como jefe de cocina del restaurante 
barcelonés Via Véneto (1 estrella Michelin), Sergio Humada regre-
sa a su tierra natal para hacerse con al antiguo Txitxardin Beltza, 
reconvertido en asador tradicional donde combina la cocina po-
pular vasca con platos de la cocina canónica francesa. Así, 
podemos encontrarnos desde un impecable Bacalao al pil-pil hasta 
una Poularda Demi-duil, así como platos de caza, guisos, Mariscos 
a la parrilla, Cordero churro al horno... en la primavera de 2020, ade-
más, la planta superior acogerá el restaurante gastronómico Shuma, 
donde Sergio practicará su cocina más personal. Carta: A patir de 
40€ Menú ejecutivo: 22€ Menú tradición: 45€ Menú “a jugar”: 
90€ Tarjetas:Todas. Cierra: Noches de domingo a martes.

TXITXARDIN
(CASA HUMADA)
BRASA Y TRADICIÓN DE LA 
MANO DE SERGIO HUMADA

LASARTE-ORIA
ORIA ETORBIDEA, 12

TEL.  943 04 62 97
www.casahumada.com

jatetxe gida - donostia
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Azpikoetxea ofrece una de las barras de pintxos más es-
pectaculares de Gipuzkoa con pintxos creados por Juanjo 
Intxausti como Bacalao al pil-pil con hongos, Crepe salado de 
setas puerros y gambas, Foie con Ibérico, Foie a la plancha, Ma-
nitas de ministro, Bacalao de sidrería, Oreja con romesco, Tour-
nedó con foie, puré de manzana y coulis de mango, Presa ibérica 
con reducción de salsa, etc... Pasando al restaurante, podemos 
degustar la Merluza en todas sus formas, Ensaladas templadas 
variadas, Txipirones Pelayo, Foie a la plancha con tres salsas, 
Revuelto de txipirón con su tinta, Costilla de vacuno confitada... 
Carta: 25 - 40€ Menú día: 12€ Menú fin de semana: 22 € 
Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos noche y lunes todo el día.

AZPIKOETXEA
PINTXOS MUY ESPECIALES
Y GRAN COCINA

LEGAZPI
AZPIKOETXEA, 1
TEL. 943 73 13 87

ARRAUNLARI BERRI
COCINA CON RAÍCES Y PARRILLA AL BORDE DEL MAR

HONDARRIBIA
PASEO DE BUTRÓN, 3

TEL. 943 57 85 19
www.arraunlariberri.com

Aitor Amutxastegi y Jon Couso Apeztegia, jóvenes de densa trayectoria, dirigen este precioso restaurante en pleno 
“frente de mar” en el que ofrecen su versión de platos ancestrales de nuestra gastronomía, mantienen elaboraciones 
clásicas de parrilla y experimentan en su propio estilo culinario. Recomendaciones: Salmón ahumado y marinado; 
Arroz caldoso de lapas y almejas; Garbure de Ravel (sopa de hortalizas y carne); Cordero lechal crujiente a la vasca; 
Cochinillo con quinoa y relish de cítricos; Lenguado del Cantábrico a la brasa con bixigarri y panaderas; Txuleta a la 
parrilla. Torrija de brioche; Carta: 40 € Menú Sustraiak: 18 € Menú degustación: 50 € Cierra: Noches de domingo 
a jueves. Elegido “Best dining experience 2019” por la revista LUX Magazine. 

Dos jóvenes cocineros con las ideas muy claras, Javi Rivero y 
Gorka Rico, conforman AMA, un espacio gastronómico re-
cientemente ampliado en el que pretenden “cocinar como una 
madre lo haría para sus hijos”. Así, la tradición manda en Ama, 
conformando una cocina de carácter en la que los fondos, las 
salsas y el tiempo de elaboración cobran una importancia 
especial, ofreciendo una medida mezcla entre tradición 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 
día en función de la época y el mercado. Cierra: Lunes y martes. 

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

TOLOSA
AROSTEGIETA, 13 (ALDE 

ZAHARRA-CASCO VIEJO)
608 913 294 - 600 727 802  

www.amataberna.net

http://www.arraunlariberri.com
http://www.amataberna.net
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URBITARTE SAGARDOTEGIA
TXOTX Y CARTA DURANTE TODO EL AÑO

ATAUN
ERGOIENA AUZOA, Z/G

TEL. 943 18 01 19

Demetrio Terradillos e Itziar Irastorza, dirigen una de las sidrerías más conocidas del Goierri. Cuenta durante 
todo el año con una carta, corta pero intensa, en la que podemos optar por la Tabla de ibéricos, Setas de tempo-
rada, Chuletón de viejo o Costilla de ternera, un plato económico de gran éxito. Los postres caseros son otra de 
las especialidades, destacando el Ataungoxo (postre de sidrería en versión moderna), las Tartas de queso, manzana 
o mamia o el Flan de naranja. El Menú de sidrería se cobra a razón de la cantidad de chuleta que se consuma. 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.

guía de restaurantes - gipuzkoa

Tras haber pasado unos años alejado del mismo, Miguel Mon-
tero ha vuelto a hacerse cargo de este acogedor restaurante 
situado en uno de los barrios más tranquilos de Oiartzun, donde 
encontraremos una cocina tradicional con toques de autor y 
platos como Hojaldres de bacalao con crema de piquillos, Huevo 
a baja temperatura con crema de setas, Bacalao confitado con 
gajos de naranja y patata, Tiramisú casero... Además, Miguel ha 
instalado en la cocina una parrilla de piedra volcánica con lo que 
los Chuletones y pescados frescos a la brasa han adquirido 
una importancia primordial  Menú día: 13€ Menú especial 
(jueves a domingo noche): 20 € (28 € con txuleta a la parrilla) 
Menú degustación: 29€ Tarjetas: Todas. Cierra: Martes.

ALBISTUR
NUEVA ETAPA AL CARGO
DE MIGUEL MONTERO

OIARTZUN
KLARENE PLAZA, 1

TEL. 843 63 15 58
NUEVO TELÉFONO !!

Entre Zestoa y Aizarnazabal, en una preciosa casa construída 
por él mismo, Joseba Odriozola, campeón de parrilla de 
Euskal Herria 2019, trabaja con maestría sus fuegos en 
los que se asan sin descanso excelentes Chuletas y Pescados 
frescos, así como Cordero al Burduntzi por encargo. En su carta 
destacan las Ensaladas como la de salpicón de bogavante 
y pulpo, los Mariscos y Raciones como Txangurro al horno, 
Ostras grandes, Pulpo gallega, Lomo Euskal Txerri, Jamón de 
bodega... También cuenta con sugerencias de temporada 
como Alcachofas a la parrilla, Revuelto de zizas u hongos... En 
su extensa bodega apenas se cargan los vinos y rotan conti-
nuamente. Ambiente familiar y cercano. Carta: 35-40€ 

ARANETA
ERRETEGIA
PARRILLA Y COCINA DE TEMPO-
RADA EN UN ENTORNO NATURAL

ZESTOA
CARRETERA DE ZESTOA A
AIZARNAZABAL - ZESTOA

TF. 943 14 80 92
626 869 231
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Yuli Aparicio y Cristian González dirigen con gran gusto y profesionalidad este céntrico, luminoso y acogedor restaurante que 
cuenta con una atractiva terraza en la animada plaza Eusebio Gurrutxaga. Los pescados y carnes asadas a la parrilla de carbón 
se cuidan especialmente, 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, y sugerencias del fin de semana como Gambas blancas a la plancha; Almejas en salsa; Merluza en salsa o 
a la parrilla; Rape a la parrilla y una remarcable Chuleta de vaca vieja y otras piezas de carne. que son maduradas en el propio 
establecimiento en su armario de maduración, en el que el público puede elegir directamente las carnes que va a consumir. También 
se prepara cualquier pescado a la brasa por encargo. Finalmente hay que subrayar su mimado menú del día, así como su cuidada 
y variada carta de vinos con excelentes referencias de blancos y tintos de múltiples Denominaciones de Origen. Carta: 35-45 € 
Menú del día: 12 € (13 € en terraza) Cierra: Miércoles todo el día y noches de domingo a miércoles.

BAI BIDEA JATETXEA
COCINA DE PRODUCTO EN PLENO CENTRO DE ZUMAIA

ZUMAIA
EUSEBIO GURRUTXAGA, 6

TEL. 943 86 02 75
@zumaia_baibidea

jatetxe gida - gipuzkoa
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MUTILOAKO OSTATUA
JUVENTUD Y PASIÓN POR LA COMIDA DE MERCADO

MUTILOA
HERRIKO PLAZA
TEL. 943 80 11 66

@mutiloakoosta

El gasteiztarra Iñaki Telleria oficia desde hace dos años en solitario en el Ostatu de Mutiloa tras haberse graduado en 
la primera promoción del Basque Culinary Center. Los martes, miércoles y viernes visita personalmente a primera 
hora los mercados de Beasain y Ordizia, y elabora el menú en función de lo que le ofrecen en ellos, lo que encuentra 
en la carnicería de Olano o lo que le trae la marea desde Pasaia y Ondarru. De martes a viernes, Iñaki ofrece un menú 
degustación del día a 20 euros (5 platos y bebida) y para los valientes, de martes a domingo, un menú degustación 
“de mercado” a 38 (7 platos y bebida aparte) en el que el comensal no sabe qué va a comer. Los fines de semana, 
además del menú de mercado, cuenta con una Carta de temporada a 35-45€  Cierra: lunes. Cenas: Sólo los viernes. 

ARTZABAL BASERRIA
MENÚ DEL DÍA, RACIONES Y COCINA TRADICIONAL

USURBIL
PUNTAPAX KALEA, 8

TEL. 943 36 91 39
www.artzabaljatetxea.com

Acogedor bar-restaurante en el interior de un precioso caserío del s. XIX, a 5 minutos a pie del centro de Usurbil, dirigido 
por Igor Gorriti, cocinero usurbildarra que practica una cocina tradicional con ligeros toques propios, siguiendo los 
criterios Kilómetro 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... así como hamburguesas, raciones, 
pintxos, platos combinados y bocadillos.Extenso parque ante el restaurante provisto de columpios, frontón y una 
atractiva tirolina. Carta: 10-20€. Menú del día: 10,60€. Menú fin de semana: 22,90€. Menú infantil: 7,90€. Menús 
grupos: Entre 14 y 36 €.

http://www.artzabaljatetxea.com
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dónde comer

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

AKARI
Cocina y pintxos de fusión vasco-japonesa
Amara 14 (Junto a Plaza Easo). 943 21 11 38

Akelarre. Pº Padre Orkolaga, 56. 943 311209
Alaia. Parque Atracciones Igeldo. 943 223662
Alamandegi. Urbitarte, 1. 943 362849
Alberro. Alto Zorroaga, 67. 943 468807
Alberto. 31 Agosto, 19. 943 428884
Albiztur. Matia, 52. 943 211801
Aldaba. Avda. Tolosa, 119. 943 210329
Alderdi-Zahar. F. Calbetón, 9. 943 425254
Algorri. Pol. Zuatzu -Errotaburu-. 943 218479

ALL I OLI
Cocina catalana de montaña
Cº Okendotegi, 2 (Martutene). 943 46 02 96

Allerru. Ctra. N-1 (Bº Zubieta). 943 366572
Ama-Lur. Carquizano, 7. 943 274584
Ambigú Estación. Aldamar 12. 943 049701
Ambrosio. Pza. Constitución. 943 428104
Ametzagaña. Cº de Uba, 61. 943 456399
Anastasio Berri. Easo, 19. 943 426320
Antigua Gastroteka. Jose M. Sert, 6. 943 536763
Antonio. Bergara, 3. 943 429815
Añorga Txiki. Añorga Hiribidea, 22. 943 362760

ARAETA SAGARDOTEGIA
Restaurante y Sidrería en plena naturaleza
Berridi Bidea, 22 (Zubieta). 943 36 20 49

Aralar. Puerto, 10. 943 426378

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

Ardandegi. R. Católicos, 7. 943 467477
Argintz Jatetxea. Plaza Amezketas. 943 474246
Aroka. Sierra de Aloña, 5. 943 452192
Artola. Salud, -Amara Viejo-. 943 460815
Arrai Txiki. Campanario, 3. 943 431302
Arrikitaun. Igara bidea, 19. 943 983141
Arriola Asador. R. Católicos, 9. 943 457137
Arzak. Alcalde Elósegui, 273. 943 278465
Asia (chino). Segundo Izpizua, 15. 943 270908
Astelena 148. Iñigo, 1, esq. Constitución. 943426275
Astelena 1997. Euskal Herria, 3. 943 425867
Astiazaran. Irigoyen Baserria -Zubieta-. 943 361229
Astoria 7. Sancho el Sabio, 28. 943 445000
Atotxa. Teresa de Calcuta, 4. 943 276372
Atxiki Asador. Sierra de Aralar, 15. 943 461065
Barkaiztegi. Pº Barkaiztegi, 42. 943 451304
Barun. Pescadores de Terranova, 1. 943 465604
Basajaun. Añorga Hiribidea, 44. 943 367149
Baztan. Puerto, 8. 943 424272

Baztarre. Virgen del Carmen, 25. 943 116350
BCN. Avda. Barcelona, 38. 943 474265
Beartzana. Pza. Easo, 5. 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 II, 6. 943 469259
Bihotz. Plaza Ignacio Mercader 943 464568
Bitácora. J. Zaragueta, 4. 943 446111
Bodega Donostiarra. Peña y Goñi, 3. 943 011380
Bodegón Alejandro. F. Calbetón, 4. 943 427158
Bokado-Aquarium. Pza. J. Cousteau, 1. 943 431842
Borda Berri. F. Calbeton, 12. 943 430342

BOULEVARD 9
Menú, pintxos y cafés desde las 6 de la mañana
Alameda del Boulevard, 9. 943 42 21 14

Bouquet. C/ Logroño, 5. 943 227943
Buenavista. K. Balenciaga, 42 -Igeldo-. 943 210600
Bully Café-Bar. Pº Aves, 5. 943 214287
Bugati. Arrapide pasalekua, 74. 943 377662
Cabo Norte. Logroño, 4. 943 312372
Cachón. S. Marcial, 40. 943 427507
Café Central. Arcco Amara. Plaza de Irún, 6
Café de La Concha. Pº Concha, 12. 943 473600
Café de la Plata. Padre Larroca, 14. 943 290239
Café Saigón. Hotel Mª Cristina. 943 426689
Café Santana. Reina Regente, 6. 943 432162
Café Kursal. Ramón María Lilí, 2. 943 321713

CAFÉ S7ETE
Desayunos, pintxos, menús... y karaoke!
Javier Barkaiztegi, 13 (Amara). 943 46 94 00

Café Viena. R. Católicos, 5. 943 463974
Cafetería Express. R. Católicos, 12. 943 463990
Caps. R. Católicos. 12. 943 463990
Capricho. Zabaleta, 55. 943 326734
Caravanserai. Plaza Buen Pastor. 943 475418
Casa de Álava. Pescadería. 943 423494
Casa Alcalde. Mayor, 19. 943 426216
Casa Bartolo. Fermín Calbetón, 38. 943 421743
Casa Durán. Secundino Esnaola, 20. 943 287419
Casa Galicia. Zabaleta, 28. 943 274391

CASA MARUXA
Un rincón de Galicia en Donosti
Pº Bizkaia, 14 (Amara) 943 46 10 62

Casa Tiburcio. Fermín Calbetón, 40  943 423130

CASA UROLA
Parrilla, pintxos y cocina tradicional
Fermín Calbetón, 20 943 44 13 71

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

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

GUDAMENDI
Hotel con espectaculares salones de bodas
Pº Gudamendi, 26 (Igeldo). 943 21 40 00

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

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

HIDALGO 56
Pintxos de vanguardia y menús variados
Pº Colón, 15 (Gros). 943 27 96 54

Hípica de Loiola. Cº de la Hípica, 44. 699 758567
Hotel Amara Plaza. Plaza Pío XII, 7. 943 464600
H. Monte Igueldo. Paseo del Faro, 134. 943 210211
Huang Chen (chino). Larramendi, 11. 943 451968
Ibai. Getaria, 15. 943 428764
Ibai Lur. Nabarra Oñatz, 1. 943 335255
Igela. Pza. Iribar, 2. 943 003473
Igeldo Sidr. Gurutzeta Baser. - Igeldo-. 943 213251

IKAITZ
Cocina de autor en un precioso local
Pº Colón, 21 (Gros). 943 29 01 24

Intxaurrondo Sagard. Zubiaurre, 72. 943 292074

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

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

ITURRIOZ
Pintxos y raciones de nivel, vinos y cavas
San Martín, 30 (Centro). 943 42 83 16

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

KENJI SUSHI BAR
Cocina japonesa tradicional y moderna
Enbeltran, 16 (Parte Vieja). 943 53 75 27

Kixki. Secundino Esnaola, 45. 943 274936
Kiki. Avda Tolosa, 79. 943 317320
Km 0. Duque de Mandas, 49. 943 561751
Kobak. Simona de Lajust, 8. 943 904449
Kok. Avda. de Zarautz, 2. 943 317591

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

Ciaboga. Easo, 9. 943 422926
Cívico 14. Duque de Mandas, 35. 943 048801
Cubi. Aldamar, 18. 943 425908
Cueva de lobos. J.M.Barandiaran. 943 265882
Dakara. 31 de Agosto, 25.
Dana-Ona. Pº Hipódromo, 15. Zubieta. 943 365347
Danena. Matía, 6 -Antiguo-. 943 217320
Danena. Enbeltran, 8 -Parte Vieja-. 943 425197
Darlalata. Avenida Madrid, 3. 648 083885
Derby. Sancho el Sabio, 4. 943 457557
Desy. Ronda, 4. 943 29 37 63
Divinum. Isabel II, 4. 943 457940

DOCTOR LIVINGSTONE
Gran variedad de pintxos, raciones y menús
Av. Barcelona, 24 (Rib. de Loiola). 943 57 31 58

Döner Kebab 1. Miracruz, 28.
Döner Kebab 2. Sagardotegi, 1. 943 367620
Döner Kebab 3. Eustasio Amilibia, 9.

DONOSTIARRA TASKA
Pintxos, tablas de quesos, ibéricos y bokatas
Enbeltran, 5 (Parte Vieja). 620 45 94 80

Drinka. Matía, 50 -Antiguo-. 943 212101
Duit. Antonio Arzak, 4. 943 312717
Eder. Baso Txiki, 11. 943 281887
Eguzki Bistro Bar. Secundino Esnaola esq. S. Izpizua
Eibartarra. Fermín Calbetón, 24. 943 420442
Ekaitz Asador. Pº Padre Orkolaga, 131. 943 212024
Ekeko. Avda. Zurriola, 18. 943 142143
El Álamo. Duque de Mandas, 19. 943 286619
El Andén. Mª Dolores Aguirre, 12. 943 326596
El Café de Mario. Pza. J. Caro Baroja, 2. 943 315077
El Doble. Paseo de Colón, 12. 943 278176
El Gavilán. Avda. Sancho el Sabio, 26. 943 461998
El pescaíto de la bahía de Cádiz Pza. Jose M. Sert, 2 943 54 36 50
El Puente. Río Deba, 2. 943 278629
El Quinto Pino. Pza. Sarriegi, 4. 943 426153
El Txoko de Ramiro. Txofre, 4. 943 279799

EL VASKITO
Pescados a la parrilla y productos de temporada
L.L. Bonaparte, 8 (Errotaburu). 943 35 87 78

Elizalde. Aralar Mendia, 32. 943 452943
Elosta. Pº Colón, 41. 843 630325
Eme Be Garrote Grill. Igara bidea, 37. 943 227971
Erdiko. Autonomía, 1. 943 459699
Erribera. Camino Portuetxe, 14 . 943 210300
Errota. Usurbil. 943 311553
Esparru. Avda. Carlos I, 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. Fermín Calbetón, 29. 943 426259

ETXEBERRIA CERVECERÍA
22 cañeros de cervezas locales e internacionales
Iñigo, 8 (Parte Vieja). 943 42 34 91

ETXEBE PUB
Vinos, cervezas, y pintxos variados
Iñigo, 6 (Parte Vieja). 943 42 13 40

Etxe Nagusi. Pº Padre Orkolaga. Igeldo. 943 216502
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, z/g. 943 470043
Foster’s Hollywood. Zabaleta, 1. 943 320988
Galerna Pº Colón, 46 943 278839
Ganbara. S. Jerónimo, 21. 943 422575
Gandarias. 31 de Agosto, 23. 943 426362
Garbera Sidrería. C. Com. Garbera. 943 394358
Garibai 21. Garibai, 21, 11. 943 433134
Garua. Narrika, 20. 943 435652
Garraxi Vegetariano. Tejería, 9. 943 275269

El objetivo principal de Ondojan.com es, ante todo, 
resultar práctico. Por ello, además de las recomen-
daciones de las páginas anteriores, ofrecemos a 
nuestros lectores el presente listado, compuesto por 
más de 1.500 locales de Gipuzkoa, en los que podrán 
disfrutar de la diversidad y la calidad gastronómica 
que caracteriza a nuestra provincia.

¿DÓNDE COMER EN  

  GIPUZKOA?
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dónde comer

Kokotxa. Campanario, 11 -P. Vieja-. 943 421904

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

Kukuarri. Vitoria-Gasteiz, 1 (H.Aránzazu). 943 219077
Kursaal bar. Avda. Zurriola, 22. 943 291150
La Albarca. Balleneros, 19. 943 446210
La Antigua. Plaza José María Sert 6. 943 218558
La Brasserie Mari Galant. Zubieta, 2. 943 440770
La Cepa. 31 de Agosto, 7-9. 943 426394

LA CERVECERÍA DEL ANTIGUO
Amplia oferta gastronómica con cocina ininterrumpida. 
Pza. Gorgatxo, 1 (El Antiguo). 943 47 73 63

La Colchonería. San Vicente, 9. 943 561816
La Cuchara de San Telmo. 31 de Agosto, 28
La Cueva del Pollo. Euskal Herria, 2. 943 431722
La Espiga. S. Marcial, 48. 943 421423

LA FÁBRICA
Cocina tradicional avanzada y buenos menús
C/ Puerto, 17 (Parte Vieja). 943 43 21 10

La Guinda. Zabaleta, 55. 843 981715
La Kabutzia. Igentea, 9 (Club Náutico). 943 473682
La Madame. San Bartolomé, 35. 943 444269
La Mamma Mía. S. Bartolomé, 18. 943 465293
La Mina (pizzería). Urbieta, 1. 943 427240

LA MURALLA
Acogedor local con una cocina muy personal
Enbeltran, 3 (Parte Vieja). 943 43 35 08

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

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

La Rampa. Muelle, 26-27. 943 421652
La Tabla Tierra y Mar. S. Martin, 42. 943 426092
La Tagliatella. Peña y Goñi, 5. 943 289184
La Tagliatella. San Martín, 29. 943 427326
La Torre de Pizza. S. Vicente, 9. 943 431469
La Txuletería 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 Viña. 31 de Agosto, 3. 943 427495
La Zurri. Zabaleta, 9. 943 293886
Lagunak. Pza. Gorgatxo, 1. 943 228133
Las Vegas. Pº Colón, 10. 943 270871
Lau Haizeta. Lau Haizeta, 94. 943 352445
Lete. 31 de Agosto, 22. 943 435693
Lobo. José María Sert, 10. 943 32 56 84
Lobo. Peña y Goñi 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
Paraíso de los amantes del vino y la gastronomía
Julio Caro Baroja, 1 (Benta Berri). 943 22 48 00

M2 Cafetería. Hondarribia, 20. 943 424169
Maiatza. Enbeltran, 1. 943 430600
Makrobiotika Elkartea. Intxaurrondo, 52. 943 288246
Malandrino. Miguel Imaz, 4. 943 326932z
Malandrino. Zarautz, 2. 943 358669

MAMISTEGI
Cocina desenfadada de calidad en un bonito entorno
Oriamendi Pasealekua, 12 (Aiete). 943 31 15 70

Mandarín. Zabaleta, 32. 943 320217
Mandrágora. José María Sert, 9. 943 312699
Mariñela. Muelle, 15. 943 421388
Marisquería Ondarreta. Vitoria-Gasteiz, 3. 943 311873
Marugame. Pza. Marugame, 1. 943 212988
Martínez. 31 de Agosto, 13. 943 424965
Matalauva. Zabaleta, 17. 608 158412
Mei Yuan (chino). Matía, 35. 943 218275
Mendi. S. Francisco, 13. 943 287288
Mendizorrotz. Plaza Lizardia, 4. Igeldo. 943 212023
Merendero de Ulia. Pº de Ulia, 311. 943 271258

MIL CATAS
Menús con parrilla y género fresco
Zabaleta, 55 (Gros). 943 32 16 56

MESÓN LUGARITZ
Cocina de temporada, pintxos y vinos
Avda. Tolosa, 79 (El Antiguo). 943 21 85 03

Mesón Martín. Elkano, 7. 943 422866
Mirador de Ulia. Pº de Ulia, 193. 943 272707
Monpas Cervecería. Sagüés. 943 277236
Morgan. Narrika, 7. 943 424661
Moto-Club. Usandizaga, 3. 943 289904

MUNTO
Gran variedad en pintxos y cocina tradicional
Fermín Calbetón, 17 (Pte. Vieja) 943 42 60 88

Munto Berri. Munto. Bº Aiete
Muxarra. Igara Bidea, 16. 943 310797
Nagusia Lau. Mayor, 4. 943 433991
Narrika. Narrika, 16. 943 427327
Narru. San Martín, 22. 843 931405
Néstor. Pescadería, 11. 943 424873
Nikkei. Urdaneta, 14. 943 443511
Nikolas Asador. Buztintxuri, 10. 943 217151
Nineu. Zurriola, 1. 943 003162
Nipper. Pza. José María Sert, 1. 943 313992
Nuevo Oiaola. Camino Golaztxiki, 100. 943 330853
Nuevo Siglo (chino). Euskal Herria, 8. 943 427030

OCHO
Tap Station, Pintxos, Raciones y Hamburguesas
Manuel Lekuona, 9 (Benta Berri). 943 31 04 10

Oliyos. Erregezaina, 4. 943 214989

ORIENTAL
Gastronomía vietnamita y china de alto nivel
Reyes Católicos, 6 (Centro). 943 47 09 55

ORIENTAL II
Precioso local con alta cocina oriental
Manterola, 6 (Centro). 943 47 08 55

Oquendo. Oquendo, 8 943 420736
Ordizia. San Lorenzo, 6. 943 422424
Orhi. San Jerónimo, 22. 943 427508
Orlegi. Portuetxe bidea, 23. 943 312601
Ormazabal Etxea. 31 de Agosto, 22. 943 429907
Osinaga. Corsarios Vascos, z/g. 943 451327
Ostadar. Pº Beriyo, 13. 943 219940
Paco Bueno. Mayor, 6 . 943 424959
Pagadi. General Artetxe, 1. 943 284299
Pagotxa Cafetería. Pº Arbustos, z/g. 943 218330
Palacio de Aiete. Goiko Galtzara Berri, 27. 943 210071
Pantxika. Muelle, z/g. 943 421179
Paparazzi. Virgen del Carmen 4. 943 031100
Pasaleku. C/ Illumbe, 11. 943 969533
Pata Negra. Isabel II, 15. 943 450147
Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081
Pekín (chino). General Jáuregui, 5 . 943 428930
Pepe. Avda. Zumalakarregi, 3. 943 116733
Perus. Bº Igeldo. 943 211591

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

Pitxi Txulo. Eskalantegi, 118. 943 520770
Playa de Ondarreta. Playa, z/g. 943 310896
Plaza Café Buen Pastor. B. Pastor, 14. 943 445712
Pollitena. S. Jerónimo, 3. 943 425779
Portobello. Gran Vía, 12. 943 537828

PORTUETXE
Soberbio asador templo del buen producto
Portuetxe, 43 (Igara). 943 21 50 18

PUNTA SAL
Cocina peruana actualizada
Secundino Esnaola, 7 (Gros). 943 55 99 46

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

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

Ramuntxo Berri. Peña y Goñi, 10. 943 321661
Raviolina. Puerto, 9. 943 428745
Recalde 57. Recalde, 57. 943 363126
Regatta. Fuenterrabía, 20. 943 424169
Rekondo. Pº de Igeldo, 57. 943 212907
Rialto. Pza. Artikutza, 9. 943 282881
Ricky Pollo. C. Com. Arcco. Pza. Irún. 943 466570
Rincón. Reyes Católicos, 20. 943 450558
Rojo y negro. San Marcial, 52. 943 431862
Rita. Duque de Mandas, 6-8. 943 507288
Salaberria Sidrería. J.Mª Salaberria, 15. 943 456311
Saltxipi. Calzada Vieja de Ategorrieta 3. 943 323310
San Bartolomé. S. Bartolomé, 32. 943 437638
San Marcial. S. Marcial, 50. 943 431720
Sansse. S. Marcial, 37. 943 434922
San Telmo. Pza. Zuloaga. 943 573626
Sebastián. Muelle, 14. 943 425862
Sidrería Amezti. Amezti Goikoa-Igeldo 943 217323
Sidrería Donostiarra. Enbeltrán, 5. 943 420421
Sidrería Intxaurrondo. Pº Zubiaurre, 72. 943 292074
Slabon Café. Urbieta, 44. 943 464208
SM Café. Urbieta, 6-C.C. San Martín. 943 427610
Sport. Fermín Calbetón, 10. 943 426888
Sport K. Pz. Julio Caro Baroja. 943 901190
Suhazi. Juan de Bilbao, 17. 943 421780
Sukalde Kultura. Pº de Heriz, 3. 943 227482
Syráh. Pza. Irun. 943 466643
Tamboril. Pescadería, 2. 943 423507

TATAMI
Cocina y comedores japoneses
Usandizaga, 3z (Gros). 943 29 04 07

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

TERESATXO
Cocina tradicional, menús, pintxos, bokatas...
Avda. Zarautz, 85 (Lorea). 943 21 33 08

Toki-eder. Vitoria-Gasteiz, 8. 943 10 78 17
Topa Sukalderia. Agirre Miramon, 7. 943 569143
Tracamundana. Etxaide, 4. 943 124675
Tribuna Norte. Mª Dolores Agirre, 22. 943 276263
Ttun Ttun. S. Jerónimo, 25. 943 426882
Txalupa. Fermín Calbetón, 3. 943 429875
Txepetxa. Pescadería, 5. 943 422227
Tximista. Pza. Constitución, 10. 943 422370

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

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

TXOLA
Menús, pintxos y raciones
Portuetxe, 53 (Ibaeta). 943 31 67 84

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

TXULETA
Producto de temporada y cocina tradicional
Plaza Trinidad (Parte Vieja). 943 44 10 07

Txurrut. Pza. Constitución, 9. 943429181
Ubarrechena. Puerto, 16 . 943 428352
Udane. Isabel II, 6. 943 451401
Ulia. Pío Baroja, 15. 943 317950
Urbano. 31 de Agosto, 17. 943 420434
Urdiñola. Carlos I, 16. 943 450410

Ur-Gain. Trento, 6. 943 312606
Urgull. Euskal Herria, 8. 943 423185

UREPEL
Clásico imprescindible de la Parte Vieja
Pº Salamanca, 3 (Parte Vieja). 943 42 07 23

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

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

Xarma Cook & Culture. Miguel Imaz, 1. 943 142267
Xilares. S. Jeronimo, 20. 943 421127
Zabaleta. Zabaleta, 51. 943 276488
Zaguán. 31 Agosto, 28. 943 424844
Zazpi. San Marcial, 7. 943 506767
Zelai Txiki. Travesía de Rodil, 79. 943 274622
Zen Fusión. Larramendi, 11. 943 451968
Zibbibo. Pza. Sarriegi, 8, 943425334
Zorroaga. Pº Zorroaga, 27. 943 444146z
Zubimusu. Logroño, 5. 943 314465
Zumardi. Zumardi pasealekua, 22. 943 393775

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

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

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

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

ALBIZTUR
ELANE
Cocina tradicional y buenas alubias de Albiztur
Entrada de Albiztur. 943 65 23 14

Herriko Etxe. Bajos del Ayuntamiento 943 654426
Segore Etxe-Berri. Sta. Marina Auzoa. 943 580976
Ugarte. Albiztur 32. 943 651728
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ALEGIA
Eizmendi. San Juan, 52. 943 653098
Hilario Berri. S. Juan, 55. 943 654819
Iskiña. S. Juan, 59. 943 653097
Kurpil. Larraitz auzoa, 35. 943 506903
Route 33. Polig. Bazurka, 1. 943 698604

TXINTXARRI
Un restaurante para toda la familia
Antigua N-1, 25. 943 65 07 21

ALKIZA
Alkizako Ostatua. San Martin Plaza. 943 691836
Inazio Urruzola. Arana Bailara, 18. 658 734471
  

ALTZAGA
Altzagarate. Altzaga disem.18. 943 884196

OLAGI SAGARDOTEGIA
Sidrería y asador abierto todo el año
Herriko plaza. 943 88 76 26

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

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

ANDOAIN
Ainaxa. Martin Ugalde, 4. 943 50 83 52
Arteta. Arteta, 5. 943 593094
Bámbola (pizzería). Plaza Goiko, 7. 943 300289 
Buruntza. Kale Txiki, 15. 943 576308
Hiru. Juan Bautista Erro, 2-4. 943 593600
Irunberri. Nagusia, 39-41. 943 590532
Iturri. Pza. Bazkardo, 8. 943 594044
Gaztañaga Sidrería. Bº Buruntza, z/g. 943 591968
Goiburu Golf Club. San Esteban auzoa 943 300845
Leizaran. Kale Berria, 38. 943 593205
Mizpiradi Sidrería. Bº Leizotz, z/g. 943 593954
San Esteban. Goiburu Auzoa, z/g. 943 590663
Traiñerum. Kale Nagusia, 6. 943 593692
Txalaka. Aita Larramendi, 943 591604
Txertota. Goiburu, z/g. 943 590721

ANOETA
BENTA ALDEA
Chuletas de primera y almacén de vinos
Pol. Ind. Benta Aldea. 943 65 40 79

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

ANTZUOLA
Arin. Kalebarren, 7. 943 537325
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
Herriko plaza, s/n. 683 47 33 46

ARETXABALETA
Aretz Taberna. Markole, 5. 943 791467
Anduaga. Araba Ibilbidea, 31. 943 791047
Basabe. Políg. Industrial. 943 799184
Berri Taberna. Durana, 26. 943 792067
Bodegoia. Nafarroa, 6. 943 792045

Goyaran. Solohaundi, 8. 943 504223
Gurea. Durana, 32. 943 792064
Hirusta. Plaza Ilargi, z/g. 943 790657
Ibarra. Pº Araba, 29. 943 791803
Matikua. Bº Azatza. 943 791668
Zaraia. Pº Araba, 20. 943 798895

ARRASATE
Aldape. Iturriotz, 41. 943 796369
Arteaga. Bº Garagartza, 37. 943 711881
Bittori Asador. Araba Etorbidea, 3. 943 795582
Boliñete Asador. Zarugalde, 24. 943 793991
Buenuena. Jokin Zaitegi, 6. 943 797960
Cassolo (pizzería). Arimazuri, 2. 943 794564
Cafetería Express. Maalako, 8. 943 798514
Dragón Oriental. Araba Etorbidea, 3. 943 712500
Elizondo. Garagartza Auzoa. 943 791599
Eroski. Musakola auzoa, s/n. 943 795569
Errastikua. Bedoña, 18. 943 791013

EZKIÑA
Pintxos, bokatas y hamburguesas caseras
Olarte, 25. 943 04 43 88

Gaindegi. Lapurdi, 4. 943 797060
Goiz Alde Degustación. Iturriotz, 33. 943 791115
Gran Muralla. Otalora, 36. 943 791195
Hilarión. Plaza Larrea, 5. 943 770169
Kanpanzar. Kanpanzar Gaina. 943 582912
Kataide. Polígono Kataide, z/g. 943 771080
Larrinetxe. Bº Udala. 943 792215
Lorategi. Iturriotz, 7. 943 790467
Lukas Zerkaosteta. Iturriotz, 11. 943 794879
Meneta. Gipuzkoa Etorbidea. 943 796531
Mesón Manolo. Báñez, 3. 943 792240
Muxibar. Bizkaia Etorbidea. 943 791125
Pildain. Udala Plaza. 943 791165
Rumba. Iturrioz, 20. 943 792000

SANTA ANA HOTELA
Cocina tradicional con toques de autor
Bº Uribarri, 37. 943 79 49 39

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

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

ASTIGARRAGA
Akelenea Sidrería. Camino Oialume, 57. 943 333333
Alorrenea Sidrería. Camino Petritegi, 4. 943 336999
Amets. Polígono 26. 943 551838
Artola Sidrería. Ioltza Bidea, 19. 943 557296
Astarbe Sidrería. Txoritokieta, 13. 943 551527
Beizama Hostal. Pza. Ergobia, 12. 943 550042
Bereziartua Sidrería. Beren Aran etxea. 943 555798
Buenaventura Sidrería. Cam. Altza, z/g. 659 100392
Bukoi Taberna. Tómas Alba 2. 943 551204
Ekaitz. Tomás Alba, 9. 943 553943
Ergobia Sidrería. Ergobia plazatxoa, 19. 943 553301 
Etxeberria Sidrería. Santiago-Enea Baserria. 943 555697
Gartziategi Sidrería. Pº Martutene, 139. 943 469674
Goiko Iturri. Foru Enparantza, 1. 943 557867
Gurutzeta Sidrería. Camino Oialume, 63. 943 552242
Ibai-Lur. Nabarra Oñatz, 1. 943 335255
Ikatza Taberna. Mayor 32. 943 554989
Iretza Sagardotegia. Troia ibilbidea, 25. 943 330030
Irigoien Sidrería. Iparralde Bidea, 12. 943 550333
Kako. Mayor, 19. 943 551741
Kizki Bokategia. Nagusia, 29. 943 330647
Larrarte Sidrería. Caserío Muñagorri, z/g. 943 555647

Uranga. Loiola auzoa, 7. Telef. 943 812543
Xoxoteko Aterpea. Xoxote. 943 581007
Zuhaitz. Erdi kale. 943 151634

BALIARRAIN
ZARTAGI JATETXE ATERPETXEA
Nueva dirección y cocina tradicional
Hirigunea, 6. 943 16 30 76

BEASAIN
Artzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116
Atsegin Hamburgues. Zaldizurreta, 1. 943 882122
Basakana. J. Miguel Iturrioz, 11. 943 882023
Batzokia. Kale Nagusia, 26. 943 086855
Bideluze. Pza. Bideluze, 2. 943 885975
Black Label. Joan Iturralde Kalea, 1. 943 088889
Goierrialdea. Carretera GI-634, Km. 1,5. 943 881940

DOLAREA HOTEL
Menús de calidad y cuidada cafetería
Nafarroa Etorbidea, 57. 943 88 98 88

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

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

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

ORIENT BERRI
Pintxos, raciones y cocina equilibrada.
Nafarroa Etorb, 4 (Pza. Estación). 943 08 78 02

Plazape. Pza. San Martin. 943 882997
Tti Tta. Nagusia, 18. 943 880000
Txantxangorri. J. Miguel Iturrioz, 7. 943 866949
Urkiola. Mayor, 7. 943 086131
Xerbera. Nafarroa Etorbidea, 21. 943 888829

BEIZAMA
Ostatu-Zaharra. Beizama. 943 150798

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

BERASTEGI
Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

BERGARA
Agirrebeña. Ibarra, 2. 943 762145
Azpeitxi. Arane Erreka, 13. 943 765500
Batzokia. San Pedro, 4. 943 253704
Beko Taberna. Angiozar, 8. 943 765574
Dragón Oriental. Fraiskozuri, 7. 943 250677
Etxagi. Mahasterreka, 8. 943 765312
Galway’s Irish. Plaza San Martín, s/n. 943 763086 
Hiru bide. Urteaga, 9. 943 761845
Iraho. Amillaga, 23. 943 761559
Jam. Santalaitz, 5. 943 760969

LASA
Gran restaurante con locales para bodas
Zubiaurre, 35. 943 76 10 55

Pol-Pol. Domingo Irala, 16. 943 763001

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

Tartufo. San Juan, z/g. 943 763551
Toki-Ona. Matxiategi, 1. 943 763953
Torrekua. Ibargarai Hiribidea, 37. 943 538997
Txarrantxa. Zubiaurre, 33. 943 761584
Zabala Hostal. Ibarra, 14. 943 762007
Zubi Berri. S. Antón, 9. 943 764106
Zumelaga. S. Antonio, 5. 943 762021

Las Vegas. Errekatxo plaza, 2. 943 553498
Lizeaga Sidrería. Caserío Gartziategi, z/g. 943 468290
Matxa. Nagusia, 40. 943 550038
Menditxo. Altza Bidea, z/g. 943 357202
Mendizabal Sidr. Sagardotegi Zeharra Aldea, 2. 943 555747
Mikaela. Nagusia, 18. 943 551007
Mina Sidrería. Txoritokieta, z/g. 943 555220
Oialume Zar Sidrería. M. Arozamendi, 16. 943 552938
Oiarbide Sidrería. Bº Astigarraga. 943 553199
Petritegi Sidrería. Petritegi Bidea, z/g. 943 457188
Rezola Sidrería. Caserío Ipintza, 12. 943 556637
Roxario. Nagusia, 96. 943 551138
Sarasola Sidrería. Camino Oyarbide, 14. 943 555746
The Robin Taberna. Apeztegia Plaza, 3. 943 332842
Txingurri Berri. Donostiako Ibilbidea, 90. 943 333944
Yalde. Camino Oialume, 34. 943 330530
Zapiain Sidrería. Errekalde Etxea. 943 330033

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

URBITARTE SAGARDOTEGIA
Tolare Sidrería y Asador abierto todo el año
Ergoiena, 6. 943 18 01 19

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. Aizpurutxo auzoa. 943 852630
Joseba. Aizkibel, 10. 943 853412
Koxka. Kale nagusia, 92. 943 851196 (Pintxoak)
Laja. Santa Cruz auzoa, 20. 943 851412
Larramendi Torrea. Donibane, 10. 943 857666
Latz. Kale Nagusia, 55. 943 851319
Maite. Ugarte 75 Industrialdea. 943851103
Martitte. Martitte auzoa. 943 857332
Otarre. Madariaga auzoa. 943 853756
San Agustin. Aizpurutxo auzoa. Tel.943 853492
Suharri. Altzibar etorbidea, 9. 943 025714
Ttakun. Kale Nagusia, 81 (Pintxoak)
Txikigolf. Txerloia auzoa, z/g. Tel.943 851008
Zurt. Kale Nagusia, 68 (Pintxoak)

AZPEITIA
Ametsa. Jose Artetxe, 12. 943 810662 (Pintxoak)
Añota. Elosiaga auzoa z/g. 943 812092
Auntxa. Barrena kalea, 14 Urrestilla. 943 815754
Baigera I. Enparan kalea, 6. 943 814464
Baigera II. Salbe auzoa, 34. 943 812389
Bost. Erdi Kalea, 28. 943 812092 (Pintxoak)
Diz-diz. Enparantza nagusia, 1. 943 810097
Eskuzta Ostatua. Bº Izarraizpe, 24. 943811128
Etxe-Zuri. Pérez Arregi, 19. 943 026856
Iraurgi. Ildefonso Gurrutxaga, 10. 943080416
Jai Alai. Jai alai etxea, Urrestilla bidea.943812271
Juantxo Txiki. Jose de Artetxe, 17. 943150311
Kiruri. Loiolako auzoa, 24. 943815608
Landeta. Landeta auzoa, 12. 943810959
Larrañaga. Urrestilla bidea, z/g. 943 811180
Lau Bide. Landeta, 2. 943816878
Loiola Hotel. Loiolako Hiribidea, 47. 943151616
Ondarzubi. Harzubidea, 49. 943 812071
Ongi-Etorri. Salbe, 21. 943 150869 (Pintxoak)
Orbegozo. Nuarbe auzoa. 943 810509
Mendizabal. Landeta Hiribidea, 16. 943 81 20 01
Osinaspi. Jose Antonio Agirre Plaza, 6-7.943 026860
Pastorkua. Jose Artetxe, 13. 943811857 (Pintxoak)
Patxo. Pablo VI, 16. 943812040 (Pintxoak)
Pizza Spring. Iñaki Azpiazu, 6. 943816312
Sagasti-Zahar. Elosiaga auzoa 353. 943 813442
Sanagustin Kulturgunea. Plaza Nagusia, 5. 943 105220
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BERROBI
Iriarte. J. M. Goikoetxea, 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
Alvarez. Sokagin, 14. 943 191297
Atozte Kafetegia. Lersundi, 10. 943 192662
Azitain. Azitain bidea, 6. 943 121854
Bordatxo. Pza. Zesterokua, 2. 943 191590
Calbetón. Hondartza, 7. 943 191970
Errota Berri. Itxaspe Auzoa, z/g. 943 199423
Igarza. J. M. Ostolaza, 5. 943 191197
Izenbe. Itur Kalea, 12. 943 192473
Lastur. Plaza S. Nicolás, 3. 943 199033

MAZZANTINI
Pintxos, y más de 40 bocadillos diferentes
Sokagin kalea, 7. 943 19 24 22

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

URGAIN
Los mejores mariscos y pescados del Cantábrico
Hondartza, 5. 943 19 11 01

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

EIBAR
Agiñaspi Mesón. Pº Urquizu, 22. 943 200608
Artola. Pza. Unzaga, 7. 943 206348
Astelena Gastroteka. Estaziño, 7. 943 20 70 32
Azitain Asador. Bº Azitain, 6. 943 121854
Bossa. Egogain, 7, 17. 943 206753
Birjiñape. Toribio Etxebarria, 16. 943 821341
Chalcha. Isasi, 7. 943 201126
Eskarne. Arragueta, 4. 943 121650
Fotxtter. Plaza Barria, 6. 943 121255
Iruki Sagardotegia. Avda. Otaola, 3. 943 206844
Ixua. Ctra. Arrate, 8. 943 701292
Jaiki. Txantxa-Zelai, 16. 943 207081
Josean Cafetería. Paseo Urkizu, 22. 943 200608
Kantabria. Bº Arrate, 4. 943 121262
La Jara. Saratsuegi, 5. 943 254360
Maitane. Campo de tiro. Bº Arrate, 5. 943 208859
Maixa. Calbetón, 8. 943 207730
Mirari. Urkizu Pasealekua, 17. 943 127222
Nuevo. José Antonio Iturrioz, 1. 943 567036
Oria Txiki. Zirkuitu Ibilbidea, 15. 943 014756
Ongi Etorri. Toribio Etxeberria, 21. 943 207007
Orbela Hamburguesería. Pº Urkizu, 24. 943 120792
Palacio Oriente (chino). F. Calbetón, 14. 943 208899
Paulaner. Pº San Andrés 3, bajo. 943 201329
Slow. Ego Gain, 10. 943 254133
Su Beroa. Bista Eder, 11. 943 477779
Txoko. Unzaga plaza, 10. 943 207010
Urkizu. Pº Urkizu, 12. 943 257275
Zubi-Gain. Pº 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
Iñaki. San Roke, 2. 943 768283
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
Caserío con cocina de autor y toques exóticos
Alto S. Miguel (Ctra. Markina). 943 74 31 02

El Bichito. Bernardo Ezenarro, 15. 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. Polígono 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. 943 743185
Pilon Bokategia. P. Muguruza, 5. 943 744435
Salento. P.M. Urruzuno, 10. 943 740196
San Pedro. S. Pedro, z/g. 943 740010
San Roke. San Roke, 18. 647 66 53 25
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. Bernardo Ezenarro, 17. 943 033453
Vinoteca Mahats. Kalegoen Plaza, 3. 943 743089

ERMUA
Mendiola. Erdiko kale, 19. 846 080086

ERRENTERIA
Alameda Marisquería. Al. Gamón, z/g. 943 521704
Aldura. Fuerte San Marcos. 943 522271
Aratz. María de Lezo, 7. 943 519654
Aker. María Lezo, 1. 943 516104
Benito. Santxoenea, 22. 943 511085
Borda Berri. Campas de Listorreta, z/g. 943 529274
Deportivo. Aita Donostia, 4. 943 511047
Desira. Alfonso XI, 10 (CC.Niessen). 943 513451
Donosti Sidrería. Zamalbide, 8. 943 526041
Egiburu. Zamalbide-Zentolen. 943 341831
Egi-Luze Sidrería. Bº Zamalbide. 943 523905
Eguzki. Orereta, 2. 943 341225
El Txikote. María de Lezo, 20. 943 527701
Erreka. Zamalbide, z/g. 943 515913
Errenteriako Batzokia. K. Mitxelena, 4. 943 002468
Frantxilla. Astigarragako bentak. 943 511445
Frantxilla-Berri Asador. Ctra. Cuevas, z/g. 943 524418
Gamon 14. Gamon, 14. 943 577035
Gaztelu Hostal. Andra Mari, 6. 943 511084
Gran Muralla (chino). Avda. Navarra, 75. 943 521363
Gurkale. Txirrita, 1. 943 003195
Irrintzi. Kapitan Enea. 943 511086
Izadi. Alfonso XI, 9. 943 340469
KB. Gamon Zumardia (Alameda). 943 247404
Juli. Viteri, 27. 943 510002
La Cepa. Viteri, 26. 943 511081
Lapiko. Cors. Ikuza, 5. 665 755540
Lapurdiko Pizzak. Ikutza 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 Gamón, 2. 943 516392
Merino. Sorgintxulo, 23. 943 529614
Mesón Extremeño. Pº Iztieta, 3. 943 511033
Mikel. Arditurri, 11. 943 522536

Mugaritz. Aldura Aldea, 20. 943 522455
Oarso Sidrería. Zubiaurre, 8. 943 515956
Onena. Zamalbide, 2. 943 527997
Ostolaza Asador. Astigarraga, 6. 943 514105
Paraíso. Santxoenea, 4. 943 527193
Perurena. Astigarragako Bentak. 943 515252
Pizza Sprint. Morrongileta, 5. 943 522000
Rong Hua (chino). Olibet, 5. 943 340124
Sindikato. Madalena kalea, 38. 943 346183
Susperregi. Zona Aldura, z/g. 943 580055
Sutondo. Políg. Masti-Loidi, z/g. 943 344290
Taj Mahal. Sorgintxulo, 23. 943 529614
Telepizza. Alfonso XI, 6. 943 513651
Tey. S. Marcos, 4. 943 511052
Venezia Pizza. Santa Clara, 1. 943 511992
Versalles. Alto de Capuchinos. 943 512045
Viteri. Viteri, 39. 943 510096
Xera Gastroteka. C.C. Niessen. 943 344875
Zamalbide. Bº Zamalbide, z/g. 943 519001
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
Izarre. Letea auzoa, z/g. 943 813524
Granada. Granada Baserria. 943 815355
Trintxera. Letea, 14. 943 681206

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

EZKIO
Argindegi Ostatua. Argindegi etxea, Ezkio. 943 720267

AGIRRE ETXEA
Nueva etapa de un clasico del Alto Urola
Bº Sta Lucía, 50. 943 72 29 86

Anduaga. Industrialdea, pab. 1. 943 041007
Labekoa Berri. Bº Sta. Lucía. 943 722552

GABIRIA
Aztiria Erretegia. Bº Aztiria, z/g. 943 733622
Korta. San Lorenzo. 943 887186
Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

GAINTZA
Kale Txiki. S. Miguel z/g. 943 886243
Oteñe. Larraitz Bidea, z/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, z/g. 943 130500
Balearri. Portua, z/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 Arnao, 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, menú del día y pescados a la parrilla
Nagusia, 9. 943 14 01 13

San Anton. Muelle. 943 140324
Taxco. Herrerieta, 5. 943 140176
Txoko. Katrapona Enparantza, 5. 943 140539
Xagu. Elkano, 4. 943 140274

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

SANSONATEGI
Cocina de temporada. Ideal para celebraciones
Martindegi, 13. 943 33 15 72

Santa Bárbara. Bº Sta. Bárbara, 2. 943 331387
Saretxo. Santa Bárbara, 92. 943 556481
Suharri. Galarreta. 943 335695
Tripontzi. Kardaberaz, 11. 943 555724
Txintxua. Bº Zikuñaga, 76. 943 552199
Ugaldetxo. Pagoaga, 19 -Ereñozu-. 943 550240
Zelaia Sidrería. Bº Martindegi, 29. 943 555851
Zumardi. Orkolaga, 2ºA. 943 336056
Zumitza. Nagusia, 50. 943 551633

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

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

ARRAUN ETXEA
Pescados y mariscos en pleno puerto. Terraza
Pº del Muelle, 5. 943 64 49 39
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ARRAUNLARI BERRI
Cocina impresionista mirando al mar
Pº de Butrón, 3. 943 57 85 19

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
Cofradía de Pescadores. Puerto Refugio. 943 644212
Conchita. S. Pedro, 33. 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 641952
Gran Sol. S. Pedro, 65. 943 642701
Güell. Bº Amute. 943 643297
Gure Etxea. S. Pedro, 34. 943 645597
Hermandad Pescadores. Zuloaga, 12. 943 642738
Hondar. Zuloaga, 20. 943 642793
Horixe. Santiago, 45. 943 640455
Hotel Jaizkibel. Baserritar Etorb., 1. 943 646040
Ignacio. S. Pedro, 20. 943 643557
Il Capo. Minatera, B2. 943 643532
Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 644940
Itxaropena. S. Pedro, 67. 943 641197
Justiz Merendero. Bº Montaña, z/g. 943 645557
Kai-Zaharra. Almirante Alonso, 12. 943 642784
Kaiela. Itsasargi, 4. 943 111965
Kalifornia Hamburguesería. Santiago, 65. 943 642552
Kulluxka. S. Pedro, 19. 943 642440
Kupela. Zuloaga, 12. 943 644025

LAIA ERRETEGIA
Asador espectacular y cuidada gastronomía
Bº Arkolla, 33. 943 64 63 09

Larra. Damarri, 4. 943 642704
Lekuona. S. Pedro, 45. 943 642762
Lokate Sidrería. 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
Mañoli Asador. Santiago, 63. 943 643712
Oilurta Azpi Sidrería. Jaizubia, 21. 943 643708
Ondarraitz. 7 de Septiembre. 943 642799
Ortzadar Cervecería. Itsasargi, 12. 943 642374
Pizzería Portutxo. Pº Butrón. 943 645655
Rafael. S. Pedro, 10. 943 642734
Sardara. San Pedro, 10. 943 030301
Sebastián. Nagusia, 11. 943 640167
Sugarri. Nafarroa Behera, 1. 943 645408
Sutan. Bº Jaizubia, 266. 943 116000
Txantxangorri. S. Pedro, 27. 943 642102
Txori. Pº del faro 56, bis. 943 644170
Uralde. Santiago, 75. 943 644614
Urdin Marisquería. Bidasoa, 10. 943 644614
Yola Berri. S. Pedro, 22. 943 645611
Zabala. S. Pedro, 8. 943 642736
Zeria. S. Pedro, 23. 943 642780

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

IDIAZABAL
Alai Hostal. Alto de Etxegarate, z/g. 943 187655
Guardi. Guardi poligonoa. 943 801918
Pilarrenea. Nagusia, 52. 943 187866

IKAZTEGIETA
Begiristain Sidrería. Caserío Iturriotz. 943 652837
Ostatua. San Lorenzo, 7. 943 655892
Zubiaurre. Diseminado, 13. 943 654876

IRUN
Afaldegi Bistroka. Bº Olaberria, 49. 943 631964
Aialde. Avda. Jaizubia. 943 630440
Aitana Hotel. Avda. Iparralde, 51. 943 635700
Aitor Asador. Junkal Lanbandibar, 7. 943 624477
Alberto Asador. Avda. Iparralde, 42-44. 943 630768
Aldapa. Pinar, 1. 943 616033
Alto de Arretxe. Avda. Elizatxo, 52. 943 627438
Aia. Pza. Urdanibia. 943 508281
Anaka Berri Asador. Peñas de Aia, 7. 943 611300
Anastasio. Serapio Múgica, 18. 943 615048
Antxon. Pza. San Juan. 943 630512
Artia. Darío 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. 943 627907
Baserri Asador. Berrotaran, 5. 943 627745
Bidasoa. Virgen Milagrosa, 3. 943 619913
Bidasoa Asador. Virgen Milagrosa, 3. 943 632843
Bierhaus Virginia. Luis Mariano, 7. 943 622040
Bikote. Pilar, 1. 943 633706
Bi-Miren. Behobia, z/g. 943 624521
Biribil Palmera. Bertsolari Uztapide, 12. 943 630570
Borda Txiki Ibarla. Bº Meaka, 6. 943 630914
Cervecería Boulevard. Pza. Antzaran, 11. 943 536918
Burger King. C.C.Mendibil. 943 639614
Cantina Mariachi. C. Com. Txingudi. 943 628845
Casa Barandiaran. Políg. Soroxarta, 3. 943 610262
Casa Merino. Av. Iparralde, 57. 943 625703
Chicken´s. Santiago, 16. 943 621429
Ciaboga. Pº Colón, 46. 943 619507
Café Irun. Letxunborro, 91. 943 637377
Colón. Colón Ibilbidea, 62. 943 039146
Corner. C/ Fueros, 2. 943 621954
D-Vora-Vora Hamburg. C. Com. Txingudi. 943 635187
Danako. Alzukaitz, 1. 943 118924
Disco. Cipriano Larrañaga, 2. 943 615931
Don Jabugo. Plaza del Ensanche, 8. 943 615089
Don Jabugo. C. Com. Txingudi. Local 12. 943 628867
Eguzki. Cipriano Larrañaga, 4. 943 616794
Eguzki. J. Talhamas Labandibar, 9. 943 630185
Elcano. Jose Egino, 9. 943 660014
Errota Berri. Bertsolari Uztapide, 7. 943 630481
Estebenea. Bº Olaberria, 51. 943 621962
ETH Hotel. Komete Sarea, 5. 943 634100
Faisán. C. Com. Behobia, 17. 943 621026
Felix Manso Ibarla. Bº Meaka, 9. 943 84 19 64
Ferton´s. Comp. Comercial Behobia, z/g. 943 632766
Fuenterrabia F66. Fuenterrabia, 3. 943 616028
Gambrinus. C. Com. Txingudi. 943 626662
Gascón. 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 628790
I2 Bar. Luis Mariano, z/g. 943 628880
Ibaiondo. J.J. Tadeo Murgia, 1. 943 632888
Ibarlako Olagorri. Bº Meaka, 21. 943 621848
Ibis Hotel. Avda. Letxunborro, 77. 943 636232
Il Capo. C.C. Mendibil. 943 639615
Indian Palace. Sta. Elena, 4. 943 632184
Iñaki Asador. Santiago, 34. 943 630993
Iñaki. Gabiria, 3. 943 635217
Iñigo Lavado. Ficoba. 943 639639
Irungo Atsegiña. S. Marcial, 9. 943 628934
Irureta. Pza. Urdanibia, 4. 943 621059
Izartxo. Mayor, 17. 943 638630
Jaizubia. Kaskotegi, 6. 943 618066
Jantokia. Avda. Iparralde, 11. 943 620490
Josune. Cipriano Larrañaga, 20. 943 615154
Junkal Taberna. C. Comercial Mendibil. 943 639831
Karrakuka. Políg. Letxumborro, 60. 943 614661
Ketan. Luis Mariano, 2-4. 943 623040
Kostorbe. Avda. Iparralde, 30.
Kulunka. Uztapide Bertsolariak, 7. 943 630481
La Bellotta. C.C. Txingudi. 943 625330
La Canasta. Plaza del Ensanche, 5. 943 618477
La Casa del Jamón. Avda. Iparralde, 37. 943 627845
La Cepa Riojana. Belaskoenea, 92. 943 628447

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

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

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

Salegi. Galtzada, 13. 943 19 90 04
Santuaran. Mardari , z/g. 943 199397
Txindurri-Iturri Sidrería. Mardari. 943 199389
Txomin. Mardari, z/g. Itziar. 943 199056
Urberu Sidrería. Bº Elorriaga, 2. 943 199237
Zubikaray Buru Gorri. Mutxiarte, 8. 943 199242

LASARTE-ORIA
Abend Cervecería. Pablo Mutiozabal, 5. 943 372089
Arkupe. Largoenea, 1. 943 371742

AVENIDA
Menús, pintxos, raciones y buena música
Hipodromo Etorbidea, 2. 943 37 76 62

Bugati. Arrapide Pasalekua, 74. 943 362709
Buggy Hamburguesería. Jaizkibel plaza, 6. 943 365607
Epel. Goikale, 1. 943 36 27 01
Errekatxo. Oria Etorbidea, 4. 943 365557
Goiegi. Hirubide Bailara, 1. 943 361404
Guria. Nagusia, 8. 943 362 714
Iñaki. Iñigo de Loiola 4. 943 365 501
Jalai. Nagusia, 67. 943 372760
Larre. Larrekoetxe Bidea, 10. 943 361012
Lavie Gastrobar. Geltoki, 14. 943 324861
Lurra XXI. Nagusia, 21. 943 369356
Martín Berasategui. Loidi, 4. 943 366471
Oreka. Kale Nagusia, 13. 943 530584
Oria Txiki. Zirkuitu Ibilbidea, 15. 943 014756
Otegi Sidrería. Camino Illarratxueta, 2. 943 365029
Paraíso Shangai (chino). Pablo Mutiozabal, 3. 943 371883
Peña. Adarra, 5. 943 361551
Riojanos Asador. Uistin, 13. 943 362720
Route 33. Avda. Oria, 8. 943 377353
Rummy. Nagusia, 71. 943 369341
Tati´s. Juan de Garai, 1. 943 371605
Txartel Txoko. Zirkuitu Ibilbidea, 1. 943 370192

TXITXARDIN BRASA Y TRADICIÓN
La cocina tradicional de Sergio Humada
Oria Etorbidea, 12. 943 04 62 97

Zaldua. Pº Hipódromo 8. 943 366620

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

MAITE DELIKATESSEN
Excelentes platos preparados y menús
Elosegi, 22. 943 08 76 74

Nerea. Uhartz, 3. 943 08 80 88
Orobione. Elosegi, 34. 943 540817
Pipas. Lazkaomendi , z/g. 943 880805
Zelata. Uhaitz, 1. 943 882485

LEABURU
Otazu Sagardotegia. Otazu etxea. 943 670044

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

La Vinoteka. Avda. Iparralde, 12. 943 627332
La Rotonda. Junkal Labandibar, 13. 943 629556
Lagun Artean. Serapio Mújica, 24. 943 61437
Larun. Javier Esteban Indart, 5. 943 617401
Lasaia. Mourlane Mitxelena, 2. 943 619766
Las Ruedas. Estación, 20. 943 615426
Laxoa. Javier Esteban Indart. 943 614042
Leones. Serapio Mújica, 23. 943 615132
Los Cuñados. Juan Arana, 5. 943 615111
Luberri. Bº Bidasoa, 16. 943 629977
Manolo. Nagusia, 12. 943 62 11 95
Mariño. Zubelzu, 6 -Bº Anaka-. 943 615001
Marken. Santiago 27-A. 943 116286
Martínez. Pio Baroja, 22. 943 633429
Matxinbenta. Pº Colón, 21. 943 621384
Mc Donald’s. Centro Comercial Txingudi. 943 635452
Mesón del Jamón. Fuenterrabía, z/g. 943 615066
Mikel. Avda. Iparralde, 59. 943 623896
Morondo. Papinea, 2. 943 621395
Muga. Junkal Labandibar, 36. 943 620071
Nagore Sidrería. Gabiria, 13-Ventas. 943 634048
Naroa. Avda. Iparralde, 5. 943 620762
Nerea. Korrokoitz, 19. 943 631914
Novoa. Polígono Soroxarta, 3b. 943 613215
Nuevo Salamanca. Serapio Mugika, 28. 943 613979
Oki-Doky. Avda. Puiana, 13. 943 614564
Ola Sagardotegia. Pº Ibarrola, Meaka, 102. 943 623130
Ongi Etorri Taberna. Andrearriaga, 1. 943 622890
Ortzargi Cervecería. Luis de Uranzu, 4. 943 611571
Ostebi. Pza. Ehiera, 7. 943 613210
Piccolo. Avda. Navarra, 2. 943 630986
Paotxa. Edificio Paotxa -Anaka-. 943 613924
Patrixi Asador. Monte S. Marcial. 943 632245
Patxi Asador. Sta. Elena, 4. 943 62238
Pello. Labandibar, 30. 943 630039
Pizza Queen. Centro Comercial Txingudi. 943 629934
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 Unión. Plaza Ensanche. 943 615023
Romeo. Javier Esteban Indart. 943 612846
S. Marcial. Bº Behobia, 26-2º. 943 633557
Sargia. León Iruretagoyena, 1. 636 953951
Sirimiri. Pº Colón, 27. 943 625752
Sotero Bodegón. Fuenterrabía, 7. 943 616023
Stop. Serapio Mújica. 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. Pº Ibarrola, 7. 943 631224
Tres Hermanas. San Marcial, 3. 943 621048
Tres J. J. J. C. Com. Txingudi. 943 629923
Trinkete Borda. Olaberria, 39. 943 623235
Trinquete. Mª Junkal Labandibar, 38. 943 621288
Txakola. Pza. Eihera, 3. 943 618382
Txalaka. Larretxipi, 10. 943 574371
Txangu. C. Com. Txingudi. Local 15. 943 634090
Txingudi. C. Com. Txingudi. Local 13. 943 625330
Txistu. Fuenterrabia, 8. 943 619317
Txuntxurro. Pio XII, 5. 943 615084
Vagón de Cola. Mourlane Mitxelena, 2 943 020120
Vitoria. Arbesko Errota, 19. 943 620795
Virginia. Luis Mariano, 37. 943 631223
Vollner. Arbezko Errota, 5. 943 117992
Waumna´s. Behobia, 4. 943 629890
Yong Feng (japonés). Mayor, 20. 943 625997
Zaisa. Área Servicio A-8. 943 623109
Zura. Ricardo Alberdi, 3. 943 578468

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

ITSASO
Itsasoko Ostatua. Itsaso, z/g. 943 880315
Mandubiko Benta. Mandubia, z/g. 943 882673
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AZPIKOETXE
Pintxos muy especiales y gran cocina
Azpikoetxe, 1. 943 73 15 50

Eliz-Ondo. Nagusia, 1. 943 731550
Goiko-Izarra. Laubide, 17. 943 03 47 93
Gurrutxaga. Nagusia, 10. 943 731271
Katilu. Euskal Herria Enparantza. 943 081198
Lau Bide. Lau Bide, 2. 943 731249
Hogei. Plazaola, 10. 943 22 93 92
Oilarra. Euskal Herria Enparantza
Xarpot Cafetería. Plazaola, 10. 943 733375

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

LEZO
Aizpea Asador. Pza. del Santo Cristo, 6. 943 527996
Aiton Borda. Antonio Pildain kalea. 943 476476
Azkena. Ctra. Jaizkibel, 30. 943 512949
Carmen. Tomás Garbizu, z/g. 943 52 66 90
Elortegi. Elortegi bidea, z/g. 943 525441
Erreka. Gaintzurizketa, z/g. Políg. 108. 943 490087
Errekalde Sidrería. Bº Gaintxurizketa. 943 490285
Etxeberri. Ctra. Lezo-Gaintxurizketa. 943 529889
Etxola Taberna. Lopene Plaza, 4. 943 525253
El Puerto. Guillermo de Lazón, 4. 943 527995
Gure Txoko. Nagusia, 13. 943 522709
Ipintza. Irurtzun, 35. 943 528590
Iriarte-Enea. Bº Gaintxurizketa, z/g. 943 529989
Irurzun. Irurzun, 60. 943 526890
Izai. Lopene Plaza. 943 519167
Jaizkibel. Zubitxo, 9. 943 521966
Kaialde. Polentzarrene, 6. 943 512003
Kike Taberna. Pza. Lope de Isasti. 943 527599
Lezotarra. Elías Salaberria, 1. 943 512848
Lur Jatexea. Urune, z/g. 943 511888
Maritxu Taberna. Donibane, 24. 943 524845
Ongi Etorri. Elías Salaberria, 12. 943 527897
Oriotarra. Donibane kalea, 6. 943 346078
Orquídea. Urdaburu, 4. 943 527833

PATXIKU-ENEA
Las mejores carnes y pescados a la parrilla
Bº Gaintxurizketa. 943 52 75 45

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

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

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

MUTILOA
Mujika. Liernia , z/g. 943 801507
Orue. Ergoena (Minas de Troya). 943 801900

OSTATU
Los mejores hongos al horno del Goierri
Herriko Plaza, z/g 943 80 11 66

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

Zelaieta. Olatz, z/g. 943 604595OIARTZUN
Alhambra. Bº Arragua. 943 491230
Amazkar. Casa Zamateta. 943 492783
Albistur. Bº Altzibar. 943 490711
Aristi Asador. Bº Ugaldetxo, z/g. 943 492558
Aristizabal. Txalaka Bidea, 4. 943 492714
Arizpe. Bº Ugaldetxo, z/g. 943 493088
Autogrill. Autopista A8, km 10. 943 490068
Baleio. Aran Eder bidea, 16. 943 491340
Beti Auro. C. Com. Mamut. 943 490628
Bide Alde. Bº Ergoien. 943 521661
Bidebitarte Sidrería. Arragua-Núcleo, z/g. 943 492101
Bikain. Zuaznabar,9. Ugaldetxo. 943 492749
Entreplatos. C. Com. Carrefour. 943 108080
Erreka. Casa Errekalde. 943 490087
Esnoiz. Zuaznabar, 72. Ugaldetxo. 943 493062
Fortaleza. Camino Ergoien, 15. 943 491029
Ganbara. Euskal Herria, 2. 943 494256
Goiko-Etxe. Bº Altzibar. 943 492831

GURUTZE-BERRI
Hotel-restaurante con cuidada gastronomía
Pza. Bizardia, 7. 943 49 06 25

Intxitxu Asador. Bº Ugaldetxo. 943 491100 
Iriberri Asador. Camino Ergoien, 9. 943 490041
Iru Bide. Elorrondo, 20. 943 490021
Irundarrene. Bº Altzibar, 1. 943 490535
Isasti Sidrería. Rafael Picabea, 52. 943 260656
Kapeo. Tornola, 21. 943 491254
Laia. Landetxe, 3. 943 493839
Lushe. Ugaldetxo. 943 492101
Marcos. Zelaimusu-Políg. Ugaldetxo. 943 494390
Masusta. Olagari, 9. 943 490412
Matteo. Ihurrita 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. Tornola, 2. Bº Ergoien. 943 492050
Oliden. Políg. Lintzirin, z/g. 943 493901
Ordo Zelai Sidrería. Caserío Ordo Zelai, 59. 943 491686
Paki. Bº Ergoien, 35. 943 490915
Pikoketa. Bº Gurutze, 33. 943 491333
Toki Alai. Bizardia plaza, 2. 943 492120
Toki Ona. Zuaznabar, 24. 943 490074
Tolare. Tornola, 20. 943 490071
Treku. Arpide Bidea, 13. 943 260402
Txikierdi Alde. Astigarraga Bidea. 943 473784
Txikierdi Sagardotegia. Astigarraga Bidea. 943 490678
Usategieta Hotel. Maldaburu bidea, 15. 943 260531
Zuberoa. Bekosoro, 1 (Bº Iturriotz). 943 491228

OLABERRIA
Arrieta. Olaberria kasko, 24. 943 880002
Etxe Zuri Sagardotegia. Errekalde auzoa 943 882049
Gartxo. Pol. Ind. Olaberria. 943 881309
Taberna. Cari de la Cruz (Iurre) 943 886584

ZEZILIONEA
Los mejores hongos al horno del Goierri
Herriko Plaza, s/n 943 88 58 29

Zaldiak. Ctro. Comercial Carrefour. 943 161187

OÑATI
Arkupe taberna. Foruen plaza, 9. 943 781699
Bikoitz. Garibai, 17. 943 782483
Debatarra. Otadui zuhaiztia, 54. 943 780410
Etxe-Aundi. Bº San Pedro. 943 781956

Galicia. Atzeko, 22. 943 782208
Garoa. S. Lorenzo, 29-31. 943 253094
Goiko Benta Hostal. Arantzazu. 943 781305
Helmuga. Ugarkalde, 1 . 943 90 25 81
Hotel Santuario. Arantzazu, z/g. 943 781313
Iturritxo. Atzeko Kale, 32. 943 716078
Lapiko Gorri. Ultzegin, 11. 943 502070
Lizar-Etxe. Bº Olabarrieta, 83. 943 781896
Mauxka. Kale Zaharra, 55. 943 252669
Milikua. Bº Arantzazu. 943 781304
Olakua. Olakua, 8. 943 782292
Orioko Barra. Antilla, 1. 943 106474
Sindika Hotel. Arantzazu, 11. 943 781303
Torre Zumeltzegi. Torre Zumeltzegi. 943 540000
Urbiako Fonda. Campa de Urbia. 943 781316
Urrintxo. Lezesarri Auzoa, 19. 943 783479
Urtiagain. Uribarri, 33. 943 780814
Zelai Zabal. Ctra. Arantzazu s/n. 943 781306
Zotz. Bº Zubillaga, 2. 943 783545
Zurrust. Bidebarrieta, 6. 943 716296

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

KUKO
Innovación, técnica y producto 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, z/g. 943 883960
Kantoi. Anpuero, z/g. 943 160471
Majori. Gernikako Arbolaren paseal.. 943 10 58 01

MARTÍNEZ
El restaurante del mercado de Ordizia
Santa María, 10. 943 88 06 41

MUÑOZ
Menú del día, platos combinados, pintxos...
Euskal Pilota, 3. 943 08 58 24

Oiangu. Oiangu Parkea. 943 161371
Populus (pizzería). Pza. Domingo Unanue, 4. 943 160421
Pottoka Cafetería. Legazpi, 3. 943 160304
Txepetxa. Urdaneta, 27. 671 728069
Tximista Sidrería. Gudarien Etorbidea, 2. 943 881128
Txindoki. Etxezarreta, 3. 943 884049
Zubibi. Gudarien Etorbidea, 4. 943 160041

ORENDAIN
ORENDAINGO OSTATUA
Cocina tradicional. Menú. Celebraciones
Errosario Plaza. 943 65 30 48

OREXA
Orexako Ostatua. Errebote Plaza, 1. 943 682290

ORIO
Aitzondo. Ctra. Nac. 634, km 13. 943 832700
Aizperro Casa Rural. S. Martin, z/g. 943 835419
Anarri. Ondartza, 16. 943 019438
Antilla. Abeslari, 2. 943 832309
Ardora. Ondartza, 67. 943 134835
Arkaitz. Abeslari, 4. 943 831657
Errota. Olaskoegia Auzoa. 943 890197
Goizeko Cafetería. Aita Lertxundi, 33. 943 832855
Hotel Rest. Balea. Hondartza bidea, 1. 943 894440
Joxe Mari. Herriko Enparantza, z/g. 943 830032
Kolon Txiki. Herriko Enparantza, 4. 943 830044
Kresala. Antillako hondartza. 943 890475

KATXIÑA BODEGA
Comer entre viñedos al estilo Orio
Ortzaika, 20 . 943 58 01 66

Oliden. Ortzaika Auzoa, 44. 943 830883
Orioko Benta. Camino Orio-Igeldo. 943 835751

San Martin Asador. Bº S. Martin, z/g. 943 580058
Sarasua Asador. Eusko Gudarien, 29. 943 830005
Txalupa. Antillako hondartza, z/g. 943 868034
Xixario Asador. Eusko Gudarien, 2. 943 830019
Zaharren Babeslekua. Enparantza. 943 835398

PASAIA
A Coruña. Pº Euskadi, 7. 943 399009
Alkartetxe. Donibane, 65. Donibane. 943 511241
Antxeta. Arraunlari, 30. S. Pedro. 943 393994
Arkupeberri. Donibane 110. 943 341548
Arri. Zumalakarregi, 1. Antxo. 943 510068
Badiola. Donibane, 18. S. Juan. 943 346042
Bahía. Eskalantegi, 21. Antxo. 943 521552
Botero. Pza. Erreka, z/g. 943 398470
Busturia. Pº Euskadi, 11. S. Pedro. 943 399027
Cantina Jaizkibel. Ctra. Jaizkibel. Donibane. 943 511003
Cantina Puntas. Camino de Puntas, z/g. 943 525525
Casa Cámara. San Juan, 79. 943 523699
Casa Mirones. San Juan, 80. 943 519271
Cofradía. S. Pedro, 14. S. Pedro. 943 391150
Dani. Hamarretxeta, 8. Antxo. 943 511180
Dax. Pº Euskadi, 39. S. Pedro. 943 399006
Donibane Mariscos. Blas de Lezo, 16. 943 525057
Donostiarra. Euskadi, 1 -Trintxerpe-. 943 399071
E-16. Eskalantegi, 16. Antxo. 943 528169
Ekarri. Zumalakarregi, 10. Antxo. 943 510008
El Caserío. Pº Euskadi, 23. Trintxerpe. 943 404424
Erdibana taberna. Arrandegi 8. 943 247246
Erdizka. Pablo Enea, 14-16. Trintxerpe. 943 390357
Errekatxu. Donibane, 138. Donibane. 943 512638
Etxe Ona. Eskalantegi, 9. Antxo. 943 525696
Ezer. Eskalantegi, 40. Antxo. 943 513362
Ganbara. Lezo Bide, 24. Donibane. 943 344445
Goiherri. Eskalantegi, 36. Antxo. 943 510019
Gure Borda. Arraularien, 36. S. Pedro. 943 391846
Guria. Arrandegi, 5. Trintxerpe. 943 394026
Ibiza. Nafarro Etorbidea, 17. Antxo. 943 515300
Iparra. Pº Nafarroa. Antxo. 943 340164
Izkiña. Euskadi Etorb. 19. Donibane. 943 399043
Juantxo. Lezo Bide, 17. Donibane. 943 512061
Kamio. Gure Zumardia, 29. Antxo. 943 510020
La Amistad. Pº Euskadi, 8. S. Pedro. 943 399067
Leunda. Oarso, 8. Antxo. 943 515414
Marisol. Esnabide, 18. Trintxerpe. 943 394751
Maritxu. Euskadi Etorb., 2. Trintxerpe. 943 399062
Matxet. Donibane, 4. Donibane. 943 529074
Meipi Asador. Lezo Bide, 6. Donibane. 943 523833
Muguruza (Falcon Crest). Torre Atze, 8. 943 394944
Nicolasa. Donibane, 59. Donibane. 943 515469
O Fardel. Arrandegi, 2. 943 247608
Ongi Etorri. Donibane, 60. Donibane. 943 524588
Pari-Berri. Lezo Bide, 15. Donibane. 943 520857
Paulaner Bierhaus. Euskadi Etorbidea, 80.943 392386
Pitxitxulo. Eskalantegi, 118. Antxo. 943 520770
Romeral. Eskalantegi 40-42. Antxo. 943 528032
Terranova. Azkuene, 2. Trintxerpe. 943 399074
Txulotxo. Donibane, 72. Donibane. 943 523952
Yola Berri. Plaza Santiago. Donibane. 943 341353
Ziaboga. San Juan, 91. Donibane. 943 510395
Zorzano. Esnabide, 96. S. Pedro. 943 399120

SEGURA
Imaz. Mayor, 27. 943 801025
Izkiña. Zurbano, 17. 943 800251Z

SORALUZE
Armendia Asador. Ezozia , 7. 943 751002
Edurtza. Santana, 18. 943 751383
Txurruka. Txurruka , z/g. 943 751581
Ufala Irish Pub. Santa Ana, 16. 943 750030

TOLOSA
19-90. Euskal Herria Plaza, 5. 943 119017
66 Taberna. Martin Jose Iraola, 1. 943 671937
Agustin-Enea. Euskal Herria Plaza, 6. 943 650067
Aldaki. Bachiller Zaldibia, 10. 943 653649
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ALLIRI
La cafetería de la estación de Tolosa
Paseo Alliri, 13. 943 65 56 94

AMA
Etxean, etxean bezala (En casa, como en casa)
Arostegieta, 13. 608 91 32 94 - 600 72 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 65 40 79

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

BOTARRI
Campeón de parrilla de Gipuzkoa
Oria 2, bajo. 943 65 49 21

Burruntzi Asador. San Francisco, 3. 943 650559
Café Iruña. Gorriti plaza, z/g. 943 016565
Casa Julián. Santa Clara, 6. 943 671417
Casa Julián Bar. Santa Clara, 6. 943 017562
Casa Nicolás. Zumalakarregi, 7. 943 654759
Eguzkitza Sidrería. Bº Usabal, 35. 660 654317
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
Iruña. Amaroz, 10. 943 119828
Irrintzi. Oria, 3. 943 654334
Isastegi Sidrería. Bº Aldaba Txiki, 15. 943 652964
Izarra. Batxiller Zaldibia, 1 943 841427
Jokel. Martín José Iraola, 10. 943 116017
K-2. Plaza Nueva.. 943 570068
Kupela. Pza. Berria, z/g. 943 672070
Lanbroa. Nafarroa etorb. 943 651062
Larrea. Lurramendi Auzoa, 15. 943 675998
Lurlan Bistrot. Plaza Berria, 2. 943 243339
Mendi Alde. Bº San Esteban, 39. 943 651799
Mugica Asador de pollos. Agintari, 3. 943 673943
Orbela Taberna. Errementari ,10. 943 016780
Ordizia Taberna. Pº Martin J. Iraola. 647 007275
Plan B. Larramendi, 8. 943 598486
Sausta. Pº Belate, 7-8. 943 655453
Solana 4. Solana, 4. 943 017636
Telepizza. Plaza Trinkete, 1. 943 108800
Tolosaldea. N-Irún-Madrid, km 432. 943 650656
Triángulo. Triangulo plaza, s/n.
Trípoli (pizzería). Correo, 14. 943 670659
Usabal Sidrería. Usabal , 22. 943 674316
Uzturre Taberna. Pº Alliri, 1. 943 698513
Zuloaga-txiki. Monteskue, 29. 943 650036

URNIETA
Aballarri. Iriazabal, 21. 943 330525
Altuna. Bº Lategi. 943 554917
Adarra. Bº Goiburu, 37. 943 552036
Besabi. Bº Goiburu, z/g. 943 330131
Bosteko. Erratzu. 943 337357
Elutxeta Sidrería. Bº Oztaran, 34. 943 556981
Eula Sidrería. Bº Lategi, 19. 943 552744
Fronton. Estación, z/g. 943 009077
Guria. Idiazabal, 46. 943 005650
Oianume Sagardotegia. Bº Ergoien, 18. 943 556683
Polideportivo. Pintore Kalea, 3. 943 009408
Setién ‘Moko’ Sidrería. Bº Oztaran, 11. 943 551014
Urruzola. Elutxeta Baserria. 943 556981
Zaldundegi. Iriazabal, 34. 943 551008

URRETXU
Aldapa Taberna. Areizaga, 3. 943 720230

APAIN
Pintxos, raciones, carta y menú del día
Ipiñarrieta, 18. 943 72 58 87

Atsegin. Barrenkale, 13. 943 532667
Collins. Areizaga, 3.
Eire. Gernikako Arbola, 3. 943 726466
Etxe-Azpi. Polígono Mugitegi, B-37. 943 725165
Hokaba. Areizaga, 18. 943 96 33 76
Navarro. Iparraguirre, 18. 943 721867
Palacio Oriental (chino). Labeaga, 33. 943 725243
Pizzería Madaya. Labeaga, 33. 943 229133

SANTA BARBARA
Tradicional con cuidadas presentaciones
Santa Barbara auzoa. 943 72 33 87

Telepizza. Iparragirre, 4. 943 101033
Zabaleta. Ipeñarrieta, 2. 943 724320
Zona Zero. Areizaga, 1. 943 533907

USURBIL
Aginaga Sagardotegia. Bº Aginaga 31. 943 366710
Antxeta. Zubiaurrenea, 6. 943 370344
Arratzain Erretegia. Arratzain Baserria. 943 366663

ARTZABAL
Menú del día, 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 363582
Hurbil. Centro Comercial Urbil. 943 367281
Ibarrola Agroturismo. Kalezar, 62. 943 363007
Iguarte. Iguarte, 11. 943 370113
Illunbe Sidrería. Bº Txoko Alde. 943 371649
Iratxo. Borda Berri, 5. 943 36 91 35
Kentuene. Txoko-Alde, 23. 943 361127
Maykar Asador. Polígono Ugaldea, 36. 943 366968
Patri. Nagusia, 14. 943 362725
Saizar Sidrería. Bº Kale-Zahar, 39. 943 364597
Sekaña Asador. Aginaga , 20. 943 362773
Tragoxka. Santu Enea Auzoa, z/g. 943 362734
Txapeldun. Muna-Lurra, 2. 943 370457
Txerriki. C. Com. Urbil. 943 360772
Txiki Erdi. Errotalde, 1. 943 362735
Txinparta Sagard. C. Com. Urbil. 943 376698
Txiriboga. Irazu, 6. 943 361398
Txirpi. Estrata, 6. Aginaga. 943 372808
Txirristra. Kontseju Zarra, 13. 943 360466
Urdaira Sidrería. Bº Aginaga. 943 372691
Zumeta. Bº Txoko Alde, 34. 943 362713

VILLABONA
Aitzol. Etxeondo. 943 690296
Alustiza. Larrea Auzoa, 12. 943 690361
Itzalpe. Berria, 29. 943 690623
Ongi Etorri. Berria, 18. 943 691236
Sagasti-Berri. Otxabiko, z/g. 943 692365
Shepherd’s. Kale Berria, 25. 943 571558
Txapeldun. Berria, 23 bajo. 943 696449
Urrizpe. Berria, 45. 943 690146

ZALDIBIA
Arrese. Sta. Fe, 21. 943 882496
Kixkurgune. Olaeta Agroaldea, 6. 943 501086
Urtsu. Sta. Fe, 8. 943 887146

LAZKAO-ETXE
Cocina tradicional en un entorno natural
Aiestaran Erreka, s/n. 943 88 00 44

ZARAUTZ
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. Egaña Kalea, 13. 943 021638
Azpi-Enea. Seitximeneta, 4. 943 130586
Batzokia. Balea, 1. 943 002049
Basarri. Patxiku, 10. 943 021275

Iriarte. Pza. P. María Otaño, 1. 943 692537
Pasus. Elbarrena, z/g. 943 693655
Plaza Etxeberri. Pza. Pedro María Otaño, 1. 943 691936

ZUMAIA
Algorri Sidrería. Puerto Deportivo. 943 865617
Atari. Ardantzabidea, 16. 943 509169

BAI BIDEA
Cocina de mercado en pleno centro
Eusebio Gurrutxaga Plaza, 6. 943 86 02 75

Basusta Asador. Patxita Etxezarreta, 25. 943862073
Batzokia. Eusebio Gurrutxaga, 6. 943 860275
Bedua Asador. Bº Bedua. 943 860551

BEHEKO PLAZA
Asador, parrilla y cocina internacional
Eusebio Gurrutxaga Plaza 943 86 17 00

Bodegón 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. Izustarri, 3. 943 865289
Zalla. Upela plaza, 3. 943 862387
Zelai Hotel. Playa de Itzurun, z/g. 943 865166
Zumaia Hotel. Iraeta. 943 860764

ZUMARRAGA
Alexander. Piedad, 16. 943 721821
Alkartetxe. Secundino Esnaola, 6. 943 724626
Aranzazu. Argixao, 2. 943 720683
Berri. Soraluze, 3. 943 252906
BideBide. Santuario de la Antigua. 943 720930
Bidezar. Bidezar, 17. 943 25 38 56
Cantina. Plaza de las Estaciones

ETXE-BERRI
Restaurante centenario con amplios salones
Barrio Etxeberri. 943 72 12 11

Ezkiotarra. Pza. Euskadi, 2. 943 722964
Hirukia Kafetegia. Piedad, 16. 943 721757
Kabia. Legazpi, 5. 943 726274
Korta. San Gregorio, 20 (Eitza). 943 72 27 86
Saski. Piedad, 4. 943 721397
Txanpon. Piedad, 6.
Txindoki. Secundino Esnaola, 1. 943 724771
Txurrut. Argixao Taldea, z/g. 943 721043
Ziaboga. Pza. Navarra, 3. 943 253896

Beach Cafetería. Pº del Malecón, z/g. 943 831262
Berazadi-Berri. Talai Mendi, 723. 943 130003
Bordatxo. Elizaurrea, 5. 943 132889
Café Iruña. Ipar kalea, 13. 943 004023
Dragón de Oro (chino). Bizkaia, 6. 943 890329
Egoki Asador. Bizkaia, 1. 943 132766
Casa Izaro. Azara, 4. 943 132844
Eguzki. Nafarroa, 8. 943 834116
Eraitz. Araba, 32. 943 890096
Etxaiz. Gipuzkoa, 57. 943 982731
Euromar. Nafarroa, 37. 943 131020
Euskalduna. Nagusia, 37. 943 130373
Gure-Txokoa Asador. Gipuzkoa, 22. 943 835959
Haritza. Gurmendi, 10.
Iluntze. Zelai-Ondo, 23. 943 417199
Isabel. Bizkaia, 24. 943 832264
Itxas-Berri. Kanping Zarautz. 943 131619
Itxas-Lur. Santuiturri plaza, 3. 943 890138
Jacoba. Patxiku Kalea, 10. 671 03 65 18
Joe. Iparkalea, 13. 943 134236
Kandela. Torre Luzea parkea, 2. 943 834959
Karlos Arguiñano. Mendilauta, 13. 943 130000
Kebab Zarautz. Bixkonde, 4. 943 013899
Kirkilla Enea. Sta. Marina, 12. 943 131982
Kulixka. Bixkonde, 1. 943 134604
La Perla. Pº Maritimo. 943 013873
Lagunak. San Frantzisko, 10. 943 833701
Manuela. San Frantzisko, 33. 943 131593
Mele Mele. Nafarroa, 4. 943 504556
Mollarri (pizzería). Patxiku, 2. 943 890168
Mondra Cafetería. Mitxelena, 27. 943 834561
Naparrak. Barren Plaza, 1. 943 13519
Okamika. Ipar 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
Pío. Ipar, 10. 943 831414
Pizza Sprint. Bizkaia, 27. 943 894314
Salegi. Barren Plaza, 3. 943 133272
Shelter. Itsasertza, s/n. 943 580285
Sta. Bárbara. Nafarroa, 26 (Hotel Zarauz). 832993
Sunset Bar. Mandabide 3A (Malecón). 943 000355
Talai-Berri Txakolindegia. Talai Mendi, 728. 943 132750
Telepizza. San Inazio, 1. 943 831551
Telesforo Asador. Plaza Donibane, 6. 943 830901
Tivoli. Kiriki, 1. 943 131538
Txiki-Polit. Musika plaza. 943 835357
Yubio. María Etxe-Txiki, 8. 943 132424
Zaharra. Bizkaia, 9. 943 132700
Zaldiak. Euromar, 37. 943 131496
Zazpi. Kale Nagusia, 21. 943 847084
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, z/g. 943 80 12 93

ZERAIN
Mandioa. Herriko Plaza, z/g. 943 801705
Otatza Sidrería. Caserío Otatza. 943 801757
Oiharte Sagardotegia. Irukarate-Gain. 943 501013
Zeraingo Ostatua. Udaletxeko plaza. 943 801799

ZESTOA
Agustin. Okerra, 5-B. 943 147194
Aranburu. Urrutikoetxea, 2. 943 148005
Balneario de Cestona. S. Juan Bidea, 30. 943 147140
Bekoetxe Merendero. Iraeta. 943 147344

ARANETA ERRETEGIA
Sorprendente parrilla y cocina de temporada
Ctra. Aizarnazabal. 943 14 80 92

Iraeta. Errota etxea z/g. 943 147067
Txindurri. Karmengo Ama, 20. 943 148016

ZIZURKIL
Atxulondo. Ernio Bidea, 13. 943 694864

dónde comer

AVISO
Queremos que este listado de res-
taurantes sea lo más completo y 
práctico posible, pero debido a la 
gran dinámica del sector hostele-
ro, resulta muy difícil mantenerlo 
actualizado. Rogamos a nuestr@s 
lector@s que si localizan cual-
quier fallo (un teléfono incorrecto, 
un local que no se reseña, un local 
que haya cerrado...) nos lo comuni-
quen en los teléfonos 943 731583 
ó 609 471126, o escribiendo un 
correo a la dirección electrónica 
josema@zumedizioak.com
Eskerrik asko !!
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Carol Archeli dirige esta pescadería fundada por su abuela, Ama-
lia Berastegui, en 1938, ofreciendo los mejores pescados de 
temporada traídos directamente de Pasaia, así como el mejor 
Marisco de  Galicia (Almejas, Cigalas, Percebes...) abarcando 
todo tipo de pescados y precios. Estamos en pleno verano, y como 
nos comenta Carol en su sección “Itsasotik”, es el momento ideal 
para disfrutar del bonito y de un buen Marmitako. Asimismo, 
y nos recuerda que con los pescados de siempre se pueden ensayar 
nuevas fórmulas. Para compartir todo este conocimiento, Carol ha 
creado el grupo de Facebook “Come bien, cocina pescado” 
en el que en breve empezará a compartir diversas formas de coci-
nar todo tipo de pescados. ¿Os unís a nosotros?

PESCADERÍA ESPE
COME BIEN,
COCINA PESCADO

DONOSTIA
MERCADO DE LA BRETXA, 
PUESTO 12 (PARTE VIEJA)

TEL. 943 42 53 55 

A finales de julio abrió sus puertas Kukaña, la nueva tienda que 
Sylvain Foucaud y Aurkene Etxaniz, de Zapore Jai han abierto 
en plena plaza Sarriegi, en la Parte Vieja Donostiarra. Bajo el slogan 
“Alimentos locales y de otros horizontes”, estos especialistas en ja-
món y producto de cercanía en general ofrecerán una gran cantidad 
de productos de calidad contrastada procedentes de Euskal 
Herria en un 70-75% y de otras latitudes tomando como pre-
misa, siempre, la excelencia de los mismos. En Kukaña, así, 
encontraremos una gran gama de jamones, incluido el excelente 
Euskal Txerri Maskarada de Lekunberri, vinos, sidras, conservas, 

dulces... También encontraremos opciones de pikoteo como las 
sabrosas patatas a la trufa negra de Torres, sardinas en escabeche 
de Portugal, jamón cortado al momento y servido en su cucurucho, 
txakoli, conservas de Torres y Olasagasti... Además, Kukaña estará 
también especializado en regalo y preparará vistosas cajas de 
obsequio que nos harán quedar de cine en cumpleaños, cele-
braciones, fechas señaladas... todo ello sin dejar de despachar en 
Zapore Jai (Calle San Jerónimo, 21, Parte Vieja) sus excelentes 
ibéricos al corte así como otra gran cantidad de artículos que nos 
harán la boca agua... Ongi etorri, Kukaña !!

KUKAÑA

ALIMENTOS LOCALES
Y DE OTRAS LATITUDES

DONOSTIA
PLAZA SARRIEGI, 10

 TEL. 678 21 66 28
@kukanadonostias

kukanadonostia@gmail.com

Kenji Takahashi, responsable del Sushi Bar Kenji (Ver sección 
“Restaurantes”) dirige este establecimiento del Mercado de San 
Martín, donde podemos adquirir todo tipo de Sushi y Sashimi 
elaborado continuamente 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-
tantáneas, Refrescos y cervezas japonesas, etc...

KENKO SUSHI
GASTRONOMÍA JAPONESA

DONOSTIA
MERCADO DE S. MARTÍN 

TEL. 943 53 75 27 
www.kenkosushi.es

www.kenjitakahashi.com
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El pasado 11 de agosto, Liteo Leibar, uno de los distribui-
dores de cerveza artesana y de importación más veteranos 
de Donostia ha abierto en el barrio de Gros “Hopa Beer 
Denda”, establecimiento especializado principalmente en 
cerveza artesana además de tener un apartado dedicado 
a la cerveza belga de diferentes estilos. En este estable-
cimiento, además, se apuesta de manera decidida por la 
cerveza local (Craft Beer), ofreciéndola de manera diferen-
ciada en expositores especialmente dedicados a las casas 
cerveceras de Euskal Herria.

En Hopa encontraremos más de 430 referencias de cer-
veza artesana de todo tipo, así como frigoríficos para po-
der llevarnos a casa nuestra cerveza a la temperatura ideal. 
Asimismo contaremos con un asesoramiento de lujo, pues 
además del propio Liteo, seremos atendidos por Mikel, de 
la cervecería Boulevard de Irun, que se ha implicado al 
100% en este proyecto.
Además de estos servicios, en Hopa contaremos próxima-
mente con una sala de catas en la que se realizarán de-
gustaciones y presentaciones de diferentes cervezas.

HOPA
BEER DENDA
LA MAYOR VARIEDAD
EN CERVEZAS ARTESANAS

DONOSTIA
PADRE LARROKA, 8 

-GROS-  TEL. 943 04 30 97
FCB: Hopa Beer Denda

INSTAG: @hopabeerdenda
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Andoni Pablo y Rakel Corchero regentan, desde 2007 en Irun 
y desde noviembre de 2011 en la Bretxa, estos cuidados puestos 
a los que se ha sumado un tercer puesto en ERRENTERIA en 
los que encontraremos una gran variedad de bacalao de impor-
tación de primera calidad procedente casi en su totalidad 
de las Islas Faroe, origen de los mejores bacalaos del mundo. En 
Uranzu, el bacalao se importa entero y se corta en casa, por 
lo que los responsables del establecimiento saben de primera mano 
lo que compran y lo que venden. Llama la atención la variedad 
de formatos en bacalao seco: Medallones, Kokotxas, Carri-

leras, Callos, Desmigado, Copos (formato ideal para croquetas 
o pimientos rellenos), así hasta 25 tipos de formatos entre los que 
destaca el Filete de selección, considerado el “solomillo” del 
bacalao. También pueden adquirirse bacaladas enterasde diversos 
tamaños, desde 500 gramos a 5 kilos. No falta el bacalao desalado 
ni la posibilidad de envasar la compra al vacío para que ésta se 
conserve varios días y pueda ser llevada como regalo. Completan 
la oferta de Uranzu una corta pero cuidada variedad de productos 
delicatessen como Miel de las Hurdes, Aceite de las Garrigas... 
Más infromación en Facebook y en www.bacalaosuranzu.com

BACALAOS
URANZU
ORIGEN, CALIDAD, VARIEDAD 
Y PROFESIONALIDAD

DONOSTIA MERCADO DE LA BRETXA P-2 

IRUN MERCADO URANZU

ERRENTERIA CENTRO COM. NIESSEN

PARTICIPA EN NUESTRO CONCURSO... 
Y GANA EL MEJOR BACALAO !!!  (VER PÁGINA 71)

placeres gastronómicos

En marzo de 2019 Leo Chamorro cumplió nada menos que 
25 años al frente de esta carnicería y charcutería es-
pecializada en ibéricos de Guijuelo y chuleta de 
vaca gallega. En este establecimiento también podemos 
abastecernos de Cordero lechal de Aranda de Duero y 
Charcutería de elaboración propia con todo tipo de aves 
rellenas (Poularda rellena con manzana y ciruela, Poularda 
rellena con trufa y foie...). Leo Chamorro cuenta con un Más-
ter de Charcutería en la escuela Aiala de Karlos Argiñano y 
varios Cursos de cocina con Luis Irizar, lo que le ha posibili-

tado el poder elaborar diariamente gran cantidad de platos 
en su obrador propio, tales como Albóndigas, Lasaña, 
Muslo relleno en salsa, Croquetas caseras, Codillo asado, 
Pollo asado, etc... Gozan también de gran fama sus hambur-
guesas caseras de varios tipos, sus sandwichs de carne, y 
su carnicería es un pequeño pero muy bien surtido col-
mado en el que además de sus productos propios encon-
traremos un sinfín de productos de calidad y buena relación 
calidad-precio que nos ayudarán en la compra diaria como 
conservas de verduras, pastas, vinos, aceites, quesos...

CHAMORRO

CARNICERÍA, CHARCUTERÍA...
Y GASTRONOMÍA

DONOSTIA
C/ CARQUIZANO, 6 (GROS)

TELF. 943 32 16 72
MERC. GROS (PUESTO 2)  

TEL. 943 50 80 53
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El Hotel Anoeta de Donostia, inaugurado en 1992 y con cate-
goría de tres estrellas, es un pequeño 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 baño está equipada con aire acondiciona-
do, TV color vía satélite, Canal+, teléfono, fax opcional, minibar, 
hilo musical, caja fuerte e internet con conexión inalámbrica 
WIFI. En el Restaurante Xanti podrá degustar en un acogedor 
ambiente la afamada cocina tradicional vasca, con una 
amplia gama de pescados y carnes, comedores privados para 
celebrar almuerzos de trabajo y banquetes y terraza de verano 
(Ver sección restaurantes).

HOTEL ANOETA
MODERNO Y ACOGEDOR

DONOSTIA
PASEO DE ANOETA, 30 

(AMARA)
TEL. 943 45 14 99 

www.hotelanoeta.com

A medio camino entre Deba y Mutriku, la vista de las habita-
ciones de este precioso y moderno hotel nos dan la sensación 
de estar suspendidos sobre el Cantábrico. Cuenta con 11 
habitaciones, 10 dobles, una de ellas totalmente equipada 
para minusválidos y una para uso individual. Entre sus ser-
vicios destacan la cafetería, piscina, spa, sala de reuniones, 
wi-fi y parking gratuito. Su 
espectacular terraza y sus 
salones están asimismo 
disponibles para la cele-
bración de bodas en un 
entorno inigualable.

HOTEL ARBE
DE CARA AL CANTÁBRICO

MUTRIKU
LARANGA AUZOA Z/G

TEL. 943 604 749 
www.hotelarbe.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 pasó a ser un cuatro estrellas. 
Bar Cafetería. Wifi y parking exterior privado gratuitos. 
Vistas panorámicas del mar Cantábrico. Piscina exterior. Am-
plias terrazas y jardines, salones preparados para reuniones 
de empresa y eventos, especialmente Bodas, servidas por 
el grupo BOKADO. Se aúnan un lugar y unas instalaciones 
privile giadas con una cocina vasca de siempre, actual y mo-
derna pero con fundamento, honesta.

HOTEL 
GUDAMENDI
TU BODA EN IGELDO

DONOSTIA
Pº GUDAMENDI (IGELDO) 

TEL. 943 21 40 00
www.hotelgudamendi.com

dónde dormir

Dirigida desde hace 20 años por Julia Galdona, a un paso del Au-
ditorio Kursaal y la Playa de la Zurriola, esta preciosa pensión cuen-
ta con 21 habitaciones, 7 de las cuales miran directamente al 
Kursaal. Perteneciente al grupo “Pensiones con Encanto” junto 
a las pensiones Aida, en el centro e Itxasoa, en la Parte Vieja, esta 
coqueta casa de huéspedes ofrece amplias y diáfanas habitaciones 
con todas las comodidades, 
dando una importancia pri-
mordial al trato personal y 
haciendo real su slogan: “Ha-
cemos inolvidable tu estancia 
en San Sebastián”.

PENSIÓN  
KURSAAL
EN PRIMERA LÍNEA DE GROS

DONOSTIA
PEÑA Y GOÑI, 2 (GROS)

TEL. 943 29 26 66
pensionesconencanto.com
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