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# PESCADO POBRE, PESCADO RICO

Dentro de esa gama de pescados més caracteristicos de nuestra cocina
vasca ha habido en los treinta afios Gltimos (més o menos) cambios en
el ranking, derivada esta mutacion del gusto popular en la mayor parte
de los casos por la bonanza econdémica y en otros por las sanas influen-
cias de otros pueblos y culturas. Asf, pescados como el rodaballo, autén-
tico rey de los asadores o el rape por influjo de los catalanes asentados
en concreto en Donostia en la desgraciada guerra civil, explican la irre-
sistible ascension de su actual consideracion. Por contra otras especies
han desaparecido, no ya de las ofertas de nuestros restaurantes, sino
incluso del consumo hogarefio. En esta lista podemos consignar pesca-
dos tan suculentos como las agujas, el arraigorri (perlon), el congrio, asi
como la tolla o cazdn, un pescado éste de grandes recuerdos infantiles,
pues al no tener espina sino tan sélo un cartilago central resulta deli-
cioso, sobre todo para los nifios tan enemigos de las molestas espinas y
se solia oficiar simplemente frito al ajillo, previa maceracion en vinagre,
para anular cierto tufillo amoniacal desagradable, tal como sucede con
otras especies de escualos. Otros pescados han sido relativamente res-
catados del olvido como son el Muxu Martin o pez de San Pedro por obra
y gracia de los renovadores chefs de La Nueva Cocina Vasca, y por fin la
caballa, a la que los nortefios conocemos por verdel y que es uno de
estos pescados azules, muy grasos, injustamente tratados durante
mucho tiempo como “de segunda”.

A comienzos del pasado siglo ese gran cocinero y escritor que fue el gadi-
tano Dionisio Pérez, conocido como “Post-Thebussem”, nos decia al res-
pecto de este pescado que comenzaba a consumirse por su tierra con los
primeros calores en los puertos del sur: “Llegado el estio, capturan las
redes gran cantidad de caballas; asadas, acompaiiando ensaladas, piri-
fiacas y platos de pimientos y tomates asados, que es una gustosisima
combinacion de Cadiz, constituyen el alimento de las familias pobres”.
Tampoco podemos dejar de referimos a un pequefio opdisculo, grande en
contenido, editado en el afio 1996 por la Federacién de Cofradias gas-
trondmicas que preside nuestro buen amigo Juanjo Lapitz. En esta pre-
cisa monografia del verdel, entre cuyos autores ademés del antes citado
se encuentran los eruditos Jesiis Llona Larrauri y el tristemente des-
aparecido Roberto Lotina, hay numerosos argumentos, todos ellos de
peso, que incitan al consumo de este rico pescado que es sin duda una

oramient
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LA CABALLA, A LA QUE LOS NORTENOS
CONOCEMOS POR VERDEL, ES UNO DE
ESOS PESCADOS AZULES, MUY GRASOS,

INJUSTAMENTE TRATADOS DURANTE
MUCHO TIEMPO COMO “DE SEGUNDA".

de las piezas claves de esa gran despensa azul, una resenva ictiologica
abundante, nutritiva, barata, sana y encima extraordinariamente versatil
y suculenta. Hay miiltiples curiosidades en torno a este pescado. Una de
ellas es de caracter histdrico, ya que el verdel durante el Imperio Romano
era valorado no precisamente por su carne sino por formar parte del con-
dimento mas emblemético de aquella época, el Garum, del cual aunque
no sabemos la formula original, si parece constar que se trataba de una
salmuera prensada de pescados azules entre los que sobresalia el ver-
del. Si se extraia exclusivamente de la caballa tenia més consideracion
social y se bautizaba como Garum nigrum (negro). Este condimento fun-
cionaba més o menos como un mojo fortisimo de sabor, al gusto de
aquella época. Otra singularidad es la referida a sus distintos nombres.
Ya hemos comentado que en la Peninsula se le conoce como caballa o
verdel. Pero en Francia, llaman a este pez maquereau, palabra que en
argot viene a designar a los proxenetas. EI motivo de este despectivo
apelativo hace referencia a que los verdeles machos ponen a trabajar a
las hembras para procurarse alimento. Mientras ellos se mantienen al
acecho, ellas formando grandes bandadas persiguen a peces mas
pequefios encaminandolos hacia el sitio donde esperan chulescamente
estos ocednicos macarras. Puede que también tenga algo que ver que en
Italia, en tiempos del Renacimiento, se dictaron unas normas por las que
se obligaba a los proxenetas a vestir con unas prendas verdes y azules
que sin duda recuerdan mucho a la piel del verdel.

Encuentra mas articulos de I':!ikel Coarcuera en:

www.ondojan.com
[FENGVADA! it gastcroves!
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(Foie fresco, micuit, pato entero,
bloc de foie, confit, jamon de pato...)
PURES Y FRUTAS

REPOSTERIA

PESCADOS Y MARISCOS

HONGOS Y TRUFAS

ESPARRAGOS Y PIMIENTOS

CAZA MAYOR Y MENOR

CARNES

PRODUCTOS DE CATERING Y UTILLAJE

UENA GASTRONOMIA

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

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

COMERCIAL AURKI
Productos del Pato
Alimentos selectos

Muntogorri bidea, 2

20014 SAN SEBASTIAN

Tf: 943 33 25 77

Fax: 943 33 53 40

e-mail: donostia@comercialaurki.com
www.comercialaurki.com
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# BURP...!

ARNAU ESTRADER
Cervecero

LA MECA DE LOS AMANTES DE
LA CERVEZA

Este es el segundo afio que se organiza la gran fiesta de la cerveza artesa-
nal en Espafia, el Barcelona Beer Festival. Un evento donde se redinen en la
capital catalana las mejores micro-cervecerias que tenemos tanto en este
pais: Naparbier, Guineu, La Virgen, Art cervesers, Dougall “s... como otras
de interacionales: Brewdog, De Molen, Mikeller, Cantillon, etc.

Asi hasta alcanzar las mas de 300 cervezas artesa-
nas que se han podido degustar en una Macro-
barra con 50 tiradores de cerveza rotativos en
donde no ha parado de correr cerveza en todo un
fin de semana.

El festival funciona con vaso y moneda propios, y
tiene un aforo de 2000 personas, cosa que ha cau-
sado colas de hasta una hora para poder acceder
al recinto y es que esta fiesta cervecera jno se la
quiere perder nadie! Sin embargo, una vez dentro, gozas de mucho espacio,
sin apenas colas para elegir la cerveza que quieras y con una zona de
“bares” donde podias comprar tablas de quesos asturianos, crepes dulces,
empanadas gallegas, etc.

También se han organizado Catas, como la Freakata (cervezas raras y extre-
mas), encuentros de bloggers cerveceros, mesa redonda con el turismo de
Flandes y la presentacion del “libro-guia de las cervezas artesanas de
Catalunya”. Ademds, también hemos podido asistir a Conferencias, la que
mas me gusto, la de Brewdog, de la mano de Josie Ludford; nos explicd lo
bien que avanza su cerveza en el mundo y las nuevas cervezas que saldrén
proximamente en el mercado, (unas monovarietales de liipulo). Acabamos
la charla catando una “cerveza” de 32% de alcohol, con un paso por barri-
cas de wisky, y de un gusto a vino de jerez muy gratificante. También proba-
mos la fantéstica, fresca, herbacea y de nombre curioso Hello! my name is
Ingrid.

De todas las cervezas del festival que el cuerpo me dejo probar, os reco-
miendo:

La Andaluza Muchotrigo de CERVEZA ARTESANAL es, como su propio nom-
bre indica de trigo de estilo aleman. También la Nomada crianza de los
Castellonenses-Vitorianos-Sabadellenses NOMADA BREWING COMPANY, que
han logrado fusionar el vino y la cerveza haciendo una Sour Ale de 9%, enve-
jecida 9 meses en botas de vino del Priorat.Y la Extra Special Bitter del
Maestro Steve Huxley, fresquisima y con un desequilibrio a favor de los liipu-
los considerable.

Acabo ya recomendando que no os perdais el siguiente BBF, dicen queva a
ser mejor todavfa...Salud!

Il kolaborazioakcolabhoraciones

#DI... VINOS

MANU MENDEZ
(Vinateria)

Bermingham, 8 (Gros).

Tf. 943 28 99 99 - DONOSTIA
vinateria@gmail.com

JOSEF SCHWAB RIESLING

La Region de Baden debe su tradicion enoldgica a los romanos, que
empezaron a cultivar las vides en esta zona fértil de suelos volca-
nicos y aguas termales. Las tribus nativas germanicas de la zona, los
“Alamanes”, mantuvieron el gusto por el vino y su cultivo y lo per-
feccionaron con el paso de los siglos, hasta convertirse en una de
las principales regiones vinicolas del pafs, con 16.000 hectéreas cul-
tivadas. Los factores que la convierten en una zona de referencia por
sus extraordinarios vinos, elaborados con
2 entusiasmo durante generaciones, son: El
microclima del extremo suroeste del pais,
los vifiedos en cuesta, que captan toda la
intensidad del sol, y la gran variedad de ti-
pos de suelos, asi como la pasion, el tra-
bajo artesanal y el desarrollo profesional
del cultivo, fermentacidn y reposo, llegando
a producir vinos excelentes, algunos de los
cuales pueden conservarse unos 10 afios y
mas.
La variedad Riesling, una de las uvas més
antiguas y embleméticas del pafsy de la re-
gion, probablemente Ia Gnica con origen en
una variedad silvestre propia de la region
del delta del Rhin, es una uva exigente en
cuanto a calidad de suelo, orientacion,
clima y tiempo de maduracion. Es un vino
noble, con sabores profundos pero aroma
discreto.
Los tipos secos y semisecos son ideales
acompaiiantes de las delicias marinas, pes-
cados, marisco, ostras y bogavante. Los de
tipo entre semiseco y afrutado, para diver-
tir el paladar con quesos y también postres.
Este Riesling Kabinett trocken proviene de la cuna del Riesling: Dur-
bach y esté elaborado por una Bodega artesanal Familiar. Durbach
es un pueblo donde el Conde de Baden inicio en 1782 el cultivo se-
lecto de esta uva denominada “Klingelberger”.
Riesling seco de tono pajizo intermedio con restos de carbdnico. No-
tas florales més plenas, aroma goloso. Agradable y afrutado en
boca: manzana fresca, ciruela amarilla... equilibrado y con una mi-
neralidad persistente. Vino versatil, vale para muchos maridajes,
desde merluza en salsa verde hasta quesos azules de pasta blanda.
Su precio aproximado en tienda especializada es de 10 €

Encuentra mas articulos de Arnau Estrader en:
-

www.ondojan.com
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Encuentra mas articulcs de Manu Méndez en:

www.ondojan.com
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# ESENCIA DE VID

DANI CORMAN
(Essencia Ardodenda)
Zabhaleta, 53 (Gros).

Tf. 943 32 69 15 - DONOSTIA

LOS MANGANTES DEL VINO

Hace tan sélo unos dias mantuve una charla muy interesante con una
persona muy influyente en el mundo del vino. Charlamos distendi-
damente con la compaiiia de un par de buenas botellas. Fueron di-
versos los temas de conversacidn, pero hubo uno en el que esta per-
sona "se moj6" especialmente. Salid el tema de los "gurds" del vino,
estos criticos que asignan puntuaciones a los vinos y los publican en
exitosas gufas y revistas, influyendo enormemente en el consumidor.

# LECTURAS
RECONSTITUYENTES

JOSEMA AZPEITIA
Periodista

RENOVARSE 0 MORIR!!

Recibi en enero el ‘Newsletter' de José Lopez (wwwjoselopezfotografo.com) en
el que presentaban las fotos realizadas para este libro.A la vista de lo especta-
cular de las imégenes y pensando que era un libro reciente, lo solicité a los res-
ponsables de prensa de Everest quienes, como siempre, con gran amabilidad,
me lo hicieron llegar en un tiempo récord. Para mi sorpresa, el libro habia sido
publicado en 2011y se me habfa escapado. Pido disculpas, por lo tanto, por lo
tardio de la cronica. En cualquier caso, merece la pena comentar este libro, di-

ferente e inclasificable, como todo Me conté unas
lo que hace Xabier Gutiérrez, del la- cuantas confiden-
horatorioArzak. En estos tiempos en cias acerca de este

tema. Me dijo que
una practica habi-
tual de muchos bo-
degueros (conocia
unos cuantos), con-
siste en mandar
muestras falsas de
vinos a estos criticos
para que las pun-
tlien, es decir, la etiqueta dice una cosa pero en el interior de la bo-
tella va un vino de mayor calidad. De esta forma se aprovechan de
una puntuacion mas elevada en un vino de menor precio, con la fi-
nalidad de confundir (0 engafar) al consumidor.

Me dijo también que dependiendo de lo que el bodeguero se gastase
en publicidad en las guias y revistas correspondientes, las puntua-
ciones de sus vinos variaban sensiblemente...

Sin ir mas lejos, hace bien poco se descubrid lo que hacian los co-
laboradores de Robert Parker en Espafia con las bodegas que soli-
citaban que sus vinos fuesen puntuados... simple y llanamente "po-
ner el cazo"... De hecho, pocas semanas antes de que se descubriese
todo esto, asisti a una de sus catas promovida por el Consejo Regu-
lador de la D.0. Navarra. El espectaculo fue sonrojante, bochor-
10s0... jIncluso se atrevieron a puntuar alli mismo un vino! frente al
bodeguero. Concretamente Jay Miller lo oli (3 segundos), lo bebid
(4 segundos) y dijo: "hummm...a este vino le daremos 92+"

La verdad es que es un tema que huele demasiado. Ya esta bien de
manipular al consumidor de una forma tan descarada. Basta de en-
gaiios. En nuestra mano, en mano de todos, esta evitar que algunos
se enriquezcan gracias al engafio y la manipulacion. Consultemos en
foros, dejémonos asesorar por personas de confianza y compremos
el vino en tiendas especializadas...

Que se enteren de una vez... ESTAMOS HASTA EL GORRO!

que el mercado estd saturado de re-
cetarios, es dificil ser original, pero Gu-
tiérrez lo ha vuelto a hacer con un i
bro con cuatro niveles de lectura. Por
una parte, este chef se ha puesto clé-
sico, ha rebuscado en el recetario tra-
dicional y ha recopilado 60 recetas
de toda la vida, desde las albondi-
“RENUEVATUS RECETAS DE SIEMPRE”.  gas hasta €l cordero al chilindron,
XABIER GUTIERREZ. pasando por la ensaladilla rusa, el
EDITORIAL EVEREST ajoartiero, el pulpo a la gallega... por
1495 € tas clasicas bien explicadas, éste es

’ su libro. Acto seguido, una vez ex-
plicadas las recetas, Gutiérrez las coge una a una, las pasa por la batidora de
su locura (o creatividad) y las convierte en recetas modemas, diferentes, au-
daces... las almejas en salsa verde se convierten en almejas chapapote, la len-
gua de temera toma la forma de chips de lengua, y la tarta de manzana sigue
siendo tarta de manzana... pero con la apariencia de la imagen de la portada.
Estas nuevas recetas contienen, ademads, varios comentarios del autor, en una
linea fresca y jocosa. Ademés, muchas son muy faciles de realizar como las rom-
pedoras alubias laicas, las potentes lentejas ilustradas, el resulton aperitivo Ger-
nika 0 el jugoso y pringoso bocadillo de sopa de pescado. E! tercer nivel lo ofre-
cen las fotografias, geniales como siempre, del estudio José Lopez, con el afia-
dido de que Xabier Gutiérrez ha prohibido totalmente el Photoshop para alte-
rarlas, con lo que los platos aparecen tal y como son, con sus defectos y virtu-
des. Finalmente, entramos en el cuarto nivel de lectura, el mas abierto, pues en
la web www.xabiergutierrezcocinero.com, el autor ha colgado 46 paginas extras,
que complementan el volumen con reflexiones, suefios, consejos, homenajes y
alguna que otra paja mental. Visiten pues, si quieren, a Xabier Gutiérrez en el ci-
berespacio antes de adquirir este libro que les ayudara, se lo aseguro, a quedar
divinamente con sus invitados y seres queridos.

Encuentra mas articulos de Dani Corman en:

www.ondojan.com
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Encuentra mas articulos de Josema Azpeitia en:

www.ondojan.com
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# Feria de Hondarribia

La localidad costera celebra su feria el 1 de
abril. La ermita de Guadalupe serd el lugar de
encuentro entre productores y compradores en
este evento en el que se ofrecerdn productos
del caserio.

# Ferias de flores y plantas

Con la llegada de la primavera son muchas las
localidades que saludan a la nueva estacion
con ferias dedicadas a las flores y plantas de
temporada. La primera cita del mes de abril
serd en Donostia el 6 de abril. La calle Loiola
sera escenario de exhibicion y venta de flores y
plantas en un evento organizado por el ayunta-
miento donostiarra y Behemendi. La siguiente
cita sera en Urretxu el 7 de abril, con la cele-
bracidn de la VIll Feria de flores y plantas y la
exposicion de flores y plantas de temporada y
de invernadero. Por (ltimo, el parque Pagoeta
de Aia serd escenario de la Xl Feria de plantas
de coleccidn, con la presencia de puestos de
exposicién y de venta a cargo de alrededor de
50 viveristas.

# Artzai Eguna en Ordizia

El 3 de abril, coincidiendo con miércoles, el Art-
zai Eguna serd la primera feria extraordinaria
del afio que se celebrara en Ordizia. Este even-
to que gira en torno al mundo del pastoreo y el
queso tendrd como punto destacado en el pro-
grama la presentacidn oficial de la nueva tem-
porada del queso Idiazabal. El Ayuntamiento de
Ordizia organiza esta feria en estrecha colabo-
racion con la Mancomunidad de Enirio-Aralar,

Il berrigoxoaknoticiassahrosas

it FIESTA DEL VERDEL EN MUTRIKU

El sdbado 6 de abril seré el
XVIII Dia del Verdel en Mutri-
ku, aunque el ayuntamiento
ha previsto un programa de
actividades cuyo calendario
se prolongaré durante el fin
de semana. El Dia del Ver-
del, cuyo epicentro es el
puerto de esta localidad
guipuzcoana, tiene como
objetivo popularizar este
pescado y dar a conocer las
miiltiples maneras de pre-
pararlo. La iniciativa de esta
celebracion corre a cargo
de la Cofradia de Pescado-
res San Pedro y es una fiesta
consolidada que atrae a
miles de personas. El plato
fuerte seré una degustacion
popular en la que se servi-
ran més de 4.000 kilos de verdel cocina-
dos de doce formas distintas, con varian-
tes que iran desde el marmitako hasta el
puding, todo ello en un ambiente festivo
y con bebidas del pais. El programa sera
el siguiente: Viernes, dia 5; VIIl. Jomadas
de Acuicultura en Mutriku (9:00-14:00,
Casa de Cultura Zabiel). Sabado, dia 6;
Mercado organizado por laAsociacion de

Mendiko Artzantza Lan Taldea, Artzai Gazta, la
asociacion guipuzcoana de oveja latxa ELE, la
Denominacion de Origen Idiazabal y la Cofradia
del Queso Idiazabal de Ordizia. La jornada

tiendas (10:00-14:00, Plaza de Churru-
ca), Pinchos de verdel gratuitos con las
consumiciones (toda la mafana), IX
Campeonato de vela de Mutriku organi-
zado por la Asociacion de vela Kalatxori
(10:00-17:00), trikitilaris (12:00), Con-
cierto de las corales locales (13:00,
Plaza Zabiel) y degustacion popular de
pinchos de verdel (18:00).

comenzara a primera hora de la mafiana con el
tradicional mercado semanal y continuara con
el concurso y venta de carneros, que contara
con la presencia de mas de 200 cabezas y 50

Consulta toda la agenda gastrondmica en:

www.ondojan.com
ey it gastrow o
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pastores. Se expondran ejemplares de las dos
variedades de oveja latxa; "cara rubia" y "cara
negra". Como ya es tradicional, el acto que
mayor expectacion genera es el paso de los
rebafios por las calles de Ordizia. Este rito sim-
boliza la antigua trashumancia que los pasto-
res realizaban desde los pastos bajos a la sie-
rra de Aralar, en este caso, una vez concluido el
periodo invernal. Asi, este afio, mas de 2.000
ovejas pertenecientes a cuatro pastores toma-
rén el Casco Antiguo de Ordizia. El programa de
la jornada es el siguiente: Exposicion-concurso
de carneros y ovejas (9:00, Plaza Garagartza),
paso de rebarios por el Casco Antiguo (11:00),
presentacion oficial de la nueva temporada del
queso Idiazabal en el salén de Actos de la Casa
Consistorial de Ordizia (11:15), elaboracién de
queso (11:30, Plaza Garagartza), degustacion
de cordero lechal con Eusko Label asado al
“burruntzi” (11:30, Plaza Garagartza), demos-
tracion de esquileo a mano y a méquina
(12:15, Plaza Garagartza) y entrega de trofeos
de los diferentes concursos (13:00, Plaza Gara-
gartza). Durante toda la mafiana, ademas del
tradicional mercado semanal, se colocaran
puestos de venta de queso y de productos arte-
sanos de Goierri y habra animacion de trikitila-
ris y dulzaineros.

# Catas de sidra

Continda el programa Probaketak 2012 de
catas guiadas de sidra organizadas por Sagar-
doetxe Museoa de Astigarraga. Las sesiones
comenzaran a las 11:00, seran de un hora y
media de duracién aproximadamente y el pre-
cio es de 10 euros. Para inscribirse, [lamar al
94355 05 75 o enviar un correo a info@sagar-

CONCESIONARIO OFICIAL
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PURE ENDURO

doetxea.com. El nimero maximo de inscripcio-
nes sera de 25 personas por sesion. En abril el
calendario es el siguiente: dia 3, sidreria Saizar
(Usurbil); dia 14, sidreria Txopinondo (Azkaine)
y dia 28, sidrerfa Gaztafiaga (Andoain).

Més informacion: 943 55 05 75

# Dia del txakoli en Aia

EI 7 de abril esta localidad seré escenario del
XI Dia del txakoli, evento en el que los asisten-
tes podran degustar caldos de las bodegas de
Aia, Getaria y Zarautz y asado de ternera con
Eusko Label. En total se repartiran 1600 pin-
chos, a un euro cada pincho. La degustacion se
realizara en la plaza del pueblo, a partir del
mediodia.

# Dia del apicuttor en Zegama

El 7 de abril se celebra esta jornada de exalta-
cion de la miel y sus derivados, con el XV Con-
curso de miel de Gipuzkoa y de dulces de miel.
Ademés, habré degustacion y exposicidn de
reposteria organizadas por la Asociacion de
reposteros. Exposicion y venta. La programa-
cién se completa con la celebracion de una
comida populary un festival de bertsos. Organi-
zado por el ayuntamiento y Asociacion de Api-
cultores de Gipuzkoa.

#Sagardo Eguna en Orereta

EI 27 de abril se celebraré en Orereta el XXV
Sagardo Eguna. El programa previsto para
esta jornada daré comienzo a las 9:00 y se

>9

prolongard hasta las 21:00. La veintena de
asociaciones organizadoras del evento pon-
drén a disposicién del piblico diferentes
puestos de degustacion de sidra. Ademas, se
realizaran demostraciones en torno a la reco-
gida de la manzana y los antiguos métodos de
elaboracion de la sidra. Esta jornada se des-
arrollara en Alameda de Gamon, Lehendakari
Agirre y Foru Plaza.

Mas informacion: 943 44 96 00

# Fiesta del aguardiente
en Donostia

La XVIII Fiesta del Aguardiente y la Queimada se
celebrara entre 30 de marzo y 1 de abril, orga-
nizado por Donostia Kultura y el grupo Triskele
de Casa Galicia. La Plaza Easo sera el centro
neurdlgico de estas jornadas que sirven de
exaltacion de estos dos licores gallegos y que
cuenta con actividades paralelas relacionadas
con elementos folkldricos. Estos se centraran
en un conjunto de actuaciones a cargo del
grupo de gaitas de la Casa Galicia de Donostia,
acompanados del grupo de danza. En cuanto a
la vertiente gastrondmica de la fiesta, los orga-
nizadores pondrén a disposicion del piblico
asistente puestos en los que se podran degus-
tar manjares tipicos gallegos como pulpo,
lacén, empanada, chorizo gallego y tarta de
Santiago, ademas de los distintos tipos de
aguardientes y queimadas que dan denomina-
cion a la fiesta. Las jornadas seran de amplio
horario que ird desde las 10:00 hasta las
22:00.

Mas informacion: 943 32 03 33

Etxeberri Auzoa - Zumarraga
943 72 19 90
www.zatika.com

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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hasada en el producto de calidad y la tradicién sabiamente actua-
lizada, un equipe joven en el que cada miembro se acupa con gran

Texto: JOSEMA AZPEITIA
Fotograffas: RITXAR TOLOSA

REKONDO: EL SUENO CUMPLIDO DE TXOMIN

Una pasian por los vinos rayana con a locura, una mujer que com-
prendio su aficion y que, en vida, “le dejo hacer”, una gastronomia

profesionalidad de su ambito de trabajo... todo ello sumado a algin
que otro golpe de suerte ha contribuido a que el restaurante abier-
to por Txomin Rekondo hace casi 50 afios sea hoy una visita obli-
gada en Donostia y una referencia internacional. Pasen y vean.

Wine Spectator, la publicacion sobre vinos méas
prestigiosa del mundo, no pudo sino rendirse ante
los encantos de este restaurante sito al borde de la
carretera en la subida al monte Igeldo, de aparien-
cia exterior modesta, pero que guarda en sus entra-
fias uno de los mayores tesoros vinicolas del plane-
ta: una impresionante bodega que supera amplia-
mente (muy ampliamente) las 100.000 botellas
de vino, con més de 3.000 referencias de los cal-
dos més renombrados del mundo. Desde las afia-
das més buscadas de los clasicos de Rioja hasta
las “millésimes” mas cotizadas de los grandes
vinos de Burdeos y Borgofia, la laberintica bodega
de Rekondo esconde joyas capaces de alegrar la
vida de cualquier apasionado de los vinos, algo
que los responsables de la mencionada revista
estadounidense premiaron como es debido al
reconocerla,en 2011, como una de las cinco mejo-
res bodegas del mundo.

Este galardon, sumado a los dos articulos que
dicharevista ha publicado a lo largo de los dos (ilti-
mos afos sobre el restaurante, han supuesto un
importante impulso para este asador que, al igual
que todo el sector hostelero, habia comenzado a
sentir los arafiazos de la crisis. El empujon de la
revista ha hecho que aumente en un gran porcen-
taje la clientela internacional y que se interesen por
este establecimiento personalidades del mundo
del vino como el polémico ‘gurd’ Robert Parker,
que celebrd su 65 cumplearios, en julio de
2012, en laterraza de Rekondo.

Anivel local, también ha sido reconocido este
establecimiento. Este afio, sin ir més lejos, se
le ha concedido el premio Mas Gastrono-
mia, aunque algunos se adelantaron varios
afios, como la Asociacion del vino Baccus,
que lo premid en 2003, hace ya una década.
Todo este reconocimiento, sin embargo, no
parece impresionar un apice al artifice de
todo, Txomin Rekondo, que como en la fabu-
la de Esopo ha almacenado cual hormiguita,

durante medio siglo, una coleccion de vinos sin
igual.Txomin comenta divertido y sin apenas darles
importancia los premios, reconocimientos y visitas
que ha recibido a lo largo de estos afios con la
humildad y la modestia de aquellas personas
movidas simplemente por la pasién y la ilusion.

Una vida dedicada al vino

Txomin nacié en 1934,afio en el que tanto La Rioja
como Burdeos obtuvieron una buena cosecha. Por
aquel entonces su casa natal, lo que hoy en dia es
el restaurante Rekondo, era un caserio, Martikote-
ne, que seglin recuerda Txomin, era la inica casa
que habia entre la playa de Ondarreta y el area de
Igeldo. “Mucha gente pasaba por Martikotene de
camino a la cueva de Lourdes Txiki, que estd muy
cerca de aqui, y paraban en el caserio donde, si
habia algo para comer o beber, se les ofrecia.
Mucha gente venia también a beber leche recién
ordefiada” recuerda Txomin. En Martikotene tam-
bién se elaboraba sidra, pero en principio slo para
consumir en casa. El padre de Txomin, Eleuterio
Rekondo, que llegd a ser concejal en el Ayunta-
miento de Donostia, “era més de sidra que devino”
en palabras de nuestro interlocutor.

No fue el caso de Txomin, que optd por €l vino,
sobre todo a partir de su amistad con Manolo
Muga, propietario de la bodega del mismo nombre
y, al igual que Txomin, gran aficionado a los toros.

“Manolo venia a tomar el café y me introdujo
mucho en La Rioja. Me llevo alli, me ensefié bode-
gas..” Con el tiempo, como les pasa a todos los
amantes del buen vino, Txomin conocid y se intro-
dujo en los vinos franceses, hasta el punto de que
hoy en dia Borgoiia es su pasién. “Son unos vinos
(inicos y les encuentro mucha mas complejidad
que al resto, y eso que s6lo usan una variedad, la
Pinot Noir...”. Borgofia, seg(in Txomin, es modélico
en todos los sentidos: “Las bodegas pasan de
padres a hijos, es una denominacion con un gran
sentido familiar, eso sf, sin olvidar el negocio”. En
cualquier caso, Txomin tiene claro que en este
mundo no sdlo manda el dinero: “Mucha gente se
ha metido en el mundo del vino sélo por el dinero,
Pero creo que se van a equivocar. Son gentes que
viven al dia sin preocupase por el futuro, y con sus
vinos pasa lo mismo, no se elaboran pensando en
la evolucion futura que puedan tener”. Menciona,
como algo muy negativo, la masificacion que se di6
Espaiia a partir de la década de los 70, a raiz del
‘boom’ del vino: “Se plantaron miles y miles de
vifiedos en lugares no adecuados, y al final eso
afecta ala calidad del vino. Ha sido como el ‘boom’
del ladrillo”, compara acertadamente.

Borgoiia, Rioja y Champagne
Ademés de Borgoiia, pasando a hablar de los vinos
estatales, Rekondo tiene claro cual es su otra
pasién: “Sin quitar que en otras denomina-
ciones se hacen también grandes vinos,
siempre he admirado los vinos de Rioja,
sobre todo los viejos vinos. Como vino gene-
ralizado, como vino de fiarte, me quedo con
La Rioja”. Txomin tampoco oculta que cada
vez le seduce mas el Champagne: “Cada vez
me gusta més por su versatilidad. Como
aperitivo es perfecto y va bien con todo,
incluso con el postre”, afirma.

La gran aficion por los grandes caldos ha lle-

>> todos los restaurantes de Gipuzkoa en la nueva web www.ondojan.com
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vado a Txomin Rekondo a realizar alguna que otra
“locura”. Le preguntamos por la mayor de ellas,y
nos confiesa que en 1974 pagd en una subasta
100.000 pesetas “de entonces” por una botella de
Palacio Glorioso (Rioja) de 1929, aunque nos pun-
tualiza que “la subasta era benéfica, asi que fue
una buena obra. Por otra parte, ha sido la botella
més barata de mivida si tenemos en cuenta la difu-
sion que tuvo aquello”.

Colecciones y anécdotas

Txomin no deja de comentar historias y anéc-
dotas mientras muestra ilusionado su bode-
gay algunos de los tesoros que contiene,
como una coleccién de la que se muestra
especialmente orgulloso: la coleccion com-
pleta de Mouton Rothschild desde 1945,
afio en que, tras finalizar la Il Guerra Mundial,
la bodega decide cambiar la etiqueta y
cederla cada afio a un artista (Picasso, Dali,
Mird, Chagall, Kandinsky...) para que la ilus-
tre. Destaca la botella de 1993, con una eti-
queta dibujada por Balthus, que al represen-
tar a una adolescente desnuda fue censura-
da por ‘inmoral’ en Estados Unidos, pais
donde se comercializd sin el dibujo.

Txomin también tiene cientos de anécdotas
que contar, aunque la mas edificante se dio

Il erreportajeareportaje

La fuerza de un gran equipo. Tras Txomin, de izquierda a derecha, el jefe de Cocina, Ifiaki

Arrieta, Lourdes Rekondo, hija de Txomin y responsable del establecimiento, y el somelier
Martin Flea. Abajo, Martin en el bar de vinos situado a la entrada del restaurante.

cuando recibié en el restaurante la visita personal
del Barn Eric de Rothschild, titular del chateau
Lafite Rothschild, de Pauillac (Burdeos), que quedd
tan impresionado por la bodega que invitd a los
Rekondo su castillo en Pauillacy, al final de la visita,

regald a Txomin una hotella de 1934, su afio de
nacimiento.

Evolucion de Rekondo

El restaurante Rekondo no ha sido siempre
como lo conocemos hoy en dia.Ya hemos men-
cionado que, inicialmente, era un caserio, Mar-
tikotene, donde se ordefiaba y se vendia leche.
Posteriormente una parte fue destinada a
sidreria y en 1964 Txomin decidid, junto a su
mujer M? Carmen Apeztegia, dar un giro al
negocio transforméndolo en un asador que
siempre ha destacado por su parrilla y su
cocina tradicional, elaborada durante muchos
aiios por las hermanas de Txomin. De la sala
se encargd, hasta su fallecimiento, M2 Carmen,
que habia trabajado anteriormente en estable-
cimientos como el Camara de Pasaia 0 La
Cepa. Este equipo inicial y su cuidada cocina
doto al restaurante de la gran fama que ha teni-
do siempre, puesto que la bodega apenas se
daba a conocer al mundo exterior.“Entonces no
habfa horarios” recuerda Txomin, “empezabas
alas9 de la maanaya las 3 de la madrugada

Tu restaurante gratis en nuestra web www.ondojan.com: Mira la pagina 60!!




Cochitillo confitado con C"“‘f"h de manzata

Una cocina acorde con los tiempos

Rekondo siempre ha sido conocido por su parillay su cocina tradicional. Ef |

chef pasaitarra liiaki Arrieta, sin embargo, esta introduciendo una serie de
toques personales que han dotado de una timida modemidad a la oferta culi-
naria del restaurante. “Aqui partimos de un género de primera categoria” pun-
tualiza Ifiaki, haciendo hincapié en la trazabilidad del producto: “La lechuga, la
lechey los tomates se traen de los caserios de Igeldo, la pesca viene directa del
barco, la caza la traen los propios cazadores...” Por otra parte, este cocinero da
gran importancia a la cocina estacional: “Ahora, a partir de Semana Santa
empezaremos a trabajar el guisante, las verduras de primavera... ofreciendo
una cocina més divertida. El color cambia del marrén al verde y se podré dis-
frutar de la terraza, que resulta espectacular con sus vistas a la bahfa y en la
que se podra comer desde primavera hasta finales de septiembre”. Iiaki Arrie-
ta es partidario de que la gente pruebe de todo y anima a los comensales a
que opten por las medias raciones. Asimismo, recuerda que en el bar de vinos
de la entrada pueden solicitarse todo tipo de pintxos y que muchas veces pre-
para platos en miniatura para la barra con los productos que esta trabajando
para el comedor. “De hecho”, indica el chef, “muchos clientes directamente
piden desde la barra: ‘Iiiaki, lo que quieras’. Con eso esta todo dicho”.

Salpicon de bogava

wte. carabineros Y vieiras
)
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Arriba. Izquierda: Botellas de inicios del siglo XX reposando en los diferentes cajones de la bodega. Derecha: La parte conocida como “museo”, que

atesora las botellas mas importantes de la coleccidn de Txomin. Sobre estas lineas. Izquierda: La carta de vinos de Rekondo, auténtica biblia enologica
con mas de 200 paginas. Derecha: Reunidn mensual del grupo de apasionados del vino “Irrekonduktibles”, término en honor a Rekondo acufiado por el
chef Juan Mari Humada. Imagen central: Txomin Rekondo y Martin Flea posando frente al armario destinado a albergar la coleccion de Vega Sicilia.

todavia seguias.Y tampoco habfa descanso
semanal ni vacaciones”.

Nuevos tiempos

En los ditimos afios, Txomin ha sabido rodear-
se de un gran equipo compuesto por gente
joven que ha mantenido la esencia del restau-
rante aportdndole frescura y savia nueva.Tras
la jubilacion de Txomin, han sido sus dos
hijas, Edurne y Lourdes, quienes se han
encargado de dirigir el negocio, que hoy lo
leva Lourdes en solitario. La cocina esté dirigi-
da desde hace més de 6 afios por liiaki Arrie-
ta, cocinero pasaitarra que, manteniendo el
caracter clasico de la oferta de Rekondo, ha
aportado un enfoque mas personal, jugando
con los productos de temporada y actualizan-
do las presentaciones.

Finalmente, Txomin admite que le ha descar-
gado mucho trabajo la llegada del actual

somelier, Martin Flea, un argentino de Santa Fé

que recald en la cocina de Martin Berasategui en
2004 y pas a encargarse de la sala del mismo de

la mano de la mujer de Berasategui, Oneka,
quien le ensefid todos los secretos del semvicio.
Martin empezo a acudir a Rekondo como
cliente, como buen argentino, por su excelente
came, para pasar a convertirse en el principal
cémplice de Txomin en sus locuras vinicolas.
Martin es hoy en dia una de las caras més visi-
bles del negocio, ocupandose también de dar
la bienvenida a los clientes en el bar de vinos
recientemente creado en el vestibulo del
mismo.

Cuando lo abrid en 1964, el suefio de Txomin
fue transformar una vieja sidreria en un gran
restaurante. No cabe duda de que hoy este
establecimiento es el suefio cumplido de Txo-
min Rekondo, y de que cuenta con los mim-
bres adecuados para perdurar en el futuro.

REKONDO

Paseo de Igeldo, 57 - DONOSTIA.
Tf: 943 21 29 07
www.rekondo.com
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DISFRUTE DE UN GRAN VINO..
.Y RECIBA GRATIS LA MEJOR GUIA

Pida una botella de vino de Bernard Magrez y recibird, totalmente
B DRSO gratis, la guia BDB de restaurantes entre Burdeos y Bilbao,
0cw valorada en 17 €.

Elija el vino que mas se ajuste a su gusto:

PACIENCIA (TORO)

100% tinta de toro. Potente y afrutado.

CHATEAU PERENNE-MAGREZ (BURDEOS

Cabernet Sauvignon - Merlot. Denso, tanico y largo.

’#’

Guig \\ \

TRAN
de RESTAUNRTEB?{‘ZA
deo\ t’le(S) LE BORDEAUX DE BERNARD MAGREZ (BLANCO DE BURDEQOS)

=i ). 100% Sauvignon blanc - Seco y afrutado, con una fina y golosa acidez.
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de Buy
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; DONDE?
- Asador ARATZ (Donostia)
- Restaurante CASA TIBURCIO (Donostia)
- Restaurante OLENTZO (Zizurkil)
- Asador BENTA ALDEA (Anoeta - Tolosa)
- Restaurante DOLAREA (Beasain)
- Asador KORTA (Gabiria)
- Restaurante CASA VERGARA (Donostia)
- Asador PATXIKU ENEA (Lezo)
- Carniceria PATXI LARRANAGA (Lasarte)
- Vinateria MANU MENDEZ (Donostia)
- Restaurante URGAIN (Deba)
- Bar AZKENA (Donostia - Mercado Bretxa)
- ZAPOREJAI Delicatessen

(Donostia - Parte Vieja)

y pronto en
mas establecimientos

A - - \._- :’
PACIENCIA CHATEAU LE BORDEAUX DE
(TORO) PERENNE-MAGREZ ~ BERNARD MAGREZ
(BURDEOS) (BLANCO DE BURDEOS)
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URBERU: CALIDAD Y HONRADEZ

JOSEMA AZPEITIA

Urberu es un asador particular. De entrada, a pesar de no ser una sidreria
de temporada, mantiene la apariencia de las vigjas sidrerias, con amplias
mesas corridas, situadas todas en un enorme y tinico comedor con capacidad
para 130 personas. Por otra parte, en la zona de la parrilla cuenta con un mos-
trador en el que lucen, orgullosas y a la vista de los clientes, las cintas de came
que seran asadas en sus brasas. La came se corta a base de certeros hacha-
z0s delante de los comensales. “Muchos clientes alucinan cuando cortamos
la came delante de ellos, sobre todo los de fuera” nos comenta Iban Isasa,
responsable del establecimiento. La entrada de Urberu esta presidida por 4
hermosas kupelas que sirven todo el afio sidra al txotx proviniente de la sidre-
ria Rezola, de Astigarraga, dirigida por José Ramén Rezola, primo de Iban.

Més de 30 aiios de historia

Urberu fue abierto en 1980 por los padres de Iban, el lezotarra Juan Manuel
Isasa y Agustina Agirre, cerca del caserio de mismo nombre donde habia
nacido Agustina, y se mantiene practicamente como cuando echd a andar.
“Aqui no nos complicamos la vida, esto es sota, caballo y rey” comenta Iban:
“la gente viene a comer pescado y chuleta a la parrilla. Aparte, hay buenos fri-
tos, sopa de pescado, tortilla de bacalao, ensalada...” todo ello sin florituras
pero, eso s, servido en generosas raciones, podemos dar fe de ello.

Por nuestra parte, optamos por una racion de fritos variados. Nos llama la
atencion por su tamafio aunque no resultan ser tan variados, destacando en
proporcidn los calamares al resto de fritos. En cualquier caso, no dejamos ni
una miga en la bandeja Pasamos al cogote de merluza a la parrilla, y pode-
mos afirmar que llevabamos mucho tiempo sin probar uno tan exquisito. El
punto de asado, el sabor del pescado... salta a la vista que en Urberu se cuida
el género y que la parrilla tiene pocos secretos para sus responsables.

Seguimos, como no, con la chuleta. En Urberu, a diferencia de muchos otros
sitios, se puede elegir entre tres tipos de care: Temera, Buey y Buey “especial
seleccién”. Nos decantamos por esta Gltima, que, segiin nos comentan, pro-
viene de alemania, “como el 80% de las cames que trabajamos”, pero que
tiene una calidad excecpcional. Aqui, los responsables de Urberu demuestran
su honradez, pues tras los fritos y el cogote optan, por su cuenta, por ofrecer
una chuleta de tamafio perfecto, ni muy grande, ni muy pequefia, que nos deja
pasar en perfectas condiciones al postre. La chuleta tiene un sabor fuera de
serie y el punto de asado hace que esté suave como la mantequilla. Por otra

-

parte, el precio de esta chuleta, siendo la mejor, es de 28 euros;/kilo en come-
dor. Otra muestra de honradez y buena relacién calidad / precio.

Terminamos con una pantxineta casera excelente, servida a la temperatu-
ra adecuada. La cuenta, vista la calidad del lugar, resulta irrisoria. Como afir-
ma Iban, “aqui, bien comido, raramente se pasa de los 30 euros”. Asf es.

No podemos sino recomendar fervientemente la visita a este interesante
asador, y si el tiempo acompaa 0 vamos con nifios (0 ambas cosas), pode-
mos redondear la visita continuando por la misma carretera hasta llegar,
pasado el barrio Elorriaga, a las bonitas campas de Galarreta, equipadas con
columpios y dotadas de unas preciosas vistas sobre el Cantabrico.

URBERU SAGARDOTEGIA-ERRETEGIA

Elorriaga auzoa (ITZIAR).

T: 9431992 37

Abre: Viemes noche y sabados y domingo todo el dia.
(En agosto abre todos los dias)
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CARDIOLOGICO |
] Y DE REHABILITACION
B|h otz EN URRETXU-ZUMARRAGA

Tf: 943725262 / rehabilitacion@bihotz.es

CONSULTAS Y EXPLORACIONES CARDIOLOGICAS

» CONSULTAS

» ECG

» ECOCARDIOGRAMA

» PRUEBA DE ESFUERZO

» HOLTER ECG

» HOLTER DE TENSION
ARTERIAL

» UNIDAD DE |
REHABILITACION
CARDIACA

Concertado con el Gobierno Vasco
y los principales Seguros de Salud

REHABILITACION

DERMATOLOGIA

NUTRICION HUMANA Y DIETETICA
MEDICINA DEL DEPORTE
PSICOLOGIA Y PSICOTERAPIA
DEPILACION LASER

Errehabilitazio Zentrua
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ZIZA: PLATO CARACTERISTICO DE LA GASTRONOMIA EN ARABA

Las setas se reproducen principalmente en
los bosques, eriales, helechos y prados. Entre
las setas més cotizadas hay que mencionar la
oronja (Kuleto) o Amanita caesarea, por hacer
las delicias de muchos gastronomos y aficiona-
dos. Se encuentran en faldas de robles y casta-
flos, y son sabrosas y suaves al paladary muy
jugosas. Por otra parte, las setas més conocidas
y abundantes son las de la especie Boletus, los
populares hongos. Suele crecer en robledales,
aunque también se hallan entre los pinosy pue-
den Ilegar a tener un gran tamaiio. Suelen proli-
ferar de septiembre en adelante y en Euskal
Herria las salidas que se hacen a Navarra en
busca de los mencionados hongos tienen casi
carcter de expedicion. Aunque actualmente el
champiiidn se conozca mas como una especie
reproducida en vivero, también podemos
encontrarla en el monte, aunque no sea de

0000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

KATTALIN ERRETEGIA
YA ES PRIMAVERA EN BEASAIN

Cualquier momento del afio es bueno para dejar-
se caer por el asador Kattalin de Beasain, sito junto
al polideportivo de la villa vagonera, y dejarse ten-
tar por las sugerencias de temporada de Juanma
Garmendia, pero si nos apuran, apuntariamos la
primavera como una de las épocas més interesan-
tes. Nunca faltan las zizas recién recogidas, y es el
momento idoneo para disfrutar de los excelentes
guisantes y alcachofas suministrados por Gregorio
Muijika, del caserio Balda de Olaberria, situado en
las proximidades del restaurante. También estan en
pleno apogeo los rodaballos o los txitxarros, pesca-
dos que Garmendia borda a la panilla, al igual que
borda su inigualable chuleta que, afortunadamen-
te, siempre esta de temporada.

www.kattalin.com

manera abundante. Tiene un sabor muy delica-
do.También cabe destacar los hongos del géne-
ro Russula (Gibelurdina) o seta del cura o gorra
verde de sabor intenso y carne firme, asi como
la carbonera (urretxa), la lengua de vaca (tripa-
ki), el niscalo (esnegorria) y el champifion
(barrengorri).

De todas formas, a los aficionados lo que
verdaderamente entusiasma son las setas de
San Jorge (ziza zuria o udaberriko ziza). La
mayoria de las setas empiezan a aparecer
poco a poco a final de verano, entre tormenta
y tormenta, cuando empiezan las lluvias,
sobre todo si las heladas no se adelantan
pero las setas de San Jorge, sin embargo, las
vemos aparecer en primaveray es, quiza por
su rareza, por lo que son tan apreciadas y se
pagan tan caro. El revuelto de estas setas
constituye el plato tipico de Ia festividad de

San Prudencio en Alava junto con los caraco-
les. También son de mencionar las setas del
cura preparadas a la tolosana, la tortilla de
setas de Ordufia y la tortilla de setas a la
Navarra.Asimismo se prestan a elaboraciones
mas novedosas como son el caldo de setas
con chacoli, Ias setas en revuelto al Jerez o
las setas y pimientos guisados.

Estos frutos del bosque se han cotizado no
s6lo ahora: se consumen desde la antigiiedad
y siempre se les ha tenido en gran considera-
cion. Se cree que el origen de la palabra seta
es eslavo y que llegaron a Euskal Herria de
manos de los gitanos desde tierras de orien-
te. Hasta hace algunas décadas sélo los
curas, médicos, veterinarios y algunos estu-
diantes salian al bosque en busca de setas;
hoy en dia cuando llega el otofio el bosque se
llena de gente en busca de estos frutos.

REVUELTO DE ZIZAS DE PRIMAVERA

>> si cenas, no conduzcas. Consulta nuestra seleccion de hoteles y pensiones (p. 61)
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Juan Manuel Garmendia
ASADOR KATTALIN ERRETEGIA

Katea, 4 / BEASAIN / Tf. 943 88 92 52

Ingredientes (4 personas)

- 500 g de zizas de primavera

- 12 huevos de caserio

- 1 cayena

- Aceite de oliva

- Sal

- Unas rodajas de pan frito (optativo)

Elaboracion

Si tienen tierra, limpiar las zizas con un trapo
himedo (no colocarlas nunca en el chorro de
agua). A continuacion, partirlas en pequefios
trozos con las manos, sin utilizar el cuchillo.
Dejar enteros los ejemplares muy pequefios.

En una sartén antiadherente, colocar al
fuego a la vez el aceite, las zizas y la cayena,
pues las zizas no deben freirse sino justo reho-
garse. Mientras se van haciendo, batir los hue-
vos en un bol.

A media coccion de las zizas, sacar la cayena
y deshecharla. Tampoco conviene hacer mucho
las zizas, pues més vale que pequen de poco
hechas.

Pasar las zizas al bol, y mezclarlas con el
huevo batido. Si han soltado mucha agua,
dejarla reducir y anadirla al huevo.

Poner otra sartén al fuego con una gota de
aceite de oliva y cuando esté caliente verter el
contenido del bol y preparar el revuelto, vuelta
y vuelta.

Este plato puede acompaiarse de unas
rodajas de pan frito.
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CONOCER, COCINAR Y
DISFRUTAR EL PRODUCTO
DE TEMPORADA

Los textos y las recetas de estas dos pagi-
nas han sido extraidos de los libros “100
recetas con label” y “Cocina con Producto
de Temporada”, editados por la Editorial
Ttarttalo en su coleccion “Cocina”.

“100 recetas
con label” ha sido
escrito por los pe-
riodistas Antxiiie
Mendizabal y Jo-
sema Azpeitia. Es-
te libro recoge
una seleccion de
los 50 productos
més emblemati-
cos de la cocina
vasca.  Antxiie
Mendizabal describe uno a uno los produc-
tos ofreciendo valiosos datos acerca de los
mismos mientras que Josema Azpeitia ha
elaborado una antologia de recetas con
dichos productos ofrecidas por los mejores
restaurantes de Euskal Herria.

“Cocina con producto de temporada”, es
el més reciente
de ambos traba-
jos. Josema Az-
peitia ofrece en el
mismo un repaso,
uno a uno, a los
12 meses del
ano, informando
con unas practi-
cas listas sobre
los productos que
estan en tempo-
rada cada mes, e indicando si dichos pro-
ductos llegan en ese momento, se encuen-
tran en plena temporada o estan terminan-
do su ciclo. Al igual que el libro anterior, el
trabajo se complementa con mas de 170
recetas basadas en dichos productos de
temporada y ofrecidas por casi 80 restau-
rantes vascos.

“100 recetas con label” y “Cocina con
producto de temporada” pueden ser adqui-
ridos en cualquier libreria o por medio de la
pégina web www.elkar.com

RODVC
DE @P?ﬁﬁbﬁ

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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ANDRA MARI & CO.: DE TAPAS Y COCTELES

Sabfamos que David Garrancho habia acometido una renovacion total del
Andra Mari. £l mismo nos lo habfa comunicado y ya nos habfa hecho llegar
las pautas que iban a regir su establecimiento a partir del “reseteo” del
mismo: una carta corta pero intensa, respetando la estacionalidad y el mer-
cado, teniendo en cuenta la tradicion, sin perder de vista el futuro. Lo sabia-
mos, si, pero no nos habiamos hecho a la idea. De hecho, la mayoria de “reno-

vaciones” que se hacen en hosteleria raramente pasan de lo estético y, salvo
algln pequeiio cambio en la carta, siguen ofreciendo mas de lo mismo.

No es el caso de este local, ahora rebautizado como Andra Mari & Co. David
Garrancho siempre ha sabido dirigir este bar con una gran vision de futuro y
mantenerlo a la vanguardia de la conocida como “milla de oro”, incluso en
los que parecian ser los “afios dorados” de la misma. Ahora que la zona se

Tu restaurante gratis en nuestra web www.ondojan.com: Mira la pagina 60!!
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esté regenerando y vuelve a recuperar el esplendor de sus buenos tiempos,
este inquieto hostelero vuelve a pisar el acelerador de su local y lo vuelve a
convertir en el motor tractor de la zona mediante una formula tan simple
como atrevida, importando a Donostia las (ltimas tendencias de hosteleria
que triunfan en lugares como Madrid, Alicante o Barcelona, a veces de la mano
de los chefs més avanzados del momento.

Todo es nuevo en Andra Mari & Co. Desde la decoracion, que ha cambiado en
un 100%, hasta el concepto de carta. David Garrancho no ha estado solo en
su empefio: ha contado con la ayuda de unos profesionales de lujo: Angel
Palacios y Luis Arrufat, profesores de cocina del Basque Culinary Center que
le han asesorado en el rumbo y elaboracion de la carta y han dejado su eje-
cucion en manos del chef Héctor Caballero, natural de Castelld y poseedor de
un amplio curriculo en el que destacan plazas tan importantes como Castell6,
Ménaco, Paris, Toulon, Londres, Valencia... Por otra parte, el apartado de coc-
teleria ha sido elaborado por Patxi Troitifio, del Stick de Errenteria, y el encar-
gado de ponerlo en practica es el dominicano Charlinsky, que ha trabajado 6
afios con Troitifio y ha sido subcampedn de Gipuzkoa 2012 de cocteleria asf
como subcampedn de Gin-Tonics.

Increible menii degustacion de tapas.

Con este bagage no deberia extrafiamos que Andra Mari & Co. se haya con-
vertido en una agradable sorpresa para los amantes de la gastronomia. “A la
gente le estd costando asimilar el cambio, porque ha sido muy radical” nos
confiesa Garrancho, “pero poco a poco se van haciendo a la idea y los que
prueban nuestras propuestas, especialmente el mend de tapas, salen encan-
tados”.

David Garrancho sirve igual para un roto que para un descosido. No le oca-
siona ninglin complejo vestirse la camisa azul, remangarse y lidiar con las hor-
das de turistas que invaden el Aralar, el bar de pintxos y raciones tradicionales
que dirige en la Parte Vieja, para acto seguido enfundarse un chaleco y diri-
girse al Andra Mari. Compartimos con él una de las més interesantes apues-

En la pagina anterior, David Garrancho y Charlinsky nos delei-
tan con algunos de los cdcteles de la carta de Andra Mari.
Sobre estras lineas, algunas de las tapas incluidas en el menu
degustacion de tapas

tas del local: el meni de tapas, un sefior menii degustacion compuesto por
9 tapas, una racion de fideua con sepia y tres postres que se sirve al ajusta-
disimo e increible precio de 30 euros. La bebida es aparte, pero por 15 euros
mas, el men da opcion a maridarlo con cuatro cécteles disefiados para com-
plementar los platos. Las fotografias superiores recogen 5 de las tapas conte-
nidas en el mend: Tiradito de pescado, Bravas 1960, Mejillones con algas, sake
y sésamo, Oreja de cochino suflada con mojo verde y Molleja de temera con
alcachofas. La sexta fotografia corresponde a la racion de Fideud con sepia
que corona el mend antes de pasar a los tres exquisitos postres: Fruta osmo-
tizada, Bizcocho y Chocolate con aceite, sal y naranja. Las tapas son senidas
una a una, y todas maravillan por su sabor, ejecucion y originalidad. Hay
momentos del menti en los que tocamos el cielo, como cuando es semvida la
oreja 0 las alcachofas con mollejas, y los cdcteles elaborados por Charlinsky
(Dry Martini, Espuma de silver fish, Caipirisima de kumkuat y Dom Perigold)
maridan de forma ideal con los platos servidos. Nuestra conclusion es que el
precio de este mend es un auténtico chollo habida cuenta de la calidad y la
cantidad de las viandas en €l ofrecidas.

No cabe duda de que Andra Mari & Co. ha comenzado una etapa apasionan-
te que nos deparard muy agradables sorpresan. No cometan la imprudencia
de perdérselo.

ANDRA MARI & CO.
Zabaleta, 42 (Gros) - DONOSTIA.
Tf: 943 28 81 91.
www.andramarirestaurante.com

>> Lure jatetxea dohainik www.ondojan.com web orrian. Ikus 60. orrialdea!!
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TX0TX & WAGY EN GURUTZETA CON PATXI

¢Quién dijo que la formula clasica de las sidrerias estd agotada? En
Gurutzeta, veterana sidreria situada en el barrio de Ergobia, de
Astigarraga, Jose Angel Goiii lleva 4 afios ofreciendo a sus clientes la
posibilidad de disfrutar del meni habitual de sagardotegi acompaiiado
de una buena chuleta de Wagyu, raza de bueyes que proviene de Kobe
(Japdn) y que fueron introducidos en Espaiia por Patxi Garmendia, que
cuenta hoy con unas 5.000
cabezas. Este buey goza de una
gran fama en Japon, pais en el
que se le somete a cuidados
excesivos, que abarcan el incluir
cerveza en su alimentacion, dar-
les masajes relajantes o bafar-
los en sake. El resultado es una
carne considerada por los exper-
tos como la mejor del mundo.

Los bueyes de Wagyu que dis-
tribuye en exclusiva Patxi Larra-
fiaga no gozan de tales cuida-
dos, pero sigue siendo una espe-
cie que pasa el 90% de su vida
en libertad, alimentdndose (ni-
ca y exclusivamente de pastos

LARRANAGA

naturales vallisoletanos y burgaleses. El resultado es una carne de gran
sabor y jugosidad, tierna como pocas y con unas vetas de grasa infiltra-
da que hacen las delicias de los amantes de la buena carne. Patxi
Larrafiaga alaba la sutileza de esta carne, y la compara “con un vino
reserva de 30 afios, fino, elegante, lleno de matices... 0 si me apuras, con
una mujer de 40" bromea.

La cuestion es que esta carne
de la que tanto se habla estd a
nuestro alcance en Gurutzeta, y
como bien afirma Jose Angel
Gofii, el propietario de la sidre-
ria, “la gente que quiere probar
el Wagyu no se tiene por qué
arruinar. El mend de sidreria
este afio cuesta entre 30 y 32
euros, y si lo servimos con camne
de Wagyu puede alcanzar los 50
euros aproximadamente. Es
mas caro, pero tampoco es un
precio inabarcable y merece la
pena probarlo”. Esta came, eso
si, debe ser solicitada por
encargo.

>> todos los restaurantes de Gipuzkoa en la nueva web www.ondojan.com
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Gurutzeta abrira sus puertas todos los dias (salvo los domingos) hasta
el 20 de abril, a excepcién de los dias de Semana Santa. Los lunes, mar-
tes y jueves, el mend de sidreria se ofrece a un precio especial de 20
euros, mientras el resto de los dias ronda los 30. Los miércoles noche las
cenas se acompafian de la presencia de un otxote, que dota a la sidreria
de un ambiente especial.

Por su parte, Patxi Larrafiaga atiende a diario en su animada camiceria de
Lasarte Oria, y ademés de las mencionadas chuletas de Wagyu, distribuye en
exclusiva otras partes del animal como las impresionantes costillas o la
carrillera, despiece especialmente alabado por Patxi debido a su jugosidad
y su grasa, fina y elegante, que recuerda a la manteca de cerdo.

Las imagenes muestran a Jose Angel Gofi, Patxi
Larrafiaga y su mujer, Ana Iparragirre, “en accion” en
Gurutzeta, asi como una vista general de esta impresio-
nante sidreria y una pieza de Wagyu recién asada

GURUTZETA SAGARDOTEGIA

Oialume bidea, 63 - ASTIGARRAGA - Tf: 943 55 22 42
CARNICERIA PATXI LARRANAGA

Nagusia, 39 - LASARTE-ORIA - Tf: 943 37 26 68

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




U<

Il pilpileanaldente

VARIOS RESTAURANTES GUIPUZCOANOS REGALARAN
LA GUIA BDB DE LA MANO DE BERNARD MAGREZ

En verano del pasado afio, ZUM Edizioak,
publicd, con la colaboracion del periodista gas-
trondmico francés Jacques Ballarin, la gufa
gastronémica BDB (Burdeos-Donostia-Bilbao),
una guia transfronteriza de restaurantes que
recoge mas de 500 recomendaciones gastro-
némicas distribuidas en 7 apartados: Bur-
deos y provincia, Las Landas, Iparralde, Gi-
puzkoa, Nafarroa, Araba y Bizkaia. La guia
ofrece una descripcion de los restaurantes mas
interesantes que podemos encontrar a ambos
lados de la muga, junto a una serie de datos
précticos de cada uno de ellos como platos
recomendados, direccion, teléfono, precio de
los mends, horario, fechas de ciere, etc...

En estos momentos en que nos separa
menos de un mes de las vacaciones de
Semana Santa y las de verano cada vez se
encuentran mas cerca, resulta mas que reco-
mendable hacerse con un ejemplar de esta
guia para no perderse en nuestro entorno,
sobre todo en el lado francés donde, lo admi-
tamos 0 no, muchas veces no sabemos donde
dirigimos cuando llega la hora de comer o
cenar.

Consiga gratis su guia

La gufa BDB puede adquirirse en cualquier libre-
ria de Euskal Herria o por internet al precio de 17
euros. De todas formas, los amantes de la gastro-
nomia y los buenos vinos pueden hacerse con un
ejemplar gratis ya que Bernard Magrez, bodeguero

wre
A\

Cufer
TRANSFRONTERIZA
de RESTAURANTES
de Burn‘eﬂs a.HlIbr.m

‘zum l AEGUES BALLARIN
om« m::

de burdeos y poseedor de més de 60 bodegas en
todo el mundo, ha adquirido 2.000 guias que
seran regaladas en varios restaurantes de
Gipuzkoa a todo aquel que consuma una hotella
de sus excelentes vinos Paciencia (Tinto de Toro),
Chateau Perenne (Tinto de Burdeos) o Le Bordeaux
(Blanco de Burdeos). Los precios de estos vinos en
restaurante oscilan entre los 10y los 20 euros, con

lo que la guia queda mas que amortizada. Quienes
accedan a esta promocion recibiran, ademés, una
invitacion para visitar la bodega Chateau Pape-
Clément en Burdeos, con una degustacion gratuita
de vinos.

Los restaurantes en los que se ofrece esta intere-
sante promocion en Donostia son Aratz (Ibaeta),
Casa Tiburcio y Casa Vergara (Parte Vieja) y Bar
Azkena (Mercado de la Bretxa). En la provincia,
también se ofrece en Olentzo (Zizurkil), Benta-
Aldea (Anoeta), Dolarea (Beasain), Korta (Gabiria),
Patxiku-Enea (Lezo) y Urgain (Deba). Asimismo
seran obsequiados con una guia BDB y una invita-
¢ién todos los que adquieran una botella de cual-
quiera de estos vinos en las tiendas de vino y deli-
catessen Zaporejai (Parte Vieja) y Vinateria (Gros),
asi como en la camiceria de Patxi Larraiiaga
(Lasarte-Oria).

Tu restaurante gratis en nuestra web www.ondojan.com: Mira la pagina 60!!
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Hondarribia es una de las més bellas ciudades guipuzcoanas. A la entrada
de la misma, con una atractiva y luminosa terraza cubierta y unas vistas pri-
vilegiadas hacia el pequeiio puerto deportivo, las Peiias de Aia, la bahia de
Txingudi y la vecina localidad de Hendaia, se encuentra el restaurante Arraun
Etxea, una de las mas interesantes propuestas del lugar en cuanto a calidad-
precio se refiere.

Arraun Etxea descansa sobre dos pilares principales: su propietario y funda-
dor Xabier Agirre, lazkaotarra dedicado toda su vida al marisco y los pesca-
dos, y el cocinero Edu Cuesta, natural de Lasarte, formado en la Escuela de
cocina de Ategorrieta, que cuenta en su haber con un abultado curriculum que
incluye restaurantes como el Gaztelubide de Madrid, el Gure Arkupe de
Donostia o el Dana Ona de su pueblo natal.

El principal atractivo de Arraun Etxea son sus pesca-
dos y mariscos. Xabier lo tiene claro: “lo Gltimo que
harfa es bajar la calidad de los mismos” afirma este
empresario hostelero que se resiste a entrar en la peli-
grosa dindmica de descuentos en la que esta cayendo
una gran parte del sector. “No se pueden ofrecer gran-
des mariscadas o pescado de calidad sin cobrar un
minimo.Y si la cartera no llega, contamos con una estu-
penda carta de picoteo y no nos vamos a enfadar con
los clientes por que vengan a comer mejillones o racio-
nes. Les vamos a tratar igual de bien” afirma este hos-
telero al que le pierde la franqueza y la sinceridad.

De hecho, Arraun Etxea cuenta con dos opciones a
un precio excelente para los amantes del marisco: La

ARRAUN ETXEA: COCINA MARINERA EN PLENA MUGA

Degustacion de marisco cocido y [a Parrillada de marisco. La degustacion
incluye Txangurro, Gambas, Langostinos, Cigala, Mejillones, Aimejas y Ostras al
precio de 37 euros. La parrillada, por su parte, consta de Bogavante, Gambas,
Langostinos, Cigala, Mejillones, Aimejas, Navajas y Ostras con un precio de 47
euros. En ambos casos, el precio incluye un entrante a elegir entre Sopa de
pescado o Puding de pescado, Postre, Pan y Vino.

Ademas de estas dos opciones, en Arraun Etxea nos podemos decantar por una
extensa carta de picoteo, que cuenta con una gran oferta de Ensaladas, Boca-
dillos, Tortillas, Pintxos, Raciones, Ibéricos y Mariscos. Llama poderosamente la
atencion en la carta de picoteo la gran cantidad de mejillones, que se sirven de
16 maneras diferentes (En salsa verde, al ajoblanco, a la mostaza, con tomate,
rabiosos -fotografia inferior-, al Idiazabal...), a las que en
breve Edu va a afadir cuatro nuevas variedades como
Mejillones al salmorejo y Mejillones a la sidra, entre otras.
Otro atractivo de este establecimiento es su carta de
cafés (Jamaicano, Irlandés, Mexicano...), potentes, bien
presentados y especialmente idoneos para terminar con
broche de oro una buena comida.

Ya sea por sus vistas, su cuidada carta, sus mariscos,
sus mejillones o sus cafés, Arraun Etxea es un intere-
sante local que merece la pena ser visitado.

ARRAUN ETXEA

Paseo del muelle, 5

Tf.: 943 64 49 39 - HONDARRIBIA
www.arraunetxea.com

>> si cenas, no conduzcas. Consulta nuestra seleccion de hoteles y pensiones (p. 61)
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A pesar de la apariencia clésica de la carta de Arraun Etxea, a Edu Cuesta le
gusta jugar con las presentaciones y las combinaciones de sabor, practicando
una cocina que cuenta con trazos de originalidad y ligeros pero visibles
toques de autor. Si a esta atractiva oferta le afiadimos el excelente servicio de
la pamplonica Maite Aginaga, encargada de sala que lleva la friolera de 12
afios en Arraun Etxea, la experiencia resulta redonda.

1.- Ensalada templada de txipirn: Hasta hace poco se ofrecia como sugeren-
cia, pero el éxito del plato ha hecho que lo incluyan en la carta. No es de extra-
fiar. Los txipirones estan salteados lo justo para quedar jugosos y tiemosy el alifio
presenta un equilibrio ideal. La patata cocida complementa de forma genial esta
ensalada en la que la espinaca y las endivias rojas aportan un bonito colorido.

2.- Hojaldre de puerros y langostinos: No somos grandes fans del hojaldre,
pero admitimos que en este caso su ligereza, asi como su potente relleno, nos
han convencido. Su interior rebosa de hermosos y ricos pedazos de langostino
y la vichyssoise sobre la que descansa aporta a este plato un gran sabor.

3.- Txipirones rellenos de foie: Este plato nos ha cautivado por su sabor, su
originalidad y lo divertido de la propuesta. Sabor, porque el txipirdn es de gran

NUESTRA DEGUSTACION: DELICIAS DEL MAR CON EVIDENTES TOQUES DE AUTOR

calidad, hecho vuelta y vuelta sin dejar que se endurezca y la unién de su gusto
con el del foie resulta y sorprende. Original, porque no habiamos probado en
ningln otro sitio esta combinacidn. Y divertido, porque si los txipirones cuen-
tan con un tamafio que permite meterlos enteros en la boca, podemos comer-
los de un bocado y dejar que el foie, la cebolla caramelizada y las patitas que
conforman su relleno nos “estallen” dentro de la boca. Todo un placer.

4.- Arroz negro cremoso de txipiron: Seguimos (y terminamos) con el txipi-
ron, un producto que encanta trabajar a Edu y que goza de una gran acepta-
cion. En este caso lo probamos acompafado de arroz y combinado con unas
patatas chips caseras que al ser comidas a la vez, aportan al plato un original
y sorprendente toque crujiente.

5. Lenguado salvaje con su refrito: Un pescado cada vez més apreciado en
los restaurantes y que va ganando adeptos frente al solicitadisimo rodaballo.
Cuando el mar provee de buenas piezas, en Arraun Etxea lo sirven entero tras
extraerle su espina central. Un plato para disfrutar.

6.- Mousse de tiramisi: Un postre muy muy ligero, fresco y sabroso, espe-
cialmente adecuado para dar fin a una extraordinaria degustacion.

>> Lure jatetxea dohainik www.ondojan.com web orrian. Ikus 60. orrialdea!!
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Il errezetakrecetas

> ENSALADA DE VAINAS CON QUESO AZUL,

ANTXOAS Y FRUTOS SECOS

Ingredientes (2 personas)

300 g. de vainas; 6 antxoas en conserva;
4 taquitos de queso azul danés (en su
defecto Roquefort); Pifiones; Nueces; Un
bouquet de lechugas de invierno - Para la
vinagreta de mango: 100 g. de pulpa de
mango; 50 g. de aceite de girasol; 2 cucha-
radas soperas de vinagre de sidra

Elaboracion

Quitamos los hilos a las vainas y las corta-
mos muy finamente, de manera longitudinal.

Las escaldamos durante un minuto en
agua hirviendo con sal y las enfriamos rapi-
damente sumergiéndolas en un recipiente
con agua y hielos, evitando asi que pierdan
el color verde.

Vinagreta de mango: En el vaso de la bati-
dora, juntamos la pulpa de mango con el
aceite de girasol y el vinagre de sidra, lo bati-

> El local

Egilea / Autor:
Txemari
Esteban
RESTAURANTE
BOTARRI ;
Oria, 2 (Bajo el Hotel). =
TOLOSA il
Tf. 943 65 49 21 E

mos bien y lo pasamos por el chino.

Montaje del plato: Disponemos una base
de lechugas y la aliiamos con aceite de
oliva, vinagre y sal. Encima colocamos las
vainas, de la manera mas “artistica” posible
y sobre ellas distribuimos las antxoas y los
taquitos de queso. Terminamos de alifiar el
conjunto con la vinagreta de mango y final-
mente, decoramos con los pifiones y las
nueces.

>Botarri: Colores y sabores

El chef donostiarra Txemari Esteban dirige
desde 2003 este céntrico restaurante, en el
que ademas de una interesante carta, ofrece
uno de los mends més atractivos e imaginati-
vos no sdlo de Tolosa, sino de toda la provin-
cia, con una relacién calidad-precio dificil-
mente superable.

Botarri se encuentra situado en los bajos
del Hotel Oria, estratégicamente ubicado a un
paso de la plaza de toros, el campo de fiithol
de Berazubi, el cine Leidor y la estacion de
tren, en una zona en la que, si nos desplaza-
mos en coche, resulta muy sencillo aparcar
debido a la gran cantidad de plazas y al sis-
tema de OTA de Tolosa, econémico y honrado
€OMo pocos.

Botarri es un establecimiento célido y aco-
gedor, que cuenta con 2 comedores climati-
zados: uno principal con Vivero de Marisco y
Kupela de Sidra todo el afio, y otro para reu-
niones de empresa, presentaciones y otras
actividades, pudiendo acoger incluso hodas
de hasta 80 personas.

En Botarri podremos optar todos los dias,
sabados incluidos, por su completo y cuidado
men( del dia tanto al mediodia como por la
noche, asi como por una Carta elaborada con
productos de temporada y diversos mens,
incluido uno infantil. La cocina de Txemari es
una cocina muy personal, cargada de toques de
autor, en la que se cuida de forma muy especial
tanto las combinaciones de sabores como las
presentaciones, alegres y coloristas.

Encuentra mas recetas en...

www.onhdojan.com
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Le teniamos perdida la Pista a Patxi Aizpuru, por lo que ha sido un placer volver a comer en su casa y reencontramos con su cuidada cocina. Tras dejar el
Urola, Patxi se ha centrado en su pequeio restaurante de la 31 de Agosto, donde se reinventa dia a dia practicando una cocina que se basa, principal-
mente, en la sencillez. Con varias décadas de experiencia a sus espaldas, este chef esté a la vuelta de todo y, como tantos otros, se encuentra en una
etapa de reencuentro con el producto en todo su esplendor y en toda su simpleza. Su carta, corta pero intensa, es un reflejo de la temporada y varia con
el mercado y las estaciones. EI mend del dia, a 22 euros, resulta una gran opcion, pero si acudimos con tranquilidad, el buen plan es decantamos por el
Mend degustacion, consistente en 6 platos, al ajustado precio de 38 euros, y que supone todo un catélogo en version larga y estrecha de la carta del momen-
to. El comedor, recogido y agradable, acoge en sus paredes exposiciones de arte que le dotan de una elegancia minimalista, acorde con su cocina.
RESTAURANTE PATXI AIZPURU (URBANO). C/ 31 de Agosto, 17 -Parte Vieja- DONOSTIA. Tf: 943 42 04 34. www.patxiaizpuru.com
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ALBIZTUR

ENTRADA DE ALBIZTUR
TEL. 943 65 23 14
943 65 43 51

COCINA TRADICIONAL Y BUENAS
ALUBIAS DE ALBIZTUR

La localidad de Albiztur se ha convertido en un lugar de peregrinacion para todos
aquellos que quieran disfrutar de una buena alubiada. En Elane, las alubias se pre-
paran todo el ano, incluyendo el verano, y se sirven con todos sus sacramentos (berza,
morcilla, chorizo, costilla y guindillas). Albiztur estd situado a 6 kilémetros de Tolosa,
cerca de la carretera que une directamente Tolosa con Azpeitia, y Elane se encuentra
en la entrada del pueblo. Es éste un negocio familiar que lleva funcionando cerca de
50 afios, y que cuenta con un precioso y acogedor comedor ristico recientemente
reformado. Posee una amplia carta de vinos de diferentes procedencias. En Elane
podemos disfrutar de diferentes platos de cocina tradicional como las mencionadas
Alubias con todos sus sacramentos; Revuelto de hongos; Txipirones a la plancha; Pollo
de caserio; Chuleta; Postres caseros... Precio medio carta: 20-25€ Precio menii del
dia: 11€ Cierra: Tardes de lunes a jueves. Tarjetas: Todas, excepto AMEX.

SANTA ANA ARRASATE

URIBARRI AUZOA, 37
TEL. 620 733 179

COCINA DE MERCADO EN UN
PRECIOSO HOTEL FAMILIAR

Abierto en octubre de 2007, el hotel-restaurante Santa Ana, sito en la caretera que une
Arrasate con Udala, se esta convirtiendo en una de las referencias gastronémicas de
Debagoiena gracias al buen hacer de liaki Pildain, que en lo que fue su caserio fami-
liar ofrece una cocina tradicional y de mercado con toques de autor en la que destacan
especialidades como Higado de pato elaborado en casa, Ensalada de lumagorri confi-
tado con rulo de cabra, Lenguado relleno de txangurro con salsa vizcaina, Chop de cor-
dero con hongos y mollejas, Secreto ibérico con salsa de moras y peras al vino... Entre
los postres, todos caseros, destaca el sugerente Coulant de chocolate con helado de sue-
fios de invierno. Son de destacar también las especialidades de caza. Sus instalaciones
admiten Bodas hasta 100 personas. Los sabados, ademas, se ofrecen cenas musica-
les. Menii especial diario: 20€ Menii especial Fin de Semana: 30€ Carta: 50€
Tarjetas: Todas. Parking. No cierra. Los mendis se sirven también por las noches.

BERGARA

PALACIO OZAETA (ZUBIAURRE, 35)
TEL. 943 76 10 55 www.restaurantelasa.com

Ubicado en el imponente Palacio Ozaeta, declarado monumento nacional, el restaurante Lasa es toda una institucion en Bergara y la comarca del Alto Deba. Este histdrico local es
el escenario ideal para la celebracion de bodas, con un amplio salén comunicado con sus preciosos jardines mediante cristaleras corredizas. Bajo la direccion gastronémica
de Koldo Lasa, la cocina de este restaurante ofrece una elaborada carta en la que destacan platos como Sinfonia de foie con trufa de chocolate y pistacho, Pichdn relleno de higa-
do de pato y trufa, Papillotte de hongos con trufas, Almohada de mollejas de cordero con arroz cremoso, Ensalada tibia de piperrada vasca con bacalao y vinagreta de vizcaina,
Ahumados caseros, Lenguado relleno de mousse de gambas, Higado de pato caliente con garbanzos y hongos, Laminado de rabo y berenjenas, Ciervo braseado con puré de cas-
tafias, manzana y jalea de grosellas, Bizcocho caliente de arroz con leche con helado de canela... Lasa cuenta con un amplio aparcamiento, dos comedores para grupos y empre-
sasy un salon para reuniones de empresa convenientemente equipado con sistema wi-fi. Llama también la atencidn su completa bodega. Carta: 40-50€ Mendi del dia: 25€ Men
especial: 31€ Menii degustacion de la semana: 53€ (Para mesa completa, bebida no incluida) Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia. Tarj
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CASTILLO

COCINA TRADICIONAL, CELEBRACIONES
E INTERESANTES MENUS

Iparragirre, este local nos ofrece una cocina de corte clasico adomada de evidentes
toques personales y actuales, que se reflejan, sobre todo, en las presentaciones y en las
guamiciones de los platos. En su carta podemos degustar especialidades como el Arroz
caldoso de almejas, la Terrina de foie casero con reduccidn de Oporto y frutos secos, el
Rape con refrito de ajos y almejas, la Merluza en salsa verde, la Ventresca de bonito con-
fitado con piperrada, la Brocheta de rape y langostinos o el Jarrete de cordero al horno
con guarnicion de ensalada verde y patata. Este local estd especialmente indicado para
la celebracion de todo tipo de eventos, pudiendo acoger bodas hasta 175 personas.
Cuenta con 38 habitaciones completamente equipadas que oscilan entre los 60 y 73
euros, segln temporada. Las empresas y grupos cuentan con precios especiales. Carta:
40-45€ Menii del dia: 13€ (café e IVA incluido) Menii degustacion de fin de semana:
30€ (vino crianza y café incluido) Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche. Parking.

KATTALIN ERRETEGIA

PASION POR LA BUENA CARNE

El origen de la came que servimos a nuestros clientes es sagrado en Kattalin.
No en vano, lo nuestro son las CHULETAS, con mayisculas. Chuletas de
vaca, de viejo, asadas en nuestra parrilla poco a poco, con mimo, con cari-
fio, acompafadas de nuestros inimitables piquillos confitados. Y para com-
pletar la oferta, nada mejor que nuestra carta con especialidades tradicio-
nales y de temporada como nuestros auténticos Espdrragos de Navarra,
nuestra Ensalada templada de almejas y gambas, o nuestros fresquisimos
Pescados a la parrilla (cogote, sapo, rodaballo, besugo...). Todo ello, acom-
paiiado de una de las cartas de vino mas completas de los alrededores.
Carta: 40€ Menii de sidreria: 30€ (Por encargo) Cierra: Domingo. Tarjetas:
Todas menos American Express. Gran variedad en vinos. Amplio aparcamien-
to junto al local.

DOLAREA

HOTEL RESTAURANTE
CON EXCELENTES MENUS
| 1

Precioso hotel, inaugurado en julio de 2010, dirigido por Arantxa Rancho e Iban Mate,
y ubicado en el caseron del mismo nombre, frente al vistoso conjunto monumental de
Igartza. La cocina de Iban Mate sigue las pautas de calidad establecidas a lo largo de
sus 12 afios al frente del anterior Dolarea: una vistosa gastronomia con hase tradicio-
naly cuidadas presentaciones, con platos como Croquetas de morcilla de Beasain, Car-
paccio de pulpo sobre verduras confitadas, Rape negro lacado con vinagre vigjo, Terrina
de cochinillo confitado y patata asada, Panacotta de fruta de la pasion con crema de
horchata.... Su comedor, con capacidad para hasta 200 comensales, estd preparado
para la celebracion de Bodas y todo tipo de eventos. Destacan sus menis, elaborados
con platos de carta, destacando su Ment de fin de semana, compuesto de 3 entran-
tes, 1/2 racion de came, 1/2 de pescado, postre y vino de crianza por 35€ Su cafete-
fia cuenta con una amplia variedad en vinos y pintxos. Carta: 35-40€Menii del dia:
21€]lun-vier). Menii especial: 31€[lun-vier). Tarjetas: Todas menos A. E. No cierra

XERBERA

GASTRONOMIA Y BUENOS VINOS
EN EL CENTRO DE BEASAIN

Abierto en mayo de 2010 en el local anteriormente ocupado por el Dolarea, y reformado con
gran gusto, Xerbera es un bar-restaurante en el que el vino adquiere un especial protago-
nismo, tanto en la decoracion, como en su amplia oferta. Ademés, Xerbera esta dotado de
una méaquina de nitrégeno pionera en Gipuzkoa, especialmente indicada para la perfecta
consenvacion de los vinos, en la que van rotando continuamente diferentes referencias que
se sitven por copas. Vero Varela dirige un joven y experimentado equipo, ofreciendo una coci-
na tradicional con toques actuales: Ensalada templada de gulas de a tierra, Verduras en
tempura con salsa picante, Taco de bacalao con crema de patata y manitas de ministro al
Jerez, Solomillo de pato relleno de hongos con salsa de frambuesa, Tarta de chocolate blan-
co con grosella negra... En el bar, ademés, podemos disfrutar de una gran variedad de pint-
X0s como Taquito de bacalao con manitas de ministro, Pulpo a la plancha con patatas asa-
das o Tortellini de Ricotta y hongos. Carta: 35€ Meni del dia: 13€ (unes a viemes). Menii
de empresa: 24€ (|unes a viemes). Tarjetas: Todas menos American Express. No ciema
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OLAZAL BIDEGOIAN

B® GOIATZ (CARRETERA
BIDANIA-URRAKI)
TEL. 943 68 12 28
www.hotelolazal.com

GASTRONOMIA CON VISTAS
EN EL CORAZON DE GIPUZKOA

goian y sus valles. Dirigido por un joven y experimentado equipo, Olazal ofrece una coci-
na de base tradicional con ligeros toques contemporaneos acompaiiada de una serie de
sugerencias de temporada. Destacan opciones como Ensalada de Ventresca de atiin con
vinagreta de tomate concasé, Terrina de foie mi-cuit con manzana caramelizada y frutos
del bosque, Confit de pato con salsa de naranja y puré de manzana verde, Cordero asado
a baja temperatura con terrina de patata y bacon, Tarta de manzana tradicional con hela-
do de vainilla... A partir de octubre, ademds, se sirven alubiadas por encargo. Su bodega
cuenta con mas de 80 referencias, nacionales e internacionales. Carta: 30-40€ Meni del
dia: 10,50€ (En el bar, de lunes a viemes, al mediodia).Ment especial: 26,50€ (Viemes
noche y sabado). Meniis para grupos: 10 opciones entre 19 y 75€ Tarjetas: Todas menos
AE. Cierre: Lunes (el bar permanece abierto). El hotel dispone de 16 hahitaciones com-
pletamente equipadas, con precios entre los 35y 60€ (Individual) y los 50 y 85€ (Dable).

KANTABRIA

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

r I
Enclavado en el alto de Arrate y dirigido por Maite Iriondo, Lorea Zubiaurre y Aitor
Barrueta, este restaurante familiar cuenta con un luminoso comedor con grandes
cristaleras y espectaculares vistas, que puede acoger bodas hasta 180 comensa-
les. Su cocina nos deleita con productos de temporada y especialidades tradicio-
nales como los imprescindibles Fritos variados, Ensalada templada de txangurro y
bacalao, Salpicdn de marisco, Pescados frescos al horno, Chuletdn de buey, Tarta
de queso con helado de yogur, Pantxineta, Hojaldre de crema con helado de vaini-
lla y chocolate caliente... Kantabria abre todos los dias a las 11 de la mafiana y la
cocina no cierra hasta las 11 de la noche, siendo posible acudir a comer a cual-
quier hora del dia. Carta: 40-45€ Menii del dia: 10,60€ (en el bar) 13,80€ (en
el comedor) Menii fin de semana: 24€ Tarjetas: Todas menos American Express
Cierra: Lunes noche y martes todo el dia.
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URGAIN DEBA

HONDARTZA, 5

TEL. 943191101/
943 19 20 48

www.urgain.net

LA ESENCIA DEL CANTABRIC!

Xabier Osa dirige desde 1980 este restaurante especializado en pescados y
mariscos del Cantabrico en cuya carta tienen vetada la entrada los productos
congelados o de piscifactorfa. Las elaboraciones son caseras y las carnes pro-
vienen al 100% de Euskal Herria. Destacan los Pescados a la parrilla (Ro-
daballo, Besugo...), los Mariscos (Langosta, Bogavante, Cigalas...) y especiali-
dades como Foie de la casa, Carpaccio de buey, Ensalada de marisco, Panaché
de verduras, Hongos a la plancha, Pulpo a la gallega, Cabrarroca en salsa verde
con patatas, Chuleton a la parrilla, Biscuit de higos con salsa de nueces, Tarta
de frutos secos, Mousse de chocolate... En su cafeteria, ademas, podemos dis-
frutar de una gran variedad de pintxos, platos combinados, mens y raciones
como sus miticas Rabas. Carta: 70-90€ Menti: 42€ Menii (servido en el bar):
17€(Fines de semana: 24€). Tarjetas: Todas. Cierra: Martes noche.

KRABELIN

LOCAL IDEAL PARA CELEBRACIONES
EN EL ALTO DE ARRATE
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restaurante situado en plena naturaleza y equipado con amplios salones
para bodas de gran capacidad (hasta 250 personas) provisto también de

una preciosa terraza para coctel y baile. En su restaurante, Krabelin nos
ofrece una cocina tradicional basada en el mercado de temporada con
especialidades como Tartar de verdel, Terrina de foie, Ensalada de bacalao
con pimientos asados, Ensalada de queso de cabra con aceite de sésamo,
Mero, Lenguado, Taco de bacalao sobre crema de puerros, Caza en tempo-
rada, Reposteria variada... Carta: 40€ Ment dia y noche: 18€ (Toda la
semana) Tarjetas: Todas menos American Express. Cierra: Lunes



ALDURA ERRENTERIA

(FUERTE DE SAN MARCOS)

EL RESTAURANTE DEL
FUERTE DE SAN MARCOS

FUERTE DE SAN MARCOS
TEL. 943 52 22 71
info@fuertedesanmarcos.com

Aldura se halla enclavado en el Fuerte de San Marcos, precioso lugar que ofre-
ce algunas de las mejores vistas imaginables sobre la bahia de Donostia, el

puerto de Pasaia y la comarca del Bidasoa. Cuenta con 5 salas privadas para
14,20, 34y 50 comensales, un comedor para 80 y un gran comedor para even-
tos y bodas con capacidad entre 250 y 300 personas. Este restaurante ofrece
una cocina tradicional y de mercado con mends a precio fijo con ejemplos
como Ensalada templada de setas escabechadas con jaman, Menestra de cor-
dero, Merluza en salsa verde, Carrilleras estofadas, Torrija caramelizada, Tarta
de manzana casera... Asimismo, se elaboran mends para celebraciones sobre
presupuesto. Ment: 12,50€ (Fin de semana: 19€). Cierra: Lunes.

Horario: Cafeteria y terraza: 10:00-17:00 (En verano hasta las 21:00).
Comidas: 13:00-16:00.Amplio parking y zona de juegos infantil junto al mismo.

ERRENTERIA

CENTRO COMERCIAL
NIESSEN
TEL. 943 52 16 61

GAMBRINUS
ERRENTERIA

LA CERVEZA MAS FRESCA
Y AMPLIA VARIEDAD GASTRON

Gambrinus Errenteria s un local en el que se cuida especialmente la frescura de
la cerveza: Los barriles se conservan en una camara especial, y un puente de hielo
hace que ésta se mantenga a 1,7 grados bajo cero. Para comer, cuenta con espe-
cialidades como Codillo al horno, Tabla de patatas con 6 salsas, Ibéricos, Ensaladas
frias y templadas, Revueltos, Arroces, Pastas, Pollos, Platos combinados... asi como

Pescados frescos servidos directamente de la cercana Plaza de Abastos. Destaca
el men(i del dia, apodado “Un menti de 10, que cuenta con 10 primeros, 10 segun-
dos, 10 postres y 10 cafés, al precio, como no, de 10 euros. Generosos Bocadillos,
como el “Bocata perfecto” (Entrecotte, ricula, queso, foie y vinagreta de frutos
secos). Bandejas para compartir, como la opipara “Bandeja Obélix” (Pollo Asado,
Codillo y Costilla).Y ademés, el servicio “Pollo Rico”: pollos asados, ensaladas, ham-
burguesas... para llevar. Menii: 10€ (lunes a sabado) 12€ (domingo). Menti infan-
til: 7,50€ (3 diferentes). Bandejas: 9 - 13,50€. Tarjetas: Todas. No cierra.

BELAUSTEGI ELGOIBAR

BASERRIA

DONDE EL TIEMPO DESCANSA...
Y LOS SENTIDOS DESPIERTAN

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

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

KORTA ERRETEGIA  [CABIRA |

MARISCOS FRESCOS E IMPRESIO-
NANTES CHULETAS A LA PARRILLA

BARRIO SAN LORENZO
TEL. 943 88 71 86

Sito en un precioso caserio en el corazon de Gipuzkoa, dos son los fuertes del Korta: por una
parte, las mariscadas elaboradas con mariscos frescos de sus propios viveros como Ostras,
Bogavantes o Langostas. Por otra, las Chuletas a la pamilla, asadas con auténtica maestria
y came de primera calidad. Otras especialidades de la cocina de Lontxo Ormazabal son:
Menestra de verduras con huevo escalfado y lamina de jamdn a la plancha, Alcachofas sa-
teadas con almejas, Pimientos del cristal con ventresca de bonito, Ensalada templada de ma-
risco, Rodaballo salvaje a la parrilla, Besugo a la parrilla, Tacos de bacalao sobre patatas
panadera, Bacalao a la plancha con pimientos del piquillo, Solomillo con salsa de hongos,
Tarta de nueces... Carta: 30€ Menti dia: 10€ Meni sidreria: 20€ Mariscada para 2 per-
sonas: 70€ (2 nécoras, 1 txangurro, 6 langostinos, almejas, 1 bogavante, 2 postres, 2 cafés
y botella de Cava). Tarjetas: Todas exc. AMEX. Cierra: Martes. Amplio aparcamiento
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SANSONATEGI HERRAN

MARTINDEGI AUZOA, 13
TEL. 943 33 1572

ESPECIALIZADOS www.sansonategi.com

EN CELEBRACIONES

En este restaurante familiar, sito entre Hernani y Astigarraga, a 10 minutos
de Donostia por autovia, entre hermosos paisajes, Aritz Ansola y Libe
Salaberri ademas de su variada cocina tradicional con toques actuales y
sus atractivos men(s, les animan a degustar sus sugerencias de temporada,
y a disfrutar de las verduras de temporada cultivadas en su propia huerta.
Con capacidad para 180 personas, resulta ideal para comuniones, bautizos
o0 bodas, y puede reservarse el restaurante en exclusiva para cursos, catas,
fiestas privadas... También pueden contratarse fuegos artificiales para
bodas o celebraciones. No duden en consultarlo. Menii degustacion: 28€
Menti Hernani: 25€ Carta: 35-40€ Tarjetas: Todas. Abre: Jueves a domin-
go a mediodia, y las noches de viemes y sabado. Parking. Acceso minusvali-
dos. Parque infantil. Menores de 8 afos: Mend gratis.

LAIA ERRETEGIA

LA MEJOR PARRILLA DEL BIDASOA

Las carnes y pescados a la parrilla son la especialidad indiscutible de
este imponente asador-sidreria situado en las faldas de Jaizkibel y dirigi-
do por los jovenes hermanos Arantxa y Jon Ayala. En su hermoso comedor,
con capacidad para 160 personas, podemos degustar especialidades
como Ensalada templada de langostinos, hongos y foie, Pimientos de Lo-
dosa asados dos veces, Antxoas artesanas, Vieiras asadas a la parrilla,
Rodaballo salvaje a la parrilla, Bacalao a la parrilla, Txuleta de viejo,
Revuelto de kokotxas de merluza, Tabla de quesos del pais... Carta: 35-
40€ Menii sidreria: 32€ Menii: 18,50€ Tarjetas: Todas menos A.
Express. Cierra: Domingo noche y lunes noche. Abierto a partir de las
13:00 h. (Sébados y domingos a partir de las 13:30). Amplio parking.
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ARRAUN ETXEA

ESPECIALISTAS EN PARRILLADAS

Eduardo Cuesta dirige los fogones de este restaurante trabajando una cocina
marinera y tradicional basada en el producto de temporada. Los mariscos y los
pescados son los reyes de una oferta gastrondmica en la que destacan la
Degustacion de marisco cocido y la Parrillada de pescado y marisco. En la carta
de picoteo de su terraza, destaca su variedad de mejillones (16 tipos). Los txipi-
rones se preparan de seis maneras diferentes, destacando los exquisitos txipiro-
nes rellenos de foie. Especialidades: Ensalada templada de tipironcitos; Lasaia
de marisco; Vieiras Arraun; Risotto de hongos y langostinos; Bacalao al pil-pil;
Txipirones de anzuelo a la plancha; Rabo de vaca estofado al vino tinto; Tacos de
entrecot con guarnicion; Torrija de brioche caramelizada. Carta: 40€ Parrillada:
A7€ Degustacion de marisco: 37€ (Ambas con postre, pan y vino incluido)
Tarjetas: Todas, excepto AMEX. Cierra: Miércoles todo el dia.

URALDE

CARNES Y PESCADOS A LA PARRILLA
EN LO MAS PINTORESCO DE LA VILLA

Este céntrico restaurante, situado en pleno barrio de la Marina, ha sido retomado recien-
temente por el donostiarra liiaki Anguiane, sobradamente conocido en el mundo de la
hosteleria Hondanibitarra. La especialidad indiscutible del local son las cames y pesca-
dos a la parrilla. Asi, en su acogedor comedor podemos degustar especialidades como
las Gambas de Huelva, las Antxoas del Cantabrico en salazn al estilo “Antigua’, los
Langostinos salvajes a la plancha, la Sopa de pescado a nuestro estilo, las Verduras de
temporada con crujiente de Ibérico...terminando bien con un buen pescado a la parilla
(Cogote de merluza, Rape, Rodaballo salvaje...), bien con una Txuleta de vigjo a la parri-
la 0 unos jugosos Costillones de cochinillo.Todo ello acompafiado de una tentadora selec-
cion de Postres caseros y los caldos de Rioja y Ribera de Duero de su pequefia pero
selecta hodega. Carta: A partir de 25€ Mentis del dia: 18,21 y 25€ Menii especial de
fin de semana: 25€ Cierra: Domingo noche Tarjetas: Todas. Amplia terraza.




ATALAIA

COCINA TRADICIONAL DE TEMPORADA
DE LA MANO DE IGNACIO MUGURUZA

El bidasotarra Ignacio Muguruza, inquieto chef y maestro de multitud de cocineros ela-
bora, en su restaurante de Irun, y en sus propias palabras: “la cocina que yo comeria hoy”:
una cocina limpia, sencilla, basada en el producto de estacion y en la que cobran gran
importancia las verduras y los vegetales. La carta se renueva sin parar, y este inviemo
podemos degustar platos como Escarola con Nuestro Salmdn Curado y Manzana Ralla-
da; Ensalada Templada de Alcachofas con Jaman Ibérico; Pichdn en Ensalada sobre Ber-
za; Hongos al horno; Zarzuela de pescados; Rodaballo salvaje; Rabo de toro al vino tinto;
Solomillo de ciervo con puré de castaias... Atalaia cuenta con 3 salones para 190, 60 y
50 personas y un comedor privado para 12, resultando ideal para todo tipo de eventos.
Su hotel, de trato familiar, ofrece 29 habitaciones decoradas con gran encanto y comple-
tamente equipadas. Menti del dia: 16€ (Café incluido) Menii fin de semana: 34€ Meni
degustacion Irun Dastatu: 33€ (5 platos, vino de crianza incluido) Carta: 40€ Tarjetas:
Todas menos AE.. Abre todos los dias al mediodia (cenas sélo viernes y sahados).

TRINKETE BORDA

DE LA HUERTA AL PLATO

Espectacular asador que debe su nombre al trinkete adosado al caseron en el que
estd ubicado. Dirigido por lilaki Hernandez Aranburu, galardonado con el Diplome
International 1995 del Club des Fourchettes de la Cote Basque y el Plato de oro en el
Concurso Nacional de Gastronomia. En Trinkete Borda se cuida especialmente el pro-
ducto de temporada, de hecho, la mayoria de las verduras que se siven en su come-
dor (tomates, lechugas, alcachofas...) son recogidas en los 106.000 metros cuadra-
dos de huerta propia que rodean el restaurante. En su carta nos encontramos con
especialidades como Sopa de pescado, Alcachofas salteadas, Pimientos verdes fritos,
Cogote de merluza, Rodaballo a la parrilla, Chuleta de vigjo... Los postres caseros son
otro de los fuertes de este restaurante con ejemplos como Tarta de queso,
Melocotones al horno, Leche frita, Torria, Arroz con leche... Cuatro comedores con
capacidad para 65, 33, 14 y 21 personas. Saldn privado para 11 personas. Conviene
resenvar. Carta: 50€. Tarjetas: Todas. No cierra. Amplio parking

GAZTELUMENDI-ANTXON

PINTXOS DE CAMPEONATO
EN PLENO CENTRO DE IRUN

.

- — i
El coqueto restaurante del veterano bar Gaztelumendi, situado en pleno centro de Irun, junto
al Ayuntamiento, fil reabierto hace 5 afios por Angela Basabe bajo la diteccin culinaria de
Félix Manso, que ofrece una cocina de base tradicional, con nuevos aires. Félix también se
encarga de los novedosos pintxos que se ofrecen en la espectacular barra del Gaztelumendi,
que le han valido el 2° puesto en el Campeonato de Gipuzkoa de pintxos 2011 y un Sol en
la Guia Repsol 2013. Destacan en la carta las Cames y pescados a la brasa de carhon vege-
tal,y platos como Parrilada de verduras, Ensalada de salmdn marinado al eneldo con vina-
greta de flores, Carpaccio de Wagyu con virutas de micuit e Iciazabal, Torrja casera de brio-
che empapada en tres leches... Todos los dias se ofrecen sugerencias de corte vanguardista.
Carta: 40€ Menti de cocina en miniatura: 50€ (vino incluido) Cierra: Noches de lunes a
jueves, salvo reservas. Tarjetas: Todas. Amplia carta de vinos nacionales € intemacionales.

PINTXOS MUY ESPECIALES
Y GRAN COCINA

AZPIKOETXEA LEGAZPI

AZPIKOETXEA, 1
TEL. 943 73 13 87

-

En su bar, Azpikoetxea ofrece una de las barras de pintxos mas espectacula-
res del interior de Gipuzkoa con pintxos creados por el cocinero Juanjo
Intxausti tales como Bacalao al pil-pil con hongos, Crepe salado de setas pue-
rros y gambas, Foie con Ibérico, Foie a la plancha, Ensalada de ahumados con
gulas, Salpicdn de marisco, Tournedd con foie, puré de manzana y coulis de
mango, Presa ibérica con reduccion de salsa y menestra, etc... Pasando al
restaurante, podemos degustar la Merluza en salsa en todas sus variantes,
Ensaladas templadas variadas (cigalas, bonito, pulpo, ahumados, pato...),
Rape a la plancha, Chipirones Pelayo, Foie a la plancha con tres salsas...
Carta: 25 - 40€ Menii dia: 10€ Mend fin de semana: 17,50€ (domingos,
20€) Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos noche y lunes todo el dia.
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PERLAKUA - SAKA  |D4AR

ARRIOLA AUZOA

TEL. 943 19 11 37
61573 94 32

www.sakabaserria.com

RESTAURANTE, AGROTURISMO...
Y CAPEAS

= = = =
Perlakua es un lugar con un encanto especial. Regentado hoy dia por la familia
Arrizabalaga Carrasco, que sigue, de la mano de Asier Arrizabalaga, enviando sus
toros a los festejos taurinos de toda Euskal Herria y alrededores, y organizando
capeas para los clientes (bodas, despedidas, celebraciones...) en la plaza del
propio restaurante, dotada de espectaculares vistas al mar. Rodeado de bellos pai-
sajes, Perlakua cuenta con un precioso comedor riistico en el que podemos degus-
tar la especialidad de la casa, el Guisote de toro, ademas de platos como
Ensalada templada de gambas y gulas, Revuelto de hongos, Alubias, Pescados a
la parrilla, Chuletdn... y por encargo, Cordero y Cochinillo asado. La mayoria de
ingredientes, desde los tomates hasta los huevos, se adquieren en los caserios de
los alrededores. Carta: 25-30€ Menii del dia: 10€ Meni fin de semana: 19€
Meniis para grupos: Entre 23 y 28€ (Café e IVA incluido) Parrillada de marisco
(fines de semana): 30€ (Para 2 personas). Tarjetas: Todas. No cierra.

SALEGI ITZIAR

GALTZADA, 13
TEL. 943 19 90 04

CASA CENTENARIA CON COCINA www salegi.net

ACTUALIZADA

Este restaurante centenario, dirigido por la quinta generacion familiar, ofrece una coci-
na tradicional con toques actuales, en la que prevalece ante todo la calidad del género.
En sus platos destacan opciones como Ensalada templada de pulpo a la brasa con alifio
de piquillos caseros, Verduras de temporada a la plancha con pato frito y queso Raclette,
Crépes crocantes de hongos y trufa con pularda de Bres confitada... Llama la atencion su
variedad de arroces servidos en cazuela (Arroz de zizas, almejas y esparragos de Navarra,
Arroz caldoso de bogavante...), los pescados y carnes a la parrilla (Besugo de Tarifa,
Chuletdn de vigjo...) y originales propuestas como Kokotxas de merluza al pil-pil, huevo frito
de caserio y piquillos asados en casa o el Homenaje al cerdo ibérico. Aparte de su oferta
de carta, Salegi estd especializado en bodas, con 3 preciosos salones con capacidad para
300, 200 y 200 comensales, jardin y parcamiento. Carta: 50€ Menii especial: 19€
Tarjetas: Todas menos A.E. Cierra: Noches de domingo a jueves y martes todo el dia.

HOTEL LAZKAO

LAZKAO

ZUBIERREKA AUZOA, 17
TEL. 943 88 15 88 - 635 73 32 28

COCINA DE MERCADO ACTUALIZADA, PARRILLA Y HORNO DE PIEDRA

Tras una temporada cerrado, este veterano establecimiento ha sido reabierto el pasado 7 de enero por el lazkaotarra Carlos Rodriguez Rubio y Liliana Patricia Acosta, pareja que ha
hecho una clara apuesta por la parte gastrondmica que corre a cargo del experimentado chef Carlinhos Santos, natural de Arrecife (Brasil), con mas de 10 afios de experiencia culi-
naria en locales de calidad indiscutible como Urgain, Elkano, Bedua, Martin Berasategui, Talaipe Ben... En Lazkao podemos degustar una cocina de mercado con toques de vanguar-
dia que se refleja en platos como Esparragos rellenos de txangurro sobre crema de marisco; Crema de cigalas, caviar y aceite de trufa; Ensalada verde con antxoas y toque de ldiazabal;
Pescados a la parrilla (por encargo): Rodaballo, Besugo, Rape... Carnes a la parrilla; Cordero lechal asado en homo de piedra con toque ahumado; Flan de queso con caramelo de
membrillo local; Volcan de chocolate con helado de stracciatella... Este establecimiento abre todos los dias a partir de las 7:30 h. de la mafiana y desde las 8 cuenta con una amplia
seleccion de pintxos asi como hocadillos y platos combinados. EI hotel cuenta con 12 habitaciones completamente equipadas con un precio que ronda los 45 euros por habitacion
doble. Carta: 30-35€ Menti del dia: 12€ Menii degustacion: 25€ Cierra: Noches de domingo a jueves. Tarjetas: Todas menos American Express. Amplio parking propio.
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MAITTE LAZKAO

ELOSEGI 22
TEL. 943 08 76 74

COMIDA PARA LLEVAR www.maitte.es

ELABORADA CON CARINO

Inaugurado en septiembre de 2008, Maitte es un precioso establecimiento
que combina la venta de productos precocinados con una acogedora cafete-
ria en la que, ademds, podemos consumir las especialidades de la casa. Quien
lo desee, ademas, puede optar por el Menii del dia (12€ en local, 8,5€ para
llevar) o el Plato del dia, consistente en una racion que varia cada dfa (Paella,
Alubias, Ensalada...) acompafiada de pan o agua y café al competitivo precio
de 6 euros. La cocina de Maitte es casera y elaborada con cariiio, con espe-
cialidades como Fritos (de hongos, de txanpi, de jaman, de bacalao, mix-
tas, tigres...), Albondigas, Callos, Rabo en salsa, Txipirones tinta o plan-
cha, Ajoarriero, Bacalao al estilo Maitte, Tarta de manzana, Pantxineta...
Horario: Lunes a sabado: 07:30-20:30. Domingos y festivos: 8:30-14:00

ETXE-ZAHAR OIARTZUN

PUTXUTXOERREKA, 2
TEL. 943 49 32 26

LA APUESTA POR LA TRADICION
DE XABIER ZAPIRAIN

Tl UL |\

Xabier Zapirain, responsable y cocinero de Gurutze-Berri (ver ficha en esta
pagina), se ha hecho con las riendas de este nuevo restaurante en pleno
centro de Oiartzun, en la casa Etxe-Zahar, que habia pertenecido toda la
vida a su familia. En su encantador comedor, Xabier nos ofrece una cocina
eminentemente tradicional, cocinada con la suculencia habitual de este
gran chef y servida en generosas raciones. La carta, corta pero intensa,
ofrece especialidades como Embutidos ibéricos, Tortilla de bacalao,
Croquetas caseras de bacalao, Kokotxas de merluza al pil-pil o rebozadas,
Timbal de langostinos al curry, Cogote de merluza a la plancha, Chuleton
de viejo... También se ofrece meni de sidreria, asi como una completa y
atractiva carta de vinos. Carta: 20 - 30€ Menii del dia: 11,50€ Menii de
sidreria: 28€ Cierra: Domingo tarde y miércoles. Tarjetas: Todas.

GURUTZE-BERRI OIARTZUN

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

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

Hotel Restaurante familiar situado a los pies de las Peiias de Aia en un
precioso entorno natural, fundado en 1969 por los actuales propietarios.
Xabier Zapirain ofrece una cocina clasica suculenta y sin trampas, man-
teniendo los sahores de siempre, y aportando diversos toques in-
ternacionales adquiridos en sus mdltiples viajes: Terrina de pato salvaje,
Ensalada de perdiz en escabeche con foie, Salteado de mollejas y hongos,
Kokotxas al pil-pil, Moussaka a la egipcia, Mousse de queso de Idiazabal...
La temporada de la caza es una fiesta en Gurutze-Berri con excelentes
platos de Ciervo, Jabali, Liebre... Su carta de vinos enloquecera a los
amantes de los grandes caldos con afiadas de 1925, 1952... a precios
excepcionales. Hotel de 36 habitaciones a muy buen precio. Menii:
12,50€ Carta: 45 - 50€ Parking propio. Cierra: Lunes. Tarjetas: Todas.

OIARTZUN

IHURRITA BIDEA, 2

MATTEO
(UGALDETX0)

EL RETORNO DE UN PEQUENO GRAN TEL. 94349 11 94
CLASICO, CON LA CALIDAD DE QLGS www.restaurantematteo.es

Tras ocho afios de ausencia, M? Luisa Eceiza vuelve a ocuparse del centenario
restaurante familiar del que forma la 42 generacion, con la ayuda de sus hijos,
Imanol y Maitane. La de M? Luisa es una cocina tradicional con toques actua-
les y especialidades como Ensalada templada de cigalas y hongos, Hojaldre de
puerros tradicional, Merluza con esparragos, salsa de txakoli y tomate concassé,
Bogavante, Morros de ternera, Callos al estilo tradicional, Carrilleras de ternera al
vino tinto y cremoso de patatas... La carta de vinos ofrece una cuidada seleccion
de diversas Denominaciones de Origen y Champagnes. Este restaurante cuenta
con aparcamiento propio y una terraza arbolada, ideal para fumadores, donde
también se puede comer. Menti del dia: 18€ Menii de fin de semana: 32€
Carta: 45-50€ Tarjetas: Todas menos American Express. Abre todos los dias al
mediodia y los jueves, viernes y sahados también por la noche.
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ETXE AUNDI

COCINA TRADICIONAL, MENUS Y GRANDES SALONES PARA BODAS

ONATI

TORRE AUZ0, 9.
TEL. 943 78 19 56
www.etxeaundi.com

Precioso hotel-restaurante sito en un entomo natural y ubicado en una espectacular casa palaciega de los siglos XIlI-XIV. Etxe Aundi resulta ideal para la celebracion de bodas, o
todo tipo de acontecimientos, en sus dos grandes comedores con capacidad para 100 y 220 comensales y su preciosa terraza privada (ver imagen) ideal para ccteles
de bienvenida en la que pueden celebrarse bodas civiles. Etxe Aundi cumple en 2013 sus Bodas de Plata y todas las parejas que se casen en sus instalaciones entraran
en un sorteo de una semana en Tenerife a pension completa. En su comedor y sus reservados para 20 y 12 comensales podemos disfrutar de la mejor cocina tradicio-
nal vasca de la mano de un sélido equipo que lleva 15 afios al frente de la cocina del restaurante, con platos como Brick relleno de puerros y langostinos, Kokotxas de baca-
lao al pit-pil con txangurro, Merluza rellena con salsa de ajos, Cordero asado al horno, Biscuit de higos con chocolate caliente... Carta: 35-40€ Menii del dia: 12€ Meni espe-
cial diario y fin de semana: 25 - 30€ Menis grupos: a partir de 20€ Precio habitacion doble: 54€ (con desayuno) Tarjetas: Todas menos American Express. Cierra: Domingo noche.

ONATI

SORALUZE OSTATUA

C. ONATI-ARANTZAZU, KM. 1
TEL. 943 71 61 79
www.soraluzeostatua.es

COCINA TRADICIONAL CON TOQUE
ACTUAL EN UN ENTORNO NATURAL

Enclavado en un entormo natural incomparable, al pie de la cordillera de Aizkorri, a esca-
s0s kilometros del Santuario de Arantzazu y las cuevas de Arrikrutz y junto a un completo
golf de 7 hoyos, Soraluze nos ofrece una cocina de producto aderezada con atractivos
toques actuales con especialidades como Ensalada templada de léminas de bacalao y su
pil-pil, Milhojas de foie caramelizado con manzanas asadas y queso cremoso, Txipirones a
la plancha con vinagreta de Mddena y pimientos del pais, Presa de cerdo ibérico asada
sobre crema de patata y pimientos rojos de Bizia, Biscuit de frutos secos, yema tostada y
chocolate caliente... La carta varia en temporada y ahora, en otofio, se ofrecen elaboracio-
nes basadas en los hongos o la caza. Cuenta con dos amplios comedores ideales para cele-
braciones de todo tipo: bautizos, comuniones, bodas hasta 140 comensales... Carta: 35-
40€ Meni del dia: 10,20€ (lunes-viemes) Ment especial de fin de semana: 28€ (vino de
crianza y café incluido) Tarjetas: Todas menos A. Express. Cierra: Domingo noche. Parking.
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JARRI - TOKI MUTRIKU

CARRETERA
DEBA - MUTRIKU

MAS DE 25 ANOS TEL. 943 60 32 39

MIRANDO AL CANTABRICO

Al'borde de la preciosa carretera que une Deba y Mutriku y con unas espectaculares vis-
tas al Cantabrico, este restaurante dirigido desde hace 25 aiios por la familia Urresti
ofrece una cocina tradicional basada en el producto de mercado en cuya carta destacan
las ensaladas y los pescados a la parrilla traidos a diario desde el puerto de Ondarroa
(Besugo, Rodaballo...). El chef Gorka Urresti ofrece una carta acompafiada por diferen-
tes tipos de pan elahorado dia a dia en el horno del propio local. Sobresalen ejemplos
como Ensalada templada de langostinos, chipirones y foie fresco, Mi cuit de foie de oca
con helado de Mddena y frambuesas, Revuelto de hongos con foie fresco, Bacalao fres-
¢0 laminado acompafiado con huevo frito y pimiento del Cristal, Paletilla de cochinillo en
su jugo, Chuletdn a la parrilla, Biscuit de chocolate, Leche frita con salsa de ciruelas....
Carta: 50 € Men degustacion: 35 € Meni del dia: 14€ (martes a viemes) Tarj
Todas menos A. E. Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia. Parking. Zona wifi.




ITXUNE

MENU DEL DIA, PLATOS COMBINA-
DOS Y BUENOS POSTRES CASEROS

Situado bajo el puente de Ormaizteg], y gestionado por Marcos Chamadoira y Carolina
Panadero. En su amplio y original comedor, decorado al estilo del almacén de un barco y con
motivos automovilisticos, Itune ofrece un menii del dia en el que prima la comida tradicio-
nal y sana. Por las noches y los fines de semana, en Itxune podemos degustar una amplia
variedad de Ensaladas, Platos combinados, Hamburguesas, Raciones, y platos como
Chuletdn de buey, Tacos de Bacalao, Tortilla de bacalao, etc... Todos los mends se pueden
complementar con sidra al Txotx sin limite por un suplemento de 4€. Liaman la atencidn
sus postres caseros preparados en el momento, como el Coulant con manzana verde y cho-
colate belga caliente, Tarta de queso de ldiazabal, Profiteroles, Copa de la casa, etc... Menii
del dia (e sirve al mediodia y noche): 11€ (incluye bebida o sidra al txotx y al café invita la
casa). Mend infantil: 9€. Precio carta: 15-20€. No cierra. Amplio parking. Fin de semana:
Karaoke, Mondlogos, Magos... Ideal para celebraciones y despedidas de solteros/as.

INNOVACION Y
__ FIDELIDAD AL PRODUCTO

Literalmente escondido en Ormaiztegi, Kuko se ha afianzado como uno de los
restaurantes mas interesantes del Goieri. Recogido, intimo, coqueto, su
comedor resulta ideal tanto para una cita romantica como para una comida
de negocios. Iker Markinez en los fogones y Sandra Aparicio en el comedor,
deleitan a sus clientes con platos tradicionales elaborados con verdadero
mimo, y pequeiios toques innovadores. Esta temporada de otofio-invierno, no
faltan los productos de temporada como los Hongos salteados con txipirones,
Hongos salteados, Morcilla con pencas de la huerta, Pulpo cocido a la plan-
cha con pimientos, Costillitas de conejo con compota de tomate casero y
reduccion de Pedro Ximénez... Menii dia: 22€. Menii degustacion: 32€
(bebida aparte) Carta: 40€. Cierra: Sdbados mediodia y domingos.

ORENDAINGO OSTATUA [oRctas

ERROSARIO PLAZA

EL SABOR DE LO AUTENTICO TEL 843,63 3048

Dirigido desde 1994 por Paulo Garaialde y Enkarni Garmendia Mendiburu, Orendaingo
Ostatua es un local que sigue manteniendo el sabor de lo auténtico, sito en el precioso
pueblo de Orendain, a caballo entre Tolosaldea y Goierri. Su rica cocina tradicional se
elahora con materia prima adquirida en gran parte en los mercados y caserios de los
alrededores, con especialidades como Ensalada templada de gulas y gambas, Alubias,
Manitas de cerdo rebozadas, Bacalao con tomate o pimientos, Lengua, Chuleta, Postres
caseros... Los domingos hay Paella, y se preparan todo tipo de pescados por encargo
(Rape, Besugo, Txitxarro...). Ahora, ademds, es la época del Cordero, una de las espe-
cialidades indiscutibles de la casa. Orendaingo Ostatua es un local ideal para celehra-
ciones, con capacidad para unas 40 personas. Resulta también ideal para las reunio-
nes familiares con nifios, puesto que en el exterior hay un hermoso parque, columpios
y un frontdn. Carta: 20-25€ Menii del dia: 9,50€ (café incluido) Cierra: Miércoles

JALALAI URRETXU

IPARRAGIRRE, 10

NUEVO EQUIPO, NUEVA CARTA TEL. 943 25 38 84
Y NUEVAS IDEAS

e ———

Tras 8 afios al frente del Ostatu de Gabiria, Aloia Bosque y su equipo han
desembarcado en Urretxu para hacerse cargo del Jai-Alai, veterano bar-res-
taurante situado en pleno centro de la villa. En este local ofrecen una mini-
carta cémoda y manejable que cuenta con una serie de platos que man-
tienen el nivel gastronomico del Ostatu: Esparragos rellenos de puerros y
gambas con salsa de piquillos, Ravioli relleno de espinaca y gorgonzola con
salsa de hongos, Lasafia de langostinos con calabacin, Ensalada semifria
de langostinos con jamdn de pato, Solomillo con salsa de Oporto y foie,
Confit con salsa de naranja... Ademas, en Jai-Alai se ofrece una gran can-
tidad de Raciones, Bocadillos personalizados, Platos infantiles y Pintxos,
que se sirven todos los dias a partir de las 11 de la mafiana. Menii del dia:
10,50€ (café incluido) Menii fin de semana: 25€ Cierra: Miércoles
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CASA MIRONES PASAIA

DONIBANE, 80

(PASAI DONIBANE)
TEL. 943 51 92 71
www.casamirones.com

TRADICION Y MODERNI
SOBRE EL PUERTO

Este coqueto restaurante ofrece tradicionales platos de pescado y una cocina
colorista e imaginativa con toques de autor en el acogedor ambiente de su come-
dor 0 acompaiiado de unas inmejorables vistas en su terraza sobre el puerto de
Pasaia: Ensalada tibia de txipirdn, hongos y crujiente de jaman ibérico de bellota,
Ensalada templada de bogavante, Milhoja de foie micuit y manzana con sus tos-
taditas, Habitas tiernas salteadas con vieiras y almejas, Verduritas asadas con su
alifio de aceite de trufa, Mero asado en su jugo, Pescados y carnes a la parrilla,
Rodaballo salvaje, Bacalao Mirones, Cochinillo confitado a baja temperatura,
Pichdn relleno de mango, nueces y hongos con salsa de Oporto... Ment del dia:
20,26y 28€. Carta: 50-55€. Meni infantil: 10€(Nifios menores de 3 afios, gra-
tis) Parrillada de marisco: Entre 70 y 140€ (2 personas) Parrillada de pescado:
25€((individual) 50€(2 personas) Tarjetas: Todas menos A. Express. No cierra.

BOTARRI

INTERESANTES MENUS
Y MARISCOS FRESCOS

Txemari Esteban dirige desde 2003 este céntrico restaurante que cuenta con 2 come-
dores climatizados: uno principal con Vivero de Marisco y Kupela de Sidra todo el
ano, y otro para reuniones de empresa, presentaciones y otras actividades. En Botarri
podremos optar todos los dias, sabados incluidos, por un completo y cuidado men
del dia tanto al mediodia como por la noche, asi como por una Carta elaborada con
productos de temporada con platos como Ensalada templada de chipirones con fru-
tos de mar, Embutidos de Encinar de Cabezon, Codillo de cerdo confitado lentamen-
te en su jugo... También se siven bogavantes del vivero por piezas a la plancha, al pre-
cio de 21,50€. Menii del dia (mediodia y noche): 15€ (VA incluido). -Sabados: 20€
(IVA incluido)- Menii Tolosa: 30€ + VA (Pan, bebida y café incluido). Menii infantil:
8,50€, VA incluido. Menis de Celebraciones desde 25€, IVA incluido. Acceso al res-
taurante para minusvalidos. Cierra: Domingos tarde-noche.
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ZIABOGA PASAIA

DONIBANE, 91

(PASAI DONIBANE)

TEL. 943 51 03 95
www.ziabogapasaia.com

COCINA MARINERA
Y VISTAS ESPECTACULARES

2

Este encantador restaurante literalmente suspendido sobre el puerto de
Pasaia ha vuelto a ser retomado por Alex Barcenilla, que fue su jefe de cocina
en 2005. Este chef ofrece una cocina tradicional hasada en los mariscos y los
grandes pescados frescos, y sus txipirones los proveen directamente los pesca-
dores de la villa. En su carta encontramos platos de indudable caracter marino
como Ensalada templada de marisco, Bonito con antxoas del Cantabrico,
Raviolis de txangurro, Cigalas a la plancha, Kokotxas de merluza, Zortziko de pes-

cado y marisco, Tronco de merluza con refrito o el impresionante Txipirdn de
anzuelo. También se elaboran arroces por encargo (Caldoso de bogavante, con
txipirones...). Carta: 45-50€. Menii del dia: 20€ Menti especial: 35€(IVA y
bebida aparte) Parrillada individual: 45€ (2 personas: 75€) Tarjetas: Todas.
Cierra: Noches de domingo a jueves (abre para grupos previa resera).

TRIANGULO

PINTXOS, ENSALADAS
Y RACIONES DE CALIDAD

Este céntrico local cuenta desde julio con una nueva direccion a cargo de Andery
Joseha Telleria y Miren Intxaurrondo. Tridngulo abre todos los dias a las 7:30 de la
mafiana (domingos a las 10) y a partir de las 8 ofrece una gran variedad de pin-
txos a precios asequibles (1,50 - 1,80). Destacan las ensaladitas tamafio pintxo
(de queso de cabra, de alcachofa con hongos...) asi como la Tosta de crema de
hongos con tipirdn plancha. En ensaladas destacan la exitosa Templada de rape y
Gambas, y la de Queso de cabra. En raciones, sobresalen los Txipis fritos y el Pulpo,
asi como los Txanpis Euxebito (picantes). Tridngulo cuenta también con una gran
variedad de Bocadillos en pan recién tostado destacando el de Setas, bacon y
pimiento verde, o el de Solomillo, Paté y Salsa de Oporto. Asimismo se elaboran tam-
hién bocadillos con ihéricos y “tumaca”. En Triangulo también encontraremos una
amplia oferta de platos combinados, incluyendo un plato vegetariano.




LAZKAO ETXE ZAEDIEIA

AIESTARAN ERREKA.
LAZKAO-ETXE BASERRIA
TEL. 943 88 00 44/
61574 59 24

GASTRONOMIA Y HOSPEDAJE
EN PLENA NATURALEZA

Con un curriculum en el que destacan restaurantes como Zuberoa, Urepel,

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

OLENTZO

BODAS EN UN ESCENARIO
E

g - g i
Situado en el centro de Gipuzkoa, a 20 minutos de Donostia, ubicado en un precioso
caserio, rodeado de 7000 m2 de jardin y con capacidad para 220 personas, Olentzo
cuenta con todos los ingredientes para celebrar una boda inolvidable. Ademas de una
exquisita cocina tradicional, este local proporciona todo lo necesario para que en la
celebracion no falte de nada, desde un Jaguar clasico que se cede a los novios, hasta
una discoteca para la fiesta post-boda. En su carta, sobresalen las carnes y pescados
ala parrilla, y platos como Ensalada templada de pato, Parrillada de marisco, Cordero

0 cochinillo asado, Soufflé de chocolate, Banda de manzana... Su mend, con 10 pri-
meros y 10 segundos a elegir es uno de los més completos de los alrededores. También
ofrece raciones y platos combinados. Menii del dia: 12€ (Café incluido). Mend fin
de semana: 25€ Parrillada de marisco: 35€/persona. Carta: 35-40€ Tarjetas:
Todas. Cierra: Noches de domingo a jueves. Amplio parking y parque infantil. La mayo-
ria de los platos de la carta de Olentzo son aptos para celiacos.

IRIARTE

OFERTA MEJORADA CON TERRAZA Y CARNES Y PESCADOS A LA PARRILLA

Izaskun Aizpurua y Félix Geresta dirigen desde 2009 este restaurante al que han afiadido recientemente una luminosa y acogedora terraza cubierta que ha
aumentado su capacidad y le ha dotado de unas bonitas vistas al exterior. Asimismo, desde noviembre de 2012 el restaurante cuenta con una parrilla de car-
bén. La cocina de Iriarte es de corte tradicional acompafiada de sugerencias de temporada (Zizas en primavera, hongos y caza en otofio...) y elaborada con
verduras y productos suministrados por los caserios de los alrededores. En su carta podemos encontrar platos como Ensalada de bogavante, Foie casero con
salsa de Oporto, Lomo de merluza con kokotxas y almejas en salsa verde, Rodaballo a la parrilla, Rape con refrito tradicional, Paloma en salsa (disponible todo
el afio), Txuleta a la parrilla, Solomillo al foie, Postres caseros... Destaca el Cordero asado, disponible todos los fines de semana y que también puede prepa-
rarse, por encargo, a la parilla. El bar abre desde las 9 de la mafiana ofreciendo desde primera hora pintxos, bocadillos y platos combinados. Ademas, todos
los dias se ofrecen tanto comidas como cenas. Carta: 35-40€ Menii del dia: 12,50€ Menii especial de fin de semana: 21,50€. Tarjetas: Todas. No cierra.

ONDOJAN 106_41



OIHARTE ZERAIN

SAGARDOTEGIA

LA NUEVA SIDRERIA DEL GOIERRI

B® IRUKARTE-GAIN
(CTRA. ZERAIN-MUTILOA)
TEL. 943 50 10 13

686 29 91 58

La familia Eguren dirige desde 2002 la casa rural Oiharte y desde el 2010 la sidreria, ambos
enclavados en los termenos de un precioso caserfo con vistas a Aralar y Aitzgori. Aunque lle-
van elaborando sidra toda la vida, hace tres afios dieron el paso a la produccion industrial,
y ésta puede ser degustada directamente de los depdsitos de inoxidable. Este afio, ademés,
han elaborado, por primera vez, Sidra Ecoldgica Certificada, que también puede ser degus-
tada en su depdsito. Oiharte oftece cenas con menti de sidreria de martes a sabado y comi-
das los viemes, sabados y domingos. Fuera de esas fechas, se abre para grupos a partir de
10 personas. Entre mayo y diciembre, este local es un asador en el que pueden degustarse
platos como el exitoso Bacalao a la parrilla, Revuelto de hongos o zizas, Ensalada templa-
da de bacalao, Cordero a la parrilla, Pescados a la parrila, Chuletdn de buey... Menii de
sidreria: 32€ (incluye café y txupito de patxaran) Men infantil: 12€.

A FUEGO NEGRO

JAN, EDAN, ENTZUN, IKUSI ETA IKASI

Dena garrantzitsua da: janaria, edaria, musika, diseinua eta harrera.
Gazte ekintzaile hauek filosofia horrekin aurrera doaz eta hori da islada-
tu nahi dutena. Zure eskura, donostiar pintxoen kulturaren aurpegi
berri hat, sukaldaritza original eta dibertigarri baten alde apostu egiten
duena, tradizioa eta produktua errespetatuz. Ongi etorriak gure etxeral
Todo es importante: la comida, la bebida, la mdsica, el disefio y la aten-
cion. Esa es la filosofia que viven y quieren transmitir estos jovenes
emprendedores. Una nueva version dentro de la cultura del pintxo
donostiarra que apuesta por una cocina original y divertida, tanto como
respetuosa con el producto y la tradicion. Bienvenidos a nuestra casa!
Dastatze menuak/Meniis degustacion: 35-45€. Menu Gusanillo:
15€. Atseden eguna: Astelehena. Cierra: Lunes.
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ETXEBERRI ZUMARRAGA

B° ETXEBERRI, S/N
TEL. 9437212 11

HOTEL-RESTAURANTE CENTENARIO,  [Emstttiiofis

RECONDITO Y ENCANTADOR

Dirigido desde hace mas de 100 afios por la familia Zubizarreta, Etxeberi es uno de los
més prestigiosos restaurantes de Gipuzkoa. En su acogedor comedor todos los detalles
se cuidan al méximo. La cocina, dirigida desde hace casi 20 afios por Bixente Egiguren,
ofrece atractivos platos de corte clasico y ejecucion perfecta como Ensalada templada
de pato con manzana asada, Risotto de rabo y foie, Merluza a la Vasca, Lenguado a la
Meuniere, Carrilleras con cremoso de hongos, Corzo a la austriaca, Solomillo Rossini,
Crujiente de chocolate sobre bizcocho de avellanas, Tatin de manzana reineta... asi como
sugerencias de temporada fuera de carta. El equipo se completa con el senvicio de sala
de Lourdes Goikoetxea y una extensa y cuidada carta de vinos continuamente actuali-
zada por Marta Zubizarreta. En Etxeberri, ademds, pueden celebrarse bodas en sus pre-
ciosos salones con capacidad para 100, 150 y 200 invitados. Carta: 55€ Menii del dia:
17,50€+VA. Cierra:Domingos noche Tarjetas: Todas. Parking propio.

ALDABA

TENTADORES MENUS DE
TEMPORADA EN LOREA

Juan Pereda y Sonia Santos dirigen este encantador restaurante en el que pode-
mos disfrutar de una suculenta gastronomia primorosamente presentada en gene-
rosas raciones. La oferta se hasa en el producto de temporada y los pescados
frescos. En su excelente mend encontramos Huevos riojanos, Cogote de merluza,
Lomos de salmonete asados... y en su Meni de fin de semana, Ensalada de
pimientos asados con honito y antxoa, Risotto de rape y langostinos, Txipirones a
la plancha... Todos los postres son caseros, destacando la Torrja tradicional con
crema inglesa. Los fines de semana, cuenta con una carta con platos como
Antxoas fritas con sus ajitos, Merluza ondarresa con patata confitada, o os exito-
sos Callos y morros Aldaba. Menii: 15€ (También jueves noche) Menii fin de
semana: 22,50€. Carta fin de semana: 25-30€.Cierra: Domingo y noches de
lunes a miércoles. Tarjetas: Todas menos American Express.




AMETZAGANA

ESPECIALISTAS EN EVENTOS, MENUS Y COMIDAS DE FAMILIA

Situado en un entomo natural, con entrada directa al Parque Ametzagaina, entre Garbera y Martutene, y a 4 Km. de la Concha, Ametzagaiia es un restaurante ideal para la
celebracion de eventos, con una capacidad hasta 330 personas. Su restaurante, ademds, ofrece mends durante toda la semana y unos excelentes Mends para familias los
fines de semana. La cocina de Ametzagafia es eminentemente tradicional, sevida con cuidadas presentaciones y en sus mends, siempre en funcion de la temporada, pode-
mos degustar platos como Vieira gratinada rellena de bogavante, Milhojas de foie y queso de cabra, Ensaladas templadas, Cogote o cola de merluza a la parrilla, Rodaballo
salvaje con refrito tradicional, Chuletdn de vigjo a la parrilla, Sorbetes caseros... Ametzagafia cuenta ademas con una coqueta Pension de 40 habitaciones con precios que
oscilan entre los 40 y los 60 euros por habitacion doble. Menii del dia: 11,50€ Menii Ametzagafia: 23€ Menis infantiles: 10 y 16€ Meni degustacion: 35€ Menis para
eventos: Segiin presupuesto Tarjetas: Todas menos A. Express. Sabados y domingos medioda: Animacion infantil. Cuenta con zona de columpios y parking propio.

ANDRA MARI & CO.

RENOVACION TOTAL
DEL GASTROBAR PIONERO
P -

David Garrancho ha dado un giro de 180° a su gastrobar, aliandose con Angel g Frores (T
Palacios y Luis Arrufat, profesores del Basque Culinary Center, que junto con Laura Desge 1989, Aratz erretegla ofref:g, de mano del equipo dlngldo.por lker y
Caballero en sala ofrecen dos ambientes diferenciados. En el piso superior, come- Xabier Zabaleta, una cocina tradicional con toques de nueva cocina vasca.
dor gas!ronémien con ment@sycarta.En_la planta de calle, raciones, medias racio- Una amplia terraza y dos comedores, uno de ellos privado, para degustar
"%YP'““O?-{-H estaglonalltda% la ;00'”3 ({Jjef%egp, gu&sadzla )(ljelacbprad% en casa, especialidades como: Ensalada templada de mollejas de pato y foie,
marcan una interesante carta: Papada curada ibérica, Ensalada César, Carpaccio ) )

de presa de cerdo iberico con ldiazabal, Mejillones con algas, Pescado de roca con Hongos allaplancha|con fofelae pat fescoly Salsaagridtice, Supremaloe
romesco de algas y tubérculo, Arroz meloso de conejo con caracoles, Fideud negra merluza con salsa de hongos, Kokotxas de merluza en salsa o rebozadas,
con §§pia... Cqmpleta la ofe(ta un apartaqo de Cocleleﬁalsupe_rvisado por Patxl Patas de cerdo con hongos, Mollejas de cordero con hongos y langostinos,
zr;)aﬂ:)o,’:g ’S:iICk de Eurigtde:z pl:l‘gnlé gg ?é?bitféﬁginge?gm:eﬁfﬁ%%: Carnes y pescados a la parrilla, Mousse de yogur casero, Sorbete de café

i degusta 3 i Uy - ., N : ine iatac:

les) Tarjetas: Todas menos American Express. Cierra: Martes (Slo en inviemo). Los jue- al ’ on... Carta: A p}amr de 35€ Meni del dia: 10,20€ Tarjetas: Todas.
ves, de 19 a 22 h, “Pintxo-Cctel” (Cctel pequefio formato + pintxo especial = 3,50€) Abierto todos los dias.
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BAR KURSAAL

MENUS DEL DIiA
Y TERRAZA DE VERANO

y

Isabel lleva més de 25 aiios al frente de este local, que se abrid cuando
el centro Kursaal no era mas que un agujero y en la Zurriola solo funcio-
naban tres bares. Abierto desde las 8 de la mafana, con horario conti-
nuo de cocina, en su amplia barra podemos desayunar o degustar sus
variados pintxos y bocadillos. En su acogedor comedor o en su terraza de
verano ofrece un mend del dia basado en platos de temporada y buenos
postres caseros como Tarta de almendras, Arroz con leche, Flan
Natillas... Aunque no sirve cenas, se preparan cenas concertadas para
grupos. Meni del dia: 9,5€ (Lunes a viernes) 13€ (Sébados) 18€
(Domingos). No cierra.

BORDA-BERRI

Este emblematico bar de la Parte Vieja acoge una cocina en miniatura prepara-
da “al grito” desde cocina. Marc Clua e liiaki Gulin, fundador de La Cuchara de
San Telmo, se complementan a la perfeccién compartiendo sus conocimientos
mientras guisan la cocina de siempre sin perder el respeto por los alimentos y
sus sahores. Ejemplos de sus pintxos son el mitico Foie plantxa con un golpe de
pimienta, Callos de bacalao, Arroz steward con txipiron-Maiden, Vieira asada con
kalabaza vainilla, Risotto cremoso de Idiazabal o de hongos, Pikillo relleno de

carri-cabra, Caneldn de morcilla de Beasain, Croketa cremosa de asado, Oreja
de cerdo crujiente, Calgots de Valls con Romescu, Kebab de costilla de cerdo ibé-
rico... Su carta de bocadillos planchados ofrece opciones como Pollo al comino
con guacamole y tomate confitado, Queso de cabra con tapenade, tomate y pes-
to, Tortilla de ropa vieja, Pa amb tomaquet con butifarra... Cierra: Lunes
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Dirigido por Estehan O_riega y Monty Puig-Pei, sobrinos de Patxi Bergara, funda-

BERGARA

CLASICO ENTRE CLASICOS,
RECIENTEMENTE RENOVADO

v

dor del establecimiento, este multipremiado local (Primer premio en el campeona-
to de Donostia de pintxos, Mejor barra de pintxos de Espaiia en el congreso Lo
mejor de la Gastronomia, etc...) es uno de los bares de pintxos més emblematicos
de Donostia, dotado de una espectacular barra y una completa pizarra que conti-
nuamente nos tientan con los clasicos de siempre (Falsa lasagna de antxoas,
Cocktail Bergara, Txalupa, Udaberri, ltxaso, Revuelto de antxoas con piquillos...)y las

nuevas incorporaciones (Bombdn de piquillos y natillas, Tambor de verduras con
salsa de pesto, Solomillo con compota, Hamburguesa de tomate raf con datil y
bacalao, Gratinado de pisto con hongos...) En el Bergara podemos, asimismo, aco-
modamos en sus originales mesas y optar por un tentador Menti degustacion de
pintxos por 18 euros , compuesto de 6 pintxos a elegir, postre y bebida.

CASA TIBURCIO

ELSABOR
DE LA TRADICION
=

1_4.-1_-

Local inaugurado en 1929 y que ha superado ampliamente los 80 aios de
vida al cargo de la familia Eskisabel, Tiburcio es el maximo exponente de
la tradicion en la Parte Vieja. Dirigido a los fogones por Tibur Eskisahel con
la ayuda de su hermano Jon y su madre M* Carmen Lucas, este restau-
rante ofrece una cuidada cocina tradicional con platos como Espdrragos
gratinados con jaman ibérico, Hojaldre relleno de hongos y langostinos,
Terrina de foie natural, Besugo con refrito, Chuletdn de viejo, Cordero lechal
confitado, Biscuit de higos con salsa de nueces... En su vistosa barra se
ofrecen pintxos como Taco de bacalao con verduritas, Bouquet de setas,
Hojaldre de hongos con gambas... y suculentas cazuelitas como Kokotxas
de bacalao, Ajoarriero, Callos, Txipirones... Carta: 45-50€ Menii: 20€
Tarjetas: Todas Cierra: Miércoles tarde y jueves todo el dia



CASA ALCALDE

CENTENARIO BAR DE PINTX0S DE LA PARTE VIEJA

Casa Alcalde es el legado de Joseha Iraizoz, cocinero de Baztén fallecido en 2011 que, tras haber trabajado como jefe de cocina en lugares como el Hilton
de Londres y los mejores establecimientos de dicha cadena en Oriente Medio, recalé en 1980 en la Parte Vieja donostiarra para adquirir el hoy centenario
Casa Alcalde y poder atender mejor a su familia. Su hijo, Eki Iraizoz, es hoy en dia el responsable del bar y conoce todos los entresijos del negocio. Casa
Alcalde esté especializado en pintxos clasicos como el mitico Txapela (Ver fotografia), Remix, Tartaleta de txangurro, Txipiron a la plancha, Antxoa rebozada,
Alcachofa albardada con bacon y vinagreta... En raciones destacan sus excelentes Ibéricos de bellota de Guijuelo, los Txipirones en su tinta, las Albdndigas o
el Ajoarriero, entre otros. Cierra: Lunes tarde y martes todo el dia. Tarjetas: Todas menos American Express.

CASA VALLES

A

Un gran equipo humano que supera las 15 personas es el que forma la plantilla
de uno de los hares mas veteranos de Donostia, que abrid sus puertas como
despacho de vinos en 1942 por iniciativa de Blas Vallés, abuelo de Antxon y
Blas, actuales propietarios. El secreto de la permanencia de este local es la cali-
dad, reflejada en su fidelidad al buen producto (Jamén y lomo de 5J, Chorizo
Joselito, buen bacalao, mejor chuleta, quesos de cortar el hipo...), la leyenda (bar
donde se inventd la “Gilda”) y la innovacién, visible en la preocupacion del bar
por los celiacos, con una carta y personal especialmente preparado para ellos.
En su planta baja cuenta con un comedor en el que triunfa el Chuleton a la parri-
lla de carbdn, los Pescados a la parrilla, las Verduras de temporada a la navarra,
el Cordero y cochinillo asado, las Kokotxas a la parrilla o el exquisito Txangurro.
Carta: 35€ Menti: 18€ Menti de fin de semana: 25€ Tarjetas: Todas.

CASA VERGARA

EL PRODUCTO
AL SERVICIO DEL CLIENTE

Alvaro Manso lo tiene claro: La principal exigencia en Casa Vergara es la calidad
del producto y trabajar pensando en el cliente. Este veterano local de la Parte
Vieja destaca por su variedad en buenos vinos, con mas de 50 de ellos abiertos
al piblico y cerca de 300 referencias nacionales e internacionales. En cuanto
a sus pintxes, hay mas de 50 a elegir en su espectacular barra. Casa Vergara ha
ganado tres veces el premio Label Vasco en el concurso de pintxos de Gipuzkoa
con los pintxos “Manolo”, “Mauri” y “Habanito”, ademas del segundo premio en
el campeonato de pintxos elaborados con alubia de Tolosa. En su cocina brilla
el Arroz con Bogavante, las Mariscadas, los buenos Pescados del puerto de
Donostia, las Ostras y las Chuletas. Carta: 25-30€ Menii: 19,95€(IVA y bebida
aparte) Menii de sidreria: 34€(Sidra incluida) Arroz con bogavante:
39€(Precio para dos personas) Tarjetas: Todas. Cierra: Miércoles
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ETXAIDE 4

El emblemético local conocido hasta ahora como Hikamika, ha iniciado en marzo de 2013 una nueva etapa de la mano de Xabier Alberdi y Romica Rusu, experimen-
tados cocineros que nos ofrecen una cocina casera y tradicional elaborada al 100% en el propio restaurante con ejemplos como Pimientos a la parrilla con antroas
del Cantabrico, Verduras de temporada, Pulpo a la parrilla sobre patata y mojo picn, Rodaballo a la parrilla, Chuletdn de vigjo, Tarta de manzana... Este local abre todos
los dias a las 7:15 de la maiiana, ofreciendo diferentes opciones de desayuno entre las que destaca el Desayuno Etxaide 4 (2 huevos fritos con pimientos y bacon) una
opcion “salada” y original para iniciar el dia con fuerzas renovadas. En su barra, asimismo, se sirve durante todo el dia una amplia seleccidn de Raciones, Bocadillos y
Pintxos como Callos y morros caseros, Tortilla de ropa vieja, Pastel de pescado, Risotto de pulpo, Croqueta de hongos, Verduras en tempura, Txangurro a la donostiarra...
Plato del dia (Entrante + Came o pescado + Postre, pan y vino): 12,50€ Carta: 40-50€ Tarjetas: Todas menos A. Express. No cierra.

EL MEXICANO
DE DONOSTIA

ATRAGTIVOS MENUS EN
EL SITIO DEL MAGUEYAL

Restaurante actual, diferente y acogedor que ofrece una cuidada cocina mexi-
cana a precios auténticamente revolucionarios: Jalaperios, Patatas charras,
Nachos al estilo sonora, Enchilada de queso carne y setas, Burrito Santa Fe,
Tartas caseras... todo ello acompafiado de la mejor miisica ambiental. En El
“sitio” destaca su AMPLIA OFERTA DE MENUS: Menti del dia: 9,95€ (Lunes a
vienes al mediodia) Meniis de noche: 12,95 y 13,95€ (de lunes a jueves)
Plato del dia: 4,95€ (Incluye un plato principal, bebida y postre. Lunes a vier-
nes al mediodia) Carta: 15€. Tarjetas: Todas. Se admiten Ticket restaurant,
Sodexho, Cheque gourmet. No cierra. Zona wi-fi. “TAKE AWAY” en 5 minutos.
(Contacto: restaurante@elsitiodelmagueyal.es) Centro de reunion ERASMUS.
Cuenta con Mendi infantil todos los dias, mediodia y noche.
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GAMBRINUS
GARBERA

VARIEDAD DE PINTXO0S,
ENSALADAS Y RACIONES

Inaugurado en 1997, el de GARBERA fue el primer Gambrinus que
se abrid en el Estado. Al igual que el Centro comercial que lo cobija,
Gambrinus abre a las 10 de la mafiana para ofrecer desayunos con
bolleria, su barra de pintxos y su carta de ensaladas, raciones,
hokatas y platos combinados. Ademés, los més peques, pueden jugar
en el Parque infantil, situado junto a la terraza del local. Entre sus
pintxos, destacan especialidades como Foie a la plancha con loncha
ibérica y gamba, Berenjena rellena de bacon y queso, Croqueta case-
ra de jamon ibérico, Brotxeta de gambas con vinagreta, Txanpi espe-
cial con jamdn y gamba... Otra de las opciones que nos ofrece el
local son las Paellas de pollo y marisco y la Fideua.




GASTEIZ

ALUBIAS DE CAMPEONATO

Desde hace cuatro veranos, este local cuenta con un nuevo comedor
donde podras llevar a cabo cualquier tipo de celebracion familiar, comi-
da de trabajo o cena intima, probando sus nuevas especialidades,
Chuleta a la parrilla, Pollo de caserio y, sobre todo, las Alubias, ganado-
ras de las tres iiltimas ediciones del campeonato de Alubias de Tolosa.
En su barra, ademas, podrés disfrutar de sus pinchos frios y calientes:
Cocktail de gambas, Buriuelo de marisco, Morro de ternera, Bufiuelo de
carne picante o marisco, Txistorra en hojaldre, Foie con orejones... asi
como de sus platos combinados y raciones. Menii dia: 11€ Mend fin de
semana: 18€. Menii especial noche: 18€. Alubiada: 18€

ITURRIOZ

UN BAR DE PINTX0S
CON MUCHA “CHISPA”

30,y adquirido en 1988 por Eduardo Bretdn Saranova quien manteniendo su presti-
gio, lo convirtid en un har especializado en pintxos y raciones. Los pintxos se elabo-
ran con productos de alta calidad, como el Salmdn artesano, elaborado expresamen-
te para el bar por Pescaderias Corufiesas. Destaca también la Lasaria de antxoa, Pastel
de txangurro, Txitxarro al horno escabechado con vinagre de Jerez (Premio Cadena
SER), Antxoa rellena de piguillo (Premio Sociedad Gastrondmica), Taco de puipo,
Bacalao confitado... asi como la propuesta de pintxo sorpresa + copa de Cava reser-
va al competitivo precio de 3,50 euros. En raciones sobresalen los Hongos con jamdn,
Callos y morros caseros, Rissotto con crema de quesos, Fideua, Lumagorri relleno de
setas y bacon, Huevos estilo Lucio... y ahora también Tostas con pan de cristal y gran
variedad de Ginebras “Premium”. Cierra: Domingo. Terraza aporticada.

ESCONDIDO, INTIMO
Y MUY RECOMENDABLE
5 N

Escondido en el centro del Paseo de Coldn, a dos minutos a pie del Centro
Kursaal, este precioso restaurante nos ofrece una cocina tradicional con
toques muy personales aportados por el chef Gustavo Ficoseco. En su aco-
gedor comedor, atendido por Estefania Valenciaga, podemos degustar
especialidades como Coca crujiente con escalivada de verduritas y queso
brie gratinado, Bacalao sobre pil-pil de ajos gratinado con holandesa de
mar, Tostdn de cochinillo asado a baja temperatura, Tentacion semifria de
limdn con crema de Fruta de la pasin... Carta: 40-45€ Menii del dia:
17€ Meni de noche: 25€ Menii especial (fin de semana): 28€
Tarjetas: Todas menos American Express. Cierra: Noches de domingo a
miércoles (Salvo reservas de grupos).

ITURRIOZ - 2

EL ITURRIOZ DE

LA PARTE VIEJA

Eduardo Breton, del Iturrioz, abrié en 2001 el Iturrioz-2 en el local ocupado por
el mitico bar Iriondo, aportandole un aire fresco y moderno y convirtiéndolo, al
igual que su “hermano mayor” en un bar especializado en pintxos y raciones.
Entre sus pintxos destacan los Hongos de Aitor Lasa con yema de corral, Solomillo
de mar, Chupa chups de pollo con ali-oli, Magret macerado a la plancha, Timbal
de pimiento asado de Tricio con bonito, Erizo al horno, Esparrago relleno en tem-
pura... Entre sus raciones sobresale la Ventresca de bonito en aceite, los morros
y callos, el bacalao confitado y las Antxoas del Cantabrico. En bocadillos, arrasan
los de Magret de pato y Calamares ali-oli. También pueden consumirse sus ricas
Tostas con pan de cristal (de pa amb tumaca, de huevo revuelto con salman, de
pimiento con antxoa y bonito...) En lturrioz-2 también se ofrece la formula de pin-
txo sorpresa + copa de Cava reserva por 3,50 euros. Cierra: Lunes.
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ILLARRA

BUENA COCINA
EN UN ESPACIO NATURAL

Amor por el producto de temporada, respeto por la tradicion y pasion por la reno-
vacion culinaria son las caracteristicas que definen a este conocido asador dirigi-
do por Joxean Eizmendi, en los bajos de un caserio en Igara, y galardonado con
el premio a la mejor Parrilla en el | Concurso Nacional de parrilleros.. Provisto
de huerta propia, cuenta con una envidiable oferta de platos “verdes” como
Guisantes de nuestra huerta al estilo tradicional del llarra, Habitas con cebolla
caramelizada, jamon y huevo a 63°, Ensalada de txangurro y verduritas... todo
ello sin olvidar sus exquisitas especialidades tradicionales a la panilla (Rodaballo,
Chuleta...) y platos creativos (Vieiras envueltas en calabacin con verduras citricas,
Cochinillo al homo y vinagreta de fruta de la pasidn...) Menii: 13€ Meni
Ejecutivo: 20€ Menii fin de semana: 30€ Menii Parrilla: 45€ Meni infantil:
12€ Carta: 35€ Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo a miércoles. Local
ideal para la celebracion de bodas y celebraciones. Jardin y zona infantil.

LA CUCHARA DE
SAN TELMO

UN RESTAURANTE DONDE SE COME
DE PIE
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Alex Montiel contindia dirigiendo este local, referente de la cocina en miniatura,
al frente de un equipo joven y preparado. La linea de La Cuchara es la de siem-
pre: simplificar al maximo la cocina casera y convertirla en atractiva para la gente,
sin cerrarse a ninguna influencia. El equipo de La Cuchara busca dia a dia -
rar el producto, por lo que materias primas habituales en este local como el foie,
las carrilleras, el bacalao... han aumentado de calidad. Entre las novedades que
pueden degustarse esta temporada destacan el Cochinillo de Segovia asado len-
tamente, Bacalao de Faroe a la plancha con tatziki, Risotto cremoso de queso de
cabra, Sepia del Mediterrdneo con morros, Gazpacho con taboulé de quinoa,
Caneldn cremoso de carnes asadas, Pulpo “roca” a la plancha con berza...
Cierra: Lunes todo el dia y martes por la mafiana.
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LA BRASSERIE
MARI GALANT

TRADICION Y CUIDADOS MENUS

Dirigido por el chef lon Mikel Ibero, este agradable restaurante sito en los bajos del
Hotel Londres y dotado de vistas a la bahia de la Concha nos ofrece una breve pero
cuidada carta de corte tradicional con platos cocinados con mimo y cuidadosamen-
te presentados como Terrina de foie casera, Ensalada templada de pato, Sopa de pes-
cado, Bacalao frito sobre cebolla confitada, Cordero asado a baja temperatura, Rabo
de ternera al vino tinto... En la Brasserie se cuidan especialmente los meniis, en los
que, siempre en funcidn del mercado y la temporada, encontraremos ejemplos como
Sopas de ajo con bacalao, Risotto de quesos cremosos, Verduras a la parrilla con dados
de Ibérico, Timbal de pato con berenjena y pimientos morrones asados, Ajoarriero con
langostinos, Merluza al pil-pil de piguillos, Taco de txuleta sangrante con ensalada,
Bavarois de café con chocolate, Tarta de sidra... Carta: 45-50€ Menii del dia: 22,50€
(lunes a vienes todo el dia) Menti festivo: 38€ (Mentis con bebida e VA incluido)

LA CUEVA

DISFRUTA DE TU COPA
EN NUESTRA PECERA

Enclavado en una de las casas mas antiguas de Donostia, que se salvd del famoso
incendio del 31 de agosto de 1813, La Cueva cuenta con La Pecera, una atractiva
terraza cubierta con vistas directas a la Plaza de la Trinidad en la que podemos dis-
frutar de una tranquila copa noctuma con algunas de las mejores Ginebras Premium
del mercado (Bulldog, London n® 1, Gin Mare, Bombay Sapphire...), asi como una
gran variedad de Mojitos (con o sin alcohol), Cafés especiales y Combinados como
Caipirinha, Caipiroska, etc... En cuanto a su gastronomia, La Cueva nos ofrece exce-
lentes especialidades a la plancha como Entrecot o Chuletillas de cordero y cocina
tipica vasca (Txipirones tinta, Bacalao, Bonito con tomate...). En su barra pueden
degustarse especialidades como Pinchos morunos, Champifiones, Calamares a la
plancha, pintxos y raciones. Carta: 30-35€ Tarjetas: Todas menosA.E.. Cierra: Lunes.




i{UN NMUENO CONCEPTO PARA LOS AMANTES

C/Urbieta 34 - DONOSTIA

T.943471214

C/Julio Caro Baroja

entes? En LUKAS URBIETA p

por fin como a fi fe gusta. En stablec-
imiento podrds elegir entre varios cienfos
de botellas, h fino favorito
para llevar a
da o por un suplemento
0s euros fe lo descorchamos en el
propio local y te proporcionamos las copas

para que lo disfrufes como es

acompanarlo con nu
tros platos precocinados en obrador pre
5 conservas. Y Si vienes
fas o probar nuestra amplia
vinos por copas.

iSi te gusta disfrutar del buen vino, LUKAS
URBIETA es tu espaciol

Antiguo Berri - DONOSTIA

T.943224800

EL AUTENTICO
SABOR DE ITALIA

Abierto en noviembre de 2009 y situado a un paso de la Catedral del Buen
Pastor, La Tagliatella ofrece una extensa carta de sabor italiano en la que el
comensal puede elegir entre mas de 400 combinaciones de pastas y salsas.
Las raciones son generosas e ideales para compartir. En sus entrantes desta-
can la Provoletta, el Risotto con magret de pato y trufa negra o el Carpaccio de
ternera a la pimienta negra. En pasta fresca, la Tagliatella ofrece mas de 20
variedades y otras tantas salsas a elegir. Entre sus mas de 20 pizzas destacan
la de Trufa y hongos o la de 7 quesos. Cuenta también con una amplia varie-
dad de postres elaborados artesanalmente y diferentes vinos italianos y de
Rioja. Todos los platos pueden ser encargados para llevar. Carta: 20-25 €
Tarjetas: Todas menos A. Express. No cierra.

¢A qué esperas para conocerlo?

MANEX

EL “SNACK BAR” DE
LA CALLE VITORIA-GASTEIZ

Juan Mari Aramendi, responsable del bar-restaurante Gasteiz (ver pag. 47)
se ha hecho cargo de este establecimiento para ofrecer una cocina tradi-
cional servida en raciones con especialidades como Tomate del pais, Sopa
de pescado, Revuelto de hongos, Jamdn de bellota cortado a cuchillo,
Bacalao al pil-pil, Hongos a la plancha, Huevos rotos, Bacalao a la vizcai-
na, Morros con callos, Carrilleras... y postres caseros como Arroz con
leche, Flan, Natillas o Tartas caseras. La oferta se complementa con diver-
sas sugerencias de temporada, asf como una gran variedad de Platos com-
hinados, Bocadillos y Sandwichs. Desde primera hora la barra luce una
gran variedad de tortillas y pintxos clasicos. Menti del dia: 11€ Menii fin
de semana: 18€. Cierra: Lunes. Tarjetas: Todas menos American Express.



MARTINEZ

CLASICO Y ESPECTACULAR

La barra de pintxos de este veterano local fundado en 1942 es una de las mas
surtidas y vistosas de la Parte Vieja, con mas de 30 pintxos frios expuestos
continuamente en su mostrador de 9 metros. En Martinez manda la calidad y
la frescura de los pintxos, asi como la tradicion, no en vano hay bocados como
la banderilla de Huevas de merluza que, al igual que el propio bar, llevan mas
de medio siglo ocupando su espacio en la barra. Entre sus especialidades des-
tacan pintxos como Pimiento relleno de bonito con salsa tartara, Morro de
bacalao relleno de crema de marisco, Charlota de centollo, Alcachofa reboza-
da rellena de jamdn ibérico, Bacalao frito con pimientos... También pueden
degustarse raciones como la Brocheta de pulpo con vinagreta templada, los
Champifiones al ajillo de toda la vida o el exitoso Lomo con patatas fritas case-
ras. Cierra: Jueves todo el dia y viemes hasta las 18:30.

PESCADOS DEL CANTABRICO
Y BUENAS CHULETAS

Regentado por la familia Gomez Mufiagorri, este restaurante de la Parte Vieja
ofrece una cocina tradicional con sus especialidades en Hongos, Pescados del
Cantabrico y su Chuletdn de viejo a la piedra, que puede también consumirse
en la propia barra o en las mesitas del bar. Destacan también platos como
Ensalada templada de queso de cabra con hongos y tomate fresco del pais,
Bogavante plancha, Kokotxas con almejas o su Solomillo “Munto” a las tres sal-
sas. Su vistosa barra cuenta con deliciosos pintxos calientes como Foie plancha
con salsa de uvas, Bola de Idiazabal, Tartaleta de hongos con ibérico al horno...
asf como una excelente variedad de pintxos frios. Precio medio de carta: 30-
35€. Menii del dia: 17,50€. Menii especial fin de semana: 25€. Tarjetas:
Todas menos American Express. Cierra: Lunes.
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MIRADOR DE ULIA

VISTAS' Y COCINA SIN IGUAL
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Rubén Trincado, chef formado en las mejores cocinas vascas y francesas, dirige los
fogones de este mitico restaurante, recientemente galardonado con el segundo sol
en la guia Campsa, y reconocido con una Estrella Michelin que, ademas de unas
incomparables vistas sobre la bahia donostiarra, nos ofrece una fusién entre una
cocina tradicional y una cocina avanzada y creativa. Platos como Lingote de oreja
con salteado de verduritas y trompetas de la muerte, Lenguado dos pieles con cru-
jiente emulsion de azafran, Pato de caserio lacado, dsmosis de manzana y saltea-
do de frutos secos, Rulos de Marilyn con flan de queso y helado de violetas... son
muestras claras de su innovacidn, mientras el lado clasico lo ocupan platos de toda
la vida como los Fritos de la casa o el Cochinillo asado. Carta: 45-50€. Menii
degustacion: 80€. Tarjetas: todas. Cierra: Lunes y martes. Parking.

NARRIKA

EL SECRETO ESTA EN LA PLANCHA

Emplazado en una de las principales arterias de la Parte Vieja, el Narrika
lleva mas de 20 afios ofreciendo diversas especialidades basadas
mayoritariamente en la plancha, destacando sus insuperables setas a
la plancha, que pueden ser degustadas como pintxo, racion o en sus
diversos bocadillos. Pintxos y raciones: Tigres, Patatas bravas, Puipo,
Champis, Setas a la plancha, Gildas, Tortillas, Calamares, Rifiones...
Extensa variedad en bocadillos: Lomo con bacon y queso, Pavo con
bacon y queso, Pavo con vegetal, Lomo con pimientos, Hamburguesas,
Tortillas variadas... El cliente puede variar los ingredientes en funcién de
sus gustos y comer un bocadillo practicamente “personalizado”.




ORIENTALTY II

COCINA ASIATICA CON RAICES

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

PANPOTA BOKATEGIA

AHORA, TAMBIEN
EN FORMATO “MINI”!!

En PANPOTA, no cerramos ninglin dia del afio. Estamos en el Centro Comercial GARBERA
donde, haga buen tiempo o llueva, y sin problemas de aparcamiento, puedes disfrutar de
este amplio local con Terraza junto al Parque Infantil del Centro. PANPOTA destaca por los
Bocatas de gran tamafio homeados al momento y a cualquier hora (horario ininterumpido
de cocina) en pan nomal o integral. Si lo prefieres, puedes elegir entre 8 Ensaladas, Pizzas
Artesanas, 14 Platos de Pasta Fresca, Raciones o Sandwiches. Ademas, te ofrecemos los nue-
vos COMBIS PANPOTA, una forma de elegir tu propio menti combi-
nando un bokata, pizza o sandwich, con Bravas o Patatas fritas. El
precio por persona oscila entre entre 5,85 y 9,70€, y te regalamos
la hebida.Ahora, ademas, puedes disfrutar de los mejores bocadillos
de PANPOTA (Bergara, Bilbo, Goizueta, Euskal Herria, Zizurkil
Getaria...) en formato Mini al precio de 2 euros. Atrévete con todos!!

PAULANER BIERHAUS

GASTRONOMIA ALEMANA
EN LA PARTE VIEJA

La gastronomia alemana es la reina de este local, abierto en verano de 2008
y dirigido por Inma y Miguel. Se lleva la palma el delicioso Codillo y las
Salchichas caseras, ambos servidos con Sauerkraut (berza alemana) y puré
de patata. También encontraremos exquisitas Ensaladas, (Ensalada Letea,
Ensalada templada de arroz con setas...) Sartenes (De tistorra, patatas y
huevos de codorniz...) Raciones (Sepia plancha, Patatas bravas y ali-oli,
Pulpo...) Pintxos (Croqueta de jamdn, Pintxo de codillo...) Pastas y arroces
(Espaghettis carbonara, Risotto a los 4 quesos...) Tablas, Platos combinados
y Bocadillos... para acompafiar una carta de mas de 25 cervezas interna-
cionales. Se sirven, también, completos desayunos a partir de las 8:30.
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QING WOK

BUFFET LIBRE, PLANCHA
Y WOK EN VIVO

Situado en la Avenida de la Zurriola, Qing Wok es el primer restaurante asidtico de Donostia
que cuenta con servicio de buffet libre complementado con cocina en vivo. Los comensales
pueden elegir entre una gran variedad de ensaladas, entrantes, especialidades chinas y japo-
nesas, postres, as como gran cantidad de productos frescos (verduras, brochetas, chuletas
de cordero, chuleta de vaca, langostinos, chipirones, sepia, navajas...) que son preparados en
vivo a la plancha o al wok por experimentados cocineros. Ademés, Qing Wok cuenta con una
planta inferior equipada con un completo parque infantil que hara las delicias de los mas
pequefios. Qing Wok cuenta con capacidad para 350 comensales. PRECIOS BUFFET LIBRE:
Lunes a viernes: 12,95€ (mediodia) y 14,95€ (noche) Sabados, domingos y festivos:
14,95€ (medioda y noche) Nifios de 4 a 8 afios: 6,95€ Nifios de 0 a 3 afios: Gratis. El IVA
(7%) y la bebida se factura aparte. Tarjetas: Todas. Horario: 12:00 a 16:30 y 19:30 a 24:00.

TSI TAO

CAMINO RECTO HACIA LA MEJOR
COMIDA ORIENTAL

Al —— " |

En plena Parte Vieja, con vistas al Centro Kursaal, Tsi Tao ofrece excelen-
tes platos de comida japonesa, tailandesa y vietnamita. Su elegante
comedor complementa a la perfeccion su carta de mas de 60 platos. Su
cuidado mend del dia se cambia casi todas las semanas y cuenta tam-
bién con una interesante carta de vinos. Especialidades: Ensalada tekka
de attin, Delicias de Hanoi, Tallarines Udon salteados, Lubina al vapor con
gengibre, Yakitori de pollo, Solomillo en tacos al wok... Los jueves noche,
ademas, ofrece barra libre de mojito casero. Carta: 25-30€. Menii del
dia: 13€ Menii degustacion: 30€. Menii japonés: 33€. Tarjetas: Todas
menos A.E. No cierra.

ONDOJAN 106_52

EL NUEVO JAPONES DE DONOSTIA

Donostia cuenta desde el 4 de enero de 2010 con un nuevo restaurante japo-
nés que ofrece la oportunidad de degustar diferentes productos (pollo, entrecot,
solomillo, magret, salmdn, dorada, atin, vieira, bogavante...) al estilo
Teppanyaki, es decir, sentados frente al cocinero mientras éste lo prepara a la
plancha. El Sushi y el Sashimi son las otras dos grandes especialidades de este
local asi como el Tataki (de solomillo o de atiin), la Tempura (de verduras, de
langostino o mixta), o los Pinchos (de pollo, de ternera o de gambas).Todo ello
sin olvidar otros platos nipones como la Sopa de miso, la Ensalada japonesa o
los Tallarines udon. Menii del dia (lunes a viemes): 13,50€ (postre y bebida
aparte) MENUS TEPPANYAKI: Menti Osaka: 32€ Meni Tokyo: 35€ Menti
Kyoto: 48€ Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra.

AKEITA, TXOLA TA TXOKOLA

En la nueva zona de oficinas de Igara, en los bajos del edificio Beiza,
el equipo del restaurante Aratz ha abierto este bar restaurante en el
que ademds de buen café, podemos degustar una gran variedad de
pintxos a partir de las 7 de la maiiana. Su variado meni del dia nos
ofrece una rica cocina casera y en su carta podemos degustar platos
como la Ensalada Txola (Templada con pasta y hongos), los Txipi-
rones a la plancha, el Rape, la Chuleta o las Chuletillas de cordero,
asi como buenas raciones de Ibéricos. Memii dia: 9,4€ (de lunes a
sabado mediodia). Carta: 30€. Horario: 06:30-20:30. Tarjetas:
Todas. Cierra: Domingo. Zona WI-FI.




TXONDORRA

COCINA DE TEMPORADA
Y PINTXOS VARIADOS

En plena Parte Vieja, Txondorra ofrece una cocina tradicional con toques
novedosos y una impresionante barra con una amplia variedad de pintxos:
Conferencia (Pan de frutas, pato y foie), Crujiente de txipirdn relleno,
Milhojas de bacalao... En el restaurante podemos degustar Carnes y pesca-
dos a la plancha, Risottos, Alubias, Hongos frescos, Hortalizas de tempora-

da...Y atencion a propuestas como la Txuleta de buey a la piedra (haztela a
tu gusto) con guamicion de ensalada verde, pimientos confitados, patatas
fritas y botella de sidra o media de crianza (36€ para 2 personas). Atractiva
también su cuidada oferta de vinos. Carta: 30-50€ Menii dia: 15€ Menti
fin de semana: 30€ Menis concertados para grupos: 19-30€ Tarjetas:
Todas menos A.E. Cierra: Lunes.

TXULETA

BUEN PRODUCTO Y
EXCELENTE PARRILLA

Ander Esarte y Marian Garmendia dirigen este local ganador del Concurso de Espaiia
de Parrilla en el congreso SS Gastronomika, ofreciendo una cocina tradicional con
materia prima de primera y sugerencias de temporada: Guisantes de ldgrima, Habas sal-
teadas, Espdrragos naturales a la plancha, Zizas de primavera, Hongos a la plancha o en
revuelto.... Txuleta destaca por los pescados y cames a la parrilla de carhén (Rodaballo
salvaje, Besugo, Chuleta de viejo...) y platos como Espérragos rellenos de espinacas y gam-
bas, Sopa de pescado, Huevos Aginaga, Pulpo a la parrilla, Txangurro al horno, Pixin (taqui-
tos de rape rebozados) Bacalao a la parrilla, Pimientos rellenos de rabo de buey, Revuelto
de ajoarriero, Callos y morros, Leche frita... Su amplia carta de vinos cuenta con cerca de
100 referencias y en su barra pueden degustarse pinchos y raciones. Carta: 35-40€.
Menii: 20€. Menii degustacion: 35€. Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes noche y martes.

URKIOLA
SAGARDOTEGIA

VEN A DEGUSTAR NUESTRA SIDRA

Desde enero ya puede degustarse la nueva sidra casera en este precioso case-
rio-sidrerfa situado en un entormo campestre, a un paso de la Avenida de Tolosa
y las Universidades. La familia Urkiola lleva més de 100 aiios elaborando sidra
y el Txotx permanecera abierto en sus kupelas todos los dias (salvo domingos y
festivos) hasta finales de abril. El mend de sidreria se elabora con lomos de
bacalao de gran calidad y excelente chuleta de origen gallego, aunque pode-
mos acudir a Urkiola a picar un revuelto y acompafiarlo con la sidra de sus kupe-
las. Ademés, en su comedor, los mediodias, podemos degustar otras especiali-
dades de cocina tradicional como sus Verduras a la brasa, las Antxoas de
Getaria a la parrilla, el Revuelto de bacalao, trigueros y ajo fresco (ver fotogra-
fia), o la exquisita Costilla de vigjo. Meni de sidreria: 30€(precio aproximado
con chuleta gallega de 1 Kg. para cada 3 personas). Carta: 30-35€ Meniis de
la casa: 20 y 26€ Tarjetas: Todas, menos American Express.

ZERUKO

CAMPEGN DE CAMPEONES

ERA b s T
CHJLETA ot

Lpncy
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Galardonado con el premio al mejor pintxo en el Campeonato de pintxos de

Gipuzkoa 2010 por su pintxo dulce “Bob limon”, Joxean Calvo sigue reali-
zando maravillas en miniatura con la ayuda de sus cocineros Axel y Angel y
la impagable labor de barra de su hermana Marili. Recientemente reforma-
do, este local ofrece algunos de los mas originales pintxos de Donostia:
Hoguera, Rosagante, Kokotxas de bacalao con foie-gras y un velo de Pedro
Ximénez, Anguila en tinieblas, Bacalao al cava, Crujiente de morcilla con pis-
tacho y glaseado de frambuesa, Bacalao o Solomillo a la brasa... Ademas de
su colorida y tentadora barra, en sus mesas podemos degustar platos como
Ensalada templada de txipirdn de anzuelo, Ensalada de pulpo y piquillos,
Bacalao vizcaina, Lengua en salsa con hongos, Callos... Menti del dia: 17€
Menii de pintxos: 30€+ IVA. Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia
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GIPUZKOAN NON JAN?
¢, DONDE COMER EN GIPUZKOA?

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

A FUEGO NEGRO

La quintagsencia de la cocina en miniatura,
31 de Agosto, 31 (Parte Vigja). 650 13 53 73
Abakando. Avda. Tolosa, 37. 943 245490
Agorregi. Portuetxe, 14. 943 224328
Agustin. Sancho el Sabio, 16, 43 471752
Aita Mari, Puerto, 23, 943 431359

Akelarre. P° Padre Orkolaga, 56. 943 311209
Alaia. Parque Atracciones lgeldo. 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

Cocina casera de mercado y cuidados mends.
Avda. de Tolosa, 119. 943 21 03 29
Aldanondo. Euskal Herria, 6. 943 422852
Alderdi-Zahar. F. Calbetdn, 9. 943 425254
ALEX

Pintxos de alto nivel y gran variedad de vinos.
Larramend, 10 (Centro). 943 46 02 25
Algorri. Pol. Zuatzu -Errotaburu-. 943 218479
ALLIOLI

Cocina catalana de montaiia en Martutene
Camino de Okendotegi, 2. 943 46 02 96
Allerru. Ctra. N-1 (B Zubieta). 943 366572
Alofia Mendi. Fuenterrabia, 31. 943 466538
Ama-Lur. Carquizano, 7. 943 274584
Ambrosio. Pza. Constitucion. 943 428104
AMETZAGANA,

Menti familiar y te/ebram’ones en un entorno natural.
Camino de Uba, 61 (Martutene) 943 45 90 92
Anastasio Berri. Easo, 19. 943 426320
ANDRA MARI & CO.

Nueva etapa en el Gastrobar pionero de Donostia.
Zabaleta, 42 (Gros) 943 28 81 91

Antonio. Bergara, 3. 943 429815

Aiiorga Txiki. Aforga Hiribidea, 22. 943 362760
APEADERO

Pintxos de alto nivel y menis exquisitos.

P° Mons, 28 (Intxaurrondo). 943 28 14 24
Araeta, Berridi bidea, 22. 943 362049
ARALAR

La tradicién culinaria vasca mds auténtica
Puerto, 10 (Parte Vieja). 943 42 63 78

ARATZ ERRETEGIA

Asador que rinde culto al producto de temporada.
Igara Bidea, 15. (Ibaeta-Igara) 943 21 92 04
Arbelaitz Miramon. Parque Miramdn. 943 308220
Ardandegi. R. Catdlicos, 7. 943 467477

Argintz Jatetxea, Plaza Amezketas. 943 474246
Arnedo Il Paseo de Hériz, 3. 943 218196

Aroka. Sierra de Alofia, 5. 943 452192

Artola. Salud, -Amara V|eJo 943 460815

Arrai Txiki. Campanano 3.943 431302
Arrikitaun. Camino de lgara, 19. 943 219740
Arriola Asador, R. Catdlicos, 9. 943 457137
Arzak, Alcalde Elusegm 273,943 278465

Asia (ching). Segundo lzpizua, 15. 943 270908
Astelena. Ifigo, 1, esq. PI. Constitucidn. 943426275
ASTELENA 1997

Cocina vasca basada en el producto de mercado.
Euskal Herria, 3 (Parte Vieja) 943 42 58 67
Astiazaran. Irigoyen Baserria -Zubieta-. 943 361229
Astoria 7. Sancho el Sabio, 28. 943 445000

Atari Gastroteka. Mayor, 18. 943 440792

Atotxa. Teresa de Calcuta, 4. 943 276372

Atxiki Asador. Sierra de Aralar, 15. 943 461065
Azken Muga. S. Francisco, 49. 943 278183
AZKENA

Pintxos de precioso disefio y mejor sabor.

Mercado de la Bretxa, 36. 615 79 26 55

Bar Kursaal, Av. Zurriola, 22. 943 291150

BARBARIN

Pescados, mariscos, paellas y variedad de meniis

C/ Puerto, 21. Pane Vieja). 943 42 18 86

Barbakana. $. Jeronimo, 20. 943 421127
BAZKAIZTEGI

Culto a las verduras de temporada y gran parrilla

P* de Barkaiztegi, 42 (Martutene). 943 4513 04

Barun, Pescadores de Terranova, 1. 943 465604

Basajaun. Afiorga Hiribidea, 44. 943 367149

BAZTAN

Cocina tradicional navarra y variedad en pintxos.

C/ Puerto, 8 (Parte Vieja) 943 42 42 72

Bay Bay. Avda. de la Libertad 37. 943 427068

Beartzana. Pza. Easo, 5. 943 474995

Bera-Bera. Goiko Galtzara Berri, 27. 943 210071

Leyenda viva de la cocina en miniatura donostiarra.
General Artetxe, esq. Bermingham (Gros). 943 27 50 26

BERNARDO ETXEA

Pescados y mariscos de primera en la Parte Vigja
Puerto, 7 (Parte Vieja). 943 42 20 55
Bidebide. San Jeronimo, 22. 943427508
Bideluze. Pza. Gipuzkoa, 14. 943 422880
Bideluze. Garibal, 24. 943 430314
Bigarren. Isabel |I 6. 943 469259

Bihotz. Plaza I?nacio Mercader 943 464568
Bira Taherna. Igara Bidea, 19, 943 218078
Bitdcora. J. Zaragueta, 4. 943 446111
BODEGA DONOSTIARRA

Fl sabor de las bodegas de antario

Pefia y Gofii, 1 (Gros). 943 29 02 28

BODEGON ALEJANDRO

Pugsta al dia de la cocina tradicional vasca.

Fermin Calbeton, 4 (Parte Vieja) 943 42 71 58
Bokado-Aquarium. Pza. J. Cousteau, 1. 943 431842
BORDA-BERRI

Alta cocina en miniatura, respetuosa y trabajada.
Fermin Calbeton, 12 (Parte Vieja) 943 43 03 42

BOULEVARD 9

Gran variedad de pintros e interesantes mentis
Alameda del Boulevard, 9. 943 42 21 14
Branka. P° Eduardo Chillida, 13. 943 317096
Buenavista. K. Balenciaga, 42 -Igeldo-. 943 210600
Bully Café-Bar. P° Aves, 5. 943 214287

Caho Norte. Logrofio, 4. 943 312372

Cachn. S. Marcial, 40. 943 427507

Gafé Central, Arcco Amara, Plaza de Irin, 6
Café de La Concha. P° Concha, 12. 943 473600
Café de la Plata. Padre Larroca, 14. 943 292076
(Café Kursal. Ramon Maria Lili, 2. 943 321713
Café Saigon. Hotel M* Cristina, 943 426689
CAFE SANTANA

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

CAFE STETE

Desayunos, pintxos, ments... y karaoke!.

Javier de Barkaiztegi, 13 (Amara). 943 46 94 00
Cafeteria Express. R. Catdlicos, 12. 943 463990
Caravanserai. Plaza Buen Pastor. 943 475418
Casa de Alava. Pescaderia. 943 423494

CASA ALCALDE

Pintros tradicionales y gran variedad en cazuelitas.
Mayor, 19. (Parte Vieja) 943 42 62 16

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

Casa Maruxa. Paseo Bizkaia, 14. 943 461062
CASA TIBURCIO

Tradicidn culinaria y gran variedad de pintxos.
Fermin Calbeton, 40. (Parte Vieja) 943 42 31 30
Casa Urola. Fermin Calbetdn, 20. 943 441371

CASA VALLES
Buenos ibéricos, excelentes chuletas y mejor trato.
Reyes Catdlicos, 10. (Centro) 943 45 22 10

CASA VERGARA
Impresionante variedad de pintxos y vinos.
Mayor, 21. (Parte Vieja) 943 4310 73
Cascanueces, P° Coldn, 46. 943 278839
Chomin, Infanta Beatriz, 16. 943 317312
ciabnxa. Easo, 9. 943 422926
Cubi. Aldamar, 18. 943 425908
Dana-Ona. P° Hipddromo, 15. Zubieta. 943 365347
Danena. Matia, 6 -Antiguo-. 943 217320
DANENA
Bocadillos hermosos y de calidad a buen precio.
Enbeltran, 8 (Parte Vigja). 943 42 51 97
Dardara. Gran Via, 12. 943 270363
Divinum. Isabel II, 4. 943 457940
DOCTOR LIVINGSTONE
Ment, ensaladas, raciones... y variedad en pintxos.
Avda Barcelona, 24 (Riberas de Loiola) 943 57 31 58
Don Vito. C. Com. La Bretxa. 943 430285
Doner Kebab 1. Miracruz, 28.
Daner Kebab 2. Sagardotegl . 943 367620
Déner Kebab 3. Eustasio Amilibia, 9.
DuIT CERVECERIA
Gastronomia alemana de calidad y cuidaco bar.
Antonio Arzak, 4 (Benta Berri). 943 31 27 17
Egosari. Fermin Calbetdn, 5. 943 428210
Eibartarra, Fermin Calbeton, 24. 943 420442
Ekaitz Asador. P° Padre Orkolaga, 131. 943 212024
El Alamo. Duque de Mandas, 19. 943 286619
El Café de Mario. Pza. J. Caro Baroja, 2. 943 315077
El Doble. Paseo de Coldn, 12. 943 278176
El Gavilan. Avda. Sancho el Sabio, 26. 943 461998
I Puente. Rio Deba, 2. 943 278629
El Quinto Pino. Pza. Sarriegi, 4. 943 426153
EL SITIO DEL MAGUEYAL
Gastronomia mexicana. Mend de dia y de noche.
Fermin Calbeton, 45 (Parte Vieja). 943 42 48 66
El Txoko de Ramiro. Txofre, 4. 943 279799
g% Txg{(o del montadito. Avda. Zarautz, 2. 943

75

Elurra, General Echague, 7. 943 420357
Erdiko. Autonomia, 1. 943 459699
Erribera. Camino Portuetxe, 14 . 943 210300
Errota Taberna, Usurbil. 943 311553
Esparru. Avda. Carlos |, 16. 943 456394
Etxabe. Aldakonea, 75. 943 291516
Etxabe. Duque de Mandas 35 (Egia). 943 298254
Etxaniz. Fermin Calbeton, 29, 943 426250
Etxe Nagusi. P° Padre Orkolaga Igeldo. 943 216502
Euskal Pizza, Extremadura, 9. 943 277300
EZKURRA
La mejor ensaladilla rusa a la derecha del Urumea
Miracruz, 17 (Gros). 943 27 13 74
Farfalle. Avda. Libertad, 21. 943 426054
Feng Jini;| (chino). Balleneros, /g. 943 470043
Foster's Hollywood. Zabaleta, 1. 943 320988
GAMBRINUS GARBERA
Pintos, raciones, bocatas... y parque infantil
C. Com. Garbera. (Intraurrondo) 943 39 64 47
Gambrinus Bretxa. C.C. La Bretxa . 943 426514

Ganbara, S. Jerdnimo, 21. 943 422575
Gandarias. 31 deAgosto 23.943 426362
Garbera Sidreria, C. Com. Garbera. 943 394358
Garhola, P° de Coldn, 11. 943 285019
Garraxi Vegetariano. Tejeria, 9. 943 275269

ElZ
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Especialista indiscutible en Alubias de Tolosa.
Vitoria-Gasteiz, 12 (Ondarreta) 943 21 07 13
Gaztelu Txiki. Carquizano, 3. 943 327997
Giroki. Enbeltran, 4. 943 421365

Goiz-Argi. Fermin Calbetdn, 4. 943 425204
Gora-Bera. Bermingham, 3. 943 322477

Gorosti, Pza. Txofre, 12. 943 576072

Gran Via. Gran Vla 9,943 271601
GUDAME|

Hotel con espectaculares salones para bodas.
Paseo Gudamendi, 26. (Igeldo) 943 21 40 00

HAIZEA
Pintos de auto
Aldamar, 8 (Pane Vieja). 943 42 57 10

HIDALGO 56

Pintros de vanguardia y menus variados.

Paseo de Coldn, 15 (Gros) 943 27 96 54

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

Hotel Amara Plaza, Plaza Pio XI, 7. 943 464600
Hotel Ezeiza. Satrustegui, 13. 943214311

H. Monte Igueldo. Paseo del Faro, 134. 943 210211
Hotel Nicol s. P° Gudamendi 21 -Igeldo- 943 317665
Hotel Pellizar, Zubiaurre, 70. 943 286103

Huang Chen (chino). Larramendl 11.943 451968
Ibai. Getaria, 15. 943 428764

Tbai Lur. Nabarra Ofatz, 1. 943 335255

Igela. Pza. Iribar, 2 -Igara-. 943 003473

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

Cocina con toques de autor en un precioso local.
P de Coldn, 21 (Gros) 943 29 01 24

ILLARRA ASADOR

Producto de temporada de calidad y huerta propia.
Illarra, 97 (Ibaeta-Igara) 943 21 48 94
Intxaurrondo Sagard. Zubiaurre, 72. 943 292074
INTZA

Exquisito bacalao y la mejor “Ropa vigja”
Esterlines, 12. (Parte Vieja) 943 42 48 33

Iiausti. P° de Errotaburu, 8. 943 311109

Ifausti, Pol. Zuatzu, 4 -Errotabur-, 943 313933
lombi. Plaza Gipuzkoa, 15. 943 428423

Iraeta. Padre Larroca, 2. 943 272973

Iratxo Hamburgueseria. S. Juan, 9 . 943 422667
Irigoien Erret. Cam. Pefritza, 10, Zubieta. 943 372875
Irufia, Sigrra Aralar, 27. 943 466565

IRRINTZ

Enormes bocadlilos y gran variedad en pintxos.
Pescaderia, 12 (Parte Vieja). 943 42 42 34

Isla del Sol (chino). Pedro Egafia, 5. 943 458419
Iturrieta Berri. Camping de Igeldo. 943 218864
ITUI

Pintxos y raciones de alfo nivel, vinos y cavas.

S. Martin, 30. (Centro) 943 42 83 16

ITURRIOZ 2

Pintxos y raciones de alto nivel, vinos y cavas.
Aldamar, 12. (Parte Vieja) 943 42 58 84
Itxaropena. Embeltrén, 16 . 943 424576
Itxasalde Asador. Atotxarreka, 83. 943 371585
Itxasne. Ibai-Alde, -Martutene-. 943 470757
lzagirre. Bidarte Berr Baserria. 943 361470
Izar. Pza. de las Armerfas, 12

lzarraitz. Prim, 4. 943 428747

lzazpi. P° Baratzategl 3,943 321019

Izei. P° Baratzategi, 24. 943 279391
1ZKINA

Medio siglo de cacina tradicional y pintxos.
Fermin Calbeton, 4 (Parte Vieja) 943 42 25 62
Javier. Pza. Easo, 4. 943 457152
Jolas-gtxea. Avda. Afiorga, 44. 943 369026
José Mari. Fermin Calbeton, 5. 943 424645
JUANITO KOJUA

El alma de la cocina tradicional vasca

Puerto, 14 (Parte Vieja). 943 42 01 80
Juanteo. Enbelran, 6. 943 427405
Kalaberri. Matia, 50 -Antiguo-, 943 212101
Kalonje. Padre Orkolaga 8.943 213251
Kaskazuri. Arroka, 6 -Amara Viejo-, 943 463525
Kaskazuri.P° Salamanca 14, 943 420894
Kata 4. Pza. Sta. Catalina, 4. 943 423243
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Kelly’s. Plaza Nafarroa Behera, 3. 943 290019
Kixki, Secundino Esnaol, 45, 943 274936

Kiki. Avda Tolosa, 79. 943 317320

Kokotxa. Campanario, 11 -P. Vigja-. 943 421904
KOSTALDE )
Especialistas en paella y cocina mediterrénea.
Avda. Zurriola, 28 (Gros) 943 27 77 91

Kota 31. 31 de Agosto, 22. 943 429936

Kukuarri. Vitoria-Gasteiz, 1 (H.Arénzazu). 943 219077
KURSAAL BAR

Menti del dia y horario continuo de cocina.

Avda. Zurriola, 22 (Gros). 943 29 11 50

La Albarca. Balleneros, 19. 943 446210

La Barranquesa. Larramendi, 21. 943 454747
LA BOULE H(CASINO KURSAAL)

Fl restaurante del casino. Tu mejor apuesta
Mayor, 1 (Parte Vigja). 943 42 92 14

LA BRASSERIE MARIE GALANT
Excelentes mendis de temporada en un local ideal.
Zubieta, 2 (Hotel Londres). 943 44 07 70

La Cepa. 31 de Agosto, 7-9. 943 426394

LA CUCHARA DE SAN TELMO

Bar imprescindible en la ruta del pintxo donostiarra.
31 de Agosto, 28 -trasera- (Parte Vieja). 647 78 74 44

LA CUEVA

Cocina tradicional  la plancha. Bar. Terraza cubierta.
31 de Agosto, 42 (Parte Vieja) 943 42 54 37

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

LA FABRICA

Cocina tradicional actualizada y buenos mends.

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

La Kabutzia. Igentea, 9 (Club Nutico). 943 473682
La Madame, San Bartolomé, 35. 943 444269

La Mamma Mia, $. Bartoomé, 18, 943 465293
La Mina (pizzeria). 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 Rampa. Muelle, 26-27. 943421652

LA TAGLIATELLA

La mayor variedad en pasta taliana.

San Martin, 29.(Centro) 943 42 73 26

Pefia y Gofi, 5.(Gros) 943 28 91 84

La Tabla Tierra y Mar. S. Martin, 42. 943 426092
La Torre de Pizza. S. Vicente, 9. 943 431469

La Vaca. Andrestegi, 4. 943 317744

La Viaca. Avda. Libertad, 40. 943 429796

La Viaca. Miracruz, 18. 943 326937

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

La Viiia, 31 deAgosto 3,943 427495

La Zurri, Zabaleta, 9. 943 293886

Lanziego. Triunfo, 3. 943 462384

Las Vegas. P° Coldn, 10. 943 270871

Lau Haizeta, Lau Haizets, 4. 943 352445

Los Riojanos. Duriue de Mandas, 47, 943 270549
Lugaritz. Avda. Tolosa, 77. 943 218503
Lukainkategi. Cam. Aingeru Zaindaria, 85. 943 371444
LUKAS BENTA BERRI

Paraiso de los amantes de/ vino y Ia gastronomia
Julio Caro Baroja, 1. 943 22 48 00

LUKAS URBIETA

Paraiso de los amantes del vino y la gastronomia
Urbieta, 34.943 47 12 14

M2 Cafeteria. Hondarribia, 20. 943 424169
Makrobiotika Elkartea. Intxaurrondo, 52. 943 288246
Mamma Mia. P° Colon, 4. 943 275700
Mamistegi. Paseo Oriamend, 14. 943 311570
MANDAR|

Cocina china y nuevos sabores asidticos.

Zabaleta, 32 (Gros). 943 32 0217

MANEX

Pintxos, cazuelitas, raciones y buen mendi del dia
Vitoria-Gasteiz, 8 (Ondarreta). 943 31 38 67
Maridiela. Muelle, 15. 943 421388

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

La mds impresionante seleccidn de pintxos en barra.
31 de Agosto, 13 (Parte Vieja) 943 42 49 65
Marugame, Pza. Marugame, 1. 943 212988

Mc Donald's Bretxa. C. Com. Bretxa. 943 431148

GIPUZKOAN NON JAN?

Mc Donald's Garbera. Centro Comercial Garbera
Mei Yuan (chino). Matia, 35. 943 218275

Mendi. S. Francisco, 13. 943 287288
Mendizorrotz. Plaza, Lizardia, 4. Igeldo. 943 212023
MESON MARTIN

Buena cocina tradicional y gran barra de pintxos.
Elkano, 7 (Centro). 943 42

Merendero de Ulia. P° de Uha 311 . 943271258
MIL CATAS

Pintxos, mends y cordero y cochinillo asado.
Zabaleta, 55 (Gros) 943 32 16 56

MIRADOR DE ULIA

Gastronomia innovadora con espectaculares vistas.
P* de Ulia, 193 (Monte Ulia) 943 27 27 07
Miramon Arbelaitz. P° Mikeletegi, 53. 943 308220
Monpas Cerveceria. Sagiiés. 943 277236
Morgan. Narrika, 7. 943 424661

Moto-Club. Usandizaga, 3. 943 289904
MUNTO

Gran barra de pinixos y gastronomia tradicional.
Fermin Calbeton, 17 (Parte Vieja) 943 42 60 88
Munto Berri. Munto. B° Aiete

Muxarra. lgara Bidea, 16. 943 310797

Nagusia lau. Mayor, 4. 943 433991

NARRIKA

Los mejores bokatas de sefas del mundo mundial
Narrika, 16 (Parte Vieja) 943 42 73 27

Narru, Zubieta, 56. 943 423349

Néstor, Pescaderia, 11. 943 424873

Next, Harrobieta, 15. 943 350373

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

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

0Oquendo. Oquendo, 8 943 420736

Ordizia. San Lorenzo, 6. 629 520602
ORIENTAL

Gastronomia vietnamita y china de alto nivel.
Reyes Catolicos, 6 (Centro) 943 47 09 55

ORIENTAL Il

Precioso local con gastronomia oriental de alto nivel.
Manterola, 6 (Centro) 943 47 08 55

Orlegi. Portuetxe bidea, 23. 943 312601
ORMAZABAL ETXEA

Bar de pintros con un sabor y encanto especiales
31 de Agosto, 22 (Parte Vieja). 943 429907

Osinaga. Corsarios Viascos, z/g. 943 451327
OSTADAR

Ambiente universitario y gran variedad gastrondmica.

P Beriyo, 13 (El Antiguo) 943 21 99 40

Paco Bueno. Mayor, 6 . 943 431073

Pagadi. General Arteche, 1. 943 284299
Pagotxa Cafeteria. P° Arbustos, 2/g. 943 218330
PALACIO DE CHINA

Cocina china y nuevos sabores asiaticos.
Larramendi, 11 (Centro). 943 45 19 68

PANPOTA BOKATEGIA
Gran seleccidn de bocatas hormeados al momento.
C. Comercial Garbera.(Intaurrondo) 943 39 47 76
Pantxika. Muelle, 2/g . 943 421179
PASALEKU MARISQUERIA ASADOR
Excelentes mariscadas a precios sin competencia.
C/ llumbe, 11 (Amara-Anoeta) 943 46 16 65
Pata Negra. Isabel Il 15. 943 450147
PAULANER BIERHAUS
Codillos, salchichas y gran variedad de cervezas.
San Vicente, 7 (Parte Vieja) 943 42 18 08
Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081
Peggy Sue s. San Marcial,5 943 429532
Pekin (chino). General Jauregui, 5 . 943 428930
Perus. B Igeldo. 943 211591
PINUDI
Buen foie, pintxos y bocadillos descomunales.
Narrika, 27 (Parte Vieja).
Pitxi Txulo. Eskalantegi, 118. 943 520770
Playa de Ondarreta. Playa 2. 943 310896
laza Café Buen Pastor. B, Pastor, 14, 943 445712
Pollitena. $. Jerdnimo, 3. 943 45779
Portuetxe. Portuetre, 43,943 215018
QING WOK
El primer wok de Donostia, con tiki-parque infantil
(Gran Via, 4, esquina Zurriola (Gros) 943 28 62 56

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

Recalde 57. Recalde, 57. 943 363126
Regatta. Fuenterrabia, 20. 943 424169
Rekalde. Aldamar, 1. 943 430352

Rekondo. P° de Igeldo, 57. 943 212907
Rialto. Pza. Artikutza, 9. 943 282881

Ricky Pollo. C. Com. Arcco. Pza. Irin. 943 466570
RK. Pza. José Maria Sert, 2. 943 313135
ROBIN BANANA

Club de sushi y cocina de autor

Secundino Esnaola, 7 (Gros) 943 27 79 71

R0JO Y NEGRO

Gran variedad en pintxos y cocina ininterrumpida.
San Marcial, 52 (Centro) 943 43 18 62

Salaberria Sidreria, J V" Salaberria, 15. 943 456311
Saltxipi. Calzada Veja de Ategorreta 3. 943 323310
San Bartolomé. . Bartolomé, 32. 943 437638
San Marcial, S Marcial, 50,943 431720

. Telmo Esp. Gastro cutral,Pza. Zuloaga. 943 573626
Sehastian. Muelle, 14. 943 425862

Senra, S. Francisco, 32.943 293819

SHAKE (JAPONES)

Gastronomia japonesa, mends y plancha en vivo.
San Marcial, 8-10 (Centro) 943 42 4210

Sidreria Amezti. Amezti Goikoa-Igeldo 943 217323
Sidreria Donostiarra. Enbeltrén, 5. 943 420421
Sidreia Intaurrondo. P* Zuiaurte, 72, 943 292074
Slabon Café. Urbieta, 44. 943 464208

SM Cate. Urbieta, 6-C.C. San Martin, 943 427610
Sport. Fermin Calbeton, 10. 943 426888

Staaf, M* Dolores Aguirre, 12. 943 326596
Suhazi. Juan de Bilbao, 17. 943 421780
SYRAH

La vinoteca de Amara. Fantasticas tortilas

Pza. Irun (Amara). 943 46 66 43

Tamboril. Pescaderia, 2. 943 423507

Tedone. Korta kalea, 10 -Gros-. 943 273561
Tejeria. Tejeria, 9. 943 282304

Telepizza. Avda. Tolosa, 13. 943 313255
Telepizza. Bermlngham 25, 943 286033
Telepizza, Easo, 27. 943 431377

Tendido 5. Secundino Esnaola, 36. 943 276040
Tenis Ondarreta, P° Eduardo Chilida, 9. 943 314118
Teresatxo. Avda. Zarautz, 85. 943 213308
TRAPOS ASADOR-ERRETEGIA
Especialidad en pescados y cames a la parrilla.

31 de Agosto, 28 (Parte Vieja) 943 42 57 58
Tribuna Norte. M Dolores Agirre, 22. 943 276263
Tse Yang. P° Repblica Argentina, 4. 943 426689
TSI TAQ

Cocina oriental y ambiente zen con vistas al mar.
Paseo Salamanca, 1 (Parte Vieja) 943 42 42 05
Ttun Ttun. S. Jerdnimo, 25. 943 426882

Txalin. Aita Orcolaga, 63 -Igeldo-. 943 214969
Txalupa. Fermin Calbeton, 3, 943 429875
Txepetxa. Pescaderia, 5. 943 422207

Tximista. Pza. Constitucion, 10. 943 422370
Txinparta. Avda. Navarra, 8. 943 291506
Txinparta Sagardotegia. lllarraberri, 2. Barrio Igara
Txirrita. Isabel I, 4. 943 456960

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

Txistu. lgeldo. Ba\enmaga 2/g. 943 212979
Txoko. Mari, 12. 943 425412

Txokolo Asador. Manterola, 4. 943 463491
TXOLA

Mentis pintxos y raciones para rendir en el trabajo.
Portuetxe, 53 (Ibaeta-lgara) 943 31 67 84

Txomin Asador Sidreria, P° Antzieta, 6. 943 451964
TXONDORRA

Cocina de temporada y gran variedad en pintxos.
Fermin Calbeton, 7 (Parte Vieja). 943 42 07 82
Txoxa. Kristobal Balenziaga, 47. 943 311511

TXUBILLO
Cocina y pintxos de fusidn vasco-japonesa.
Matia, 5 €I Antiguo). 943 21 1138

TXULETA

Producto de temporada y buena cocina tradicional.
31 de Agosto, 40 (Parte Vieja) 943 44 10 07
Txurrut. Pza. Constitucidn, 9. 943429181
Ubarrechena. Puerto, 16 . 943 428352

Udane. sabel Il 6. 943 451401

Ulia. Pio Baroja, 15. 943 317950

Urbano. 31 de Agosto, 17. 943 420434

Urdifiola. Carlos |, 16. 943 450410

Ur-Gain, Trento, 6. 943 312606

Urgull. Euskal Herria, 8. 943 423185

Urkabe. Segundo Izpizua, 33. 943 291891
URKIOLA SAGARDOTEGIA

Sidreria con restaurante y platos sorprendentes
gara bidea, 37. 943 21 0168 (Solo de enero a abril)
Urtxori-Bi. Bermingham, 17. 943 277395
Urumea. Alto de los Robles, 10. 943 460536

Via Bene, Blas de Lezo, 4. 943 454699

Va Bene, Boulevard, 14. 943 422416

Valverde. P° de Larratxo, 49. 943 392463

Via Foral, P Federico Garcia Lorca, 10. 943 470989
Vinoteca Bernardina, Vitoria-Garteiz,6. 943 314899
Vilalua Pulpeira. Miracruz, 13. 943 326605

Viura. Gran Via, 28. 943 298952

Vongole. Resurreccion M de Azkue, 6. 669 528565
Warung. Sagiies 14. 943 322676

XANTI (HOTEL ANOETA)

Cocina tradicional y pescados a 1a plancha.
Anoeta pasealekua, 30 (Amara) 943 45 74 36
Xarma. Avda. Tolosa, 123. 943 317162
Zahaleta. Zabaleta, 51. 943 276488

Zagudn. 31 Agosto, 28. 943 424844

Zelai Txiki. Travesia Rodil 79. 943 274622
ZERUKO

Los pintros mas novedosos de la Parte Vieja.
Pescaderfa, 10 (Parte Vieja) 943 423451
Zorroaga. P° Zorroaga, 27. 943 444146
Zubimusu. Logrofio, 5. 943 314465

// ABALTZISKETA
Larraitz. Larraitz auzoa. 943 652483
Larraitz-Gain. Larraitz auzoa. 943 653572
NANARRI

Cocina y ambiente familiare en un entorno natural
Larraitz auzoa. 943 65 58 151

Ostatua Centro. 943 651876

Estanko taberna. Centro. 943 653283

// ADUNA

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

Uztartza, Herriko plaza. 943 693481

/] AIA

Aitzondo. Laurgain Disem. z/g. 943 832700
Altxerri. Ube%lun , 2/, 943 830762

Aristerrazu, Nicleo Andatza, 13. 943 834521
Arralde Sidreria. Ubegun. 943 890125

Errota Casa Rural. Olaskoegia. 943 835465
Iturriozena. Plaza Gozategj, 6. 943 834272
lzarra, Urdaneta. 943 131867

Izeta Asador. B° Elkano 4. 943 131693

Kanua Asador, Plaza Gozategi, 11. 943 834322
Portu Asador. Santio Erreka, /g, 943 894434
Satxota Sidreria. B° Santiago, 2/g. 943 835738
Sega Asador. B° Santio Erreka 29. 943 830716

/I AIZARNAZABAL

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

// ALBIZTUR

ELANE

Las mejores alubias en un entorno de gran Delleza.
Albiztur. 943 65 23 14 - 943 65 43 51

Herriko Etxea. Bajos Ayuntamiento. 943 652508
Segore Etxe-Berri. Sta. Marina Auzoa. 943 580976
Ugarte. Albiztur 32. 943 651728

// ALEGIA

Eizmendi. San Juan, 52. 943 653098

Hilario Berri. S. Juan, 55. 943 654819

Iskifia. S. Juan, 59. 943 653097

ROUTE 33

Restaurants, Cafeteria, Panaderia, Museo..
Poligono. Bazurka, 1 (Junto a la N-1). 943 69 86 04

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

// ALKIZA

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

Altzagarate. Altzaga disem.18. 943 884196
OLAGI SAGARDOTEGIA

Sidra al trotx de casa, restaurante y casa rural.
Altzaga Bidea. 943 88 77 26

/I ALTZ0

Arandia, Segoretxe etxea, z/g. 943 652262

// AMEZKETA

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

// ANDOAIN

Arteta. Arteta, 5. 943 593094

Bémbola (plzzerla) Plaza Goiko, 7. 943 300289
Buruntza, Kale Tki, 15. 943 576308

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

Iturri, Pza. Bazkardo, 8. 943 594044

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

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

Txalaka. Aita Larramendi, 943 591604
TXERTOTA

Cocina de mercado con producto de afto nivel
Goiburu, z/g. 943 59 07 21

Txitibar. Zumea Plaza, 7. 943 570492

// ANOETA

BENTA ALDEA

Chuletas de primera categoria y venta de vino
Pol. Ind. Benta Aldea. 943 65 40 79
Cheyenne. Pol. Benta Aldea, 4. 943 651956
Goikoetrea, San Juan, 9. 943 651907

// ANTZUOLA
Haitz-Garbi, Kalebarren, 15. 943 787051
Larrea. Kalebarren, 17. 943 787068
Leku Berr. imo Auzoa. 943 766094
Ongi Etorri. Buzhnzurl 6.943 766349

/I ARA

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

// ARETXABALETA
Aretz Taberna. Markole, 5. 943 791467
Anduaga. Araba Ibilbidea, 31. 943 791047
Basabe. Polig. Industrial. 943 799184
Baster-Alde. B° Galartza, 2/g. 943 792458
Berri Taberna, Durana, 26. 943 792067
Bodegoia. Nafarroa, 6. 943 792045
Goyaran, Solohaundi, 8. 943 796857
Gurea. Durana, 32. 943 792064

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

Zaraia. P° Araba, 20. 943 798895

// ARRASATE

Aldape,. tturriotz, 41. 943 796369

Arteaga. B’ Garagartza, 37. 943 711881

Bittori Asador. Araba Etorbidea, 3. 943 795582
Bolifiete Asador. Zarugalde, 24. 943 793991
Buenuena. Jokin Zaiteg, 6. 943 797960
Cassolo (pizzeria). Arimazuri, 2. 943 794564
Cafeteria Express. Maalako, 8. 943 798514
Dragon Oriental. Araba Etorbidea, 3. 943 712500
Elizondo. Garagartza Auzoa. 943 791599
Errastikua. Bedoria, 18. 943 791013

Gaindegi. Lapurdi, 4. 943 797060

Goiz Alde Degustacion. turriotz, 33. 943 791115
Gran Muralla, Otalora, 36. 943 791195

Hilarién. Plaza Larrea, 5. 943 770169
Kanpanzar. Kanpanzar Gaina. 943 582912
Kataide. Poligono Kataide, z/g. 943 771080
Larrinetxe. B° Udala. 943 792215

Lorategi. lturriotz, 7. 943 790467

Lukas Zerkaosteta. turriotz, 11. 943 794879
Meneta. Gipuzkoa Etorbidea. 943 796531

Meson Manolo. Béfiez, 3. 943 792240

Muxibar, Bizkaia Etorbidea, 943 791125

Pildain. Udala Plaza. 943 791165

SANTA ANA HOTELA

Cocina tradicional y de mercado con toques de autor.
B° Uribarri, 37. 943 79 49 39

Sara Merenderue. Meatzerreka. 943 771586
Txirrita Taberna, Gesalibar auzoa. 943 791035
Txoko Il Otalora Lizentz, 12. 943 795850
Txondorra, Bizkaia etorbidea, 9. 943 794276
Uarkape. Otalora, z/g. 943 772004

Ugaran, Garagariza, 2. 943 797658

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

// ASTEASU

Iturri Ondo. Herriko Plaza, 5. 943 691331

lzurtzu Asador. Atto de Andazarrate. 943 580866
Matxetaundi Sidreria. Zeballeta, 11. 943 692222
Olarrea Goikoa. Goiballara z/g. 943690251
Patine. Errementari, 1. 943 691025

Sarasola Sidreria, Bebailara auzoa. 943 690283

// ASTIGARRAGA

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

Astarbe Sidreria. Txoritokieta, 13. 943 551527
Beizama Hostal. Pza. Ergobia, 12. 943 550042
Bereziartua Sidreria. Beren Aran etxea. 943 555798
Buenaventura Sidreria. Cam. Altza, /g. 659 100392
Bukoi Taberna, Tomas Alba 2, 943 51204

Ekaitz. Tomés Alba, 9. 943 553943

Ergobia Sidreria. Ergobia plazatroa, 19. 943 553301
Etxeberria Sidreria. Santiago-Enea Baserria. 943 555697
(Gartziategi Sidreria, P° Martutene, 139. 943 469674
Goiko fturri, Foru Enparantza, 1. 943 557867
Gurutzeta Sidreria. Camino Oialume, 63. 943 552242
Ibai-Lur, Nabarra Oatz, 1. 943 335255

Ikatza Taberna. Mayor 32. 943 554989

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

Kizki Bokategia. Nagusia, 29. 943 330647

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

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

Menditxo. Altza Bidea, z/g. 943 357202

Mendizabal Si. iaride Txiki Baseri, 943 555747
Mikaela. Nagusia, 18. 943 551007

Mina Sidreria. Txoritokieta, 2/g. 943 555220
Oialume Zar Sdreria. . Arozamendi, 16, 943 552938
Oiarbide Sidreria. B° Astigarraga. 943553199
Petritegi Sidreria, Petrite Bidea, /9. 943 457188
Rezola Sidreria. Caserio Ipintza, 12,943 556637
Roxario. Nagusia, 96. 943 551138

Sarasola Sidreria. Camino Uyarblde, 4,943 555746
The Robin Taberna, Apeztegia Plaza, 3, 943 332842
Txingurri Berri. Donostiako Ibilbidea, 90. 943 333944
Yalde. Camino Oialume, 34. 943 330530

Zapiain Sidreria, Errekalde Etxea. 943 330033

// ATAUN

Lizarrusti Parketxea. Parque Aralar. 943 582069
Troskaeta. Elbarrena, 59. 943 180037
URBITARTE

Sidreria y asador, abierto en verano.

Ergoiena, 6.943 18 01 19

Victor. Heribarrena, 71. 943 180033

// AZKOITIA

Attola Zahar. Madariaga auzoa. 943 581186
Bai-Azkoitia. Julio Urkijo, 11. 943 026851
Basterretxe. Basterretre Industrialdea. 943 851061
Errexil. Kale Nagusia, 95. 943 852688

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 (lexoak)
Laja. Santa Cruz auzoa, 20. 943 851195
Larramendi Torrea. Doribane, 10. 943 857666
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, 2/g. Tel.943 851008
Zurt. Kale Nagusia, 68 (lexoakj

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

Auntxa, Barrena kalea, 14 Urrestilla, 943 815754
Baigera . Enparan kalea, 6. 943 814464
Baigera . Salbe auzoa, 34. 943 812389

Bost. Erdi Kalea, 28. 943 812092 (Pintxoak)
Diz-diz. Enparamza nagusia, 1. 943 810097
Eskuzta Ostatua. B° |zarraizpe, 24. 943811128
Iraurgi. Iidefonso Gurrutxaga, 10. 943080416
Jai Alai. Jai alai etxea, Urrestilla bidea. 943812271
Juantxo Txiki. Jose de Arebee, 17. 943150311
Kiruri, Loiolako auzoa, 24 943815608

Landeta. Landeta auzoa, 12. 943810959
LARRANAGA HOTEL-JATETXEA )
Cuidada cocina tradicional en un precioso caserio
Urrestila bidea, z/g. 943 81 11 80

Lau Bide. Landeta, 2. 943816878

LOIOLA HOTEL

Establecimiento ideal para bodas y celebraciones
Loiolako Inazio Hiribidea, 47. 943 15 16 16
Mendizabal. Landeta Hiribidea, 16. 943812001
Mikel Uria. Loiolako Inazio Hiribidea, 5. 943814315
Ondarzubi. Harzubidea, 49. 943 812071
Ongi-Etorri. Salbe, 21. 943 150869 (Pintxoak)
Orbegozo. Nuarbe auzoa. 943 810509

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

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

/I BALIARRAIN

Zartagi Jatetxe Aterpetxea. Hirigunea, 6. 943 163076

// BEASAIN

Artzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116

Atsegin Hamburgues. Zaldlzurreta 1,943 882122
Barandiaran. J. Miguel fturrioz, 7. 943 889210
Basakana. J. Miguel turrioz, 11,043 882023
Batzokia. Nagusia, 26. 943 086855

Bideluze. Pza. Bideluze, 2. 943 885975
CASTILLO HOTEL-JATETXEA

Cocina tradicional, banquetes y celebraciones.

(Ctra Madrid-Irun, Km. 417. 943 88 19 58

DOLAREA HOTEL-JATETXEA

Mentis variados de calidad y cuidada cafeteria.
Nafarroa etorbidea, 57. 943 88 98 88

Egoki. S. Inazio 19. 943 880037

Goierrialdea, Carretera GI-634, Km. 1,5. 943 881940
Irizar etxea. Navarro Larreategi, 13. 943 161673
Jalki. Zaldizurreta, 1. 943 087933

KATTALIN ERRETEGIA-ASADOR
Chuletas a la parrilla de carbdn. Variedad en vinos.
Katea, 4. 943 88 92 52

Kikara Lounge Bar. Dolarea, 1. 943 886234
Niza. Nafarroa Etorbidea, 51. 943 881076

Ongi Etorri. Oriamendi, 40. 943 889907

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

Tti Tta. Nagusia, 18. 943 880000

Urkiola, Mayor, 7. 943 086131

XERBERA

Mendis variados y gran oferta en pintxos y vinos.
Nafarroa etorbidea, 21. 943 88 88 29

// BELAUNTZA

HERRIKO TABERNA

Cocina de raiz catalana en el corazdn de Tolosaldea.
Hiriburu, 2/g. 943 67 09 28

Venta de Belauntza. Leitzako Ermrepidea, 21. 943 672828

/l BEIZAMA

Ostatu-Zaharra, Beizama. 943 150798

/1 BERASTEGI

Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

// BERGARA

Agirrebefia. lbarra, 2. 943 762145

Antxoni. Fra\skozun 7.943 762040

Artekale (pizzeria). Anekale 1,943 762537
Azpeitxi. Arane Erreka, 13, 943 765500

Batzokia. San Pedro, 4. 943 762224

Beko Taberna. Angiozar, 8. 943 765574
Eguzkitza. Arane Erreka, 30. 943 767045

Erreki Asador. Fraiskozuri Enparantza, 1. 943 763851
Etxagi. Mahasterreka, 8. 943 765312

Galway's Irish. Plaza San Martin, s/n. 943 763086
Gaspar. Barrenkalea, 31. 943 762002

Hiru bide. Urteaga, 9. 943 761845
Infernokua. Masterreka, 33. 943 761849
Iraho. Amillaga, 23. 943 761559

Ixaun, B° Elosu, 6. 943 853250

Jam. Santalaitz, 5. 943 760969

Kabia. Zubiaurre, 23. 943 762308
LASA

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

Mekolalde. Mekolalde, 1. 943 765018
Ortzi Asador. Angiozar, z/g. 943 762268
Sirimiri, Barrenkale, 3. 943 765919
Taberna Zaharra. Angiozar, 24. 943 762121
Tartufo. San Juan, z/g. 943 763551
Toki-Ona. Mamategl 1.943 763953
Torrekua, Ibargarai, 37. 943 765099
Txarrantxa. Zubiaurre, 3. 943 761584
Txuringo. Osintxu Auzoa, 14, 943 764863
Zahala Hostal. Ibarra, 14. 943 762007
Zubi Berri. S. Antdn, 9. 943 764106
Zumelaga. S. Antonio, 5. 943 762021

// BERRO

BI
Irare.J. M. Golkoetie, 34 43 683078

// BIDEGOIAN

Dendale. Herriko Plaza. 943 681009

Kontzeju. Bidania Gunea, z/g. 943 681003
OLAZAL HOTEL-RESTAURANTE
Cuidada cocina con mendis en un paraje natural.
Goiatz Auzoa, 2/g. 943 68 12 28

// DEBA
Aisia Deba Talasoterapia. Marklegl 6. 943 608052
Alvarez Sokagin, 14. 943 19129

Aozte Kafetegia. Lersundi, 10. 943 192662
Aaitain, Azitain bidea, 6. 943 121854
Bordatxo. Pza, Zesterokua, 2, 943 191590
Calbeton, Hondartza, 7. 943 191970
Casino. Markiegi, 2. 943 191168
Errota Berri. ftxaspe Auzoa, z/g. 943 199423
Etxe Nagusi. Elorriaga Auzoa, 122. 943 199230
Galarreta Asador. 943 199386
Igarza. J. M. Ostolaza, 5. 943 191197
Lastur. Plaza . Nicolds, 3. 943 199033
Ondar Gain, P° Cardenas 2/g. 943192377
Santuaran, Mardari , z/g. 943 199397
Txomin, Porty, 7. 943 191660
Urberu, Elorriaga auzoa, 2. 943 199237
URGAI
Los mejores mariscos y pescados del Cantabrico.
Hondartza, 5. 943 19 1101
Zalburdi. Pza. Arakistain 1. 943 192003
(Restaurantes de Itziar: Ver apartado “Itziar”)

// EIBAR

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

Azitain Asador. B° Azitain, 6. 943 121854
Birjifiape. Toribio Etxebarrla 16. 943 821341
Chalcha. Isasi, 7. 943 201126

Eskarne. Arraqueta, 4. 943 121650

Gurbil. Isasi, 1. 943 201152

Guri-Guri Asador. Arrageta , 18. 943 120865
Ixua. Cra. Arrate, 8. 943 701292

Jaiki, Txantxa-Zelai, 16. 943 207081

Josean Cafeteria. Paseo Urkizu, 22. 943 200608
KANTA

Bodas, bautizos, comuniones y cocina tradicional.
B® Arate, 4. 943 12 12 62

KRABELIN HOTEL-RESTAURANTE
Cuidada cocina y menis y salones para bodas.

B° Arrate, 6. 943 20 27 27

La Jara, Saratsuegi, 5. 943 254360

Laniis. Toribio Etveberria, 19. 943 208529

Maitane. Campo de tiro. B Arrate, 5. 943 208859

Maixa. Calbeton, 8. 943 207730

Matarite. Otaola Hirbidea, 14. 943 700055

Mirari, Urkizu Pasealekua, 17. 943 127222

Orbe. Polig. Azitain, 7. 943 201261

Orbela Hamburgueseria, P° Urkizu, 24. 943 120792

Palacio 0rienle?chino).F Calbeton, 14, 943 208899

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

Aterpe. San Roke, 5. 943 742595

BELAUSTEGI BASERRIA

Caserio con cocina de autor y toques exdticos.

Atto S. Miguel (Carretera a Markina) 943 74 31 02

Bide-Gain. Urasandi, 11. 943 743295

El Gaucho. Errosario, 31. 943 531771

Gabi. Plaza Navarra, 2/g. 943 741230

Gorbea. Sta. Ana, 10. 943 740580

Harzubi. Olasope, 1. 943 741244

Herri-Gain. San Pedro, 4. 943 743040

Ibai-Ondo Asador. Sta. Ana, 2. 943 742627

Iriondo. Pedro Muguruza, 2. 943 740015

Iruki sagardotegia. Otaola, 3. 943 206844

Jaika. Pedro Muguruza, 27. 943 741029

La Bodega Asador. Pedro Muguruza, 22. 943 742500

Lanbroa. Pedro Muguruza, 5. 943 740806

Lerun. Poligono Lerun, 3. 943 743196

Mlnlxela Zona deportiva Mintxeta. 943 748744
Madigan's Irish Pub. Bemardo Ezenarro, 2. 943 531557

mzak San Roke, 38. 943 743411

Salento. PM. Urruzuno, 10. 943 740196

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

Sigma. Xixilion, 1. 943 748531

Txarriduna, Ermuaranbide, 1. 943 740793

Wok 999, Otaola, 3. 943 121672

// ERRENTERIA

Alameda Marisqueria. Al. Gamon, z/g. 943 521704
ALDURA

Precioso restaurante en un entorno privilegiado.
Fuerte San Marcos. 943 5222 71

Aratz. Marfa de Lezo, 7. 943 519654

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

Donosti Sidreria. Zamalbide, 8. 43 526041
Egiburu. Zamaloide-Zentolen. 943 341831

Egi-Luze Sidreria. B° Zamalbide. 943 523905
E?uzki. Orereta, 2. 943 341225

El Txikote. Mara de Lezo, 20. 943 527701

Erreka. Zamalbide, z/g. 943 515913

Errenteriako Batzokia. Pza. K. Mitxelena, 4, 943 002468
Frantxilla. Astigarragako bentak. 943 511445
Frantxilla-Berri Asador. Cira. Cuevas, 2/g. 943 524418
FUERTE DE SAN MARCOS

Precioso restaurante en un entorno privilegiado.
Fuerte San Marcos. 943 5222 71

GAMBRINUS ERRENTERIA

Meni del dia, Platos combinados, Codilos....
C.C. Niessen. 943 52 16 61

Gaztelu Hostal. Andra Mari, 6. 943 511084
Gran Muralla (chino&. Avda. Navarra, 75. 943 521363
Gurkale. Tirrita, 1. 943 003195

Irrintzi. Kapitan Enea. 943 511086

1IZADI

Pintxos especiales y gran carta de picoteo
Affonso XI, 9. 943 34 04

KB. Gamon Zumardia (A\ameda). 943 247404
Juli. Viteri, 27. 943 512887

La Cepa Navarra, Viteri, 26. 943 511081
Lapiko. Cors. lkuza, 5. 665 755540

Las Cazuelas. Aita Donostia, 12. 943 511046
Leku-Zarra, Magdalena, 3. 943 516441
Listorreta Merendero. Ctra Cuevas. 943 529273
Maite. Alameda Gamon, 2. 943 516392
Merino. Sorgintxulo, 23. 943 529614

Meson Extremefio, P° Iztieta, 3. 943 511033
Mugaritz. Aldura Aldea, 20. 943520455
Oarso Sidreria, Zubiaure, 8. 943 515956
Onena. Zamalbide, 2. 943 527997

Ostolaza Asador. Astiﬂarraga, 6.943 514105
Perurena, Astigarragako Bentak. 943 515252
Pizza Sprlnt Morrong\leta, 5.943 522000
POLLO Rl

Pollos asados é/ platos combinados para llevar.
C.C. Nigssen (Gambrinus). 943 52 16 61
Pollo Rico. Piscinas. Alto Beraun. 943 521661
Rong Hua (chino). Olibet, 5. 943 340124
Susperregi. Zona Aldura, z/g. 943 580055
Sutondo. Polig. Masti-Loidi, z/g. 943 344290
Taj Mahal. Sorgintxulo, 23. 943 529614
Telepizza. Alfonso XI, 6. 943 513651

Tey. S. Marcos, 4. 943 511052

Ur-Gain. Fanderia. 943 344245

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

Zamalbide. B° Zamalbide, /g. 943 519001
Tuketz. Pza. Koldo Mitvelena. 943 518835

GIPUZKOAN NON JAN?

// ERREZIL

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

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

// ESKORIATZA

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

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

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

/1 EZKIO-ITSASO

Argindegi Ostatua. Argindegi etxea, Ezkio. 943 720267
Itsasoko Ostatua. Itsaso, z/g. 943 880315
LABEKOA BERRI

Excelentes mends y cocina molecular

B” Sta. Lucia. 943 72 25 52

Mandubiko Benta. Mandubia, z/g. 943 882673

// GABIRIA

Axtiria Asador, B° Aztiria, 2/g. 943 733622

Benta Lehor. B° Aztiria. 943 730094
KORTA ASADOR MARISQUERIA
Mariscos frescos y chuletas a la parrilla de carban.
S. Lorenzo. 943 88 71 86

Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

// GAINTZA
Kale Txiki. S. Miguel z/g. 943 836243
Otede. Larraitz Bidea, z/g. 943 889848

// GETARIA

Abeta. Meagas, 2/g. 943 132496
Agote-Haundi. Askizu. 943 140455
Astillero Asador. Portua, 1. 943 140412
Azkue. Atto Meagas, 2/g. 943 130500
Balearri. Portua, 2/g. 943 580911

Elkano. Herreneta 2,943 140024

Giroa taberna, Nagu5|a 20. 943 140800
Iribar. Nagusia, 34. 943 140406

Itxas Etxe. Kaia, 1. 943 140021
Kaia-Kaipe. General Amao, 4. 943 140500
Ketarri. Txoritonpe, 27. 943 140194
Mayflower. Katrapona plaza, 4. 943 140658
Nautico. Kaia, 17. 943 140264

Politena. Naguswa 9.943 140113

S. Prudencio. S. Prudencio , 4. 943 140627
Talai-pe. Puerto Vijo, 2/g. 943 140613
Txoko. Katrapona Enparantza, 5.943 140539

// HERNANI

Akarregi Sidreria. Akarregi Baserria. 943 553495
Alberro Sidreria. Sta. Barbara, 61. 943 550019
Altzueta Sidreria. Osinaga Auzoa7 943 551502
Aralar. Zapa, 8. 943 331506

Arrigoain. Sta. Barbara, 87. 943 550097

Artola, Unzaga, 7. 943 206348

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

Eizmendi Sidreria. Osinaga Bailara, 38. 943 556405
Elorrabi Sidreria. Osinaga Bailara, 13,943 336990
Errioguarda-Enea. turriaga, 10. 943330291
Etxeberi. Etxeberr, 2. 943 551267

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

(Gala Aretoa, Galarreta, 943 333116

(Galizia Etxea. B° Z\kunaga 33 943 556124
Garin, Nafar, 10, 943 5500:

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

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

Irunti. Kardaberaz, 11. 943 555724

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

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

Jauregi Asador. Caserio Jauregi, 29. 943 550034
Karrero. Juan de Urbieta, 15. 943 552607

Kixkal. Nagusia, 15. 943 336699

Larre-Gain Sidreria. B® Erefiozu, 2/g. 943 555846
Lekuzarra Bodega. Zikuriaga, 84. 943 556555
Oindi. Nagusia, 25. 943 557509

Olaizola Sidreria. B Osinaga, 38. 690 698484
Otsua-Enea Sidreria. B Osinaga, 35. 943 556894
Pedro Mari. Ibarrolaburu plaza, 11. 943 550009
Rioja. Nagusia. 943 550026

Rufino Sidreria. Akerreg, 7. 943 552739
SANSONATEGI

Gran cocina de temporada. Ideal para celebraciones.
Martindegi, 13. 943 331572

Santa Barbara, B Sta. Bérbara, 2. 943 331387
Saretxo. Santa Bérbara, 92. 943 556481
Tripontzi. Kardaberaz, 11,943 555724

Txintxua, B® Zlkunaga 76. 943 552199
Ugaldetxo. Pagoaga, 19 -Erefiozu-, 943 550240
Zelaia Sidreria, B® Martindeg, 29. 943 555851
Zingi- Zanga B° Florida, 54. 943 330397
Zumardi. Orkolaga, 2°A. 943 336056

Zumitza. Nagusia, 50. 943 551633

// HERNIALDE

ELKETA

Varigdad de mends, raciones y platos combinados.
San Migue! Bailara, 2. 943 65 21 16

Ostatu. S. Cruz Apaiza plaza, 1. 943 652496

// HONDARRIBIA

Abarka. P° Baserritar, 36. 943 641991
Aeropuerto. Gabarrari, 22. 943 668508

Ainere Asador. Nagusia, 31. 943 643500
Alameda, Minasoroeta, 1. 943 642789

Ama Lur. Itsasargi kalea. 943 644362

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

Aratz Asador de pollos. P° Butron, 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.

P° del Muelle, 5. 943 64 49 39

Arrauntari, P° Butrdn, 3. 943 641581

Arroka Berri. Higuer bidea, 6. 943 642712
Ballestanea. Arkoll-Santiago , 39. 943 641420
Batzoki Merendero. Alameda. 943 645364
BEKO-ERROTA

Precioso restaurante de cocina tradicional vasca
Jaizubia. 943 64 31 94

Camping Jaizkibel. Ctra. Guadalupe. 943 641847
Cantina Guadalupe. Camino Guadalupe. 943 641211
Casa Manolo. Amute, 39. 943 642792

Cofradia de Pescadores. Puerto Refugio. 943 644212
Conchita. S. Pedro, 33. 943 640497

Danontzat, Dendak, 6. 943 645663

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

Giiell. B° Amute. 943 643297

Gure Etxea. . Pedro, 34. 943 645597
Hermandad Pescadores. Zuloaga, 12. 943 642738
Hiruzta, B Jaizubia, 266. 943 646689

Hondar. Zuloaga, 20. 943 642793

Horixe. Santiago, 45. 943 640455

Hotel Jaizkibel. Baserritar Elorb 1.943 646040
Ignacio. S. Pedro, 20. 943 6: 43557

1l Capo. Minatera, B2. 943 643532

Itsaspe. S. Pedm, 40.943 644940

Itxaropena. S. Pedro, 67. 943 641197

Justiz Merendero. B° Montafia, Ug 943 645557
Kai-Alde. ltsasargj, 8. 94: 644622

Kaiela. Itsasargi, 4. 943 111965

Kalifornia Hamburgueseria. Santiago, 65. 943 642552
Kulluxka. S. Pedro, 19. 943 642440

Kupela. Zuloaga, 12. 943 644025

LAIA ASADOR-ERRETEGIA

Asador espectacular con una cuidada gastronomia.
B" Arkolla, 33. 943 64 63 09

Larra, Damarri, 4. 943 642704

Lekuona. S. Pedro, 45. 943 642762

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

Maite. S. Pedro, 35. 943 642771

Mamutzar. Eguzki, 8. 943 645032

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

Ramon Roteta. Irdn, 1. 943 641693
Sebastin. Nagusia, 11. 943 640167
Sugarri. Nafarroa Behera, 1. 943 645408
Tiralineas. Santiago, 3. 943 645944
Txantxangorri. S. Pedro, 27. 943 642102
Txori. P° del faro 56, bis. 943 644170
URALDE

Carmes y pescados a la parrilla. Buen ment.
Santiago, 75. 688 6149 90

Urdin Marisqueria. Bidasoa, 10. 943 644614
Yola Berri. S. Pedro, 22. 943 645611
Zahala, S. Pedro, 8. 943 642736

Zeria, S. Pedro, 23, 943 642780

// IBARRA

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

// IDIAZABAL

Alai Hostal. Alto de Etxegarate, 2/g. 943 187655
Gaztelu. Diseminado rural, 212. 943 187193
Guardi, Goardi industrialdea. 943 801918
Mugica. Nagusia, 46. 943 187319

// IKAZTEGIETA

Begiristain Sidreria. Caserio lturriotz, 943 652837
Ostatua, Lorentzo Deuna, 7. 639 439582

Toki Alai, S. Lorentzo, 18. 943 653343

Zubiaurre. Diseminado, 13. 943 654876

/ IRU
Afaldegi Bistroka. B° Olaberria, 49. 943 631964
Aialde. Avda. Jaizubia. 943 630440
Aitana Hotel. Avda. Iparralde, 51. 943 635700
Aitor Asador. Junkal Lanbandibar, 7. 943 624477

Alberto Asador. Avda. Iparralde, 42-44, 943 630768
Aldapa. Pinar, 1. 943 616033
Alto de Arretxe. Avda. Elizatxo, 52. 943 627438
Anaka Berri Asador. Pefias de Aia, 7. 943 611300
Anastasio. Serapio Mgica, 18. 943 615048
ANTXON-GAZTELUMENDI
Pintxos y cocina de autor en pleno centro de Irun.
Pza. San Juan, 3. 943 63 05 12
Arano. Mayor, 15. 943 620859
Arroka Berri. Avda. Iparralde, 12. 943 627332
Artia. Dario de Regoyos, 13. 943 624173
ATALAIA
Exquisita cocina de la mano de Inaxio Muguruza.
Aritzondo, 69. 943 63 55 18
Aterpe. Estacion, z/g. 943 613213
Baserri, Errotazar, 1. 943 627907
Baserri Asador. Berrotaran, 5. 943 627745
Bidasoa. Virgen Milagrosa, 3,943 619913
Bidasoa Asador. Virgen Milagrosa, 3. 943 632843
Bikote. Pilar, 1. 943 633706
Bi-Miren. Behobia‘ 2/g. 943 624521
Biribil Palmera. Bertsolari Uztapide, 12. 943 630570
Borda Txiki Ibarla. B° Meaka 6.943 630914
Burger King. C.C.Mendibil. 943 630614
Cafe Irun, Letxunborro, 91. 943 637377
Gantina Mariachi. C. Cpm. Txingudi. 943 628845
Casa Barandiaran. Polig. Soroxarta, 3. 943 610262
Casa Merino. Av. Iparralde, 57. 943 625703
Ciaboga. P° Coldn, 46. 943 619507
D-Vora-Vora Hamhurg C. Com. Txmgud\ 943635187
Danako. Antzaran, 14. 943 118924
Don Jabugo. Plaza del Ensanche, 8. 943 615089
Don Jabugo. C. Com. Txingudi. Local 12. 943 628867
Eguzki. Cipriano Larrafiaga, 4. 943 616794
Eguzki. J. Talhamas Labandibar, 9. 943 630185
Elcano. Jose Egino, 9. 943 660014
Enrique. Edif. Zaisa-B° Behobia. 943 622629
Errota Berri. Bertsolari Uztapide, 7. 943 630481
Estebenea. B° Olaberria, 51. 943 621962
ETH Hotel. Komete Sarea, 5. 943 634100
Faisan, G Com. Behobia, 17. 943 621026
Ferton s. Comp. Comercia Behobia, z/g 943 632766
Fuenterrabia. Fuenterrabia, 3. 943 6160
Gambrinus. C. Com. Txmgud| 943 626662
Gaztelumendi. Plaza . Juan, 1. 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
Harria. Anzaran, 9. 943 537631
Ibarlako l)Iagnrn B° Meaka, 21. 943 621848
Ihis Hotel. Avda. Letunborro, 77. 943 636232
1 Gapo. C.C. Mendibil. 943 639615
Indian Palace. Sta. Elena, 4. 943 632184
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Iiiaki Asador. Santiago, 34. 943 630993

Iiiaki. Gabiria, 3. Polig. Ventas. 943 635217

Iiiigo Lavado. Ficoba. 943 639639

Irungo Atsegiia. S. Marcial, 9. 943 626934
Irureta, Pza. Urdanibia, 4. 943 621059

Jaizubia. Kaskoteg, 6. 943 618066

Jantokia. Avda. Iparralde, 11. 943 620490

Jose Mari Etxea. Luis Mariano, 7. 943 622040
Josune. Cipriano Larrafiaga, 20. 943 615154
Junkal Taberna. C. Comercial Mendibil. 943 639831
Karrakuka. Polig. Letxumborro, 60. 943 614661
Ketan. Luis Mariano, 2-4. 943 623040

Kostorbe. Avda. Iparralde, 30.

Kulunka. Uztapide Bertsolariak, 7. 943 630481

La Agricola. Alzukaitz, 1. 943 626561

La Canasta. Plaza del Ensanche, 5. 943 618477
La Casa del Jamon. Avda. Iparralde‘ 37.943 627845
La Cepa Riojana. Belaskoenea, 92. 943 628447
La Llave. Fuenterrabia, 3. 943 618357

La Rotonda. Junkal Labandibar, 13. 943 629556
La Venta de Curro. Pargue Com. Mendibil. 943 639831
Labeko Etxea. [zquierda, 49. 943 631964

Lagun Artean. Serapio Mjica, 24. 943 61437
Larun. Javier Esteban Indart, 5. 943 617401
Lasaia. Mourlane Mitxelena, 2. 943 619766

Las Ruedas. Estacion, 20. 943 615426

Laxoa, Javier Esteban Indart. 943 614042

Le Mur Bar, Luis Mariano, z/g. 943 628880
Leones. Serapio Mjica, 23. 943 615132

Los Cuiiados. Juan Arana, 5. 943 615111

Luberri. B Bidasoa, 16. 943 629977

Manolo. Mayor, 13. 943 621195

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

M Donald's. Centro Comercial Txingudi. 943 635452
Meson del Jamon. Fuenterrabia, 2/g. 943 615066
Mikel. Avda. Iparralde, 59. 943 623896

Morondo. Papinea, 2. 943 621395

Muga. Junkal Labandibar, 36. 943 620071

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

Nerea. Korrokoitz, 19. 943 631914

Novoa. Avda. Puiana, 4. 943 616064

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

Ola Sagardotegia. P° Ibarrola, Meaka, 102. 943 623130
Ongi Etorri Taberna. Andrearriaga, 1. 943 622890
Ortzargi Cerveceria. Luis de Uranzu, 4. 943 611571
Ostebi. Pza. Eniera, 7. 943 613210

Piccolo. Avda. Navarra, 2. 943 630986

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

Pell. Labandibar, 30, 943 630039

Pizza Queen. Centro Comercial Txingudi. 943 629934
Pollos asados a domicilio. Santiago, 16. 943 621429
Pollos asados a domicilio. Pinar, 1. 943 610233
Pollo Rico. C. Com. Txingudi. 943 639063

Puiana. Avda. Puiana, 7. 943 616544

Real Unidn, Plaza Ensanche. 943 615023

Romeo. Javier Esteban Indart. 943 612846

S. Marcial, B Behobia, 26-2°. 943 633557
Sirimir, P Colon, 27. 943 625752

Sotero Bodegén, Fuenterrabia, 7. 943 616023
Stop. Serapio Mjica. 943 61 %84

Telepizza, Lope de Irigoien, 1.943 619999

Tenis Txingudi. Behobia, 20. 943 627266

Toki Goxo. P° Ibarrola, 7. 943 631224

Tres Hermanas. San Marcial, 3. 943 621048

Tres J. J. J. C. Com. Txingudi. 943 629923
TRINKETE BORDA

Cocina tradicional vasca y huerta propia.

B° Olaberria, 39. 943 62 32 35

Trinquete. M? Junkal Labandibar, 38. 943 621288
Txakola. Pz, Eihera, 3. 943 618382

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

Vitoria. Arbesko Errota, 19. 943 620795

Virginia. Luis Mariano, 37. 943 631223

Vollner. Arbezko Errota, 5. 943 117992

Waumna s. Behobia, 4. 943 629890

Yong Feng (japonés). Zubiaurre, 8. 943 616445
Zaisa. Area Servicio A-8. 943 623109

Zura, Ricardo Alberd, 3. 943 578468

// IRURA

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

// ITSASONDOQ
Kaxintane, Nagusia, 27. 943 887614
Néutico. Nagusia, 13. 943 880012

// ITZIAR

Bikain, Mutxiarte 39, tziar. 943 199370
Burugorri. Mutxiarte 8, ltziar. 943 199242
Itxaspe. B® ftziar. 943 199401

Itaiar. B° ftziar, m];. 943 199061

Kanala Hotel. B° ltziar. 943 199035
PERLAKUA-SAKA

Cocina tradicional, agmrurismo J capeas.
Arriola auzoa, ltziar. 943 60 80 52

SALEGI

Cuidada oferta gastrondmica y salones para bodas.
Galtzada, 13, Itziar. 943 19.90 04

Santuaran. Mardari , z/g. 943 199397
Tindurri-lturri Sidreria, Mardar, 943 199369
Txomin, Mardari, z/g. Itziar. 943 199056

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

// LASARTE-ORIA

Abend Cerveceria, Pablo Mutiozabal, 5. 943 372089
Avenida. Hipodromo etorbidea, 2. 943 362709
Bugati. P° Hipodromo 2/g. 943 371412

Buggy Hamburgueseria. Jaizkibel plaza, 6. 943 365607
Dakara. Nagusm 8. 943 575859

Errekatxo. Oria Etorbidea, 4. 943 365557

Goiegi. Hirubide Bailara, 1,943 361404

Jalai. Nagusia, 67. 943 372760

Larre. Larrekoetxe Bidea, 10. 943 361012

Lurra XXI. Nagusia, 21. 943 369356

Martin Berasategui. Loidi, 4. 943 366471

Oria Tiki. Zirkuitu Ibilbidea, 15. 943 370379
Otegi Sidreria, Camino I\Iarrab(ueta 2.943 365029
Paraiso Shangai (chino). Pablo Mutiozabal, 3. 943 371883
Pefia. Adarra, 5. 943 361551

Riojanos Asador. Uistin, 13. 943 362720

Rummy. Nagusia, 71. 943 369341

Tati s. Juan de Garai, 1. 943 371605

Trartel Troko, Zikuitu Iilbidea, 1, 943 370192
Zaldua. P° Hipddromo 8. 943 366620

// LAZKAO

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

Gerriko Taberna. Elosegi, 16. 943 889943
HOTEL LAZKAO

Cocina tradicional, parrilla y cordero en homo de lefia
Zubigrreka auzoa, 17. 943 88 15 88

MAITTE DELIKATESSEN

Excelente oferta de p/atos preparados y mends.
Elosegi, 22. 943 08 76 74

Nerea. Unartz, 3. 943 08 80 88

Pipas. Lazkaomendi ,2/g. 943 880805

// LEABURU

Otazu Sagardotegia. Otazu etxea. 943 670044

// LEGAZPI

AITXURI
Especialista en buenos menis para grupos
Legazpiko industrialdea. 943 73 06 00
Andres-Enea. Nafarroa Kalea. 943 730445
AZPIKOETXEA
La mejor barra de pmlxos del sur de Gipuzkoa.
Azpikoetxea, 1. 943 73 13 87
Artiria erretegia, Aztiria Auzoa. 943 733622
Benta Lehor. Aztiria Auzoa. 943 730094
Eliz-Ondo. Nagusia, 1. 943 731550
Gurrutxaga. Nagusia, 10. 943 731271
Kantoi Cafeteria. Latxartegi, 10. 943 731457
Katilu. Euskal Herria Enparantza. 943 081198
Latxartegi. Latxartegi, 8. 943 730494
Lau Bide, Lau Bide, 2. 943 731249
Mandiola. Plazaola, 10. 943 731751
Mauledn Hotel. Nafarroa, 16. 943 730870
Mirandaola. Parque Mirandaola. 943 731256
OILARRA
Pintxos y raciones “de cuchara”, hechos con mimo
Euskal Herria Enparantza.
Txepetxa. Aizkorri, 24. 943 730051
Xarpot Cafeteria. Plazaola, 10. 943 733375

// LEGORRETA

Aulia Sidreria. B° Guadalupe, z/g. 943 806066
Bartzelona Esnaola auzoa, 7. 943 806206
Guadalupe Taberna, B° Guadalupe, 1. 943 806554

Insausti, Nagusia, 2. 943 806121
Izarra Hotel, Cira. Nacional, 16. 943 806044

/I LEINTZ-GATZAGA
Arrate. San Inazioa, 2. 943 714371

Gatza-Gain. At de Alaban. 943 715522
Gaztainuzketa. Gaztainuzketa, z/g. 943 715164
Gure Ametsa. Alto de Arlaban. 943 714952
Ostatu, San Inazio, 3. 943 715371

Soran Etvea Hotel. Santiago kalea, 3. 943 715398

// LEZO

Aizpea Asador. Pza. del Santo Cristo, 6. 943 527996

Azkena. Cira. Jaizkibel, 30. 943 512949

El paraiso de los amantes de las verduras frescas
Tomés Garbizu, z/g. 943 52 66 90

ELORTEGI ASADOR-ERRETEGIA
Asador auténtico a los pies de Jaizkibel.

Camino Elortegi, z/g. 943 52 54 41

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

El Puerto. Guillrmo de Laz6n, 4, 943 527995
Gure Txoko. Nagusia, 13. 943 522709

Ipintza. Irurtzun, 35. 943 528590

Iriarte-Enea. B° Gaintxurizketa, 2/g. 943 529989
Irurzun, Irurzun, 60. 943 521 6890

Izai. Lopene Plaza. 943 519167

Jaizkibel. Zubitxo, 9. 943 521966

Kaialde. Polentzarrene, 6. 943 512003

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

Lur Jatexea. Urune, 2/g. 943 511888

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

Patxiku-Enea Asador. B° Gainturizketa, 943 527545

Rekalde. Camino de Gaintzurizketa, z/g. 943 490285

Sagarzulo Sidreria. Alto de Atania, . 943523541
Sahatsa. Nagusia, 2. 943 529244

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

Zaldiak. Avda. Jaizkibel, 1. 943 344262

Zubitxo Merendero. Zubitxo, 17. 943 516443

/I LIZARTZA

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

Ostatu, Txirrita gudariaren plaza, 7. 943 682256

// MENDARO

Intxusai, Pza. Industrial, 5. 943 755091

Landa. Garagarza, 32. 943 756028

Luzaide. Mendarozabal, z/g. 943 755144

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

// MUTILOA

Mujika. Liernia , z/g. 943 801507

Orue. Ergoena (Minas de Troya). 943 801900
Ostatu. Herriko plaza, z/g. 943 801166
Patxi. Liemia , 2/g. 943 801901

// MUTRIKU

ARBE

Precioso hotel familiar con vistas directas al mar.
Laranga Auzoa. 943 60 47 49

Asador Ormazabal. Alto de Calvario, 1. 943 604562
Bartzoki. Conde de Mutriku 1. 943 604191
Camping Galdona. Galdonamendi, 2/g. 943 603509
JARRI-TOKI

Asador con excelente cocina y vistas sobre el mar.
Ctra. Deba-Mutriku, km 3. 943 60 32 39

Kai. B Magdalena, z/g. 943 603344

Kalbaixo. Laranga Auzoa, /g. 943 603256

Kofradi Zaharra. Muelle, 2/g. 943 603954

Mijoa. Poligono Mijoa. 943 603180

Pikua. B Laranga. 629 105733

San Juan. B’ Laranga, 13. 943 603167

Zelaieta. Olatz, z/g. 943 604595

// OIARTZUN

Aduriz Sidreria, Aranader, 26. turriotz. 943 494353
Albistur. B° Altzibar. 943 490711

Alhambra, B° Arragua. 943 491230

Amazkar, Casa Zamateta. 943 492783

Anixeta. B° Altzibar. 943 490306

Aristi Asador. B° Ugaldetxo, z/g. 943 492558
Aristizabal, Txalaka Bidea, 4. 943 492714

Arizpe. B® Ugaldetxo, z/g. 943 493088

Autogrill. Autopista A8, km 10. 943 490068

Baleio. Aran Eder bidea, 16. 943 491340

Bide Alde. B° Ergoien. 943 492112

Bidebitarte Sidreria. Aragua-N(icleo, 2/g. 943 492101
Bikain. Zuaznabar,9. Ugaldetxo. 943 492749
Erreka, Casa Erekelde, 943 490087

Esnoiz. Zuaznabar, 72. Ugaldetxo. 943 493062
ETXE-ZAHAR

Cocina tradicional en pleno centro de Ofartzun.
Putxutxoerreka kalea, 2. 943 49 32 26

Fortaleza. Camino Ergoien, 15. 943 491029
Ganbara, Euskal Herria, 2. 943 494256

Gofer. . Com, Carrefour, 943 491241

Goiko-Etxe. B° Altzibar. 943 492631
GURUTZE-BERRI

Hotel-Restaurante con cuidada oferta gastrondmica.
Pza. Bizardia, 7. 943 49 06 25

Intxitxu Asador. B° Ugaldetxo. 943 491100

Iriberri Asador. Camino Ergoien, 9. 943 490041

Iru Bide. Elorrondo, 20. 943 490021

Irundarrene. B° Altzibar, 1. 943 490535

Isasti Sidreria. Rafael Picabea, 52. 943 260656
Kapeo. Tornola, 21, 943 4912 54

Laia, Landetxe, 3. 943 493839

Lintziin Hotel Ctra, Madri \run km 469. 943 492000
Lushe. Ugaldetro. 943 49210

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

MATTEO

Cocina de mercado con toques actuales.

Ihurrita bidea, 2 (B° Ugaldetro). 943 49 11 94
Mendiri Cafeteria, Cent. Comercial Mamut, 943 492106
Merka Oiartzun. Merka Oiartzun. 943 493020
Miren Taberna. Domingo 1. 943 491227

Nuevo Atamix Asador, Rafael Picabea, 54. 943 491196
Olaizola. Tornola, 2. B° Ergoien. 943 192050
Oliden. Polig. Lintzin, 7/g. 943 493901

Ordo Zelai Sidreria. Caserio Ordo Zelai, 59. 943 491686
Pagoa. B° Ergoien-Pagoaldea. 943 492613

Paki. B° Ergoien, 35. 943 490915

Pikoketa. B’ Gurutze, 33. 943 491333

Sorondo. Sorondo Bidea, 18. 943 490874

Toki Alai. Bizardia plaza, 2. 943 492120

Toki Ona. Zuaznabar, 24. 943 490074

Tolare. Tomola, 20. 943 490071

Treku. Arpide Bidea, 13. 943 260402

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

// OLABERRIA

Arrieta. Olaberria Kasko, 24. 943 880002
CASTILLO HOTEL-JATETXEA

Cocina tradlicional, banquetes y celebraciones.
(Ctra Madrid-lrun, Km. 417. 943 88 19 58
Etxe-Zuri Sidreria. B° Errekalde, 2/g. 943 882049
Gartxo. Pol. Ind. Olaberria. 943 881309

Taberna. Cari de la Cruz (lurre) 943 886584
Zaldiak. Ctro. Comercial Carrefour. 943 161187
ZEZILIONEA

Cacina de gran nivel y hongos al horno insuperables
Herriko plaza. 943 88 58 29

// ONATI

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

Debatarra, Otadui uhaizta, 54, 943 780410

Etxeberria. Kelebartia, 19. 943 780460

ETXE-AUNDI HOTEL-JATETXEA

Gran oferta gastrondmica y salones para bodas.

B” de San Pedro. 943 78 19 56

(Galicia. Atzeko, 22. 943 782208

Garoa. S. Lorenzo, 29-31. 943 781355

Goiko Benta Hostal. Arantzazu. 943 781305

Hospederia. Arantzazu, 2/g. 943 781313

Iturritxo. Atzeko Kale, 32. 943 716078

Lizar-Etxe. B° Olabarrieta, 83. 943 781896

Luis Taberna. Kale Zaharra, 16. 943 252353

Milikua, B° Arantzazu. 943 781304

Olakua, Olakua, 8. 943 782292

Sindika Hotel, Arantzazu, 11. 943 781303

SORALUZE OSTATUA

Mentis, cuidada cocina y salnnes para bodas.

Canetera Aratzazu, ki 1, 943 71 6179

Txopekua. Ctra. Aranzazu-B° Uribarri. 943 782698

Urbia, Errekalde, 32. 943 781192

Urbiako Fonda. Campa de Urbia. 943 781316

Urrintxo. Lezesarri Auzoa, 19. 943 783479
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Urtiagain. Uribarri, 33. 943 780814

ZELAI ZABAL

(Gran restaurante centenario en un entorno colosal
Carretera de Aranzazu, 2/g. 943 78 13 06

Iotz. B° Zubillaga, 2. 943 783545

Lurrust, Bidebarrieta, 6. 943 716296

// ORDIZIA

Aldasoro. Urdaneta, 27. 943 880023
ALTAMIRA

Gastronomia catalana en el corazdn de Goierri.
Altamirako kirolgunea. 685 79 47 55
Echaniz. Urdaneta, 2. 943 880023

Haizpe. Gudarien Etorbidea, z/g. 943 883960
Hertza. Anpuero, z/g. 943 160471
MARTINEZ

El restaurante del mercado de Ordizia

Santa Marfa, 10. 943 88 06 41

MUNoZ

Meni del dia, Platos cambmados pinxo-pote...
Euskal Pilota, 3. 943 08 58 24

Oiangu. Oiangu Parkea. 943 161371

Populus (gizzeﬁa). Pza. Domingo Unanue, 4. 943 160421
Pottoka Cafeteria. Legazpi, 3. 943 160304
Tximista Sidreria. Gudarien Etorbidea, 2. 943 831128
Txindoki. Etxezarreta, 3. 943 884049

Zubibi. Gudarien Etorbidea, 4. 943 160041

// ORENDAIN

OSTATU JATETXEA

Cocina tradicional en un entorno de gran belleza.
Herriko plaza. 943 65 30 48

// ORIO

Aitzondo. Ctra. Nac. 634, km 13. 943 832700
Aizperro Casa Rural. S. Martin, z/g. 943 835419
Antilla. Abeslari, 2. 943 832309

Ardora. Ondariza, 67. 943 134835

Arkaitz. Abeslari, 4. 943 831657

Errota. O\askoegm Auzoa. 943 890197

Goizeko Cafeteria. Aita Lertxundi, 3. 943 832855
Hotel Rest. Balea. Hondartza bidea, 1. 943 894440
Joxe Mari. Herriko Enparantza, 2/g. 943 830032
Katxifia Asador. B° S. Martin. 943 831407

Kolon Txiki. Herriko Enparantza, 4. 943 830044
Kresala, Antillako hondartza. 943 890475

Loretku Asador. Eusko Gudaria, 18. 943 830007
Oliden. Ortzaika Auzoa, 4. 943 830883

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

// ORMAIZTEGI
Arantxa. San Andres, 13. 943 882622
ITXUNE

Mentis, raciones y platos combinados.
Gabirialde, 14. 94316 48 44

KUKO
Cocina de temporada con pinceladas de autor.
Plaza Berjaldegi, z/g. 943 88 28 93

// PASAIA

A Corufia, P° Euskadi, 7. 943 399009

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

Arri. Zumalakarregi, 1. Antxo. 943 510068

Badiola. Donibane, 18. S. Juan. 943 346042

Bahia. Eskalantegi, 21. Antxo. 943 521552

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

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

CASA MIRONES

Cocina tradicional y marinera con vistas al mar.

San Juan, 80. (Donibane-San Juan). 943 5192 71
Cofradia. S. Pedro, 14. S. Pedro. 943 391150

Dani. Hamarretveta, 8. Antxo. 943 511180

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

Ekarri. Zumalakarregi, 10. Antxo. 943 510008

EI Caserio, P° 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

GIPUZKOAN NON JAN?

Etve Ona. Eskalantegi, 9. Antvo. 943 525696
Ezer. Eskalame%i, 40. Antxo. 943 513362
Ganbara, Lezo Bide, 24. Donibane. 943 344445
Goiherri. Eska\anteg\ 36. Antxo. 943 510019
Gure Borda. Arraularien, 36. S. Pedro. 943 391846
Guria, Arrandegi, 5. Trlmxerpe 943 394026

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

IZKINA

Pescado y marisco de altisimo nivel y grandes vinos
Euskadi Etorbidea 19. Trintverpe. 943 39 90 43
Juantxo. Lezo Bide, 17. Donibane. 943 512061
Kamio. Gure Zumardia, 29. Antxo. 943 510020

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

Marisol. Esnabide, 18. Trintxerpe. 943 394751
Maritxu. Euskadi Etorb., 2. Trintxerpe. 943 399062
Matxet. Donibane, 4. Donibane. 943 529074
Meipi Asador. Lezo Bide, 6. Donibane. 943 523833
Muguruza (Falcon Crest). Torre Atze, 8. 943 394944
Nicolasa. Donibane, 59. Donibane. 943 515469

0 Fardel. Arrandegi, 2. 943 247608

Ongi Etorri. Donibane, 60. Donibane. 943 524588
Pari-Berri. Lezo Bide, 15. Donibane. 943 520857
PAULANER BIERHAUS

Gastronomia alemana y excelente ment del dia
Euskadi etorbidea, 80. 943 39 23 86

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. Donibane, 93. Donibane.

ZIABOGA

Mariscos, pescados frescos y cocina tradicional.
Donibane, 91. 943 51 03 95

Zorzano. Esnabide, 96. S. Pedro. 943 399120

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

// SORALUZE

Armendia Asador. Ezozia , 7. 943 751002
Bodega Justo. Gabolatz, 30. 943 751144
Beti Jai. Gipuzkoa Etorbidea, 25. 943 751007
Edurtza. Santana, 18. 943 751383
Txurruka, Txurruka , 2/g. 943 751581

Ufala Irish Pub. Santa Ana, 16. 943 750030

// TOLOSA

19-90

Pintxos de dia... y cdcteles de noche!
Plaza Euskal Herria, 5. 943 11 90 17

66 TABERNA

Ensaladas, Pintxos... y mds de 30 bokatas!
Martin Josg raola, 1. 943 671937
Agustin-Enea. Euskal Herria plaza, 6. 943 650105
Aldaki. Bachiller Zaldibia, 10. 943 653649
ALLIRI

Ensaladas y platos cambmadas junto a la estacidn
Paseo Alir, 13. 943 65 56 94

Amaroz, B° Amaroz, 10. 943 671296

Amets. Larramend, 1. 943 675405
Asteasuarra, Herreros, 18-20. 943 673186
ASTELENA

Cocina tradicional vasca cuidada y sabrosa

Pza. Euskal Herria, 4. 943 65 09 96

Bar Ordizia. Martin Jose Iraola, 4. 943 016797
Benta Aldea. Pol. Ind. Benta Aldea. 943 654079
Benta Haundi. S. Esteban , 63. 943 651131
Berazubi. Plaza Tolosa, 1. 943 672619

Beti Alai. Amste?ieta, 16.943 673381

Bidebide. Usabal Kiroldegia. 943 577573
BOTARRI

Mentis, tradicion actualizada y mariscos frescos.
Oria, 2. 943 65 49 21

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

Casa Julidn. Santa Clara, 6. 943 671417
CASA JULIAN BAR

Paraiso de la tapa y el vino y excelente servicio.
Santa Clara, 9. 943 01 75 62

Equzkitza Sidreria, B Usabal, 35. 660 654317
Ekaitz, Amaroz, 9. 943 673887

Euskal Pizza, Gudar, 16. 943 655655

Fronton. 5. Francisco, 4, 943 652041
Gorrotxategi Goxutegm Plaza Zaharra, 7. 943 670727
Hernialde. Martn Iraola, 10. 943 675654

Hong Kong (chino). San Juan, 2. 943 635370

ILARGI
Cocina creativa en miniatura y variedad en vinos.
Pza. Gipuzkoa, 1. 943 65 42 29

IRATXO0

Tostas, bocatas y platos combinados

Pablo Gorosabel, 29. 943 67 52 37

Iruiia, Amaroz, 10, 943119828

Iintzi, Ora, 3. 943 654334

Isastegi Sidreria, B° Aldaa Txiki, 15. 943 652964
Izarpe. Oria, 6. 943 655757

K-2

Espectacular barra de pintxos en o vigjo de Tolosa
Plaza Nugva. 943 117147

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

Lanbroa. Nafarroa Etorbidea, z/g. 943 651062
Lartea. Luramendi Auzoa, 15, 943 675998
Mendialde. B° S. Esteban, 39. 943 651799
Mugica Asador de pnllos Agintari, 3. 943 673943
Nicolas Asador. Zumalakarregi, 6. 943 654759
Orbela Taberna. Errementari, 10. 943 016780
Ordizia Taberna. P* Martin J. raoa. 647 007275
Orue Asador. Samaniego, 3. 943 651911

PLAN B

Pintxos, Platos combinados... y més de 50 vinos
Larramend, 8. 943 59 84 86

Sausta. P* Belate, 7-8. 943 655453

Solana 4. Solana, 4. 943 017636

Telepizza. Plaza Trinkete, 1. 943 108800
TOLOSALDEA

Buenos vinos y mejores mentis

N-Iriin-Madrid, km 432. 943 65 06 56

TRIANGULO

Pintxos, ensaladas y raciones de calidad.
Triangulo plaza, s/

Tripoli (pizzeria). Correo, 14. 943 670659
Txiki. Pablo Gorosabel, 14, 943 650067
Usahal Sidreria, Usabal , 22. 943 674316
Uzturre Sidreria. Sta. Lucia, 25. 943 655772
UZTURRE TABERNA

Gastronomia italiana y raciones

PO Allr, 1,943 69 85 13

Zarauztarra. Beotibar, 5. 943 650995
Zuloaga-txiki. Monteskue, 29. 943 650036
Zumeta. Agintari, 9. 943 672878

// URNIETA

Aballarri, Iriazabal, 21 943 330625

Altuna. B’ Lategi. 943 554917

Adarra, B° Goiburu, 37. 943 552036

Benta. Goiburu , z/g. 943 554415

Besabi. B° Goiburu, 2/g. 943 330131

Bosteko. Eratzu. 943 337357

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

Eula Sidreria. B° Lateg, 19. 943 552744

Fronton. Estacion, z/g. 943 009077

Galarraga Sidreria. 943 554917

Guria. Idiazabal, 46. 943 005650

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

Polideportivo. Pintore Kalea, 3. 943 009408

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

// URRETXU

Aldapa Taberna. Areizaga, 3. 943 720230

El ment mds variado y la barra més vistosa
Ipifiarrieta, 18. 943 72 58 87
Atsegin. Barrenkale, 13. 943 532667
Brannigan s Pub. Labeaga 37-39. 943 723796
Etxaburu Merenderoa. Cira. Sta. Barbara. 943 722277
Etxe-Azpi. Poligono Mugitegi, B-37. 943 725165
Goiko Kale Taberna. Jauregi, 6. 943 725200
Hokaba. Areizaga, 18. 943 532292

-ALAI
Buenos mends y cocina con toques modernos.
Iparragirre, 10. 943 72 14 65
Navarro. Iparraguirre, 18. 943 721867
Palacio Oriental (chino). Labeaga, 33. 943 725243
Santa Kutz. Carretera Sta. Barbara. 943 725959
Sta. Barbara. Sta. Barbara. 943 723387

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

Arratzain Erretegia. Arratzain Baserria. 943 366663
Atxega Jauregia. Aitzezarra, 1. 943 371150
Cantina Mariachi. C. Com. Urbil. 943 363582
Etxebeste. Erribera, 2. Aginaga. 943 362740
Hurbil, Centro Comercial Urbil. 943 367281
Ibarrola Agroturismo. Kalezar, 62. 943 363007
Iguarte. lguarte, 11. 943 370113

llunbe Sidreria. B* Txoko Alde. 943 371649
Iratxo. Borda Beri, 5. 943 36 91 35

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

Saizar Sidreria, B° Kale-Zahar, 39. 943 364597
Saltxipi. Txoko-Alde, 23. 943 361127

Sekana Asador. Agmaga 20.943 362773
Tragoxka. Santu Enea Auzoa 2/g. 943 362734
Txapeldun. Muna-Lurra, 2, 943 370457
Txerriki. C. Com. Urbil. 943 360772

Txiki Erdi. Errotalde, 1. 943 362735

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

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

// VILLABONA
Aitzol. Etxeondo. 943 690296

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

Ongi Etorri. Berria, 18. 943 691236
Sagasti-Berri. Otxah\ko 2/g. 943 692365
Shepherd's. Kale Bema 25,943 571558
Txapeldun. Berria, 23 bajo. 943 696449
Urrizpe. Berria, 45,943 690146

// ZALDIBIA

Arrese. Sta. Fe, 21. 943 882496

KIXKURGUNE

Euskal Herriko Zaporeak - Sabores de Euskal Herria.
Olaeta Agroaldea, 6. 943 50 10 86

LAZKAO-ETXE

Cocina tradicional y casa rural en un entorno natural,
Ajestaran Erreka , 2/g. 943 88 00 44

Nazahal Asador. Sta. Fe, 8. 943 887146

Uriko. Santa Fe, 8. 943 887146

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

// ZARAUTZ

Aiten-Etxe. Elkano, 3. 943 831825

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. Argmn 2/g. 943 890184
Arralde. Araba, 41. 943 834433

Azpi-Enea, Seitximeneta, 4. 943 130586

Bartolo. Gipuzkoa, 62. 943 835694

Basari, Patiku, 10. 943 133457

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

Equzki. Nafarroa, 8. 943 834116

Eraitz. Araba, 32. 943 890096

Etxaiz. Gipuzkoa, 57, 943 832892

Euromar. Nafarroa, 37. 943 131020

Euskalduna. Nagusia, 37. 943 130373
Gure-Txokoa Asador. Gipuzkoa, 22. 943 835959
Isabel. Bizkaia, 24. 943 832264

Itxas-Lur. Santuiturri plaza, 3-4. 943 890138
KANDELA

Pasta y cocina tradicional a un paso de la playa.
Torre Luzea parkea, 2. 943 83 49 59

Karlos Arguiiiano. Mendilauta, 13. 943 130000
Klery. Azara, 1-3. 943 835807

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

Lagunak. San Frantzisko, 10. 943 833701
Mollarri &plzzena) Pabiku, 2. 943 890168
Mondra Cafeteria M\txelena 27. 943 834561
Naparrak. Barren Plaza, 1. 94313519
Orbegozo Taberna. Indamendi, 6.943 834074
Otzarreta, Sta. Clara, 5. 943 131243

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Pio. Ipar, 10. 943 831414

Pizza Sprint. Bizkaia, 27. 943 894314

Salegi. Barren Plaza, 3. 943 133272

Sta. Barbara, Nafarroa, 26 (Hotel Zarauz). 832993
Sunset Bar. Mandabide 3A (Malecon). 943 000355
Talai-Berri Txakolindegia. Talai Mendi, 728, 943 132750
Telesforo Asador. Plaza Donibane, 6. 943 830901
Tivoli. Kiriki, 1. 943 131538
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Txiki-Polit. Musika plaza. 943 835357
Yubio. Maria Etxe-Tiki, 8. 943 132424
Zaharra, Bizkaia, 9. 943 132700

Zaldiak. Euromar, 37. 943 131496

Zazpi. Kale Nagusia, 21. 943 132319
Zelai Ondo. Zelai-Ondo, 23. 943 021980
Zubi Ondo. Avda. Navarra, 47. 943 830267

// ZEGAMA
Otzaurteko benta. Otzaurte, z/g. 943 801293
Zegamako Ostatua, San Martin 3. 943 801051

// ZERAIN

Mandioa, Herriko Plaza, z/g. 943 801705

Otatza Sidreria. Caserio Otatza. 943 801757
Zeraingo Ostatua, Zerain Gunea, 2/g. 943 80 17 99
OIHARTE SAGARDOTEGIA ERRETEGIA
Sidreria de enero a abril y agroturismo todo el afo.

// ZUMAIA

Abegi-Leku. (Zelai Talasso Hotel). 943 865166
Algorri Sidreria. Puerto deportivo. 943 865617
Basusta Asador, Patxita Etxezarreta, 25. 943862073
Bedua Asador. B° Bedua. 943 860551
Bodegan Goiko. Erribera, 9. 943 861391

EI Ciervo. Erribera, 20, 943 861405

Iriondo. Txikierd, 38. 943 861390

Jesuskoa. B O\kma 2/g. 943 861739
Juaristi, Basadi, 3, 943 143118

Kalari, Pza, Upela 8. 943 862517

AVISO

Queremos que este listado
de restaurantes sea lo

mas completo y practico
posible, pero debido a la
gran dinamica del sector
hostelero, resulta muy
dificil mantenerlo
actualizado. Rogamos a
nuestros lectores que si
localizan cualquier fallo
(un teléfono incorrecto, un
local que no se resefia, un
local que haya cerrado...)
nos lo comuniquen en los

0 -qail Lagun Artea. Estazioki, 23. 943 861394
B Irukarate-gain. 943 50 10 13 I'.:aakl gasadwp 5n9‘53‘4r§484943 .

arina Berri. Puerto Deportivo
A/g/ustEEkesrr;rtglgl\m 147194 Muniosoro. Cira. GI-2633, km 7. -Oikina- 943 147683
Aracena Hotel. 5. Juan, 16. 943 147040

%a:ag-Pg AstadorAFam Zggga\]aA %1730861 392
< alaia. Santiago Auzoa.

Balneario de Cestona. . Juen Bidea, 30,943 17140 yoreacpra Fusetio Gurubiage, 8. 943 860571
Bekoetxe Merendero. Iraeta. 943 147344 Trortena. Oikia plaza, 2/g, 943 861052
Iragta. Errota etxea z/g. 943 147067 . K piaza, 25,

Katzaola, Caserio Katzaola, z/g. 943 147684

Zalla. Upela plaza, 3. 943 862387
Landa, Iraeta Hirbdea, 0. 943 147954 Zelai Hotel. Playa de Itzurun, 2/g. 943 865166
Lorentxa. Iraeta, 2. 943 147198

Zumaia Hotel. raeta. 943 860764
Portu, Erdikale, 1. 943 147096

Txindurri. Karmengo Ama, 20. 943 148016 / / ZU M AR R AG A

// ZIZURKIL Alexander, Piedad, 16. 943 721821
Abeletve, Zarate Bidea /g, 943 693983 ETXEBERRI HOTEL-RESTAURANTE

Atxulondo. J. Arregi Pza.- Elbarrena. 943 694490 I-Inure/-resraurante centenario con una cuidada cocina. A
Belarriz Jan, Beibategi Baserria. 943 696480 B° Eteberi i 43721211 teléfonos 943 458993
Elizondo Pantikane.Pza P Mara Otaio, 5, 943 691893~ Ezkiotarra, Pra Euskadi, 2. 943 722964 0 609 471126, 0

Iriarte Etxea. Pedro M. Otafio, 1. 943 693750
OLENTZO

Cocina tradicional actualizada y salones para bodas.
Carretera Zizurkil-Asteasu. 943 693750

Pasus, Elbarrena, z/g. 943 249775

Plaza Etxeberr. Pza. Pedro Maria Otaio, 1. 943 691936
Toki-Eder. Bulandegi Bidea, 17. 943 692073

Hirukia Kafetegia. Piedad, 16. 943 721757
Iburreta. Piedad, 14. 943 720819

Kabia. Legazpi, 5043 726274

Korta Taberna. San Gregorio, 20. 943 722786
Saski. Piedad, 4. 943 721397
Txurrut. Arg\xao taldea, z/g. 943 721043
Telaikoa, Secundino Esnaola, 6. 943 724626

escribiendo un correo a la
direccion electrénica
josema@ondojan.com

N,!!ERM

..w-.-

CQUIERES QUE TU
RESTAURANTE APAREZCA
GRATIS EN NUESTRA WEB
WWW.ONDOJAN.COM?

Si tu restaurante o bar de pintxos no esta recogido en nuestra -
web www.ondojan.com, enviamos el formulario que encon-
traras en ella y te haremos una ficha basica completamente
gratis.

S SIS ELETHS LA BEVETA ALUANENTDS  DELCATESSER CONTACTO

I FORMULARIO RESTAURANTES

pRm—

T 1

Para ello, escanea con tu mévil el cédigo QR de este anuncio, o

entra en nuestra pagina www.ondojan.com > Contacto > Formu-
lario Restaurantes. Rellena el formulario con tus datos y cantards =
con una ficha gratis.

www.ondojan.com
j T gAStrovel

0 zum "

edizioak
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HOTEL ARBE: bk cara AL canTiBrIco

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

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

PASTAIN: EN EL CENTRO DEL VALLE DEL HIERRO

TELLERIARTE AUZOA - LEGAZPI - TF. 943 73 06 72 / 607 44 18 75

Este agroturismo esta enclavado en un antiguo edificio de piedra y madera re-

cientemente rehabilitado, que data de 1800. Cuenta con 6 habitaciones dobles con
bafio, una cocina comunitaria y salon comedor. A cinco minutos a pie del local se
encuentra la preciosa Ferreria de Mirandaola y a 15 minutos en coche se puede
acceder a Ofiati y el Santuario de Aran-

tzazu. Asimismo, son accesibles a pie el

pantano de Barrendiola y la cordillera de

Aizkormi, que ofrece incontables opciones

de senderismo. Parking propio.

www.nekatur.net/pastain

HOTEL GUDAMENDI: 1 Bopa En i6eLDO

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

Situado sobre la ladera del Monte Igueldo, a 5 Km. del centro de la
ciudad y sus playas, es el lugar perfecto para alejarse del mundanal
ruido y disfrutar de la naturaleza y su tranquilidad.
Dispone de 40 habitaciones dobles y dos Suites completamente re-
formadas en 2003 cuando pas6 a ser un cuatro estrellas. Bar Cafete-
ria. Wifi y parking exterior privado gratuitos. Vistas panoramicas del
mar Cantabrico. Piscina exterior. Amplias terrazas y jardines, asi co-
mo salones preparados tanto para reuniones de empresa como
para eventos, especialmente Bodas, servidas actualmente por el
prestigioso grupo BOKADO. Se aiinan un lugar y unas instalaciones
privilegiadas con una cocina vasca de siempre, actual y moderna
pero con fundamento, honesta, con alma y un servicio exquisito.
www.hotelgudamendi.com
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HOTEL ANOETA: monErNo Y ACOGEDOR

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

El Hotel Anoeta de Donostia, inaugurado en 1992 y con categoria de tres estre-
Ilas, es un pequefio hotel familiar con unas instalaciones modernas y acogedo-
ras. Elhotel se encuentra situado junto  la Ciudad Deportiva de Anoetaya pocos
minutos del centro y las playas. Cada una de las 26 habitaciones completas con
bafio esta equipada con aire acondicionado, TV color via satélite, Canal+, teléfo-
no, fax opcional, minibar, hilo musical, caja fuerte e internet con conexion inalam-
brica WIFI. En el Restaurante Xanti podré degustar en un acogedor ambiente la
afamada cocina tradicional vasca, con una amplia gama de pescados y cames,
comedores privados para celebrar almuerzos de trabajo y banquetes y terraza de
verano (Ver seccion restaurantes). www.hotelanoeta.com




GARMENDIA: carNICERiA DELICATESSEN

MATIA, 5 (EL ANTIGUO) - DONOSTIA - TF. 943 21 29 61

Esta pequefia carniceria atendida de manera personal, amable y profesional por
Jon Garmendia atesora mucho més de lo que parece, destacando sy gran varie-
dad de quesos: mas de 50 tipos de quesos de toda Europa: Pont | Evéque fran-
cés, auténticos Emmental, Gruyére, Appenzeller y Shrinz suizos, Taleggio,
Peccorinoy Mozzarela de Italia... asi como |diazabal, Irati, Roncal, Cabrales, Torta
del Casar... En Cames, destacan las Chuletas de vaca vieja, la Ternera de leche,
el Cordero burgalés de La Bureba y los embutidos, por trozos, al corte o al vacio
(hasta 8 tipos de jamones). H foie es ofro de los fuertes de Garmendia, que en
Navidades puede llegar a contar con 17 variedades, con los mejores productos
de Rougié y los précticos y versatiles filetes de foie ultracongelados. Conservas,
Aceites, Sidras, Pastas, Legumbres, Precocinados, Queso rallado en el local y
muchas més exquisiteces completan la oferta de este adictivo establecimiento.
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VINATERIA: £ tempLo bE LA bva

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

Un enamorado del vino, Manu Méndez, regenta este comercio
especializado en el que podemos encontrar mas de 500 marcas de
vinos, tanto internacionales como de muchas de las 60
Denominaciones de Origen espafiolas: Rioja, Ribera de Duero,
Somontano, Penedés, Toro, Mancha... Podemos también adquirir
todo tipo de accesorios (abridores, cortacapsulas, decantadores,
termometros...). El personal del local, ademas, le asesorara sin
compromiso sobre la botella idonea para cada comida u ocasion.
Pregunte, ademas, por su interesante Club de Vinos y sus cursos
de iniciacion a la cata de vinos.  vinateria@gmail.com

DON YANTAR: Buen comer, BUEN BEBER

PLAZA ATOTXA, 4- -DONOSTIA- - TF. 943 32 70 13

En Don Yantar, dirigido por Edu Rubio, encontraremos gran variedad de Vinos de
Pago, vinos de tierra y vinos de autor. (Pago de Ayles, Pago de Chozas Carrascal,
Pago de las Encomiendas, Piedra Estancia..) vinos de D. 0. Lanzarote, Riesling,
Cervezas artesanas, Cavas, Champagnes.. Cuenta también con Productos
Artesanos como Ahumados Sabal, productos Artesanos de Casfilla y Leon como
Embutidos Cardefia (morcillas de autor), aceites de La Golosa, Casa Emilia (antxo-
as de Santofia)... una gran seleccion de Quesos, su gama de embutidos de D. 0.
Guijuelo, D. 0. Teruely sus embutidos procedentes de Ia caza (Ciervo y Jabali), asi
como embutidos con trufa. Destacar su seleccion de chocolates y turrones arte-
sanos de Manuel Sequra (una de las pastelerias més antiguas del estado). Cuenta
con Mends para llevar de precocinados y conservas de alta gama con un vino
seleccionado, por un precio que oscila entre los 11y los 30 euros.

BACALAOS URANZU ORIGEN Y CALIDAD

MERCADO DE LA BRETXA, DONOSTIA - TF. 943 10 78 08
MERCADO DE URANZU (C/ BASURKO) - IRUN - TF. 943 61 25 95

Andoni Pabloy Rakel Corchero regentan estos cuidados puestos en los
que encontraremos una gran variedad de bacalao de importacion de
primera calidad procedente casi en su totalidad de las Islas Faroe. En
Uranzu, el bacalao se importa enteroy se corta en casa. Llama la aten-
cion la variedad de formatos en bacalao seco: Medallones, Kokotxas,
Carrileras, Callos, Desmigado, Copos... asi hasta 25 formatos entre los
que destaca el Filete de seleccion, considerado el “solomillo” del baca-
lao. También pueden adquirirse bacaladas enteras, desde 500 gramos
a b kilos. No falta el bacalao desalado ni la posibilidad de envasar la
compra al vacio para que ésta ueda ser llevada como regalo.
Completan la oferta una cuidada variedad de delicatessen: Miel de las
Hurdes, Aceite de las Garrigas, Hongos, Pimentdn, Sales...
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Distribucion en exclusiva Kalitatezko haragien salmenta: Elaboracion artesana de Txistorra (Campeones
para todo el estado de la auténtica Baztango Txekorra, Galiziar de Euskadi 2008) y Morcillas (1* premio en
carne de buey WAGYU Behia, Segoviako Txerrikumea Ormaiztegi 2006 y 2° premio en Beasain 2008)

eta Gaztela-Leongo Arkumea

PATXI LARRANAGA

CARNICERIA-CHARBRG®GCU ['EI BN

Nagusia, 39 | LASARTE-ORIA | Tf. 943 372 668
www.patxilarranaga.com | patxilarranaga@telefonica.net
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A ARDOD DA GOURMET: EL PARAiSO DEL TE Y EL CAFE

ABA A RO 94 69 667 98 06 G/ AUTONOMIA, 12 (CENTRO) - DONOSTIA - TF. 943 46 49 35
Abierto o de 2008 nor Dani Co oloa Con mas de 20 afios de experiencia sobre sus espaldas, Gourmet es un
dodend ; o b ; s establecimiento especializado en cafés, tes y tisanas. En sus agrada-
TR TR R (7 PRI o e T [ R bles dependencias podras degustar y adquirir entre una variedad de

d 0 ad " . y z z . -
mas de 40 tipos de cafés ytés de los mas variados estilos y proceden-
e espacio enrocadao a e(alo, e 0 aremos prod . , . . .

cias: Tés verdes, semifermentados, rojos, negros, desteinados, perfu-
05 €€ Vinoterapia, Velas con aroma de vino, articuios de Serviclo 0 pard mados... Tés chinos, japoneses, de Formosa, de India, de Vietnam..
antener la temperatura def vino, Camisetas pintadas a mano con mo iConoces el té azul? ;Y el Tokyo tea o “té de las modelos™? ;Te atreves
0 olas, lloros y publicaciones, e es de aromas... Dani, ade con un té verde con Aloe Vera o un té negro con trufa? Todo ello y mas
ofrece cursos de cata, para particulares y para profesionales de la es posible en Gourmet, asi como adquirir las teteras, tazas, 0 acceso-

rios para café y té mas originales y bonitas del mercado.
gourmet12.blogspot.com
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11 anos desarrollando ideas

Paginas web profesionales, comercio electronico,
redes sociales, aplicaciones para maviles y tablets,
posicionamiento y analitica web.
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