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_SARRERA | INTRODUCCIONI e

Con el verano, volvemos a editar un niimero especial de Ondojan.com. Este ejemplar puede
resultar para el lector habitual algo mas corto de lo normal en contenidos periodisticos, pero
sin duda resulta mucho mds rico en informacion prdctica y datos acerca de los restaurantes,
esos establecimientos que hacen que esta publicacion gratuita pueda llegar cada mes a miles
de lectores. El afio es muy largo, asi que recomendamos que este ejemplar se guarde cuida-
dosamente. Nunca se sabe en qué momento vamos a tener que consultarlo.
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# X1 Otarro Eguna En Zumaia

Zumaia celebrard su X! Olaro Eguna el sabado 20 de
septiembre. Los protagonistas de la jomada serdn los
aproximadamente 800 kilos de pulpo que se destina-
ran ala elaboracidn de unas 14.000 brochetasya los
platos principales de la comida popular a la que asis-
tirdn unas 600 personas en la plaza Eusebio Gurrut-
xaga. El men(i: Pulpo con patatas; y paella con pulpo,
gulas y verduras. Ademds, tarta de manzana, sidra y
agua. Los precios, 8 euros los adultos y 5 los nifios. Las
14.000 brochetas, a 1 euro, podran ser degustadas
en el drea de regatas por la mafiana y por la tarde,
mientras que en las txoznas de la calle Ribera se po-
drén adquirir solo por la tarde, a partir de las 18:30.
Este afio se instalara alguna txozna més que en edi-
ciones anteriores en la calle Riberay en la PlazaAmaia,
yentodas ellas se podra tomar también sopa de pulpo
por la mafiana.

Esta undécima edicidn del Dia del Pulpo presenta un
intenso programa de actividades: A partir de las 9:00,
Diana de txistularis; X Rally Fotografico; VIl Bandera
del Dia del Pulpo, prueba organizada por el Club de
RemoAita Mari; Hamaiketako con los pulperos jubila-
dos enla Sociedad Pulpo; Mercado Gastrondmico (vin-
culado a la mary al pulpo); Concurso Gastronémico
entre sociedades y cuadrillas (de 9:30 a 13:00 en la
plaza Eusebio Gurmutxaga), venta de pescado en la Co-
fradia de Pescadores, y juegos infantiles en el Parque
de Gemika, por la mafiana. Asimismo, el Coro Beheko
Plaza de jubilados de Zumaia y el Coro Lastres calle-
jearan y cantaran conjuntamente. Y a partir de las
19:30 del sébado, el grupo musical Tiktara actuara en
la Cofradia. Los grupos de baile Astildu, de Zumaia; y
Kresala, de Getaria, actuaran también viemes y sabado,
con unos espectaculos que pretenden recuperar la
esencia de los antiguos bailes de tradicién marinera.
La fiesta del pulpo dara comienzo el viemes 19 con
una novedad respecto a afios precedentes, una ‘Gas-
tronomia Erakustaldia’ o ‘show cooking’ en el que se
elaboraran diferentes recetas con pulpo y que serdn
comentadas en directo por los propios cocineros.

# Jomadas micologicas

El Club Deportivo Loiolatara organiza sus XVl Jomadas
Micoldgico-Gastrondmicas, que se celebraran del 15
al 28 de septiembre. El dfa 11 sera la presentacidn de
las Jomadas y del lll Certamen de Fotografia Micold-
gica, a las 11:30 en la sede social del club, que este
afio conmemoray celebra el 90 aniversario de su fun-
dacion. Del 15 al 23 de septiembre se impartird, en el
Centro Cultural Loiola, el Curso de Micologfa sobre ‘Es-
pecies: Su clasificacion’, que incluird una salida didac-
tica al monte el sabado dia 20.El dia 22 se expondran,
en la Casa de Cultura, las imdgenes participantes en
el concurso de fotografia. El miércoles dia 24, Ricardo
(Galén, doctor en Ciencias Bioldgicas, serd el encargado
de impartir una conferencia en el Centro Cultural Loiola,
alas 19:30.E1 dia 25 tendra lugar en el local social de
la calle Loiolatarra una cena degustacion (20:30) a
cargo del personal del restaurante La Muralla. La clau-
sura de las Jomadas llegara el domingo 28 con la Pe-
rretxiko Jaia, que ofrecera de 10:30 a 14:30 la
exposicion de las setas recogidas y clasificadas, una
exposicion de piedras y minerales, una degustacin
popular de pintxos de setas, una pequefia feria de pro-
ductos micoldgicos y gastrondmicos, la entrega de pre-
mios y, también, atracciones infantiles como paseos
en burito y talleres, de la mano del grupo de tiempo
libre ‘Sustrai’.

# Concurso de Quesos de Ordizia

Dentro del marco festivo de las Euskal Jaiak de este
afio en Ordizia (del 5 al 14 de septiembre), el miércoles
dia 10 se celebraran el afamado Concurso de Quesos
de Oveja Latxa, que cumple su 412 edicidn; y la Feria
Extraordinaria, en la que destacan el Concurso de frutas
y hortalizas, la Exposicidn de Perretikos, la XXXIIl Mues-
tra de Gallina Vasca, el Concurso de Ganado Vacuno
de Raza Pirenaica de Gipuzkoa y la mencion especial
a los Puestos de Basenitarras instalados semanal-
mente enla Plaza Mayor, asi como la exposicidn y venta
de maquinaria y de productos de caserio.
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# Legazpiko Artzain Eguna

El domingo 7 de septiembre se celebrard en Legazpi
el Gipuzkoako Artzain Eguna, el dia grande de los pas-
tores guipuzcoanos. Durante la jomada se realizardn
concursos de ovejas, de quesos, homenajes a pastores,
ademas de la exposicion de puestos de artesanos y
de productos autdctonos. De este modo, se celebrard
€l XXX Concurso de Gipuzkoa de Queso de Oveja, asi
como la Exposicidn de Oveja Latxa y Camero, la Exhi-
bicion de Esquileo de Ovejas, el XXIV Concurso Gastro-
némico de Came de Oveja de Gipuzkoa, y el XLVI
Concurso de Perro Pastor de Gipuzkoa. La jomada fes-
tiva esta organizada por el Ayuntamiento de Legazpi,
la C.R.D.0. Idiazabal, el Gipuzkoako Latxadun Elkartea,
Artzai-Gazta, Artzain Mundua y la Asociacion del Perro
Pastor de Gipuzkoa.

# XVl Feria de (a Cervezaen Tolosa

Tolosa cumple la decimosexta edicion de su Feria de
la Cerveza. Del jueves dia 11 al domingo 14 de sep-
tiembre, el mercado del Tinglado serd escenario de di-
ferentes degustaciones de cerveza, asi como de
numerosos actos culturales y actuaciones musicales.
Organizada por el Ayuntamiento de Tolosa yAsociacio-
nes del Deporte, la feria ofrecerd cervezas de diferentes
tipos y procedencias, asf como mends cerveceros.

# El txakol, cada vez mas presente

El txakoli seré protagonista durante el mes de septiem-
bre en diferentes localidades guipuzcoanas. Zarautz
seré sede el 13 de septiembre de la XV Fiesta de la
Vendimia, cuya celebracion tendré lugar en Kale Na-
gusiay en Musika Plaza. En esta célebre jomada habré
una degustacion popular de txakoli en las que partici-
paran decenas de bares y bodegas, y los asistentes
podran contemplar una exhibicion de prensado de
uvas para la obtencion del primer mosto. Se podrén
consumir, ademas, a precios especiales, diferentes pro-
ductos gastronémicos elaborados con el txakoli como
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ingrediente bésico. En el banio deAmasa de Villabona
se celebrara el Dia del Txakoli el sabado 27 de sep-
tiembre, con una generosa degustacion organizada por
Uxo Toki Elkartea.Y el dia 28, en Bidegoian, degusta-
cion popular de txakoli, ademds de sardinas y sidra.

#Lapiparra, reinade lbarra

Ibarra volverd a ser la capital de la pipara de Euskal
Herria, el 21 de septiembre. Hauspibarra Kultur Elkar-
tea organiza esta jomada, en la que la guindilla seré
protagonista absoluta del X Concurso Gastrondmico
de la Pipara de Ibarra y el V Encuentro de la Piparra
del PaisVasco, certdmenes que compartiran cartel con
una feria agricola, ganaderay de artesanfa, con dece-
nas de puestos, un espectacular mercado de ganado,
ademas del XVII Concurso de Miel de Tolosaldea.

# El Sagardo Eguna toma Gipuzkoa

Durante los préximos dos meses, catas de sidra, de-
gustaciones, ferias, concursos y demostraciones se su-
cederan en el calendario, en numerosos puntos de
nuestro tenitorio. En San Sebastian, el sabado 6 de
septiembre y dentro de las Euskal Jaiak, XXIX Sagardo
Eguna, con degustacion popular en la Plaza Constitu-
cion de 11:00 a 14:00,y més de 50 cosecheros pre-
sentes. En Irura, el domingo 21 de septiembre,
Sagardo Eguna con degustacion de sidra procedente
de 14 sidrerias, asf como pintxos de tistorra, queso y
anchoas. Ese mismo domingo, en Hemani, Fiesta de
la Manzana y de la Sidra, con degustacion de sidra
dulce (zizara) y sidra local, ademds de exposicion de
variedades de manzanas, demostracion de recogiday
una muestra de utensilios antiguos de lagar. Una se-
mana después, el domingo 28, se celebraré en Asti-
garraga la XIV Sagar Uzta, con demostracion en vivo
de elaboracion de la sidra, exposicion y venta de pro-
ductos,y degustacion de manzana, sidra y mosto. Ese
mismo dia, en Bidegoian habré feria agricolay Sagardo
Eguna, con degustacidn popular de sidra, ademés de
sardinas y txakoli.
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# Ferias y Mercados

Gipuzkoa disfrutara durante agosto y septiembre de
un extensisimo calendario de ferias y mercados agri-
colasy ganaderos. El jueves 11 de septiembre, el banio
de Zumardia acogera un afio més el Basenitar Eguna,
feria y concurso de ganado y verduras.

En Deba (Htziar), el 12 de septiembre, feria agricola
con exposicion y venta de productos locales. Deba vi-
vira también el 6 de septiembre su MerkatuTxikia, con
exposicion y venta de productos locales. Los martesy
sabados, mercado en el paseo cubierto.Y el 18 de
agosto, feria de artesania, con exposicidn, venta y ela-
boracion de productos artesanos.

Donostia sera escenario, en La Brecha, del mercado
de artesania que se celebrara todos los domingos y
dias festivos de agosto y septiembre. Durante la Se-
mana Grande, La Brecha acogera la XVI Muestra de
Artesania Aste Nagusia. En la calle Loyola, también en
Semana Grande, del 9 al 16 de agosto, feria de pro-
ductos agricolas del Pais Vasco. Ya en septiembre, se
celebrard en la capital donostiarra, el sabado 6, el lll
Concurso de Tomate Autéctono de Gipuzkoa, organi-
zado por la Cofradia Vasca de Gastronomia, Slow Food
Donostia y Donostia Festak.

El Ayuntamiento de Azkoitia organiza para el domingo
17 de agosto un concurso y subasta de ganado.
Todos los sabados, en Tolosa, feria agricola con pro-
ductos de los caserios de la zona.

En la Beheko Plaza de Mutriku, los segundos sabados
de agostoy septiembre,AzokaTxikia con venta de pro-
ductos agricolas locales. También, mercado todas las
mafianas.

En Elgoihar, el (iltimo sabado de agosto y septiembre,
feria agricola y ganadera, con exposicidn y venta de
ganado y hemamienta agricola.

H sabado 13 de septiembre se celebrard en Villabona
la XIX Degustacion, exposicidn y venta de verduras, fru-
tas, productos del caserfo y conservas. La jomada se
completara con un concurso gastrondmico de rabo
guisado. En Bergara, ese mismo sabado, habra expo-
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sicion y venta de productos locales en la feria agricola
de San Martin.

Belauntza celebrara el domingo 14 de septiembre su
feria agricola, ganadera y artesana, con la exposicion,
degustacion y venta de productos de los caserios lo-
cales, animales, artesania y articulos de segunda
mano.

Lezo celebra las Fiestas de Santa Cruz y el lunes 15
de septiembre vivird una nueva edicion del Basemitar
Eguna, cuyo programa incluye un concursoy exposicion
de ganado, con unos magnificos bueyes.

También en septiembre, el sabado 20, Urrebxu cele-
braré la feria ganadera de Santa Anastasia, que aco-
gerd un concurso y la exposicion local de ganado
vacuno. En Arrasate, el mismo dia, feria agricola, con
venta directa de productos agricolas y ganaderos lo-
cales.

Ala jomada siguiente sera el tumo de Zerain, con su
XX Feria de Agricultura Ecoldgica, que incluiré la de-
gustacidn y venta de productos ecoldgicos, ademés de
talleres artesanos.

El 22 de septiembre, Zarautz celebrara su Feria de
Agricultura Bioldgica, con la exhibicion y venta de pro-
ductos ecoldgicos.

En Aretxabaleta, el sabado 27, XX Feria de Agricultura
Ecoldgica, en la que se podra ver la exhibicién y venta
de productos agricolas ecoldgicos. El certamen aco-
gera asimismo la Il Feria de ganado de Aretxabaleta.
El domingo 28 de septiembre, en Bidegoian, degus-
tacion popular de sardinas, sidra y txakoli. Ademas,
muestra de productos agricolas y demostracion de tra-
bajos artesanales.

Ese mismo dia, Lazkao acogerd la tercera edicion de
BasHen, certamen con exposicion y venta de ganado
y productos agricolas de Lazkao. Basenitarras del pue-
blo colaboran con el ayuntamiento local para la exhi-
bicion de antiguos oficios y la degustacion de sidra y
pintxos elaborados con productos autdctonos. Y tam-
bién el 28, Asteasu vivird un certamen ganadero, agri-
colay artesanal, con exposicion de ganado, productos
micoldgicos, alimentacion y artesania.

www.ardodenda.com / Zabaleta 53, 20002 Donostia / 943326915
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GURE BETIKO SUKALDARITZA

JAKITEA VISITO LUMAGORRI EN ZERAIN

JOSEMA AZPEITIA

El pasado lunes, 16 de junio, la Asociacién Jakitea visitd las instalaciones
de Pollo de Caserio LumaGorri, en Zerain y Gabiria. Se tratd de una com-
pleta visita en la que los miembros de dicha asociacion pudieron conocer
diferentes partes del proceso de cria de la marca de Pollos de Caserio pro-
tegida por el Label Vasco de Calidad.

La visita comenz6 en el matadero-almacén de Lumagorri en Zerain,
donde Ramén Irazu, presidente de Lumagorri, M® Jose Murua, directora
gerente y Xabier Zabaleta, presidente de Jakitea, ofrecieron una rueda de
prensa en la que hablaron del acuerdo de colaboracion alcanzado entre
Jakitea y Lumagorri, asi como de las caracteristicas de los pollos criados
bajo dicho sello. Asimismo, se presentd el Gltimo producto de Lumagorri,
los muslos confitados de pollo, presentados en latas similares a las que
se usan para comercializar el confit de pato, solo que con un producto
mas exclusivo y minoritario.

Al'término de la rueda de prensa tuvo lugar un lunch, antes del traslado
de todos los presentes al caserio Astiazaran de Gabiria, donde los miembros
de Jakitea pudieron comprobar in situ el método de cria de los pollos Lu-
magorri: pequenias explotaciones en las que los animalitos andan por sus
anchas por los prados que rodean la granja, debidamente cercados, eso
si, pero con la suficiente amplitud como para que cada pollo cuente con
dos metros cuadrados de espacio para su solaz y esparcimiento. El tiempo
acompafio, por lo que los Lumagorris se pudieron lucir y posar delante de
los fotdgrafos y cdmaras de television que acompafaron a Jakitea.

A continuacion se procedio a volver a la central de Zerain donde tuvo

lugar una comida en la que se degustaron los diferentes formatos de pollo,
tanto en confit como asado a la brasa por Jesus Mari Oyarhide, trabajador
de la empresa que mostrd su buen hacer, asi como Juanma Garmendia,
del Kattalin de Beasain, que se encargd de preparar los pimientos asados
que acompafiaron a la degustacion de pollo.

En suma, una bonita jornada que los miembros de Jakitea disfrutaron
sin moderacion y que probablemente acarrearé novedades en sus cartas
en breve.

Mas informacidn sobre Jakitea en su pagina web:
www.jakitea.com




LO MEJOR DEL PATO...
Y LA UENA GASTRONOMIA

PRODUCTOS DEL PATO (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

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

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

EL PATO: IlErEllENTE EN LA GASTRONOI"UA GIPUZKOANA

COMERCIAL AURKI Muntogorri bidea, 2 - 20014 SAN SEBASTIAN

Productos del Pato

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

Alimentos selectos www.comercialaurki.com
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Il pilpileanaldente

ROSSINISSIMO, 0 TAMBIEN... ARZAKISSIMO!!

Hace apenas dos meses tuvo lugar un evento gas-
tronémico que no contd con excesivo bombo y platillo
a nivel local, no al menos teniendo en cuenta la re-
levancia y significacion del mismo para la universa-
lizacion de nuestra culinaria. El evento supuso un reto
de aipa para Elena Arzak que, unos meses antes,
habfa sido invitada personalmente a participar (por
supuesto, culinariamente) en el prestigioso Festival
musical de Salzburgo (Salzburger Pfingstfestspiele o
festival de Pentecostés) por parte de Ce-
cilia Bartoli, la directora artistica del
mismo. La invitacion, a la postre, se
plasmé en una compleja, espectacular
y exitosa cena, el dia 8 de junio de 2014,
disefiada y realizada junto con Arzak Bo-
kados y con la inestimable ayuda del
chef austriaco Andreas Ddllerer, tanto en
los preparativos como en el desarrollo
del evento. Como quiera que este afio el
Festival se ha celebrado en honor del
grandioso compositor italiano Gioachino

Arriba: Crmlech de mandioca con
huitlacoche, un plato refinado que puede
comerse con las manos. A la derecha,
Tdnica Schweppes, Mango y Chorizo.

Rossini, (con la significativa denominacion del pro-
grama del 5 al 9 de junio como Rossinissimo), la re-
ferida cena, Gala-Diner a la Rossini, que més tarde
comentaremos, constituy un singular homenaje gas-
trondmico al maestro de Pésaro.

Un gran amante de la gastronmia
Este genio de la mdsica, ademas de ser creador
de diversas preparaciones histéricas, fue también

inspirador de otras tantas que hoy llevan su nombre,
como los famosos Tournedds Rossini, oeufs pochés
Rossini, pichdn a la Rossini, maccheroni e cannelloni
alla Rossini y otros muchos mas. Se dijo de él que
"hablaba de gastronomia con los musicos y discutia
sobre miisica con gastronomos". Como se prueba
por su fértil correspondencia, Rossini comparte con
sus mejores amigos ambas facetas. Asi, al maestro
Catelani le escribe de partituras y lacones; al tenor
Donzelli sobre contratos y rosquillas
napolitanas; al editor Ricordi, sobre
las ediciones de sus obras musicales
y bizcochos. Es conocida asimismo la
carta que en 1816 dirige a suamante
yen la que apenas le habla de la in-
minente representacion de El barbero
de Sevilla, mientras es prolijo en la
descripcion de una nueva receta de
ensalada. En cualquier caso, lo cierto
es que su arrolladora personalidad y
sus gastronomicas debilidades forja-
ron mil y una anécdotas (muchas fan-
tasiosas), en una época feliz para la
gastronomia, de lujo y despilfarro. Es
famosa aquella que relata que uno
de sus tantos admiradores saludo al
orondo y risuefio maestro diciéndole:
“¢No recuerda aquel magnifico plato

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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de macarrones que comimos juntos?” A
lo que el mdsico contestd: “El plato de
macarrones con trufas lo recuerdo per-
fectamente. jComo quiere que me ol-
vide! jA quien no recuerdo es a usted!”.
Hay que recordar, por otra parte, que en
Donostia la figura de Rossini también ha
sido reconocida (no slo en el aspecto
musical) en varias ocasiones en la “Quin-
cena Musical”. Asf, en el afio 1992, con
motivo del bicentenario de Rossini, en la
532 edicion del certamen, a instancias
de su entonces director (consumado
gourmet por cierto) José Antonio Eche-
nique, tres restaurantes donostiarras,
Akelarre, Arzak y el entonces vigente Pa-
nier Fleuri, es decir, Pedro Subijana, Juan
MariArzak y Tatus Fonbellida, crearon tres
platos en honor del maestro de Pésaro.
Si no recuerdo mal, un plato de lubina
en el caso de Subijana (no podia ser otro
pescado), Tatus un refinado postre y Juan
Mari un pato braseado con jugo de ce-
rezas.

de morcilla, el Arroz suflado con pastel de
kabrarroka (recuerdo actualizado al mas fa-
moso de los platos de los setenta de Arzak)
0 el consagrado Caldo de txipiron cambiante
(montado in situ en un Show cooking suma-
mente didactico), asi como el provocador
trampantojo Ténica, mango y chorizo. Los
platos principales, comenzaron con otra
compleja manifestacion del Play-food (juego
culinario) pletérico de mestizaje: Crémlech
de mandioca con huitlacoche, ademas de la
cautivadora Lubina con unas reconstruidas
“patatas fritas de cuatro colores” y el esté-
tico y delicioso “Pichon pepita” (con pepitas
de uva, calabaza y girasol). Concluy6 esa
noche mégica con un postre a base de
Mango con chufas y su célebre juego paisa-
jistico: Piedra lunar. Todo, por supuesto, re-
gado con algunos de nuestros mejores vinos
y cavas. Para los aperitivos: Cava Torelld Brut
Reserva 2010 especial edition (Barcelona)
y Txakoli Txomin Etxaniz (D.0. Getariako Txa-
kolina). Para la primera parte de la cena:
Vino Blanco K5 de Argifiano, 100% Honda-
rribi Zuri (D.0. Getariako Txakolina), Seleccion

Una cena singular Arzak Vifia Ardanza Reserva 2004 (D.0.C.

Volviendo a la referida cena de Salz- : 3 Rioja).Y, por fin, para los postres, Vino Dulce
burgo, no se pretendia reinterpretar mi- Vendimia tardia Chivite coleccién 125, fer-

| W mentado en barrica (D.0. Navarra).

Como colofon nos quedamos con la frase
maés ironica de este inolvidable misicoy bon
vivant: “Comery amar, cantar y digerir, estos
son, a decir verdad, los cuatro actos de esta
Opera bufa que esla viday que se desvanece
como la espuma de una botella de Cham-
pafia”.

méticamente en ella las conocidas
preferencias del compositor. Como ex-
plica la propia Elena, “Con este men(i he
intentado crear un equilibrio y armonia
multisensoriales, jugando a la vez con el
gusto, las raices de mi cultura, la evolu-
cion y la vanguardia”. Y concluye di-
ciendo: "ésta seria la cena que me
hubiera gustado cocinar para Rossini."
Dicho y hecho. La cena se abrié con
un cocktail de bienvenida con picas me-
morables como la Fresa con anchoa, la
emblematica y tradicional Gilda, el Corte

NOTA: Las recetas de los tres platos del
EquipoArzak que aparecen en estas paginas
pueden consultarse en nuestra pagina web
www.ondojan.com

De arriba a abajo: Juan Mari y Elena Arzak, el car-
tel del Festival Rossinissimo y una imagen del
saldn de Salzburgo en el que se oficid la cena.
Junto a estas lineas, el plato “Pichdn Pepita”

-
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>> Y ahora... siguenos tamhién en Facebook!!!
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GURUTZE BERRI: NUEVOS PLATOS EN UN CLASICO

El Gurutze-Berri es el tipico restaurante al que se puede acudir con los
ojos cerrados y la seguridad de que nunca decepciona. Y es que no todos
los restaurantes llegan con tan buena salud a los 45 aiios, emblematica
edad que Gurutze-Berri alcanzo el pasado mes de mayo, ni todos pueden
sofiar con llegar al medio siglo, hito que, no nos cabe ninguna duda, alcan-
zard este clasico de la gastronomia guipuzcoana en 2019 celebrandolo por
todo lo alto.

Una de las claves para llegar a una edad como la de este restaurante y “estar
como un chaval” reside, sin duda, en el viejo dicho “renovarse o morir”. Gurutze-
Berri es un clsico, no lo negamos, pero siempre ha tenido un toque vanguar-
dista. Ese punto de vanguardia se lo han dado, por una parte, los toques
intemacionales que han aportado a la carta los hermanos Xabier y Gorka Zapirain,
ambos consumados viajeros, que no sélo han
acarreado de sus periplos diferentes “souvenirs”
para decorar el restaurante, sino que han ab-
sorbido como dos esponjas la gastronomia de
los paises visitados reflejandolo en sus mends
con platos que han llegado para quedarsey han
cosechado un gran éxito. (Mas de un cliente
piensa que “Moussaka” es una palabra provi-
niente del euskara de la zona de Oiartzun).

El otro punto de vanguardia se lo dota al
restaurante las presentaciones, los pequefios
toques exéticos en los platos, y la apertura
de miras de sus responsables, que lejos de =

enfermar cuidando la pureza del restaurante, prefieren ir renovando sus con-
tenidos, como lo demuestran los nuevos platos que degustamos en nuestra
(iltima visita y que destripamos en la pagina adyacente. Nuevos platos de los
que también es responsable Toni Castell, cocinero originario de Palma de
Mallorca que acabd aterrizando en Errenteria por lo de siempre, por cuestion
de amores, y que lleva cerca de seis aios a los fogones del restaurante, con-
tando con la total confianza de los hermanos Zapirain y sus padres, Xabier y
M? Luisa, que aunque estén ya disfrutando de su dulce retiro siguen vigilando
de reojo el restaurante que con tanto esfuerzo han sacado adelante.

No lo duden, por lo tanto, en pasar por Gurutze-Berri si estan buscando
para este verano un restaurante interesante no asediado por los turistas.Tam-
poco dejen de informarse sobre sus servicios si, por un casual, estan pensando
en casarse. Los Zapirain también gustan de
innovar en el asunto de los bodorrios y ade-
mas de contar con unos enormes y excelentes
salones, ofrecen el privilegio de conducir a los
recién casados al restaurante en un auténtico
Rolls-Royce. ¢ Para qué exigir menos en un dia
tan importante?

GURUTZE-BERRI

Bizardia plaza, 7. OIARTZUN.
Tf: 943 49 06 25.

www.gurutzeberri.com

>> todos los restaurantes de gipuzkoa en: www.ondojan.com
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NUESTRA DEGUSTACION: NUEVOS PLATOS, BELLAS PRESENTACIONES Y CLASICOS DE SIEMPRE

Las presentaciones son, han sido y serdn siempre esenciales en Gurutze-Berri.
La comida entra por los ojos y la primera impresion siempre sera importantisima
en un establecimiento cuyas bases estético-culinarias las establecié en su dia
el mismisimo Luis Irizar.

1.- Aperitivo: Abrimos boca con dos exquisitos “picas”: unas croquetas de
ave con foie y unos saquitos brick rellenos de txangurro. La calidad de las cro-
quetas suele decir mucho sobre un restaurante, y en este caso, ambos fritos
pasan con nota muy alta la prueba. Esponjosas, bien trabajadas, sabrosas...
nada que objetar salvo que no duran ni un suspiro en el plato.

2.- Mousse de ajoblanco con nuez, helado de aceite de oliva y gazpacho:
Un plato sorprendente en el que destaca, sobre todo, el contraste entre la un-
tuosidad aportada por el aceite de oliva y el crujiente de las nueces, asi como
el genial toque picante que le da el ajo picado. Por ser minimamente criticos,
permitasenos objetar lo contrario que con las croquetas: este tipo de platos,
debido a su potencia, deben ser més reducidos.

3.- Ensalada de laminas de bacalao con endivias: Este plato también entra
por los 0jos... y por la nariz, como consecuencia de la presencia del riquisimo

pimentdn de la Vera. No le sobra nada de nada a esta ensalada en la que todo
esta en su justa medida, aportando pero nunca dominando. Un plato equilibrado,
regular, sabrosisimo, en el que cada ingrediente cumple su justa funcién.

4.- Hojaldre de manzana con queso de cabra y morcilla sobre cama de miel:
La inspiracion francesa siempre presente en este restaurante queda patente en
este plato que mezcla el dulce y el salado con un relleno de dos ingredientes a
cada cual mas potente. El resultado es mucho mas facil de comer de lo que pudiera
parecer a simple vista. Puro sabor.

5.- Paloma en salsa: En nuestra anterior visita alabamos con todas nuestras
fuerzas los platos de caza de Gurutze-Berri. A pesar de estar en pleno verano,
sigue siendo un placer disfrutar de estas preparaciones elaboradas a la antigua
usanza, a fuego lento, con cariiio y dedicacion. La temporada de la caza vuelve
a acercarse. No pierdan la oportunidad de acudir a Gurutze-Berri en otofio-in-
vierno si quieren saber lo que es bueno.

6y 7.- Soufflé de chocolate con helado de caramelo y Tarta de manzana con
sorbete de menta: Dos preparaciones clasicas acompaiiadas de dos helados
que aportan frescura y originalidad. Un final feliz.

>> www.facebook.com/ondojan: mas de 1.000 seguidores en la red!!
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LA SENDA DEL PINTXO: REEDICION DEL PRIMER
RECETARIO-GUIA DEL PINTXO DONOSTIARRA

Josema Azpeitia y Ritxar
Tolosa, miembros de On-
dojan.com, se encargaron
de recopilar las 100 rece-
tas de los pintxos que
conforman el volumen y
fotografiarlas en los

100 bares participantes
en el mismo.

En la imagen, los dos
autores, realizando su
trabajo en el Izkina,
de la Parte Vigja

Fotografia:
Juanjo Garcia

¢0tro libro de pintxos? Es lo que mucha gente nos preguntd cuando en
2011 nos pusimos a preparar la primera edicion del libro que hoy nos
ocupa. El caso es que una vez salio de imprenta, quedé mas que claro que
este libro ofrecia una vision diferente a los que se habian publicado sobre
el mismo tema hasta la fecha. Para empezar, llamaba la atencion la can-
tidad de establecimientos que participaban en el mismo: un total de 100
bares y restaurantes donostiarras. Ademds, por primera vez, los locales
cobraban una importancia que no se limitaba a aparecer con nombre y
direccion. Cada bar aparecia acompafiado de una fotografia inédita del
mismo, ademas de un texto especifico en el que se hablaba de su his-
toria, caracteristicas y especificidades, oferta actual... Cada bar, ademas,
ofrecia una receta de su pintxo mas emblematico, ademas de un listado
de 10 pintxos aparte del elegido, para que el lector supiera qué mas
podia degustar si acudila a dicho local. En definitiva, “La senda del
Pintxo” es una “Biblia” del pintxo donostiarra, un libro imprescindible
para todo aquel que quiera sacarle el maximo partido a la excelente
gastronomia en miniatura de esta ciudad.Agotada la primera edicidn
y con una edicion en inglés presentada el afio pasado, “La Senda del
Pintxo” conoce ahora una segunda edicion, revisada y actualizada,
es decir, totalmente puesta al dia. Aunque la mayoria de pintxos y
locales permanecen, un 30% del libro es totalmente inédito, puesto
que en tres afos se han dado muchos movimientos en el siempre
dindmico sector hostelero: hay quien ha cerrado por la crisis, algunos
han tenido la suerte de jubilarse entre un afio y otro, hay locales
que han cambiado de dueios... Estamos, sin duda, ante un nuevo
libro, aunque en apariencia no lo parezca.

>> todos los restaurantes de gipuzkoa en: www.ondojan.com




Pablo Loureiro desembarcd en 2012 en Casa Urola, proveniente del Branka, restaurante en el que
protagoniz una temporada sublime. Duerio de su propio destino, este inquieto chef ahonda en el
pintxo de temporada, cocinando auténticas virguerias como esta Txapela de hongos a la brasa

El origen de “La Senda del Pintxo”

La seccidn “La senda del pintxo” se inauguro
en julio de 2007, en el n® 2 de la revista Donosti
Aisia. Todavia no existia Ondojan.com y la gufa
de ocio de Donostia era la tinica publicacion re-
gular de ZUM Edizioak. La idea de la seccién fue
obra de Andoni Alonso, por aquel entonces co-
ordinador y redactor jefe de la publicacion,
quien, con mucho tino, llegd a la conclusién de
que si habfa que ofrecer una seccién fija de ca-
racter gastrondmico en la revista, ésta debia cen-

Il erreportajeareportaje

trarse en la gastronomia en miniatura, el fen6-
meno mas original y representativo de la ciudad.

Durante més de 250 ejemplares, la seccion
ha ido realizando un repaso a la actualidad del
mundo de los pintxos.Asi, “La Senda del Pintxo”
ha sido un testigo excepcional de la profunda
evolucion que se ha dado en las barras donos-
tiarras a lo largo de los (itimos afios. Hay que
tener en cuenta que cuando la seccion arranca,
en 1997, todavia no ha sido inaugurada La Cu-
chara de San Telmo, el bar que trajo consigo la
“revolucion” al renegar de la barra de pintxos

para apostar al 100% por la pizarra y el pintxo
“de cocina” elaborado al momento, en este
caso, ademas, a la vista del cliente.

“La Senda del Pintxo” ha sido testigo también
de varios cierres, algunos por jubilacion, otros
por aburrimiento, otros por “imperativo legal”...
Algunos se han transformado en otros locales
con una direccién y un concepto totalmente di-
ferentes, y otros han resurgido con nuevas fuerzas
cual ave fénix como es el caso de la Bodega Do-
nostiarra, cuyo pintxo Indurain luce orgulloso en
la portada del libro. Asi, por estas paginas han

Paul Arrillaga y su compariera, Maite Mujika, son las nuevas y jovenes caras del
Zazpi, una veterana direccion de la calle San Marcial. Paul trabaja todos los dias
una breve pero intensa carta de pintxos que se encarga de renovar con frecuencia.

www.facebook.com/ondojan: mas de 1.000 seguidores en la red!!
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Kata-4 ha sido una de las mds agradables sorpresas de los dltimos afios en la hos-
teleria donostiarra. El primer Oyster bar de la Bella Easo, también cuenta con una
interesante variedad de pintxos. El chef Ismael Iglesias, actual jefe de cocina del
local, sorprende por lo original y colorista de sus propuestas

desfilado locales de imborrable recuerdo como el
Idoia de Amara y sus antxoas, el Alofia Berri de Gros
y sus exquisiteces, el Gaizka y el Pilotaren Txokoa
de la calle Trueba, el Blas de Lezo de la calle San
Martin, asi como varios locales de la Parte Vieja: el
Clery, el Alotza, el Juanaenea...

Escuela de periodistas

También es de tener en cuenta la cantidad de pe-
riodistas que han pasado tanto por Donosti Aisia
como por esta suculenta seccion. Desde los prime-
ros articulos firmados por Andoni Alonso hasta los
(ltimos, obra de Josema Azpeitia, “La Senda del
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Pintxo” ha conocido la pluma de informadores como
Mirentxu Etxeberria, Miren Cilveti, Javier Pruden-
cio, Jon Lasa, Nerea Lizarralde, Leire Cano, José
Gasco, Idoia Luquin, Txisko Espinosa o Sergio
Errasti, actualmente locutor de OndaVasca y, segu-
ramente, el periodista que més articulos de “La
Senda” ha firmado. Errasti fue precisamente el en-
cargado de escribir el prologo de la primera edicion
del libro, y en éste repite con un articulo.

“La Senda del Pintxo”, el libro
Con semejante trayectoria a sus espaldas, sélo
era cuestion de tiempo el que en ZUM Edizioak nos

animaramos a publicar un libro que recogiera, de
manera digna y permanente, algunas de las jugadas
més interesantes de “La Senda del Pintxo” asi como
una buena cantidad de material inédito. E! libro fue
realizado en un tiempo récord por Ritxar Tolosa, fo-
t6grafoy gerente de ZUM Edizioak y Josema Azpeitia,
coordinador actual de DonostiAisia y Ondojan.com.

Ademés de estar totalmente actualizado, una de
las grandes novedades de “La Senda del Pintxo” fue
que cedia una huena parte del protagonismo a los
bares. “Hasta la fecha, los libros sobre pintxos han
sido recetarios en los que se recogfa al final el listado
de los bares que habian cedido las recetas, pero ahi

No todo es innovacidn en este libro. También hay lugar para cldsicos de lujo que no
pudimos recoger en la primera edicidn, como el imprescindible Garbola, del Paseo
de Coldn, el retro y elegante local en el que Gregorio Martinez, “Goyo”, se luce
€omo pocos con la coctelera, mientras su mujer hace lo propio con los pintxos.

>> hajate ondojan.com en PDF: www.zumedizioak.com/pdf.html
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;DONDE ADQUIRIR EL LIBRO “LA SENDA DEL PINTX0"?

La Segunda Edicidn de “La Senda del Pintxo” podra ser adquirido, al competitivo precio de 20
euros, en muchos de los bares que participan en sus paginas. Asimismo, podra adquirirse en los si-
guientes lugares: Vinateria de Gros (Bermingham, 8); Zaporejai Delicatessen (San Jeronimo, 21 -
Parte Vieja-); Alboka Euskal Denda (Pza. Constitucién); Pensién Aida (Iztueta, 9); Pension Kursaal
(Peiia y Goii, 2); Pension Itxasoa (S. Juan, 14); Essencia Ardodenda (Zabaleta, 53) y Charcuteria
Patxi Larrafiaga (Nagusia, 39. Lasarte - Oria).

La distribucion en Librerias corre a cargo de Elkar, que lo dejara en todas sus librerias, asi como
en la mayoria de librerias de Gipuzkoa. Asimismo, el libro podra adquirise en la pagina web

www.elkar.com
Los bares que toman parte en sus paginas y en los que también podra adquirirse el libro, son los
siguientes:
PARTE VIEJA > La Cueva GROS CENTRO ELANTIGUO
> Martinez ’
> A Fuego Negro > Narrika St >AIe’f . > Gasteiz
> Aralar > Ordizia > Bergara > Alofia Mendi > Lagunak
> Astelena 1960 . > Boulevard 9 > Manex
> Bodega Donostiarra
> Azkena (La Bretxa) > Olrnma;abal Etxea ] s > (asa Vallés > Teresatxo
> Pifiudi > Café Kursal ¢
> Baztan > SanTelm . > Capricho > Ciaboga > Txubillo
> Borda Berri g:strg cu(I)tE:;IaCIO > Exkurra > lturrioz
> Casa Alcalde > Tealupa > Hidalgo 56 >la E?plga ) AMARA
> (Casa Tiburcio >Trond - > Mes6n Martin
> (Casa Urola O > Nikkei > Aunamendi
> Txuleta > Kostalde " ’
> Casa Vergara S > Kursaal > Rojo y Negro > Café STete
> Intza Urhano ) > Zazpi > Casa Maruxa
] > Zeruko > la Guinda 4
> |rrintz > La Plata > Divinum
> |zkina " |GARA > Esparru
> Pagadi P
> Jose Mari w § > Syrah
> Keniji Sushi Bar > Aratz > Urdifiola
> Apeadero >Txola

quedaba su aportacion. Quien lea “La Senda del
Pintxo” se encontrara con una gran cantidad de in-
formacion sobre cada bar participante, una fotogra-
fia actualizada y, en la mayoria de los casos inédita,
del mismo, un texto recogiendo la historia del local
asi como sus caracteristicas diferenciadoras, y un lis-
tado de 10 pintxos para que el lector no se quede
slo con el pintxo y la receta que ofrece el bar, sino
que sepa que més podra degustar en el local si se
anima a visitarlo. Asf, “La Senda del Pintxo” se con-
virtio en una pequeiia “Biblia” del pintxo do-
nostiarra y uno de los trabajos méas completos
editados sobre este tema.

Hay més caracteristicas que diferencian a este
libro de sus semejantes, empezando por el precio,
de 20 euros, cuando este tipo de productos gene-
ralmente supera los 25 o se acerca a los 30, y si-

guiendo con su diversidad, pues el caracter abierto
de la seccion “La Senda del Pintxo” ha hecho que
en las paginas de este volumen se recoja todo el
abanico del pintxo donostiarra, desde sus expre-
siones més sencillas como croquetas, ahumados
o brochetas, hasta auténticas obras de arte de la
alta cocina en miniatura.

Nuevos hares, nuevos colahoradores

Como comentabamos al inicio del articulo, esta 22
edicion cuenta con muchos cambios. Por una parte,
se incorporan muchos bares existentes en 2011 pero
que han sido “conquistados” por cocineros innova-
dores con grandes ideas, es el caso, entre otros, de
Casa Urola con Pablo Loureiro o el Zazpi con Paul
Arrillaga. Asimismo, e recogen algunos clésicos que
por un motivo u otro no pudieron salir en la primera

edicidn, como el Gorriti de la Parte Vieja, el Garbola
de Gros o el San Marcial con su inmortal Gavilla.Tam-
bién hacen su aparicion, claro esta, nuevos e intere-
santes locales abiertos posteriormente a la salida del
primer libro, como Kenji Sushi Bar de la Parte Vieja,
0 Kata 4, del Centro.

Finalmente, destacar que otra importante novedad
del libro son las colaboraciones de una serie de es-
pecialistas que aportan su vision acerca del mundo
de la gastronomia en miniatura: se trata del veterano
Mikel Corcuera, critico y periodista gastrondmico de
dilatada trayectoria, y las caras no tan conocidas pero
no por ello de menos peso, de June Yamaguchi, ja-
ponesa “adoptada” por Donostia, experta en turismo
y gastronomia y Mikel Otto, especialista en gastrono-
mia y redes sociales. Savia nueva para un libro tam-
bién renovado en la medida de lo posible.

>> www.facehook.com/ondojan: 1.000 jarraitzailetik gora sarean!!




GUIA DE RESTAURANTES - DONOSTIA

DONOStIa

Direccion: 31 de Agosto, 31 (Parte Vieja)

Teléfono: 650 13 53 73

Ubicacién: Entre Santa Maria y la Plaza de la Trinidad
Horario: 12:30-23:00 (La cocina cierra de 16:00 a 20:00)
Horario de comedor: 13:30-16:00 y 20:30-23:00
Especialidad: Pintxos de vanguardia.

Recomendaciones: Lengua, pan y cebolleta; Navaja con san-
gre; Txangurro Aguakate Regaliz; Kebab... ke viene!!; Ensalada
Kallos y garbanzos a la ligera; Porrupatathai; Lumagorri Frait-
xiken + salsa barbakoa kasera + mixtape Gallinero All Stars;
MakCobe with txips; Regalize it!!; Mocete llorando; Bokata
txoznero; Txitxarro donostiarra al kubo; Endivia kotxina...
Mends degustacién: 35-50 €

Precio medio pintxos: 2,50-4,00 €

Descanso semanal: Lunes

Capacidad: 25 pax (Comedor)

Aparcamiento: Parking Boulevard a 100 metros

El bar de pintxos més vanguardista de Donostia, inaugurado
el 6-6-06, es un auténtico laboratorio gastrondmico del que,
ademés de cientos de recetas, han surgido un libro de re-
cetas y comics (A Fuego Negro, pintxos y vifietas), un disco
de fusion de sonidos africanos, fotogafia y gastronomia en
complicidad con Fermin Muguruza (Pintxatu), un recetario
inclasificable (The Black Book), una linea de camisetas en
colaboracién con la casa Plata Clothing, varias exposiciones,
videos, una subversiva y original obra de teatro y, reciente-
mente, una completa programacion cultural alternativa bajo
el sello TaskaKulturKlub que acoge conciertos, presentacio-
nes de libros, demostraciones gastrondmicas... Edorta Lamo
y Amaia Garcia, al frente de un local en el que trabajan al-
rededor de 15 personas, no
dejan de sorprendernos a
nivel gustativo, enolégico,
musical, visual y didactico.
Siguiendo su méxima: Jan,
edan, entzun, ikusi... eta
ikasil! (Comer, beber, escu-
char, ver... y aprender!!)

AN, EDAN. ENTZUN KUSL... ETA KAS! !
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DONOStIa
Direccién: Okendotegi, 2 (Martutene)
Teléfono: 943 46 02 96
Web: www.alliolidonosti.com
Ubicacién: Junto al apeadero de RENFE de Martutene, en el
antiguo bar Estanco
Horario: 13:30-15:30 / 20:00-23:00
Especialidad: Cocina catalana de montafia
Recomendaciones: Escalivada; Esqueixada; Calcots (en tem-
porada, de diciembre a abril); Caracoles a la llauna; Parrillada
de carnes; Parrillada de verduras; Arroces de montafia; Ros-
sejat de fideos; Crema catalana; Reposteria casera
Precio medio carta: 30-35 €
Mend del dia: 20 € (dia y noche, fin de semana incluidos)
Men( d“estit (degustacién de verano): 25 € (café, bebida e
IVA incluidos) Este ment comprende aperitivo, cinco entran-
tes para compartir, plato fuerte (mixto de butifarras con mon-
getas) y crema catalana o tarta de la casa.
Descanso: Martes y miércoles (salvo festivos y visperas)
Vacaciones: 22 quincena de mayo y 22 quincena de noviembre
Tarjetas: Visa y mastercard
Capacidad: 50 pax. (Terraza para 24 pax.)
Aparcamiento: Aparcamiento propio para minusvalidos. Zona
sin problemas de aparcamiento.

El 30 de noviembre de 2011 se inauguro este atractivo restau-
rante de cocina catalana de montafia en lo que fue hasta la
fecha el Casino de Martutene. Totalmente renovado, All i oli es
un espacio calido y acogedor dirigido por el catalan César Ba-
rrenay la donostiarra Arantxa Mendioroz, que atesoran 27 afios
de experiencia elaborando cocina catalana de montafa en el
Valle d “Aran. Recomen-

dado en las mejores r
gufas, All'i Oli ofrece una
cocina sencilla y sa-
brosa, elaborada con es-
mero. Su mend siempre

incluye carne a la parri- e
lla. A destacar su nuevo 7
Men( d“estid.

KATALUNIAKO MENDIALDEKO SUKALDARITZA
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DONOStIa

Direccién: Aldamar, 12 (Parte Vieja)

Teléfono: 943 04 97 01

Web: www.ambiguestacion.com

Ubicaci6n: Junto al mercado de la Bretxa.

Horario: Martes - Viernes: 8:30 - 23:00

Sabados: 10:00 - 23:00

Domingos (Brunch): 11:00 - 16:00

Especialidad: Cocina tradicional casual con toques de autor
Recomendaciones: Pulpo asado; Raviolo aperto de bacalao;
Chipirones al carbdn; Arepa rellena; Croquetas de jamén; En-
salada verde de fresas al balsdmico...

Descanso semanal: Domingo noche y lunes todo el dia
Tarjetas: Todas

Capacidad: 25 pax.

Aparcamiento: Parking Boulevard a un paso.

El chef Luis Pulido y Natxo Valle han inaugurado el 4 de julio
de este afio un local que supone una experiencia gastrond-
mica totalmente innovadora en Donostia. Alejandose de los
esquemas clésicos de restaurante o bar de pintxos, Ambigi
estacion es un acogedor espacio en el que podemos disfrutar
de completos desayunos con tartas caseras y zumos natura-
les, un completo brunch los domingos o una cocina tradicional
con toques de autor y pinceladas internacionales, disefiada
para ser compartida de manera informal, que puede ser dis-
frutada por raciones completas o por medias.
Acompaiando a los platos, la seleccién de vinos nos ofrece
una diversidad de caldos que, sin ser caros, resultan diferen-
tes en sabor y concepto, proviniendo en la mayoria de los
casos de pequefias
producciones des-
conocidas para el
gran publico.
AmbigU Estacion es,
sin duda, un espacio
para el disfrute de
los sentidos.

EXPERIENTZIA 6ASTRONOMKO BERRITZALEA

APEADERO

o

DONOStIa
Direccién: P° Mons, 28 (Intxaurrondo)
Teléfono: 943 28 14 24
Ubicacién: En la subida entre las antiguas cocheras de auto-
buses hacia la Plaza Pablo Sorozabal.
Horario: 09:30-23:30
Especialidad: Pintxos variados y men(s.
Recomendaciones: Rabo deshuesado con cebolla carameli-
zada; Txipirones a la plancha; Txipirén Alonso; Tortilla de pa-
tata; Carrillera de ternera al vino tinto; Ensaladas templadas
variadas.
Precio mend del dia: 10 € (Sébados: 15 €)
Descanso semanal: Domingo
Vacaciones: Semana Santa y 22 quincena de agosto.
Tarjetas: No
Capacidad: 12 pax. (Terraza para 25-30 pax.)
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Los apeaderos, al contrario de las estaciones, no suelen estar
en lugares céntricos sino en pequefas poblaciones, cruces
de caminos, lugares alejados de todo... pero existen porque
son necesarios. Es un poco lo que le sucede a este bar, que
se encuentra en medio de la nada, alejado de las rutas de
pintxos, txikiteo o paseo... y sin embargo, una vez conocido,
se convierte en imprescindible. Manuela Morales, hija de hos-
teleros, abri¢ este bar en 2003 y cuenta con una oferta gas-
trondmica de un atractivo dificilmente superable. Aparte de
sus cuidados pintxos, en Apeadero podemos degustar Ant-
x0as y boquerones hechos en casa, Huevos estilo Lucio, Gaz-
pacho, Risotto de hongos, Chorizo ibérico de La Alberca... y
un mend del dia
del que no sa-
bremos qué ele-
gir. Y si buscan
un sitio idéneo
para una cenita
tranquila... no lo -
dudeny prueben
aqui. Volveran.

: g it
LUZAROAN GELDITZEKO MOPUKO “GELTOKIA"
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DONOSTIA

DONOStIa
Direccién: Igara bidea, 15 (Igara)
Teléfono: 943 21 92 04
Web: www.restaurantearatz.com
Ubicaci6n: Junto a El Diario Vasco
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-00:00. Bar: 07:30-00:00
Especialidad: Cocina tradicional con toques actuales
Recomendaciones: Hongos a la plancha con foie fresco y
salsa agridulce; Ensalada templada de marisco; Kokotxas de
merluza en salsa; Besugo a la parrilla; Patas de cerdo con
hongos; Chuletdn de viejo a la parrilla; Sorbete de café al ron
Precio medio carta: A partir de 35 €
Precio mend del dia: 10,20 €
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: No hace
Tarjetas: Todas
Capacidad: 70 pax (Comedor privado para 10 pax y terraza)
Aparcamiento: Parking pablico a 30 metros.

Los hermanos Iker y Xabier Zabaleta, que han convertido este
bar-restaurante en un local de culto debido al mimo con el que
tratan tanto a la clientela como al producto, ofrecen una gas-
tronomia vasca elaborada con productos de alto nivel y toques
de nueva cocina. El ambiente bascula entre su ruidoso y activo
bar, su gran comedor para men(s y grandes grupos y su agra-
dable y discreto comedor privado, con una capacidad para 12
personas, junto a la excelente bodega del local, que cuenta con
cientos de referencias de grandes vinos de Rioja, Champagnes
y otras denominaciones de origen. La parrilla es la reina del
local y los pescados se hacen con maestria, asi como la exqui-
sita Chuleta de viejo. En cualquier caso, la mejor opcion es aco-
modarse y dejarse llevar
por cualquiera de los dos
hermanos, excelentes an-
fitriones que nos reco-
mendarén los platos mas
adecuados de cada esta-
cion.

EUSKAL SUKALDARITZ A GAURKOTUA IGAR-AN
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DONOStIa

Direccién: Mercado de la Bretxa, puesto 36 (Parte Vieja)
Teléfono: 615 79 26 55

Ubicacion: Entre los puestos del Mercado tradicional de la
Bretxa, en la planta baja del mismo.

Horario: 08:00-17:30 (Sébados hasta las 15:30)
Especialidad: Cocina tradicional de mercado hecha pintxos
Recomendaciones: Paleta ibérica con tomate del pais y viru-
tas de pan sésamo al aroma de hongos; Ensalada templada
de verduras y pulpo (foto inferior); Bacalao confitado con
salsa de cebolla y tinta de txipirén; Carrilleras de ternera, su
pasta retorcida y fresas al vino tinto; Codillo de pato al Cham-
pagne y tomillo (90% de los pintxos elaborados sin gluten)
Precio de los pintxos: Entre 1,80 y 2,60 €

Men(is: Mend de pintxos y Mend de pintxos para celiacos,
compuestos de 4 platos y postre (de martes a viernes con
reserva): 15-18 €

Descanso semanal: Domingos y festivos

Vacaciones: 12 quincena de junio

Tarjetas: No

Capacidad: 20 (mesas de 4-5 comensales)

Aparcamiento: Salida directa al Parking Boulevard junto al bar

Escondido entre los puestos del Mercado de la Bretxa se en-
cuentra el bar Azkena, una agradable sorpresa en un lugar in-
esperado. Dirigido por Ifigo Mas y Mertxe Bengoetxea, en
Azkena encontraremos una cocina tradicional elaborada en fun-
cién de los productos de temporada disponibles en el mercado
y una surtida barra con una gran variedad de plntxos friosy ca-
lientes. Destacan asimismo en
Azkena sus desayunos especia-
les con tostadas y tortillas varia-
das, una entera dedicacion al
pintxo sin gluten y un café re-
cién molido para llevar. En este
bar también podremos adquirir
exquisitos tés naturales que im-
pregnan el establecimiento con =%
sus sugerentes aromas a Ike-
bana, Marimba, Gyokuro...

GLUTEN-K GADEKO PINTXOETAN ADITUAK




BAZTAN

Direccién: C/ Puerto, 8 (Parte Vieja)

Teléfono: 943 42 42 72

Ubicacion: En la Calle Puerto, entre la Plaza de la Constitucion
y el arco de Portaletas

Especialidad: Pintxos, raciones y cocina de Baztan
Recomendaciones: Embutidos ibéricos; Verduras de temporada
de Elizondo; Txistorra de Baztan; Callos con morros; Bacalao al
ajoarriero; Txerripatas a la manera de Baztan; Queso de Irati;
Koka estilo Baztan; Hojaldres de Malkorra

Precio medio pintxos 1,50-3,00 €

Descanso semanal: No cierra

Tarjetas: Todas menos American Express

Capacidad: 60 pax.

Aparcamiento: Parking Boulevard a 100 mts.

El'local ocupado hasta finales de 2011 por el Portaletas, ha sido
retomado por los hermanos Ciaurriz Iraizoz, de Elizondo, con la
colaboracion de su primo, Eki Iraizoz, del cercano bar Casa Al-
calde. En su amplia barra se ofrece una gran variedad de pintxos
frios y calientes como Foie a la plancha, Calabacin relleno con
jamén y queso gratinado, Solomillo a la plancha o el solicitado
Cochifrito, aunque en sus mesas puede disfrutarse también de
una gran cantidad de raciones, procedentes de una cocina que
permanece abierta sin interrupcion desde las 11:30 de la ma-
flana hasta la medianoche. No se puede dejar de probar la Koka
estilo Baztan o los hojaldres, todo elaborado por la centenaria
pastelerfa Malkorra, de Elizondo, con la que les une una gran
relacion. De hecho, a finales de 2012 los responsables de Baztan
abrieron, a escasos metros del
bar, Baztan Gourmet, un esta-
blecimiento donde pueden ad-
quirirse los mejores productos
de Malkorra y gran cantidad de &
productos gastronémicos vas-
C0S.

DAZTANGO TXOKO DAT DONOSTIAR-EN ER-DIAN

BERGARA

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

El Bergara sigue fiel al espiritu del pintxo donostiarra: aqui los
pintxos se siguen cogiendo con la mano y se ventilan, sin mira-
mientos, en dos o tres bocados. Ademas, siguen dando una im-
portancia primordial a la barra, una de las més elegantes de la
ciudad, que les hizo ganar el premio a la Mejor barra de pintxos
del Estado en el Congreso Lo Mejor de la Gastronomia.

Fue en 1982 cuando Patxi Bergara se hizo cargo del mismo para
convertirlo en uno de los més laureados bares de pintxos do-
nostiarras. En 1989 gand el primer premio del Campeonato de
Donostia de Pintxos con el Cocktail Bergara. Desde 2008 Patxi
ha pasado la direccion del
bar a sus sobrinos Monty
y Esteban, que mantienen
las estrellas de la casa, se
han atrevido a remodelar
el local con gran gusto y
han afadido regularmente
novedades dignas de men-
cién como este Gratinado
de pisto, entre otros.

GROSEKO FINTXO DARRARIK KUSEARRIENA
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Direccién: Pefia y Goiii, 13 (Gros)

Teléfono: 943 01 13 80

Web: www.bodegadonostiarra.com

Ubicaci6n: Entre el Palacio Kursaal y el Paseo de Col6n
Horario: 09:00-23:30 (Cocina ininterrumpida)

Verano y fines de semana abierto hasta las 00:00
Especialidad: Pintxos y raciones clasicos y carnes a la parrilla
Recomendaciones: Indurain (fotografia inferior); Tortilla de
patata individual; Gilda; Ensaladilla rusa; Pulpo; Merluza re-
bozada; Antxoa o Boquerdn; Chorizo (dulce o picante)
Precio medio carta: 15 €

Precio plato del dfa: 9 € (incluye bebida y postre)

Los sabados se sirve cordero y cochinillo asado al preciode
16,50 €, incluyendo bebida y postre.

Descanso semanal: Domingo (Excepto Fiestas y festivales)
Vacaciones: 25 y 31 de diciembre

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 50 pax.

Aparcamiento: Parking Kursaal a 50 metros

Miguel Montorio pasé en 2009 a dirigir este establecimiento
fundado en 1928, continuando fielmente la linea marcada du-
rante mas de 30 afos por Miguel Mendinueta y Pili Mintegi, pa-
reja con la que Montorio se siente eternamente agradecidol. En
La Bodega, por lo tanto, se siguen utilizando las mismas con-
servas de calidad de toda la vida y sus pintxos de encurtidos,
salazones, etc. se mantienen sin cambiar un apice y se elaboran
a mano, delante del cliente. Lo mismo sucede con la excelente
tortilla individual u otros pintxos
ineludibles como la ensaladilla.
Como exitosas novedades, el
equipo actual ha introducido
unas espectaculares brochetas
que se sirven suspendidas en el
aire, asi como una parrilla de
carbén natural en la que se
asan Verduras y huevos a la
brasa, Chuletas, Costilla, Alitas
de pollo Lumagorri, etc...

BETIKO ANTXO TASERNEN XARMA
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DONOStIa

Direccién: Fermin Calbeton, 12 (Parte Vieja)

Teléfono: 943 43 03 42

Ubicacién: En el corazon de la Parte Vieja, a un paso del Mer-
cado de la Bretxa

Horario: 12:30-15:30 / 19:30-23:30

Especialidad: Grano y casqueria

Recomendaciones: Arroz bomba de txipiron-maiden; Kallos
de bakalao; Morro de ternera en salsa bizkaina; Kebab de
kostilla iberika; Ravioli de molleja-puerro-lemongrass; Foie
plantxa con un golpe de pimienta; Tomate relleno de bonito;
Terrina casera de foie con ciruela; Guiso de pollo y txipirén;
Pikillo relleno de karri-kabra

Precio medio de los pintxos: 3 €

Descanso semanal: Lunes

Vacaciones: Sin determinar

Tarjetas: No

Aparcamiento: Parking Boulevard a 100 metros

“Aki se guisa”, leemos en el rétulo exterior de Borda Berri,
y podemos dar fe de que asi es. Siempre que entramos a
este local, insistimos, siempre que entramos al Borda Berri,
nos encontramos con que uno de sus dos responsables, a
veces incluso los dos, estén en la cocina y, efectivamente,
estan guisando las salsas y preparaciones que acompafian
a su atractiva carta de pintxos en continua evolucién.

El donostiarra Ifiaki Gulin y el catalan Marc Clua se hicieron
cargo en 2007 de este veterano local tras trabajar varios
afios en La Cuchara de San Telmo, bar del que Ifaki fue
miembro fundador. Desde en-
tonces, esta creativa pareja
no deja de sorprendernos con
ocurrencias como sus extraor-
dinarios Callos de bacalao,
imitados sin disimulo en coci-
nas cercanas, o este Kebab
que refleja su vena mas via-
jera e internacional.

PNTXO ZAPORETSU ETA LANDUAK




DONOStIa

Direccién: P° Eduardo Chillida, 13 (Ondarreta)

Teléfono: 943 31 70 96

Ubicacién: Junto a la estatua del Peine del Viento.

Horario: Restaurante: 13:30-15:45 / 20:30-23:00

Bar: 08:00-00:00 (Viernes y sabados hasta las 02:00)
Especialidad: Producto de temporada y pescados a la parrilla
Recomendaciones: Ensalada de bogavante (ver fotografia);
Carabineros a la parrilla; Txipirones a lo Pelayo; Antxoa y ven-
tresca de bonito; Rodaballo a la parrilla; Pez rey a la parrilla;
Cordero asado con ensalada; Chuletillas de cordero

Precio medio carta: 45-50 €

Precio mend degustacion: 36 €

Descanso semanal: Domingos (El bar no cierra)
Vacaciones: Navidades (De Santo Tomas a Reyes)

Tarjetas: Todas

Capacidad: A la carta: 60 pax. Celebraciones: 90 pax.

En un espacio privilegiado, entre el espectacular Peine del Viento
y el Tenis de Ondarreta, sus ventanales ofrecen imponentes vistas
de la bahfa, la isla de Santa Clara... Inaugurado en diciembre de
2003y dirigido desde su inicio por Cristina Izagirre con su equipo
de cocina y el apoyo hasta este afio de su madre, M@ Carmen Es-
naola, felizmente retirada, Branka es el lugar ideal para degustar
los mejores pescados del Cantébrico a la parrilla (Rape, Besugo,
Lubina, Rodaballo...) y productos de temporada como la Txapela
de hongo a la parrilla, Txipirones de la bahia a lo Pelayo, Tomate
con ventresca... En la planta baja, la cafeterfa ofrece una carta
de platos sueltos (Ensaladas, Pastas, Tostas, Bocadillos, Pintxos...)
y aunque no hay servicio de terraza, no se cobra ningdn suple-
mento por comer o beber en ella. Su terraza superior ha comen-
zado a acoger este verano un exclusivo “Champagne Bar”,
espacio apoyado por
Laurent Perrier y Mar-
qués de Riscal que per-
mitira disfrutar de una
buena copa o una copa
de Champagne disfru-
tando de las mejores
vistas. - g

[TSASOAREN GAINEKO BISTA HOBETUEZINAK MENU EPERRAK ETA MARISKADA PAREGADEAK

CAPRICHO
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DONOStIa

Direccién: Zabaleta, 55 (Gros)
Teléfono: 943 32 67 34
Ubicacién: En la denominada “milla de oro” donostiarra.
Especialidad: Cocina cuidada a precios populares
Recomendaciones: Txangurro a la donostiarra; Secreto ibérico;
Paellas mixtas; Pescados frescos; Verduritas en tempura; Ci-
galas 0 gambas a la plancha; Verduras asadas; Solomillo con
salsa de hongos; Bacalao con emulsion de piperrada
Precio medio carta: 12-15 €
Precio mend del dia: 11 €
Precio mend fin de semana: 16 €
Precio meni mariscada: 22 €
Descanso semanal: No cierra
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: Interior: 60 pax.

Terraza cubierta: 80 pax.
Aparcamiento: Parking Plaza Catalufia a 100 metros

Parking El Txofre a 100 metros

Los hermanos Jon y Mikel Garcfa Pascual dirigen este bar
en el que han volcado la filosofia y sapiencia culinaria ad-
quirida a lo largo de su formacion académica, ofreciendo
una cocina cuidada a precios populares. Destaca su pizarra
de pintxos y su amplia variedad de raciones que pueden ser
consumidas en su agradable comedor o en su amplia terraza
cubierta. Llama la atencién su generoso Men( de mariscada
que por 22 euros nos ofrece todo un festin (Mejillones al
vapor, Vieira rellena y gratinada, Zamburifias a la plancha,
Txangurro a la donostiarra, Cigalas a la plancha, Postre ca-
sero, Pan y Bebida). Los martes y jueves, ademas ofrecen
servicio de Pintxo-pote de 18 a 23 h con una variedad a ele-

gir de mas de 30 :
pintxos.
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DONOStIa

Direccién: Mayor, 19 (Parte Vieja)

Teléfono: 943 42 62 16

Web: www.casaalcalde.com

Ubicaci6n: Junto a la Basilica de Santa Marfa

Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00

Especialidad: Cocina tradicional, raciones y pintxos clésicos
Recomendaciones: Nuevas raciones: Lecheritas; Huevos es-
trellados; Guisado de toro; Carrilleras; Ziripot (ver foto)...
Los clésicos: Txapela; Remix (Jamén, queso, pimiento);
Queso de cabra con membrillo, nueces y miel; Alcachofa al-
bardada con bacon y vinagreta; Jamén con pimiento verde,
rojo y antxoa; Tartaleta de txangurro; Bonito con tomate, ce-
bolla pochada y vinagreta; Albondiga caliente con patata pa-
nadera; Antxoa rebozada; Manzana, pollo, curry; Crema de
Roquefort con caramelo y nuez.

Descanso semanal: Lunes noche y martes todo el dia
Tarjetas: Todas, excepto American Express

Capacidad: 70 pax.

Aparcamiento: Parking Boulevard a 200 metros

Tras varios meses de reformas, el veterano Casa Alcalde
volvi6 abrir sus puertas en primavera totalmente reformado
pero respetando escrupulosamente la estructura y el estilo
que ha tenido siempre. Casa Alcalde es el legado de Joseba
Traizoz, cocinero de Baztan 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 (Restaurante
fundado en 1897) y poder atender mejor a su familia. Enton-
ces acababa de nacer
su hijo Eki, que co-
menz6 a trabajar en
el bar en 1997 y hoy
en dia es el responsa-
ble del bar tras haber
aprendido el oficio de

la mano de su padre. . ; - I
ERRESPETU 0SOZ DERRITUTAKO KLASIKOA
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CASA TIBURCIO
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Direccién: Fermin Calbeton, 40 (Parte Vieja)

Teléfono: 943 42 31 30 - 943 42 06 80

Web: www.casatiburcio.com

Ubicacién: Calle Femin Calbetdn, entre las calles Mayor y San
Jerénimo

Horario: 13:00-15:45 / 21:00-23:00

(Bar: 11:30-16:00 / 18:30-23:00)

Especialidad: Pintxos y cocina tradicional
Recomendaciones: Revuelto de antxoas con zizas de prima-
vera; Terrina de foie casera; Esparragos gratinados con
jamén ibérico; Ensalada de queso caliente de cabra; Hojaldre
con hongos y langostinos; Besugo asado; Cordero lechal con-
fitado a baja temperatura; Chuletdn de viejo

Precio medio carta: 45-50 €

Precio mend del dia: 20 €

Descanso semanal: Miércoles tarde y jueves todo el dia
Vacaciones: Segunda quincena de junio y de mediados de oc-
tubre a mediados de noviembre.

Tarjetas: Todas

Capacidad: 55 pax (Bar: 25 pax.)

Aparcamiento: Parking Boulevard a 200 metros

Casa Tiburcio es uno de los bares en los que més fielmente ha
perdurado la tradicion familiar de la Parte Vieja. Dirigido hoy en
dia a los fogones por Tibur Eskisabel, fue su abuelo, también Ti-
burcio, quien lo inaugurd en 1929 y sus padres, José Luis y M?
Carmen, quienes han mantenido viva la llama del restaurante
hasta la actualidad en la que, ademas deTibur; trabaja en el mismo
su hermano Jon. Casa Tiburcio
es tradicion en estado puro. Su
alto mostrador, sus mesas de
madera, sus cazuelas llenas de
callos, txipirones, ajoarriero y
otros guisos caseros... son sefias
de una estética que, inexorable-
mente y por desgracia, esta des-
apareciendo de nuestros bares
para dar paso a un futuro mas
frio y estandarizado.

DETIKO EUSKAL SUKALDARITZA




CASA VERGARA

DONOStIa

Direccién: Mayor, 21 (Parte Vieja)

Teléfono: 9434310 73

Web: www.restaurantecasavergara.com

Ubicacién: Junto a la Basilica de Santa Maria

Horario: 13:30-15:30 / 21:00-23:00

Especialidad: Pintxos y cocina tradicional vasca de mercado.
Recomendaciones: Arroz con bogavante (foto inferior); Alca-
chofas de Tudela de temporada; Habitas de temporada; Bloc de
Foie Gras de pato; Bacalao en salsa verde; Lenguado a la plan-
cha; Kokotxas en salsa verde; Carrilleras al vino tinto; Caracoles
deTudela al estilo Sr. Fitero; Callos Vergara; Txuleta de buey
Precio medio carta: 25-30 €

Precio mend del dia: 19,95 €

Precio mend de sidrerfa: 34 €

Arroz con bogavante: 39 € (Precio para dos personas)
Descanso semanal: Miércoles

Tarjetas: Todas

Capacidad: 70

Aparcamiento: Parking Boulevard a 200 metros

En este local dirigido por el experimentado y emblemético hoste-
lero donostiarra Alvaro Manso, encontraremos una excelente co-
cina tradicional personificada en la cocinera brasilefia Vera Marfa
CruzdaSilva, esposa de Alvaro, formada en la escuela de Luis Iri-
zar. Vera domina a la perfeccion las bases de la cocina tradicional
vasca y trabaja con carifio los productos de temporada. Este ve-
terano local también destaca por su variedad en buenos vins, con
més de 50 de ellos abiertos al piblico y cerca de 300 referencias
nacionales e internacionales. En
cuanto a sus pintxos, 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 Gi-
puzkoa con los pintxos “Manolo”,
“Mauri” y “Habanito”, ademas
del segundo premio en el campe-
onato de pintxos elaborados con
alubia de Tolosa.

KALITATEZKO PINTXOAK ETA BETIKO ZAPOREAK

DONOStIa
Direccién: P de Col6n 46 (Gros)
Teléfono: 943 27 88 39
Web: www.restaurantecascanueces.com
Ubicacién: Al final del Paseo de Coldn, a un paso de la Playa
de Ondarreta
Horario: 13:00-15:00 / 20:30-23:00
(Sélo se sirven cenas los viernes y sdbados, aunque el resto
de dias se aceptan reservas para grupos a partir de 6 pax.)
Especialidad: Cocina tradicional con toques de autor
Recomendaciones: Risotto de hongos y foie; Merluza rellena
de txangurro y hongos; Ensalada templada de marisco; So-
lomillo al foie; Tarta de queso...
Precio medio carta: 35-40 €
Precio mend del dia: 14 €
Precio mend Fin de Semana: 22 €
Precio mend Especial: 28,90 €
Precio mend Degustacién: 38 €
(Los precios de todos los mends incluyen la bebida y el IVA)
Descanso semanal: Miércoles
Tarjetas: Todas menos American Express
Capacidad: 30 pax
Aparcamiento: Parking Cataluiia a 200 metros

El chef Ihan Garcia de Andoin dirige desde 2001 este pequefio res-
taurante, uno de los mas acogedores de Donostia, ofreciendo una
cocina tradicional con toques de autor y un trato muy personalizado.
Cascanueces cuenta con una atractiva oferta de mends, destacando
por su relacion calidad-precio el Men(i de Fin de Semana que com-
prende 3 entrantes, 1 plato principal a elegir entre tres y el postre.
El comedor de este restaurante, ademés de estar climatizado,
cuenta con una
iluminacion y |
unas dimensio-
nes que lo hacen
ideal para una
cena intima o
una reunion tran-
quila entre ami-
gos.

GOXOTASUNA ETA ZAPOR-EA ESKUTIK HELDUTA
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DONOSTIA

DONOStIa

Direccion: Etxaide, 4 (Centro)

Teléfono: 943 01 38 53

Ubicacién: Centro, cerca del rio Urumea y la Avenida de la Li-
bertad.

Especialidad: Pintxos, parrilla y cocina tradicional.
Recomendaciones: Callos y morros caseros; Tortilla de ropa
vieja; Croquetas variadas; Verduras de temporada; Antxoa
fresca a la parrilla; Pulpo a la parrilla sobre patata y mojo picon;
Rodaballo a la parrilla; Bacalao al pil-pil; Chuletén de viejo; Tarta
de manzana

Precio medio carta: 40-50 €

Precio mend del dia: 14,50 €

Precio plato del dia: 11 € (Con bebida y postre)

Descanso semanal: Domingo (Se abre para grupos a partir
de 20 personas)

Tarjetas: Todas menos American Express

Capacidad: 50

Aparcamiento: Parking Okendo a 100 metros

El local conocido hasta principios del 2013 como Hikamika
habfa conocido una época gloriosa, principalmente hasta el
fallecimiento de su fundador, Alfonso Gonzélez. Cuando echd
la persiana, muchos pensamos que este establecimiento no
iba a recuperar el esplendor del pasado. Craso error. Romica
Rusu, portador de una amplia experiencia tras sus afios de
trabajo en el Illarra de Igara, ha mantenido el nivel y la clien-
tela de este bar restaurante en el que junto a su esposa Gina
y los cocineros Ibon Imaz y Jaime r i
Ortega, nos ofrecen una exquisita | s
cocina tradicional complemen-
tada con una de las pocas parri-
llas existentes en el centro de la
ciudad.

Sus excelentes mends, su gran
variedad de pintxos, sus inmejo-
rables croquetas y, por supuesto,
su profesionalidad, nos hacen
prever un gran futuro para este
recomendable local.

PARRILLA PONOSTIAREN ERDI-ERDIAN

ONDOJAN 121_24

DONOStIa

Direcci6n: Mirakruz, 17 (Gros)

Teléfono: 943 27 13 74

Ubicacién: Entre Carquizano y la calle Gloria

Horario: 09:00-00:00

Especialidad: Ensaladilla rusa

Recomendaciones: Ensaladilla rusa; Risotto de hongos con foie
(fotograffa inferior); Bacalao con piperrada; Brocheta de sal-
man, antxoa, langostino y gamba; Foie fresco con puré de higos
y nueces; Rollito de txipirdn con salsa negra; Brocheta de gam-
bas al ajillo; Bacalao ajoarriero; Brick de hongos;

Precio medio carta: 11 €

Precio mend del dia: 11 €

Precio mend fin de semana: 15 €

Descanso semanal: No cierra

Vacaciones: Semana Santa

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 55

Aparcamiento: Parking Txofre a 100 metros

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

ERRUSIAR ENTSALADAN ADITUAK



GASTEIZ

) 3

DONOStIa

Direccién: Vitoria-Gasteiz, 12 (Ondarreta)

Teléfono: 943 21 07 13

Web: www.restaurantegasteiz.com

Ubicacién: Barrio Ondarreta, frente al Hotel Aranzazu
Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00 (Bar: 08:00-00:00)
Especialidad: Alubias de Tolosa y cocina tradicional
Recomendaciones: Alubias deTolosa con sus sacramentos (fo-
tografia inferior); Ensalada templada de pescado y marisco;
Tortilla de bacalao; Rape al horno con refrito; Morro de ternera
rebozado; Carrilleras de ternera en su salsa; Foie con orejones;
Chuletén de viejo a la parrilla; Arroz con leche casero

Precio medio carta: 20-30 €

Precio mend del dfa: 11 € (Fin de semana y noches: 18 €)
Descanso semanal: Lunes tarde y noche

Vacaciones: Sin determinar

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 40 pax. Cafeteria: 24 pax. Terraza: 48 pax.
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Las mejores alubias de Tolosa se elaboran en Donostia. Los mo-
tivos cantan: Juan Mari Aramendi, propietario del bar-restau-
rante Gasteiz, ha ganado este concurso en las ediciones de 2005,
2007 y 2009. Juan Mari es natural de Albiztur, preciosa villa de
Tolosaldea en la que naci6 en 1969, conocida también por la ca-
lidad de sus alubias. Juan Mari crecid entre cazuelas. En el res-
taurante familiar siempre se sirvieron alubiadas y entre sus
fogones adquirié Juan Mari la maestria que hoy en dia aplica en
el Gasteiz. La aventura gastronémica de Juan Mari continud en
1996, cuando junto con sus her-
manas Gema y Karmele abri6 el
restaurante - sidrerfa Albiztur, en
la calle Matia, y a partir de 2001
dirige en solitario el bar-restau-
rante Gasteiz. En Gasteiz todos
los dias pueden consumirse las
exquisitas alubias de Tolosa,
tanto como racién, como en for-
mato de pintxo.

TOLOSAKO BABARRUN GOXOENAK

DONOStIa
Direccién: P Coldn, 21 (Gros)
Teléfono: 943 29 01 24
Web: www.restauranteikaitz.com
Ubicacién: En el Paseo Coldn, cerca del Kursaal
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:30
Especialidad: Cocina tradicional con toques de autor
Recomendaciones: Tentacion de limdn con fruta de la pasion
y chocolate; Coca crujiente con Escalivada de Verduritas y
Queso Brie gratinado; Habitas baby ahumadas, Yema a baja
temperatura y migas de jamén; Rissoto meloso de Hongos y
Foie; Toston de Cochinillo asado a baja temperatura con Man-
zanas glaseadas al Cava; Nuestra Torrija caramelizada con
Helado de Leche Merengada
Precio medio carta: 40-45 €
Precio mend del dia: 17 € (noches de miércoles y jueves: 25 €)
Precio mend especial fin de semana: 28 €
Descanso semanal: Domingo noche, lunes entero y martes noche
Vacaciones: Sin determinar
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 50
Aparcamiento: Parking Kursaal a 100 metros

Escondido en el centro del Paseo de 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, ayudado en sala por su compafiera Es-
tefania Valenciaga. Gustavo se formd en escuelas de gran pres-
tigio como la Escuela de Arguifiano de Zarautz o la Ecole d “Art
Culinaire de Paul Bocusse en '

Lyon. En el Kaia de Getaria des-
cubri6 el alma del pescado, y en
la Casa Vasca de Deusto y el At-
segifia de Irun se sumergi6 en
la més pura tradicion vasca. Su
cocina combina de manera ma-
gistral el producto fresco de ca-
lidad, las elaboraciones mas
tradicionalesy las técnicas més
vanguardistas.

J A
g i

TOK| ATSEGINA ETA SUKALDARITZA LANDUA
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DONOSTIA

DONOStIa

Direccion: Illarra bidea, 97 (Igara)

Teléfono: 943 21 48 94

Web: www.restauranteillarra.com

Ubicacién: Al fondo del poligono Ibaeta, cerca de Correos
Horario: 12:00-16:00 / 20:00-23:00

Especialidad: Cocina de temporada y parrilla
Recomendaciones: Guisantes de lagrima (foto inferior); Habitas
con cebolla caramelizada, jamén y huevo a 63°; Vieiras envueltas
en calabacin con verduras citricas; Carnes y pescados a la pa-
rrilla; Cochinillo al horno y vinagreta de fruta de la pasion
Precio mend del dfa: 13 € (fin de semana: 30 €)

Precio medio carta: 35 €  Precio mend ejecutivo: 20 €
Precio mend parrilla: 45 € Precio mend infantil: 12 €
Descanso semanal: Noches de domingo a miércoles
Vacaciones: No hace

Tarjetas: Todas

Capacidad: Dos comedores para 80 y 75 pax. Comedor pri-
vado “sukaldea” para grupos de 8-10 personas maximo
Aparcamiento: Parking propio

Dirigido por el mediético chef Joxean Eizmendi, miembro funda-
dor de la Cofradia del Guisante, y ubicado en un precioso caserio
en el barrio de Igara, este asador debe ser visitado principal-
mente en primavera para degustar sus increibles Guisantes de
l&grima y las verduras de su huerta. El resto del afio ofrece una
cocina tradicional con toques modernos muy agradable y buenos
pescados y carnes a la parrilla. No en vano en 2010 fue galardo-
nado con el premio a la mejor parrilla en el T Concurso Nacional
de parrilleros dentro del marco . '
del Congreso San Sebastidn |

Gastronomika. Este restaurante
tiene el privilegio de poder con-
tar con un huerto propio en el
que alo largo del afio cultivan un
sinfin de verduras y hortalizas de
manera natural, sin pesticidas, #
lo que dota de un valor afladido |
asu cocina.

FAMILIA OSOAREKIN JOATEKO TOKI APROPOSA
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ITURRIOZ

Direccién: San Martin, 30 (Centro)

Teléfono: 943 42 83 16

Web: www.bariturrioz.com

Ubicaci6n: San Martin, frente a la catedral del Buen Pastor
Horario: 10:00-16:00 / 18:30-23:00 (Bar: 08:00-23:30)
Especialidad: Pintxos elaborados y raciones
Recomendaciones: Pintxos: Txitxarro al horno escabechado
con vinagre de Jerez ; Foie con manzana; Magret de pato ma-
cerado; Bacalao confitado; Vieira a la plancha; Taco de pulpo
a la gallega; Rissoto con hongos; Queso de cabra en ensa-
lada; Ensalada de bacalao; Morcilla de arroz con yema de
huevo; Morros y callos. Raciones: Hongos con jamén, Callos
y morros caseros, Rissotto con crema de quesos, Fideua, Lu-
magorri relleno de setas y bacon, Huevos estilo Lucio...
Descanso semanal: Domingo

Vacaciones: No hace

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 32 pax. (Terraza cubierta: 40 pax.)
Aparcamiento: Parking Buen Pastor a 10 metros

El Tturrioz es uno de los grandes. Poseedor de una historia
que se remonta a los afios 30, en 1988 fue adquirido por
Eduardo Bret6n Saranova que a lo largo de los afios, y con la
inestimable ayuda de su hijo Ander, lo ha encumbrado como
uno de los mas reputados bares de pintxos de la ciudad.

Calidad, limpieza, buen gusto y un trato exquisito se dan la
mano en un local que, a
pesar de encontrarse algo
alejado de las rutas habitua-
les del picoteo, no ha dejado
nunca de ser referencial ala
hora de hablar de gastrono-
mia en miniatura. Ahora,
ademas, en este estableci-
miento podemos degustar
exquisitas tostas con pan de
cristal y disfrutar de un buen
Gin Tonic con su gran varie-
dad de ginebras “Premium”.

PNTXO ZORAGARRIAK HIRKO ERDIALDEAN




DONOStIa
Direccién: C/ Vitoria-Gasteiz, 2 (Ondarreta)
Teléfono: 943 00 81 81
Web: www.facebook.com/inakicafertekbi.donostia
Ubicacién: En el barrio de Ondarreta (El Antiguo), junto al
Parque Zubimusu, detras de Osakidetza.
Horario: 08:00-23:30 (Men(s: 13:00-15:45 Cenas: 19:00-23)
Especialidad: Mens del dia, Hamburguesas, Bokatas...
Recomendaciones: Hamburguesa K-bi (ver fotografia), Txipi-
rones a la plancha encebollados, Brocheta de langostinos con
bacon y vinagreta de la casa, Patatas bravas o ali-oli, Ensa-
lada de setas, Ensalada templada de pollo...
Precio medio carta: 15 €
Mend del dia: 11 €
Mend Fin de Semana: 12,80 € (Sabado) 16,80 € (Domingo)
Capacidad: 24 pax. Cuenta ademas con dos terrazas en la fa-
chada y en el patio, para 24 y 12 personas respectivamente

Tiiaki Rodriguez, donostiarra con un bagage en Hostelerfa
que supera ampliamente las dos décadas, lleva desde el 2009
al cargo de esta cafeteria en la que encontramos diferentes
opciones para todos los momentos del dia. Asi, desde pri-
mera hora podemos optar por varios desayunos especiales
asf como tés e infusiones. Durante la mafiana encontraremos
opciones de picoteo como Tortillas de patatas, Tortillas relle-
nas, Minis de jamon, etc... A mediodia se sirve men( del dia
y alo largo de todo el dia cuenta con una amplia variedad de
Bocadillos, Hamburgue-
sas, Sandwiches, Perritos
calientes, Raciones y Ensa-
ladas, destacando como
més solicitadas la Tem-
plada de pollo y la de
Setas. La carta del K-bi
puede, ademas, solicitarse
a domicilio llamando al te- =
|éfono 943 00 81 81.

MOMENTU QUZTIETARAKO AUKER-AK ONDARRETAN

LA BRASSERIE MARI GALANT

DONOStIa
Direccién: Zubieta, 2 (Hotel Londres)
Teléfono: 943 44 07 70
Web: www.hlondres.com
Ubicaci6n: En el centro de la bahfa de la Concha
Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00
Especialidad: Cocina tradicional vasca
Recomendaciones: Alcachofas con almejas (foto inferior); Te-
rrina de foie casera; Ensalada templada de pato; Risotto de
quesos cremosos; Merluza al pil-pil de piquillos; Bacalao frito
sobre cebolla confitada; Timbal de pato con berenjena; Cor-
dero asado a baja temperatura; Rabo de ternera al vino tinto;
Bavarois de café con chocolate; Tarta de sidra
Precio medio carta: 45-50 €
Precio men del dia: 22,50 € (Fin de semana: 38 €)
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: No hace
Tarjetas: Todas
Capacidad: 85 pax.
Aparcamiento: Parking Cervantes (La Concha) bajo el hotel

Aunque no alcanzan la notoriedad de los restaurantes “de
calle”, hay que reconocer que en los restaurantes de los ho-
teles de Donostia se cuida especialmente la oferta gastro-
némica, como no podia ser menos en una ciudad en la que la
gastronomia tiene una importancia primordial.

El hotel de Londres e Inglaterra, sin lugar a dudas el mas em-
blemético de la bella Easo, bajo la direccién culinaria de Ion
Mikel Thero, cumple con este principio ofreciendo una breve
pero cuidada carta de caracter
tradicional en la que se ofre-
cen interesantes sugerencias
de temporada. Asimismo, en
La Brasserie se cuidan espe-
cialmente los mends en los
que siempre encontraremos |
productos frescos de mercado. '

EUSKAL SUKALDARITZ A LONDRES HOTELEAN
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DONOSTIA
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DONOStIa

LA FABRICA

Direccion: Plaza de laTrinidad, 1 (Parte Vieja)

Teléfono: 943 42 54 37

Web: www.restaurantelacueva.org

Ubicacién: Entrada a la Plaza de la Trinidad, lado izquierdo
Horario: 12:30-15:30 / 19:30-23:00

Especialidad: Cocina tradicional y plancha
Recomendaciones: Champifiones a la plancha (foto inferior);
Coctel de frutos secos tostados en casa; Embutidos ibéri-
cos; Txipirones a la plancha; Txipirones en su tinta; Gambas
al ajillo; Mejillones con tomate; Bacalao en salsa verde; Bo-
nito a la plancha; Chuletillas de cordero; Pintxos morunos
Precio medio carta: 30-35 €

Descanso semanal: Lunes

Vacaciones: Del 10 al 30 de enero

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 30 pax. (Terraza para 50 pax.)

Aparcamiento: Parking del Boulevard a 200 metros

Si un local refleja la tradicion en la Parte Vieja es La Cueva,
restaurante familiar que ocupa los bajos de uno de los pocos
edificios que sobrevivié al incendio del 31 de agosto de 1813,
y que en el verano de 2010 cumpli6 la friolera de 50 afios.
Hoy en dia, Guillermo Salvador, su hermana Fuensanta y su
madre, Mari Amago, que fundd el local, siguen dirigiendo este
restaurante que conserva gran cantidad de platos desde sus
inicios y que cuenta desde hace unos afios con una preciosa
terraza climatizada que nos permite comer a cubierto mien-
tras le tomamos el pulso a la Parte Vieja. No pueden dejarse
de probar los ex-
traordinarios Cham-
pifiones a la plancha
o las Chuletillas de
cordero, que pueden
solicitarse  como
pintxo, por unidades.
Un consejo, al aca-
bar de comer, pidan &5
la carta de Gin-to- @
nics.

ALDE ZAHARREKO KOBAZULO EDERRA
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DONOStIa

Direccién: C/ Puerto, 17 (Parte Vieja)

Teléfono: 943 43 21 10

Web: www.restaurantelafabrica.es

Ubicacién: Calle Puerto, entre la Plaza de la Constitucion y el
Arco de Portaletas

Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00

Especialidad: Cocina tradicional con toques actuales
Recomendaciones: Chocolate en texturas (foto inferior);
Arroz cremoso de setas y hongos con crema de foie; Salte-
ado de verduras de temporada; Ensalada templada de queso
de cabra; Txipirones rellenos en su tinta; Taco de bacalao
atemperado sobre piperrada; Carrilleras de ibérico confita-
das con col; Infusién de frutos rojos con helado de yogur;
Tarta de queso horneada

Precio carta cerrada: 24 € (fin de semana, 36 €)

Precio mend degustacién: 31 € (fin de semana, 39 €)
Descanso semanal: Domingo noche (en verano, no cierra
Tarjetas: Todas.  Capacidad: 60 pax.

Aparcamiento: Parking Boulevard a 200 metros

Cuando tras curtirse en los fogones del prestigioso y ya desapa-
recido Urepel, decidi6 abrir su propio restaurante, La Muralla (ver
pagina siguiente), Ifiigo Bozal o tenia muy claro: “El comensal de
hoy en dia quiere saber cuénto se va a gastar al salir a comer o
acenar”. Asi pues, desde un inicio apost6 por una carta cerrada,
sistema que ha mantenido al ampliar su negocio y tomar las rien-
das de La Fabrica. Aunque hoy en dia Ifiigo dirige tan solo La F&-
brica, sigue asesorando la cocina de La Muralla, por lo que en
ambos locales de la Parte Vieja
nos encontramos con dicha carta
cerrada en la que, por un precio
excelente, podemos elegir dos
platos y un postre, asi como un
vino a elegir entre cuatro varie-
dades de diferentes Denomina- E===
ciones de Origen. La cocina,
tanto en uno como en otro esta-
blecimiento, es sencilla, bien eje-
cutada y exquisita.

INIGO BOZALEN SUKALDARITZA FINA




DONOStIa

Direccion: Enbeltran, 3 (Parte Vieja)

Teléfono: 943 43 35 08

Web: www.restaurantelamuralla.com

Ubicacién: Entre la Plaza Sarriegi y el Teatro Principal
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00

Especialidad: Cocina tradicional con pinceladas actuales
Recomendaciones: Ensalada de antxoas marinadas con tartar
de at(in escabechado y tapenade; Pencas de acelga rellenas
de jamén en salsa; Risotto de setas y hongos con crema de
foie; Coca de verduras escalibadas con antxoas; Lomo de do-
rada asado con confitura de tomate; Txipirones plancha sobre
cama de cebolleta; Confit de pato asado con purés variados;
Paletilla de cordero confitada y asada; Torrija caramelizada
con helado de avellana; Milhojas de hojaldre con crema pas-
telera

Precio carta cerrada: 23 € (fin de semana, 35 €)

Precio mend degustacién: 35 € (fin de semana, 38 €)
Descanso semanal: Domingo noche (en verano, no cierra
Tarjetas: Todas. Capacidad: 45 pax.

Aparcamiento: Parking Boulevard a 100 metros

Romantico, agradable, discreto... asi es el comedor de La Mura-
Ila, un acogedor local decorado con una sencillez buscada y muy
acertada por su propietaria, M2 Eugenia Bozal, poseedora de
una larga experiencia como decoradora antes de hacerse con
este restaurante, dirigido hasta entonces por su hermano, Ifiigo,
propietario actual de La Fabrica (ver pagina anterior). Aunque
estd volcado en su restaurante, Ifiigo sigue asesorando la cocina
de La Muralla, creando platos g -
que luego son ejecutados por el ;
equipo de cocina del local. La
oferta de La Muralla se podria
definir como tradicional con to-
ques actuales, y esta dividida en
dos férmulas que facilitan la
eleccién del cliente: la carta ce-
rrada y el mend degustacién,
ambos poseedores de una exce-
lente relacion calidad-precio.

60| MAILAKO SUKALDARITZA PREZIO EGOKIAN

DONOStIa

Direccién: San Martin, 29 (Centro) / Pefia y Gofii, 5 (Gros)
Teléfono: 943 42 73 26 (Centro) / 943 21 91 84 (Gros)
Web: www.latagliatella.es
Horario: 13:00-16:00 / 20:00-23:00

(Viernes y sdbados hasta las 00:00 h. )
Especialidad: Cocina italiana
Recomendaciones: Provoletta; Risotto con magret de pato y
trufa negra; Carpaccio de ternera a la pimienta negra; Pasta
fresca (mas de 20 variedades); Pizza de Trufa y hongos; Pizza
de 7 quesos; Postres artesanos...
Precio medio carta: 20-25 €
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: No hace
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 175 pax. (San Martin) / 160 pax. (Gros)
Aparcamiento: Parkings Buen Pastor y San Martin a 100 me-
tros (San Martin) / Parking Kursaal a 50 metros (Gros)

Abierto en noviembre de 2009 y situado a un paso de la Ca-
tedral del Buen Pastor, LaTagliatella ofrece una extensa carta
de sabor italiano en la que el comensal puede elegir entre
més de 400 combinaciones de pastas y salsas. Las raciones
son generosas e ideales para compartir. En sus entrantes
destacan la Provoletta, el Risotto con magret de pato y trufa
negra o el Carpaccio de ternera a la pimienta negra. En pasta
fresca, laTagliatella ofrece més de 20 variedades y otras tan-
tas salsas a elegir. Entre sus mas de 20 pizzas destacan la
deTrufa y hongos o la de 7 quesos. Cuenta también con una
amplia variedad de postres
elaborados artesanalmente y
diferentes vinos italianos y de
Rioja. Todos los platos pueden
ser encargados para llevar.

En 2011, laTagliattella de Gros, |
a un paso del Palacio Kursaal, |
vino a sumarse a su predece-
sora con la misma oferta gas-

trondmica. |

[TALIAR. SUKALDARITZAN AUKER-A ZABALENA
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DONOSTIA

DONOStIa

Direccién: P° de Oriamendi, 14 (Aiete)

Teléfono: 943 3115 70

Web: www.facebook.com/mamistegi.jatetxea

Ubicacién: Al borde de la carretera Donostia-Hernani, frente
al Colegio aleman, muy préximo al Basque Culinary Center.
Especialidad: Cocina tradicional con toques de autor.
Recomendaciones: Ensalada templada de tomates confita-
dos, mozzarela de bifala y ricula; Pulpo en taquitos, patati-
tas, aderezado con vinagreta de ibéricos; Txipirones a la
plancha con ajilimoili y trazos de su tinta; Txuleta de viejo;
Presa ibérica guisada, reduccién de su salsa con crema ligera
de patatas; Torrija empapada en nata y huevo, caramelizada
a la sartén; Tarta de queso horneada y frutos rojos...

Precio medio de carta: 30-35 €.

Precio mend del dia: 13 € (IVA incluido)

Descanso semanal: Domingo noche, lunes todo el dia y mar-
tes noche. (En verano, abre los martes por la noche)
Tarjetas: Todas, excepto American Express

Desde febrero de 2013 el restaurante Mamistegi est4 diri-
gido por un nuevo equipo, joven y cargado de ideas, que
ofrece una cocina alegre y colorista, de base tradicional, sal-
picada con toques de autor y elaborada de manera casera
con productos frescos y de temporada. Este restaurante, si-
tuado a un paso del
Basque Culinary Cen-
ter y frente al Colegio
Aleman cambia dos
veces al afio su carta.
Ademas, tanto en su
bar como en su agra-
dable terraza podemos
disfrutar de diferentes
opciones de picoteo
como Pintxos, Racio- §
nes, Platos combina-
dos, Bocadillos...

Py o

ETXEKO JANARIA EEILE-KUTUEKIN
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DONOStIa
Direccién: Vitoria-Gasteiz, 8 (Ondarreta)
Teléfono: 943 01 14 06
Ubicacién: Frente a la entrada del Hotel NH Aranzazu
Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00 (Bar: 08:00-00:00)
Especialidad: Cocina tradicional servida en raciones
Recomendaciones: Tomate del pais; Sopa de pescado; Re-
vuelto de hongos; Jamén de bellota cortado a cuchillo; Ba-
calao al pil-pil; Hongos a la plancha; Huevos rotos; Bacalao
a la vizcaina; Morros con callos; Carrilleras; Postres caseros
(Arroz con leche, Flan, Natillas, Tartas caseras...)
Precio mend del dia: 11 €
Precio mend fin de semana: 18 €
Descanso semanal: Lunes
Vacaciones: Sin determinar
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 35 pax.
Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Juan Mari Aramendi, cocinero y responsable del bar-
restaurante Gasteiz (ver pag. 25) se hizo cargo en 2011 de
este establecimiento para ofrecer una cocina tradicional
servida en raciones consistentes con productos como Tomate
del pafs, Hongos, Txipirones... . La oferta se complementa
con diversas sugerencias de temporada, asi como una gran
variedad de Platos combinados, Bocadillos, Sandwichs y Ca-
zuelitas como Callos y morros, Bacalao, Carrilleras... También
ofrece Jamén
cortado a cu-
chillo y una nu-
trida carta de
vinos. Desde
primera hora
ofrece buenos
desayunosy la
barra luce una
gran variedad
de tortillas y
pintxos clasi-
C0S.

JUANMA ARAMENDIR-EN APUSTU DERRIA



DONOStIa

Direccién: C/ Vitoria-Gasteiz, 6 (Ondarreta)

Teléfono: 943311873

Ubicacién: Frente a la entrada del Hotel NH Aranzazu
Horario: Venta de marisco: 10:00 a fin de comidas y 19:00 h.
a fin de cenas. Cocina: 12:00-15:00 y 19:00-22:30
Especialidad: Mariscos frescos de calidad
Recomendaciones: Nécoras a la plancha, Mejillones rellenos,
Kokotxas (a la plancha, rebozadas o en salsa), Mero o Rape
rebozado, Mariscada para dos personas...

Precio medio de carta: 40-50 €

Picoteo en barra o cafeteria: a partir de 11 €

Mariscada para dos personas: 80,50 €

(Incluye Buey o Centollo cocido, Gambas, Cigalas y Langos-
tinos (cocidos o a la plancha), Aimejas marinera y Mejillones
rellenos)

Descanso semanal: Lunes y martes (salvo festivos y visperas)
Vacaciones: 2 semanas antes de Semana Santa y 3 semanas
después de El Pilar

Tarjetas: Todas, excepto Dinners

Capacidad: 30 pax (interior) 24 pax. (terraza de verano)

Abierta en el afio 2000 y dirigida por Ana L6pez Ifurrategi y
su hermano Sergio a los fogones, Marisqueria Ondarreta es
un original establecimiento al que podemos acudir a partir de
las 10 de la mafana a adquirir marisco de gran calidad tanto
para llevar a casa como para consumirlo en el propio local.
Destaca la excelente Mariscada para dos personas, que incluye
Buey o Centollo cocido, Gambas, Cigalas y Langostinos (cocidos
o0 ala plancha), Almejas marinera y Mejillones rellenos. En ve-
rano cuenta con una agradable terraza.

DONOStIa
Direccién: 31 de Agosto, 13 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 42 49 65
Ubicacién: En el centro de la calle 31 de Agosto, frente a la
puerta lateral del Museo SanTelmo y la fuente Kanoieta
Horario: 11:30-15:30 / 19:00-00:00
Especialidad: Pintxos de barra y de cocina
Recomendaciones: Bacalao frito (foto inferior); Pimiento re-
lleno de bonito con salsa tartara; Charlota de calabaciny cen-
tollo; Alcachofa rebozada rellena de jamén ibérico; Huevas
de merluza; Brocheta de pulpo; Pinchos morunos; Antxoas
rebozadas; Pastel de pescado; Bola de queso; Revuelto de
hongos (raci6n)
Descanso semanal: Jueves todo el dia y viernes hasta las
18:30
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 16 pax (més 10-12 de pie en la barra)
Aparcamiento: Parking del Boulevard a 200 metros

Actualmente dirigido por Jesis Fernandez, que lleva toda la
vida trabajando en este local, el Martinez es uno de los bares
mas populosos de la Parte Vieja. Con una trayectoria que su-
pera generosamente el medio siglo de existencia (en 2012
ha cumplido 60 afios), son pocos los locales o visitantes que
no conozcan esta mitica direccion, imprescindible a la hora
de hablar sobre pintxos donostiarras.

Sus 9 metros de barra estan literalmente cubiertos de platos
en los que duran un tiempo minimo los exquisitos bocados
expuestos al pablico, que muchas veces no sabe qué elegir
ante la espectacular y abruma- -
dora oferta de mas de 30 pin- .
txos frios, asi como una buena
cantidad de pintxos calientes y
raciones como la Brocheta de
pulpo con vinagreta templada,
los Champifiones al ajillo de
toda la vida o el exitoso Lomo
con patatas fritas caseras.

L
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DONOSTIA

MIRADOR DE ULIA

DONOStIa

DONOStIa

Direccién: Elkano, 7 (Centro)

Teléfono: 943 42 28 66

Web: www.mesonmartin.com

Ubicacién: Entre el Boulevard y el Palacio de la Diputacion
Horario: 07:30-23:00 (Sébados: 09:30-23:30)

Cocina ininterrumpida de 08:30 a 23:00

Especialidad: Cocina tradicional y pintxos
Recomendaciones: Raciones: Ensaladas templadas; Lasafia
de hongos y foie; Pulpo a la gallega; Revuelto de txangurroy
calabacin; Merluza con salsa de hongos; Rape al horno; Chu-
letillas de cordero; Foie fresco al Armagnac; Manitas de
cerdo rellenas de foie, hongos y trufa; Carrilleras de ternera;
Rabo de buey; Chuletén a la parrilla... Pintxos: Trainera (foto
inferior); Croqueta; Mejillon; Saquito; Bola de carne o queso;
Champiién; Brick de txangurro; Canelén de hongos y foie
Precio medio carta: 30-35 €

Precio mend del dia: 13,50 €

Descanso semanal: Domingo

Vacaciones: Segunda quincena de octubre

Tarjetas: Todas

Capacidad: 35 pax. (Bar: 25 pax.)

Aparcamiento: Parking Boulevard a 50 metros

Los hermanos Martin se encargan de darle el nombre y el am-
biente a este local, estratégicamente situado en una de las ca-
lles mas transitadas de Donostia, entre el Boulevard y la Plaza
de Gipuzkoa. Abierto en 1996, cuenta con una agradable de-
coracion ristica y elegante, con vistosas paredes de piedra.
Su extensa barra nos ofrece
una espectacular variedad de
pintxos, destacando laTrainera,
cuya receta se ofrece en estas
péginas, asi como los cuidados
embutidos Ibéricos. Meson
Martin cuenta también con un
comedor donde podemos dis-
frutar de los mejores platos de
la cocina tradicional.

DETIKO SUKALDARITZA ETA PINTXO EPERRAK
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Direccién: P° Ulia, 193 (Monte Ulia)

Teléfono: 943 27 27 07

Web: www.miradordeulia.com

Ubicacién: Entre el alto de Miracruz y el alto de Ulia
Horario: 13:30-15:30 / 20:30-23:00

Especialidad: Cocina creativa y de mercado
Recomendaciones: Infusion de Atdn y crema de espérragos;
Huevo frito; Tatin de foie, brioche con sorbete de piia y trazo
de cacao; Zanahoria sobre praliné, tacos de bogavante; Puerros
jévenes salteados con almejas y vinagreta ligera de erizos; Pato
de caserio dos cocciones con osmosis de manzana, sobre brazo
de praliné y frutos secos; Tarta desestructurada de queso
Precio medio carta: 45-50 €

Precio meni degustacién: 80 €

Descanso semanal: Lunes y martes

Tarjetas: Todas

Capacidad: 200 pax.

Aparcamiento: Parking propio

RubénTrincado, chef formado en las mejores cocinas vascas y
francesas, dirige los fogones de este mitico restaurante, ga-
lardonado con dos soles en la guia Campsa, y reconocido con
una Estrella Michelin que cuenta con unas incomparables vistas
sobre la bahia donostiarra que luce en todo su esplendor, lite-
ralmente, a nuestros pies. EI comedor ha sido recientemente
renovado y sus cristaleras han sido ampliadas para que comer
en el mirador sea una experiencia todavia mas gratificante. En
cuanto a su cocina, Trincado encarna la vanguardia més ra-
biosa de la ciudad, jugando con el producto, aprovechando al
m4&ximo su esencia evitando cocciones en agua, engafiando a
los sentidos me-
diante trampanto-
jos... Rubén se
mueve tanto que es
dificil escribir una
resefia y publicarla
antes de que haya
cambiado los pla-
tos de su carta.

PAREGADEKO DISTAK ETA SORKUNTZA




NARRIKA

DONOStIa

-

DONOStIa

Direccién: Narrika, 16 (Parte Vieja)

Teléfono: 943 42 73 27

Ubicacién: Parte Vieja, cerca de San Vicente

Horario: 12:00-16:30 / 18:30-00:30

(Fines de semana hasta las 01:30)

Especialidad: Setas a la plancha y bocadillos
Recomendaciones: Setas a la plancha (foto inferior); Bro-
cheta de bacon y gamba; Moruno; Salchicha con bacon y to-
mate; Tigre con tomate; Pintxo de rifién a la plancha; Tortilla
de patata; Champifién plancha al ajillo; Gamba gabardina;
Croquetas caseras; Mejillén relleno

Precio medio bocadillos: Entre 2,50 y 5€

Descanso semanal: Martes y miércoles

(En verano solo cierra los miércoles)

Vacaciones: De mediados de junio al 6 de julio y la segunda
quincena de noviembre.

Capacidad: 20

Aparcamiento: Parking Boulevard a 100 metros

Nadie prepara las setas a la plancha como Jose Miguel Gon-
zélez, del bar Narrika. Emplazado en una de las principales
arterias de la Parte Vieja, este bar lleva mas de 20 afios ofre-
ciendo diversas especialidades basadas mayoritariamente
en la plancha, destacando las comentadas setas a la plancha,
que pueden ser degustadas como pintxo, racién o en bocadi-
llo.Y es que los bocadillos son el fuerte de este estrecho pero
acogedor local, que ofrece una larga carta de delicias entre
panes con ejemplos como Lomo con bacon y queso, Pavo con
bacon y queso, Pavo con vege-
tal, Lomo con pimientos, Ham-
burguesas, Tortillas... El cliente
puede variar los ingredientes
en funcién de sus gustos y
comer un bocadillo practica-
mente “personalizado”, aun-
que sigue llevandose la palma
el popular “Auténomo”, com-
puesto de lomo, pavo, setas,
queso y pimientos.

PERR-ETXIKU-OGTARTEKORK ONENAKI!

Direccién: Reyes Catélicos, 6 (I) / Manterola, 6 (II)
Teléfono: 943 47 09 55 (I) / 943 47 08 55 (1)

Web: www.restauranteorientaldonosti.com

Horario: 13:00-15:30 / 20:30-00:00. Cafeterfa: 8:00-00:00
Especialidad: Cocina oriental creativa

Recomendaciones: Bogavante con arroz (fotografia inferior);
Sushi variado; Rollitos vietnamitas; Verduras a la plancha;
Ensalada vietnamita; Tartar de atdn; Pato Pekin; Cordero con
salsa curry y leche de coco; Manita de cerdo con salsa de
soja y salsa de ciruela; Tartas caseras (Zanahoria, Queso...)
Precio medio carta: 30 €

Precio men del dia: 10,70 €

Precio mend especial: 25 €

Descanso semanal: No cierra

Vacaciones: No hace

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 100 pax. (Oriental I: 60 pax.)

Aparcamiento: Parking Buen Pastor a 100 metros de Oriental
Ty a 200 metros de Oriental IT

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

EKIALDEKO SUKALDARITZA DESDERDINA
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DONOSTIA

DONOStIa

Direccién: San Vicente, 7 (Parte Vieja)

Teléfono: 943 42 18 08

Web: www.paulanerdonosti.com

Ubicacién: Junto a la Iglesia de San Vicente

Horario: 12:00-16:00 / 20:30-23:00

Especialidad: Gastronomia alemana, ensaladas, raciones...
Recomendaciones: Codillo con sauerkraut; Ensalada Letea;
Ensalada templada de arroz con setas; Sepia a la plancha;
Patatas bravas y alioli; Spaghettis carbonara; Risotto a los
cuatro quesos; Pintxo de codillo cocido (foto inferior)
Precio medio carta: 20-25 €

Descanso semanal: Lunes tarde (en verano no cierra)
Vacaciones: 12 quincena de noviembre

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 30 (Dispone de terraza en verano)
Aparcamiento: Parking Boulevard a 200 metros

Aunque la mayoria de la gente piense que este estableci-
miento es una cerveceria sin mas, Paulaner Bierhaus es un
recomendable local en el que merece la pena parar, no sélo
para calmar la sed, sino también para saciar nuestro apetito.
Desde que inauguraron el negocio en enero de 2008, sus res-
ponsables, Miguel Rubio e Inma Uzkudun, tuvieron muy claro
que querian ofrecer una buena opcién gastronémica. Asf
pues, las salchichas y codillos que se sirven en Paulaner Bier-
haus, son directamente adquiridos a la charcuteria alemana
La Moderna, de Bilbao, establecimiento fundado en 1922 por
el alemén Herman Thate.
Ademds, en Paulaner cuentan
con una amplia carta de ensa-
ladas, pastas, arroces, platos
combinados, sartenes, racio-
nes.. y una terraza en una
calle realmente evocadora.

i

ALDE ZAHARREKO GARAGARDOTEGIA
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PORTUETXE

DONOStIa

Direccién: Portuetxe, 43 (Igara)

Teléfono: 943 21 50 18

Web: www.asadorportuetxe.com

Ubicacién: En el camino viejo de Igara, detrés de la Citroen.
Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00

Especialidad: Parrilla y cocina de temporada.
Recomendaciones: Pescados frescos a la parrilla (Rape, Ro-
daballo, Besugo, Cogote, Cabrarroca, Mero...); Chuleta de
buey suministrada por Jose Antonio Goya; Chipirén Pelayo;
Kokotxas salteadas; Hongos a la plancha; Menestra de ver-
dura; Revuelto de kokotxas; Cordero asado por encargo y
Caza en temporada.

Precio medio carta: 50-60 €

Descanso semanal: Domingo noche

Vacaciones: 15 dias en Navidades

Tarjetas: Todas, excepto American Express

Capacidad: Dos comedores para 120 y 30-40 pax respect.
Aparcamiento: Amplio aparcamiento propio

Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de renom-
bre, se lanzaron en 1982 a la aventura de abrir un asador en
un precioso caserfo de més de cuatro siglos de antigiiedad
que se ha convertido en uno de los establecimientos mas
prestigiosos de la ciudad. Los pescados frescos a la parrilla
(Rape, Rodaballo, Besugo, Cogote, Cabrarroca, Mero...) y la
Chuleta de buey suministrada por Jose Antonio Goya son el
buque insignia de esta casa. Dotado con una hermosa parrilla
en plena calle y decorado de manera riistica y acogedora,
este asador cuenta con dos comedores para 120 y 40 perso-
nas, una terraza

ideal para tomar el
aperitivo o el caféy |
un amplio aparca-
miento que facilita
el acceso al mismo.
Destaca su cuidada
carta de vinos con }
més de 250 refe- ¥ -
rencias. o e

DONOSTIAKO PARRILLARK ENTZUTETSUENETAKO PA




DONOStIa

Direccién: Gran Via, 4 -esquina P° Zurriola- (Gros)
Teléfono: 943 28 62 56
Web: www.qingwok.com
Ubicacién: Paseo de la Zurriola, entre el Kursaal y Sagiies
Horario: 12:00-16:30 / 19:30-00:00
Especialidad: Buffet de cocina asiatica al wok, y plancha.
Recomendaciones: Brochetas; Txipirones; Sepia; Navajas;
Marisco; Chuleta de vaca; Chuletilla de cordero; Arroz y ta-
llarines a la manera oriental; Entremeses...
Precio mend para llevar: 8 €
Precio buffet: 12,95 € (Mediodia de lunes a viernes)

14,95 € (Noches y fin de semana)

6,95 € (Nifios de 4 a 8 afios)

0,00 € (Nifios de 0 a 3 afios)

EITVA'y la bebida se facturan aparte
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: No hace
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 300 pax. (2 comedores)
Aparcamiento: Parkings Kursaal y Catalufia a 100 metros

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

JAN EZAZU NAH DUZUN 6UZTIAll

ROJO Y NEGRO

DONOStIa
Direccién: San Marcial, 52 (Centro)
Teléfono: 943 43 18 62
Web: www.barrojoynegro.es
Ubicacién: En el tramo de “poteo” de San Marcial, entre la
calle Urbieta y el Hotel Londres
Horario: 08:30-23:30 (Bar: 07:00-01:00) Cocina ininterrum-
pida durante todo el dia.
Especialidad: Pintxos creativos, mens y pescados frescos
Recomendaciones: Cazuelas: Txipirones en su tinta; Morros
de ternera; Callos caseros; Bacalao ajoarriero; Alb6ndigas
con tomate; Champifiones guisados. Pintxos: Brocheta de
langostino y queso Emmental en tempura (foto inferior); Foie
al Idiazabal con manzana; Taco de bacalao con cebolla confi-
tada; Magret de pato y hongos; Txipirén a la plancha con
aceite de ajo; Croqueta de jamén
Precio medio carta: 35 €
Precio mend del dia: 16 €
Descanso semanal: No cierra
Vacaciones: Quince dias en enero y quince dias en noviembre.
También cierra el 25 de diciembre.
Tarjetas: Todas, excepto AMEX
Capacidad: 45 pax. (Terraza para 12 pax)
Aparcamiento: Parking Cervantes (Concha) y Parking San
Martin a 50 metros

Este popular bar-restaurante fue inaugurado el 7 del 7 de 1977,
aunque sus actuales responsables, Juan Alzuri y su hijo Alex,
se hicieron cargo del mismo en 2001. Tras mas de una década
de duro trabajo, Alex y Juan han
convertido su bar en una refe- ‘
rencia dentro del mundo del

pintxo donostiarra. Ademas de ¥

su amplia oferta, todos los dias b

las pizarras nos indican un
pintxo del dia y un pintxo reco-
mendado, que al dia siguiente
son automéaticamente cambia-

dos. s B l
EGUNERO, FINTXO DEREZ| DERR| DATII
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DONOStIa

Direccién: San Marcial, 8 (Centro)

Teléfono: 943 42 42 10

Web: www.restauranteshake.com

Ubicacién: Calle San Marcial, hacia el Urumea, cerca del
cruce con Etxaide

Horario: 13:00-15:30 / 20:30-22:30

Especialidad: Alta cocina japonesa

Recomendaciones: Sopa de miso; Ensalada de algas japone-
sas; Maki; Sushi; Sashimi; Tataki de solomillo; Tataki de attin;
Teppanyaki; Carta oriental

Precio mend del dia: 13,50 €

Precio mend teppanyaki Osaka: 32 €

Precio mend teppanyaki Tokio: 36 €

Precio mend teppanyaki Kioto (con bogavante): 52 €
Descanso semanal: No cierra

Vacaciones: No hace

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 98 pax. (2 comedores)

Aparcamiento: Parking Okendo a 100 metros

Donostia cuenta desde el 4 de enero de 2010 con un restau-
rante japonés de alta gama que ofrece la oportunidad de de-
gustar diferentes productos (pollo, entrecot, solomillo,
magret, salmén, dorada, atdn, vieira, bogavante...) al estilo
Teppanyaki, es decir, sentados frente al cocinero mientras éste
lo prepara a la plancha. EI Sushi y el Sashimi son las otras dos
grandes especialidades de este local asi como el Tataki (de
solomillo o de atdn), laTempura (de verduras, de langostino o
mixta), o los Pinchos (de pollo, de ternera o de gambas). Todo
ello sin olvidar otros pla-
tos nipones como la Sopa
de miso, la Ensalada ja- &8
ponesa o los Tallarines *
udon. La carta cuenta,
ademas, con un apartado
de cocina oriental més
genérica, no limitada a
especialidades japone-
sas.

G0l MAILAKO JAPOINDAR. SUKALDARITZA
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Direccién: Avda. Zarautz, 85 (Lorea)

Teléfono: 943 21 33 08

Web: www.teresatxo.com

Ubicacién: Junto a las torres de Lorea.

Horario: 07:00-23:00 (Comidas hasta las 16:00)
Especialidad: Cocina casera y ambiente familiar.
Recomendaciones: Ensalada templada de foie fresco, Txipi-
rones en su tinta, Merluza al txakoli, Bacalao con tomate... y
los domingos el ment incluye Cordero lechal asado

Precio medio carta: 15-20 €

Mend del dia (lunes-viernes): 10 €

Mend fin de semana: Sabado: 15 €; Domingo: 17 €

Mends para grupos: Entre 15y 25 €

Descanso semanal: No cierra

Vacaciones: No hace

Tarjetas: Todas, excepto American Express

Capacidad: 60 comensales (Terraza para 50 personas).
Aparcamiento: Amplias posibilidades en los alrededores.

ElTeresatxo actual fue inaugurado por Garbifie Arrizabalaga
en el mismo emplazamiento del bar original abierto por su
abuela Marfa, siguiendo la misma filosofia: un local de am-
biente familiar en el que prima la simpatia y el buen servicio,
dotado de una oferta pensada para cubrir todos los gustos
y estilos con una excelente relacién calidad-precio. Ademéas
de sus mens, son también remarcables sus generosos bo-
catas (destacando el de huevos con chorizo y patatas), las
hermosas y asequibles ham- R
burguesas caseras y sus pla-

tos combinados con huevos

fritos de sartén. . 2
Desde los desayunos con bo-
lleria artesanal hasta las
cenas servidas hasta las 11 de
la noche, pasando por los pint-
X0s, sus mends, las copas... |
Teresatxo es un lugar que .-
cubre las necesidades de cual-
quier hora del dia. h

JAN EZAZU NAH DUZUN 6UZTIAl
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DONOStIa

Direccién: Paseo de Salamanca, 1 (Parte Vieja)

Teléfono: 943 42 42 05

Web: www.tsitao.com

Ubicacién: Al borde del Urumea, frente al Centro Kursaal, a
escasos metros del Boulevard y el teatro Victoria Eugenia.
Horario: 13:00-16:00 / 20:30-00:00

Especialidad: Cocina japonesa, tailandesa y vietnamita
Recomendaciones: Ensalada de tempura de langostinos; Sopa
de miso con vegetales; Ensalada de algas; Dim Sum; Tallarines
Udon salteados con marisco; Lubina al vapor con gengibre; Do-
rada al estilo thai; Yakitori de pollo; Solomillo en tacos al wok;
Sushi, Maki y Sashimi; Solomillo en salsa teriyaki...

Precio medio carta: 30 €

Precio mend del dia: 13 €

Precio mend degustacién: 30 €

Precio mend japonés: 33 €

Descanso semanal: No cierra

Vacaciones: No hace

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 70 pax. (2 comedores)

Aparcamiento: Parking Boulevard a 100 metros

*Camino recto’ es la traduccion para Tsi-Tao, una ventana al
oriente en Donostia que nos indica el sendero hacia la sabrosa
comida japonesa, tailandesa y vietnamita. Abierto en enero de
2006, sito en el precioso local ocupado en su dia por el presti-
gioso restaurante Panier Fleuri, con unas excelentes vistas ala
desembocadura del Urumea, al Centro Kursaal y la Zurriola,
cuenta con dos elegantes co-
medores que complementan
a la perfeccion su carta de
mas de 60 platos. Su cuidado
men( del dia se cambia casi
todas las semanas, y cuenta
también con una interesante
carta de vinos a buenos pre-
cios. Ademds de la carta, se
puede optar por unos exce-
lentes mends.

EKALDEKO ZAPOR-EAK DASTATZEKO BIPE ZUZENA

DONOStIa

Direccién: Portuetxe, 53 (Igara)

Teléfono: 943 31 67 84

Web: www.txola.com

Ubicacién: En la nueva zona de oficinas de Igara, en los bajos
del edificio Beiza.

Horario: 13:00-16:00. Bar: 06:30-20:30

Especialidad: Cocina tradicional con toques modernos.
Recomendaciones: Txipirones a la plancha (fotografia infe-
rior); Ensalada templada de rape y langostinos; Revuelto de
hongos; Volovent relleno de champifiones y gambas; Ensa-
lada de nuez y Roquefort; Gambas frescas a la plancha; Rape
ala parrilla; Txipirones en su tinta; Txuleta de viejo; Chuleti-
llas de cordero; Café irlandés o escocés

Precio medio carta: 30€

Precio mend del dia: 10 €

Descanso semanal: Domingo

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 66 pax. (2 comedores)

Aparcamiento: Zona con multitud de plazas de aparcamiento

En la cada vez mayor zona de oficinas de Igara, en los bajos
del edificio Beiza, el equipo del restaurante Aratz (ver pag.
29) abri6 en 2006 este bar restaurante en el que ademas de
buen café, podemos degustar una gran variedad de pintxos
a partir de las 7 de la mafiana. Su men( nos ofrece una rica
cocina casera y en su carta podemos degustar platos como
Ensalada Txola (Templada con pasta y hongos), Txipirones a
la plancha, Rape, Chuleta o Chuletillas de cordero, asi como
raciones de Ibéricos. Destaca asimismo su gran variedad en
bocadillos y ensala-
das, que pueden
consumirse en el
local o solicitarse
para llevar. Txola
ofrece también ser-
vicio de mend del
dia de lunes a s&-
bado al mediodia.
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DONOStIa

Direccion: Plaza de laTrinidad, 2 (Parte Vieja)

Teléfono: 943 421 904

Web: www.txuletarestaurante.com

Ubicacién: Entrada a la Plaza de la Trinidad, lado derecho
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:30

Especialidad: Cocina de mercado y carnes a la parrilla
Recomendaciones: Pimientos rellenos de rabo de buey; Jamén
“Euskal txerri” Maskarada gran reserva; Micuit de la casa; Es-
parragos rellenos de espinacas y gambas; Pulpo a la parrilla
(fotografia inferior); Fritos de Pixin “delicias de rape”; Kokotxas
de merluza a la plancha; Bacalao a la parrilla; Rodaballo salvaje
a la parrilla; Txuleta de viejo a la parrilla; Callos y morros
Precio medio carta: 35-40 €

Precio mend del dia: 20 €

Precio mend degustacién: 35 €

Descanso semanal: Lunes noche y martes

Vacaciones: 20 dias en noviembre

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 70 pax. (2 comedores)

Aparcamiento: Parking Boulevard a 200 metros

Y i T,

Aunque fue a finales de 2005 cuando Ander Esarte y Marian
Garmendia se hicieron con el Txuleta, estos restauradores con-
taban con una amplia experiencia que incluye Parfs, el Akelarre
de Pedro Subijana, el Hotel Aranzazu donde se conocieron, la
bodega Castillo de Monjardin, La Rampa en el puerto... Final-
mente, pasaron 7 afios en el asador Txistu de Madrid, propiedad
de Pedro Abrego, tio de Ander. Durante su etapa en Madrid,
Ander incluso trabajé de cocinero para el Real Madrid en los
desplazamientos. En el Txuleta, esta pareja ofrece una cocina
de toda la vida basada

en el producto de tem- T

porada, cuidando espe-
cialmente los hongos y
verduras de estacion, '4#¥ 2
las carnes y pescados a 1
la parrilla o los produc-
tos locales como la

carne de Euskal Txerri, IR

TXULETAK PANO ASKOZ GEHIAGD
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Direccién: Pescaderia, 10 (Parte Vigja)

Teléfono: 943 42 34 51

Web: www.barzeruko.com

Ubicacién: Entre la Plaza de la Constitucion y la Bretxa
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00

Especialidad: Cocina tradicional y pintxos de vanguardia
Recomendaciones: Cochinillo; Hoguera; Rosagante; Kokotxas de
bacalao con foie-gras y un velo de Pedro Ximénez; Anguila en ti-
nieblas; Bacalao al cava; Crujiente de morcilla con pistacho y gla-
seado de frambuesa; Bacalao o Solomillo a la brasa; Ensalada de
pulpo y piquillos; Tosta de bogavante (foto inferior).

Precio medio de los pintxos: 3-3,50 €

Precio mend del dia: 17 €

Precio mend de pintxos: 30€

Descanso semanal: Domingo noche y lunes todo el dia
Tarjetas: Todas, excepto American Express

Capacidad: 30 pax

Aparcamiento: Parking del Boulevard a 100 metros

No nos cansamos de acudir al Zeruko. Vayamos a la hora que
vayamos, nuestros 0jos se pierden en la explosién de color; ori-
ginalidad y creatividad que exhalan las bandejas de pinbxos que
llenan todos los rincones de su barra, invadiendo incluso los es-
tantes traseros del local, las encimeras de las camaras... El es-
pacio del bar se queda pequefio para dar cabida a la inabarcable
produccion de la cocina. El responsable de este alarde culinario
es el donostiarra Josean Calvo, que a pesar de residir actual-
mente enTolosa, todos los dias “ficha” a primera hora en su bar.
La oferta de pintxos es abrumadora: Txipi burguer, Falsa vieira
con crema de verduras, Cochinillo, o la estrella del local, laTosta
de Bogavante. Sino sa-
bemos qué elegir, ade-
més, podemos optar
por el Men( de pintxos,
que por sélo 30 euros
mas IVA incluye 7 pin-
txos, un postre y una
copa de vino. ¢Alguien
da mas?

ALDE ZAHAR-R-EKO PINTXORIK BITXIENAK
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Direccién: Martindegi auzoa, 13

Teléfono: 943331572

Web: www.sansonategi.com

Ubicacién: Entre Hernani y Astigarraga, a un paso de la Au-
tovfa, a 5 minutos de Donostia en coche

Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00

Especialidad: Cocina tradicional con toques actuales
Recomendaciones: Esparragos templados con ibérico y refrito;
Arroz cremoso de hongos; Rape a la sidra; Lubina sobre chipirén
pelayo; Rodaballo a la parrilla; Laminado de rabo de buey y pa-
tata; Chuletén a la parrilla; Hojaldre relleno de reineta y crema
Precio medio carta: 35-40 €

Mend Hernani: 25 € (4 platos, postre y bebida. Nifios gratis)
Precio mend degustacién: 28 €

Descanso semanal: Lunes a miércoles todo el dia y noches
de domingo a jueves

Vacaciones: No hacen  Tarjetas: Todas

Capacidad: 180 pax.  Aparcamiento: Parking propio

Sansonategi es uno de esos restaurantes en los que sus propie-
tarios estén dispuestos a dejarse la piel para que los usuarios
del mismo disfruten de su experiencia. Si acuden al restaurante
con nifios, las ventajas son innumerables: Mend gratis para los
menores de 8 afios, atencion primaria a los pekes, columpios,
terraza.... Y si desean realizar cualquier tipo de celebracion, el
abanico de posibilidades es inabarcable, desde lanzaderas para
los invitados, hasta fuegos artificiales gratis en bodas a partir
de 80 personas. Respecto a la cocina, Aritz Ansola y Libe Sala-
berri se encargan personal-
mente de preparar y servir una
cocina tradicional con toques ac-
tuales, repartida en diversos
men(is disefiados para que cada
cual encuentre el mas adecuado
asusgustos y posibilidades eco-
némicas: Mend Hernani, Mend
Martindegi, Mend degustacion...
todos tienen su punto. ¢Cudl es r
tu favorito? L - -

EZKONTZA ETA FAMILI SAZKARITAN APITUAK MARINEL KUTSUKO SUKALDARITZ A

HONDAaRRIBIA

Direccién: Molla Ibilbidea, 5

Teléfono: 943 64 49 39

Web: www.arraunetxea.com

Ubicacién: Pasado el aeropuerto, hacia el centro, en la se-
gunda rotonda a la derecha

Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00

(Bar abierto de 11:30 a 23:30 con cocina ininterrumpida)
Especialidad: Cocina marinera

Recomendaciones: Ensalada templada de txipironcitos; La-
safia de marisco; Vieiras Arraun; Risotto de hongos y langos-
tinos; Bacalao al pil-pil; Txipirones de anzuelo a la plancha;
Rabo de vaca estofado al vino tinto; Tacos de entrecot con
guarnicion; Torrija de brioche caramelizada

Precio medio carta: 40 €

Precio parrillada: 47 € (postre, pan y vino incluido)

Precio degustacién marisco: 37 € (postre, pan y vino incl.)
Descanso semanal: Martes tarde y miércoles todo el dia
Vacaciones: Ultima quincena de diciembre y primera de enero
Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 80-90

Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Bonito local sito en el paseo del Muelle de Hondarribia.
Eduardo Cuesta dirige los fogones de este restaurante tra-
bajando una cocina marinera y tradicional basada en el pro-
ducto de temporada. Los mariscos y los pescados son los
reyes de una oferta gastronémica en la que destacan la De-
gustacion de marisco cocido y la Parrillada de pescadoy ma-
risco, ambas a un precio
excelente que incluye el pos-
tre, el pany el vino. En la carta
de picoteo de su terraza, des-
taca su variedad de mejillones
(16 tipos). Los txipirones se
preparan de seis maneras di-
ferentes, destacando los ex-
quisitos txipirones rellenos de
foie, uno de los platos emble-
méticos de la casa.
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Direccién: Antzaran, 4

Teléfono: 943 11 89 24

Web: www.danakojatetxea.com

Ubicacién: En lo alto de la plaza Antzaran, junto al parque Pinar

Horario: Bar: 11:00 - 17:00 / Restaurante: 13:00 - 15:30
Noches (viernes y sabado): 20:30 - 23:00

Especialidad: Pintxos y cocina de mercado actualizada

Recomendaciones: Ensalada de verduras en tempura y lan-

gostinos; Txipirones a la plancha en diferentes formas; Rape

con mojo picén; Rabo de buey guisado con vino tinto de Rioja

Alavesa; Milhojas de teja de queso con trufa blanca; Fondant

de chocolate relleno de fresas

Precio medio carta: 35-40 €

(entre semana, no se sirve a la carta a partir de las 14:30)

Precio mend del dia: 12,50 € (IVA y café incluidos)

Precio mend fin de semana: 25 € (IVA y bebida incluidos)

Descanso semanal: Miércoles todo el dia y noches excepto

viernes y sabado.

Vacaciones: 22 quincena de agosto y Navidades

Tarjetas: Todas menos American Express

Capacidad: 30 - 40 pax. Terraza para 24 pax.

Aparcamiento: Amplias posibilidades en los alrededores.

David Rodriguez, formado con Martin Berasategui, y su esposa
Naiara Abando dirigen este local que se hizo con el Primer Premio
del Campeonato de Pintxos de Gipuzkoa en 2012 y este afio ha
obtenido el Premio Eusko Label con su pintxo “Txiken jan” (foto-
grafia). En su barra, podemos degustar otros bocados en minia-
tura como Crujiente de txipirén, Ravioli de pato con salsa de foie,
Foie plancha con helado
de chocolate y guindilla...
En su comedor podemos
disfrutar de una cocina
tradicional con toques de
autor. Todos los fines de
semana se ofrece un
nuevo cétel a precio “de
amigo” y los viernes al i
atardecer, “pintxo-pote”. n,.,. =

[RUNGO PINTXO TASERNARIK ORINALENA
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GAZTELUMENDI-ANTXON

Direccién: Plaza San Juan, 3

Teléfono: 943 63 05 12

Web: www.gaztelumendi-antxon.com

Ubicacién: Junto al Ayuntamiento

Horario: 13:00-15:00 / 21:00-23:00

Especialidad: Pintxos y cocina vanguardista
Recomendaciones: Parrillada de verduras; Ensalada de salmén
marinado al eneldo con vinagreta de flores; Tronco de bacalao a
la parrilla ahumado con pimientos artesanos de Lodosa; Lomo
de rodaballo al pil-pil de hongos; Carpaccio de Wagyu con virutas
de micuit e Idiazabal; Torrija de brioche empapada en tres le-
ches; Crépe con nuestra crema pastelera y salsa de naranja
Precio medio carta: 40 €

Precio mend cocina en miniatura: 50 € (vino incluido)
Precio mend del dia: 10 € (en la cafeteria)

Descanso semanal: Noches de lunes a jueves

Tarjetas: Todas

Capacidad: 30 pax.

Aparcamiento: Parking publico bajo la plaza, a 10 metros.

Lairunesa Angela Basabe dirige, junto al creativo cocinero gas-
teiztarra F&lix Manso, este céntrico bar-restaurante ganador de
varios premios por sus pintxos (El Giltimo ha sido el premio Eusko
Label en el Campeonato de Pintxos de Gipuzkoa 2012 por su
“Baserriko kutixia” -ver foto-). El bar es populoso y dindmico
con una espectacular barra de pintxos y una pizarra que refleja
las (ltimas tendencias, asf como men( del dia y raciones. El res-
taurante, diferenciado y con acceso independiente, es intimo y
recogido, con una cuidada gas-
tronomia de producto con to-
ques de autor. La carta de vinos,
seleccionada por Dani Corman,
de Essencia Ardodenda, se
cuida con mimo, tanto en el bar
como en el restaurante. Preci-
samente, de la mano de Dani,
regularmente, se ofrecen catas
y cenas de maridaje que gozan
de una gran aceptacion.

[RUNGO PINTXO TASERNARIK ORIJINALENA




HONDARRIBIA

Direccion: B° Arkolla, 33

Teléfono: 943 64 63 09

Web: www.laiaerretegia.com

Ubicacién: En las faldas de Jaizkibel, a 5 min. del centro.
Horario: 13:00-15:00 / 20:30-22:30

Especialidad: Carnes y pescados a la parrilla y cocina de tem-
porada con toques actuales

Recomendaciones: Ensalada templada de langostinos, hon-
gos y foie; Pimientos de Lodosa asados dos veces; Jamén
Euskal Txerri Gran Reserva (Maskarada); Foie-gras elabo-
rado en casa; Antxoas artesanas; Vieiras asadas a la parri-
lla; Rodaballo salvaje a la parrilla; Bacalao a la parrilla;
Txuleta de viejo; Revuelto de kokotxas de merluza

Precio medio carta: 35-40 €

Precio mend del dia: 18,50 €

Precio mend de sidrerfa: 32 €

Descanso semanal: Domingo noche y lunes noche

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 160 pax. (Cuenta con un comedor reservado)
Aparcamiento: Parking propio

En un espectacular edificio con un comedor amplio y luminoso
y espectaculares vistas hacia las Pefias de Aia, los jovenes
hermanos Arantxa y Jon Ayala, encargados de la salay la co-
cina respectivamente, ofrecen un homenaje a su tierra tanto
a nivel ambiental (decoracién rdstica, manteleria vasca...)
como gastrondmico. Las dos imponentes parrillas que presi-
den su cocina asan los mejores pescados y carnes de lazona
(bacalao, rodaballo, besugo,
chuletén de viejo...). El amor
por el producto se refleja en su
carta con platos en los que
reina el buen género y la esta-
cién. Hay también espacio para
la cocina de autor y los toques
de vanguardia. El mend del dia
es de los més atractivos de la
provincia.

SUKALPARITZ A Z ANDUA MARKO EZINODEAN

HONDAaRRIBIA

Direccién: Santiago, 75 (Barrio de la Marina)

Teléfono: 688 61 49 90

Web: www.restaurantekokotxa.com

Ubicacién: En pleno barrio de la Marina, en la plaza de San-
tiago, junto a la escalera mecénica

Horario: 13:00-15:30 / 20:00-22:45

Especialidad: Carnes y pescados a la parrilla
Recomendaciones: Langostinos salvajes a la plancha; Verdu-
ritas en tempura; Alubias de Hondarribia; Sopa de pescado;
Taco de bacalao frito con pimientos verdes; Carrilleras de buey
en salsa con reduccién de vino tinto; Cochinillo asado a baja
temperatura; Cordero lechal asado con ensalada verde y alifio
de olivay médena; Mamia casera de la Ulzama; Flan casero de
huevo o de café; Helados naturales de chocolate, citricos...
Precio medio carta: A partir de 25 €

Precio mend del dfa (lunes a viernes): 18, 21y 25 €

Precio mend especial (lunes a viernes): 24,50 €

Precio mend fin de semana: 25€

Descanso semanal: Domingo noche

Vacaciones: 15 dias en septiembre, tras las fiestas
Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: Comedor: 42 pax. Terraza: 50 pax.
Aparcamiento: Parking puiblico a 100 mts.

El chef Ifiaki Angiano dirige, desde la Semana Santa de 2012,
este restaurante, pequefio, coqueto, encantador, con un tamafio
ideal para que al cliente se le dedique la atencién necesaria. El
bagage de Ifiaki, es amplio, y eso es algo que se nota en los
platos y en las elaboraciones. Su
cocina esté cuidada, es terrible-
mente sabrosa, y los platos se sir-
ven en su punto éptimo de coccién
desde los increibles lomos de ba-
calao (ver foto), hasta la Chuleta,
que se cuida de una manera espe-
cial. Hay que tener en cuenta que
la Chuleta de Uralde es de califica-
cion Q-ten, la méaxima calidad que

puede alcanzar una chuleta. l |

SUKALDARITZ A GOXO ETA ZAPORETSUA
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OARSOALDEA

Direccion: Klarene Plaza

Teléfono: 943 49 07 11

Web: www.albisturjatetxea.com

Ubicacién: En Altzibar, barrio situado junto a la carretera que
une Ugaldetxo y Artikutza

Especialidad: Cocina tradicional de temporada
Recomendaciones: Caza (en temporada), Crépes de txangurro,
Salteado de verduritas, Revuelto de hongos del pafs, Lomos de
merluza con salteado de hongos y cigalas, Chuleta de buey...
Precio medio carta: 30 €

Precio mend del dia: 12 €

Precio mend Fin de Semana: 16 €

Precio mend especial: 25 €

Descanso semanal: Lunes noche y martes todo el dia
Tarjetas: Todas, excepto American Express

Aparcamiento: Amplias posibilidades en los alrededores

Los donostiarras Miguel Montero y Micaela Benavente dirigen,
desde 1997, este veterano establecimiento que cuenta con més
de 40 afos de historia. En su comedor nos encontramos con
una cocina tradicional en la que cobra gran importancia la uti-
lizacién de productos de temporada, a poder ser locales. Entre
semana se ofrece un cuidado mend del dia y los fines de semana
un ajustado y exitoso mend especial. En temporada, ademas,
se sirven platos de caza, principalmente paloma y perdiz. Entre
los clientes habituales tiene gran éxito el postre conocido como
“Aitona” (Helado, Armagnac
y nueces tostadas) que ya
era un cldsico en el Albistur 5
antes de la llegada de los ac-
tuales propietarios, y al que
Miguel y Micaela han afa-
dido,  sabiamente, la
“Amona” (Natillas, galleta
emborrachada y merengue
gratinado).

ARRAIN ETA DARAZKIZALEEN PARADISUA
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Direccién: Goiko Bailara, 21 (Alto de Gaintxurizketa)
Teléfono: 943 52 54 41

Ubicacién: Falda del monte Jaizkibel. Tomando la carretera
que une Lezo con Gaintxurizketa (direccién Gaintxurizketa),
pasaremos una rotonda enclavada en una zona industrial y
una gasolinera. En breve, una sefial en el lado izquierdo de
la carretera nos indicard la presencia de un restaurante a
800 metros

Horario: 13:00-16:00 / 20:00-23:00

Especialidad: Cocina tradicional vasca y parrilla
Recomendaciones: Costilla de ternera a la brasa; Chuleta de
viejo a la parrilla; Cogote o Rape a la brasa; Sopa de pescado;
Postres caseros

Precio medio carta: 20-25 €

Precio mend del dia: 9 €

Descanso semanal: Jueves

Vacaciones: 22 quincena de septiembre

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 100 pax. (2 comedores)

Aparcamiento: Parking propio

Elortegi es un sencillo asador que conserva el encanto de los
merenderos a la vieja usanza, no sélo por el entorno que lo
rodea, sino también por su respeto a la comida tradicional,
su principal propuesta gastronémica. Muy destacables son
sus carnes y pescados, exquisitas Chuletas a la parrilla, y el
Rape o el Cogote, si preferimos los pescados a la brasa. Su
precioso entorno -en plena falda del monte Jaizkibel-, un es-
pacio ideal para los juegos infantiles con columpios, y un am-
plio aparcamien-
to, son otros de = !
los atractivos de ; p. |
este local de pre- -;.. d G g
cios asequibles. [ : 1
Sencillez y muy
buen trato.

N

DETIKO ERRETEGIEN XARMA PAREGABEA



OIaRLZUN

Direccién: Putxutxoerreka, 2

Teléfono: 943 49 32 26

Ubicacién: En pleno centro de Oiartzun, también conocido
como calle Kaskazuri

Horario: 12:45-15:15 / 20:15-22:15

Especialidad: Cocina tradicional

Recomendaciones: Ensalada mixta; Pimientos rellenos; Tim-
bal de langostinos al curry; Txipirones rellenos en su tinta; .
Tortilla de bacalao (fotograffa inferior); Kokotxas de merluza
rebozadas o al pil-pil; Bacalao a la bizkaina o con pimientos;
Cogote de merluza a la plancha; Paloma en salsa; Perdiz a la
cazadora; Txuleta de buey con piquillos

Precio medio carta: 20-30 €

Precio mend del dia: 11,50 €

Precio mend sidreria: 28 €

Descanso semanal: Domingo tarde y miércoles

Vacaciones: Enero

Tarjetas: Todas

Capacidad: 45-50

Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Xabier Zapirain, responsable y cocinero de Gurutze-Berri (ver
ficha en esta misma pdgina), se ha hecho recientemente con
las riendas de este nuevo restaurante en pleno centro de
Oiartzun, en la casa Etxe-Zahar, que habfa pertenecido toda
la vida a su familia. En su encantador comedor, Xabier nos
muestra su cara mas tradicional, con especialidades de toda
la vida cocinadas con la suculencia habitual de este gran chef
y servidas en generosas raciones. La carta es corta y sencilla
y nos permitira comer opiparamente a un precio mas que ra-
zonable. Los platos de caza, una de las especialidades indis-
cutibles de Gurutze-
Berri, también hacen
su aparicion en la
carta de este local que
cuenta con una com-
pleta y atractiva carta
de vinos.

BETKO SUKALDARITZA OIARTZUNGO ERDIALDEAN

GURUTZE-BERRI

Rt

Direccién: Plaza Bizardia, 7

Teléfono: 943 49 06 25

Web: www.gurutzeberri.com

Ubicacién: En la Plaza Bizardia, en el alto de la carretera que
une directamente Oiartzun con Irun

Horario: 12:45-15:15 / 20:15-22:15

Especialidad: Cocina clasica con toques de autor
Recomendaciones: Ensalada de perdiz en escabeche con foie
(foto inferior); Terrina de pato salvaje; Salteado de mollejas
de cordero y hongos; Panaché de verduras; Hongos al horno;
Kokotxas al pil-pil; Lenguado relleno de hongos; Callos al es-
tilo chef; Moussaka a la egipcia; Lomo de liebre con puré de
castafas; Medallones de ciervo “Camberland”

Precio medio carta: 45-50 €

Precio mend del dia: 12,50 €

Descanso semanal: Lunes

Vacaciones: Sin determinar

Tarjetas: Todas

Capacidad: 350

Aparcamiento: Parking propio

Hotel Restaurante familiar a los pies de las Pefias de Aia en un
precioso entorno natural, fundado en 1969. Xabier Zapirain, que
también dirige el Etxe-Zahar (ver ficha en esta misma pagina),
ofrece una cocina clésica suculenta, manteniendo los sabores
de siempre, y aportando diversos toques internacionales adqui-
ridos en sus miltiples viajes. La influencia francesa también es
patente, pues Xabier se formd en Biarritz y trabajé en Cércega
(No dejen de probar su terrina casera de foie). La temporada de
la caza es una fiesta en Gurutze-Berri con excelentes platos de
ciervo, jabali, liebre... Su

carta de vinos enloque- T \ |
ceré alos amantes de los .
grandes caldos con afia-
das de 1925, 1952... a
precios excepcionales.
Cuenta asimismo con un
hotel de 36 habitaciones
amuy buen precio.

DOTOREZIA KALITATEA ETA ZAPOREA
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OARSOALDEA

OIaRTZUN

Direccion: Thurrita bidea, 2 (Ugaldetxo)

Teléfono: 943 49 11 94

Web: www.restaurantematteo.es

Ubicacién: En el cruce de Ugaldetxo

Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00

Especialidad: Cocina tradicional con toques actuales
Recomendaciones: Ensalada templada de cigalas y hongos; En-
salada de bacalao con su pil-pil confitado en oliva virgen; Hojal-
dre de puerros tradicional; Merluza con esparragos, salsa de
txakoli y tomate concassé; Bogavante; Lomo de ciervo asado con
sinfonia de frutos otofales (foto inferior); Morros de ternera;
Callos al estilo tradicional; Carrilleras de ternera al vino tinto
Precio medio carta: 45-50 €

Precio mend del dfa: 18 € (Fin de semana: 32 €)

Descanso semanal: Noches de domingo a miércoles
Vacaciones: Sin determinar

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 80 pax. (3 comedores)

Aparcamiento: Parking propio

Tras ocho afios de ausencia, M? Luisa Eceiza vuelve a ocuparse
del centenario restaurante familiar del que forma la 42 genera-
ci6n, con la ayuda de sus hijos, Imanol y Maitane. La de M? Luisa
es una cocina tradicional con toques actuales y cuidadas pre-
sentaciones acordes con la elegancia de sus instalaciones, en
las que impera el clasicismo. Matteo se halla enclavado en una
coqueta e inconfundible casita situada en el cruce més estraté-
gico de la zona, y sus comedores estan presididos por grandes
ventanales que se asoman al rio Oiartzun, lo que les dota de una
gran luminosidad. Este restaurante cuenta con aparcamiento
propio y una terraza arbo-
lada, ideal para fumado-
res, donde también se
puede comer. Su carta de
vinos ofrece una cuidada
seleccion de diversas De-
nominaciones de Origeny
Champagnes.

DETKO MATTED, DERRIR-O DETIKOEN ESKUETAN
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Direccién: B® Gaintxurizketa

Teléfono: 943 52 75 45

Web: www.patxikuenea.com

Ubicacién: Tomando la carretera interior de la rotonda de
Gaintxurizketa a Lezo, encontraremos el restaurante a unos
200-300 mts. a la derecha.

Horario: 13:30-16:00 y 20:30-23:00

Especialidad: Carnes y pescados a la parrilla y cocina tradi-
cional.

Recomendaciones: Chuleta de buey gallego “Luismi”, Besugo,
Rape de Ondarroa, Rodaballo salvaje, Cogote de merluza, Ensa-
lada de ventresca con pimientos naturales asados, Ensalada
templada de marisco, Pulpo a la parrilla, Revuelto de hongos,
Paletilla de cordero lechal, Postres caseros...

Precio medio carta: 35-40 €

Precio meni degustacién: 40 €

Descanso semanal: Domingo noche y miércoles todo el dia.
(Durante la temporada de sidrerfas cierra los domingos
noche, lunes noche, martes noche y miércoles noche).
Tarjetas: Todas

Capacidad: 3 comedores climatizados

Aparcamiento: Parking propio

Sito en el alto de Gaintxurizketa, en la falda de Jaizkibel, in-
augurado en 1973, guiado durante décadas por Emilio Man-
terola, y dirigido a dia de hoy por sus hijos Aitor y Karmele,
este restaurante, ubicado en un caserfo vasco de més de
250 afios nos ofrece su cocina tradicional y las mejores car-
nes y pescados asados a la parrilla con verdadero esmero.
Una surtida bodega de gran capaudad 3 comedores clima-
tizados, acceso para
discapacitados, par-
king y un hermoso jar-
din  completan la
oferta de este estable-
cimiento que acaba de
celebrar su 40 aniver-
sario.

KALITATEZKO HAR-AG| ETA ARRINAK PARRILAN




TOLOSALDEA

Direccion: Plaza Euskal Herria, 5

Teléfono: 9431190 17

Web: www.19-90.com

Ubicacién: Centro histérico de Tolosa, junto al Topic
Horario: 10:00 a cierre. Festivos a partir de las 12:00
Especialidad: Pinbxos, Hamburguesas y Gin-tonics
Recomendaciones: Brocheta de langostinos y bacon; Ham-
burguesas; Txipirones y huevos rotos.

Precio medio carta: 20 €

Descanso semanal: No cierra

Vacaciones: No hace

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 20 pax dentro. (Terraza para 60 pax.)
Aparcamiento: 2 parkings piiblicos a 100 metros

Ibon Leunda, Aitziber Jauregi y Koldo Sarasola dirigen desde
2008 este bar que, como su nombre indica, fue inaugurado
en 1990 y ha evolucionado hasta convertirse en un local es-
pecializado en pintxos durante el dia y copas y Gin-tonics
por las noches. Oferta variada, exquisita presentacion y efi-
caz ejecucion definen a las estrellas de la casa: Brocheta de
langostino y bacon, Pulpo plancha, Huevo roto de patatas y
chistorra de Arbizu, Hamburguesas hechas con carne de
buey, Ensalada de hongos y foie con vinagreta de frambuesa.
Amplia seleccion de vinos perfectamente cuidados para
acompafar a los pintxos. El local cuenta, ademas, con te-
rraza calefactada en invierno.

PINTXOAK EQUNEZ, KOKTELAK GAVEZ...

Direccién: M. J. Iraola, 1

Teléfono: 943 67 1937

Ubicacién: Berazubi, frente a la entrada del campo de fdtbol.
Horario: 06:00-00:00 (Fines de semana, hasta las 01:00)
Especialidad: Pintxos, bokatas y platos combinados
Recomendaciones: Tabla de ibéricos; Revuelto de hongos; Txi-
pirones a la plancha; Txipirones en su tinta; Bacalao con to-
mate; Alitas de pollo; Patatas 66; Ensaladilla rusa; Ensalada
templada... Pintxos: Foie a la plancha con salsa de Armagnac;
Brocheta de gambas con jamén; Pulpo a la gallega...

Precio medio carta: 10-20 €

Descanso semanal: No cierra

Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Este mitico bar tolosarra fue inaugurado por Josefa Azpiroz
y Javier Butrén el 6 del 6 de 1966. No les fue muy dificil elegir
el nombre. A dia de hoy, el 66 sigue ofreciendo una gran va-
riedad de pintxos, tanto calientes como de barra. (Foie a la
plancha con salsa de Armagnac, Brochera de gambas con
jamaén, Pulpo a la gallega...) En raciones destacan los Txipi-
rones, a la plancha o en su tinta, y el tentador Revuelto de
hongos. (ver foto). Los amantes de los bocadillos no sabran
que elegir entre los 34 bokatas de su carta. Ademas, dispone
de gran cantidad de Platos Combinados, Hamburguesas,
Sandwiches, y una breve carta de postres. Iiiaki, su respon-
sable, dirige también el K-2 de la Plaza Nueva (ver pag. 51).

DOKATA ETA FLATER KONBINATU AUKER A ZABALA
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TOLOSALDEA

tolLosa
Direccién: Euskal Herria Plaza, 6
Teléfono: 943 65 00 67
Ubicacién: En la plaza Euskal Herria, en pleno centro
Horario: 10:30-00:30
Especialidad: Pintxos, raciones y platos combinados.
Recomendaciones:
Raciones y platos: Ensalada templada, Ensalada de queso de
cabra, Entrecot de ternera joven, Merluza fresca al horno, Ba-
calao con tomate y pimientos, Revuelto de hongos...
Pintxos: Oreja de cerdo rebozada (ver fotografia), Manitas de
cerdo, Revuelto de hongos, Merluza a la romana, Kokotxa con
patata panadera, Brocheta de txipirones, Gambahué (Gamba,
huevo y aceituna rellena), Montadito de lomo con patatas, Tortilla
de patatas, Tortillas rellenas...
Descanso semanal: Miércoles
Vacaciones: 10 dias en agosto
Aparcamiento: Parking a 100 metros

Imanol Kamio lleva desde los 16 afios en el mundo de la
hostelerfa, sector en el que se estrend en el Txiki, bar di-
rigido por sus padres, Mertxe y Angel, durante més de 40
afios. En agosto de 2012, Imanol pas6 a dirigir el Agustin
- Enea, uno de los bares con més solera de Tolosa, que
cumplié 120 afos en 2013. La oferta de Agustin - Enea es
clésica, aunque su actual propietario esté introduciendo
algunos platos combinados y bocadillos para tratar de
atraer también al puablico
joven. También se sirven
mends concertados para gru-
pos. Ademas de las especia-
lidades de cocina tradicional
que podemos degustar en
este emblematico bar, en
temporada se sirven raciones
y revueltos de zizas, kuletos,
etc...

Los jueves, se ofrece pintxo-
pote a partir de las 7.

TADERNA JATETXEA ETA ALDODENDA BIKAINA
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Direccién: Paseo Alliri, 13

Teléfono: 943 65 56 94

Ubicacién: Junto a la estacién de RENFE de Tolosa

Horario: 06:30 a cierre

Especialidad: Platos combinados, ensaladas, bocatas y sand-
wiches

Recomendaciones: Ensalada Alliri; Pulpo a la vinagreta; Ensa-
lada crujiente de pollo; Txipirones a la plancha; Revuelto de
champis y bacon; Ensalada de hongos y gulas; Confit de pato
con setas salteadas

Precio medio carta: 8-10 €

Vacaciones: No hace

Tarjetas: Todas, excepto American Express

Capacidad: 30

Aparcamiento: Parking de la estacion frente al bar

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

KARTA DARIATUA ESTAZIOAREN ONDOAN



BENTA ALDEA
» O ; —

BOTARRI

anNoeta

Direccion: Poligono Benta-Aldea

Teléfono: 943 65 40 79

Web: www.bentaldea.com

Ubicacién: Al borde de la carretera interior que une Tolosa
con Anoeta, en el poligono industrial

Horario: 13:00-22:30 (Bar de 07:00 a 22:30)

Especialidad: Jamén, Chuleta a la parrilla, cocina de temporada
Recomendaciones: Ensalada templada de bacalao; Jamén ibé-
rico de Diego L6pez; Revuelto de txistorra de Arbizu; Revuelto
de hongos; Bacalao rebozado con pimientos verdes y piquillos
(foto inferior); Pescados a a la parrilla (por encargo); Costilla de
ternera o Chuletdn de viejo a la parrilla; Pantxineta casera
Precio medio carta: 45 €

Precio mend del dia: 18 €

Descanso semanal: Domingos y festivos

Vacaciones: Semana Grande donostiarra

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 60 pax.

Aparcamiento: En toda la zona industrial

Situado a 1 kilémetro escaso del centro de Tolosa, Benta-Aldea
es uno de los més interesantes asadores de la comarca. Fa-
moso por su excelente txuletdn, este local cuenta con un amplio
comedor con parrilla a la vista, bar con gran variedad de pintxos
y raciones abierto desde las 7:30 de la mafiana, y una vinoteca
en la que podemos adquirir mas de 500 referencias de vinos a
precio de almacén, asi como embutidos ibéricos, quesos, con-
servas de calidad, champagnes y licores. En su carta, elaborada
con productos de temporada,
destaca el Jamén ibérico cor-
tado a cuchillo, la Ventresca con
antxoas, el Bacalao en todas
sus formas, los Pescados a la
parrilla y el mencionado Txule- §
ton de viejo. Benta-Aldea es &
también pensién y cuenta con
cinco modernas habitaciones
equipadas con todas las como- ]
didades. -

Direccién: Oria 2, bajo

Teléfono: 943 65 49 21

Ubicacién: Situado bajo el hotel Oria, a un paso de la estacion
de RENFE y la Plaza de Toros mas grande del mundo.
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-22:30

Especialidad: Cocina tradicional actualizada
Recomendaciones: Mariscada (por encargo); Ensalada de vainas
con queso azul (foto inferior); Ensalada templada de chipirones
con frutos del mar y nuestra huerta; Revuelto de hongos de
nuestra seleccién; Merluza al vapor con txipirones pelayo; Cor-
dero asado lentamente con ahumado de parrilla; Flan casero a
la vainilla con helado de toffe; Choco Txoko Regaliz

Precio medio carta: 30-35 €

Precio men del dia: 15 € (Fin de Semana: 20 €)

Precio mend Tolosa: 30 €

Precio mariscada: 37 € (Bajo reserva)

Descanso semanal: Domingos

Tarjetas: Todas, excepto American Express

Capacidad: 80 personas (2 comedores)

Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

El chef donostiarra Txemari Esteban dirige desde 2003 este
céntrico restaurante, calido y acogedor, que cuenta con 2 co-
medores climatizados: uno principal con Vivero de Marisco y
Kupela de Sidra todo el afio, y otro para reuniones de empresa,
presentaciones y otras actividades, pudiendo acoger incluso
bodas “express” de hasta 80 personas (consultar esta nove-
dosa formula). En Botarri podremos optar todos los dias, sa-
bados incluidos, por un completo y cuidado mend del dia tanto
al mediodfa como por la noche, asi como por una Carta elabo-
rada con productos de tempo-

rada. La cocina de
Txemari es una cocina
muy personal, car-
gada de toques de
autor, en la que se
cuida de forma muy
especial las presentacio-
nes, alegres y coloristas.

TADERNA JATETXEA ETA ALDODENDA BIKAINA ETORR| ZURE EZKONTZ A "EXPRES' OSPATZERA!
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TOLOSALDEA

Direccién: Santa Clara, 9.

Teléfono: 943 01 75 62

Web: www.casajuliandetolosa.com

Ubicacién: En la salida hacia Ibarra, a la derecha del Asador
Casa Julian.

Horario: 12-12 (Sabados y Domingos cierra de 15 a 18).
Especialidad: Pintxos y tapas de temporada
Recomendaciones: Mondeju de Joseba Barriola; Morcilla de
Olano; Callos y morros caseros; Sesos rebozados; Txipis
plancha; Lecheritas de cordero; Alcachofas en tempura con
foie; Habitas salteadas con jamén y su huevo; Guindillas de
Txumitxa; Pimiento asado con ventresca...

Descanso semanal: Lunes y martes

Tarjetas: Todas, excepto American Express

Aparcamiento: Parking Zumardi Txiki a 20 metros.

Todo es calidad y buen gusto en Casa Julién Bar, el bar de copas
y tapas dirigido por Miguel Bonache y Arantxa Flamarique. Para
empezar, los pintxos se elaboran al momento con productos de
temporada siempre frescos. Para acompaiiarlos, podemos optar
por dos excelentes cervezas alemanas de barril de gran calidad:
Veltins y Leikeim. En vinos, la oferta es abrumadoray en continua
renovacion, y silo nuestro es el Gin-Tonic, en Casa Julién Bar nos
encontraremos con una seleccién que abarca cerca de 130 gine-
bras premium de calidad garantizada.

La calidad también esta presente en el producto mas original de
|a casa: el delicioso Martini casero de grifo, que Miguel se encarga
de envejecer en el propio local en barricas de madera. Este Martini
puede consumirse en el mismo bar, aunque cada vez son mas los
que se lo llevan a casa en botellas normales o hasta en magnum,
puues resulta un producto ideal para acompafiar cualquier cele-
bracion o reunién familiar. _
Finalmente,  subrayar
que en Casa Julian Bar

se organizan, por en-
cargo, menis degusta-
cion de tapas bajo
presupuesto concertado
para grupos pequefios.

AUKER-A EZIN HODEA PINTXO ETA EDARIETAN
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aLBIZtuRr

Direccién: Entrada de Albiztur

Teléfono: 943 65 23 14 / 943 65 43 51

Ubicacién: En la entrada de Albiztur, antes de llegar al centro,
a mano derecha (el 2° restaurante)

Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00

Especialidad: Alubias y comida tradicional
Recomendaciones: Alubias con todos sus sacramentos; Re-
vuelto de hongos; Txipirones a la plancha; Pollo de caserio;
Chuleta; Postres caseros

Precio medio carta: 20-25 €

Precio mend del dia: 11 €

Descanso semanal: Tardes de lunes a jueves

Vacaciones: Sin determinar

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 65 pax.

Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Con el tiempo la localidad de Albiztur se ha convertido en un
lugar de peregrinacion para todos aquellos que quieran dis-
frutar de una buena alubiada,con permiso de Tolosa claro.
Alli se encuentra el restaurante Elane, un local donde las alu-
bias se preparan todo el afio, incluyendo el verano, y se sirven
con todos sus sacramentos (berza, morcilla, chorizo, costilla
y guindillas). Resulta un plato realmente logrado, de calidad
y con un precio de lo més ajustado. Albiztur esté situado a 6
kilémetros de Tolosa, cerca de la carretera que une directa-
mente Tolosa con Azpeitia, y Elane se encuentra en la entrada
del pueblo, en los bajos de una bonita casa. Es este un nego-
cio familiar que lleva funcionando cerca de 50 afios, y que
cuenta con un precioso y acogedor comedor rstico recien-
temente  reformado.
Posee una amplia carta
de vinos de diferentes
procedencias.

ALBIZTURKO PABARRUN MUNDIALAKI



IKAZTEGIETAKO OSTATUA

1kaztegreta

Direccién: San Lorenzo, 7.

Teléfono: 943 65 58 92

Ubicacién: Al borde de la antigua N-1, frente a la Iglesia y
junto al apeadero de Renfe.

Horario: 9:00-22:00/23:00

(Cocina: 13:00-16:00 / 20:30-22:00)

Especialidad: Cocina casera

Recomendaciones: Txipirones a la plancha, Ensalada “Os-
tatu” (ver fotografia), Ensalada templada de gulas, gambas,
txipirones y almejas, Pollo de caserio, Chuleta de ternera,
Postres caseros (Pantxineta, Tarta de manzana, Natillas,
Mamia, Arroz con leche, Tarta de queso...)

Mend del dia: 10 €

Meni de Fin de Semana: 18 €

Descanso semanal: No cierra.

Vacaciones: Agosto, tras pasar San Lorenzo

Tarjetas: No

Aparcamiento: Amplias posibilidades de aparcamiento en los
alrededores.

Tras una temporada cerrado, el Ostatu de Tkaztegieta ha vuelto a
abrir sus puertas el 6 de junio de la mano de Martina Garmendia
y su hijo, Asier Alonso Garmendia. Martina es ampliamente co-
nocida en la hosteleria local ya que hace afios llevé el Toki Alai,
sito a tan solo unos metros de su actual establecimiento. En Tkaz-
tegietako Ostatua, ademas del mend de cada dia, podemos dis-
frutar de diferentes Platos combinados, Raciones y Bocadillos,
siendo el mas destacable el de Albdndigas con huevo y patatas
fritas en pan recién hecho, un bocadillo que est4 alcanzando un
gran éxito. También se trabajan productos de temporada como
los hongos, zizas, etc... Martina y Asier quieren que el Ostatu sea
un punto de encuentro y
planean organizar activi-
dades como mondlogos,
campeonato de mus, etc.
Por de pronto, los jueves
ofrecen pintxo-pote a un
euro de 19a20:30 h.

ETXEKO SUKALDARITZ A ETA SOKATA EDERR-AK

Z1ZURKIL

Direccién: Plaza Pedro Mari Otafio, 1

Teléfono: 943 69 25 37

Ubicacién: En el centro de Zizurkil Goikoa, junto a la Iglesia.
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00 (Bar de 09:00 a 00:00)
Especialidad: Cocina tradicional de temporada y parrilla
Recomendaciones: Ensalada de bogavante, Foie casero con
salsa de Oporto, Lomo de merluza con kokotxas y almejas en
salsa verde, Rodaballo a la parrilla, Rape con refrito tradicio-
nal, Paloma en salsa (todo el afio), Txuleta a la parrilla, Solo-
millo al foie, Postres caseros...

Precio medio carta: 35-40 € Precio mend del dia: 12,50 €
Precio meni especial Fin de Semana: 21,50 €

Descanso semanal: No cierra. Vacaciones: En diciembre
Tarjetas: Todas Capacidad: 70 pax

Aparcamiento: Amplias posibilidades de aparcamiento en los
alrededores.

Tzaskun Aizpurua y Félix Geresta dirigen desde 2009 este res-
taurante 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 pa-
rrilla de carbén. La cocina de Iriarte es tradicional acompa-
fiada de sugerencias de temporada (Zizas en primavera,
hongos y caza en otofo...) y elaborada con verduras y pro-
ductos suministrados por los caserios de los alrededores.
Destaca el Cordero asado, todos los fines de semana y que
también puede prepararse, por encargo, a la parrilla. El bar
abre desde las 9 de
la mafana ofre-
ciendo desde pri-
mera hora pintxos,
bocadillos y platos
combinados. Ade-
més, todos los dias
se ofrecen comidas §
y cenas.

TERRAZA €ETA PARRILLA ZIZURKIL GOKOAN
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TOLOSALDEA

Direccion: Oria, 3

Teléfono: 943 65 43 34

Ubicacién: Junto a la Plaza de Toros

Horario: 06:00-22:30

(Sabados, 07:00-23:30. Domingos, consultar)

Especialidad: Ensaladas, Pintxos, Bokatas, Raciones y Torti-
llas variadas.

Recomendaciones: Ensaladas, Callos, Albdndigas, Bacalao
con piperrada...

Descanso semanal: Domingos (S6lo en verano, de julio a sep-
tiembre)

Aparcamiento: Zona con amplias posibilidades de aparca-
miento.

Gonzalo del Nozal y Urrategi Karrera dirigen desde hace mas
de 18 afios este bar, uno de los mas madrugadores de Tolosa,
si no el que més. Experto asador que recorrié en su dia medio
mundo con su oficio, Gonzalo colgd la parrilla (que sigue prac-
ticando como hobby) para ayudar a su mujer en las labores
del negocio familiar. A las 6 de la mafiana, cuando todavia no
estan puestas las calles, Irrintzi abre sus puertas y para las
7 de la mafiana se pone en marcha la cocina. En la barra
nunca faltan las tortillas “de cualquier cosa” en palabras de
Gonzalo: “de patata con cebolla o sin cebolla, de bacalao, de
sangrecilla, de antxoas, de txanpis, de hongos... de lo que
toque en temporada”. Las ensaladas, las raciones de cocina
caseray los bocadillos completan la oferta gastrondmica de
este popular y frecuentado establecimiento.

TOLOSAKO TADERNARIK GOIZTARRENA..
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ITURRIGOXO

B

viLLaBONa

Direccién: Plaza de Amasa

Teléfono: 943 6912 10

Ubicacién: Junto a la Iglesia de Amasa, a 1 km. del centro de
Villabona, subiendo hacia el monte.

Horario: 10:00 a cierre

Especialidad: Cocina tradicional, mends y asados
Recomendaciones: Patatas “especial Amasa”, Hamburguesa
especial Iturrigoxo, Poularda rellena de jamén y queso (ver
fotograffa), Rabo en salsa, Carrilleras estofadas, Ensaladas
templadas, Alubias de Tolosa con sus sacramentos, Paletilla
de cordero rellena, Bacalao en salsa verde... asi como Cochi-
nillo asado (los fines de semana y bajo encargo).

Mend del dia: 11 € (Café incluido)

Medio meni: 7,50 €

Mend Fin de Semana: 23 €

Men de sidrerfa: 22 €

Tarjetas: Todas

Descanso semanal: Martes (S6lo en invierno)

Capacidad: 42 pax. (Comedor) 80 pax. (Sal6n)

En verano, terraza hasta 100 pax.

Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Angela Disla Castillo lleva, desde el 28 de abril de 2013, la
direccion de este restaurante sito en Amasa, a un kilémetro
del centro de Billabona, asi como el bar Or-Konpon, del centro
de la localidad. La cocina de Angela es una cocina de base
tradidional, dindmica, con cambios continuos en los mends y
una gran atencién a las sugerencias de temporada asi como
leves toques modernos y algdn -

que otro detalle exético.
Tturrigoxo abre todos los dias a
las 10 de la mafiana ofreciendo ¢
pintxos, cazuelitas y raciones que
pueden ser degustados en su pre- ¥
cioso comedor, en la terrazaoen
la zona de cafeterfa. Cuenta, ade-
mas, con un salén polivalente,
ideal para celebraciones, con ca-
pacidad para 60-70 personas.

BETIKO SUKALDARITZ A INGURV EDER- SATEAN




Direccion: Plaza Nueva

Teléfono: 943 11 71 47

Ubicacién: En el casco viejo de Tolosa

Horario: 07:00-00:00

(Fines de semana, hasta las 01:00)

Especialidad: Pintxos, bokatas, raciones y platos combinados
Recomendaciones: Bacalao con tomate; Esparragos con
jamén y queso; Berenjena con salsa de champifién (foto in-
ferior); Tortillas variadas...

Precio medio carta: 10-20 €

Aparcamiento: Parking publico a 100 metros

Dirigido por la misma gente que el Bar 66 (ver pag. 45), K2
lleva 6 afios abierto y ya se ha convertido en un referente to-
losarra al hablar de pintxos. Es un placer ver su barra a re-
bosar y probar, ademas de las siempre efectivas tortillas,
pintxos més elaborados como el espérrago con jamén y
queso o la Berenjena con salsa de champifiones. También
puede solicitarse el Foie a la plancha, la Brocheta de gambas
o0 la Brocheta de gambas con jamén. Aparte de la cocina en
minitatura, K-2 cuenta con una extensa carta con una gran
variedad de Raciones (Pulpo, Bacalao con tomate, Champi-
fones, Callos, Alb6ndigas, Patatas K-2, Gambas a la gabar-
dina o las exitosas Patatas bravas); Ensaladas (Mixta,
Especial, de Pasta, Templada de bacalao); Platos combinados,
Arroces, Pasta, Hamburguesas y Sandwiches. Por supuesto,
al igual que en su local hermano, aqui también hay una gran
variedad de bocadillos, llamando la atencion el K-2 (Jamdn,
txanpis, queso y vinagreta) y el
“D” (Tomate rebozado, jamén
ibérico, pimiento verde y queso
Brie). El K-2 se encuentra si-
tuado en una zona privilegiada,
con una hermosa terraza en
plena Plaza Nueva, totalmente
peatonal y equipada con co-
lumpios, lo que lo convierte en ™
un lugar ideal para acudir en
familia.

PINTXOETAN AUKERA EZIN HODEA A RAZIOAK, ETA &N TONK EDERRAK

Direccién: Larraitz Auzoa, 35

Teléfono: 634 6117 46

Ubicacién: En el barrio Larraitz, en la salida de Alegi hacia
Amezketa

Horario: 11:00-23:00

Especialidad: Pintxos, kaxuelitas, bocadillos, y gran variedad
en ginebras premium.

Recomendaciones: Pintxos: Bola de carne o marisco; Antxoas
de Santofa; Morcilla; Chorizo a la sidra; Ensaladilla casera;
Atdn encebollado; Jalapefios con mozzarela; Brocheta de
cerdo; Pulpo a la gallega; Cazuelita de champifiones en
salsa...

Descanso semanal: Lunes

Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento.

Xabier Garmendia, conocido hostelero alegitarra de dilatada
experiencia en el sector, se hizo con la direccién del bar Kur-
pil en 2008. Tras su prematuro fallecimiento en 2012, han
sido dos de sus hermanos, Luxio y Joseba, quienes se han
hecho cargo del establecimiento, manteniendo el estilo y el
espiritu impuesto por su hermano.

Kurpil abre todos los dias (salvo los lunes) a las 11 de la ma-
fiana, ofreciendo pintxos y cazuelitas hasta las 11 de la
noche, y alargando ligeramente el horario de cierre los fines
de semana. De viernes a domingo, también se ofrecen bo-
cadillos.

Ademas de estas opciones, en
Kurpil se cuidan especial-
mente los Gin-tonics, con una
carta de més de 19 ginebras
premium de diferentes luga- .
res del mundo.
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TOLOSALDEA

Direccién: Nafarroa Etorbidea, s/n

Teléfono: 943 65 10 62

Ubicacién: Al inicio de la Avenida de Nafarroa, cerca del
puente sobre el rio Oria.

Horario: 08:00-15:00 / 17:00-22:00

(Los pintxos se sirven desde las 09:00)

Especialidad: Pintxos frios y fritos caseros.
Recomendaciones: Ensaladilla rusa; Txangurro; Salmén con
txaka; Boquerones; Alcachofa; Ensalada lombarda; Huevos
de codorniz; Croquetas caseras; Mejillon relleno; Embutidos
(Lomo, chorizo...)

Descanso semanal: Domingo

Vacaciones: Semana Grande

Tarjetas: No

Aparcamiento: Parking pablico a 100 metros, bajo el fronton
Beotibar.

Kike Garmendia inaugurd este bar en 1983 y, tras una breve tra-
yectoria de dos afios como pub, decidié dar un acertado giro al
negocio y transformarlo en uno de los primeros bares de pintxos
deTolosa, dotado de unaatractiva, tentadora y colorida barra. En
1990 Gemma Garmendia, hermana de Kike, se incorpord al esta-
blecimiento para ocuparse de la cocina, puesto en el que se man-
tiene casi 25 afos después. En 1992, Lanbroa acometi6 una
renovacion que le dot6 de su aspecto actual.

LASAITASUNA EDERTASUNA ETA JAKI ONAK
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BIDE(OIAN

Direccién: B° Goiatz

Teléfono: 943 68 12 28

Web: www.hotelolazal.com

Ubicacién: En la carretera que une Bidegoian con el alto de
Urraki, después de pasar el barrio de Goiatz

Horario: 13:00-15:30 / 20:00-22:45 (Bar: 07:00-23:30)
Especialidad: Cocina de base tradicional con ligeros toques
contemporéneos.

Recomendaciones: Verduras salteadas al wok con langosti-
nos flambeados; Huevos rotos de caserio con patatas y hon-
gos (foto inferior); Rape a la plancha con verduritas en
tempura; Cordero asado a baja temperatura con terrina de
patata y bacon; Tarta de manzana con helado de vainilla
Precio medio carta: 30-40 € Precio mend del dfa: 10,50 €
Precio mend especial: 26,50 €

Precio mends para grupos: 10 opciones entre 19y 75 €
Descanso semanal: El comedor cierra los lunes, aungue es
posible comer en el bar.

Vacaciones: Mediados de diciembre a mediados de enero
Tarjetas: Todas

Capacidad: 70 pax. (Bar: 50 pax.)

Aparcamiento: Parking propio

A caballo entre los valles del Oria y el Urola, Olazal ofrece una de
las vistas mas sugerentes de Gipuzkoa, que abarca hasta el ma-
Cizo de Izarraitz, la cordillera de Aizkorriy algunos montes de Na-
varra. Este coqueto hotel-restaurante que se inauguré en marzo
de 2010 est dirigido por los jovenes hermanos azpeitiarras Ifigo
yMikel Zaldua con laayudaenla p— —~
sala de Maider Aranguren. Ola-
zal, establecimiento de carécter
familiar dotado de 16 preciosas
habitaciones, es el lugar ideal
para perderse un fin de semana,
huir del mundanal ruido y disfru-
tar, de paso, de una cuidada gas- |
tronomfa de base tradicional '
primorosamente presentada y
muy bien ejecutada.

LASAITASUNA EDERTASUNA ETA JAKI ONAK




Z1ZURKIL

Direccion: Carretera Zizurkil-Asteasu

Teléfono: 943 69 34 44

Web: www.olentzo.com

Ubicacién: Al borde de la carretera que une Zizurkil con Asteasu
Horario: 13:30-15:30 / 20:30-23:00

Especialidad: Cocina tradicional actualizada y parrilla
Recomendaciones: Ensalada templada de pato; Ensalada
templada de pulpo; Ensalada de bogavante (foto inferior);
Parrillada de marisco; Txipirones a la plancha con chimichu-
rri; Pescados a la parrilla (Rape, Rodaballo...); Solomillo re-
lleno de foie y trompetillas; Chuletén a la parrilla; Cordero y
cochinillo asado; Café irlandés “en tres capas”

Precio mend del dia: 13 € (café incluido)

Menti fin de semana: 25 € Precio medio carta: 35-40 €
Precio parrillada de marisco: 35 € por persona

Descanso semanal: Noches de domingo a jueves

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 350 pax. (2 comedores)

Aparcamiento: Parking propio

Todo es espectacular en Olentzo. Sus méas de 700 m2 de jardin
perfectamente cuidado, la belleza del caserdn de piedra en el
que se halla enclavado el restaurante, su precioso comedor ris-
tico sobre el que destacan las imponentes vigas de madera del
techo... pero todos estos detalles serian humo si no estuvieran
acompanados de una oferta gastrondémica acorde con el lugar.
De eso se encargan Javier Penas en la cocina e Izaskun Gurru-
txaga en el comedor. Esta pareja se hizo cargo de la direccion de
Olentzo en 2008, aunque Javier
llevaba desde 1999 como coci-
nero del local. Javier e Izaskun
ofrecen unarica cocina tradicio-
nal con toques actuales en cuya
carta se han mantenido algunos
de los platos histéricos del res-
taurante. Hay que destacar que
la mayoria de los platos son
aptos para celfacos y estan cla-
ramente indicados en la carta.

DASERR| ZORAGARR| AT NATURAREN ERDIAN

ORENDaAIN

Direccién: Errosario plaza

Teléfono: 943 65 30 48

Ubicacién: En el centro de Orendain, en los bajos del Ayunta-
miento.

Especialidad: Cocina casera tradicional.

Recomendaciones: Ensalada templada de gulas y gambas,
Alubias; Paella (los domingos); Manitas de cerdo rebozadas;
Bacalao con tomate o pimientos; Lengua; Chuleta; Cordero
asado (en temporada); Postres caseros...

Precio medio carta: 20-25 €

Precio mend del dia: 9,50€ (café incluido)

Descanso semanal: Miércoles

Vacaciones: 18 de agosto al 9 de septiembre

Capacidad: 40 pax. (2 comedores)

Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Dirigido desde 1994 por Paulo Garaialde y Enkarni Garmendia
Mendiburu, Orendaingo Ostatua es un local que sigue man-
teniendo el sabor de lo auténtico, sito en el precioso pueblo
de Orendain, a caballo entre Tolosaldea y Goierri. Su rica co-
cina tradicional se elabora con materia prima adquirida en
gran parte en los mercados y caserios de los alrededores,
con especialidades como Ensalada templada de gulas y gam-
bas, Alubias, Manitas de cerdo rebozadas, Bacalao con to-
mate o pimientos, Lengua, Chuleta, Postres caseros... Los
domingos hay Paella, y se preparan todo tipo de pescados
por encargo (Rape, Besugo, Txitxarro...). Y en temporada, se
prepara también Cordero Asado. Orendaingo Ostatua es un
local ideal para celebraciones, con capacidad para unas 40
personas. Resulta tambiénideal para las reuniones familiares
con nifios, puesto ol

que en el exterior
hay un hermoso |
parque, columpios
y un frontén. Cuen-
ta también con una
nueva terraza cu- [
bierta.

JATETXE ETXEKOIA INGURU ZOR-AGARRIAN
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TOLOSALDEA

Direccion: Poligono Bazurka, 1

Teléfono: 943 69 86 04

Web: www.hogeitahamairu.com

Ubicacién: En la salida de Alegia hacia la N-1, direccion To-
losa.

Horario: 05:00 - 00:00

Especialidad: Pintxos, mens, panaderia y delicatesen
Recomendaciones: Pintxos variados y mentis de la mano del
chef Félix Garrido

Precio mend del dia: 15,00 €

Descanso semanal: No cierra

Vacaciones: No hace

Tarjetas: Todas, excepto American Express

Aparcamiento: Amplio parking propio.

Este impresionante local de ocio integral, abierto en diciembre de 2012
junto a la salida de Alegia en la N-1, cuenta, por una parte, con Cafeteria
abierta de 5 de la mafiana a 12 de la noche con servicio de cocina ininte-
rrumpido (Pintxos, bocadillos, raciones...) y un excelente y variado Mend
del dfa. Integrada en el local, la panaderfa, gestionada por Ogi Berri, ofrece
panes artesanos que se elaboran en el horno de lefia instalaco en el propio
local, a la vista del piblico, mientras una pantalla gigante ofrece durante
todo el dia diversas retransmisiones deportivas, y un txikipark hace las de-
licias de los txikis de 0 a 6 afios. Route 66 alberga asimismo una tienda de
delicatessen (vinos, licores, embutidos, quesos, conservas, aceites de
oliva...) gestionada por la casa Lukas Gourmet, que cuenta con varios lo-
cales en Zarautz y Donostia. Finalmente, en la planta superior puede visi-
tarse, de manera totalmente gratuita, un interesante museo etnogréfico
que muestra la historia de los vascos en su relacion con el pan y los cere-
ales. El museo cuenta con auténticas joyas de coleccionista como los pri-
meros vehiculos utilizados por la familia amezketarra Altuna, fundadores
de Ogi Berri, asf como un panel que muestra los ndmeros utilizados por el
pueblo vasco antes incluso de la
introduccion de los ndmeros ro-
manos. Las ikastolas pueden con-
certar visitas gratuitas al museo
enlas que losnifiosy nifias apren- %
den a elaborar su propio pan.

AISIALDIRAKO ESKAINTZA INTEGRALA ALEGIAN
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TXINTXARRI

Direccién: Erbeta, 2

Teléfono: 943 65 07 21

Web: www.restaurantetxintxarri.com
www.facebook.com/restaurantetxintxarri

Ubicacién: Salida de Alegia, direccion Donostia

Horario: Comidas: 12:30-15:30 / 20:00-23:30

Bar: 09:00-00:00

Especialidad: Cocina tradicional

Recomendaciones: Alubias (en temporada); Ensalada txintxarri;
Bolas de carne; Tigres; Ensalada templada de bacalao; Bacalao
frito con pimientos; Pescados al horno (Rape, Lubina, Dorada,
Cogote); Solomillo y Chuleta de buey, Postres caseros.

Precio medio carta: 30 €

Precio mend del dia: 10 € (sabado mediodia incluido)

Precio mend domingo: 16,50 € (café incluido)

Precio mends para grupos: 12 mends entre 23 y 60 € (pueden
consultarse en la web www.restaurantetxintxarri.com)
Descanso semanal: Lunes por la tarde

(en invierno, tardes de lunes a jueves)

Vacaciones: No hace

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 120 pax

Aparcamiento: Amplio aparcamiento propio

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

e
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ALDASORO

BEASAINGO BATZOKIA

ORDIZIA

Direccién: Urdaneta, 27

Teléfono: 943 88 00 23

Web: www.aldasorotaberna.com

Ubicacién: En la entrada al casco urbano de Ordizia, segtin
llegamos de Beasain por la carretera interior.

Horario: 10:00 - 22:00

Especialidad: Cocina tradicional de mercado
Recomendaciones: Ensaladas templadas (De langosta, de ba-
calao, de txipirén...); Pescados frescos al horno o a la plancha
(Besugo, Rodaballo...); Callos, Morros y Manitas a la manera
tradicional; Lengua rellena con foie; Morros rellenos con
crema de puerros y espinacas; Manitas deshuesadas sobre
tosta a la plancha; Postres caseros (Cuajada, Arroz con leche,
Flan, Crepes de chocolate...)

Precio medio de carta30-35 €

Precio mend del dfa: 10 € (Fin de semana: 25-28 €)
Descanso semanal: Domingo

Vacaciones: 22 y 32 semana de agosto.

Tarjetas: Todas, excepto American Express

Capacidad: 40 pax.

Aparcamiento: Amplias posibilidades de aparcamiento en los
alrededores.

Este veterano restaurante con més de 70 afios de historia
conoce una nueva etapa de la mano del lazkaotarra Juan
José Martinez de Retuerto Arregi que se hizo cargo del
mismo en 2011 con la ayuda de M? Jose, su mujer. Juan José,
cocinero autodidacta, ha dado un vuelco a la carta del local
ofreciendo una cocina casera que juega con el mercado y el
producto, y ha recuperado los platos de casquerfa casera que
se habfan perdido con el tiempo, tanto los mas tradicionales
como las versiones mas actuales de los mismos. La carta de
vinos es igualmente
remarcable. En su
barra se sirve una gran
variedad de pintxos y
raciones asf como 15 |
tintos y 9 blancos dife-
rentes por copas. ] g

ETXEKO SUKALDARITZA ETA AL-DO AUKER-A EDERRA

Direccién: Kale Nagusia, 26

Teléfono: 943 08 68 55

Web: www.baibatzokia.com

Ubicacién: En pleno centro de Beasain

Horario: 13:00-15:30 / 20:30-22:30 (Bar: 08:30-22:30)
Especialidad: Cocina tradicional con toques personales
Recomendaciones: Ensalada de pimientos confitados con ven-
tresca, Bacalao fresco a la plancha con refrito, Sepia a la plancha
con ali-oli, Entrecot, Cabrito asado, Postres caseros: Arroz con
leche de caserio, Tarta de queso, Tiramis(, Tarta de chocolate,
Hojaldre de manzana, Canutillos de arroz con leche...

Mend Azkarra: 9,20 € Mend Betikoa: 12,50 €

Mend Berezia (Especial): 23,50 €

Mend Gure Lurra (Fines de semana): 26,00 €

Descanso semanal: Lunes

Vacaciones: Semana Santa y dos semanas en agosto.
Tarjetas: Todas, excepto American Express

Capacidad: 50 pax.

Bar-restaurante dirigido desde su inauguracion en 2010 por Ifigo
Sanchez e Itxaso Saratxaga. Este moderno establecimiento
cuenta con un luminoso comedor decorado con espectaculares
fotograffas de Beasain y una acogedora zona de barra abierta
desde las 08:30 en la que podemos disfrutar de una amplia va-
riedad de desayunos como las solicitadas Tostadas con pan de
caserio y aceite de oliva, pintxos, raciones y montaditos elabora-
dos al momento en la tostadora. Destaca también su terraza en
pleno centro y su cuidada seleccion de vinos por copas. La oferta
gastronémica del local esta dividida en diferentes mends como
el Azkarra, servido en el bar en una gran bandeja, el Betikoa, un
men( diario con 6
primeros y 6 segun- B
dos a elegir, 0 los |
meniis especiales =
Berezia y Gure
Lurra, con una -
oferta de platos de
carta.

MENU AUKERA PAREGADEA SEASAINEN ERDIAN
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Direccion: Etxe Zuri Baserria (Errekalde Auzoa)

Teléfono: 943 88 20 49

Web: www.etxezurisagardotegia.com

Ubicacién: Subiendo de Lazkao a Olaberria, una vez se aban-
donan las dltimas casas de Lazkao, tomando el desvio de la
izquierda.

Horario: Martes a domingo, abierto a mediodia (cenas vier-
nes y sabados)

Especialidad: Sidreria y asador especializado en Costilla de
ternera lechal a la parrilla.

Recomendaciones: Costilla de ternera lechal a la parrilla; En-
salada templada de bacalao; Hongos caseros salteados; Rape
a la brasa con salsa de gambas y almejas; Txipirones a la plan-
cha; Tarta de queso

Precio medio carta: 30-45 €

Meni del dia: 12 € (Café)

Mendi fin de semana: 19 € (Bebida aparte)

Mend de sidrerfa: 30-32 € (Con chuleta) 26 € (Con costilla)
Descanso semanal: Lunes

Tarjetas: Todas

Capacidad: 90 pax (Comedor principal).

Dispone también de comedor de carta para 50 pax.
Aparcamiento: Parking propio

Dirigida por Garbifie Garmendia y estratégicamente situada a
mitad de camino entre Olaberria y Lazkao, Etxe Zuri elabora su
sidra exclusivamente con sus propias manzanas. Esta sidrerfa
asador, abierta todo el afio, es conocida en la comarca por su
excelente Costilla de ternera lechal ala parrilla y su variedad de
especialidades que conforman una carta mucho mas extensa y
variada que la de las sidre-
rias al uso. Etxe Zuri cuenta
con un hermoso comedor
de mesas corridas, con ca-
pacidad para 100 personas,
con kupelas de sidra, y un
comedor privado méas reco-
gido y acogedor, con acceso
directo a la terraza.

SAGARDOTEGA ETA ERRETEAA URTE OSOAMARTXAN
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BeadSalIN

Direccién: Katea, 4

Teléfono: 943 88 92 52

Web: www.kattalin.com

Ubicacién: Frente al Polideportivo de Beasain

Horario: 12:30-15:30 / 20:00-22:30

Especialidad: Cocina de mercado y parrilla
Recomendaciones: Ensalada templada de cogollos y frutos del
mar: Esparragos de Navarra; Revuelto de zizas de primavera
(foto inferior); Gambas de Huelva a la plancha; Alubias de Tolosa
con sus sacramentos; Verduras de temporada; Besugo a la pa-
rrilla; Chuleta de buey a la parrilla con piquillos caramelizados;
Cordero y cochinillo asado (por encargo); Rabo de buey esto-
fado con verduritas; Postres caseros

Precio medio carta: 20-40 €

Precio mend del dia: 11,60 €

Mend especial con Chuleta: 29 € (por encargo)

Mend especial con Pollo de caserio: 19 € (por encargo)
Tarjetas: Todas

Capacidad: 100 pax.

Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

Dirigido desde 1990 por Juan Manuel Garmendia y Arantxa Agi-
rrezabala, el asador Kattalin ofrece una gastronomia tradicional
y de temporada con especial hincapié en la chuleta de buey, cuyo
punto es cuidado con esmero, como bien atestiguan sus extraor-
dinarias chuletas acompafiadas de unos increibles piquillos con-
fitados. Su carta, alin asf, cuenta con una gran variedad de
productos de calidad de todo tipo. Ademas, en todas las esta-
ciones abundan las sugerencias

fuera de carta entre las que no il q
pueden faltar las morcillas de
Beasain y los platos elaborados
con hongos o verduras de esta-
cién como guisantes, habas, al-
cachofas.... A destacar también
la impresionante carta de vinos
de este restaurante, una de las
mas extensas e interesantes del
sur de Gipuzkoa.

MODU SEREZIAN ZANPUTAKO TXULETAK
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CaBIRIA ORmaIZteSI

Direccién: Barrio San Lorenzo

Teléfono: 943 88 71 86

Ubicacién: En la subida entre Ormaiztegi y Gabiria

Horario: 12:00-16:00 / 20:00-23:30

Especialidad: Cocina tradicional con ligeros toques de autor
y carnes y pescados a la parrilla

Recomendaciones: Pimientos del cristal con ventresca de bo-
nito y yema de huevo de caserio (foto inferior); Ensalada tem-
plada de marisco; Puerros templados con langostinos;
Alcachofas con almejas; Cola de merluza “estilo besugo”; Ro-
daballo a la parrilla con refrito de almejas; Chuleta de buey a
la parrilla; Magret de pato relleno de foie; Tarta de nueces
Precio medio carta: 30 € Precio men( del dia: 10 €

Precio mend sidrerfa: 20 €

Mariscada para dos personas (con bogavante): 70 €
Descanso semanal: Martes

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 250 pax.

Aparcamiento: Parking propio

Enclavado en un precioso caserio, dotado de unas amplias cris-
taleras que ofrecen unas vistas espectaculares y con capacidad
para més de 200 personas, Korta es un restaurante al que po-
demos acudir para celebrar desde una cena en pareja hasta una
boda. Korta est4 dirigido por Inaxio Soraluze, que hace décadas
delegd la cocina en las manos del joven y eficaz cocinero Lontxo
Ormazabal, complementado a la perfeccion por Laura Perez An-
dueza en el servicio de sala. En Korta se cuida el producto como
en pocos restaurantes. El ma-
riSCo Se conserva vivo en viveros
propios hasta el momento de su
consumo y las cintas de carne
son probadas una a una y de-
vueltas sin contemplaciones en &
caso de no alcanzar los minimos  §
de calidad requeridos. Y es que
la chuleta del Korta se ha con- !
vertido, con el paso de los afios,
en toda una institucion.

BISTA EPERR TXULETA PAREGADEAK

Direccién: Berjaldegi plaza

Teléfono: 943 88 28 93

Ubicacién: Situado hacia la salida de Ormaiztegi hacia Bea-
sain, frente a los viejos talleres de Irizar.

Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00

Especialidad: Cocina de mercado actualizada
Recomendaciones: Hongos salteados con txipirones; Morcilla
con pencas de la huerta; Esparragos frescos con salteado de
zizas; Ensalada de vaina fresca, espinaca y taco de salmén ahu-
mado; Pescados frescos al horno; Pierna de cordero rellena de
champifiones y foie (foto inferior); Costillitas de conejo con com-
pota de tomate; Crépe de chocolate con confitura de frambuesa
Precio medio carta: 40 € Precio mend del dia: 22 €

Precio meni degustacion: 32 €

Descanso semanal: Sabados mediodia y domingos
Vacaciones: Semana Santa y agosto

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 30

Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

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

GOIERRIKO HARRIBITX| GASTRONOMKOA
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Direccion: Aiestaran Erreka (Lazkao-Etxe Baserria)
Teléfono: 943 88 00 44 / 615 74 59 24

Web: www.lazkaoetxe.com

Ubicacién: Entre Zaldibia y la presa de Arkaka

Horario: 13:00-15:30 / 20:30-22:30

Especialidad: Cocina tradicional con toques de autor
Recomendaciones: Foie-gras de pato con détiles y compota; Ver-
duritas de temporada salteadas con boletus; Arroz caldoso con
langostinos y huevas de trucha; Lomo de merluza al pil-pil con ko-
kotxas; Manitas de cerdo rellenas de boletus; Morros de ternera
guisados al estilo de la abuela; Pichén asado al Armagnac con
boletus de temporada (foto inferior); Tarta de queso Idiazabal
Precio medio carta: 35-40 € Precio mend degustacidn: 35 €
Descanso semanal: El restaurante abre los fines de semana,
y cierra los domingos por la noche.

Vacaciones: 22 quincena de agosto y Navidades (sélo cierra
el restaurante, el agroturismo permanece abierto)
Tarjetas: Todas

Capacidad: 60 pax.

Aparcamiento: Parking propio

El caserio Lazkao-Etxe se encuentra enclavado en un precioso pa-
raje, cerca del Parque Natural de Aralar. Se trata de un gran ca-
serén que consta de dos partes: una de ellas esta destinada a
casa rural, con 6 habitaciones decoradas a capricho y un aparta-
mento; y la otra, es la reservada al restaurante que dirige Eneko
Azurmendi, responsable de convertir el comedor de su caserio
natal en un lugar de referencia gastronémica del Goierri. El cu-
rriculum de este chef -en el que
destacan restaurantes como el
Zuberoa, el Urepel, el Tubal o el
Matteo- avala la cocina que
muestra el Lazkao-Etxe, donde
Azurmendi sigue elaborando sus
propios mondejus mientras pre-
para platos tradicionales exqui-
sitos que hacen las delicias de su
cada vez mads numerosa clien-
tela.

ESKUZ ETA ETXEAN EGINDAKO MONDEJUAK
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Direccién: Elosegi, 22

Teléfono: 943 08 76 74

Web: www.maitte.es

Ubicaci6n: En la entrada al centro de Lazkao

Horario: 07:30-20:30 (Domingos y Festivos: 08:30-14:00)
Especialidad: Cocina casera

Recomendaciones: Fritos en todas sus variedades (de hon-
gos, de txanpis, de jamén, de bacalao, tigres...); Albondigas;
Callos; Rabo en salsa; Txipirones en su tinta; Txipirones a la
plancha; Bacalao ajoarriero; Bacalao Maitte (foto inferior);
Tarta de manzana; Pantxineta; Arroz con leche

Precio men del dia: 12 € (local) 8,50 € (para llevar)

Precio plato del dfa: 6 €

Descanso semanal: Domingos tarde

Vacaciones: La segunda y tercera semanas de agosto
Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 25 pax (Terraza para 20 pax.)

Aparcamiento: Parking puiblico a 100 metros

Fue a finales de 2008 cuando Maite Garmendia abri Maitte,
comercio dedicado a los precocinados y delicatessen, en el
centro de Lazkao, y la respuesta del plblico no podia haber
sido més positiva. Desde un principio, Maite tenia claro que
queria un local acogedor, pues el suyo es también una agra-
dable cafeterfa donde podemos ir a desayunar, a picar un
pintxo 0 a comer a cualquier hora durante su horario de aten-
cién al pdblico. A primera hora, ademés, Maitte ofrece unos
completos Desayunos. Toda la comida que se prepara en
Maitte, puede llevarse a casa o consumirse en el local. Y
quien ande con prisa, puede optar por la opcion de Plato del
dia, a un competitivo
precio. La oferta se
complementa con una
gran variedad de deli-
catessen como vinos,
conservas, pastas,
dulces...

ETXERA ERAMATEKO EPO BERTAN JATEKO




Direccién: Santa Marifa, 10

Teléfono: 943 88 06 41

Ubicacién: En el Casco Viejo, detrés del Ayuntamiento
Horario: 13:00 - 15:30 / 20:30 - 23:00 (Bar: 09:30 - 23:30)
Especialidad: Cocina tradicional vasca de mercado con to-
ques de autor

Recomendaciones: Ensalada de tomate y ventresca de bo-
nito; Ensalada de verdura del tiempo con gambas; Ensalada
de bonito en vinagreta; Begihaundi en su tinta con hongos;
Solomillo de bonito al horno con piparras; Carrillera de ibé-
rico sobre crema de patata; Callos caseros; Cordero asado
a baja temperatura en su jugo; Copa de mamia con sagar
errezila, miel y nueces; Sorbete de mandarina con coulis de
frutas del bosque.

Precio medio carta: 35-40 €

Precio mend del dia: 11,90 €

Precio mend de fin de semana: 35 €

Precio mend especial: 24 €

Descanso semanal: Lunes

Tarjetas: Todas, excepto American Express

Capacidad: 80 pax.

Aparcamiento: Amplias posibilidades en los alrededores.

El restaurante Martinez se esta consolidando como “el restau-
rante del mercado de Ordizia”. Su proximidad fisica al mismo,
hasta précticamente tocarlo, sumado a la filosofia de su chef, Xa-
bier Martinez, tendente a realizar una cocina basada en el pro-
ducto de estacion, hace que cada vez sea mayor la simbiosis entre
en centenario mercado y el no menos veterano restaurante, al
que Xabier ha dotado de un nuevo im-
petu. Ordizia necesitaba la iniciativa ‘i -

de un cocinero comprometido con su \ \
mercado y ha sido un hijo de la villa
quien ha recogido el guante redonde-
ando la oferta gastronémica local. Si
nos acercamos al Martinez podremos
disfrutar de ricos platos de temporada
recogidos en una carta en constante
evolucién.

ORDIZIKO AZOKAKO SUKALDARITZ A

ORDIZIA

Direccién: Pelota Vasca, 3.

Teléfono: 943 08 58 24

Ubicacién: En la salida de Ordizia hacia Zaldibia
Especialidad: Cocina casera y gran variedad en pintxos
Recomendaciones: Degustacion de ibéricos, Ensalada tem-
plada de rape, Ensalada templada de gulas, Entrecot, Esca-
lope relleno de jamén ibérico y queso sobre salsa de setas,
Crepe de txangurro con salsa de piquillo, Rape al ajillo, Ba-
calao en piperrada, Chuletillas de cordero...

Precio medio carta: 15-20 €

Precio mend del dia: 8,90 € (10 € con café)

Precio mend de fin de semana: 18,90 €

Tarjetas: Todas, excepto American Express

Capacidad: 80 pax.

Aparcamiento: Zona sin problemas de aparcamiento

El Mufioz de Ordizia es uno de esos bares-restaurantes de barrio
que una vez atravesada su puerta ofrece mucho mas de lo que po-
dria parecer a simple vista. En julio de 2014 se han cumplido 5 afios
desde que Elisabeth Martin Gimeno se hizo con las riendas de
este local, contando con la colaboracién en cocina de su hermana
Ruth. Llama la atencién la gran variedad de pintxos entre los que
podemos elegir: Morros con setas, Bacalao con tomate, Pintxo
moruno, Raho de toro, Bola de carne picante, Txipirones en su tinta,
Callos, Crujiente de patata y langostino, Champifiones, Chorizo co-
cido... lamayoria de los pintxos se sirven en cazuelitas individuales
y se acompaan, normalmente, de patatas fritas. Los martes, ade-
mas, Mufioz ofrece, como otros bares de la zona, la férmula de
Pintxo-pote. Los menis son otro de los fuertes del Mufioz. Todos
los dias se sirve un rico men(i del dia por 8,90 euros, y los fines de
semana, el men( especial
a 18 euros. En Mufioz
también se preparan Me-
nds concertados para
cuadrillas a partir de cual-
quier predio. Completan la
oferta los bokatas y las
raciones.

ETXEKO SUKALDARITZ A ETA FINTXO GOXOAK
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BeaSdIN

Direccién: Nafarroa Etorbidea, 57

Teléfono: 943 88 98 88

Web: www.dolareahotela.com

Ubicacién: Junto al Palacio de Igartza

Horario: 12:30-15:30 / 20:30-23:00

Especialidad: Cocina de autor con base tradicional
Recomendaciones: Ensalada de alubias con crujiente de mor-
cilla; Ensalada de bonito asado a baja temperatura; Patitas de
cordero a la riojana; Sinfonia de verduras asadas; Tarta de queso
Idiazabal ahumado; Falsa nube de chocolate en un mar de ca-
nela; Torrija moderna con helado de avellana...

Precio medio carta: 35-40 €

Precio mend del dfa: 18,90€

Precio mend especial: 31 €

Descanso semanal: No cierra

Tarjetas: Todas, excepto American Express

Capacidad: 200 pax. (2 comedores con posibilidad de conver-
tirlo en uno solo)

Aparcamiento: Parking propio para clientes del hotel, gran
cantidad de plazas de aparcamiento en los alrededores

RK es el restaurante de Dolarea, un precioso hotel de 4 estrellas,
inaugurado en julio de 2010, dirigido por Arantxa Rancho e Iban
Mate, y ubicado en frente al vistoso conjunto monumental de
Igartza, en pleno centro de Beasain. La cocina de Ihan Mate sigue
las pautas de calidad establecidas a lo largo de los 12 afios pasa-
dos al frente de su anterior restaurante, tamhién llamado Dolarea:
una vistosa gastronomia con base tradicional y cuidadas presen-
taciones, con platos que denotan una gran profesionalidad. En
RK se le da una gran importancia al mundo del vino, no en vano
sus responsables han sido seleccionados en més de una ocasion
en el prestigioso certa-
men “La nariz de oro”.
Asimismo, podemos dis-
frutar de osados pintxos
de vanguardia y exce-
lentes tostas (ver foto)
en labarra de la cafete-
ria del hotel.
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Direccién: Udaletxeko plaza
Teléfono: 943 80 17 99
Ubicacién: Centro de Zerain, al borde de la carretera general,
frente al frontdn.
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00 (bar abierto todo el dia)
Especialidad: Cocina tradicional con toques de autor
Recomendaciones: Ensalada templada de pato; Ensalada tem-
plada de salmén ahumado, cebolleta y piquillos; Verduras con
foie-gras y toque de Pedro Ximénez; Txipirones rellenos de hon-
gos y langostinos; Carrilleras de cerdo con crema de queso Idia-
zabal; Muslo confitado de pato con puré ligero de patata; Postres
caseros elaborados con leche y huevos de caserio
Precio medio carta: 20-30 €
Precio mend del dia: 10,00 € (10,50 con café)
Precio mend de fin de semana: 22 €
Descanso semanal: no hace
Tarjetas: Todas, excepto American Express
Capacidad: 60 pax. (Dispone de terraza en verano)
Aparcamiento: Parking publico junto al restaurante

Enla plaza del Ayuntamiento, al borde de la carretera general que
atraviesa el pueblo, Zeraingo Ostatua nos ofrece una cuidada
oferta gastronémica de la mano de Urki Balerdi, joven cocinero
local que se hizo con las riendas de este establecimiento en junio
de 2012. Urki, de todas maneras, no era ajeno a este local en el
que ya llevaba trabajando 3 afios como cocinero tras haberse for-
mado en Cebanc (Donostia) y haber trabajado en restaurantes
como el Mujika de Liernia o el Tturriondo de Asteasu, entre otros,
aparte de algunas incursiones en
lugares mas lejanos, como Tene-
rife. Asentado en su pueblo natal,
Urki ofrece en Zeraingo Ostatua
una cocina de base tradicional
con platos salpicados de atrevi-
dos toques personales y actuales
que delatan suformaciony la ca-
lidad de los mdltiples lugares en
los que ha trabajado.

-—

PUNTAKO SUKALDARITZ A GOIERRIKO BIHOTZEAN




oLaBeRrRIa

Direccién: Herriko plaza, z/g

Teléfono: 943 88 58 29

Web: www.hotelzezilionea.com

Ubicacién: Frente al Ayuntamiento de Olaberria.

Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00

Especialidad: Cocina vasca de temporada y parrilla
Recomendaciones: Verduritas salteadas con hongos, crujiente
deibérico y foie fresco; Ensalada de bogavante; Gamba blanca de
Huelva; Kokotxas de bacalao a la plancha; Lomitos de rape con
hongos y langostino; Kokotxas a la plancha con piquillos (foto in-
ferior); Pescado del dia a la parrilla; Solomillo al Oporto con foie;
Magret de pato con tres salsas; Chuleta de viejo a la parrilla
Precio medio carta: 40-50 € Precio men( del dia: 10,75 €
Precio mend de empresa: 30 €

Descanso semanal: Domingo noche y lunes noche
Vacaciones: 23 de diciembre al 6 de enero

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 40 pax. (Comedor privado para 15 pax.)
Aparcamiento: Parking a 50 metros

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

G0l MAILAKO PR-OPUKTUAR-EN TENPLUA

eLgoIiBar

Direccién: Alto de San Miguel

Teléfono: 943 74 31 02

Web: www.belaustegi.com

Ubicacién: Al borde de la carretera Elgoibar-Markina
Horario: 13:00-15:30 / 21:00-23:00

Especialidad: Cocina de producto con toques de autor
Recomendaciones: Tosta de sardina marinada con coulis de pi-
quillos; Carpaccio de bacalao con aceite de citricos; Ensalada
templada de chopitos; Terrina de foie casero con Médena y com-
pota; Surtido de crujientes orientales; Pescados del dia; Solomi-
llo de bisonte con foie y salsa de Pedro Ximénez; Pato barberie
con salsa de arandanos; Crema de café con arroz con leche
Precio medio carta: 40-50€

Precio mend del dia: 12 € (en terraza, 14€)

Precio mend degustacién: 37,50 €

Descanso semanal: Noches de domingo y lunes, y martes
todo el dia

Vacaciones: 22 quincena de enero

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 200 pax. (6 comedores)

Aparcamiento: Parking propio

Belaustegi baserria, casa natal del chef Josu Muguerza es, como
reza su slogan, “un lugar en el que el tiempo descansay los sen-
tidos despiertan”. Absolutamente todo esté cuidado al detalle
en este caserio-restaurante, que fue restaurado en 1999 man-
teniendo escrupulosamente la estructura original del edificio.
Josu Muguerza posee un dilatado curriculum: se inicié en los fo-
gones a la temprana edad de 13
afos en el Urola de la Parte Vieja
donostiarra y perfecciond su |
arte en Madrid, Japdn, México,
China o NuevaYork. Ya asentado
en su casa, Josu disfruta de su ¢
trabajo deleitando a sus clientes
con una cocina coloristay diver-
tida, de base tradicional con to- =
ques modernos y guifios
internacionales.

NAZIOARTEKO ZIZTADEZ BETETAKO KARTA
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Direccion: Alto de Arrate, 4

Teléfono: 9431212 62

Web: www.kantabriajatetxea.com

Ubicaci6n: Junto a la ermita de Arrate

Horario: 11:00-00:30 (Cocina ininterrumpida todo el dia)
Especialidad: Cocina tradicional vasca

Recomendaciones: Fritos variados, Ensalada templada de txan-
gurro y bacalao, escados frescos al horno, Chuleton de buey,
Tarta de queso con helado de yogur, Pantxineta, Hojaldre de
crema con helado de vainilla y chocolate caliente...

Precio medio carta: 40-45 €

Precio mend del dfa: 10,60 € (en bar) 13,80 € (en comedor)
Precio mend de fin de semana: 24 €

Descanso semanal: Lunes noche y martes todo el dia
Vacaciones: Navidades y primera quincena de agosto
Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 180 pax.

Aparcamiento: Parking en los alrededores

El Kantabria sta dirigido por Maite Iriondo y Lorea Zubiaurre,
madre e hija, que representan la 32y 42 generacién de la familia
al frente del negocio, y Aitor Barrueta, marido de ésta dltima. Su
luminoso comedor cuenta con grandes cristaleras y espectacu-
lares vistas al Karakate, Aizkorri y Ernio, entre otras. La cocina,
dirigida por Maite y sus dos hermanas, Maribely Nerea, nos de-
leita con especialidades tradicionales, como los Fritos variados,
cuya receta se protege més que la de la Coca-cola. Fuera de
carta, se ofrecen productos de temporada como las Zizas en pri-
mavera o los Hongos en otofio. Su cuidado mend del dia ofrece
siempre varias opciones en pescados frescos asi como platos
de cuchara, menestras, postres caseros... Kantabria abre todos
los dias a las 11 de la
mafiana  ofreciendo
caldo y pintxos y la co-
cina no cierra hasta
las 11 de la noche,
siendo posible acudir
a comer a cualquier
hora del dia.

DETIKO EUSKAL SUKALDARITZA ARRATEN
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€IBAaR ItZ1IaRrR

Direccién: Arriola auzoa

Teléfono: 943191137 / 61573 9432

Web: www.sakabaserria.com

Ubicacién: Entre Itziar y Deba. Los paneles indicativos para
acceder a la casa son visibles desde la carretera y los vere-
mos al descender, a mano izquierda.

Horario: 13:00-15:00 / 20:30-22:00

Especialidad: Cocina casera

Recomendaciones: Guisote de toro (fotografia inferior); Re-
vuelto de hongos; Alubias con berza y morcilla; Pescados a la
parrilla; Parrillada de marisco; Chuletdn a la parrilla; Carrilleras
de cerdo ibérico; Estofado de rabo de toro; Cochinillo al horno
(por encargo); Tarta de queso; Tarta de manzana.

Precio medio carta: 25-30 € Precio mend del dia: 11 €
Precio mend fin de semana: 19 €

Descanso semanal: No cierra

Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 80 pax.

Aparcamiento: Parking propio

Perlakua es un negocio totalmente familiar. La familia Arrizaba-
laga Carrasco ofrece un trato basado en la cercania y la con-
fianza. La fuerza motriz del establecimiento es la madre, Luisa
Carrasco. Nacida en Extremadura, Luisa lleva toda la vida entre
nosotros y se ocupa de los mas minimos detalles. Toda la deco-
racion del acogedor comedor es obra suya, asi como los mil y
un detalles que confieren a este lugar un aspecto casero como
pocos. Luisa también guia la cocina de Perlakua. De sus expe-
rimentadas manos nacen platos -

de levantar la boina, como el ex-
quisito Guisote de toro o el tier-
nisimo cochinillo asado, que hay &
que solicitar por encargo y que 14
se sirve en tartera de barroy se
trocea con platillos, al més puro
estilo segoviano. En Perlakua,
ademds, pueden hacerse ca- §
peas conla ganaderfa de la pro-
pia casa.

DAZKARIAK, NEKAZALETXEA... ETA KAPEAK!!

ad



URGAIN

Direccién: Hondartza, 5

Teléfono: 94319 11 01 / 94319 20 48

Web: www.urgain.net

Ubicacién: En pleno centro de Deba, al borde de la carretera
general.

Horario: 12:00-16:30 / 19:00-00:00 (Bar: 08:00-00:00)
Especialidad: Cocina marinera tradicional y mariscos
Recomendaciones: Bonito de la casa en aceite; Panaché de
verduras; Almejas a la plancha; Gambas frescas; Kogote de
merluza; Kokotxas de merluza; Txipirones pequefios; Chule-
tas de ternera y buey; Cabrarroca en salsa verde (ver foto
inferior); Tarta tatin, de manzana o pera; Biscuit de higos con
salsa de nueces

Precio medio carta: 70-90 €

Precio mend del dia: 42 € (servido en bar: 17€)

Precio mend fin de semana: 24 € (servido en bar)

Descanso semanal: En invierno: martes por la tarde
Tarjetas: Todas

Capacidad: 50 pax. Terraza: 25 pax. Cafeterfa: 80 pax.
Aparcamiento: Parking frente al restaurante

He aqui, junto a estas lineas, un plato que resume perfecta-
mente la filosofia y el saber culinario de Xabier Osa. El Ca-
brarroca, Itxaskabra o Kabratxo raramente se encuentra en
nuestros restaurantes, y de estar, aparece en forma de pastel
o0 asado. En cualquier caso, no se lamenten si van a Urgain y
no hay Itxaskabra. Xabier Osa cocina con maestrfa cualquier
pescado que le echen, desde las untuosas Kokotxas de mer-
luza hasta los exquisitos Sal- _

monetes al horno.Y si quieren |«
aumentar el nivel de la comida, [
atrévanse con uno de los bo-
gavantes o langostas que re-
posan en los viveros de la §
entrada. Una simple mirada a
los mismos nos dejan muy
claro que el producto de Ur-
gain es de origen intachable y
de calibre XL.

KANTAURIKO [TSASKIRIK FR-ESKOENAK

VIENTO SUR

Direccién: Bernardo Ezenarro kalea, 17

Teléfono: 943 03 34 53

Web: www.vientosur21.com

Ubicacién: En el centro de Elgoibar

Horario: 09:00-00:00

Especialidad: Ensaladas, Raciones, Tablas, Revueltos, Pin-
txos... y gran variedad de vinos de diferentes origenes.
Recomendaciones: Pintxos: Fantasma de atiin con piperrada
(ver fotograffa), Manitas de cerdo con panceta ibérica, Foie a la
plancha con compota de manzana, Salpicdn de pulpo, Longaniza
de Teruel a la plancha, Morros en salsa... asi como la Tortilla de
patata de toda la vida.

Carlos J. Lahoz, profesional de la restauracion formado en la Es-
cuela de Hostelerfa de Galdakao, abrid en junio de 2011 la Gas-
troteka Viento Sur para ofrecer en Elgoibar un lugar de encuentro
a los aficionados al vino y la gastronomia en general. En su zona
de bar-cafeteria pueden degustarse o comprarse més de 100
vinos de diferentes paises y denominaciones de origen asi como
picotear o compartir Ensaladas, Raciones, Tablas, Revueltos y di-
ferentes pintxos.

Ademés de atender el bar, Carlos dirige el Gastroclub en el que
toma parte sin compromiso todo aquel que lo desea (basta con
dejar el teléfono o el e-mail) y en el que organiza regularmente
degustaciones de vinos,
aceites, quesos, etc. Carlos
se encarga también de dis-
tribuir vinos al por mayor
para hostelerfa y ha sido el
impulsor y organizador de
diferentes eventos como el
Pintxo-pote o el exitoso
Concurso de Pintxos Er6ti-
cos de Elgoibar.

ARDO ETA GASTRONOMIA ZALEEN TOPAGUNEA
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DEBAGOIENA

BeRGaRrRa

Direccion: Palacio Ozaeta (Zubiaurre, 35)

Teléfono: 943 76 10 55

Web: www.restaurantelasa.es

Ubicacién: En la salida de Bergara hacia Arrasate

Horario: 13:00-15:30 / 20:30-22:30

Especialidad: Cocina tradicional actualizada
Recomendaciones: Higado de pato con ciruelas y nueces; Pa-
pillotte de hongos con trufas; Ensalada templada de perdiz es-
cabechada; Gambas de Huelva a la plancha; Trucha ahumada en
casa sobre tosta; Kokotxas de bacalao con callos de rape; Pato
azulén al Rioja Alavesa; Malvices guisadas (foto inferior); Bizco-
cho de turrdn caliente relleno, con sorbete de fruta de la pasién
Precio medio carta: 40-50 € Precio mend del dia: 25 €
Precio mend especial: 31 €

Precio mend Debagoiena: 46,20 €

Descanso semanal: Domingo noche y lunes todo el dia
Tarjetas: Todas, excepto AMEX

Capacidad: 3 comedores (15, 40 y 250) (+ terraza)

Fue en 1994 cuando Koldo Lasa adquirié el Palacio Ozaeta, mo-
numento nacional que pertenecié en su dia a la hermana de San
Ignacio de Loiola y que amenazaba ruina. Lasa se volcd en cuerpo
y alma en la restauracion, y el resultado es un restaurante im-
presionante que puede acoger bodas de hasta 240 invitados. La
amplia carta hace justicia al lugar, compuesta de platos clasicos
y tradicionales presentados con gran gusto. Esta carta va reno-
vandose poco a poco y ofrece platos de temporada en un apartado
bautizado como "minidelicias". La caza también esta siempre pre-
sente en el Lasa y es una de las
sefias de identidad de la casa.
Todo el afio puede pedirse el
Ciervo, ya sea asado con tocino | -
de jabugo o braseado, y entre di-
ciembre y enero la carta acoge
platos como Codornices con po-
chas, Liebre al Rioja alavesa,
Perdiz a la cazadora, Malvices
guisadas o fritas...

L

EHIZAKO PLATER-R-ETAN ADITUAK

ONDOJAN 121_64

SANTA ANA

aRRasate

Direccién: Uribarri auzoa, 37

Teléfono: 620 73 31 79

Web: www.santaanamondragon.com

Ubicaci6n: Al borde de la carretera de subida a Udala
Horario: 13:00-15:30 / 20:30-22:30

Especialidad: Cocina tradicional de mercado con toques de autor
Recomendaciones: Raviolis de hongos y foie con salsa de setas;
Higado de pato elaborado en casa; Esparragos plancha con salsa
de trufa; Magret plancha con salsa de naranja; Cordero y cochi-
nillo asados; Pato azuldn confitado (fotografia inferior); Ciervoa
la plancha; Coulant de chocolate con helado de grosella
Precio medio carta: 50 € Men( especial diario: 20 €

Meni especial fin de semana: 30 €

Descanso semanal: No cierra

Vacaciones: 1 al 5 de enero

Tarjetas: Todas

Capacidad: 100 pax. (Terraza para 90 pax.)

Aparcamiento: Parking propio

En las afueras de Arrasate, en las faldas del monte Udalaitz,
Ifaki Pildain dirige este coqueto hotel-restaurante, edificado en
la parcela que en su dia abrigd a su caserio familiar. La cocina
de Ifiaki es de corte tradicional, pero a este joven chef no se le
olvida que ha trabajado durante doce afios en el Lasa de la ve-
cina Bergara. Su experiencia en los fogones aporta, entre otras
cosas, toques de innovacion que acercan sus creaciones a la
denominada cocina de autor. Ifiaki Pildain es todo un maestro
en el manejo de los productos de temporada. Habitas o Alca-
chofas con huevo escalfado, Cordero a baja temperatura que
termina a 220 grados para darle ese toque crujiente tan deli-
€i0so, son algunos ejem-
plos de su sapiencia
culinaria. Otro campo
que domina este buen
cocinero, amén de la
caza, es el del pato y los
patés, elaborados, con-
viene insistir, de un modo
totalmente casero. -

&

ARATEAREN PRODUKTUETAN ADITUAK




UROLA GARAIA

Direccién: Bidezar, 17

Teléfono: 943 25 38 56

Web: www.tabernabidezar.com

Ubicacién: Inicio de la calle Bidezar, junto a Correos y la ro-
tonda de Elizkale

Horario: 09:00-00:00 (Fin de semana: 10:00-01:00)
(Comidas 13-15:30 y 20:00-23:00 / 23:30 -sabados-)
Especialidad: Pintxos, Bocadillos, Raciones, Ensaladas,
Men(s... y gran variedad en vinos de todas las DO.
Recomendaciones: Ensalada de queso de cabra; Cecina; Callos
y morros; Huevos rotos con jamén o con setas; Tostas (de txan-
pis, jamén y queso; de salmén ahumado, tomate y queso de
cabra...)

Precio mend del dfa: 9,90 €

Vacaciones: No cierra

Tarjetas: Todas, excepto American Express

Capacidad: 50 pax

Aparcamiento: Parking publico 100 metros

En pleno centro de Zumarraga, Bidezar, dirigido por Roger Hi-
dalgo y Koldo Ruiz, con Elixabete Garmendia a los fogones,
cuenta con una carta asequible y atractiva con gran variedad de
bocadillos, tostas, ensaladas, sandwiches, hamburguesas, pin-
txos y platos combinados. Lejos de limitarse a seguir la linea que
mantenia, estos dos hosteleros han dado desde el inicio de su
labor un giro de 180 grados a este bar y lo han convertido en un
destacable establecimiento con una mas que respetable oferta
gastronémica y una variedad de vinos y ginebras que incluso nos
costard encontrar en el mismi- .
simo Donostia.
La carta del Bidezar, accesibley |
atractiva, estd compuesta de
més de 25 bocadillos, tostas, en-
saladas, sandwiches, hambur-
guesas, pintxos y platos
combinados. También hay men
del dia, mend infantil... y por en-
cargo, todo lo que apetezca al
cliente!

JANAR| ETA ARPO ESKAINTZA |ZU6ARRIA

ETXEBERRI
e

ZUmaRrRraga

Direccién: B° Etxeberri, s/n

Teléfono: 9437212 11

Web: www.etxeberri.com

Ubicacién: Salida de Zumarraga hacia Azkoitia.

Horario: 13:00-15:30 / 20:30-23:00

Especialidad: Cocina vasca de temporada
Recomendaciones: Ensalada templada de pato con manzana;
Raviolis de hongos con calamar y cigala; Huevos a la Périgord
(fotograffa inferior); 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 hizcocho de avellanas; Tatin de manzana reineta

Precio medio carta: 55 € Precio mend del dia: 17,50 €
Descanso semanal: Domingo tarde

Vacaciones: 15 dias en marzo, 7 dias antes de verano y 15
dias en noviembre

Tarjetas: Todas

Capacidad: 260 pax.

Aparcamiento: Parking propio

El Hotel Restaurante Etxeberri es uno de los méas veteranos y
prestigiosos de Gipuzkoa. No en vano son més de 100 afios los
que lleva en marcha este negocio que empezd como caserio-si-
drerfa. Etxeberri es y ha sido siempre un negocio familiar y hoy
es la cuarta generacion de la familia la que esta al cargo del
timon del establecimiento. El cocinero zumarragatarra Bixente
Egigurenes el pilar gastrondmico de este restaurante en el que
lleva la friolera desde 1997 como jefe de cocina. Su exquisita co-
cina se basa en la tradicion culi-
naria vasca, afiadiendo una
serie de toques personales y
modernos que, afadidos al im-
pecable servicio de sala, con-
vierten en inolvidable una
comida o cena en este local. La
caza en temporada es otra de
las grandes especialidades, y la
bodega es un monumento al vino
y a las grandes afiadas.

EHUN URTETK 60RAKO TRADIZIO BIZIA
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UROLA GARAIA

Vs

Direccion: San Gregorio, 20 (Eitza)

Teléfono: 943 72 27 86

Ubicacion: En el centro del viejo Eitza, en la entrada de Zu-
marraga.

Horario: 10:30-22:00 / Comidas a todas horas.
Especialidad: Cocina casera tradicional

Recomendaciones: Jamén de paletilla, Esparragos rellenos, Ba-
calao ajoarriero, Bacalao con salsa de piquillos, Txipirones en su
tinta (ver fotografia), Rabo en salsa al vino tinto, Callos caseros,
Albéndigas...

Precio medio carta: 15-25 €

Precio mend del dfa: 10 € (Café incluido)

Precio mends concertados: A partir de 15 €

Descanso semanal: No hace

Vacaciones: No hacen. En agosto, el bar cierra por las tardes,
de 15:00 a 19:00.

Capacidad: 30-40 pax

Aparcamiento: Amplias posibilidades de aparcamiento en los
alrededores del restaurante.

Desde 2011, las hermanas M? Jose e Inés Rodriguez dan
vida a este centenario bar, auténtico punto de encuentro de
los vecinos de Eitza. Inés y Marijo mantienen la linea de co-
cina tradicional y trato directo y cercano que se ha ofrecido
siempre en este bar con platos de elaboracién casera. No
deben dejarse sin probar las exitosas Croquetas ni los Ti-
gres. Ademds del mend y carta, en su bar podemos optar
por una buena seleccion de pintxos, bocadillos, cazuelitas y
platos combinados. También se preparan mends concertados
para grupos segun presupuesto. En Korta jatetxea, ademas,

alolargo del afio se
celebran diferentes ' '-“
N L

eventos culturales
como actuaciones
musicales en di-
recto, mondlogos,
proyeccién de au-
diovisuales, etc...

SETIO JNARIA, ETXEAN SEZALA PRESTATUTA
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ZUmaRrRraga

Direccion: Piedad, 4

Teléfono: 943 7213 97

Web: www.facebook.com/Saski Taberna

Ubicaci6n: Al inicio de la cuesta de los cesteros

Horario: 09:00-00:00

Especialidad: Pintxos, raciones, mends... y vinos
Recomendaciones:

Pintxos: Foie con manzana caramelizada, Crépe relleno de hon-
gos, Brocheta de pulpo, langostino y sepia...

Raciones: Pulpo a la gallega, Huevos estrellados en tres versio-
nes: Verdes (con patata panadera y pimiento verde), Rojos (con
txitxa de chorizo y pimientos rojos al horno) y Negros (con hongos
y morcilla).

Precio mend del dfa: 7,50 € (un plato) 10,50 € (dos plato)

Gaizka Alberdi e Ifiaki Gerefiu, dos amantes del vino y la gastro-
nomfa, dirigen desde 2010 este amplio y acogedor bar situado
en la popular “cuesta de los cesteros” que ha ganado cuatro
veces el Concurso de pintxos de Zumarraga.

En Saskila oferta en miniatura se cuida de forma especial. Buena
prueba de ello es su tentadora y colorida barra de pintxos, bien
provista todos los dias desde las 9 de la mafiana, y sus pintxos
calientes de fin de semana.

Son también destacables las raciones y la gran variedad de vinos
con alrededor de 100 referencias de las mas diversas denomi-
naciones de origen.

PINTXO ETA ARDOETAN AUKER-A EZIN HODEA



UROLA KOSTA

Direccion: Elkano kalea, 3

Teléfono: 943 83 18 25

Ubicacion: A la salida de Zarautz, direccion Getaria

Horario: 13:00-15:30 / 20:00-23:00

Especialidad: Pescados a la parrilla, mariscos y cocina tradi-
cional

Recomendaciones: Pescados a la parrilla: Rodaballo, Cogote
de merluza, Lenguado, Besugo, Rape... Mariscos de sus propios
viveros: Txangurro al horno, Almejas frescas o parrilla, Cigalas
vivas a la plancha, Bogavante a la parrilla... Otras especialida-
des: Ensalada de marisco y frutas, Kokotxas y cigalas reboza-
das, Lenguado al cava con almejas, Parrillada de mariscos...
Precio medio carta: 60 €

Descanso semanal: Domingo noche.

Vacaciones: Del 22 de diciembre al 4 de enero, y dos o tres
semanas en febrero.

Tarjetas: Todas.

Capacidad: 70 y 130 (2 comedores). Terraza para 30 pax.
Aparcamiento: Amplio parking propio

Los hermanos Lopetegui fundaron en 1983 este restaurante que
se ha convertido por derecho propio en uno e los grandes clasicos
de la gastronomia guipuzcoana. Situado al borde del mar y dotade
de espectaculares vistas hacia Zarautz y su costa, Aiten-Etxe nos
ofrece, de la mano del chef Mitxi Rotaetxe, una gastronomia ba-
sada en la parrilla, la materia prima de calidad y el producto de
temporada. Los pescados a la parrilla (Rodaballo, Cogote de mer-
luza, Lenguado, Besugo, Rape...) son el buque insignia de la casa,
al igual que los mariscos de sus propios viveros. Todos los dias,
ademas, se ofrecen sugerencias de temporada. Aiten-Etxe es un
lugar ideal para la ce-
lebracién de eventos g
con dos luminosos co-
medores con capaci-
dad para 70 y 130
comensales, asi como
una atractiva terraza
para 30 personas.

DOTOREZIA ETA G0l MAILAKO PR-ODUKTUA

zumaila

Direccién: Tzustarri, 3

Teléfono: 943 86 52 89

Ubicacién: En la zona de Alaia, barrio situado a la salida de
Zumaia hacia Getaria.

Horario: 09:00-22:30 (En verano hasta las 23:30-00:00)
Especialidad: Pintxos, raciones y vinos

Recomendaciones: Raciones: Jamén ibérico de bellota; Cho-
rizo ibérico; Rabas; Croquetas; Pulpo a la gallega...

Pintxos: Kokotxas de bacalao rebozadas, Pintxo de txanpi (ver
fotografia); Tumaca con jamén; Bollo de hamburguesa; Torti-
lla de patata; Tortilla de bacalao; Hamburguesa con huevo de
codorniz, Pulpo a la vinagreta...

Descanso semanal: Miércoles

El azpeitiarra Julian Azkune y su mujer, la zumaiatarra Urra-
tegi Egafia, dirigen desde el 4 de julio de 2011 este pequefio
pero bien aprovechado bar situado en la zona de Alaia, y do-
tado de una estratégica terraza en una zona semipeatonal.
El jamén ibérico de cebo y de bellota es uno de los fuertes
de este bar que destaca también por sus ricas raciones y
pintxos de champifién asi como una surtida y colorista barra
de pintxos frios que van cambiando en funcién de la demanda
y las estaciones. Asf, ademés de los pintxos que se resefian
mas arriba en el apartado de “Recomendaciones”, en Ttakun
encontraremos Morcilla y mondejus en invierno, Ensaladilla
rusa en verano, etc...

Los vinos es otro de los pro-
ductos que diferencia a Tta-
kun. Desde su apertura
cuenta con una buena selec-
cion de “caldos” diferentes,
desde Txakolis y Riojas hasta
Riberas o blancos alemanes,
Albarifios, Godellos...

Julian y Urrategi dirigen tam-
bién, desde su apertura en di-
ciembre de 2013, la tienda de
Bacalao Zatozte, sita en el cen-
tro de Zumaia (Ver pag. 72)

ONDO HORNITUTAKO TASERNA TXIKIA
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ALOJAMIENTOS

Direccién: Laranga auzoa (Carretera Deba-Mutriku)
Teléfono: 943 60 47 49
Web: www.hotelarbe.com

Ifaki Arin e Itziar Sukia decidieron cambiar de registro hace
4 afios y abrir un precioso y moderno hotel en plena costa, a
medio camino entre Deba y Mutriku, en un remanso de paz
tan solo interrumpido por el sonido del romper de las olas.

Mdltiples servicios

Arbe cuenta con 11 preciosas habitaciones, completamente
equipadas, dotadas todas con balcén al mar. El hotel cuenta
ademas con parking gratuito, cafeterfa, wifi, spa, una her-
mosa piscina y una sala de reuniones equipada con los (lti-
mos adelantos tecnoldgicos para poder celebrar encuentros
de trabajo, charlas informativas, presentaciones, etc.

Arbe ofrece también servicio de masaje (Deportivo, Terapedtico
y de Relax) ofrecido por una pareja de masajistas que acude
expresamente al establecimiento a atender a los clientes.

Bodas y celebraciones

Arbe, es un lugar ideal para la celebracién de bodas u otros even-
tos. En el caso de ser enlaces de hasta 45 personas, s el propio
personal del hotel quien se encarga de todo, incluida la elaboracién
de los platos. En cualquier caso, en Arbe pueden celebrarse bodas
de hasta 110 comensales. En este caso es la prestigiosa empresa
Divinus Catering la que se ocupa de que no falte de nada.

Satisfaccion

Tras més de 4 afios de la funda-
cion del hotel, Ifiaki e Itziar se &
sienten plenamente satisfechos
con el camino recorrido. Las em-
presas de los alrededores confian
ensus servicios alo largo del afio |
aprovisionandoles de clientesy en
los meses de verano no faltan via-
jeros que acuden de todas las par-
tes del globo.

EZKON ZATEZ KANTAURIAR| DEGRA!
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DONOStIa

Direccién: Paseo Gudamendi (Igeldo)
Teléfono: 943 21 40 00
Web: www.hotelgudamendi.com

Situado sobre la ladera del Monte Igueldo, a 5 Km. del centro de la
ciudady sus playas, es el lugar perfecto para alejarse del mundanal
ruido y disfrutar de la naturaleza y su tranquilidad.

Dispone de 40 habitaciones doblesy dos Suites completamente re-
formadas en 2003 cuando pasd a ser un cuatro estrellas. Cuenta
asimismo con Bar Cafeteria, Wifi y parking exterior privado gratui-
tos. Las vistas panoramicas del mar Cantébrico son sencillamente
impresionantes y no falta una hermosa piscina exterior.

Instalaciones ideales para la celebracién de bodas

Gudamendi se completa con amplias terrazas y jardines, asi como
salones preparados tanto para reuniones de empresa como para
eventos, especialmente Bodas, servidas actualmente por el pres-
tigioso grupo BOKADO. Asf, se atinan un lugar y unas instalaciones
privilegiadas con una cocina vasca de siempre, actual y moderna
pero con fundamento, honesta, con alma y un servicio exquisito.
Por lo tanto, ¢ A qué esperas? Sitienes de 25 a 300 invitados, nues-
tro hotel es el lugar ideal para celebrar tu boda, con un magnifico
restaurante y unos amplios salones con terraza.!

Te ofrecemos:
- Un servicio exquisito
- Un mend, a medida, basado en la cocina vasca tradicional
- Mesas redondas, alargadas o en U, totalmente decoradas
-Una noche gratis para los novios
- Men( degustacion gratuito para
2 personas
- Flores, msica...
y lo que puedas imaginar.

Entra en nuestra web

www.hotelgudamendi.com...
...y empieza a sofiarl!

ZURE EZKONTZA PONOSTIAKO DALKOIAN



BACALAOS URANZU

IRUN - DONOStIa
Direccién: Mercado de la Bretxa, puesto 2 (Donostia)
Mercado de Urantzu -C/ Basurko- (Irun)

Teléfono: 943 10 78 08 (Donostia) - 943 61 25 95 (Irun)
Web: http://bacalaosuranzu.blogspot.com.es/

Andoni Pablo y Rakel Corchero regentan, desde 2007 en Irun
y desde noviembre de 2011 en la Bretxa, estos cuidados
puestos en los que encontraremos una gran variedad de ba-
calao de importacién de primera calidad procedente casi en
su totalidad de las Islas Faroe, origen de los mejores baca-
laos del mundo. En Uranzu, el bacalao se importa enteroy se
corta en casa, por lo que los responsables del estableci-
miento saben de primera mano lo que comprany lo que ven-
den. Llama la atencion la variedad de formatos en bacalao
seco: Medallones, Kokotxas, Carrileras, Callos, Desmigado,
Copos (formato ideal para croquetas o pimientos rellenos),
asf hasta 25 tipos de formatos entre los que destaca el Filete
de seleccién, considerado el “solomillo” del bacalao. También
pueden adquirirse bacaladas enteras de diversos tamafios,
desde 500 gramos a 5 kilos. No falta el bacalao desalado ni
la posibilidad de envasar la compra al vacio para que ésta se
conserve varios dias y pueda ser llevada como regalo. Com-
pletan la oferta de Uranzu una corta pero cuidada variedad
de productos delicatessen como Miel de las Hurdes, Aceite
de las Garrigas, Guindillas de Ibarra, Hongos, Pimentdn,
Sales... Méas informacion en su pagina de Facebook y diver-
sas recetas en el blog bacalaosuranzu.blogspot.com

—r

S |
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AUKERA ZADALA KALITATEZKO DAKAILUAN

CARNICERIA GARMENDIA

DONOStIa
Direccién: C/ Matia, 5 (EI Antiguo)
Teléfono: 943 21 29 61
Ubicacién: Al inicio de la calle Matia, cerca de la Cruz Roja

Especialidad: Chulet6n de viejo; Quesos; Embutidos y Delica-
tessen.

Esta pequefia carniceria situada en El Antiguo y atendida de
manera personal, amable y profesional por Jon Garmendia
atesora en sus reducidas dependencias mucho més de lo que
parece desde el exterior, destacando la gran variedad de que-
S0S CON que nos encontramos nada més franquear la puerta.
Concretamente, més de 50 tipos de quesos de toda Europa:
Pont |“Evéque francés, auténticos Emmental, Gruyére, Ap-
penzeller y Shrinz suizos, Taleggio, Peccorino y Mozzarela de
Italia... y cémo no, quesos vascos y espafioles como Idiaza-
bal, Irati, Roncal, Cabrales, Manchego, Torta del Casar... En
Carnes, la especialidad indiscutible son las Chuletas de vaca
vieja, asi como la Ternera de leche, el Cordero burgalés de
La Bureba y los Embutidos, vendidos por trozos, al corte o al
vacio, ofreciendo hasta 8 tipos de jamones diferentes (Ibérico
de bellota, de cebo, de recebo, cerdo vasco, paleta se-
rrana...). El foie es otro de los fuertes de Garmendia, que en
Navidades puede llegar a contar hasta con 17 variedades del
preciado manjar, no faltando nunca los mejores productos de
Rougié y los practicos y versétiles filetes de foie ultraconge-
lados. Conservas, Aceites, Vinagres, Sidras, Pastas, Legum-
bres del pafs, Platos precocinados, Queso rallado a méquina
en el propio local y muchas mas exquisiteces completan la
oferta de este adictivo establecimiento.

TENTAZIOZ BETERIKO HARATEGIA
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DONOStIa

LA VINATERIA

Direccién: Puesto: Mercado de San Martin (Donostia)
Bar: Enbeltran 16, esquina Calle Mayor
(Parte Vieja, Donostia)

Teléfono: 943 53 75 27

Web: www.kenkosuhsi.es / www.kenjitakahashi.com

Kenji Takahashi, originario de Kobe y residente desde 2005 en
Donostia, dirige este establecimiento del Mercado de San Martin,
donde podemos adquirir todo tipo de Sushiy Sashimi elaborado
continuamente delante de los clientes. En Kenko (salud, en ja-
ponés) podemos adquirir bandejas preparadas de sushi para lle-
var o, si lo preferimos, todos los ingredientes para elaborarlo
nosotros en casa (arroz, algas, vinagre, salsa de soja, wasabi,
jengibre...). Asimismo, en este puesto encontraremos todo tipo
de productos japoneses: Salsas de soja, Pastas japonesas
(Ramen, Soba...). Miso, Shake, Mirin, Algas nori, Arroz japonés,
Sopas instanténeas, Refrescos y cervezas japonesas, etc...
Kenji, ademés, ha abierto el primer Sushi bar japonés de Donos-
tia estratégicamente situado en la Parte Vieja, frente al Teatro
Principal. Kenji y su equipo ofrecen una gran variedad de platos
dela cocinajaponesa que mantienen un perfecto equilibrio entre
la cocina tradicional y la moderna: Sushi, Sashimi, Maki y Nigiri
(elaborados con pescado de temporada adquirido en el Mercado
de San Martin), Nigiri de buey de Kobe, Tempura de langostinos
y de verdura, Yakitori (Brocheta de pollo con puerro), Gyoza (Em-
panadillas japonesas rellenas de carne o verdura), Ensaladas ja-
ponesas, Tartar de attn rojo con cebolletas...

Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra.

JAPOINDAR. JANAR| ETA GAIAK ETA SUSH DAL
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DONOStIa
Direccién: Bermingham, 8 (Gros)

Teléfono: 943 28 99 99
Web: www.vinateria.es. E-mail: vinateria@gmail.com

Un enamorado del vino, Manu Méndez, que lleva la friolera de 35
afos en el mundo del vino, 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 acceso-
rios, desde decantadores a termémetros... El personal del local,
ademas, le asesorara sin compromiso sobre la botella idonea
para cada comida u ocasi6n. Pregunte, ademés, por su intere-
sante Club de Vinos y sus cursos de iniciacién a la cata de vinos.

4 Besos: El vino de Manu Méndez

A pesar de su gran experiencia en este mundo, a Manu Méndez
todavia le faltaba crear su propio vino. En 2009, por fin vio cum-
plido su suefio con 4 besos, un varietal tempranillo elaborado
con la colaboracién de las bodegas Lar de Paula. Manu controld
de manera personal todo el proceso de elaboracion de este vino,
con la colaboracién del enélogo Toni Meruelo. Se encargé de se-
leccionar el vifiedo, la fecha de vendimia, el nombre y disefio del
vino y controld la mayor parte de la elaboracién de este caldo
que se present6 coincidiendo con el Festival Internacional de
Cine. Manu considera a este vino su “segundo hijo” después del
primero y auténtico, Jon Méndez. Con el nombre “4 besos”,
Manu ha querido recoger una expresion carifiosa que su familia
utilizaba durante su nifiez. Como 5

reza la contraetiqueta de este
vino, “sélo los besos aprietan el
alma, tienen formas y colores,
pazy tranquilidad. Un beso es un
saludo, es pasion, es amor. Hay
besos que dejan huella. 4 besos %
esta disefiado para los amantes  |*
del buen vino”. b

PONOSTIAKO ARDO AUKERARIK HAUNDIENETAKOA




PATXI LARRANAGA
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PESCADERIA ESPE

Lasarte-oRria
Direccion: Nagusia, 39

Teléfono: 943 37 26 68
Web: www.patxilarranaga.com

Tanto sea el lector un turista o un “nativo” de la zona, no deberfa
perder la ocasion de acercarse a la villa de Lasarte y pasar por la
carnicerfa que gobiernan, con buen criterio y mejor humor, Pabd La-
rrafiaga, Ana Iparragirre y Naroa Larrafiaga Iparragirre. Patxi es
principalmente conocido por haber elevado a la categoria de deli-
catessen un producto tan humilde como la txistorra, cuyo consumo
se dispara alrededor de la cercana festividad de Santo Tomés, en
la que Larrafiaga y su equipo pueden llegar a elaborar mas de dos
toneladas del mismo. Esta txistorra ha ganado en dos ocasiones el
Campeonato de Euskadi, concretamente en 2002 y 2008.

Salchichas caseras de todos los gustos y colores

Pero no todo es txistorra en casa de los Larrafiaga. Las salchichas
artesanas van ganando cada vez mas adeptos. La variedad de sa-
bores y composiciones que nos encontramos en el establecimiento
es impresionante: De txipirdn, de pimiento del piquillo, de pollo, de
hongo, de queso... sin olvidar las salchichas alemanas caseras
(Frankfurty Bratwurst) y las originales Butifarras lasartearras, que
se elaboran todas las semanas sin colorantes ni conservantes.

Género de primera y delicatessen

En una casa en la que se domina tan bién la txistorra y las salchi-
chas, no podian faltar otros productos embleméticos del Pais Vasco
como lamorecilla, ganadora del primer puesto en el Campeonato de
Ormaiztegi en 2006 y medalla de plata en el de Beasain en 2008.
Tampoco faltan productos de calidad indiscutible como ternera del
Baztén, lechazo de Castilla, cochinillo de Segovia o vaca gaIIega
Ademas, son los
(nicos distribuido-
res en el estado
de buey wagyu, la 8
raza japonesa que
tanta fama ha ad-
quirido en estos
(ltimos tiempos.

60| MAILAKO TXISTOR-R-A ETA SALTXITXAK

DONOStIa
Direccién: Mercado de la Bretxa, puesto 12 (Parte Vieja)
Teléfono: 943 42 53 55
Ubicacion: Entrando por el lado del parking pdblico, al inicio
de los puestos de pescaderia del mercado.
Especialidad: Pescados y mariscos con carnet de identidad.

Carol Archeli dirige esta pescaderia fundada por su abuela,
Amalia Berastegui (ver fotografia inferior), en 1938, ofre-
ciendo a sus clientes los mejores pescados de temporada
traidos dia a dia directamente de la lonja de Pasaia, cui-
dando que su oferta abarque todo tipo de pescados y todo
tipo de precios.

En Espe, los pescados son, mayoritariamente, del Canta-
brico, y ademas de despachar se ocupan de aconsejar a sus
clientes sobre los pescados mas adecuados de cada esta-
cién y laforma de prepararlos. En verano, todavia podemos
disfrutar de las sardinas, que estan en su mejor momento y,
como no, el esperado bonito del Norte. Todo ello sin olvidar
los pescados disponibles todo el afio como el Txitxarro, el
Rape o la Merluza.

Espe abre de lunes a sébado entre las 8 y las 14 horas y
cuenta con servicio a domicilio en todo Donosti. Asimismo
pueden envasar el pescado al vacio en el propio local y re-
alizan envios a todo el pais en cajas con hielo hermética-
mente cerradas.

G0l MALAKO ARRAINAK PREZIO GUZTIETAN
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ZAPOREJAI

=2

DONOStIa

Direccin: S. Jerdnimo, 21, esq. C/ Puerto (Parte Vieja)
Teléfono: 943 42 28 82

Ubicacién: En el corazon de la Parte Vieja donostiarra, en el
cruce de las calles Puerto y San Jerénimo, a unos pasos de
la Plaza de la Constitucion.

Especialidad: Jamén ibérico cortado a cuchillo y productos
Gourmet de Euskal Herria.

La calidad es el nexo de unién de todo lo que ofrece este co-
mercio especializado en productos gastronémicos espafo-
les, franceses y, principalmente vascos.

Aurkene Etxaniz y Sylvain Foucaud les acogen y les propo-
nen, entre otros muchos caprichos seleccionados con mimo,
Jamén Ibérico de Bellota de Guijuelo y de Jabugo cortado a
cuchillo en el propio local. Los responsables de Zaporejai re-
alizan, asimismo, corte de jamén en vivo para bodas, eventos
celebraciones...

En Zaporejai encontraremos asimismo embutidos sin igual
como el lomo ibérico sin pimentdn y el salchichdn Jesus del
Pais Vasco de Aldude, una atractiva seleccién de vinos, txa-
kolis y Champagnes, quesos de excepcion de ambos lados
de la muga, foie gras y patés, aceites de Oliva de Navarra,
Cordoba, Alicante... conservas de bonito y antxoas de Zu-
maia y Ondarroa, especias de Biarritz y Ezpeleta, dulces de
Tolosa, mermeladas de Baiona ...0Ongi etorri!

BADAKIGU EUSKARAZ

ON PARLE FRANGAIS

ENGLISH SPOKEN

ZAPOR-EEN ETA KALITATEAREN JAA

ZATOZTE BAKAILAU DENDA

zumaila

Direccidn: Juan Belmonte, 4
Teléfono: 943 86 53 93
E-mail: zatozte.bakailaudenda@gmail.com

Situado en pleno centro de Zumaia y dirigido por Julian
Azkune y Urrategi Egafia, del bar Ttakun (ver pag. 67), ZA-
TOZTE es un establecimiento abierto en diciembre de
2013 con una doble finalidad: Por una parte, ofrecer alos
zumaiatarras la posibilidad de comprar buen bacalao de
Islandia, tanto fresco como congelado, sin salir del pueblo
y en todos sus formatos (bacaladas, lomos grandes, me-
dios lomos, bacalao desmigado, kokotxas, alas, bacalao
desalado...). Por otra parte, ofrecer a sus clientes todo lo
necesario para preparar una comida o cena, desde los en-
trantes, hasta los postres.

Para ello cuentan con Jamones ibéricos de Salamanca
por piezas y al corte, Chorizo de Ledn, Conservas artesanas
(Espérragos de Navarra, Pimientos de Lodosa, Antxoas
del Cantébrico...), todo tipo de Carnes congeladas -que
pueden también ser reservadas en fresco- (Chuleta de
viejo, Cordero, Pollo de granja), Mariscos congelados (Ci-
galas, Gambas,
Gambones...), Que-
sos variados (Idia-
zabal, Roncal, Pi-
con... y una gran
variedad de Vinos
de diferentes D.O |
(Rioja, Navarra, Ri-
bera, Rias Baixas,
Somontano...).

Zatozte ofrece asi-
mismo Servicio de
Catering para even-
tos o celebracio-
nes.

ZUMAIAKO BAKAILY ETA KUTIXI DENDPA SERRIA
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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 Gipuz-
koa, en los que podran disfrutar de la diversidad y la calidad gastronémica que caracteriza a nuestra provincia.

// DONOSTIA

A FUEGO NEGRO
Lagran taska del siglo XXI
31 deAgosto, 31 (P. Vieja).65013 5373

Abakando. Avda. Tolosa, 37. 943 245490
Agorregi. Portuetxe, 14. 943 224328
Agustin, Sancho el Sabio, 16, 943 471752
Aita Mari. Puert, 23, 43 431359
Akelarre. P° Padre Orkolaga, 56. 943 311209
Alaia. Parque Atracciones Igeldo. 943 223662
Alamandegi. Urbitarte, 1. 943 362849
Alberro. Alto Zorroaga, 67. 943 468807
Alberto. 31 Agosto, 19. 943 426884
Albiztur. Matia, 52. 943 211801

Aldanondo. Euskal Herria, 6. 943 422852
Alderdi-Zahar. F. Calbetdn, 9. 943 425254

ALEX
Pintxos de alto nivel y variedad de vinos
Larramendi, 10 (Centro). 943 46 02 25

Algorri. Pol. Zuatzu -Errotaburu-. 943 218479
ALLIOLI

Cocina catalana de montaria
C°Okendotegj, 2 (Martutene). 943 46 02 96

Allerru. Ctra, N-1 (8° Zub\eta%. 943 366572
Alofia Mendi. Fuenterrabia, 31. 943 466538
Ama-Lur, Carquizano, 7. 943 274584
Ambrosio. Pza. Constitucion. 943 428104

AMETZAGANA

[Mends familiares y salones para celebraciones
CdeUba, 61 (Martutene). 943459092

Anastasio Berri. Easo, 19. 943 426320
ANDRA MARI

Tradicidn, pintxos y variedad en vinos
Zabaleta, 42 (Gros). 943288191

Aotxa. Teresa de Calcuta, 4. 943 276372
Aiki Asador, Sirra de Aralr, 15, 943 461065
Azken Muga. S. Francisco, 49. 943 278183

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

Bar Kursaal. Av. Zurriola, 22. 943 291150
Barbakana. S. Jeronimo, 20. 943 421127

BARKAIZTEGI

Verduras de temporada y gran parrilla
P* Barkaiztegi 42 (Martutene). 943451304

Barun, Pescadores de Terranova, 1. 943 465604
Basajaun. Afiorga Hiribidea, 44. 943367149

BAZTAN

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

Bay Bay. Avda. de la Libertad 37. 943 427068
Beartzana. Pza. Easo, 5. 943 474995
Bera-Bera. Goiko Galtzara Berri, 27. 943 210071

BERGARA

Leyenda viva de la cocina en miniatura
Gral Artetxe, 8 (Gros). 943 2750 26

Bernardo Etxea. Puerto, 7. 943 422055
Bidebide. San Jeronimo, 22. 943427508
Bideluze. Pza. Gipuzkoa, 14. 943 422880
Bideluze. Garibal, 24. 943 430314

Bigarren. Isabel Il, 6. 943 469259

Bihotz, Plaza I?nacio Mercader 943 464568

Bira Taberna. [gara Bidea, 19. 943 218078
Bitacora. J. Zaragueta, 4. 943 446111

Bodega Donostiarra. Pefa y Gofi, 3. 943 011380
Bodegon Alejandro. F. Calbetdn, 4,943 427158
Bokado-Aquarium. Pza. J. Cousteau 1.943 431842

 BORDA BERRI

Antonio. Bergara, 3. 943 429815
Afiorga Txiki. Afiorga Hiribidea, 22. 943 362760

APEADERO

Pintxos de alto nivel y mens exquisitos
P*Mons, 28 (Intxaurrondo). 943 2814 24

Aralar. Puerto, 10. 943 426378

ARATZ ERRETEGIA
Asador con culto al producto de temporada
Igara bidea, 15 (Ibaeta). 943 21 9204

Arbelaitz Miraman. Parque Miraman, 943 308220
Ardandegi. R. Catdlicos, 7. 943 467477

Argintz Jatetxea. Plaza Amezketas. 943 474246
Arnedo II. Paseo de Heriz, 3. 943 218196

Aroka. Sierra de Alofia, 5. 943 452192

Artola, Salud, Amara\/lelo 943 460815

Arrai Txiki, Campanano 3,943 431302
Arrikitaun. Camino de lgara, 19. 943 219740
Arriola Asador. R. Catdlicos, 9. 943 457137
Arzak. Alcalde Eldsegui, 273,943 278465

Asia (chino). Segundo lzpizua, 15. 943 270908
Astelena. Inigo, 1, esq. PI. Constitucion, 943426275
Astelena 1997. Euskal Herria, 3. 43 423867
Astiazaran. Irigoyen Baserria -Zubieta-. 943 361229
Astoria 7. Sancho el Sabio, 28. 943 445000

Mari Gastroteka. Mayor, 18. 943 440792

trabajackt
Fermin Calbetcan(Pane\ﬁea) 943430342

Boulevard 9. Alameda Boulevard, 9, 943 422114
Branka, P* Eduardo Chilida, 13. 943 317096
Buenavista. K. Balenciaga, 4+ -Igeldo-. 943 210600
Bully Café-Bar. P° Aves, 5. 943 214287

Caho Norte. Logrofio, 4,943 312372

Cachon. S. Marcial, 40. 943 427507

Café Central. Arcco Amara. Plaza de Irin, 6

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

CAFE SANTANA
Cocina ininterrumpidayy buenos desayunos
Reina Regente, 6 (Parte Vieja). 943432162

Café Kursal. Ramon Marfa Lili, 2. 943 321713
CAFE S7ETE

Desayunos, pintxos, mentis...y karaoke!
Javier 13 (Amara). 94346 9400

Cafeteria Express. R. Catdlicos, 12. 943 463990
CAPRICHO

Atractivos ments y generosas mariscadas|
Zabaleta, 55 (Gros). 9433267 34

Caravanserai, Plaza Buen Pastor. 943 475418
Casa de Alava. Pescaderfa. 943 423494

CASA ALCALDE

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

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

Casa Maruxa. Paseo Bizkaia, 14. 943 461062

Ezeiza. Avda. Satrustegi, 13. 943 214311

EZKURRA

Lamejor ensaladilla rusa de los contomos
Miracruz, 17 (Gros). 943271374

Farfalle. Avda. Libertad, 21. 943 426054
Feny Jlnﬁ(chlnn) Balleneros, Ug. 943 470043
Foster's Hollywood. Zabaleta, 1.943 320988

CASA TIBURCIO

Cocina tradicional y pintxos variados
Fermin Calbetdn, 40 (Parte Vieja). 943423130

Casa Urola, Fermin Calbetdn, 20. 943 441371

Garbera, C.C. Garbera 943 396447
Gambrinus Bretxa. C.C. La Bretxa . 943 426514
Ganbara, S. Jeronimo, 21. 943 422575
Gandarias. 31 de Agosto, 23, 943 426362
Garbera Sidreria. C. Com. Garbera. 943 394358
Garbola. P° de Coldn, 11.943 285019

CASA VALLES

Chuletas, buenos ibéricos y mejor trato
Reyes Catdlicos, 10 (Centro). 943452210

GARIBAI 21

Pintxos variados y vinos de pago
Garibai, 21 (Centro). 943433134

CASA VERGARA

Impresionante variedad de pintxos y vinos|

Mayor, 21 (Parte Vieja). 943431073

Garraxi Vegetariano. Tejerfa, 9. 943 275269

GASTEIZ

Especialista en Alubias de Tolosa
Vitoria-Gasteiz, 12 (Ondarreta). 943210713

Cascanueces. P° Coldn, 46. 943 278839

Chomin. Infanta Beariz, 16. 943 317312

Ciaboga. Easo, 9. 943 422926

Cubi. Aldamar, 18. 943 425908

Dakara. 31 de Agosto, 25.

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

Danena. Enbeltran, 8 -Parte Vigja-. 943 425197
Dardara. Gran Via, 12. 943 270363

Divinum. Isabel l, 4. 943 457940

DOCTOR LIVINGSTONE

Mend, ensaladas, raciones y pintxos

Avda.Barcelona, 24 (Riberas). 943 57 31 58

Don Vito. C. Com. La Bretxa. 943 430285
Daner Kehab 1. Miracruz, 28.

Ddner Kebab 2. Sagardmegl . 943 367620
Déner Keba 3, Eustasio Amilibia, 9.

Duit Cerveceria. Antonio Arzak, 4. 943 312717
Eder. Baso Tiki 1. 943 281887

Egosari, Fermin Calbetdn, 5. 943 428210
Elbartarra. Fermin Caloeton, 24, 943 420442
Ekaitz Asador. P° Padre Orkolaga 131,943 212024
El Alamo. Duque de Mandas, 19. 943 286619

EI Café de Mario. Pza. J. Caro Bamja 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 Txoko de Ramiro. Txofre, 4. 943 279799
Elurra. General Echa?ue, 7.943 420357

Eme Be Garrote Grill. lgara bidea, 37. 943 227971
Erdiko. Autonomig, 1. 943 459699

Erribera. Camino Portuete, 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

ETXAIDE 4

Cocina tradicional y variedad de pintxos

Etxaide, 4 (Centro). 943692537

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

Etxebe. Ifigo, 6. 943 421390

Etxe Nagusi. P° Padre Orkolaga. lgeldo. 943 216502
Euskal Pizza, Extremadura, 9. 943 277300

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, Plaza del Txofre, 12. 943 576072
(Gran Via, Gran Via, 8. 43 271601

GUDAMENDI

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

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

HIDALGO 56

Pintxos de vanguardia y menis variados
P° Colon, 15 (Gros). 943 27 96 54

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

Hotel Amara Plaza. Plaza Pio XIl, 7. 943 464600
Hotel Ezeiza. Satrustequi, 13. 943 214311

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

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

Ibai Lur. Nabarra Ofiatz, 1. 943 335255

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

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

IKAITZ

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

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

Intxaurrondo Sagard. Zubiaurre, 72. 943 292074
Intza. Esterines, 12, 943 424833

Iinausti. P° de Errotaburu, 8. 943 311109

Ifausti, Pol. Zuatzu, 4 -Errotaburu- 943 313933
lombi. Plaza Glpuzkoa 15.943 428423

Iraeta. Padre Larroca, 2. 943 272973

DESTAQUESE EN ESTE LISTADO: 609 47 11 26
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Iratxo Hamburgueseria. S. Juan, 9 . 943 422667
Irigoien Erret. Cam. Petritza, 10, Zubieta. 943 372875
Iruria. Easo, 73. 943 456917

Iruiia. Sierra Aralar, 27. 943 466565

Irrintz. Pescaderfa, 12, 4. 943 424234

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

ITURRIOZ

Pintxos y raciones de nivel, vinos y cavas
San Martin, 30 (Centro). 943428316

Itxaropena, Embeltrén, 16 . 943 424576
Itxasalde Asador. Atotxarreka, 83. 943 371585
[txasne. Ibai-Alde, -Martutene-. 943 470757
Izagirre. Bidarte Berri Baserria. 943 361470
Izar. Pza. de las Armerias, 12

lzarraitz. Prim, 4. 943 428747

lzazpi. P° Baratzateg\ 3,943 321019

Izei. P° Baratzategi, 24. 943 279391

IZKINA
Medio siglo de cocina tradlicional y pintxos
Fermin Calbeton, 4 (Parte Vieja). 94342 2562

Javier. Pza. Easo, 4. 943 457152
Jolas-etxea. Avda. Afiorga, 4. 943 369026
José Mari. Fermin Calbet6n, 5. 943 424645

JUANITO KOJUA

Elalma de la cocina tradicional vasca
C/Puerto, 14 (Parte Vieja) 9434201 80

Juantxo. Enbeltrdn, 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
Kelly's. Plaza Nafarroa Behera, 3. 943 290019

GIPUZKOAN NON JAN?

La Mariskeria. Duque de Mandas, 6. 943 536211
La Mina (pizzeria). Urbieta, 1. 943 427240

Monpas Cerveceria. Sagiés. 943 277236
Morgan. Narrika, 7. 943 424661
Moto-Club. | 3.943289904

LA MURALLA
Acogedor local con una cocinamuy personal
Enbeltran, 3 (Parte Vieja). 943433508

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

Desayunos, pintxos, platos combinados..
Padre Larroka, 14 (Gros). 9432902 39

La Rampa. Muelle, 26-27. 943 421652

LA TAGLIATELLA
San Martin, 29 (Centro). 9434273 26
Pefiay 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 Vaca. Miracruz, 18. 943 326937

La Venta de Curro, Avia. adrid, 32, 943 456087
La Vida. San Marcial, 37. 943 244150

La Vifia. 31 de Agoslo 3.943 427495

La Zurri, Zabaleta, 9. 943 293886

LAGUNAK

Mendis de temporada, pintxos y cafés
Pza. Gorgatxo, 1 (EL Antiguo). 94322 81 33

Ricky Pollo. C. Com. Arcco. Pza. Irin. 943 466570
Rincon. Reyes Catolicos, 20. 943 450558
RK. Pza. José: Mara Sert, 2. 943 313135

MUNTO

Gran barra de pintxos y cocina tradicionall
Fermin Calbeton, 17 (Parte Vieja). 94342 60 88|

ROJO Y NEGRO
Pintxos,mentisy cocina ininterrumpida
San Marcial, 52 (Centro). 943431862

Munto Berri. Munto. B° Aiete
Muxarra, lgara Bidea, 16. 943 310797
Nagusia lau. Mayor, 4,943 433091

NARRIKA
bokatas desetas del mundomundal
Narrika, 16 (Parte Vieja). 94342 73 27

Salaberria Sidreria, J.M" Salaberria, 15. 943 456311
Saltxipi. Calzada Vieja de Ategumeta 3.943 323310
San Bartolomé. S. Bartolomé, 32. 943 437638
San Marcial, . Marcial, 50, 943 431720

S, Telmo Esp. Gasto cutral, Pza Zuloaga. 943 573626
Sebastian. Muelle, 14. 943 425862

Senra, . Francisco, 32. 943 293819

Narru. Zubieta, 56. 943 423349

Nestor. Pescaderia, 11. 943 424873

Nikkei. Urdaneta, 14. 943 443511

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

Nipper. Pza. José Maria Sert, 1. 943 313992
Nuevo Oiaola. Camino Golazbiki, 100, 943 330853
Nuevo Siglo (chino). Euskal Herna 8.943 427030
Oliyos. Erregezaina, 4. 943 214989

ORIENTAL
Gastronomiavietnamitay chinade alto nivel
Reyes Catolicos, 6 (Centro). 94347 09 55

Oguendo. Oquendo, 8 943 420736
Ordizia. San Lorenzo, 6. 629 520602

Lanziego. Triunfo, 3. 943 462384

Las Vegas. P° Coldn, 10. 943 270871

Lau Haizeta, Lau Halzeta, 4. 943 352445

Los Riojanos. Duque de Mandas 47.943 270549
Lukainkategi. Cam. Aingeru Zalndana 85.943 371444

ORIENTAL Il

Precioso local con alta cocina oriental
Manterola, 6 (Centro). 94347 08 55

Orlegi. Portuete bidea, 23. 943 312601

LUKAS BENTA BERRI

KENJI SUSHI BAR

Cocina japonesa tradicional y modema
Enbeltran, 16 (Parte Vieja). 943 5375 27

Kixki. Secundino Esnaola, 45. 943 274936
Kiki. Avda Tolosa, 79, 943 317320
Kokotxa. Campanano 11 -P.Vigja-. 943 421904

KOSTALDE
Especiltosenpaalay coanamecient
Avda. Zurriola, 28 (Gros).943 2777 91

Kota 31. 31 de Agosto, 22. 943 429936

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

La Albarca. Balleneros, 19. 943 446210

LABOULE lsECASINO KURSAAL)

Elrestaurante del casino. Tumejor apuesta
Mayor, 1 (Parte Vieja). 943429214

La Barranquesa. Larramendi, 21. 943 454747

LA BRASSERIE MARI GALANT

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

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

LA CUCHARA DE SAN TELMO

Bar imprescindible en la ruta del pintxo
31deAgosto, 28 (Parte Vieja). 647 78 74 44

LA CUEVA
Tradicion ala plancha. Bar. Terraza cubierta
Pza. Trinidad (Parte Vieja). 943 42 5437

La Cueva del Pollo. Euskal Herria, 2. 943 431722
La Espiga. S. Marcial, 48. 943 02143

LA FABRICA

Cocina tradlicional avanzada y buenos mentis
C/Puerto, 17 (Parte Vieja). 943432110

La Kabutzia. Igentea, 9 (Club Naut\co) 943 473682
La Madame. San Bartolomé, 35. 943 444269
La Mamma Mia. S. Bartolomé, 18. 943 465293

Paraiso celvinoy lagastronomia

Julio Caro Baroja, 1 (Benta Berri). 943224800

M2 Cafeteria, Hondaribia, 20. 943 424169
Makrobiotika Elkartea. Intxaurrondo, 52. 943 288246

MAMISTEGI

Cocina tradicional actualizada de mercado
P° Oriamendi, 14 (Aiete). 943311570

Mandarin Zabaleta, 32. 943 320217

Mandragora. Jose Maria Sert, 9.943 312699
Marifiela, Muelle, 15. 943 421388

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

MANEX

Pintxos, cazuelitas y buen menti del dia
Vitoria-Gasteiz, 8 (Ondarreta). 943 313867

Marugame. Pza. Marugame, 1. 943 212988
Mc Donald's Bretxa. C. Com. Bretxa. 943 431148

MARTINEZ

Lamds impresionante barra de pintxos
31 deAgosto, 13 (Parte Vieja). 94342 49 65

Mc Donald's Garbera. Ceniro Comercial Garbera
Mei Yuan (chino). Matfa, 35. 9432 8275

Mendi, S. Francisco, 13. 943 2672

Mendizorrotz. Plaza Lizardia, 4. Igeldo 943 212023
Merendero de Ulia. P° e Ui, 371, 943 271258
Meson Lugaritz. Avda. Tolosa‘ 79.943 218503

MESON MARTIN

Cocina tradicional y gran barra de pintxos|
Elkano, 7 (Centro). 94342 28 66

MIL CATAS

Pintxos, mentisy cordero y cochinillo asado
Zabaleta, 55 (Gros). 9433216 56

MIRADOR DEULIA

astronc conespectacull
P°deUlia, 193 (Mome Ulia). 94327 2707

Etxea. 31 de Agosto, 22. 943 429907
Osinaga. Corsarios \iascos, z/g. 943 451327
Ostadar. P° Beriyo, 13. 943 219940

Paco Bueno. Mayor, 6 . 943 424959

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

PAIS PETIT

Un txoko de Catalunyaenel corazén de Gros
Bermingham, 25 (Gros). 943 57 26 80

Panpota Bokategia. C. C. Garbera. 943 394776
Pantxika. Muelle, z/g. 943 421179

Pasaleku. C/ llumbe, 11. 943 461665

Pata Negra. Isabel I, 15. 943 450147

PAULANER BIERHAUS

Codillos, salchichas y cervezas variadas
San Vicente, 7 (Parte Vieja). 943 4218 08

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Peggy Sue’s. San Marcial 5 943 429532

Pekin Xchinoz). General Jauregui, 5 . 943 428930
Pepe. Avda. Zumalakarregi, 3 . 943 116733
Perus. B® Igeldo. 943 211591

PINUDI

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

Pitxi Txulo. Eskalantegi, 118. 943 520770
Playa de Ondarreta. Playa, 2/g. 943 310896
Plaza Café Buen Pastor.B. Pastor, 14. 943 445712
Pollitena. S. Jerdnimo, 3. 943 425779

PORTUETXE
Soberbio asadlor templo del buen producto
Portuetxe, 43 (Igara). 943215018

SHAKE (JAPONES)

Gastronomia japonesa, mendis y plancha
San Marcial, 8-10 (Centro). 943424210

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

SM Café, Urieta, 6-C.C. San Martin, 43 427610
Sport. Fermin Calbeton 10.943 426888

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

Syrah. Pza. Irun. 943 466643

Tamboril. Pescaderia, 2. 943 423507

TATAMI
Cocinay comedores japoneses
San Francisco, 49 (Gros). 943290407

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

Tejeria. Tejeria, 9. 943 282304

Telepizza. Avda. Tolosa, 13. 943 313255

Telepizza. Bermmgham 25.943 286033
Telepizza. Easo, 27. 943 431377

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

TERESATXO

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

Trapos. 31 de Agosto, 28. 943 425758
Tribuna Norte, W* Dolores Agirre, 22. 943 276263
Tse Yang. P° Repiblica Argentina, 4. 943 426689

TSITAO

Cocina oriental de nivel con vistas al mar
P Salamanca, 1 (Parte Vieja). 9434242 05

Ttun Ttun, S. Jeronimo, 25. 943 426882
Txalin. Aita Orcolaga, 6 -Igeldo-. 943 214969
Txalupa. Fermin Calbetdn, 3. 943 429875
Txepetxa. Pescaderfa, 5. 943422007
Tximista. Pza. Constiucion, 10, 943 422370
Txinparta. Avda. Navarra, 8. 943 291506
Txinparta Sagardotegia. Il\arrabem 2. Barrio Igara
Txirrita. Isabel Il 4. 943 45696(

Txiskuene. P* Dr. Begiristain, 85 943 450987
Txistu. Pza. Constitucidn, 14. 943 428619
Txistu. Igeldo. Balenmaga z/g 943212979
Txoko. Mari, 12. 943 425412

Txokolo Asador. Manterola, 4, 43 463491

TXOLA

Mendis, pintxos y raciones
Portuetxe, 53 (Ibaeta). 943 3167 84

Tomin. P°Antzieta, 6. 943 451964
TXONDORRA

Cocina de temporaday cuidados pintxos
Fermin Calbeton, 7 (Parte Vieja). 9434207 82

QING WOK

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

Ramuntxo Berri. Pefia y Gofii, 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

Txoxa. Kristobal Balenziaga, 47. 943 311511

TXUBILLO
Cocinay pintxos de fusién vasco-japonesa
Matia, 5 (EL Antiguo). 943211138

74|

www.ondojan.com



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

ROUTE 33

Restaurante, cafeteria, panaderia, museo..|
Polig Bazurka, 1 (junto a N-1)- 943 69 86 04

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

Udane, Isabel 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. Se%undo |ZEIZU3 33,943 291891
Urtxori-Bi. Bermingham, 17. 943 277395
Urumea. Ao de los Robles, 10, 943 460536

Va Bene. Blas de Lezo, 4, 943 454699

Va Bene. Boulevard, 14. 943 422416

Valverde. P° de Larato, 49, 943 392463

Via Foral, P*Federico Garcia Lorca, 10, 943 470989
Vinoteca Bemardina, Vioria-Gartei 6. 943 314899
Viura, Gran Via, 28. 943 298952

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

XANTI (HOTEL ANOETA)

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

Xarma. Avda. Tolosa, 123, 943 317162
Iabaleta, Zabaleta, 51. 943 276488
Zaguan. 31 Agosto, 28. 943 424844
Zelai Txiki. T. Rod, 79. 943 274623

Zen Fusi6n. Larramend, 11. 943 451968

ZERUKO
Lospintxos mds novedosos de laParte Vieja
Pescaderia, 10 (Parte Vieja). 943423451

ZLorroaga. P° Zorroaga, 27. 943 444146
Zubimusu. Logrofio, 5. 943 314465
Zumardi. Zumardi pasealekua, 22. 943 393775

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

Estanko taberna, Centro. 943 653283

// ADUNA

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

Uztartza. Herriko plaza. 943 693481

// AIA

Aitzondo. Laurgain Disem. z/g. 943 832700
Altxerri. Ubegun, z/g. 943 830762
Aristerrazu. Nicleo Andatza, 13. 943 834521
Arralde Sidreria. Ubegun. 943890125

Errota Casa Rural. Olaskoegia. 943 835465
Iturriozena. Plaza Gozateg\ 6 943 834272
lzarra, Urdaneta. 943 131

Izeta Asador. B° Elkano 4. 943 31693

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

// AIZARNAZABAL

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

/1 ALBIZTUR
ELANE

Las mejores alubias en un bello entomo
Entrada de Albiztur. 943 6523146543 51

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

// ALEGIA

Eizmendi. San Juan, 52. 943 653098
Hilario Berti. S. Juan, 55. 943 654819
Iskifia. S. Juan, 59. 943 653097

TXINTXARRI

Un restaurante para toda la familia

AntiguaN-L,25.9436507 21

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

// ALTZAGA

Altzagarate. Altzaga disem.18. 943 884196

OLAGI SAGARDOTEGIA

Sidraal txotx propia, restaurante y casa rural

Altzaga Bidea. 9438877 26

/I ALTZ0

Arandia. Segoretxe etvea, 2/g. 943 652262

// AMEZKETA

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

// ANDOAIN

Arteta. Arteta, 5. 943 593094

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

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

Iturri. Pza. Bazkardo, 8. 943 594044

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

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

Txalaka. Aita Larramendi, 943 591604

Trertota, Goiburu, /9. 943 590721

Txitibar. Zumea Plaza, 7. 943 570492

/I ANOETA

BENTA ALDEA

Chuletas de primeray almacén de vinos

Pol Ind. Benta Aldea. 943654079

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 Berri. Irimo Auzoa. 943 766094
Ongi Etorri. Buztinzuri, 6. 943 766349

// ARAMA

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

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

Hirusta, Plaza llargi, z/g. 943 790657
Iharra. P° Araba, 29. 943 791803
Matikua. B Azatza. 943 791668

Zaraia, P° Araba, 20. 943 798895

// ARRASATE

Aldape. turriotz, 41. 943 796369

Arteaga. B° Garagartza, 37. 943 711881

Bittori Asador. Araba Etorbidea, 3. 943 795582
Bolifiete Asador. Zarugalde, 24. 943 793991
Buenuena. Jokin Zaitegi, 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

¢DONDE COMER EN GIPUZKOA?

Gaindegi. Lapurdi, 4. 943 797060

Goiz Alde Degustacion. fturriotz, 33. 943 791115
Gran Muralla, Otalora, 36. 943 791195
Hilarion, Plaza Larrea, 5. 943 770169
Kanpanzar. Kanpanzar Gaina. 943 582912
Kataide. Poligono Kataide, 2/g. 943 771080
Larrinetxe. B° Udala. 943 792215

Lorategi. lturriotz, 7. 943 790467

Lukas Zerkaosteta. Iturriotz, 11. 943 794879
Meneta. Gipuzkoa Etorbidea. 943 796531
Meson Manolo. Bafiez, 3. 943 792240
Muxibar, Bizkaia Etorbidea. 943 791125
Pildain. Udala Plaza. 943 791165

SANTA ANA HOTELA

Cocina tradicional con toques de autor
B° Uribarri, 37.943794939

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

Ugaran. Garagartza, 2. 943 797658

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

// ASTEASU

Iturri Ondo. Herriko Plaza, 5. 943 691331

lzurtzu Asador. Alto de Andazarrate. 943 580866
Matxetaundi Sidreria, Zeballeta, 11. 943 692222
Olarrea Goikoa. Goiballara z/g. 943 690251
Patxine. 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

Astarhe Sidreria. Txoritokieta, 13. 943 551527

Beizama Hostal. Pza. Ergobia, 12. 943 550042

Bereziartua Sidreria. Beren Aran etrea. 943 555798

Buenaventura Sidreria. Cam. Altza, 2/g. 659 100392

Bukoi Taberna, Tomas Alba 2. 943 551204

Ekaitz. Tomés Alba, 9. 943 553943

Ergobia Sidreria. Ergobla 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 Ofiatz, 1. 943 335255

Ikatza Taberna. Mayor 32. 943 554989

Iretza Sagardotegia. Troia ibilbidea, 25. 943 330030

Ir| oien Sidreria. Iparralde Bidea, 12,943 550333
ako. Mayor, 19. 943 551741

Klzkl Bokategia. Nagusia, 29. 943 330647

Larrarte Sidreria, Caserio Muiagorri, 2/g. 943 555647

Las Vegas. Errekatxo plaza, 2. 943 553498

Lizeaga Sidreria. Caserio Gartziategi, 2/g. 943 468290

Matxa. Nagusia, 40. 943 550038

Menditxo. Aliza Bidea, z/g. 943 357202

Mendizabal Sidr. Oiarbide Txiki Baserria. 943 555747

Mikaela. Nagusia, 18. 943 551007

Mina Sidreria. Txoritokieta, z/g. 943 555220

Oialume Zar Sidreria, M. Arozamend, 16. 943 552938

Oiarbide Sidreria. B Astigarraga. 943553199

Petritegi Sidreria, Petriteqi Bidea, z/g. 943 457188

Rezola Sidreria. Caserio Ipintza, 12. 943 556637

Roxario. Nagusia, 96. 943 551138

Sarasola Sidreria. Camino Oyarbide, 14. 943 555746

The Robin Taberna. Apeztegia Plaza, 3. 943 332842

Txingurri Berri. Donostiako Inilbidea, 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 SAGARDOTEGIA

Sidreria y asador, abierto en verano
Ergoiena, 6.94318 0119

Victor, Heribarrena , 71. 943 180033

// AZKOITIA

Attola Zahar. Madariaga auzoa. 943 581186
Bai-Azkoitia. Julio Urkijo, 11. 943 026851
Basterretxe. Basterretie Indusrialdea. 943 851061
Errexil. Kale Nagusia, 95. 943 852888

Geltoki. Trenbicearen Zumardia, 9. 943 852228
Ibaiondo. Nagusia Kalea, 80. 943 850771 (Pintxoak)

Isidro. Aingeru kalea, 16. 943 852003

Iturri. Kale nagusia, 120. 943 850017

Itziar. Aizpurutvo auzoa. 943 852630

Joseba, Aizkibel, 10. 943 853412

Koxka. Kale nagusia, 92. 943 851196 (Pintxoak)
Laja. Santa Cruz auzoa, 20. 943 851195
Larramendi Torrea. Dombane 10. 943 857666
Maite. Ugarte 75 Industrildea. 943851103
Martitte. Martitte auzoa. 943 857332

Otarre. Madariaga auzoa. 943 853756

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

Txikigolf. Txerloia auzoa, z/g. Tel. 943 851008
Lurt. Kale Nagusia, 68 (Pmtxoa )

// AZPEITIA

Ametsa. Jose Artetre, 12. 943 810662 (Pmlxnak)
Afiota. Elosiaga auzoa z/g. 943 812

Auntxa, Barrena kalea, 14 Urresnl\a 943 815754
Baigera I, Enparan kalea, 6.943 814464

Baigera |I. Salbe auzoa, 34. 943 812389

Bost. Erdi Kalea, 28. 943 812092 (Pintxoak)
Diz-diz. Enparantza nagusia, 1. 943 810097
Eskuzta Ostatua. B° lzarraizpe, 24. 943811128
Iraurgi. lidefonso Gurrutxaga, 10. 943080416

Jai Alai. Jai alai etea, Urrestila bidea 943812271
Juantxo Txiki. Jose de Artetre, 17. 943150311
Kiruri, Lojolako auzoa, 24, 943815608

Landeta. Landeta auzoa, 12. 943810959
Larrafiaga. Urrestilla bidea, z/g. 943 811180

Lau Bide. Landeta, 2. 943816878

Loiola Hotel. Loiolako Hiribidea, 47. 943151616
Mendizabal. Landeta Hiribidea, 16. 943812001
Mikel Uria. Loiolako Inazio Hiribidea, 5. 943814315
Ondarzubi. Harzubidea, 49. 943 812071
Ongi-Etorri. Salbe, 21. 943130869 (Pintroak)
QOrbegozo. Nuarbe auzoa. 943 810509

Osinaspi. Jose Antonio Agirre Plaza, 6-7.943 026860
Pastorkua, Jose Artetre, 13. 943811857 (Pintxoak)
Patxo, Pablo V], 16. 943812040 (Pintxcak)

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

// BALIARRAIN

Iartagi Jatetxe Aterpetrea. Hirigunea, 6. 943 163076

// BEASAIN

Artzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116

Atsegin Hamburgues, Zaldizurreta, 1. 943 882122
Barandiaran. J. Miguel fturrioz, 7. 943 889210
Basakana. J. Migue! fturrioz, 11,943 882023
Bideluze. Pza. Bideluze, 2. 943 885975

(Geltoki denda, Pza. Barrendain, 1. 943 089158
Goierrialdea. Carretera GI-634, Km. 15.943 881940
Hiruarri. J. Miguel lturrioz, 3. 943 885652

BATZOKIA

Cocina tradicional, mends, pintxos y vinos
Nagusia, 26.943 08 68 55

CASTILLO HOTEL
(Cocina tradicional. Banquetes. Celebraciones
Ctra. Madrid-Irun, Km. 417.943 8819 58

DOLAREA HOTEL

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

Iparra Taherna. Zaldizurreta, 3.
Irizar etxea. Navarro Larreaiegl 13.943 161673
Jalki. Zaldizurreta, 1. 943 087933

KATTALIN ERRETEGIA
Chule [ illade carbdn. Variedadlvinos
Katea 4.943889252

Kikara Lounge Bar. Dolarea, 1. 943 886234
Niza. Nafarroa Etorbidea, 51. 943 881076
Ongi Etorri. Oriamendi, 40,943 889907
Plazape. Pza. San Martin. 943 882997

RK JATETXEA

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

www.ondojan.com
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Rubiorena, Zaldizurreta 7. 943 885760

Ti Tta. Nagusia, 18. 943 880000
Txantxangorri. J. Migue! lturrioz, 7. 943 866949
Urkiola, Mayor, 7. 943 086131

XERBERA
Mentis variados, pintxos y vinos
Nafarroa Etorbidea, 21. 94388 88 29

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

// BEIZAMA

Ostatu-Zaharra, Beizama. 943 150798

// BERASTEGI

Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

// BERGARA

Agirrebefia. [barra, 2. 943 762145

Antxoni. Fraiskozuri, 7. 943 762040

Artekale &pizzen’a). Artekale, 1. 943 762537
Azpeitxi. Arane Erreka, 13. 943 765500
Batzokia. San Pedro, 4. 943 762224

Beko Taberna. Ané]mzar 8,943 765574
Equzkitza. Arane Erreka, 30. 943 767045

Erreki Asador. Fraiskozuri Enparan‘aa 1,943 763851
Etxagi. Mahasterreka, 8. 943 765312

Galway's Irish. Plaza San Martn, sn. 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, 35.94376 1055

Mekolalde. Mekolalde, 1. 943 765018
Orizi Asador. Angiozar, 2/g. 943 762268
Sirimiri. Barrenkale, 3. 943 765919
Taberna Zaharra. Angiozar, 24. 943 762121
Tartufo. San Juan, 2/g. 943 763551
Toki-Ona. Matxiategi, 1. 943 763953
Torrekua, Ibargarai, 37. 943 765099
Txarrantxa. Zubiaurre, 3. 943 761584
Txuringo. Osintxu Auzoa, 14. 943 764863
Zahala Hostal. Ioarra, 14. 943 762007
Zubi Berri. S. Antdn, 9. 943 764106
Zumelaga. S. Antonio, 5. 943 762021

// BERRO

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

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

OLAZAL HOTEL-REST.
Cuidadla cocinay mentls en un paraje natural

Goiatz auzoa, 9436812 28

// DEBA

Aisia Deba Talasnlerapla Marklegl 6.943 608052
Alvarez. Sokagin, 14. 943 19129

Aozte Kafetegia. Lersundi, 10. 943 192662
Azitain, Azitain idea, 6. 943 121854
Bordato. Pza. Zsterokua, 2. 943 191590
Calbetdn, Hondartza, 7. 943 191970
Casino. Markiegi, 2. 943191168

Errota Berri. ltxaspe Auzoa 2/g.943 199423
Igarza. J. M. Ostolaza, 5. 943 191197
Lastur. Plaza S. Nicolds, 3.943 199033
Mazzantini. Sokagin, 7. 943 192422

Ondar Gain. P° Cardenas, Ug 943192377
Santuaran, Mardari z/g 99397
Txomin. Porty, 7. 943 191660

Urberu. Elurriaga auzoa, 2. 943 199237

URGAIN
Losmejoresmariscosy pescados del Cantdbrico
Hondartza,5.9431911 01

Zalburdi, Pza. Arakistain 1. 943 192003

GIPUZKOAN NON JAN?

(Restaurantes de Itziar: Ver apartado “fiziar”)

/] EIBAR

Agiiaspi Mesdn. P° Urquizu, 22. 943 200608
Artola. Pza. Unzaga, 7. 943 206348

Azitain Asador. B® Azitain, 6. 943 121854
Bossa. Egogain 7, ac. 943 206753

Birjiape. Toribio Etvebarria, 16. 943 821341
Chalcha. Isasi, 7. 943 201126

Eskarne. Arragueta, 4. 943 121650

Gastroteka Astelena. Estacion, 7. 943 207032
Gurpil. Isasi, 1. 943 201152

Guri-Guri Asador, Arrageta, 18. 943 120865
Iruki Sagardotegia. Avda. Otaola, 3. 943 206844
Ixua. Ctra. Arrate, 8. 943 701292

Jaiki. Txantxa-Zelai, 16. 943 207081

Josean Cafeteria. Paseo Urkizu, 22. 943 200608

KANTABRIA

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

La Jara, Saratsuegi, 5. 943 254360
Lands. Toribio Etveberria, 19. 943 208529

MAHATSONDO

Venta de vinos y vinos por copas
Isasi, 19.943 033800

Maitane. Campo de tiro. B® Arrate, 5. 943 208859
Maixa, Calbeton, 8. 943 207730

Matarife. Otaola irbidea, 14,943 700055

Mirari, Urkizu Pasealekua, 17. 943 127222

Orbe, Polig. Aztain, 7. 943 201261

Orbela Hamhurgueserla. P° Urkizu, 24. 943 120792
Palacio Oriente (chino). F. Calbetdn, 14. 943 208899
Slow. Eqo Gain, 10. 943 254133

Wok 999. Otaola, 3. 943 121672

// ELGETA

Bola-Toki. Artekale, 4. 943 768284
Espaloia. Maala, 4. 943 789085

Iiiaki. San Roke, 2. 943 768283
Oilakorta. Aixola Auzoa. 943 176122
Ostatu. Gudarien Bidea, 4. 943 768023

// ELGOIBAR

Aterpe. San Roke, 5. 943 742595
BELAUSTEGI BASERRIA

Caserio con cocinade autory t exdticos
Alto S. Miguel (Ctra. Markina). 943 74 31 02

El Gaucho. Errosario, 31. 943 531771

Gabi. Plaza Navarra, z/g. 943 741230

Gorhea. Sta. Ana, 10. 943 740580

Harzubi. Olasope, 1,943 741244

Herri-Gain. San Pedro, 4. 943 056025

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

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

Lerun. Poligono Lerun, 3. 943 743196

Mintxeta. Zona deportiva Mintxeta. 943 748744
Otzak. San Roke, 38. 943 743411

Salento. PM. Urruzuno, 10,943 740196

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

Sigma. Xixilion, 1. 943 748531

Txarriduna, Ermuaranbide, 1. 943 740793

Usua. Parque Dchos Humanos, 1. 943 256028

VIENTO SUR

Punto de encuentro de los amantes delvino
Bernardo Ezenarro, 17.943 033453

// ERRENTERIA

Alameda Marisqueria. Al. Gamdn, z/g. 943 521704
Aldura. Fuerte San Marcos. 943 522271

Aratz. Maria de Lezo, 7. 943 519654

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

Danost Sidreria. Zamahide, 8 943 526041
Egiburu. Zamalbide- Zentolen, 943 341831

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

El Tikote. Marta de Lezo, 20, 943 527701

Erreka. Zamalbide, 2/g. 943515913

Errenteriako Batzokia,Pza K Mibelena, 4 43 002468
Frantxilla. Astigarragako bentak. 943 511445
Frantxilla-Berri Asador. Ctra. Cuevas, /9. 943 524418

Gambrinus, C.C. Niessen. 943 521661
Gaztelu Hostal. Andra Mari, 6. 943 511084
Gran Muralla (chino). Avda. Navarra, 75. 943 521363
Gurkale. Txirrita, 1. 943 003195

Irintzi. Kapitan Enea. 943 511086

Izadi. Affonso XI, 9. 943 340469

KB. Gamon Zumardia (Alameda). 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, Cira Cuevas. 943 529273
Maite. Alameda Gamn, 2. 943 516392
Merino. Sorgintxulo, 23. 943 529614

Meson Extremefio. P° ztieta, 3. 943 511033
Mugaritz. Aldura Aldea, 20. 943 522455
Oarso Sidreria. Zubiaurre, 8. 943 515956
Onena, Zamalbide, 2. 943 527997

Ostolaza Asador. Astigarraga, 6. 943 514105
Perurena. Astigarragako Bentak. 943 515252
Pizza Sprint. Morrongileta, 5. 943 522000
Pollo Rico. Piscinas. Alto Beraun. 943 521661
Rong Hua (chino). Olibet, 5. 943 340124
Susperregi. Zona Aldura, z/g 943 580055
Sutondo. Polig. Masti- Loldl 2/g. 943 344290
Taj Mahal. Sorgintxulo, 23. 943 520614
Telepizza. Alfonso XI, 6. 943 513651

Tey. S. Marcos, 4. 943511052

Ur-Gain, Fanderia, 943 344245

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

Zamalhide, B° Zamalbide, z/g. 943 519001
Luketz. Pza. Koldo Mitxelena. 943 518835

// ERREZIL

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

Izarre. Letea auzoa, /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

// EZKIO-ITSASO
Argindegi Ostatua. Argindegi etxea, Ezkio. 943 720267
Itsasoko Ostatua. Itsaso, 2/g. 943 880315

ANDUAGA

Menti del dia con productos frescos
Anduaga Industrialdea, Pab. 1. 943041007

Labekoa Berri. B” Sta. Lucia. 943 722552
Mandubiko Benta. Mandubia, z/g. 943 882673

// GABIRIA
Aztiria Asador, B Aztiria, z/g. 943 733622
Benta Lehor. B° Aztira. 943 730094

KORTA ERRETEGIA

Mariscos y chuletas a la parrilla de carbén|
San Lorenzo. 943887186

(Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

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

// GETARIA

Abeta. Meagas, 2/g. 943 132496
Agote-Haundi. Askizu. 943 140455
Astillero Asador. Portua, 1. 943 140412
Azkue. Alto Meagas, /9. 943 130500
Balearri. Portua, 2/g. 943 580911

Elkano. Herrerieta, 2. 943 140024

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

Itxas Etxe. Kaia, 1. 943 14002

Kaia-Kaipe. General Az, 4. 943 140500
Ketarri. Txoritonpe, 27. 943140194
Mayflower. Katrapona plaza, 4. 943 140658
Nautico. Kaia, 17. 943 140264

Politena. Nagusia, 9. 943 140113

S. Prudencio. 5. Prudencio , 4. 943 140627
Talai-pe. Puerto Viejo, 2/g. 943 140613
Txoko. Katrapona Enparantza, 5. 943 140539

// HERNANI
Akarregi Sidreria. Akarregi Baserria. 943 553495
Alherro Sidreria. Sta. Barbara, 61. 943 550019
Altzueta Sidreria. Osinaga Auzoa, . 943 551502
Aralar, Zapa, 8. 943 331506
Arrigoain. Sta. Bérbara, 87, 943 550097
Artola. Unzaga, 7. 943 206348
Artzai, Zikunaga Bailara, 57. 943 330455
Belazarte Etxea. Ctra. Goizueta, km 9,5. 943 331569
Benta Berri. B° Urumea. Arano. 948 514018
Cereales de Oro. Txirrita, 8. 943 332196
Deportivo. Kardaberaz, 36. 943 55269
Eizmendi Sidreria. Osinaga Bailara, 38. 943 556405
Elorrabi Sidreria. Osinaga Bailara, 13. 943 336990
Errioguarda-Enea. lturriaga, 10. 943 330291
Etxeberri, Etxeberri, 2. 943 551267
Euskal Pizza. Larramend, 3. 943 33337
Fagollaga. B Erefiozu, 68. 943 550031
Gala Aretoa. Galarreta. 943 333116
Galizia Etxea. B° Zikufiaga, 33. 943 556124
Garin, Nafar, 10. 943 550022
Goiko-Lastola Sidreria. Erefiozu, 89. 943 553272
Gunea. Argarain, 2. 943 332529
Gure Ametsa. Pol. Eziago, 5. 943 330986
Iparragirre Sidreria. B° Osinaga, 10. 943 550328
Irubide. Epele, 7. 943 552480
Iruntxi. Kardaberaz, 11. 943 555724
Itxasburu Sidreria. Osinaga . 943 556879
Iturralde. B° Erefiozu, 50. 943 330461
Izarre. Polig. Las1ao|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. Zikufiaga, 84. 943 556555
Qindi. 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
Rm ja. Nagusia. 943 550026

ino Sidreria, Akerregi, 7. 943 552739

SANSONATEGI
Cocinade temporada. Ideal paracelebraciones
Martindegi, 13. 943331572

Santa Barbara, B° Sta. Bérbara, 2. 943 331367
Saretxo. Santa Barbara, 92. 943 556481
Tripontzi. Kardaberaz, 11. 943 555724
Txintxua. B° Zikuiiaga, 76. 943 552199
Ugaldetxo. Pagoaga, 19 -Erefiozu-, 943 550240
Zelaia Sidreria. B° Martindegi, 29. 943 555851
Zingi-Zanga. B Florida, 54. 943 330397
Zumardi, Orkolaga, 2°A. 943 336056

Zumitza. Nagusia, 50. 943 551633

// HERNIALDE
Elketa. San Miguel Balara, 2. 943 652116
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. ltsasargi Kalea. 943 644362

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

Aratz Asador de pollos. P° Butrdn, 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 ymariscos en pleno puerto. Terraza
P° del Muelle, 5.943 644939

Arraunlari, P° Butron, 3. 943 641581

Arroka Berri. Higuer bidea, 6. 943 642712
Ballestanea. Arkoll-Santiago , 39. 943 641420
Batzoki Merendero. Alameda. 943 645364
Beko-Errota. Jaizubia. 943 643194

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

Cofradia de Pescadores. Puerto Refugio. 943 644212
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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

Gilell. B° Amute. 943 643297

Gure Etxea, S. 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 Etorb., 1. 943 646040
Ignacio. S. Pedro, 20. 943 643557

I'Capo. Minatera, B2. 943 643532

Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 644940

Itxaropena. S. Pedro 67.943 641197

Justiz Merendero. B° Montafia, z/g. 943 645557
Kai-Alde. Itsasargi, 8. 943 644622

Kaiela. ftsasargi, 4. 943 111965

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

Kupela. Zuloaga, 12. 943 644025

Arroka Berri. Avda. Iparralde, 12. 943 627332
Artia. Dario de Regoyos, 13. 943 624173

Malaia. Aritzondo, 69. 943 635518

Aerpe. Estacion, 2/g. 943 613213

Baserri Erotazar, 1. 943 627907

Baserri Asador.Berrotaran, 5. 943 627745
Bidasoa. Virgen Milagrosa, 3.943619913

Bidasoa Asador. Virgen Milagrosa, 3. 943 632843
Bikote. Pilar, 1. 943 633706

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

Biriil Palmera, Bertsolar Uztapide, 12. 943 630570
Borda Tiki Ibarla. B Meaka, 6. 943 630914
Burger King. C.C.Mendibil. 943 639614

Cafe Irun. Letxunborro, 91. 943 637377

Cantina Mariachi, C. Com, Txingudi. 943 628845
Casa Barandiaran. Polig. Soroxarta, 3. 943 610262
CGasa Merino. Av. Iparralde, 57. 943 625703
Ciaboga. P° Coldn, 46. 943 619507

Corner. G/ Fueros, 2. 943 621954

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

DANAKO

Cocina vanguardista y excelentes pintxos
Antzaran, 14. 9431189 24

LAIA ERRETEGIA
Asador espectacular y cuidadk
B° Arkolla, 33. 943646309

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. Equzki, 8. 943 645032

Mafioli Asador. Santiago, 63. 943 643712
Oilurta Azpi Sidreria. Jaizubia, 21, 943 643708
Ondarraitz. 7 de Septiembre. 943642799
Ortzadar Cerveceria. tsasargi, 12. 943 642374
Pizzeria Portutxo. P° Butrdn. 943 645655
Rafael. S. Pedro, 10. 943 642734

Ramdn Roteta. Irl’Jn, 1.943 641693
Sehastian. 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

Carnesy pescados alaparrilla. Buen ment
Santiago, 75. 6886149 90

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

Zabala, S. Pedro, 8. 943 642736

Teria. S. Pedro, 23, 943 642780

// IBARRA

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

// IDIAZABAL

Mlai Hostal. Alto de Etxegarate, 2/g. 943 187655
Gaztelu. Diseminado rural, 212. 943 187193
Guardi. Goard industrialdea. 943 801918
Pilarrenea. Nagusia, 52. 943 187218

// IKAZTEGIETA
Begiristain Sidreria. Caserio fturriotz. 943 652837
Ostatua. Lorentzo Deuna, 7. 639 439582

Toki Alai. S. Lorentzo, 18. 943 653343

Lubiaurre. Diseminado, 13. 943 654876

// IRUN

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

Aitana Hotel. Avda. Iparralde, 51. 943 635700

Aitor Asador, Junkal Lanbandiber, 7. 943 624477
Alberto Asador. Avda. Iparralde, 42-44. 943 630768
Aldapa. Pinar, 1. 943 616033

Alto de Arretxe. Avda. Elizatvo, 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
Pza.San Juan, 3. 943630512

Arano. Mayor, 15. 943 620859

Don Jabugo. Plaza del Ensanche, 8. 943 615089
Don Jabugo. C. Com. Txingudi. Local 12. 943 628867
Eguzki. Cipriano Larrariaga, 4. 943 616794
Eguzki. J. Talhamas Labandibar, 9. 943 630185
Elcano. Jose Eqino, 9. 43 660014

Enrique. Edif. Zaisa-B° Behobia. 943 622629
Errota Berri. Bertsolari Uztapide, 7. 943 630481
Estehenea. B° Olaberria, 51. 943 621962

ETH Hotel. Komete Sarea, 5. 943 634100

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

Ferton's. Comp. Comercial Behobia, 2/g. 943 632766
Fuenterrabia, Fuenterabia, 3. 43 616028
Gambrinus. C. Com. Txmgudl 943 626662
Gascon. Avda. Puiana, 4. 943 616064
Gaztelumendi. Plaza S. 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

Ibaiondo. J.J. Tadeo Murgia, 1. 943 632888
Ibarlako Olagorri. B° Meaka, 21. 943 621848

Ihis Hotel. Avda. Letxunborro, 77. 943 636232

1l Gapo. C.C. Mendibil. 943 639615

Indian Palace. Sta. Elena, 4. 943 632184

Iivaki Asador. Santiago, 34. 943 630993

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

Iiigo Lavado. Ficoba. 943 639639

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

Jaizubia. Kaskotegi, 6. 943 618066

Jantokia. Avda. Iparralde, 11. 943 620490

Jose Mari Etxea, Luis Mariano, 7. 943 622040
Josune. Cipriano Larraiaga, 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 Bellotta. C.C. Txingudi. 943 625330

La Canasta. Plaza del Ensanche, 5. 943 618477
La Casa del Jamdn. Avda. Iparra\de 37.943 627845
La Cepa Riojana. Belaskoenea, 92. 943 628447
La Llave, Fuenterrabia, 3. 943 618357

La Rotonda, Junkal Labandibar, 13. 943 629556
La Venta de Curro. Parque Com. Mendibil. 943 639831
Lagun Artean. Serapio Mijica, 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 Cufiados. Juan Arana, 5. 943 615111

Luberri. B° Bidasoa, 16. 943 629977

Manolo. Mayor, 13. 943 621195

Marifio. Zubelzu, 6 -B® Anaka-, 943 615001
Matxinbenta. P° Colon, 21. 943 621384

M Donald's. Centro Comercil Tvingudi, 943 635452
Mesdn del Jaman. Fuenterrabia, 2/g. 943 615066
Mikel. Avda. Iparralde, 59. 943 62339

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. Poligono Soroxarta, 3b. 943 613215

Nuevo Salamanca. Serapio Mugika, 28. 943 613979

¢DONDE COMER EN GIPUZKOA?

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. Ehiera, 7. 943 613210

Piccolo. Avda. Navarra, 2. 943 630986

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

Pello. Labandibar, 30. 943 630039

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

Puiana. Avda. Puiana, 7. 943 616544

Real Uni6n. Plaza Ensanche. 943 615023

Romeo. Javier Esteban Indart. 943 612846

S. Marcial, B° Behobia, 26-2°. 943 633557
Sirimiri, P° Coldn, 27. 943 625752

Sotero Bodegdn. Fuenterrabia, 7. 943 616023
Stop. Serapio Mjica. 943 612684

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. 943623235

Trinquete. M* Junkal Labandibar, 38. 943 621288
Txakola. Pza. Einera, 3. 943 618362

Txalaka. Larretxipi, 10. 943 574371

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

Vitoria. Arbesko Errota, 19. 943 620795

Vir?inia. Luis Mariano, 37. 943 631223

Vollner. Arbezko Errota, 5. 943 117992
Waumna's. Befobia, 4. 943 629890

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

Zura, Ricardo Alberdi, 3. 943 578468

// IRURA

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

// ITSASONDO

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

// ITZIAR

Bikain. Mubarte 39, tziar. 943 199370
Burugorri. Mutiarte 8, Itziar. 943 199242
[txaspe. B° Itziar. 943 199401

Itziar. B° ltziar, 2/0. 943 199061

Kanala Hotel. B° Ilziar. 943199035

PERLAKUA-SAKA

Cocina tradicional, agroturismo y capeas
Arriola auzoa. 943608052

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

Santuaran. Mardari, z/g. 943 199397
Txindurri-Iturri Sidreria. Mardari, 943 199389
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° Hipddromo 2/g. 94 33714

Buggy Hamburgueseria. Jaizkinel p\aza 6.943 365607
Dakara. Nagusia, 8. 943 575859

Epel. Goikale, 1. 943 362701

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 Txiki. Zirkuitu Ibilbidea, 15. 943 370379

Otegi Sidreria, Camino I\Iarralxueta 2,943 365029

Paraiso Shangai (chino). Pablo Mutiozabal, 3. 943 371863
Pefia. Adarra, 5. 943 361551

Riojanos Asador. Uistin, 13. 943 362720

Rummy. Nagusia, 71. 943 369341

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

Txartel Txoko. Zirkuitu Ibilbidea, 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. Zubierreka auzoa, 17. 943 881588

MAITE DELIKATESSEN

Excelentes platos preparados y ments
Elosegi, 22. 943087674

Nerea. Unartz, 3. 943 08 80 88
Pipas. Lazkaomendi , z/g. 943 880805

// LEABURU

Otazu Sagardotegia. Otazu etvea. 943 670044

/1 LEGAZPI
AITXURI

Especialista en buenos mentis para grupos
Legazpiko Industrialdea. 94373 06 00

Andres-Enea. Nafarroa Kalea. 943 730445

AZPIKOETXEA
Lamejor barrade pintxos del sur de Gipuzkoa
Azpikoetxea, 1. 943731387

Axtiria 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

MIRANDAOLA
Cartainformal y variaday excelentes chuletas
Parque Mirandaola. 9437312 56

Txepetxa. Aizkorri, 24. 943 730051
Xarpot Cafeteria. Plazaola, 10. 943 733375

OILARRA

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

// 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

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

/1 LEINTZ-GATZAGA
Arrate, San Inazioa, 2. 943 714371

Gatza-Gain. Alto de Araban, 943 715522
Gaztainuzketa. Gaztainuzketa, 2/g. 943 715164
Gure Ametsa. Alto de Arlaban. 943 714952
Ostatu. San Inazio, 3. 943 715371

Soran Etxea Hotel. Santiago kalea, 3. 943 715398

// LEZO

Aizpea Asador. Pza. del Santo Cristo, 6. 943 527996
Azkena. Cira. Jaizkibel, 30. 943 512949

CARMEN
Paraiso de los amantes de las verduras frescas
Tomas Garbizu, z/g 9435266 %0

ELORTEGI ERRETEGIA

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

Erreka. Gaintzurizketa, 2/9. Polig. 108. 943 490087
Errekalde Sidreria. BY Gaintiurizketa. 943 490285
Etveberri, Cira. Lezo-Gainbyurizketa, 943 529889
Etxola Taberna. Lopene Plaza, 4. 943 525253
El Puerto. Guillermo de Lazon, 4. 943 527995
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Gure Txoko. Nagusia, 13. 943 522709
Ipintza, Irurtzun, 35. 943 5285

Iriarte-Enea, B Gamtxunzketa z/g 943 529989
Irurzun, Irurzun, 60. 943 526890

Izai, Lopene Plaza, 943 519167

Jaizkibel, Zubitxo, 9. 943 521966

Kaialde. Polentzarrene, 6. 943 512003

Kike Taberna. Pza. Lope de Isasti. 943 527599
Lezotarra. 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

Las mejores cames y pescados a la parrilla
B’ Gaintxuri 943527545

Rekalde. Camino de Gaintzurizketa, z/g. 943 490285
Sagarzulo Sidreria, At e Atamira, 2/. 943523541
Sahatsa. Nagusia, 2. 943 529244

Sorgin Taberna, Guillermo de Laz6n. 943 527945
Tiielu. Zubitxo, 2. 943 527946

Zaldiak. Avda. Jaizkiel, 1. 943 344262

Zubitxo Merendero. Zubitxo, 17. 943 516443

// LIZARTZA

Jose Mari Hostal. Nagusia, 37. 943 682091
Leku-Alai, Zubiaurre, 2/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 , 2/g. 943 801507

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

// MUTRIKU
ARBE

Precioso hotel familiar con vistas al mar
Laranga auzoa. 943 6047 49

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

Kalbaixo, Laranga Auzoa, z/g. 943 603256

Kofradi Zaharra. Muelle, 2/g. 943 603954

Mijoa. Poligono Mioa. 943 603180

Pikua. B° Laranga. 629 105733

San Juan. B Laranga, 13. 943 603167

Telaieta. Olatz, z/g. 943 604595

// OIARTZUN

ALBISTUR

Cocinade mercadoy ments especiales
B’ Altzibar. 943490711

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° Ugaldetvo, 2/g. 943 493088
Autogrill. Autopista A8, km 10. 943 490068
Baleio. Aran Eder bidea, 16. 943 491340

Bide Alde. B Ergoien. 943 521661
Bidebitarte Sidreria. Arragua-Ncleo, /g, 943 492101
Bikain. Zuaznabar,9. Ugaldetro. 943 492749
Erreka. Casa Errekalde. 943 490087

Esnoiz. Zuaznabar, 72. Ugaldetro. 943 493062

ETXE-ZAHAR
Cocina tradicional en el centro de Oiartzun
Putxutxoerreka kalea, 2. 9434932 26

Fortaleza. Camino Ergoien, 15. 943 491029
Ganbara. Euskal Herria, 2. 943 494256
Gofer, C. Com, Carrefour, 043 491241
Goiko-Etxe. B° Altzibar. 943 492831

GIPUZKOAN NON JAN?

GURUTZE-BERRI

tteconcl
Pza.Bizardia, 7.94349 06 25

Intxitxu Asador. B° Ugaldetro. 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. Tomola, 21, 943 491254

Laia, Landetxe, 3. 943 493839

Lintzirin Hotel Cira. MackicHrin, kn 469. 943 492000
Lushe. Ugaldetxo. 943 492101

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

MATTEO

Cocina de mercado con toques actuales
Ihurrita bidea, 2 (Ugaldetxo). 943491194

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. Tonola, 2. B Ergoien. 943 192050
Oliden. Polig. Limzirin, 2/g. 943 493901

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

Pikoketa. B° Gurutze, 33. 943 491333

Sorondo. Sorondo Bidea, 18. 943 490874

Toki Alai. Bizardia plaza, 2. 943 492120

Toki Ona. Zuaznabar, 24. 943 490074

Tolare. Tornola, 20. 943 490071

Treku. Arpide Bidea, 13. 943 260402

Txikierdi Sagardotegia. Astigarraga Bidea. 943 490678
Usategieta Hotel. Maldaburu bidea, 15. 943 260531
Zuberoa, Bekosoro, 1 (B° fturriotz). 943491228

// OLABERRIA

Arrieta. Olaberria kasko, 24. 943 880002

CASTILLO HOTEL
Cocinatradicional. Banquetes. Celebraciones
Ctra. Madrid-run, Km.417.943 8819 58

nomia;

Hotel

ETXE-ZURI SAGARDOTEGIA

Sidreria y asador abierto todo el aio
B’ Errekalde, z/g 943882049

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

ZEZILIONEA
Cocnacegrannively excelentes hongosal homo!
Herriko plaza. 943 88 58 29

// ONATI

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

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

Garoa. . Lorenzo, 29-31. 943 781355

Goiko Benta Hostal. Arantzazu. 943 781305
Hospederia. Arantzazu, z/g. 943 781313
Iturritxo. Atzeko Kale, 32943716078
Lizar-Etve. B° Olabartieta, 83. 943 781396
Luis Taberna. Kale Zaharra 16, 943 252353
Milikua, B° Arantzazu. 943 781304

Olakua. Olakua, 8. 943 782292

Sindika Hotel. Arantzazu, 11. 943 781303
Soraluze. Ctra. Arantzazy, Km. 1. 943 716179
Torre Zumeltzegi. Torre Zumeltzegi. 943 540000
Urbia, Errekalde, 32. 943 781192

Urbiako Fonda. Campa de Urbia. 943 781316
Urrintxo. Lezesarri Auzoa, 19. 943 783479
Urtiagain. Uribarr, 33, 943780814

Telai Zabal, Cira. Arantzazu §/n. 943 781306
Totz. B Zubillaga, 2. 943 783545

Zurrust, Bidebarrieta, 6. 943 716296

/1 ORDIZIA
ALDASORO

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

Altamira, Kirolgunea. 685 794755

Echaniz. Urdaneta, 2. 943 880023

Haizpe. Gudarien Etorbldea 2/g. 943 883960
Hertza. Anpuero, z/g. 943 160471

MARTINEZ

Ell restaurante del mercado de Ordizia
SantaMaria, 10. 943880641

MUNOZ

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

Oiangu. Oiangu Parkea. 943 161371

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

Zubibi. Gudarien Etorbidea, 4. 943 160041

// ORENDAIN
OSTATU JATETXEA

(Cocina tradicional en un precioso entorno|
Herriko Plaza. 943 653048

RI
Aitzondo. Cira. Nac. 634, km 13. 943 832700
Aizperro Casa Rural, S. Martin, 2/g. 943 835419
Antilla. Abeslari, 2. 943 832309
Ardora, Ondartza, 67. 943 134835
Arkaitz. Abeslari, 4. 943 831657
Errota. Olaskoegia Auzoa. 943 890197
Goizeko Cafeteria. Aita Lertund, 33. 943 832855
Hotel Rest. Balea. Hondartza bidea, 1. 943 894440
Joxe Mari. Herriko Enparantza, z/g. 943 830032
Katxifia Asador. B” S. Martin. 943 831407
Kolon Txiki. Herriko Enparantza, 4. 943 830044
Kresala. Antillako hondartza. 943 890475
Loretxu Asador. Eusko Gudaria, 18. 943 830007
Oliden. Ortzaika Auzoa, 44. 943 830883
Orioko Benta. Camino Orio-geldo. 943 835751
San Martin Asador. B° S. Martin, z/g. 943 580058
Sarasua Asador. Eusko Gudarien, 29. 943 830005
Txalupa. Antillako hondartza, 2/g. 943 868034
Xixario Asador. Eusko Gudanen 2.943 830019

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

KUKO
Cocina de mercado con pinceladas de autor|
Plaza Berjaldegi s/n. 943832893

// PASAIA

A Coruiia, 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. . 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 Jaizkbel, Cta. Jaizkbel. Dorbane. 943 511003
Cantina Puntas, Camino de Puntas, 2/g. 943 525525
Casa Camara, San Juan, 79, 943 523699

Casa Mirones. San Juan, 80. 943 519271
Cofradia. S. Pedro, 14. S. Pedro. 943 391150

Dani. Hamarretxeta, 8. Antro. 943 511180

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

Ekarri, Zumalakarregi, 10. Anxo. 943 510008

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

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

Gure Borda. Arralarien, 36. S. Pedro. 943 391846
Guria. Arrandegi, 5. Trintxerpe. 943 394026

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

Izkifia. Euskadi Etorb. 19. Donibane. 943 399043
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 Cresg. 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, Euskadi Eoridea, 80.943 392386
Pitxitxulo. Eskalantegi, 118, Anbvo. 943 520770
Romeral. Eskalantegi 40-42. Antxo. 943 528032
Terranova. Azkuene, 2. Trintxerpe. 943 399074
Txulotxo. Donibane, 72. Donibane. 943 523952
Yola Berri. Plaza Santiago. Donibane. 943 341353
Ziaboga. San Juan, 91. Donibane. 943 510395
Zorzano. Esnabide, 9. 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 ccteles de noche!
Plaza Euskal Herria, 5. 943119017

66 TABERNA

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

AGUSTIN - ENEA
Pintxosy cocinatradicional
Euskal Herria plaza, 6.943 6500 67

Aldaki. Bachiller Zaldibia, 10. 943 653649

ALLIRI
Pintxos, bocadillos, platos combinadios..
Paseo Alliri, 13 (Junto a RENFE). 943 65 56 94

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

ASTELENA

Cocina tradicional vasca cuidaday sabrosa
Plaza Euskal Herria, 4.943 6509 96

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

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

Berazubi. Plaza Tolosa, 1. 943 672619
Beti Alai. Amste?ieta, 16.943 673361
Bidehide. Usabal Kiroldegia. 943 577573

BOTARRI

Excelentes ments con pinceladas de autor
Oria, 2. 943654921

Burruntzi Asador. San Francisco, 3. 943 650559
Café Irufia. Gorriti plaza, 2/g. 943 016565
Casa Julian. Santa Clara, 6. 943 671417
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¢ DONDE COMER EN GIPUZKOA?

CASA JULIAN BAR

Paraiso de latapay vino y excelente servicio
Santa Clara, 9. 943017562

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

Euskal Pizza. Gudari, 16. 943 655655

Fronton, S Francisco, 4. 943 632941

Gorrotxategi G oxomgla Plaza Zaharra, 7. 943 670727
Hong Kong (chino). San Juan, 2. 943 655370
llargi. Pza. Gipuzkoa, 1. 943 654229

Iratxo. Pablo Gorosabel, 29. 943 675237

Iruia, Amaroz, 10, 943 119828

IRRINTZI
Pinosy bocadillos
Oria 3. 943654334

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

K-2
Espectaculares pintxos en lo viejo de Tolosa
PlazaNueva. 943117147

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

LANBROA
Cuidada variedad de pintxos
Nafarroa etorbidea, z/g 943651062

Larrea. Lurramendi Auzoa, 15. 943 675998
Mendi Alde. B° San Esteban, 39. 943 651799
Mugica Asador de pollos. Agintari, 3. 943 673943
Nicolas Asador. Zumalakarreg, 6. 943 654759
Orbela Taberna. Errementari ,10. 943 016760
Ordizia Taberna. P* Martin J. Iraola. 647 007275
Orue Asador. Samaniego, 3. 943 651911

Plan B. Larramendi, 8. 943 598486

Sausta. P° Belate, 7-8. 943 655453

Solana 4. Solana, 4. 943 017636

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

Tripoli (pizzeria). Correo, 14. 943 670659
Usabal Sidreria. Usabal , 22. 943 674316
Uzturre Sidreria. Sta Lucia, 25, 943 635772
Uzturre Taberna, P° Allii, 1. 943 698513
Zuloaga-txiki. Monteskue, 29. 943 650036
Zumeta. Agintari, 9. 943 672878

// URNIETA
Aballarri, Iriazabal, 21. 943 330525
? Lategi. 943 554917
Adarra. B’ Goiburu, 37. 943 552036
Benta. Goiburu , z/g. 943 554415
Besabi. B° Goiburu, 2/g. 943 330131
Bosteko. Erratzu. 943 337357
Elutxeta Sidreria. B’ Oztaran, 34. 943 556981
Ergfolen Ergoien , 26. 943 551089
Eula Sidreria. B° Lategl 19,943 552744
Fronton. Estacion, z/g. 943 009077
Ealarraé;a Sidreria, 943 554917
Guria. Idiazabal, 46. 943 005650
Guruceta Berri Sidreria, B° Oztaran, 943 551014
Kostegi Sidreria. Ctra. Urnieta-Lasarte, 30. 943 365688
Oianume Sagardotegia. B° Erqoien, 18. 943 556683
Onyi. Pol. Ergoien, 573, 943 557786
Polideportivo. Pintore Kalea, 3. 943 009408
Setién ‘Moko’ Sidreria, B° Oztaran, 11. 943 551014
Urruzola. Elutveta Baserria. 943 556981
Zaldundegi. Iriazabal, 34. 943 551008

// URRETXU

Aldapa Taberna. Areizaga, 3. 943 720230

Apain. Ipfiarrieta, 18. 943 725887

Atsegin. Barrenkale, 13. 943 532667

Brannigan's Pub. Labeaga 37-39. 943 723796
Etxaburu Merenderoa. Ctra. Sta. Bérbara, 943 722277
Etxe-Azpi. Poligono Mugitegi, B-37. 943 725165
Goiko Kale Taberna. Jaureg, 6. 943 725200
Hokaba. Areizaga, 18. 943 532292

JAI-ALAI

Buenos mentis y cocina con togues modemos|
Iparragirre, 10. 943721465

Navarro. Iparraguirre, 18. 943 721867
Palacio Oriental (chino). Labeaga, 33. 943 725243
Santa Kutz. Carretera Sta. Barbara. 943 725959

Sta. Barhara. Sta. Bdrbara. 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

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

Kentuene. Txoko-Alde, 23. 943 361127
MaykarAsador Pohgono Ugaldea 36.943 366968
Patri. Nagusia, 14, 943 362/

Saizar Sidreria. B° Kale- Zahar 39,943 364597
Sekaiia Asador. Agina%a 20,943 362773
Tragoxka, Santu Enea Auzoa, z/g. 943 362734
Txapeldun. Muna-Lurra, 2. 943 370457

Txerriki. C. Com. Urbil. 943 360772

Txiki Erdi. Errotalde, 1. 943 362735

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

Txirpi. Estrata, 6. Aginaga. 943 372808

Txirristra. Kontseju Zarra, 13, 943 360466
Urdaira Sidreria. B“Agmaga 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

ITURRIGOXO

Cocina tradicional. Variedad en ments.
Amasako Plaza. 943691210

Ongi Etorri. Berria, 18. 943 691236
Sagasti-Berri. Otxabiko, 2/g. 943 692365
Shepherd’s. Kale Berria, 25, 943 571558
Txapeldun. Berria, 23 hajo 943 696449
Urrizpe. Berria, 45.943 690146

// ZALDIBIA

Arrese, Sta. Fe, 21. 943 882496

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

Zubi-Ondo. Sta. Fe, 2. 943 8826876

LAZKAO-ETXE

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

/1 ZARAUTZ

AITEN - ETXE
Uncldsico de laparrillaal borde del mar
Elkano, 3. 943831825

Alameda Hotel. Seitximeneta, 4. 943 830143
Amaia. Nafarroa, 9. 943 130549

Anaiak. Alizola, 2. 943 835975

Argi. Torre Luzeko Parkea, 2. 943 834959
Argoin Txiki Asador. Argom z/g 943 890184
Arralde. Araba, 41. 943 834433

Azpi-Enea. Senxlmeneta 4,943 130586
Bartolo. Gipuzkoa, 62. 943 835694

Basarri. Patxiku, 10. 943 133457

Beach Cafeteria. P° del Malecon, z/g. 943 831262
Berazadi-Berri. Talai Mendi, 723. 943 130003
Dragdn de Oro (chino). Eizka\a‘ 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. Torre Luzea parkea, 2. 943 834959
Karlos Arguifiano. 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 ((’pizzen'a). Patxiku, 2. 943 890168
Mondra Cafeteria. Mitxelena, 27. 943 834561
Naparrak, Barren Plaza, 1. 943 13519

Orbegozo Taberna. Indamend, 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, 3,943133272

Sta. Barbara. Nafarma 26 (Hotel Zarauz). 832993
Sunset Bar. Mandabide 34 (Malecan). 943 000355
Talai-Beni Txakolindegia, Talai Mendi, 728, 943 132750
Telesforo Asador. Plaza Donibane, 6. 943 830901
Tivoli. Kiriki, 1. 943 131538

Txiki-Polit. Musika plaza. 943 835357

Yubio. Marfa Etxe-Txiki, 8. 943 132424

Zaharra. Bizkaia, 9. 943 132700

Zaldiak, Euromar, 37. 943 131496

Zazpi. Kale Na?usia, 21943132319

Zelai Ondo. Zelai-Ondo, 23. 943 021980

Zubi Ondo. Avda. Navarra, 47. 943 830267

/1 ZEGAMA
OTZAURTEKO BENTA

Cocina casera. Menti del dia. Raciones.
Otzaurte, z/g. 943801293

Zegamako Ostatua. San Martin 3. 943 801051

// ZERAIN

Mandioa. Herriko Plaza, z/g. 943 801705

Otatza Sidreria. Caserio Otatza. 943 801757
Oiharte Sagardotegia. Irukarate-Gain. 943 501013

ZERAINGO OSTATUA

Cocina tradicional con toques de autor
Udaletxeko Plaza. 943801799

/I ZESTOA

Agustin. Okerra, 5-B. 943 147194

Arocena Hotel. S. Juan, 16. 943 147040
Balneario de Cestona. S. Juan Bidea, 30. 943 147140
Bekoetxe Merendero. Iracta. 943 147344
Iraeta. Errota etxea 2/g. 943 147067
Katzaola. Caserio Katzaola, z/g. 943 147684
Landa. Iraeta Hiribidea, 9. 943 147954
Lorentxa, raeta, 2, 943 147198

Portu, Erdikale, 1. 943 147096

Txindurri. Karmengo Ama, 20. 943 148016

/1 ZIZURKIL

Abeletxe. Zarate Bidea 2/g. 943 693983

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

IRIARTE
Cocina tradicional. Parrillay terraza cubierta|
Pza. Pedro Mari Otafio, 1. 94369 2537

OLENTZO

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

Pasus. Elbarrena, 2/g. 943 249775
Plaza Etveberi. Pza. Pedro Marta Otafio, 1. 943 691936
Toki-Eder. Bulandegi Bidea, 17. 943 692073

// ZUMAIA

Abegi-Leku. (Zelai Talasso Hotel). 943 865166
Algorri Sidreria. Puerto deportivo. 943 865617
Basusta Asador. Patita Etxezarreta, 25. 943862073
Bedua Asador. B° Bedua. 943 860551

Bodegon Goiko. Erribera, 9. 943 861391

El Giervo. Erribera, 20. 943 861405

Idoia Ardotegia. Julio Beobide, 2. 943 574986
Iriondo. Txikierdi, 38. 943 861390

Jesuskoa. B° Oikina, z/g. 943 861739

Juaristi. Basadi, 3. 943 143118

Kalari. Pza. Upela, 8. 943 862517

Lagun Artea. Estazioki, 23. 943 861394

Lubaki. Basadi, 15. 943 143484

Marina Berri. Puerto Deportivo 943 865617
Muniosoro. Cira. GI-2633, km 7. -Oikina- 943 147683
Talai-Pe Asador. Faro Zumaia. 943 861392

Talaia. Santiago Auzoa. 943 143370

Tomas. Pza. Eusebio Gurrutxaga, 8. 943 860571

Ttakun. lzustarri, 3. 943 865289

Txortena. Oikia plaza, z/g. 943 861052

Zalla. Upela plaza, 3. 943 862387

Ielai Hotel. Playa de ltzurun, z/g. 943 865166
Zumaia Hotel. Iraeta. 943 860764

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

BIDEZAR
Pintxos, vinos, ensaladas, menti del dia..
Bidezar, 17. 943253856

ETXEBERRI

Restaurante centenario con cuidada cocina
B’ Etxeberr,s/n. 943721211

Ezkiotarra, Pza. Euskadi, 2. 943 722964

Hirukia Kafetegia. Pledad 16.943 721757
Kabia. Legazpi, 5. 943 726274

KORTA TABERNA

Cocinatradiicional. Mentidiay fin de semana
San Gregorio, 20 (Eitza). 9437227 86

SASKI

Gran variedad en pintxos y vinos. Mentt
Piedad, 4 Eitza). 943721397

Txurrut. Argixao taldea, z/g. 943 721043
Ziaboga. Plaza Navarra, 3. 943 253896

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 di-
ficil 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
teléfonos 943 458993
6609 471126, 0
escribiendo un correo a la
direccion electronica
josema@ondojan.com

www.ondojan.com
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Tu nuevo club de baile en Donosti

STAAF

~ F0OD, DRINK & MUSIC -

777777772222

FOOD: Cocina internacional, saludable y hecha con mimo,
de 11 de la mafana a 4 de la madrugada ininterrumpidamente.

DRINK: Cocktails, zumos y batidos naturales,
leches vegetales, cartas de tes e infusiones.

MUSIC: Dance club, DJ’s y misica en directo, Funk, Soul, Boogalo,
Bossa nova, Swing, Reggae, Garage, Rock and roll, Psicodelia...

Si quieres saber mas, ven a visitarnos...

facebook / twitter / instagram
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