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Es un placer acudir a eventos como el Concurso
> jatetxegida del Tomate Feo de Tudela, que todos los meses
de julio se celebra dentro de los actos de las Fies-
tas de SantaAna. El concurso recoge todos los as-
> gipuzkuannunjan? pectos que nos gustan en un certamen de este 3
estilo: la defensa ciega de un producto local que hace unos afios es-
tuvo a punto de desaparecer, la implicacion del piblico general que
acude en masa el dia del concurso para participar escogiendo po-
pularmente el tomate més feo entre los presentados, y la eleccion
de un jurado profesional que premia el tomate més sabroso (Ade-
més del gran ambiente reinante en las fiestas locales, dicho sea de
paso). Una organizacion excelente y la implicacién de todos los par-
ticipantes consiguen que un concurso sencillo y modesto tenga una
gran repercusion mediética que ha hecho que el “Feo de Tudela” pase
en un tiempo récord de ser un completo desconocido a estar,y nun-
ca mejor dicho, en boca de todos. jLarga vida al feo!!!
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MENUDA RE... MOVIDA

El consumo del bacalao en salazon ha seguido un inexorable camino
como pocos otros productos alimenticios: De la necesidad y la devo-
cion religiosa, al puro placer.Y ha ascendido de categoria y también,
por supuesto, de precio.

Hay una receta que tiene una inspiracién netamente mediterrdnea y
mas en concreto provenzal: la brandada, si bien en Castilla-La Mancha
existe un plato tradicional similar, el atascaburras; y en Italia resulta
parecido el bacalao mantecato o a la Veneciana. La brandada es un
plato originario de regiones francesas de Languedoc y Provenza y méas
en concreto de Nimes que es una de las ciudades mas importantes del
Languedoc Roussillon en el sureste francés entre Avignon y Montpellier

Se trata simplemente de un puré elaborado con la carne del bacalao
triturado, bien batido y emulsionado con aceite de oliva y leche. Su
nombre precisamente evoca algo esencial de la receta, que proviene
del verbo provenzal "brander", es decir, "remover".

Hay constancia ya de esta férmula en el famoso recetario El cocinero
Durand, publicado en Nimes en 1830, con una receta llamada
Brandada a la piedra de fusil. Se hizo muy famoso este plato cuando
Alfonso Daudet instaurd una costumbre, con su cuadrilla de amigos
literatos y lectores, en un cafetin de la parisina Plaza del Odedn. Las
cenas de la Brandada costaban seis francos y seglin rezaba en sus
convocatorias, inclufa en el precio, "una brandada y dos discursos".

Es importante sefialar que uno de los puntos de discordia de las dife-
rentes brandadas se encuentra en la inclusién o no entre los ingre-
dientes del ajo. En las recetas de Nimes no interviene, mientras que en
las elaboradas en Marsella si, tanto triturado como frotado en los cos-
trones de pan que suelen acompaiiar a este plato, como en la mayo-
ria de las preparaciones catalanas. La inclusion de la patata puede
parecer para algunos puristas una herejia. Por el contrario, otros gas-
trénomos piensan que el puré de este tubérculo resta rotundidad al
plato.

Repasando brevemente el recetario de bares y restaurantes mas cer-
canos sobre este tema, hay que mencionar en primer lugar al inolvi-
dable pintxo de brandada del desaparecido bar Alofia Berri donostia-
rra, de José Ramon Elizondo. También hace ya unos afiitos nos encan-
dilé la brandada de bacalao con salsa vizcaina de La Cuchara de San
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LA BRANDADA ES UN PURE ELABORADO CON LA
CARNE DEL BACALAO TRITURADO, BIEN BATIDO Y
EMULSIONADO CON ACEITE DE OLIVAY LECHE. SU

NOMBRE, PRECISAMENTE. EVOCA ALGO ESENCIAL
DE LA RECETA, QUE PROVIENE DEL VERBO PRO-
VENZAL “BRANDER", ES DECIR, “REMOVER'".

Telmo donostiarra. Muy Interesante, dentro del VIl Campeonato de
Euskal Herria de Pintxos del 2013, el del Bar Chelsy de Pamplona, que
se llevé el Il Premio La Bacaladera al mejor pintxo de bacalao, que era
Canutillo de brandada de bacalao con pulpo, emulsion de gilda con
aceite de arbequina Artajo y aroma de naranja. En el infalible Andra
Mari de Galdakao muy sugerente fue en su dia la copa de brandada de
bacalao con vinagreta de lentejas y tomate confitado. Y en otros des-
tellos de alta cocina en estado puro cabe citar, entre otros casos, la
ostra Gillardeau a la plancha sobre etérea velouté de brandada de
bacalao, del Zuberoa oiartzuarra, o el corazon de puerros cocidos a
baja temperatura con brandada del Zaldiaran de Gasteiz, o los senci-
llos pero suculentos pimientos del piquillo confitados rellenos de refi-
nada brandada de los televisivos hermanos Torres.Y todo un clasico
(es un decir) la sutil mousse de brandada de bacalao con bocado de
cebolletas, txakoli y chips de patata pimentonadas del Xarma donos-
tiarra y por supuesto, el bombdn de bacalao (con cobertura de man-
teca de cacao) y su brandada del restaurante hernaniarra Fagollaga.
Brandada que asi mismo interviene (en una terrina de macarrones y
hojas de col) dentro de un complejisimo plato -muy representativo- de
El Celler de Can Roca, su célebre y trasgresora “escudella de bacalao”
Mas sorprendente es, si cabe, aquel Bombdn de bacalao pil pil con
churros de ajo y esponja de brandada del alavés Diego Guerrero, que
tras su brillante paso por Club Allard durante diez afios, regenta ahora
el sorprendente restaurante DSTAGE en Madrid, donde aborda un
nuevo proyecto como cocinero y ademas empresario. El nombre es el
resumen de esta frase "Days to smell, taste, amaze, grow and enjoy",
lo que viene a significar algo asi como: "Dias para oler, probar, sor-
prenderse, crecer y disfrutar".
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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 profesién nos obliga a
mimar todos los detalles, tanto en
servicio como en producto, por ello los
seleccionamos tanto a nivel nacional
como internacional, tinicamente si
estamos convencidos de que son de la
calidad que nuestros clientes merecen.

EL PATO: REFERENTE EN LA 6ASTRONOM1A 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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GURE LURRA

Siempre he pensado que nuestras sidras, las
sidras gipuzkoanas, estan muy poco valoradas,
tanto por parte del productor como por parte
del consumidor. Siempre hemos entendido que
se trata de un producto barato. De hecho, no es
demasiado dificil encontrar botellas en tiendas y
supermercados incluso por debajo del euro para
el consumidor final. En cualquier caso, no es
habitual encontrarlas por encima de los tres
euros.

Personalmente me parece que no se le esta
dando el valor real que corresponde al produc-
to. Desde luego que no me refiero a esas sidras
insulsas y cortadas todas por el mismo patrén,
sin defectos pero también carentes de virtudes.
Me refiero a esas sidras honestas, con persona-
lidad, elaboradas de manera natural con nues-
tras manzanas, sin apenas intervencion quimica, sin maquillajes ni correccio-
nes artificiales. Estas son las sidras que reflejan tipicidad, son sabrosas, inten-
sasy tienen ese "algo especial" que las diferencia de las demds. Estas son las
sidras a las que debemos darles un mayor valor.

En primer lugar, es el productor el que ha de hacerlo, valorando econdmica-
mente su trabajo y transmitiendo a sus clientes las bondades de su produc-
to, justificando de esta forma el precio marcado. En segundo lugar, el hoste-
lero, el tendero o la persona encargada de hacer llegar el producto al consu-
midor final ha de saber justificar su precio, transmitiendo al cliente la infor-
macion recibida del sidrero. Por (iltimo, el cliente ha de comprender que el
proceso tiene unos costes: labores durante el afio en los manzanales, recogi-
da de la manzana, infraestructura para su conversion en sidra, asesoramien-
to técnico, maquinaria, embotellado (vidrio, tapdn, etiqueta, capsula, caja),
expedicion, transporte, tasas e impuestos...

En fin, teniendo todo esto en cuenta pienso que, por lo general, el precio habi-
tual de una buena botella de sidra es insultantemente bajo y cada uno debe-
remos de aportar lo que podamos para la dignificacion del trabajo que hacen
algunos sidreros. Es la forma de animar a muchas personas del sector a que
apuesten por la calidad del producto.

Es por esto que, en ESSENCIA, hemos decidido aportar nuestro granito de

arena en este sentido, sacando al mercado Lurra, la cual, desde nuestro punto
de vista, representa lo que nosotros entendemos por una sidra excepcional.

L

Lurra procede de los mejores manzanales de
la zona de Ataun, mayoritariamente de la
variedad errezil. Ha sido elaborada por el gran
Demetrio  Terradillos en  Urbitarte
Sagardotegia, sin duda alguna para nosotros,
la mejor sidreria de Gipuzkoa. Casi semanal-
mente hemos ido comprobando la evolucién
de todos y cada uno de los depdsitos junto al
gran Demetrio, bien acompaiiados por los
suculentos manjares que salen de su panillay
de los fogones de Ixiar, su mujer. Tras varios
meses de "durisimos" Domingos peregrinando
hasta Ataun para este cometido y tras realizar
diferentes pruebas y mezclas, decidimos que-
darnos con los dos depdsitos que nos trans-
mitieron mayor caracter y personalidad.

Su ensamblaje dio lugara una sidra con mas
estructura de lo normal. Posee unos ocho grados de alcohol y es extremada-
mente generosa desde el punto de vista aromatico. En boca es fantastica, con
recuerdos nitidos de la manzana fresca, muy spida, intensa, refrescante, pro-
funda. Es una de esas sidras que te hace pensar, que requiere de tu atencion,
que te confirma que una sidra asf es digna de encontrarse en las mejores
mesas del mundo.Te hace sentir orgulloso de tu tierra, de tus raices y tus cos-
tumbres. Una sidra emocionante. Una sidra que podréis encontrar en ESSEN-
ClAy de la cual se han embotellado 1200 unidades. El dibujo y el disefio de
la etiqueta corresponden a dos grandes amigos como son David Alvarez e
liiigo Lorenzo "Lontxo", a los cuales les estamos profundamente agradeci-
dos por su colaboracion.

Estamos convencidos que la mejor forma de disfrutarla es en una buena
copa, sin necesidad de ser escanciada y a una temperatura que ronde los
doce grados.

Con estas lineas queremos sobre todo agradecer a Demetrio e Ixiar su tra-
bajo constante en el dia a dia. Gracias a esa labor desarrollada durante tan-
tos afios, en el campo y en bodega, podemos disfrutar actualmente de sus
magnficas sidras.

Esperamos que, con el tiempo, cada vez sean mas los sidreros que apuesten
por la calidad y sean capaces de hacemnos vibrar con algo tan nuestro como
es la sagardoa.

Txoo0000000tx!!!
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# PILDORAS DE CULTURA
DE CAFE

OFRECIDAS POR ESPRESSO ZERBITZUAK
Distribuidor oficial illycaffé en Guiptzcoa
info@espressozerbitzuak.com

Tel.: 606 71 05 81

LOS FALSOS MITOS DEL CAFE )

¢Cuantos son los falsos mitos del café, cuantas credencias verda-
deras y no hay detras del producto que acompafia tantos nuestros
desayunos y sobre mesas?

El café sin duda alguna es una bebida que desde siglos la humani-
dad consuma, y con el tiempo ha entrado a formar parte de la cul-
tura misma de poblaciones y continentes muy lejanos y diferentes
entre ellos.

La presencia constante en la historia y en los habitos ha desarrolla-
do muchisimas credencias entomo al producto y que probable-
mente, han contribuido en alimentar su difusion y su encanto.

La fascinante historia del café a lo largo del tiempo ha construido
y creado en tomo al producto una magia especial que todos reco-
nocemos.

Son muchisimas las credencias y, a veces, las aprensiones relacio-
nadas con el café, algunas de las cuales son ciertas mientras que
otras la tecnologfa y la investigacion cientifica han desvelado que se
trataban de credencias erradas.

Hoy con Lucio Tanfi, barista trainer de la Universita del Caffe di
Spagna e Portogallo descubriremos cuales de algunas de estas cre-
dencias son acertadas y cuales no son verdaderas.

Algunas preguntas que haremos a Lucio son relacionadas con nues-
tra salud y a veces son motivos para que algunas personas han deja-
do de tomar café.

Al Café se le atribuyen propiedades diversas

La cafeina produce insomnio?
Uno de los efectos més
conocidos de la cafeina
es su capacidad de
actuar como estimulante,
retrasando temporalmen-
te el cansancio; efecto
que puede causar insom-
nio en personas sensi-
bles, claramente no hay
un niimero exacto de
café en lo cual podemos establecer un limite, depende de qué tipo
de café tomamos y de cuanto largo sea, ademas de nuestro peso
corporeo, que también influye.

No olvidemos también que no solo el café contiene cafeina, existen
muchos otros alimentos que la contienen entre las cuales: bebidas
a base de cola, té , chocolate y mate.

!
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MANU MENDEZ
(Presidente Club Bacus)
Bermingham, 8 (Gros).

Tf. 943 28 99 99 - DONOSTIA

:

ROSADO BELLERUCHE 2014
A.0.C. COTES DU RHONE, FRANCE

La casa M. Chapoutier posee hoy dia la propiedad vitivinicola mas im-

portante de Hermitage. Michel Chapoutier, que preside desde 1990

los destinos de esta casa siempre de caracter familiar e independiente,
alina la audacia y la determinacicn, a la vez
que perpetua la fe en la autenticidad del te-
rrufio.

Pero lo esencial de la revolucion emprendida
por Michel, es el haber apostado por el cultivo
biodinadmico, iniciando con ello un cambio
radical en la forma de abordar el cultivo de la
vid. Su objetivo es poner en préctica una agri-
cultura del siglo XXI, dejando que se exprese
libremente el terrufio, respetando sus ciclos y
equilibrios naturales y considerandolo como
una fuente de vida, cuyas riquezas deben pre-
servarse. La totalidad de vifiedos de la casa M.
Chapoutier se cultivan hoy por Biodindmica, lo
que se traduce en tres aspectos basicos:

) ; El terreno es tratado con gran respecto, sin
adiccién de abonos quimicos, produciendo
rendimientos muy bajos, ayudado de una poda
severa, vifias viejas y una seleccién de masas.
El biotipo cuidado sin necesidad de uso de
pesticidas, o herbicidas. Identidad del vino de
pago. Métodos de vinificacion tradicional, le-
vaduras indigenas y ausencia de fermenta-

3 x cion a baja temperatura.

Este rosado elaborado con las variedades:
Garnacha, Cinsaut y Syrah es de un color, rosa pélido con aromas fru-
tales, frutos del bosque, fruta roja, notas citricas y aromas mentola-
dos. Redondo, equilibrado y seco. Ideal para acompafar por ejemplo
un magret de pato, marisco, carnes blancas en general.
Su precio aproximado en tienda especializada es de 12 euros.

Encuentra mas articulos de Manu Méndez en:

wmndo.ian.com
[RENOVADA {:ﬂ i, gaserowes?
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# BURP...!

ARNAU ESTRADER
(Zarautz heer company)
Abendafio 2-2 ZARAUTZ
www.zarautzbeer.com

MORRO FINO

Puede ocurrir que un vino esté “picado”, hue-
la a corcho 0 goma quemada, tenga un sabor
avinagrado, mucho poso, y un largo etcétera.
Con la cerveza puede pasar algo similar, ya sea
por contaminacion, por un mal almacenaje o
por el mal hacer del productor. E! fallo mas co-
miin es el de la mala carbonatacion; por no
tener nada de carbdnico, o peor atin, por te-
ner demasiado. La sobrecarbonatacion puede
deberse a varios factores, como por ejemplo,
al almacenaje de las cervezas a temperaturas
elevadas durante un largo periodo de tiempo;
0 también, a un exceso de azicar afiadido por el elaborador para hacer
la segunda fermentacidn en botella.

Otro error conocido es la contaminacion por DMS (sulfuro de dimetilo). Es
facil de reconocer una vez has servido la cerveza en el vaso ya que ésta
muestra un fuerte olor a verdura cocida (coliflor, bracoli). Este fallo sue-
le ocurrir cuando el mosto, una vez hervido, se deja demasiado tiempo ce-
rrado y sin enfriar. Para que el elaborador reduzca las posibilidades de que
el DMS nos fastidie la cerveza, lo mejor es enfriar el mosto lo més rapido

>9

posible antes de pasarlo al fermentador.

Hay muchos mas tipos de contaminantes que se producen en la fermen-
tacion, como el acetaldehido, que nos da sabores frutales o acidos que
nos pueden recordar a la sidra; o el diacetilo, que nos recuerda a la man-
tequilla o al toffee. En pequefias dosis pueden ser aceptables y contribuir
positivamente al sabor, pero en exceso son molestos y pueden dar dolor
de cabeza (resaca).

También hay otro fallo que estd méas o menos aceptado, y con el que es
mas facil que nos la cuelen: el exceso de levadura. Puede resultar molesto
por lo astringente que puede llegar a ser en boca, dando un abundante
sabor a bollera o pan. Para que
esto no ocurra el elaborador debe
intentar evitar el poso natural y no
agitar el fermentador antes del em-
botellado.

Espero que no tengdis muchas ma-
las experiencias. Suelen ser pocas
las cervezas con errores, asi que
iseguid probando sin miedo!

Y cambiando de tema, os reco-
miendo probar la nueva Light Jui-
ce de Drunken Bros (Getxo), una
Session Rye IPA, baja en alcohol y
con un toque a centeno. Facil, ligera y refrescante, pero a la vez, potente
y compleja. Como nos muestra la etiqueta, tiene un aroma potente a fru-
ta de la pasion. Realmente una cerveza muy lograda.

Encuentra mas articulos de Arnau Estrader en:

WWW OndOjan com
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BEER COMPANY

Dasta ezazu gure artisau garagardoa

Edan bertakoa

fM zarautzbeer.com
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GOIERRI GASTRONOMIKA-IDIAZABAL LURRALDEA

»0rdiziako azoka. Mercacb ce Ordza
»ldiazabal Lurraldea: gaztandegiak eta bordak.
Teritorio Idazabal ~ queserias y bordas.
»Goierriko txakolina: gazta eta txakoliaren arteko
ezkontza.
Txakol del Goerrt naridgje entre ixakof y queso.
»Baserriko Bizimodua: Goizane agrodenda Zaldibian.
Vida uat  agroaldea Gozane en Zaldba

GASTRONOMIA

»Aizkorri-Aratz Parke Naturala. Parque Natural Aizkom-Aratz
»Aralar Parke Naturala eta mitologia.
Miblogia en el Parque Natural de Aralar:
»Mutiloa-Ormaiztegi Bide Berdea. [fa Verde Mitioa-Ormaiztegi
Orientazio jolasa. Juego de Orientacian
»Santiago Bidea: San Adriango tunela.
Camino ce Santagn:  tinel de San Adién
»GR-283: gaztaren ibilbidea. GRZB nua del qeso
»Euskal Herriko Trail station. Fstacian de Tral del Pai's Vasca

GOIERRI KULTURALA-EUSKADIKO BIHOTZA

»Zeraingo Burdinaren mendia. Mntara del herro de Zerain
»lgartzako multzo monumentala.
Conjinio monurental de gartza
»Ordizia eta Segurako hiribilduak.
Vilas Medevales ae Ordza y Segura.
»Ohiturak eta tradizioak: Segura eta Zeraingo bolatokiak.
Juego de bolbs en Segua y Zerain

NATURA

AR | ——
GOIERRI GASTRONOMIKA - TERRITORIO IDIAZABAL LURRALDEA
Adends de restaurantes y algamientos  en Golerri Gas-
tronoria partician bos sguentes senviios — tiencks de pro-
dirtos locales  tiendas delcatessen  conidh preparads,

Jatetxe eta alojamenduez gain, Goierri Gas-
tronomikan honako zerbitzu hauek parte hartzen
dute: bertako produktuak saltzen dituzten den-
dak, delicatessen dendak, jaki prestatuak, arti- tendas de artesaria,  enotecas  queserias  siterias
sautza dendak, ardo dendak, gaztandegiak, txakolindegi y prodictores de came con venta directa
sagardotegiak, txakolindegia eta salmenta (caserio Borca de Olberra)

zuzeneko haragi ekoizleak (Olaberriako Borda

baserria).

H
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GOIERRIKO TURISMO AGENTZIA
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GURE BETIKO SUKALDARITZA

MARINA BERRI: CALIDAD AL BORDE DEL AGUA

JOSEMA AZPEITIA

EI Marina Berri es un gran complejo hostelero situado en pleno puerto
deportivo de Zumaia, al que podemos acceder dando un tranquilo paseo al
borde del agua desde el centro de la localidad costera, por carretera salien-
do en direccion a Getaria, o directamente en yate si contamos con aficién y
“posibles” para mantener uno.

En su planta baja, a la altura del puerto, Marina Berri cuenta con la
Cafetera Nao Victoria, dotada de una terraza en la que podemos disfrutar de
su amplia variedad de pintxos, un café o un combinado mientras observamos
el trénsito de embarcaciones y personas del puerto. De la cafeterfa se acce-
de al Asador Algorri, decorado a la manera de las sidrerias, kupelas incluidas,
donde se ofrece servicio de carta y mend y en su planta superior cuenta con
un amplio comedor con vistas directas al puerto, ideal para la celebracion de
eventos como bodas y todo tipo de celebraciones de hasta 250 personas.

Viendo la pagina web del restaurante www.restaurantemarinaberri.com, o
acudiendo a él sin mas informacion, pudiera parecer que se trata de un res-
taurante mas, eso si, bien equipado, con unas honitas instalaciones y una
atractiva oferta culinaria. Pero si acudimos al servicio de la planta baja, nos
encontraremos con un discreto péster en la pared firmado por Paul Bocusse
en el que podemos leer del pufio y letra del gran cocinero francés la frase
“Pour | “ami Mikel, avec tous mes voeux de succés” (Para el amigo Mikel, con
todos mis deseos de éxito).Y es que, aunque no ha querido personalizarlo ni
darle mucho bombo a su importancia como chef, Marina Berri esta dirigido
por Mikel Bermejo, quien durante 20 aiios fuera jefe de cocina del restau-
rante de Karlos Arguiiiano en Zarautz y corresponsable en la sombra de los
diferentes programas que el chef zarauztarra protagonizé en diferentes cade-
nas de televisién piblicas y privadas. Mikel es natural de Sacramenia
(Segovia), se formé con el mencionado Bocusse, pero es en Euskal Herria
donde ha desarrollado la mayor parte de su carrera, de la mano, ademés de
Arguifiano, de chefs de la talla de Ignacio Muguruza o Juan Mari Arzak.

de verduritas al dente que también le complementan a la perfeccion, per-
feccidn, dicho sea de paso, que casi rozamos con el Pulpo asado sobre
crema de patata y jugo de pimentdn, soberbio y en un punto de coccidn
ideal, asi como con el Rodaballo a la parrilla con el que nos chupamos, lite-

’ . . i ~ ralmente, los dedos.
Al cargo de su propio restaurante, Mikel Bermejo ofrece una cocina tradi-

cional en la que los productos marinos cobran un gran protagonismo. En
nuestro caso, tras un detalle de la casa en forma de pimientos de Gernika fri-
tos con crujiente de morcilla, iniciamos nuestra degustacion particular con
las “Croquetas como las de | “abuela”, jugosas y bien ejecutadas, para seguir
con la Ensalada templada de bacalao que si bien en la carta aparece des-  MARINA BERRI JATETXEA

crita sobre cebolleta caramelizada y su pil-pil, nos es servida sobre una cama B® Santiago, 1 - ZUMAIA.Tf: 943 86 56 17

Cocina tradicional, producto de calidad, ejecuciones técnicamente impe-
cables y un servicio eficaz asi como unos precios razonables, hacen que la
visita a Marina Berri resulte una apuesta segura, una muy agradable expe-
riencia en uno de los puntos mas honitos de la costa gipuzkoana.
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Berlatz sarl « Zona Industrial Joncaux, 16 - Bat, i « 64700 HENDAYE -« Tel: +34-617756659 « www berlatz.com

i{UN MUENO CONCEPTO PARA LOS AMANTES

sEstds aburiido de encontrar siempre los
mismos vinos? ¢ Te gusta probar cosas dife-
rentes? En LUKAS BENTA BERRI podrds dis-
frutar por fin como a ti fe gusta, En este esta-
blecimiento podrds elegir entre varios cien-
tos de botellas, hasta encontrar tu vino favo-
rito y después, tu eliges: O lo compras para
llevar a casa a precio de tienda o por un su-
plemento de sélo dos euros e lo descorcha-
mos en el propio local y te proporcionamos
los copas para que lo disfrutes como es
debido. Ademds, te ofrecemos la posibilidad
de acompanarlo con nuesiros embutidos,
nuestros platos precocinados en obrador
propio o nuesiras excelentes conservas. Y si
vienes solo, no fe resistas a probar nuestra
amplia seleccion de vinos por copas.

LUKAS BENTA BERRI

C/Julio Caro Baroja BENTA BERRI es tu espaciol
Antiguo Berri - DONOSTIA
T.943224800 ¢A qué esperas para conocerlo?

iSi te gusta disfrutar del buen vino, LUKAS
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Il azaleanenportada

IKAITZ: DIEZ ANOS PINTANDO MARAVILLAS EN GROS

Esta claro que Gustavo Ficoseco se equivo-
¢6 con su vocacion. Lo suyo no es la cocina
sino la pintura. Sus platos no son platos, son
lienzos, son cuadros, son auténticas obras de
arte. La expresion "comer con los o0jos" en
pocos sitios tiene tanto sentido como en este
escondido restaurante de Gros, uno de los
"tapados" de Donostia, un lugar que si hubiera
estado a pie de calle en la Parte Vieja hubiera
arrasado, pero que al igual que la mayoria de
las casas modestas, ha tenido que lidiar contra
la crisis y todo lo que ello ha traido consigo:
readecuacion de la oferta, exceso de gastos
fijos, recortes, sangre, sudor y lagrimas (que se

lo pregunten a cualquier pequefia empresa,
incluida a la que esta detras de esta modesta
publicacién gastronémica).

El caso es que, lejos de sucumbir, el dichara-
chero chef argentino Gustavo Ficoseco y su
esposa, la zarauztarra Estefania Valenciaga
Zulaika han logrado alcanzar su primera déca-
da al frente del negocio (el Ikaitz cumple 10
afitos a su cargo el 31 de agosto) sin tirar la
toallay, lo que es més importante, sin tirarse
los trastos uno a otro, porque mira que no debe
ser facil eso de compartir con la media naranja
hasta la jornada laboral. Pues va a ser que no,
por lo menos en el caso de Gustavo y Estefi que

confiesan estar encantados, "es més, seguimos
yendo juntos a todas partes cuando no esta-
mos trabajando”.

Ademas, y lo que es mas importante, como
fruto de su esfuerzo, Gustavo y Estefi han con-
seguido una clientela fija y fiel, que tras llegar
tentada por sus atractivos men(s, va atrevién-
dose, cada vez mas, con la carta, que es el
terreno en el que Gustavo y su equipo, coman-
dado por el zarauztarra Javi, dan realmente el
do de pecho.

Nos adelantamos a la celebracion de los pri-
meros 10 afios y hace unas semanas estuvimos
en lkaitz. Probamos algunos platos del exce-

>> Eta orain... jarrai iezaguzu Facebook-ean ere!!!



Il azaleanenportada

lente men(i del dia como la Ensaladilla rusa al txan-
gurro con brocheta de mar y aceite de citricos (foto
inferior), o los Txipirones Pelayo, un guifio al pueblo
natal de Estefania. Gozamos hasta el éxtasis culinario
con platos de carta como el Atiin rojo con tomate
concassé y cebolla caramelizada (portada de esta
revista y receta de esta seccion), y nos derretimos de
gusto con propuestas de su mend de fin de semana
como el Rabo estofado sobre crema de patata.

El fin de fiesta fue dulce, muy dulce (hay que tener
en cuenta que Gustavo, que se inicid en Lyon con Paul
Bocusse es un gran cocinero pero, sobre todo, un
grandisimo repostero). Empez6 con un postre ligerito,
la Manzana (ver foto) en tres texturas (natural ligera-
mente caramelizada, en sabayon de sidra y en hela-
do) y sigui6 con el postre en el que sucumben todos
los amantes del chocolate: la Tentacion semifria de
chocolate, que lleva, como no, crema de chocolate,
clara de huevo, cointreau...y se complementa con
una sabrosa sopa de mango y fruta de la pasion.
Ambos postres se encuentran habitualmente en la
carta del lkaitz.

Una auténtica delicia el rato pasado en Ikaitz, un
local especialmente indicado para pequefios grupos,
reuniones de trabajo, parejas... escondido, acogedor,
calido... este pequefio restaurante, actualmente el
mejor valorado en Donostia por la prestigiosa guia "El
tenedor", sorprenderd, muy agradablemente, a todo
el que traspase su umbral.

Zorionak, lkaitz, zorionak Gustavo eta Estefi, eta
urte askotarako !!

IKAITZ

P° de Coldn, 21 (Gros) - DONOSTIA.
Tf: 94329 01 24
www.restauranteikaitz.com

FOTOGRAFIAS: RITXAR TOLOSA

> ATON R0JO CON TOMATE CONCASSE
Y CEBOLLA CARAMELIZADA

Ingredientes

1 medallon de atin rojo; 2 rodajas de
mazorca de maiz; Mantequilla; Fisalis;
Frambuesa. Para el tomate concassé:
Tomate de pera, aceite de oliva, vino blan-
co, 1 hojita de Laurel; Para la cebolla cara-
melizada: Cebolla; Aceite de oliva; Vino
blanco; Salsa de soja; Azlicar moreno.

Elaboracion

Para el tomate concassé: Pelamos y des-
pepitamos el tomate y lo partimos en peda-
z0s finos. Colocamos un cazo al fuego con
aceite de oliva y rehogamos ligeramente el
tomate. Afiadimos un poco de vino blanco y
una hojita de laurel y dejamos que todo reho-
gue suavemente durante 25-30 minutos.

Para la cebolla caramelizada: Picamos la
cebolla en juliana y la hacemos en el micro-
ondas con aceite de oliva y un chorito de
vino blanco durante 20-25 minutos, hasta
que se quede blanca. En el momento de pre-
parar el plato, colocamos una sartén al fuego,

Egilea / Autor:
Gustavo
Ficoseco

IKAITZ

P° de Coldn, 21 (Gros)
DONOSTIA

afadimos la cebolla rehogada, un poco de
salsa de soja y un poco de aziicar moreno.

Para la mazorca de maiz: La untamos de
mantequilla y la blanqueamos en el homo
durante 5 minutos a 230°. También pode-
mos tostarla directamente con el soplete.

Final y presentacién:

Colocamos una camita de cebolla carame-
lizada en mitad del plato y, encima de ésta,
las rodajas de mazora de maiz blanqueada
coronada por la rodaja de attin que habre-
mos hecho, justo vuelta y vuelta, a la plancha.
Sobre el atiin colocaremos un par de cucha-
radas de tomate concassé y adomaremos
con fisalis, frambuesa, crema de mango y
sésamo tostado.

>> Y ahora... siguenos también en Facebook!!!
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Il euskadigastronomika: LEA ARTIBAI

“Euskadi Gastronomika” es la marca de calidad del Club de Producto Turistico Gastronémico de
Euskadi,promovida por Basquetour, Agencia Vasca de Turismo dependiente de la Viceconsejeria
de Comercio y Turismo. “Euskadi Gastronomika” es una red integrada por las capitales y las
comarcas vascas creada con el fin de construir un producto turistico a partir de la identidad y
calidad gastronomica del territorio. Este objetivo de posicionar la marca Euskadi en el liderazgo
internacional del turismo gastrondmico pasa por favorecer la imagen de destino conjunto, una de
las razones de ser de “Euskadi Gastronomika”, club formado por algunos de los mas interesantes
establecimientos del territorio: Restaurantes, Bares de pintxos, Asadores, Sidrerias, Productores,
Bodegas, Tiendas Gourmet, Pastelerias, Confiterfas, Alojamientos, Servicios de caterin, Empresas
de actividades, Guias turisticos, Agencias de viajes, Mercados, Oficinas de turismo...

¢

Por tierra y mar... ese es el mensaje que Lea Artibai envia al mundo, el de una
comarca pequefia, ligada a esta tierra y a este Mar Cantabrico que nos han ali-
mentado durante milenios.

Situada en el extremo occidental de Bizkaia, la comarca recibe su nombre de
los rios Lea yArtibai, que sirven de elemento integrador para conformar dos valles
con una personalidad marcada. Lekeitio, Ispaster, Mendexa, Amoroto,
Gizaburuaga, Aulesti, Munitibar, Ondarroa, Berriatua, Markina- Xemein,
Etxebarria y Ziortza-Bolibar... son nombres que evocan mil suefios y mil mane-
ras de vivir, todas ellas expresadas a través de su gastronomfa.

Lea Artibai son pequefios valles escondidos, donde el agua de los regatos ha
trazado los senderos que te llevan inexo-
rablemente al mar. Son costas esculpi-
das por las olas, que dibujan a su capri-
cho playas, marismas y acantilados. Son
puertos pesqueros, barios de caserios,
manzanales y vifiedos, vacas, ovejas pas-
tando y huertas escondidas, tomates
con el sabor especial del salitre, pesca-
do fresco de altura... el tiempo detenido
en algunos lugares, donde la tradicion se
mantiene en sus sabores. Lea Artibai es
tierra y es mar, siempre uno con el otro.

e

Suena una sirena... es el pescado que
ha llegado a puerto, marcando el latido

LEA ARTIAI: ITSASOZ ETA LEHORREZ (POR TIERRA Y MAR)

del pueblo: hay que ir a descargar, a las conserveras, a las pescaderias...

La luna esté en cuarto creciente... es dia de podar los manzanos, plantar ver-
duras o tal vez recoger setas.

Las gentes de Lea Artibai siguen ligadas a esa tiema y ese mar, que nos ofrece
marmitako, verduras frescas, pescados del dia, conservas, pasteles que cuentan
una historia, vinos y sidras que ya viajaban hace siglos a ultramar... productos que
se disfrutan en su establecimientos, en la huella de sus paisajes, en su dia a dfa,
porque estan presentes en nuestras vidas, inseparables de lo que somos y de lo
que queremos compartir.

¢Dormir arrullado por las olas del mar o por el canto de los grillos? ¢desayu-
nar mermelada casera, pasteles recién
hechos, pan crujiente...? Degustar los
productos recogidos en la huerta esa
maana o el sabor a mar en tu boca?
¢Una cena con velas o unos pinchos
entre el barullo del ambiente en un
bar? Seguro que puedes llevarte ideas
para hacer tus propias recetas, € inclu-
S0 comprar nuestros productos méas
tipicos en las tiendas de toda la vida,
en el mercado o en las ferias agrarias.

Mas informacin:
www.leaartibaiturismo.com

>> Informazio gehiago: www.turismo.euskadi.eus



Il euskadigastronomika: LEA ARTIBAI

TURISMO Y GASTRONOMIA

EN LEA ARTIBAI

ALOJAMENDUAK - ALOJAMIENTOS

Gizaburuaga: Agroturismo Akuiola
Lekeitio: Hotel Zubieta
Markina-Xemein: Agroturismo Ikestei

JATETXEAK - RESTAURANTES

Lekeitio: Restaurante Egaia
Markina-Xemein: Restaurante Itsas-Lur
Ondarroa: Ondarroako Batzokia
Markina-Xemein: Restaurante Ikestei
Amoroto: Restaurante Ibai Gane
Lekeitio: Restaurante Beitia Berri
Ondarroa: Restaurante Sutargi

PINTXO TABERNAK - BARES DE PINTX0S

Lekeitio: Trinkete Taberna

MUSEOAK - MUSEOS GASTRONOMICOS

Lekeitio: Sosoaga Dolarea

ZERBITZUAK - SERVICIOS TURISTICOS

Markina-Xemeini: Bauskain

TURISMO BULEGOAK - OFICINAS DE TURISMO

Lekeitio: Oficina turismo
Ondarroa: Oficina de turismo
Berriatua: Punto de informacion turistica

FERIAS, EVENTOS...
.Y PRODUCTOS GASTRONGMICOS

FERIAS:

- Febrero: Feria de plantas de
Markina- Xemein.

+ Mayo: Feria de conservas de
Berriatua.

* Julio (bianual): Hegaluze Eguna
en Lekeitio, feria del bonito.

- Agosto: Ferias de productos
comarcales en Ondarroa y Lekeitio.

- Septiembre: Feria agraria en
Ispaster.

* Octubre: Feria agricola-ganadera
en Markina- Xemein (importante
como referente de ferias en Euskadi).

+ 21 de Diciembre: Feria de Santo
Tomés en Lekeitio.

EVENTOS:

- Antxoa Egune, fiesta de la
anchoa en Ondarroa. Mayo.

*Txipi Jardunaldiak, jornadas gas-
trondmicas del chipirén en Lekeitio
(talleres de aprendizaje, ruta txipi-
pintxo, platos especiales en restaura-
cion, visitas guiadas al Lagas de
Sosoaga...). Noviembre- Diciembre.

- Iparraldeko Haizeak en Lekeitio,
feria de productos tradicionales,
concurso de guisado y comida popu-
lar. Junio.

+ Concursos de marmitako, paella
y bacalao en Lekeitio y Ondarroa
(fiestas).

+ Comidas populares en los demas
municipios.

+ Concurso de pesca de Atiin, en
Lekeitio. Agosto.

CENTROS DE INTERPRETACION
RUTAS Y SERVICIOS DE VISITAS:

- Sosoaga Dolarea, Centro de
Patrimonio Maritimo de Lekeitio.
Visitas guiadas al lagar de txakoli
mas antiguo de Euskadi. Dentro de
los CI Gastrondmicos.

+ Marierrota, molino de mareas en
Mendexa. Interpretacion del antiguo
molino y exhibicion de molienda de
maiz.

* Lonja- puerto y visita a conserve-
ras, en Ondarroa, gestionadas por la
oficina de turismo.

* GR- 38. Ruta del Vino y del pes-
cado. Dos ramas de la ruta que
comienza en Oyon y termina en
Lekeitio y Ondarroa en Lea Artibai.
Ruta de los antiguos arrieros en la
que se transportaban mercancias
entre la Meseta y los puertos de la
costa.

Informazio gehiago / Mas infomacion en:
www.leaartibaiturismo.com

>> Informazio gehiago: www.turismo.euskadi.eus
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diferentes reportajes centrados en restaurantes de reconocido
prestigio bien sea por el reconocimiento expreso hacia los mismes

Texto: JOSEMA AZPEITIA
Fotograffas: RITXAR TOLOSA
Fotografias de_los platos:
JUANTXO EGANA

AKELARRE: EL FARO GASTRONGMICO DE IGELDO

En este ejemplar de agosto de Ondojan.com, estrenamos nueva
seccion: “6randes mesas de Euskal Herria”. En ella, elahoraremos

por parte de las mas conocidas guias gastronomicas (Michelin,
Repsol, 50 best, Le Ballarin...). bien sea por la importancia intrin-
seca de los mismos, ya sea por su cardcter centenario, el prestigio
de su chef o la reconacida calidad de su oferta culinaria.

Queriamos comenzar esta seccion en uno de
los grandes de Euskal Herria, y la eleccion de
Akelarre no podia ser mas oportuna.Y es que
Pedro Subijana se encuentra en un momento
de gloria. Como él mismo reconoce, “después
de més de 40 afios de trabajo, estoy reco-
giendo lo sembrado, los reconocimientos, los
récords..” El afo pasado, sin ir méas lejos,
Pedro fue reconacido en enero con el Tambor
de Oro, el maximo galardén que ofrece el
Ayuntamiento de Donostia, y a lo largo de
2015 batieron todos los récords de su histo-
ria en lo que concierne a ocupacion del res-
taurante. Los premios y el aumento del turis-
mo internacional en Donostia han contribui-
do decisivamente a ello, aunque no hay que
olvidar la “ayuda” que supone el contar con
tres estrellas Michelin desde hace una déca-
da, concretamente desde la edicion de 2007
de la prestigiosa guia francesa.

Una vida en la cocina

Pedro Subijana nacié el 5 de
noviembre de 1948 en Donostia y
se formd como cocinero en la
Escuela de Hosteleria de Madrid,
aunque fue al acabar su forma-
cion con Luis Irizar en la Escuela
de Hosteleria que el veterano
chef dirigia en el edificio Euromar
de Zarautz cuando Subijana
entra en contacto con los cocine-
ros con los que afios mas tarde
protagonizara el movimiento de
la Nueva Cocina Vasca, cuya fun-
dacién y desarrollo compartié en
la dindmica década de los 70
junto con Juan Mari Arzak, Karlos
Arguifiano, José Juan Castillo,

Tatus Fombellida, Ramon Roteta...

Fue precisamente en dicha década cuando
Pedro Subijana realizd la mayor apuesta de
su vida al decidirse a comprar el restaurante
Akelarre, al que habia acudido cinco afios
antes para dirigir su cocina. Pedro renové al
100% la filosofia del que ya era un gran res-
taurante aunque hay cosas que no han cam-
biado en todos estos afios, como la presen-
cia de Félix Echave (junto a Pedro en la foto-
grafia inferior), su jefe de cocina, que lleva
mas tiempo que él en Akelarre.

El restaurante si ha cambiado con el tiempo,
y el pequefio octdgono inicial que sigue sien-
do hoy en dia el comedor central del restau-
rantes se ha ido desarrollando como si fuera
la céscara de un caracol, rodeéndose de
nuevos espacios, aparcamientos y dependen-
cias en un proceso continuo, como nos
muestra el propio Subijana en varias fotos
que decoran la pared de sus oficinas.

Un hotel de lujo mirando al mar

La (ltima fase de la evolucion del edificio
Akelarre es la construccion de un hotel bajo
el restaurante, que contard con 22 habita-
ciones mirando al mary que se inaugurard en
junio de 2017. Este proyecto, que se puso en
marcha a mediados de la pasada década y
tuvo que paralizarse en 2008 debido a la cri-
sis y la mala gestion de la constructora, ha
sido retomado y su puesta en marcha sera,
sin duda, el gran acontecimiento hostelero
del proximo afio en Donostia.

Una cocina auténtica

Respecto a lo més importante, la oferta culi-
naria de Akelarre, llama la atencion que
Subijana no se haya dejado llevar por la ola
de asuncién de la cocina oriental que
impregna en general a la alta cocina.
Inquirido sobre la poca presencia de la coci-
na asiatica en su carta,
Pedro es tajante: “No hay
por qué hacer todo lo que
hacen los démas. Es mas,
pienso que ir a otro pais a
ver qué hacen y reproducir
lo mismo aqui es incluso
deshonesto. Hay gente que
lo hace muy bien, como
David Mufioz en Madrid, que
esta totalmente orientaliza-
do, pero tiene una gran per-
sonalidad que hace que
lleve esa cocina a su terreno
en todos sus platos. Los pro-
ductos con los que conta-
mos en el Pais Vasco y alre-
dedores nos permiten hacer
una cocina con personali-

>> Eta orain... bila gaitzazu Facebook-ean!!! (Ikus 10. orrialdea)
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Pedro Subijana, apoyado en la gran escalera:de
caracol de acero corten que dard acceso a lass,
22 habitaciones con vistas directas al mar de
que constara su hotel, que tiene prevista la
inauguracion para junio de 2017.

(Fotografia: Ritxar Tolosa)
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dad que no tiene por qué beber tanto de las corrientes internacionales. Es
absurdo bajar hasta Cadiz para luego volver a subir a Hernani. Para eso, me
ahorro el viaje”. Y es que, seglin nos comenta el gran chef, una nada despre-
ciable parte de su clientela de siempre acude al restaurante a degustar sus
platos tradicionales de toda la vida, y uno de sus objetivos tras abrir el hotel,
es contar con un pequeiio restaurante en el mismo en el que las personas alli
hospedadas, y tal vez el pblico en general, puedan disfrutar de platos de
siempre como unos buenos txipirones en su tinta, una merluza a la koxkera...

Un gran mend

El propio Pedro Subijana se encarga de seleccionar los platos que conforma-
rén nuestra degustacion, que pueden contemplarse en las soberbias iméage-
nes de Juantxo Egaiia. Nos maravilla el divertido juego de “Las hojas y el foie
bajo la lluvia”, asi como la espectacularidad de los “Chipirones a la sal de
Anana”, la contundente ligereza de las “Pochas y piparras nada convenciona-
les”, la frescura del “Finisimo y ligero tartar de buey” y la suculencia y persis-
tencia de la “Lubina UMAMI". Akelarre ofrece hoy, ademés de su carta, tres
completos men(is degustacion a 180 euros (bebida aparte) que van cam-
biando y renovandose poco a poco cada estacién del aio. Cualquiera de ellos
supone un auténtico deleite para los sentidos.

Pedro Subijana se muestra visiblemente satisfecho con el modelo de restau-
rante que ha construido a lo largo de casi medio siglo de duro trabajo, y a las
puertas de los 68 afios no habla, de momento, de retirarse. “Mi ilusion en este
momento es inaugurar mi hotel, hacer que la gente se sienta en él como en
casa, darles un buen desayuno para que empiecen el dia como es debido...”
Que asi sea y que nosotros lo veamos.

Fi' simo y Li
19¢ro Tartar 4. Buey yu
Soufflée Y Pant de Hierbas #{;vw:i;’?:: fefe

Pedro Subijana nos muestra la biblioteca gastrondmica con que
cuenta en sus oficinas, en la que pueden encontrarse auténti-
cos “incunables” de la literatura y la divulgacion culinaria.

>> Todos los restaurantes de Gipuzkoa en la nueva web www.ondojan.com
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El servicio de vinos y la sala

Los vinos y el servicio de los mismos siempre han tenido una importancia
primordial en Akelarre. Pedro Subijana siempre ha contado con grandes
profesionales para este cometido, entre los que destaca Carlos Muro, naci-
do enTarazona, formado en Toulouse, que lleva cerca de una década traba-
jando en este restaurante. Carlos Muro fue reconocido en 2012 con el pre-
mio Manuel Llano Gorostiza, que laAcademia de GastronomiaVasca conce-
de anualmente a una personalidad del mundo del vino. Carlos se encarga
de gestionar la bodega y servir los vinos, cometido en el que cuenta con la
ayuda de otros profesionales como el joven zamorano Ciro Carro, segundo
somelier de la casa, que aporta un toque de frescura en la sala, atendida, a
su vez, por un enorme equipo de profesionales de todas las edades que lo
dan todo para que la experiencia de comer en Akelarre vaya mas alla de la
mera gastronomia para convertirse en un deleite para todos los sentidos.

RESTAURANTE AKELARRE

C/ Padre Orkolaga, 56 (Igeldo) - DONOSTIA
T£.943 31 12 09 www.akelarre.net

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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El pasado 29 de julio tuvimos el placer de acudir por segunda vez invitados
al Certamen “El Feo de Tudela”, un concurso que organiza y coordina Luis
Salcedo Irala (fotografia central derecha), el Hostal Remigio de la capital de
la Ribera. Son ya nueve ediciones las que Luis lleva organizando con la ayuda
del Ayuntamiento de la ciudad y de una serie de entusiastas voluntarios.

El concurso surgid a raiz del empefio de Luis Salcedo de recuperar el cul-
tivo de una variedad antigua de tomate Marmande conocida como “Tomate
de kilo” en Pamplona o “El Gordo” en Zaragoza, variedad que Luis recuerda
que antafio se cultivaba mayoritariamente, pero fue rechazada ante la llega-
da de otras variedades hibridas que buscaban la perfeccion estética, de ahi
que comenzaran los hortelanos de esta zona a llamarle "el feo de Tudela".

-,

EL TOMATE "FEU DE TUDELA" REINO EN U DIA GRANDE

Este concurso ha tenido un éxito y unas consecuencias inesperadas para
sus organizadores. Como nos cuenta Luis, “a raiz del impacto en prensa que
obtuvo el concurso el primer afio varias de las empresas que se dedicaban a
cultivar tomate en invernadero apostaron por esta variedad hasta tal punto
que ya son varias las empresas que lo hacen, y ademas con un resultado bas-
tante optimo”. En cualquier caso, contintia Salcedo, “la intencionalidad del
concurso era otra: que el hortelano y la gente joven con disposicion de huer-
tos en la zona, se acercara a esta herencia cultural que teniamos en La Ribera
como es nuestra afamada huerta la cual pasa por un estado critico ya que hay
mas de una generacion perdida. El resultado es bastante bueno ya que los
primeros afios ademas del concurso nos encargamos de seleccionar semillas
y al afio siguiente hacer planta para dar a mucha gente que nos la pedia,
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incluidos bastantes jovenes que comenzaban a acercarse a
sus huertos secos hasta esa fecha.”

Dos concursos en uno

El Concurso del “Feo de Tudela” se celebra a finales de
julio, coincidiendo con las fiestas patronales de Tudela, y se
divide en dos concursos diferentes: Eleccién del tomate
estéticamente mas feo y eleccion del mas sabroso. El
tomate més feo es elegido por el piblico asistente que relle-
na ordenadamente las fichas de participacion y copa el
patio del Hostal Remigio, lugar donde se exponen las piezas,
para contemplar los tomates menos agraciados de las huer-
tas circundantes.

En cuanto a la eleccion del tomate més sabroso, ésta se
lleva a cabo mediante la cata de un jurado profesional (foto
inferior) en el que éste afio participaban, ademas de
Ondojan.com, Javier Navarro, hortelano de Tudela; Pio
Barberia, profesor de Hosteleria del Centro Integrado Burlada
¥ Rodolfo Milagro Miramén “Ruety”, duefio de! Bar Le Bistrot,
que este afio, debido a una promesa personal, habia cemado
el bar durante las fiestas de Tudela y estaba disfrutando de las
mismas “en libertad” por primera vez en 15 afios. También
estaban presentes durante la cata del jurado Joaquim
Torvents, periodista y cocreador del concurso, el propio Luis
Salcedo Irala, cortando los tomates a degustar y el blogger
Paul Ocariz, gestor de la web “Paseos Cortos yVinos Blancos”,
ayudando a Luis y grabando un video sobre el Concurso que
puede ya ser contemplado en su pagina web.

Este afio se presentaron 59 tomates al certamen de sabor
y cerca de 30 al concurso del mas feo, una excelente parti-
cipacion. El jurado determind que el tomate mas sabroso
era el de José Manuel Orte Calvo, que concurs con un
tomate del término Mosquera y recibié 400 euros y trofeo. EI
segundo tomate fue el que presenté Ana Eva Blanco, aun-
que habia sido cultivado por Tomas Casado en el término de
Traslafuente, y recibié un premio de 200 euros en metalico.
El tercer premio, por su parte, recayd en las manos de M?
Teresa Palacios, que habia cultivado su “feo” en el término
de La Mejana. E piiblico, por su parte, determind que el
tomate més feo era el n° 109, perteneciente a Ana
Carmona, quien aparece, radiante, en la fotografia de la
pagina izquierda. Todos los ganadores aparecen en la foto-
grafia superior, rodeados de Juan Salcedo, del Hostal
Remigio, y Joaquim Torrents.

Tras la celebracion del concurso, los participantes en el
mismo pudimos disfrutar de una comida de hermandad en
el restaurante Remigio, uno de los abanderados locales en
la cocina de las verduras y la gastronomia navarra més
auténtica y tradicional, aunque esto sera objetivo de una
futura crénica mas completa.

El Tomate Feo de Tudela puede ser adquirido entre julio y
octubre en diferentes ferias y mercados de Navarra. En
Donostia se puede encontrar ocasionalmente en la tienda
del grupo Lur-Lan, sita en el n® 7 de la Alameda del
Boulevard y en Pantori (Reina Regente, 4).

>> Jarraiguzu Facebook-ean: www.facebook.com/ondojan
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Recientement acudimos a uno de los templos indiscutibles de la parrilla en
el Bidasoa, el asador Laia, abierto hace 10 afios justos (cumplio de hecho su
primera década este mes de mayo) por los hermanos donostiarras Jon y
Arantxa Ayala. En estos 10 afios, Laia se ha destacado como uno de los
maximos estandartes de la cocina a la brasa y el producto de temporada
en la comarca del Bidasoa. El secreto, segn Jon Ayala, reside tan s6lo en la
eleccion de un buen producto (un impecable producto, aiadiriamos nos-
otros) y cuidar los tiempos y las distancias en la parrilla.

Pero, opinamos, el éxito de Laia se basa en més pilares. La osadia es, sin
duda, uno de ellos. Desde sus inicios, Jon Ayala se ha destacado por estar a
la diltima en los puntos de las cocciones a la brasa. Los pescados se sirven
en ese punto en el que, sin estar crudo, apenas esta hecha la carne, con lo
que los sabores de los besugos, rodaballos, bacalaos... que pasan por las lla-
mas del Laia son mucho més auténticos y pronunciados que en muchos asa-
dores més tradicionales. idem con las cames. No sélo se sirven en su punto

LAIA APUESTA PUR LAS MADURACIUE EXT

i w el .
ideal de coccidn, sino que las partes que requieren de algo mas de tiempo
en brasa, como la parte de la presa en las chuletas de lomo alto, son trin-

chadas para poder permanecer un tiempo mas en la brasa sin afectar con
ello al conjunto de la pieza que seria cocida en exceso.

Este cuidado a la hora de mimar los productos de su asador, ha hecho que Jon
Ayala haya sido elegido mejor parrillero del estado en la iiltima edicion del
Congreso San Sebastian Gastronomika, celebrado en el Kursaal en noviembre
de 2015. Jon acudi6 al certamen arropado por la excelente came de su pro-
veedor habitual, Iruki, la casa de cmicas donostiara guiada por Borja
Zubiaurre y José Luis Etxarri que acaba de ampliar recientemente sus insta-
laciones. De hecho, fueron los responsables de Iruki los que animaron a Jon y
Arantxa, tras su triunfo en el congreso, a atreverse con la (iltima novedad de
Laia: las cames de maduracion extrema. Esta préctica, iniciada y puesta de
moda por el asador leonés EI Capricho, consiste en dejar la carme en la cima-
ra madurando durante un largo periodo de tiempo que, en muchas ocasio-

© Mikel Otto
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nes, triplica o cuadruplica los tiempos habituales de estancia en frigorifico.
De esta manera, la carne adquiere una textura cercana, literalmente, a la man-
tequilla, y un sabor potente e intenso que no tiene nada que ver con lo que esta-
mos acostumbrados. Se trata de una opcion que no resulta del gusto de todos
los paladares, pero que encanta a los que lo aprecian, habiéndose creado una
legion de amantes de la came que buscan este tipo de producto. En el caso de
Jon Ayala, este cocinero ha observado que el piblico proveniente de Francia e
Iparralde es més proclive a interesarse por estas cames, aungue poco a poco
van calando también entre los clientes de este lado del Bidasoa.

En nuestro caso, Jon nos sirvié una generosa chuleta de lomo alto, madurada
en camara durante 116 dias, mostrandonos la pieza antes de llevarla a la
parrilla. Jon nos explicd la diferencia entre la parte de la presa, la mas exte-
rior, con una textura més chiclosa, que debe hacerse mas tiempo, y la parte
del corazdn, més fina y mas grande, que debe abandonar antes las brasas. Jon
trincha la chuleta, deja la presa el tiempo necesario en la parrilla, y sirve la
chuleta troceada sobre bandeja caliente diferenciando el corazon y la presa,
y separando y diferenciando la grasa interior, la grasa exterior y el hueso. El
comensal, asi, puede ir probando diferentes partes de la chuleta, combinan-
do la came con los diferentes tipos de grasa, degustando la zona del hueso...
Afin de cuentas no sélo se trata de degustar carnes con mayor tiempo de
camara, sino de probar y disfrutar la chuleta de una manera diferente.

FOTOGRAFIAS: RITXAR TOLOSA
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Los Ayala se encuentran satisfechos con los resultados de su apuesta. No sélo
el piblico esta entrando en el juego, sino que les piden mas, asi que Jon tam-
bién se anima a experimentar. En estos momentos, este cocinero guarda en
sus camaras una cinta de came con la intencion de madurarla alrededor de
200 dias, por lo que sera en octubre cuando podra ser degustada. Como nos
confiesa sin ningdin reparo, “no tenemos ni idea de qué saldra de ahi”.

Por lo demés, aprovechamos la visita a Laia para probar algunas de las ilti-
mas novedades de su carta: el Carpaccio de txuleta premium con helado de
queso y mostazas varias (antigua, Dijon y de hierbas), la Vieira a la brasa con
yodada de berberechos y aire de aceite de oliva, los txipirones a la parrilla y,
como muestra del més rabioso producto de temporada, el Bonito a la parrilla
con verduritas y salsa de soja y miel. Terminamos la velada con un postre tam-
bién de temporada, la Sopa de citricos y helado de menta. Todos los platos se
nos antojaron sabrosos, equilibrados, primorosamente presentados y con ese
ligero pero evidente toque de autor que Jon Ayala imprime a sus platos, dén-
doles una nota de originalidad que es marca de la casa. En suma, como siem-
pre que hemos recalado en Laia, sin excepcidn, la sesion gastronémica supu-
S0 Un auténtico goce para los sentidos.

LAIA ERRETEGIA. Barrio arkolla, 33
HONDARRIBIA. Tf: 943 64 63 09. www.laiaerretegia.com

>> Jarraiguzu Facebook-ean: www.facebook.com/ondojan
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SALANORT: LA EXCELENCIA TIENE PREMIO

Hace unas semanas tuvimos la oportunidad de visitar las instalaciones de
Salanort, una pequeiia conservera artesana con cuyos propietarios hemos coin-
cidido en diversos actos y presentaciones. La de Salanort, a pesar de que puede
considerarse como una empresa joven si la comparamos con las grandes con-
serveras, es una larga historia que se inicia hace 20 afios, cuando los zarauzta-
rras Koldo Larraiiaga (en la foto) y su padre, Luis Larraiiaga, se hacen con una
vigja conservera tradicional, Astona, enclavada en Zumaia, cuyo gerente habia
fallecido recientemente.

Luis provenia de un mundo radicalmente diferente, en concreto de una empre-
sa de pollos, pero tanto &l como Koldo tuvieron muy claro desde el principio que
su apuesta debia ser la calidad y la diferenciacion. Inicialmente se limitaron a
trabajar la antxoa, el bonito y el boquerdn, pero a los cinco afios, ya en Getaria,
en unas instalaciones mas modemas y mejor situadas, comenzaron a explorar
nuevos productos, siendo el pulpo uno de ellos. En un principio empezaron a

produciry envasar pulpo en vinagreta, pero la respuesta del mercado no fue sufi-
ciente. Asf pues, Luis y Koldo ensayaron otras vias hasta decantarse por el enva-
sado al vacio y la coccion a baja temperatura.

Hoy, tras 15 afios en Getaria, el pulpo se ha convertido en el caballo de batalla
de Salanort. De hecho e, junto con el boquerdn, el producto que les mantiene
ocupados todo el afio. Salanort a dia de hoy manufactura més de 200 tonela-
das del rico cefaldpodo y sus patas envasadas al vacio, producto estrella de la
casa, han sido reconocidas intemacionalmente con prestigiosos premios. El afio
pasado, fueron premiadas en los Great Taste Awards en Inglaterra, y este mismo
afo han sido reconocidos en Bruselas con el Superior Taste Awards, en ambos
casos con dos estrellas. Estos galardones permiten a Salanort competir en el
mercado intemacional, al que va dirigido el 25% de su produccion, vendiendo
en paises como Inglaterra, Francia, Italia, Eslovenia, Egipto, Singapur...

El secreto de su éxito radica, segdn Koldo, en el proceso de elaboracion. El pulpo
se trata con auténtico carifio en Salanort.Tras ser previamente congelados antes
de tres horas desde su pesca para conseguir lo que se conoce como "calidad
japonesa", los pulpos se lavan concienzudamente, se pasan uno a uno a cepillo
para eliminar cualquier suciedad, se cuecen lentamente a baja temperatura con
la cantidad justa y necesaria de sal, y se envasan inmediatamente al vacfo. La
manipulacién manual y la higiene son basicas para conseguir un producto que
causa furor en el mercado, principalmente en la hosteleria, aunque también se
puede encontrar en los supermercados Simply de Sabeco, asi como en algunas
camicerias y tiendas delicatessen como Lukas Gourmet, Solbes, etc...
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vino blanco y vinagre de sidra y también trabajados a mano, de manera artesa-
nal, hasta su envasado. Ante la imposibilidad de competir con las grandes con-
serveras, Salanort apuesta por la elaboracién artesana y la calidad de la materia
prima: toda la antxoa y el bonito son de campafia, adquiridos en Getaria, prove-
niente de la pesca artesanal, de cerco, realizada con artes sostenibles.

A dia de hoy, ya jubilado Luis y siendo Koldo quien dirige, junto con su socio Yon
Uyarra, los destinos de la empresa, ademas de los productos comentados,
Salanort ha empezado a envasar sepia al vacio, siguiendo un proceso similar al
del pulpo. Es un producto con el que acaban de empezar dirigido, principalmen-
te, a Catalufia y el Pais Valenciano, donde hay mayor tradicion de consumo. De
momento, Koldo se muestra satisfecho con la respuesta cosechada.

Salanort Denda: comercios delicatessen

Pudimos observar de primera mano los procesos de coccidn y preparacion del
pulpo y los boquerones en los pabellones de Salanort, en Getaria, que acogen a
13 trabajadores, y fuimos testigos de la limpieza y coordinacion que reinan en
las instalaciones. Acto Seguido, Koldo nos condujo al centro de Getaria, lugar
donde se encuentra uno de los establecimientos de Salanort Denda, el mejor
escaparate de sus productos, en el que, ademas, se venden otros productos gas-
trondmicos de Euskal Herria como Queso de Idiazabal, Txakoli de Getaria,
Embutidos Euskal Txerri de Maskarada, Manteleria vasca, Verduras de Navara,
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Sidra de Gipuzkoa, vinos y licores vascos, dulces de Gorrotxategi y, por supuesto,
los productos de Salanort.

Salanort Denda esté en pleno centro de Getaria y abre desde primera hora de la
mafiana hasta el anochecer, sin cerrar a mediodia, incluso en inviemno. Salanort
cuenta, ademas, con otro establecimiento en la Plaza de Armas de Hondarribia,
en pleno casco viejo de la villa, frente al Parador de Turismo.

En la tienda pudimos degustar las antxoas y el bonito de Salanort, quedandonos
més que clara la calidad del producto. Igualmente, conocimos otra de las apues-
tas de esta conservera, en este caso alejada del mundo del pescado: la cerveza
Getari, de elaboracion artesanal, fabricada en colaboracion con la cervecera
BBP (Basque Brewery Project). La eleccion del Iipulo ha corido a cargo del
socio de Koldo, Yon Uyarra, quien ha tratado, junto a los maestros cerveceros de
la casa, conseguir una cerveza que maride adecuadamente con pescados a la
parrilla como el besugo o el rodaballo. Sin duda, un producto més que adecua-
do para una casa directamente relacionada con el pescado y profundamente
enraizada en Getaria.

Fue un placer el acudir a Salanort, disfrutar de las explicaciones de Koldo
Larrafiaga y degustar sus productos. Deseamos toda la suerte del mundo a esta
pequefia gran empresa en sus proyectos presentes y futuros.

Mas informacion en: www.salanort.com

>> Jarraiguzu Facebook-ean: www.facebook.com/ondojan
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HIRUZTA: COMER EN LA BODEGA

El pasado mes de julio, nos dejamos caer por
la bodega de txakoli Hiruzta, de Hondarribia, con
el fin de conocer su coqueto restaurante, guiado
a los fogones por el joven chef donostiama Jon
Etxeberria, curtido en restaurantes como Zube-
10a, Arzak o Urepel, y por su mujer, Leire Vazquez,
abogada reconvertida “por amor”, seglin sus pro-
pias palabras, en jefa de sala.

Aunque la bodega, dirigida por la familia
Rekalde, lleva ya 4 afios en marcha, la nueva
direccion del restaurante se ha instaurado en el
mes de febrero de este mismo afio tras anteriores
intentos que no llegaron a asentarse.

Jony Leire nos hicieron participes de una agra-
dable comida en la que degustamos las corectas
croquetas de ibérico, la fina ensalada de boga-
vante, y el contundente pulpo a la panilla como
entrantes. La comida fue coronada por el mejor
rodaballo a la panilla que hemos comido en
mucho tiempo, y fue regada con los diferentes txa-
kolis blancos que se elaboran en Hiruzta: el nor-

mal Hiruzta, un txakoli convencional con el punto
de acidez habitual en este tipo de vinos, ideal
para acompaiiar a los entrantes, el més profundo
“Berezi” y el extraordinario “Espumoso” que
acompafid de manera arménica tanto al rodaba-
Ilo como a los postres, siempre caseros.

El coincidir la llegada de la lluvia con la comi-
da en el agradable comedor de Hiruzta, obser-
vando desde sus grandes cristaleras como el siri-
miri y la neblina iban apoderandose de la visién
tapando poco a poco las vistas de las Pefias de
Aia hizo que la agradable velada adquiriera un
inesperado aire evocador y mégico. De hecho, la
belleza que imprimen al paisaje de las faldas de
Jaizkibel las 10 hectareas de vifiedos que ha
plantado la familia Rekalde es un disfrute para la
vista y los sentidos haga el tiempo que haga.

RESTAURANTE HIRUZTA
B® Jaizubia, 266 - HONDARRIBIA
TF. 943 10 40 60. www.hiruzta.com

LA
DE CREMA
LICOR Y U

_.

APASIONANTE

N TOQUE DE TEQUILA

Distribuido en Gipuzkoa por
REPRESENTACIONES ALAI BERRI, S.L. - URNIETA
www.alaigourmet.com

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




APOSTANDO POR LA BUENA CERVEZA

N U ESTRAS M ARc As Exc LUSIV As Con .dt‘l\cadas de experiencia asus espaldas

y dirigida por Liteo Leibar desde el ano
2001, Comercial Aldama es una empresa
UE BREWERY dedicada exclusivamente a la distribucién
en toda Gipuzkoa de algunas de las mejores
‘marcas de cervezas artesanales y de
‘importacién.
= MALA Ui 5S ONA (solo proyincia) bién hacemos instalaciones de cerveza
1S y por encargo, asesoramos
Cervezas de importacion: R 0 materia de cervera,
S VELTIN'S s cartas de cerveza adaptadas
= MAISEL'S ecimiento...

S LEIRKEIM (e en auge. Informate y
! clientes un producto sano,
ey muchas mas ! ‘ jrandes posibilidades
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"Quién me iba a decir a mi cuando acudi a La Muralla a 'hacer unos retoques'
que terminaria no sdlo dirigiendo el restaurante, sino que me animaria a reabrir el
Urepel"...Asf se expresa M? Eugenia Bozal, agotada pero satisfecha, tras casi un
afo al mando de este emblematico restaurante situado al borde de la desembo-
cadura del Urumea, frente al Palacio Kursaal, en pleno Paseo de Salamanca.

El caso es que M? Eugenia es de esas mujeres que no se arredra ante nada y
que asume los retos con una eleganciay una profesionalidad poco comunes en el
mundo de la hosteleria local.Y reabrir el Urepel no puede ser calificado de otra
manera: un reto, pues estamos hablando de un establecimiento que muchos no
dudaban de calificar como el mejor o uno de los mejores restaurantes de Donos-
tia, un local que forma parte de la historia gastrondmica de la ciudad.

M@ Eugenia dirige hace afios La Muralla, el precioso restaurante de la calle
Enbeltran inaugurado por su hermano, el chef liiigo Bozal, que hoy dia dirige los
fogones de La Fabrica, en la calle Puerto. Una conversacidn con Estrella de la Cruz,
viuda de Tomas Almandoz, quien fuera el propietario y jefe de cocina del Urepel,
bastd para animarle a hacerse con el emblemético restaurante, que llevaba cerra-
do mas de tres afios. Dicho y hecho, el 4 de diciembre de 2015 se volvia a abrir la
persiana, manteniendo la estructura y la apariencia de siempre, solo que con una
decoracidn ligeramente mas minima-
lista frente a los tonos asalmonados y
el ligero barroquismo anterior.

Y es que Urepel mantiene el nom-
bre, pero no pretende ser una conti-
nuacion del establecimiento ante-
rior. "S queremos que se nos siga
teniendo como un referente de buena
cocina pero nuestro concepto es dife-
rente" advierte M@ Eugenia a quien
acuda a su restaurante pensando que
va a encontrarse con el mismo local y
la misma cocina que cuando frecuen-

UN CLASICO MUY BIEN RECUPERADO

taba el mismo hace una década. Para empezar, M Eugenia ha apostado por el
sistema de carta cerrada que tan buenos resultados le ha reportado en La Mura-
Ila.Asf, de lunes a viemes, podemos optar por un entrante, un principal y un postre
al precio de 28 euros (IVAy bebida aparte) y los sabados y domingos la misma for-
mula, aunque con platos més elaborados, tiene un coste de 38,50 euros. Asimis-
mo, entre semana podemos disfrutar de un mend degustacion (Aperitivo, dos
entrantes, pescado, came, sorbete y postre) al precio de 35 euros, y los fines de
semana por 42.Ademés, encontraremos diferentes opciones de picoteo para com-
partiren lamesa, como el Plato de ibérico cortado a mano con pan de cristal, acei-
te picual y tumaca, las Croquetas caseras o las Guindillas de Ibarra, entre otras.
Igualmente, la carta cerrada ofrece una serie de "platos caprichosos" que
varian en funcion de la estacion y el mercado. Dichos platos suponen un pequefio
incremento sobre el precio del mend: Atiin rojo con chutney de mango y emulsion
de piquillo, Kokotxas de merluza con almejas en salsa verde, Solomillo asado con
foie a la plancha, Txuleta de vigjo... Eso sf, no vayan a pensar que los platos de la
carta desmerecen a los caprichosos. Leer la oferta de Urepel es una mezcla de
deleite ante el enunciado de los platos y angustia al no saber qué pedir, con tenta-
ciones, en el mend entre semana, comoArroz cremoso de setasy hongos con foie a
la plancha, Salteado de verduras con
crema de calabaza al aroma de car-
damomoy huevo a baja temperatura,
Carrilleras de retinto con setas confi-
tadasy crema de patata al aroma de
romero, Tiramis(i de San Gimignano
desestructurado... En lo que respecta
al menti de fin de semana, tres cuar-
tos de lo mismo: Pochas tiernas de
Sanguesa con almejas y kokotxas de
bacalao, Arroz meloso de txipiron y
carabinero con crujiente de wakamey
alioli de erizo, Lomo de merluza en

>> todos los restaurantes de gipuzkoa en: www.ondojan.com
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salsa verde con almejas, Paletilla de cordero a baja temperatura con puré de cas-
tafia, alioli de reineta y tubérculos crujientes, Surtido de quesos vascos... todo un
alarde de producto y toques actuales cuidado y tentador a mas no poder.

Nuestra degustacion: presentacion, sahor y calidad

Nuestra degustacion comenzd con una finisima antxoa del Cantabrico (1) deli-
ciosamente marinada sobre tosta de queso fresco, seguido de unas jugosas cro-
quetas caseras de ibérico (2) de las que nos sorprendid la original y exquisita guar-
nicién de yuca y boniato que las complementa a la perfeccién. Siguio un salmore-
jo (3) perfectamente emulsionado acompaiado de frutos secos, una rodaja de
pulpoy un oportuno helado de mascarpone, tras el cual s sirvio un ravioli de txipi-
16n (6) jugoso y fundente sobre una crema de cebolla al aroma de Somontano.

Continud la degustacion con dos platos "caprichosos": Los Callos y morros (4)
"juntos pero no revueltos" que nos maravillaron por su exquisitez y su trabajada
elaboracion, asi como por la manera de presentar el moro, cortado en taquitos y
frito hasta quedar crujiente, y el Pichdn de Bresse (5) en dos cocciones con quinoa
y bulgur, uva y mel6n al moscatel, una auténtica delicia, hecho en su punto, san-
grantey jugoso, senvido sobre una cama de quinoa que, mas alld de la decoracion,
aporta un sabory una textura que complementa a la perfeccion al ave.

Finalizamos con dos grandes postres: un adictivo arroz con leche (7) con helado
de vainillay un Milhojas de crema pastelera (8) con un contundente sorbete de

albaricoque. Dulce final a una degustacion que colmaria las expectativas de cual-
quier amante de la buena cocina. Nos encantd tanto la eleccion de los platos
como Su exquisita presentacion y su muy lograda ejecucion, con unos acertados
puntos de coccidn y emulsion de las salsas. El sevicio, a la altura de lo senvido en
el plato, es atento y profesional.

Urepel cuenta con capacidad para 80 personas, resultando ideal para acudir en
familia, en pareja... incluso cuenta con una zona en la planta superior en la que
puede prepararse un reservado para 12 personas ideal para pequefias bodas,
celebraciones familiares o reuniones de trabajo.

Un restaurante, ademas, que no solo maravilla por su oferta gastrondmica y su
senvicio. M2 Eugenia Bozal es decoradora, y se nota su buena mano en la fina pero
evidente regeneracion del local. Urepel es ahora mas luminoso y menos cargado,
y eso que se han mantenido muchos detalles significativos de la decoracién ante-
rior, como la imponente barandilla de acceso al piso superior, proveniente del ya
cerrado Hotel Biarritz, el vistoso remero en madera a la entrada del local, 0 la préc-
ticay coqueta bodega. Hay que destacar también que todas las fotografias y cua-
dros que decoran las paredes son obra de fotdgrafos y pintores vascos.

UREPEL
P° Salamanca, 3 - DONOSTIA.
Tf. 943 42 07 23 - www.restauranteurepel.com

>> Y ahora... siguenos también en Facebook!!!




2<

ANTONIO BARBADILLO
VISITO ESSENCIA

Somelieres, cocineros, profesores del BCC, periodis-
tas, gastrénomos, amantes del vino en general... varie-
dad es la palabra que define a la fauna que suele jun-
tarse en las catas de vino que Dani Corman organiza
regularmente en Essencia Ardodenda, aunque el méxi-
mo comiin denominador de todas las personas (las
contadas personas) que toman parte en ellas es la
pasion por el vino y las ganas de aprender.

Hace casi dos meses que nos visitd Antonio
Barhadillo Mateos, miembro de la tercera generacion
de la familia fundadora de las bodegas Antonio
Barbadillo, aunque hoy en dia se encuentre fuera de la
empresa familiar, embotellando vinos de Jerez por su
cuenta bajo la marca Sacristia AB, nombre que ade-
més de sus iniciales (Igicamente Antonio no puede
usar su apellido de manera comercial) incluye la pala-
bra sacristia, que en el argot de los vinos andaluces
define a los mejores vinos de cada bodega. "Y es que
las familias son muy complicadas" sentencia Antonio
Barbadillo sin entrar en detalles cuando relata su expe-
riencia y su decision de abandonar el paraguas familiar
para embarcarse en su propia aventura en solitario.

"Mi padre me ensefio a amar el vino, sobre todo sus
vinos, desde muy pequefio. Mi primera charla la ofreci
a los doce afios, pero es que mi primera borrachera la
tuve a los 8". Antonio Barbadillo no tiene pelos en la
lengua y cautiva a su auditorio con su gracejo andaluz,
pero sin abusar de él y con mucha seriedad.

Tras pasar 17 afios en la empresa familiar, decidio
irse de Barbadillo y deambuld por diferentes lugares
dedicandose a practicas como el coaching, pero como
dice €I, "la cabra siempre tira al monte", asf que al
poco tiempo decidid volver a sus raices y montar su
propia empresa. Asi, a dia de hoy, Antonio Barbadillo
se dedica a recorrer las mejores hodegas de Sanliicar
de Barrameda para seleccionar las, a su entender,
mejores hotas de vino y crear su propia seleccion que
embotella dos veces al afio. "Cuando mejor se cria el
vino es en primavera y otofio, asf que hago la seleccion
a finales de esas dos estaciones" cuenta Barbadillo,
afadiendo que el proceso de seleccidn no es tarea
facil. "Hay que tener en cuenta que durante la selec-
cin, cada mafiana cato unas 170 botas. Y yo soy una
persona muy educada y no sé escupir".

Las botas son barricas de madera de 512 litros en
los que el vino se va criando bajo el velo de flor, una
pelicula de levaduras que se crea en la superficie del
liquido, formada por diversos microorganismos que
actuan protegiendo el vino y dotandole de la tan parti-
cular especificidad de los vinos andaluces.

La cata comenzd con tres manzanillas Sacristia AB,
correspondientes a los afios 2015, 2013 y 2011.
Antonio nos indicd las caracteristicas de cada afiada y
pudimos comprobar cémo segiin va envejeciendo, lo
que eran notas de tiza en los vinos mas jovenes,
adquiere matices dulces de reposteria y caramelo tos-
tado para acabar en tintes claramente yodados en el

Il pilpileanaldente

caso del 2011. "Una manzanilla empieza a ser una
manzanilla a partir de los 3 afios y medio 6 4 afios y
medio en la bota y si la bodega es buena. Si en ese
tiempo la levadura no ha actuado lo suficiente, no es
una buena manzanilla. Esta, en concreto, es una man-
zanilla en toda regla con su salinidad, su amargor..."
afirmd Barbadillo, sentenciando que "La palomino es
la mejor uva del mundo, pues permite elaborar vinos
que duran més de 100 afios".

Siguid la degustacion con un oloroso y un amonti-
llado, también seleccionados y embotellados por el
propio Antonio Barbadillo, aunque en el orden de cata
el bodeguero contd con la discrepancia de Iban Mate,
chef y propietario del Hotel Dolarea de Beasain y gran
amante de los vinos de Jerez, que opind, siempre den-
tro de la cordialidad y la buena onda, que el orden
deberfa haber sido inverso. Respecto a estos Gltimos
vinos, Barbadillo explicd que un amontillado de calidad
debe tener, al menos, 15 afios de crianza, "De 6 a 7
afios de crianza biolgica bajo el velo de flor y otros
tantos de crianza oxidativa para que se acabe de
redondear". Para efectuar esta crianza, los vinos son
encabezados, o reforzados, con alcohol vinico, lo que
hace que el velo de flor no actde y el producto final
tenga un mayor grado alcohdlico.

Termin la cata con la degustacion de un palo cor-

tado del Equipo Navazos, ya que de momento Antonio
Barbadillo no elabora este tipo de vinos, aunque habld
sobre el mismo, comentando cémo en su dia el palo
cortado era considerado un vino de 22. "Es el vino de
Jerez que nunca llegd a ser lo que quiso ser. Bl dnico
vino de Jerez que no huele a lo que sabe ni sabe a lo
que huele, ya que huele a oloroso y sabe a amontilla-
do" afirmé, indicando que el Consejo Regulador de la
Denominacion de Origen indica lo contrario, es decir,
que huele a amontillado y sabe a oloroso.

A continuacion, tuvo lugar un selecto picoteo en el
que los asistentes pudieron maridar los vinos de
Antonio con diferentes viandas de las que habitual-
mente se sirven en Essencia Wine Bar & Store: cecina
de Burgos, unas ricas croguetas de jaman, unos cala-
mares perfectamente ejecutados y dos quesos, un
Idiazabal de la zona de San Prudencio (Getaria) y un
Mahon muy curado, que amonizaron de manera
espectacular con los vinos andaluces.

Fue una cata divertida, agradable y muy instructiva.
Los contados asistentes salimos de la misma un poco
mas enamorados de los vinos de Jerez. En esencia,
Antonio Barbadillo es un tratante, un encantador de
serpientes que vino a convencemos de las bondades
de sus vinos. Creemos que lo consiguid, y con muy
buena nota.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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Homenaje a Jose Maria Busca Isusi
El primer fin de semana de septiembre,lla Academia Vasca de Gastronomia homenajeara en Zumarraga a José Maria Busca Isusi, el insigne gastro-
nomo gipuzkoano cuyo centenario tendrd lugar en dicha fecha. Entre los actos programados para el intenso fin de semana, el restaurate Etxeberri
(ver pagina 44) acogera una comida de hermandad en la que tomaran parte los miembros de las diversas cofradias de todo el estado que acudiran
a la celebracion, que cuenta con el apoyo y la ayuda econdmica del Ayuntamiento de la villa. Ondojan.com tuvo el privilegio de acudir al centenario

restaurante el dfa en el que se degustd la comida de los cofrades, labor que recayd en Juan José Lapitz, de la Cofradia Vasca de Gastronomia, y Juan
Manuel Garmendia, presidente de FECOGA (Federacion de Cofradias Gastronémicas). Con ellos aparece Bixente Egiguren, jefe de Cocina de Etxeberri.

Garantia de
productos naturales
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ALEGIA

ERBETA, 2
TEL. 943 65 07 21
wwworestaurantetdinbarri.com

TXINTXARRI

PARA TODAS LAS EDADES Y
PARA TODOS LOS PRESUPUESTOS

Txintxarri es un lugar ideal para disfrutar del mend entre semana y una opcion genial
para acudir con toda la familia, pues cuenta con un hermoso parque infantil que hace
las delicias de los mas pequefios. Amplio y espacioso, es también un lugar ideal para
celebraciones y comidas de grupos, segiin presupuesto. La cocina de Txintxan es tra-
dicional, destacando platos como Alubias (en temporada); Ensalada templada de baca-
lao; Revuelto de hongos; Bacalao frito con pimientos; Pescados al horno (Rape, Lubina,
Dorada, Cogote); Solomillo y Chuleta de buey, Postres caseros.. También cuenta con una
amplia variedad de Platos combinados, pintxos y raciones. Carta: 30€ Menii del dia:
10€ (sdbado mediodia incluido) Menii del domingo: 16,50€ (Café incluido) Meniis
para grupos: 12 men(s entre 23 y 60€ (Pueden consultarse en la web) Cierra: Lunes
por la tarde (en inviemo, tardes de lunes a jueves). Tarjetas: Todas. Parking.

SIDRERIA Y ASADOR.
ABIERTO TODO EL ANO

En el corazdn de Goierri, Jose Antonio Olano y M® Jose Arregi regentan este asador-
sidreria abierto en 1996 y que en 2010 dio el paso de embotellary comercializar su
propia sidra. Olagi cuenta con dos comedores y es un lugar ideal para Comuniones
y todo tipo de celebraciones.Ademas del menii de sidreria encontramos una carta
con una cocina de base tradicional con especialidades como Ensalada templada
de txangurro, langostinos y almejas, Ensalada de bacalao y pimientos, Pescados fres-
cos a la parrilla, Magret de pato con foie, Chuletdn a la parrilla, Entrecot con setas,
Costilla... Destaca el Pollo de caserio Eusko Label, servido por encargo, y criado
por el propio Jose Antonio. Carta: 25-30€ Menii de sidreria: 28-30€ Menii del
dia: 11€ (Café e VA incluido) Meni fin de semana: (sabado: 17€+ IVA domingo:
19€+ IVA) Cierra: Noches de lunes y martes. Tarjetas: Todas. Aparcamiento.

ARRASATE

OLARTE, 25 (FRENTE AL
PALACIO MONTERRON)
TEL. 943 04 43 88
facebook-ezkifia taberna

EZKINA

PINTXOS, HAMBURGUESAS,
BOCADILLOS... Y “EUSKO PIZZAS”

Este acogedor bar situado frente al Palacio de Monterron, ha adquirido nueva vida
de la mano de Asier Antia y Gurutze Villar. Esta joven pareja ha dotado al Ezkina de
una variada oferta gastronmica en la que destacan los Pintxos como el “Villar”, el
“Ander” (Calabacin, cabra y triguero), las Bolas (de came, queso o marisco) 0 sus
exquisitas Tortillas de patata (Con puerro y cebolla, con jamén y queso, con carbo-
nara...). Tamhién destacan las Hamburguesas caseras, principalmente la de buey y
la hamburguesa 100% vegetal, aunque cada semana ofrecen una hamburguesa
diferente (de ciervo, de cordero...) También tienen gran demanda los hocadillos,
entre los que sobresale el “Ezkifia” (Pechuga y tomate a la plancha, bacon, cebolla
pochada y salsa Roquefort). Y para los valientes, la “Eusko Pizza”, una monumental
pizza para 6-7 personas, elaborada con pan casero de Aretxabaleta, que debe ser
solicitada por encargo. Ezkiia abre a las 08:30 de la mafiana (Fines de semana a
las 11:00) y los pintxos estén disponibles desde primera hora. Cierra: Martes
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ARRASATE

URIBARRI AUZOA, 37
COCINA DE MERCADO EN UN TEL. 620 733 179

PRECIOSO HOTEL FAMILIAR

Abierto en octubre de 2007, este restaurante, sito en la carretera que une Arrasate con
Udala, se estd convirtiendo en una de las referencias gastronémicas de Debagoiena gra-
cias al buen hacer de litaki Pildain, que en lo que fue su caserio familiar ofrece una coci-
na tradicional y de mercado con toques de autor en la que destacan especialidades
como Higado de pato elaborado en casa, Ensalada de lumagorri confitado con rulo de
cabra, Lenguado relleno de txangurro con salsa vizcaina, Chop de cordero con hongos
y mollejas, Secreto ibérico con salsa de moras y peras al vino... Entre los postres, todos
caseros, destaca el sugerente Coulant de chocolate con helado de suefios de invierno.
Son de destacar también las especialidades de caza. Sus instalaciones admiten Bodas
hasta 100 personas. Los sabados, ademas, se ofrecen cenas musicales. Ment del dia:
12€ Menti especial diario: 18,50€ Menii especial Fin de Semana: 30€ Carta: 50€
Tarjetas: Todas. Parking. No cierra. Los mends se sirven también por las noches.




BEASAINGO
BATZOKIA

COCINA TRADICIONAL, PINTXOS Y
VINOS, Y GRAN VARIEDAD EN MENUS

Céntrico bar-restaurante dirigido desde su inauguracién en 2010 por liiigo
Séanchez e Itxaso Saratxaga, conocidos por los cinco afios que pasaron al
frente del asador Urbieta, en Ataun. En su bar, abierto desde las 08:30, pode-
mos disfrutar de una amplia variedad de desayunos como las solicitadas
Tostadas con pan de caserio y aceite de oliva, pintxos, raciones (/béricos,
Huevos rotos, Ensaladas templadas, Pa amb tumaca, Fritos caseros,
Ajoarriero...) y montaditos tostados al momento. Destaca también su terraza
y su cuidada seleccion de vinos por copas. En la carta nos encontramos con
platos como Ensalada de pimientos confitados con ventresca, Bacalao fresco
a la plancha con refrito, Entrecot, Cabrito asado... Destaca también la varie-
dad de postres caseros: Arroz con leche de caserio, Tarta de queso... Menii
Azkarra: 9,20€ Menii Betikoa (lunes a viernes): 12,50€ Menii Gure Lurra
(fines de semana): 27€. Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes

RK JATETXEA

EL RESTAURANTE DE IBAN MATE
Y ARANTXA RANCHO

Arantxa Rancho e Iban Mate dirigen personalmente el restaurante RK, ubicado en
los bajos del hotel Dolarea, frente al precioso conjunto monumental de Igartza. La
cocina de Iban se resume en una vistosa gastronomia con base tradicional y cui-
dadas presentaciones, con platos como Croquetas de morcilla de Beasain, Car-
paccio de pulpo sobre verduras confitadas, Rape negro lacado con vinagre vigjo,
Terrina de cochinillo confitado y patata asada, Panacotta de fruta de la pasion con
crema de horchata.... Su comedor, con capacidad para hasta 200 comensales, esta
preparado para Bodas y todo tipo de eventos. Destacan sus menis, elahorados con
platos de carta, destacando su Meni de fin de semana, (3 entrantes, 1/2 racion de
came, 1/2 de pescado, postre y vino de crianza) por 35€ Su cafeteria cuenta con
una amplia variedad en vinos y pintxos primorosamente elaborados y la cocina per-
manece abierta de 9:00 a 23:00 de lunes a viemnes. Carta: 35-40€Men del dia:
18,90€ (lun-vier). Menii especial: 31€(lun-vier). Tarjetas: Todas menos A. E. No cierra

KATTALIN
ERRETEGIA

este acogedor restaurante son las CHULETAS, con mayiisculas. Chuletas de vaca,
de viejo, asadas a la parilla poco a poco, con mimo, con carifio, acompafiadas de
unos inimitables piquillos confitados. Asi lo ha entendido el jurado del Campeonato
de Euskal Herria de parilleros que ha nombrado Juan Manuel Garmendia Mejor
Parrillero de 2013.Y para completar la oferta, nada mejor que su carta con espe-
cialidades tradicionales y de temporada como los auténticos Esparragos de
Navarra, |a Ensalada templada de almejas y gambas, el Revuelto de zizas, el sor-
prendente Pollo lumaborri a la brasa o los fresquisimos Pescados a la parrilla (cogo-
te, sapo, rodaballo, besugo...). Todo ello, acompafiado de una de las cartas de vino
mas completas de los alrededores. Carta: 40€ Menti especial de chuleta y txan-
gurro: 29€ Menii especial de pollo a la brasa: 19€ (Por encargo) Tarjetas: Todas.

RUBIORENA /
GUTIZI JATETXEA

NUEVA ETAPA PARA UN CLASICO

El veterano Rubiorena de Beasain ha sido reabierto por Urki Balerdi, tras tres afios
en el Ostatu de Zerain. Urki y Lizheth, han reabierto la persiana con una nueva
decoracion, menos mesas y mas espacio libre, un txoko para que los clientes
puedan disfrutar del café o una copa, baiios adaptados para minusvalidos en la
planta baja.... Pero el fuerte de Rubiorena, es la cocina de Urki Balerdi, colorista,
sabrosa, atrevida, tradicional y a la vez diferente y en la que siempre hay un lugar
destacado para los vegetarianos y para los celiacos. En Rubiorena encontraremos
nuevos platos como Verduras de temporada con callos de bacalao y huevo,
Tagliatelle de calamar con algas y tartar de gambdn, Bacalao confitado con sus
callos y un pilpil de guisante, Terrina de rabo al vino tinto con verduras, Carrillera
ibérica con sinfonia de frutas y verduras, Crema de pistacho con frutas del bos-
que... una cocina en la que los sabores, los olores y las texturas cobran gran impor-
tancia, y que se renueva en funcion de la estacion y del mercado. Menii del dia:
14 euros. Menii degustacion: 35€ Carta: 30-35€ Cierra: Lunes
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BERGARA

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

Ubicado en el imponente Palacio Ozaeta, declarado monumento nacional, el restaurante Lasa es toda una institucidn en Bergara y la comarca del Alto Deba. Este histdrico local es
¢l escenario ideal para la celebracion de bodas, con un amplio salén comunicado con sus preciosos jardines mediante cristaleras corredizas. Bajo la direccion gastrondmica
de Koldo Lasa, la cocina de este restaurante ofrece una elaborada carta en la que destacan platos como Sinfonia de foie con trufa de chocolate y pistacho, Pichdn relleno de higa-
do de pato y trufa, Papillotte de hongos con trufas, Aimohada de mollejas de cordero con arroz cremoso, Ensalada tibia de piperrada vasca con bacalao y vinagreta de vizcaina,
Ahumados caseros, Lenguado relleno de mousse de gambas, Higado de pato caliente con garbanzos y hongos, Laminado de rabo y berenjenas, Ciervo braseado con puré de cas-
tafias, manzana y jalea de grosellas, Bizcocho caliente de arroz con leche con helado de canela... Lasa cuenta con un amplio aparcamiento, dos comedores para grupos y empre-
sasy un saldn para reuniones de empresa convenientemente equipado con sistema wi-fi. Llama también la atencién su completa bodega. Carta: 40-50€ Mendi del dia: 28€ Menii
especial: 35€ Menii degustacion Debagoiena: 46,20€ (Para mesa completa, bebida no incluida) Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia. Tarjetas: Todas.

SIRIMIRI BERGARA

BARRENKALE, 3

TF. 943 04 44 92
Facebook: Sirimiri
Restaurante Jatetxea

COCINA PERSONAL
CON TOQUES INTERNACIONALES

= y 3 S N
La del Sirimiri es una original fusién entre tradicion, modemidad, cocina internacio-
nal y “lo que se me ocurra”, como lo define el inquieto Unai Agirre, que dirige este
restaurante con Ainhoa Romero ofreciendo menii del dia, bocadillos y un cuidado
menii especial de fin de semana con platos como Arroz cremoso de pato, Huevo a
baja temperatura con habitas, corazones de alcachofas y langostinos, Tarta de queso
100% (con tres quesos)... Unai y Ainhoa marcan la diferencia con sus hocatas vege-

tales con verduras asadas, sus marinados caseros, sus platos con semillas (cus-cus,
kinoa...), sus toques asiaticos, sus ensaladas o su adicitivo vermouth preparado, asi
como una carta de cocteles clsicos y modemos (Dry Martini, Negroni, Manhattan...).
Esta pareja lleva la originalidad hasta el pintxo-pote, sorteando cenas entre sus clien-
tes. Carta: 30-35€ Meni del dia: 11,90€ Men fin de semana: 22€ (24€ noches)
Menii Txuleta: 25€ (Todos los mends incluyen el café y el IVA) Tarjetas: Todas. No ciera.
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ARAMAKO
OSTATUA

COCINA EQUILIBRADA
EN EL CORAZON DEL GOIERRI

Fa Y - i - --?-?'! =
“Cocina equilibrada” es el concepto que mejor define la oferta culinaria de
Aramako Ostatua, restaurante dirigido por Anne Otegi desde 2008, siguiendo la
filosofia de las “casas de comida” de antaiio: platos sin complicaciones, a buen
precio, utilizando productos de calidad y practicando una cocina saludable y,
como decimos, equilibrada. Esta joven cocinera estd forjada en mil batallas entre
las que se cuenta la cocina japonesa y la macrobidtica, ademas de una tempora-
da en Valencia que le sinvio para aprender a preparar unas exquisitas pagllas. La

cocina de Anne es variada y colorista, sin perder de vista el mundo vegetariano.
Toki-Alai cuenta con una hermosa terraza y un acogedor comedor en los que Ane
organiza de vez en cuando actividades gastronémicas como Barbacoas con buffet

de ensaladas, fiestas de sushi... haciendo que este local sea también un punto de
encuentro y cultura. Carta: 15-20€ Menii del dia: 11€ Menii fin de semana:
18€(bebida aparte) Tarjetas: Todas menos American Express Cierra: Lunes noche.




URGAIN DESA

HONDARTZA, 5

TEL. 943191101/
943 19 20 48

www.urgain.net

LA ESENCIA DEL CANTABRICO

Xabier Osa dirige desde 1980 este restaurante especializado en pescados y
mariscos del Cantabrico en cuya carta tienen vetada la entrada los productos
congelados o de piscifactoria. Las elaboraciones son caseras y las cames pro-
vienen al 100% de Euskal Herria. Destacan los Pescados a la parrilla (Rodaballo,
Besugo...), los Mariscos (Langosta, Bogavante, Cigalas...) y especialidades como
Foie de la casa, Carpaccio de buey, Ensalada de marisco, Panaché de verduras,
Hongos a la plancha, Pulpo a la gallega, Cabrarroca en salsa verde con patatas,
Chuletdn a la parrilla, Biscuit de higos con salsa de nueces, Tarta de frutos secos,
Mousse de chocolate... En su cafeteria, ademés, podemos disfrutar de una gran
variedad de pintxos, platos combinados, mens y raciones como sus miticas
Rabas. Carta: 70-90€ Meniis degustacion: 45, 60 y 70€ Menii (servido en el
bar): 18€(Fines de semana: 25€). Tarjetas: Todas. Cierra: Martes noche.

EIBAR

KANTABRIA

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

ALTO DE ARRATE, N° 4
TEL. 943 12 12 62
www.kantabriajatetxea.com

o

Enclavado en eI alto de Arrate y dirigido por Maite Iriondo, Lorea Zubiaurre y Aitor
Barrueta, este restaurante familiar cuenta con un luminoso comedor con grandes
cristaleras y espectaculares vistas, que puede acoger hodas hasta 180 comensa-
les. Su cocina nos deleita con productos de temporada y especialidades tradicio-
nales como los imprescindibles Fritos variados, Ensalada templada de txangurro y
bacalao, Salpicon de marisco, Pescados frescos al horno, Chuletdn de buey, Tarta
de queso con helado de yogur, Pantxineta, Hojaldre de crema con helado de vaini-
lla y chocolate caliente... Kantabria abre todos los dias a las 11 de la mafiana y la
cocina no cierra hasta las 10:30 de la noche, siendo posible acudir a comer a
cualquier hora del dia. Carta: 40-45€ Meni del dia: 11,00€ (en el bar) 14,00€
(en el comedor) Menii fin de semana: 25€ Tarjetas: Todas menos American
Express Cierra: Lunes noche y martes todo el dia.

BELAUSTEGI

BASERRIA

DONDE EL TIEMPO DESCANSA...
Y LOS SENTIDOS DESPIERTAN

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

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

HERNANI

SANSONATEGI

ESPECIALIZADOS
EN CELEBRACIONES

MARTINDEGI AUZOA, 13
TEL. 943 33 15 72
www.sansonategi.com

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

ESPECIALISTAS EN PARRILLADAS

‘Eduardo Cuesta dirige los fogones de este restaurante trabajando una cocina

marinera y tradicional basada en el producto de temporada. Los mariscos y los
pescados son los reyes de una oferta gastrondmica en la que destacan la
Degustacion de marisco cocido y la Parrillada de pescado y marisco. En la carta
de picoteo de su terraza, destaca su variedad de mejillones (16 tipos). Los txipi-
rones se preparan de seis maneras diferentes, destacando los exquisitos txipiro-
nes rellenos de foie. Especialidades: Ensalada templada de txipironcitos; Lasana
de marisco; Vieiras Arraun; Risotto de hongos y langostinos; Bacalao al pil-pil;
Txipirones de anzuelo a la plancha; Rabo de vaca estofado al vino tinto; Tacos de
entrecot con guarnicion; Torrija de brioche caramelizada. Carta: 40€ Parrillada:
47€ Degustacion de marisco: 37€ (Ambas con postre, pan y vino incluido)
Tarjetas: Todas, excepto AMEX. Cierra: Miércoles todo el dia.

BAR
GAZTELUMENDI

DE TODA LA VIDA
EN PLENO CENTRO DE IRUN

Situado en pleno centro de Irun, frente al Ayuntamiento de la villa, con 80 afios
a sus espaldas y dirigido culinariamente por Angela Basabe, este emblematico
bar del centro de Irun mantiene sus pintxos de barra y sus famosos picantes y
bolas de queso, que se complementaran con media docena de pintxos de coci-
na que iran cambiando regularmente. Ademés, en breve, el Gaztelumendi se
dotara de una terraza cubierta en la que podran disfrutarse de una carta infor-
mal con algunos toques de fusion en la que no faltaran las Raciones, los
Pintxos, las Hamburguesas... El Gaztelumendi abre todos los dias a las 8:30 ofre-
ciendo cafés, bolleria y pintxos desde la primera hora, ademas de contar con ser-
vicio de mend del dia, raciones, picoteo y una amplia oferta de vinos nacionales
e internacionales!. Menii del dia: 12€
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LAIA ERRETEGIA

LA MEJOR PARRILLA DEL BIDASOA

I e : = !
Las carnes y pescados a la parrilla son la especialidad indiscutible de este
imponente asador-sidrerfa situado en las faldas de Jaizkibel y dirigido por
los jovenes hermanos Arantxa y Jon Ayala. En su hermoso comedor, con
capacidad para 160 personas, podemos degustar especialidades como
Ensalada templada de langostinos, hongos y foie, Pimientos de Lodosa asa-
dos dos veces, Antxoas artesanas, Vieiras asadas a la parrilla, Rodaballo
salvaje a la parrilla, Bacalao a la parrilla, Txuleta de viejo, Revuelto de koko-
txas de merluza, Tabla de quesos del pas... Carta: 35-40€ Mendi sidreria:
30€ (28<€ las noches de viernes y sabados) Menii: 19€ Tarjetas: Todas
menos A. Express. Cierra: Domingo noche y lunes noche. Abierto a partir de
las 13:00 h. (Sébados y domingos a partir de las 13:30). Amplio parking.

RESTAURANTE
ANTXON

COCINA ORIGINAL Y SORPRENDENTE
EN UN MARCO INTIMO Y ACOGEDOR
| "

i

Fl coqueto restaurante Antxon, abierto hace 10 afios y dirigdo culinariamente por Angela
Basabe, sigue compartiendo cocina con el Gaztelumendi pero cuenta con un acceso y una
oferta totalmente diferenciados. Angela se sirve de este agradable espacio para dar rien-
da suelta a su creatividad elaborando platos que conjugan tradicion y modemidad bus-
cando siempre sorprender al personal y hacerle vivir una grata experiencia culinaria. La
oferta gastrondmica se basa en menis degustacion que cambian todas las semanas, aun-
que la mejor opcidn es no optar por el mend escrito y dejar que sea el chef el que elija los
platos. Ment del dia: 25€ (lunes a viemes, elaborado con productos de mercado) Mend
degustacion: 40€ (aperitivo, 3 entrantes, pescado, came y postre. Bebida aparte. -con
maridaje de vinos: 60 €-) Gran menii degustacién: 100€ (aperitivo, 7 platos, prepostre y
postre. Incluye maridaje de vinos) Cierra: Noches de domingo a jueves, salvo reservas.



PERLAKUA-SAKA | &

RESTAURANTE, AGROTURISMO...
Y CAPEAS

ITZIAR

ARRIOLA AUZOA

TEL. 943 1911 37
61573 94 32

www.sakabaserria.com

Perlakua es un lugar con un encanto especial. Regentado hoy dia por la familia
Arrizabalaga Carrasco, que sigue, de la mano de Asier Arrizabalaga, enviando sus
toros a los festejos taurinos de toda Euskal Herria y alrededores, y organizando
capeas para los clientes (bodas, despedidas, celebraciones...) en la plaza del pro-
pio restaurante, dotada de espectaculares vistas al mar. Rodeado de bellos paisa-
jes, Perlakua cuenta con un precioso comedor ristico en el que podemos degustar
la especialidad de la casa, el Guisote de toro, ademés de platos como Ensalada
templada de gambas y gulas, Revuelto de hongos, Alubias, Pescados a la parrilla,
Chuletdn... y por encargo, Cordero y Cochinillo asado. La mayoria de ingredientes,
desde los tomates hasta los huevos, se adquieren en los caserios de los alrededo-
res. Carta: 25-30€ Menii del dia: 11€ Menii fin de semana: 19€ (Bebida apar-
te) Meniis para grupos: Entre 23 y 28€ (Café e IVA incluido) Parrillada de maris-
co (fines de semana): 35€ (Para 2 personas). Tarjetas: Todas. No cierra.

LAZKAO

ELOSEGI 22

MAITTE
TEL. 943 08 76 74

COMIDA PARA LLEVAR
ELABORADA CON CARINO _

www.maitte.es

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

AZPIKOETXEA LEGAZPI

PINTXOS MUY ESPECIALES
Y GRAN COCINA

AZPIKOETXEA, 1
TEL. 943 73 13 87

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

ASADOR TRADICIONAL DE CALIDAD
EN UN ENTORNO PRIVILEGIADO

Cada vez hay mas sitios donde comer una chuleta, pero menos donde recordar
haberla comido (Jestis Saez). La obsesidn de Aitor Manterola e liiaki Legorburu es
que no olvidemos lo comido en Patxikuenea. Sito en el alto de Gaintxurizketa, en la
falda de Jaizkibel, inaugurado en 1973 por Emilio Manterola junto a sus 3 herma-
nos, este restaurante, ubicado en un caserio de mas de 250 afios nos ofrece su coci-
na tradicional y las mejores cames y pescados asados a la parrilla con verdadero
esmero: La chuleta de Patxikuenea seleccionada por cdrnicas Guikar, besugo, rape
de Ondarroa, rodaballo salvaje, cogote de merluza, las verduras en temporada, Pulpo
a la parrilla, langostinos salvajes a la parrilla, revuelto de hongos, Paletilla de corde-
ro lechal, Postres caseros... Una surtida bodega, 3 comedores climatizados, acceso
para discapacitados, parking y un hermoso jardin completan la oferta de este esta-
blecimiento. Carta: 45-50€ Menii degustacion: 55€ (Para mesa completa, café y
bebida incluida) Cierra: Domingo noche y miércoles todo el dia. Tarjetas: Todas.
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OIARTZUN

PUTXUTXOERREKA, 2
LA APUESTA POR LA TRADICION TEL. 943 49 32 26

DE XABIER ZAPIRAIN

Fatetsea

Xabier Zapirain, responsable y cocinero de Gurutze-Berri (ver ficha en esta
pagina), se ha hecho con las riendas de este nuevo restaurante en pleno cen-
tro de Oiartzun, en |a casa Etxe-Zahar, que habia pertenecido toda la vida a su
familia. En su encantador comedor, Xabier nos ofrece una cocina eminente-
mente tradicional, cocinada con la suculencia habitual de este gran chefy ser-
vida en generosas raciones. La carta, corta pero intensa, ofrece especialidades
como Embutidos ibéricos, Tortilla de bacalao, Croquetas caseras de bacalao,
Kokotxas de merluza al pil-pil o rebozadas, Timbal de langostinos al curry,
Cogote de merluza a la plancha, Chuletdn de vijo... También se ofrece mendi
de sidrerfa, asf como una completa y atractiva carta de vinos. Carta: 20 - 30€
Menii del dia: 11,50€ Menii degustacion (4 platos, postre y bebida): 28€
Menii de sidreria: 25€ Cierra: Domingo tarde y lunes. Tarjetas: Todas.

GURUTZE-BERRI OIARTZUN

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

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

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

ORENDAINGO OSTATUA [=m=mons

ERROSARIO PLAZA
TEL. 943 65 30 48

EL SABOR DE LO AUTENTICO

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

GARAGARZA, 5 (ORDIZIA)
EUSKAL HERRIA, 5 (TOLOSA)
www.19-90.com

PICOTEO DE DIA,
BUENAS COPAS DE NOCHE

, Aitziber Jauregi y Koldo Sarasola han inaugurado en diciembre de
2015 el 19+ 90 de Ordizia, mantemendo el mismo nombre, oferta y filosofia que el
19-90 deTolosa, espemallzado en pintxos durante el dia y copas y Gin-Tonics por
las noches. Oferta variada, exquisita presentacidn y eficaz ejecucion definen estos
establecimientos en los que encontramos pikoteo, ensaladas, huevos rotos, racio-
nes y el Txoko-burger, con hamburguesas de entrecot de buey de Alejandro Goya
elaboradas en su punto ideal. En pintxos cabe destacar la Brocheta de langostino
y bacon; Txipiron plancha; Huevo roto de patatas y tistorra de Arbizu; Carrilleras de
ibérico; Solomillo de viejo; Tempura de rape y langostino... asi como raciones de
Txipirones rebozados; Pulpo a la plancha; Ensalada de langostino y txipirdn... En 19-
90 encontraremos, también, una amplia seleccion de vinos perfectamente cuida-
dos para acompaiiar a los pintxos 0 a cualquier producto de su extensa variedad
gastronémica. Ambos locales cuentan, ademds, con una excelente terraza.




ALDASORO ORDIZIA

URDANETA, 27
TEL. 943 88 00 23
www.aldasorotaberna.com

EXCELENTE COCINA TRADICIONAL
EN PLENO CENTRO DE ORDIZIA

Este veterano restaurante conoce una nueva etapa de la mano del lazkaotarra Juan
José Martinez de Rituerto Arregi, que ofrece una cocina casera que juega con el
mercado y el producto, recuperando los platos de casqueria casera que se habi-
an perdido con el tiempo (Callos, Morros, Manitas, Lengua rellena con foie, Morros
rellenos con crema de puerros y espinacas, Manitas deshuesadas sobre tosta a la
plancha...). Recientemente ha sido renovado el comedor, convirtiéndose en una
sala mucho mas acogedora. En su oferta destacan las Ensaladas templadas (De
langosta, de bacalao, de txipirdn...), los Pescados frescos (Besugo, Rodaballo...) o
la Carne, de calidad garantizada. Todos los postres son caseros (Cuajada, Arroz con
leche, Flan, Crepes de chocolate...) La carta de vinos es igualmente remarcable.
Barra con gran variedad de pintxos, vinos y raciones. Carta: 30

10€ Menii de fin de semana: 25-28€. Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos

ALTAMIRA orozia |

COCINA MEDITERRANEA Y MENUS CON-
CERTADOS CON “VISTAS AL CAMPO”

ALTAMIRA KIROLGUNEA
685 794 755 - 677 293 697

El chef cataldn asentado en Ordizia Juanan Jiménez, retoma este original restau-
rante sito en las instalaciones deportivas de Altamira. Su influencia mediterranea
queda patente en los arroces que cada lunes incluye en su atractivo men del dia:
Paglla marinera, Palla mixta, Paella de carne... ademas de los arroces por encar-
go como el Arroz con hogavante o con buey de mar. Los toques mediterraneos
también estan presentes en sus cuidadas ensaladas.Ademas, su mend del dia, que
cambia todos los dias, puede tomarse entero o como plato del dia pudiéndose
optar por el primer plato o el segundo. Menii del dia: 11€ Meni fin de semana:
13€ 1/2 menii de primer plato: 6,50€ 1/2 menii de segundo plato: 8,50€
Meniis concertados para grupos: a partir de 25€ Tarjetas: Todas. Horario de
comidas: de 12:30 a 15:30 de Lunes a Sabados. Cierra: Domingos (Se abre los
domingos por encargo para grupos a partir de 10 personas)

ORDIZIA

M ARTINEZ

TEL. 943 88 06 41
EXCELENTE COCINA TRADICIONAL .
EN PLENO CENTRO DE ORDIZIA Wi martinez1830.com

El restaurante Martinez se esté consolidando como “el restaurante del mercado
de Ordizia”. Su proximidad fisica al mismo, sumado a la filosofia de su chef, Xahier
Martinez, tendente a realizar una cocina basada en el producto de estacion, hace
que cada vez sea mayor la simbiosis entre el centenario mercado y el no menos
veterano restaurante, al que Xabier ha dotado de un nuevo impetu. Ordizia nece-
sitaba la iniciativa de un cocinero comprometido con su mercado y ha sido un hijo
de la villa quien ha recogido el guante. En Martinez podremos disfrutar de una
carta en constante evolucion en la que encontraremos, en funcion de la época
del afio, platos como Ensalada de tomate y ventresca de bonito, Begihaundi en su
tinta con hongos, Solomillo de bonito al homo con piparras, Callos caseros,
Cordero asado a baja temperatura en su jugo.... Carta: 35-40€ Menii del dia:
12€ Menii de fin de semana: 35€. Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes

M U N 07 ORDIZIA

Y COMIDAS
PARA GRUPOS

PELOTA VASCA, 3
TEL. 943 08 58 24

Elisabeth y Ruth Martin Gimeno dmgen desde 2009 este local en el que llama
la atencion su gran variedad de pintxos y cazuelitas: Albdndigas caseras, Came
guisada, Bacalao con tomate, Pintxo moruno, Came guisada, Alitas de pollo, Txi-
pirones en su tinta, Callos... Destacan también el men( del dia y el menti espe-
cial a 18 euros con platos a elegir como Degustacion de ibéricos, Ensalada tem-
plada de gulas, Txipirones a la plancha, Entrecot, Solomillo de ternera, Escalope
relleno de jamon ibérico y queso sobre salsa de setas, Bacalao en piperrada,
Chuletillas de cordero... Menii del dia: 8,90€ Menii de fin de semana: 18,90€.
Se preparan comidas concertadas para cuadrillas, despedidas, cumpleafios...
Ademés de todo esto, Mufioz cuenta con una gran variedad en platos combina-
dos, hamburguesas elaboradas con pan recién horneado y bokatas.
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ASADOR
CASTILLO

UN ASADOR TOLOSARRA
EN PLENO CENTRO DEL GOIERRI

Desde el mes de abril, el prestigioso Asador Casa Julian de Tolosa, cuenta con una
“sucursal” en pleno Goierri: El Asador Castillo, situado en los salones del Hotel
Castillo. Ademas de las especialidades que Matias Gorrotxategi ha trabajado
durante décadas en la casa original de Tolosa tales como Chuletdn de vigjo a la
parrilla, Pimientos del piquillo confitados, Cogollos, Esparragos de Navarra... este
asador ofrecera otras especialidades como Ensalada templada de bacalao en bello-
te y pil-pil ligero; Panaché de verduritas de temporada con tacos de jaman; Sopa
de pescado de la amona; Gambas frescas de Huelva a la parrilla, Huevos rotos con
patatas, piquillos y jamdn; Postres caseros... aunque la principal novedad seré la
presencia de pescados frescos a la parrilla como Cogote de merluza, Rape a la
parrilla, Cola de meriuza... o Los tres bacalaos de Matias (pil-pi, club Ranero, piqui-
llos con hongos). Carta: 30-35€ Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de lunes a jueves.

COCINA DE MERCADO
Y SABOR FAMILIAR

: ]

El producto es el rey de la carta en este restaurante familiar dirigido por los
hermanos lzaro y Ugutz Rubio bajo el asesoramiento de su padre, el experi-
mentado cocinero Juan Rubio. Destacan en su oferta las verduras de tempo-
rada, los hongos al horno y las carnes y pescados a la parrilla. La carta de
vinos, actualizada continuamente por el propio Ugutz es sencillamente espec-
tacular. Especialidades: Verduritas salteadas con hongos, crujiente de ibérico
y foie fresco, Ensalada templada de la casa, Ensalada de bogavante, Kokotxas
de bacalao a la plancha, Pescado del dia a la parrilla, Solomillo al Oporto con
foie, Magret de pato con tres salsas, Chuleta de viejo a la parrilla... Carta: 40-
50€ Men del dia: 10,75€ Menii de empresa: 30€ Tarjetas: Todas exc.
AMEX. Cierra: Domingo noche y lunes noche. Amplio aparcamiento

ORMAIZTEGI

KUKO
BERJALDEGI PLAZA

INNOVACION Y TEL. 943 88 28 93
FIDELIDAD AL PRODUCTO

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

LA PRIMERA CERVECERIA CON
'_QEREZA “DE BODEGA” DE GIPUZ

-y

En Trintxerpe, a 300 metros del embarcadero para Pasai Donibane, La Cerve es la 12
cerveceria de Gipuzkoa con Cerveza de hodega natural recién hecha servida directa-
mente del barril. Edu y Amaia dirigen desde 2006 este local, reinaugurado con tres
espectaculares tanques refrigerados de 500 litros para conservar su nueva cerveza,
facil de bebery mucho més digestiva que la cerveza normal. En La Cerve encontraremos,
una amplia variedad de Pintxos, Raciones como sus exitosas Patatas Bravas,
Hamburguesas caseras (senidas con patatas fritas), Platos combinados, Ensaladas
frias y calientes, Platos de pasta y 25 bocadillos, ademés de especialidades como el
Surtido de salchichas alemanas con puré de patata y sauerkraut. La Cerve cuenta con
una pantalla gigante de 2,70 metros para disfrutar de los partidos y una tentadora terra-
7a. Los viemes y sébados noche, ademés, podemos degustar el Coctel de la Semana.
Mendi del dia: 10€ (De lunes a domingo, al mediodia) Tarjetas: Todas. No cierra




PINTXO0S, BOKATAS
Y PLATOS COMBINADOS

A Lo i~
Este mitico bar tolosarra situado en Berazubi, frente a la entrada del campo
de fiithol, 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 ofre-
ciendo una gran variedad de pintxos, tanto calientes como de barra. (Foie
a la plancha con salsa de Armagnac, Brocheta de gambas con jamén, Pulpo
ala gallega...) En raciones destacan la Tabla de ibéricos, Bacalao con toma-
te, Alitas de pollo, Patatas 66, Ensaladilla rusa, Ensalada templada, asi como
los Txipirones, a la plancha o en su tinta, y el tentador Revuelto de hongos.
Los amantes de los bocadillos no sabrin que elegir entre los 34 hokatas de
su carta. Ademds, dispone de gran cantidad de Platos Combinados,
Hamburguesas, Sandwiches, y una breve carta de postres. Ifiaki, su respon-
sable, dirige también el K-2 de la Plaza Nueva. No cierra.

IRIARTE

OFERTA MEJORADA CON TERRAZAY
CARNES Y PESCADOS A LA PARRILLA

BOTARRI

INTERESANTES MENUS
Y MARISCOS FRESCOS

Txemari Esteban, actual campedn de Gipuzkoa de parrilla, dirige este céntrico res-
taurante que cuenta con 2 comedores climatizados: uno con Kupela de Sidra todo el
afo, y otro para reuniones de empresa, presentaciones, etc. En Botarri podremos optar
todos los dias, sabados incluidos, por un completo y cuidado meni del dia tanto al
mediodia como por la noche, en el que siempre se incluye alg(in plato a la parrilla. La
Carta estd elaborada con productos de temporada con platos como Ensalada de boni-
to con piguillo confitado y mojo rojo, Embutidos de Guijuelo, Terrina casera de foie con
higos, manzana y membrillo, Gambas de Huelva al horno, Codillo de cerdo confitado
lentamente en su jugo y maridado con cerveza artesana... Menii del dia (Mediodia y
noche): 14 €+ IVA -Sabados: 24-€+ IVA- Menti Tolosa: 29,50 €+ VA (Pan y bebida
incluido). Ment infantil: 8,50 €(IVA incluido). Meniis de celebraciones desde 30 €+
IVA. Acceso al restaurante para minusvalidos. Cierra: Domingos tarde-noche.

Izaskun Aizpurua y Félix Geresta dirigen desde 2009 este restaurante al que han afiadido
recientemente una luminosa y acogedora terraza cubierta que ha aumentado su capacidad y
e ha dotado de unas honitas vistas al exterior. Asimismo, desde noviembre de 2012 el restau-
rante cuenta con una pailla de carbdn. La cocina de Iriarte s tradicional acompafiada de
sugerencias de temporada (Zizas en primavera, hongos y caza en otofio...) y elaborada con ver-
duras y productos suministrados por los caserios de los alrededores. En su carta encontramos
platos como Ensalada de bogavante, Foie casero con salsa de Oporto, Lomo de merfuza con
kokotas y almejas en salsa verde, Rodaballo a la parrilla, Rape con refrito tradicional, Txuleta
a la parilla, Solomilo al foie, Postres caseros... Destaca el Cordero asado, todos los fines de
semana y que también puede prepararse, por encargo, a la parilla. El bar abre desde las 9 de
la mafiana ofreciendo desde primera hora pintxos, bocadillos y platos combinados. Ademés,
todos los dias se ofrecen comidas y cenas. Carta: 35-40€ Menii del dia: 12,50€ Menti espe-
cial de fin de semana: 23€ (IVAy bodega incluido) Tarjetas: Todas. No ciera.

OLENTZO0

BODAS EN UN ESCENARIO
ESPECTACULAR

Situado en el centro de Gipuzkoa, a 20 minutos de Donostia, ubicado en un precioso
caserio, rodeado de 7000 m2 de jardin y con capacidad para 220 personas, Olentzo
cuenta con todos los ingredientes para celebrar una hoda inolvidable.Ademas de una
exquisita cocina tradicional, este local proporciona todo lo necesario para que en la
celebracion no falte de nada, desde un Jaguar clésico que se cede a los novios, hasta
una discoteca para la fiesta post-boda. En su carta, sobresalen las carnes y pescados
ala parrilla,y platos como Ensalada templada de pato, Parrillada de marisco, Cordero
0 cochinillo asado, Soufflé de chocolate, Banda de manzana... Su mend, con 10 pri-
meros y 10 segundos a elegir es uno de los més completos de los alrededores. También
ofrece raciones y platos combinados. Menii del dia: 12€ (Café incluido). Menii fin
de semana: 25€ Parrillada de marisco: 35€/persona. Carta: 35-40€ Tarjetas:
Todas. Cierra: Noches de domingo a jueves. Amplio parking y parque infantil. La mayo-
ria de los platos de la carta de Olentzo son aptos para celiacos.
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GASTRONOMIA Y HOSPEDAJE
EN PLENA NATURALEZA

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

BIDEZAR ZUMARRAGA |

BIDEZAR, 17.
TEL. 943 25 38 56

VARIEDAD GASTRONOMICA Y CUIDA-
DA OFERTA EN VINOS Y GINEBRAS

r

En pleno centro de Zumarraga, Bidezar cuenta con una carta asequible y atracti-
va con gran variedad de bocadillos, tostas, ensaladas, sandwiches, hamburgue-
sas, pintxos y platos combinados. Las tostas, en concreto, se elaboran sobre una
generosa rodaja de pan y se homean al modo de las pizzas, resultando un plato
idal tanto para comer de forma individual como para compartir. Se ofrecen, ade-
més, 2 meniis infantiles y una gran variedad en ensaladas, destacando la de

Queso de cabra asf como sus raciones de picoteo (Cecina, Callos y morros...)
y los nuevos y espectaculares Huevos Rotos (con jamdn, con setas, etc...). La
oferta de vinos es remarcahle con una gran cantidad de denominaciones de
origen y referencias continuamente renovadas. Bidezar cuenta ademas con
una carta con mas de 40 ginebras para quien quiera disfrutar de un buen
gin-tonic. Menii del dia: 9,90€ Tarjetas: Todas menos American Express.

ZUMARRAGA

B° ETXEBERRI, S/N

ETXEBERRI
TEL. 9437212 11

HOTEL-RESTAURANTE CENTENARIO, :
RECONDITO Y ENCANTADOR Www.etxeberri.com

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

SAN GREGORIO, 20

KORTA TABERNA
(EITZA)

COCINA DE TODA LA VIDA Y NUEVA
LINEA DE PIZZAS Y HAMBURGUESAS [kl

—

A\ .

Desde 2011, M? Jose e Inés Rodriguez dan vida a este centenario bar,
auténtico punto de encuentro de los vecinos de Eitza. Inés y Marijo mantie-
nen la cocina tradicional y el trato cercano que se ha ofrecido siempre en
este bar con platos caseros como Espdrragos rellenos, Ajoarriero, Bacalao
con salsa de piquillos, Txipirones, Rabo en salsa, Callos caseros, Albdndigas...
No deben dejarse sin probar las exitosas Croquetas ni los Tigres. Ademas del
men y carta, podemos optar por una buena seleccion de pintxos, bocadi-
llos, cazuelitas y platos combinados, a los que ahora han sumado una nueva
linea de PIZZAS (De 4 quesos, de Jamén y queso, de Salami, aceitunas
negras y albahaca...) y una variedad de Sandwiches y HAMBURGUESAS
CASERAS. Ademas, se preparan mentis concertados para grupos seg(in pre-
supuesto. Meni del dia: 10€ (café incluido) Carta: 15-20€. No cierra.




Iker y Xabier Zabaleta llevan més de 25 afios ofreciendo en su restaurante, Aratz, lo
mejor de la cocina tradicional vasca, aderezado con toques actuales y con una fija-
cion por el buen producto de temporada. En sus dos comedores, uno de ellos privado,
puede degustarse la gran especialidad del local: las Carnes y pescados a la parrilla
(Chuletdn de viejo, Besugo, Rodaballo, Lenguado...), acompafiados de otras exquisite-
ces como Ensalada templada de langosta, Hongos a la plancha con foie de pato fres-
co y salsa agriculce, Suprema de merluza con salsa de hongos, Kokotxas de merluza
en salsa o rebozadas, Patas de cerdo con hongos, Mollejas de cordero con hongos y
langostinos, Mousse de yogur casero, Sorbete de café al ron... Su cava climatizada ate-
sora cientos de referencias de grandes vinos nacionales e internacionales, y su bary
su recién renovada terraza cuenta con una amplia variedad de pintxos y bocadillos.
Carta: A partir de 35€ Menti del dia: 11€ Tarjetas: Todas. Abierto todos los dias.

BEHARRI
SAGARDOTEGIA

LA NUEVA SIDRERIA
DE LA PARTE VIEJA

BAZTAN

PASION POR LOS
PRODUCTOS DE LA TIERRA

B

El local ocupado hasta finales de 2011 por el Portaletas, ha sido retomado
por los hermanos Ciaurriz Iraizoz, de Elizondo, que se encargan igualmen-
te de gestionar el cercano bar Casa Alcalde. En su amplia barra se ofrece
una gran variedad de pintxes frios y calientes como Foie a la plancha,
Calabacin relleno con jamdn y queso gratinado, Solomillo a la plancha o el
solicitado Cochifrito. En raciones destacan las Verduras de temporada, aca-
rreadas directamete de Elizondo, Queso de Irati, Txistorra de Baztan, Callos
con morros, los Ibéricos, Bacalao al ajoarriero, Txerripatas a la manera de
Baztan... No se puede dejar de probar la Koka estilo Baztan o los hojaldres
rellenos de diferentes productos, todo elaborado por la casi centenaria pas-
teleria Malkorra, de Elizondo. La cocina permanece abierta de 11:30 de la
maiiana a cierre. Se preparan meniis concertados para grupos.

}._
Beharri es la més actual de las sidrerias donostiarras, un precioso establecimien-
to que ofrece gran cantidad de posibilidades. En la planta baja hay dos comedores
y dos modemas kupelas con sidra al Txotx de Zapiain. En dicho espacio, ademas del
mend de sidreria se puede optar por platos y raciones: Ensalada de tomate, Jamdn
ibérico, Cogollos de Tudela al ajillo, Bacalao a la parrilla, Costilla de vaca, etc. En la
planta de calle Beharri cuenta con un extenso comedor para comer a hase de

Raciones (Huevos rotos con ajoarriero, Guindillas fritas, Calamares, Ensaladila...),
Pintxos calientes o pintxos frios. En esta planta, Behari cuenta también con una
barra repleta de pintxos frios (Salmdn en escabeche, Ensaladilla...) y una tentado-
ra pizarra de pintxos calientes (Tartaleta de hongos, Moflete de cerdo al Oporto,
Kokotxas de bacalao con potxas...). En la barra, podemos ademas, disfrutar de sidra
Zapiain sewida directamente del txotx. Menii de sidreria: 36€ No cierra

BERGARA

CLASICO ENTRE CLASICOS,
RECIENTEMENTE RENOVADO

P

Dirigido por Esteban Ortega y Monty Puig-Pei, sobrinos de Patxi Bergara, funda-
dor del establecimiento, este multipremiado local (Primer premio en el campeona-
to de Donostia de pintxos, Mejor barra de pintxos de Espaiia en el congreso Lo

mejor de la Gastronomia, etc...) es uno de los bares de pintxos més emblematicos
de Donostia, dotado de una espectacular barra y una completa pizarra que conti-
nuamente nos tientan con los clasicos de siempre (Falsa lasagna de antxoas,
Cocktail Bergara, Txalupa, Udaberri, ltxaso, Revuelto de antxoas con piquillos...)y las
nuevas incorporaciones (Bombdn de piquillos y natillas, Tambor de verduras con
salsa de pesto, Solomillo con compota, Hamburguesa de tomate raf con datil y
bacalao, Gratinado de pisto con hongos...) En el Bergara podemos, asimismo, aco-
modarnos en sus originales mesas y optar por un tentador Menii degustacion de
pintxos por 18 euros , compuesto de 6 pintxos a elegir, postre y bebida.
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BORDA-BERRI

Este emblemético bar de la Parte Vieja acoge una cocina en miniatura prepara-
da “al grito” desde cocina. Marc Clua e Iiiaki Gulin, fundador de La Cuchara de
San Telmo, se complementan a la perfeccion compartiendo sus conocimientos
mientras guisan la cocina de siempre sin perder el respeto por los alimentos y
sus sahores. Ejemplos de sus pintxos son el mitico Foie plantxa con un golpe de
pimienta, Callos de bacalao, Arroz steward con txipiron-Maiden, Vieira asada con
kalabaza vainilla, Risotto cremoso de Idiazabal o de hongos, Pikillo relleno de
carri-cabra, Caneldn de morcilla de Beasain, Croketa cremosa de asado, Oreja
de cerdo crujiente, Calgots de Valls con Romescu, Kebab de costilla de cerdo ibé-
rico... Su carta de bocadillos planchados ofrece opciones como Pollo al comino
con guacamole y tomate confitado, Queso de cabra con tapenade, tomate y pes-
to, Tortilla de ropa vieja, Pa amb tomaquet con butifarra... Cierra: Lunes

CAFE SAIGON

COCINA ASIATICA DE ALTA CALIDAD

Situado en los bajos del Hotel M@ Cristina Café Saigdn nos da la oportunidad
de situarnos en pleno Oriente sin movernos del centro de San Sebastian. En
su espacioso comedor, preciosamente decorado, podemos degustar especiali-
dades de todos los rincones de Asia tales como Rollitos vietnamitas, Tiras de
pollo al estilo Mong, Dumplings, Pato crujiente al estilo Pekin... Llama la aten-
cion, por original y pionero en Donosti, el Festival de Noodles, un tentador men(
que al ajustado precio de 18 euros (bebida aparte), se compone de un aperiti-
vo, Rollito vietnamita, Mushi de gambas y un plato de noodles a elegir entre
media docena de opciones. Carta: 35-40€. Menii Indochina: 30€ (bebidas
aparte) Menii Colonial: 38€ (bebidas aparte) Tarjetas: Todas. Parking Easo
justo bajo el establecimiento. No cierra. www.restaurantecafesaigon.com
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COCINA MARINERA
CON VISTAS INIGUALABLES

B

Entre el espectacular Peine del Viento y el Tenis de Ondareta, con imponentes vistas del
mar,y dirigido desde 2003 por Cristina lzagirre y su equipo, Branka es el lugar ideal para
degustar los mejores pescados del Cantabrico a la parrilla (Rape, Besugo, Lubina,
Rodaballo...), otras especialidades como Ensalada de bogavante, Txipirones a lo Pelayo,
Antxoa y ventresca de bonito, Cordero asado con ensalada, Chuletillas de cordero...y pro-
ductos 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 cafeteria ofrece una carta de platos
sueltos (Ensaladas, Pastas, Tostas, Bocadilos, Pintxos...) que pueden disfrutarse en el
interior 0 en la terraza. Su terraza superior ha comenzado a acoger este verano un exclu-
sivo “Champagne Bar”apoyado por Laurent Perrier y Marqués de Riscal que permite dis-
frutar de un buen combinado o una copa de Champagne con las mejores vistas. Carta:45-
50€ Menii degustacion:36€ Cierra:Domingos (€l bar no cierra). Tarjetas: Todas.

CAFE VIENA

VERMOUTHS EXCEPCIONALES

En pleno centro de Reyes Catdlicos y dotado de una preciosa terraza se encuentra Café
Viena, reinaugurado a fines de 2014 por Kris Tarrio y Jesus Mari Pérez Muriel, vigjos
conocidos de la hosteleria donostiarra. Al Viena hay que acudir a probar su extraordina-
rio “Vermouth Viena”, preparado de manera totalmente artesanal, con Vermouth Molteni,
deTorino. Para acompafiarlo, podemos optar por opciones de picoteo como /as Rabas de
calamar, el Croquetdn de jamdn, Gambas en gabardina, Corazones de alcachofa confita-
dos, 0 los Champis caseros de “La Geli”. Destaca en Café Viena su ambiente y mésica tran-
quila y relajada, ideal para disfrutar de un buen Gin-tonic a elegir entre sus mas de 25
ginebras o una de sus Cervezas variadas, asi como sus Cacteles: Majito, Mojito de fresa,
Sex on the beach, Cosmapolitan, o “Laura”, un combinado refrescante, ideal para las
noches de verano. Los (iltimos viemes de mes, a partir de las 22:00, en Café Viena se ofre-
cen espectaculos de Magia de cerca de la mano de la Asociacion de Magos “Zizka”




CASA ALCALDE

NOVEDADES Y PARRILLA
EN UN BAR CENTENARIO

u

En casa Alcalde, bar centenario remodelado hace dos afios y dirigido por los her-
manos Ciauriz Iraizoz, de Elizondo, que también dirigen el cercano Baztan, encon-
traremos pintxos clasicos como el mitico Txapela, Remix, Tartaleta de txangurro,
Txipirdn a la plancha... y ahora nuevas raciones como Lecheritas, Huevos estre-
llados, Guisado de toro, Carrilleras... Casa Alcalde ha incorporado a su oferta una
parrilla, por lo que a partir de ahora puede degustarse un excelente Chuletdn, ricas
Chuletillas de cordero a la parrilla, asi como Pescados frescos (Rodaballo, baca-
lao...) a la brasa.También es una mas que recomendable opcion la Parrillada de
ibérico, compuesta de Secreto, Presa, Lagarto y Pluma, al competitivo precio de
13,50 euros. En Casa Alcalde también encontraremos Hamburguesas normales o
vegetales, una carta de Arroces, paellas (para dos personas) y risottos, y unas
novedosas y sorprendentes Patatas Alcalde. Tarjetas: Todas menosA. E.

CASA TIBURCIO

EL SABOR
DE LA TRADICION
[ =

Local inaugurado en 1929 y que ha superado ampliamente los 80 aios de vida
al cargo de la familia Eskisabel, Tiburcio es el maximo exponente de la tradicion
en la Parte Vieja. Dirigido a los fogones por Tibur Eskisahel con la ayuda de su
hermano Jon y su madre M2 Carmen Lucas, este restaurante ofrece una cuida-
da cocina tradicional con platos como Esprragos gratinados con jamadn ibérico,
Hojaldre relleno de hongos y langostinos, Terrina de foie natural, Besugo con refri-
to, Chuleton de vigjo, Cordero lechal confitado, Biscuit de higos con salsa de nue-
ces... En su vistosa barra se ofrecen pintxos como Taco de bacalao con verduri-
tas, Bouquet de setas, Hojaldre de hongos con gambas... y suculentas cazuelitas
como Kokotxas de bacalao, Ajoarriero, Callos, Txipirones... Carta: 45-50€ Menti:
20€ Tarjetas: Todas Cierra: Miércoles tarde y jueves todo el dia. Casa Tiburcio
ha resultado vencedor del Campeonato de Pintxos de Gipuzkoa en 2015.

CASA MARUXA

UN RINCON DE GALICIA
EN DONOSTIA

- v ; =

“Simpatia, precio, calidad, cantidad y buen ambiente” es el slogan que suele utilizar
Sebas Lifeiro al referirse a su restaurante, Casa Maruxa. Sebas aprendié a cocinar
con su madre, Maruxa Lifieiro, que llegd a Donostia procedente deA Corufia en 1967
y abrié en 1984 el restaurante actual que ha pasado a dirigir Sebas a partir de enero
de 2010 junto con su compariera, Ana Bermejo. Sebas sigue la tradicion familiar
cocinando como lo hacia su madre, en los mismos pucheros de los que salen las
mejores especialidades gallegas: pulpos cocinados divinamente, caldos gallegos,
caldeiradas, y mariscos de primera categoria traidos casi a diario de Finisterre. En
Maruxa se sirve también un gran jamén de Jabugo, arroces y hermosas mariscadas y
partilladas por encargo y una amplia variedad de pintxos que salen al 100% de la
cocina. Otras especialidades son el Lacdn con Grelos, la Caldeitada de merluza, el
Rabo de vaca estofado, el Pernil asado... Carta: 20-25€ Menii: 10,85€ Menii de
fin de semana: 18€ Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes.

CASA UROLA

IMPECABLE PRODUCTO DE TEMPORA-
DA, PARRILLA Y PINTXOS DE ESTACION
| |

" Diriido por Pablo Loureiro Rodl desde 2012, este clisico de Ia Parte Vieja se

ha “refrescado” ofreciéndonos una cocina tradicional actualizada en la que el
producto, cuidado en su méxima expresion, adquiere una importancia primor-
dial. La carta se renueva a cada estacion, encontrdndonos en este momento pla-
tos como Habitas salteadas con alcachofas, yema de huevo y espuma de patata;
Alcachofa y cardo navarro a la parilla con praliné salado de almendra; Kokotxas
de merluza a la panilla; Rodaballo salvaje a la parilla; Paloma en dos cocciones,
puré de castafia y tosta de sus interiores... En su barra ofrece una amplia variedad
de pintxos, cuidados y creativos, tanto fijos como de temporada, como “Urola”
(Cuchara de salpicdn de bogavante); Brocheta de pulpo y papada con sopa de
patata; Bacalao confitado, zurrukutuna y panaderas; Vieira con crema de ajo-
blanco y vinagreta de café...Carta: 50 € Tarjetas: Todas menosA.E. Cierra: Martes
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EZKURRA

LA MEJOR ENSALADILLA RUSA
DE LOS CONTORNOS

La familia Balda lleva mas de medio siglo al cargo de este bar. Joakin Balda inicio
la saga familiar y hoy es su nieto Joseha quien lleva las riendas. Los gustos de los
clientes, eso i, apenas han cambiado en todo este tiempo y Ezkurra sigue siendo
mundialmente conocido por su ensaladilla rusa, que se vende a kilos en todos
los formatos (pintxo, racion, para llevar...). Otras recomendaciones: Risotto de hon-
gos con foie; Bacalao con piperrada; Brocheta de salmdn, antxoa, langostino y
gamba; Foie fresco con puré de higos y nueces; Rollito de txipiron con salsa negra;
Brocheta de gambas al ajillo; Bacalao ajoarriero; Brick de hongos... Ezkurra tam-
hién es conocido por su café, proveniente de la casa Paulista, sometido a una mez-
cla especial que le dota de una mayor fuerzay color que el resto de los cafés. Hagan
la prueba y pidan un solo. Repetiran. Carta: 11-15€ Menii del dia: 11€ Ment
especial: 15€ Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra.

GASTEIZ

ALUBIAS DE CAMPEONATO

Ademas de su espacioso y luminoso bary su atractiva barra de pintxos, este
local cuenta con un acogedor comedor donde podras llevar a cabo cual-
quier tipo de celebracion familiar, comida de trabajo o cena intima, pro-
bando sus nuevas especialidades, Chuleta a la parrilla, Pollo de caserio y,
sobre todo, las Alubias, ganadoras de cuatro ediciones del campeonato de
Alubias de Tolosa. En su barra, ademas, podras disfrutar de sus pinchos frios
y calientes: Cocktail de gambas, Bufiuelo de marisco, Morro de ternera,
Buriuelo de carne picante o marisco, Txistorra en hojaldre, Foie con orejo-
nes... asi como de sus platos combinados y raciones. Menti dia: 11€ Menti
fin de semana: 18€. Menii especial noche: 18€. Alubiada: 18€

IKAITZ

UN ASADOR TOLOSARRA EN PLENO CENTRO DEL GOIERRI

Escondido en el centro del Paseo de Coldn, a dos minutos a pie del Centro Kursaal, este precioso restaurante, calido, acogedor y muy discreto, nos ofre-
ce una cocina tradicional con toques muy personales aportados por el chef Gustavo Ficoseco. En su acogedor comedor, atendido por Estefania
Valenciaga, podemos degustar especialidades como Coca crujiente con escalivada de verduritas y queso brie gratinado, Toston de cochinillo asado a baja
temperatura, Tentacion de chocolate y mandarina con lluvia de cacao... Carta: 40-45€ Mend del dia: 18€ Menii de noche (miércoles-jueves): 27,50€
Menii especial (fin de semana y festivos): 35€ (IVA incluido) Tarjetas: Todas menos American Express. Cierra: Domingos noche, lunes todo el dia y mar-
tes noche. El 31 de agosto de 2016, Gustavo y Estefania cumpliran la friolera de 10 afios al cargo de este restaurante.
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BUENA COCINA
EN UN ESPACIO NATURAL

Amor por el producto de temporada, respeto por la tradicion y pasion por la reno-
vacion culinaria son las caracteristicas que definen a este conocido asador dirigi-
do por Joxean Eizmendi, en los bajos de un caserio en Igara, y galardonado con
el premio a la mejor Parrilla del estado en el | Concurso Nacional de parrilleros.
Provisto de huerta propia, cuenta con una envidiable oferta de platos “verdes”
como Guisantes de nuestra huerta al estilo tradicional del lllarra, Salteado de ver-
duras variadas y a la parrilla con jaman, Puerros frescos a la parrilla con vinagreta
de pifiones... todo ello sin olvidar sus exquisitas especialidades tradicionales a la
parrilla (Rodaballo, Chuleta...) y platos creativos (Bacalao a la parrilla sobre pata-
tas violetas, Cochinillo al horno y vinagreta de fruta de la pasion...) Meni del dia:
17€ Menti Parrilla: 45€ Menti infantil: 18€ Carta: 50€ Tarjetas: Todas menos
American Express. Cierra: Noches de domingo a martes. lllarra es un local ideal
para celebraciones de todo tipo, dotado, ademés de jardin y zona infantil.

KENJI SUSHI BAR

EL PRIMER SUSHI BAR
JAPONES DE LA PAI

Kenji Takahashi, Japonés originario de Kobe y residente desde 2005 en
Donostia, ha abierto el primer Sushi bar japonés de Donostia estratégicamen-
te situado en la Parte Vieja, frente al Teatro Principal. Kenji y su equipo ofrecen
una gran variedad de platos de la cocina japonesa que mantienen un perfec-
to 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 (Empanadillas japonesas rellenas de
carne o verdura), Ensaladas japonesas, Tartar de attin rojo con cebolletas...
Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra. Kenji Takahashi es también
el responsable del puesto de Sushi y productos japoneses Kenko Sushi, sito en
el Mercado de San Martin (Ver seccion “Placeres gastronémicos”)

ITURRIOZ

UN BAR DE PINTX0S
CON MUCHA “CHISPA”
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Emblemético local sito frente a la Catedral del Buen Pastor, que se remonta a los
anos 30,y adquirido en 1988 por Eduardo Bretdn Saranova quien manteniendo su
prestigio, lo convirtié en un har especializado en pintxos y raciones. Los pintxos se
elaboran con productos de alta calidad, como el Salmdn artesano, elaborado expre-
samente para el bar. Destaca también el nuevo pintxo de Tosta de Anguila, asi como
los de Lasaria de antxoa, Pastel de txangurro, Txitxarro al horno escabechado con
vinagre de Jerez (Premio Cadena SER), Taco de pulpo, Bacalao Club Ranero... asi
como la propuesta de pintxo sorpresa + copa de Cava reserva al competitivo pre-
cio de 3,85 euros. En raciones sobresalen los Hongos con jamdn, Callos y morros
caseros, Rissotto con crema de quesos, Fideua, Huevos estilo Lucio, la Tosta de
Bogavante... y ahora también Tostas con pan de cristal y gran variedad de Cervezas
artesanas locales, con mas de 10 referencias. Cierra: Domingo. Terraza aporticada.

LA BRASSERIE
MARI GALANT

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

50 ANOS DE TRADICION
A LA PLANCHA

Sito en una de las casas més antiguas de San Sebastian, La Cueva acaba de
celebrar su 50 aniversario, regentado por la misma familia desde su funda-
cion. Este restaurante cuenta con un precioso comedor interior con paredes de
piedra y decoracion ristica en el que pueden degustarse los productos de la
barra como Pinchos morunos, Champifiones, Rifiones, pintxos y raciones. En su
cocina, nos encontramos con especialidades a la plancha como Bonito (en
temporada) Chipirones plancha, Entrecot o Chuletillas de cordero y cocina tipi-
ca vasca (Txipirones tinta, Bacalao, Bonito con tomate...). La Cueva, ademas,
acaba de afiadir a su oferta una magnifica terraza climatizada y acristalada
en la que podremos comer sin preocuparnos de las inclemencias del tiempo o
incluso, disfrutar de una amplia carta de Gin-Tonics elaborados con ginebras
premium. Carta: 30-35€ Tarjetas: Todas menos A.E.. Cierra: Lunes.

LA TAGLIATELLA

EL AUTENTICO
SABOR DE ITALIA

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

ORIENTALTY I

COCINA ASIATICA CON RAICES

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

VISTAS Y COCINA SIN IGUAL

Rubén Trincado, chef formado en las mejores cocinas vascas y francesas, dirige los
fogones de este mitico restaurante, recientemente galardonado con el segundo sol
en la guia Campsa, y reconocido con una Estrella Michelin que, ademas de unas
incomparables vistas sobre la bahia donostiarra, nos ofrece una fusion entre una
cocina tradicional y una cocina avanzada y creativa. Platos como Alcachofa con-
fitada, deshojada y frita con pil pil de garbanzos y semillas de lino Pato a baja tem-
peratura, praliné de almendras y dsmosis de manzana, Caramelos de tocinillo, sala-
dos, dulces y amargos con helado de chocolate blanco y pimienta rosa... son mues-
tras claras de su innovacién, mientras el lado clasico lo ocupan platos de toda la
vida como los Fritos de la casa o el Cochinillo asado. Carta: 65-70€. Menii degus-
tacion: 99€. Tarjetas: todas. Cierra: Domingos noche, lunes y martes. Parking.

COCINA DE MERCADO Y EXCELENTE
PARRILLA EN EL CORAZQN DE IGARA

4 )

Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de renombre, s lanzaron en 1982
ala aventura de abrir un asador en un precioso caserio de mas de cuatro siglos de
antigiiedad que se ha convertido en uno de los establecimientos mas prestigiosos
de la ciudad. Los pescados frescos a la parrilla (Rape, Rodaballo, Besugo, Cogote,
Cabrarroca, Mero...) y la Chuleta de buey suministrada por Jose Antonio Goya son
el buque insignia de esta casa en la que también podemos degustar especialidades
tradiclonales como Chipirdn Pelayo, Kokotxas salteadas, Hongos a la plancha,
Menestra de verdura, Revuelto de kokotxas... En Portuetre, ademas, siempre se ofre-
cen sugerencias de estacion, Cordero asado por encargo y Caza en temporada.
Dotado con una hermosa parilla en plena calle y decorado de manera riistica y aco-
gedora, este asador cuenta con dos comedores para 120 y 40 personas, terraza y
un amplio aparcamiento privado. Destaca su cuidada carta de vinos con més de
250 referencias. Carta: 50-60<€ Tarjetas: Todas. No cierra.

PAULANER BIERHAUS

GASTRONOMIA ALEMANA

(EN LA PARTE VIEJA

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

QING WOK

BUFFET LIBRE, PLANCHA
Y WOK EN VIVO

Situado en la Avenida de la Zurriola, Qing Wok es el primer restaurante asiatico de Donostia
que cuenta con servicio de buffet libre complementado con cocina en vivo. Los comensales
pueden elegir entre una gran variedad de ensaladas, entrantes, especialidades chinas y japo-
nesas, postres, asf como gran cantidad de productos frescos (verduras, brochetas, chuletas
de cordero, chuleta de vaca, langostinos, chipirones, sepia, navajas...) que son preparados en
vivo a la plancha o al wok por experimentados cocineros. Ademés, Qing Wok cuenta con una
planta inferior equipada con un completo parque infantil que hara las delicias de los més
pequeios. Qing Wok cuenta con capacidad para 350 comensales. PRECIOS BUFFET LIBRE:
Lunes a viernes: 12,95€ (mediodia) y 14,95€ (noche) Sahados, domingos y festivos:
14,95€ (mediodia y noche) Niios de 4 a 8 aiios: 6,95€ Niios de 0 a 3 aiios: Gratis. I IVA
(7%) y la bebida se factura aparte. Tarjetas: Todas. Horario: 12:00 a 16:30 y 19:30 a 24:00.
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TERESATX0

SIMPATIA, CALIDAD Y VARIEDAD
PARA TODOS LOS GUSTOS

Dirigido por Garbiiie Arrizabalaga, Teresatxo es un local de ambiente familiar en el
que prima la simpatia y el buen senicio, dotado de una oferta pensada para cubrir
todos los gustos y estilos con una excelente relacion calidad-precio. Desde los des-
ayunos con bolleria artesanal hasta as cenas, pasando por los pintxos, sus mentis,
las copas...Teresatxo es un lugar que cubre las necesidades de cualquier hora del dia.
Su cocina tradicional cuenta con especialidades como Ensalada templada de foie
fresco, Txipirones en su tinta, Merluza al txakoli, Bacalao con tomate... y los domin-
gos el mend incluye Cordero lechal asado. Son también remarcables sus generosos
hocatas (destacando el de huevos con chorizo y patatas), las hamhurguesas case-
ras y sus platos combinados con huevos fritos de sartén. Carta: 15-18€ Menti del
dia: 10€ (Sabado: 15€ Domingo: 17€) Medio menti: 6-7€ (Fin de semana: 10-
12€) Meniis para grupos: entre 15 y 25 € Tarjetas: Todas menosAmerican Express.

En la nueva zona de oficinas de Igara, en los bajos del edificio Beiza, el equi-
po del restaurante Aratz ha abierto este bar restaurante que ha cumplido en
enero de 2016 sus primeros 10 afios de vida. En Txola, ademés de buen
café, podemos degustar una gran variedad de pintxos a partir de las 7 de
la mafiana. Su variado mend del dia nos ofrece una rica cocina casera y en
su carta podemos degustar platos como la Ensalada Txola (Templada con
pasta y hongos), los Txipirones a la plancha, el Rape, la Chuleta o las
Chuletillas de cordero, asi como buenas raciones de Ibéricos. Menti dia:
10,30€ (con café, 11,50) (de lunes a sabado mediodia). Carta: 30€.
Horario: 06:30-20:30. Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo. Zona WI-FI.
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TSI TAO

CAMINO RECTO HACIA
LA MEJOR COMIDA ORIENTAL

En plena Parte Vieja, con vistas al Centro Kursaal y la ria del Urumea, Tsi Tao, que
acaba de cumplir 8 afios de andadura, ofrece excelentes platos de comida china,
japonesa, tailandesa y vietnamita. De la mano de su encargado, Pomen Jin y su
nuevo y experimentado cocinero, Mr. Guo, forjado en los mejores restaurantes
asiaticos de Madrid y Marbella, este restaurante nos ofrece una gran variedad de
Dim Sum y nuevos platos como Tallarines planos con marisco o con pato, Fideos
crujientes con pollo y verduras, Pato sobre pak choi salteado, Pollo salteado con
albahaca y toque de picante, Ternera al curry rojo, Lomo de dorada al estilo
Szechuan... Tsi Tao cuenta, ademds, con una amplia e interesante carta de vinos.
Menii del dia: 12,50€ Menii degustacion: 22€. Menii variado: 28€. Menii
infantil: 10€. Carta: 25-30€. Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra.

TXUBILLO

FUSION VASCO-JAPONESA

INR 7 BRI

Meson Txubillo no tiene nada que ver con los habituales restaurantes
japoneses. Con apariencia de merendero tradicional con paredes de pie-
dra y dirigido por Hitsoshi Karube y Akari Yoshida, ambos formados en la
escuela de cocina de Luis Irizar, nos sorprende con una cocina de fusion
vasco-japonesa: Tempura de verduras variadas, Pescado del dia con salsa
de pimienta japonesa, Tataki de solomillo, Presa de cerdo ibérico con
salsa de miso, Degustacidn de Sushi... Todo servido en generosas racio-
nes ideales para compartir. También Ilama la atencion su original carta de
pintxos vasco-japoneses, y su cuidada variedad de vinos. Carta: 20-25€.
Cierra: Domingo noche y lunes.




UREPEL

EL RETORNO DE UN CLASICO IMPRESCINDIBLE

Tras tres afios y medio cerrado, este clasico de la gastronomia donostiarra abre de nuevo sus puertas de la mano de M? Eugenia Bozal, propietaria del Restaurante La Muralla.
El local ha sido reformado respetando el estilo y la esencia del Urepel de siempre, ddndole un tono més minimalista y tendiendo a que este establecimiento sea un restau-
rante sostenible en todos los sentidos (decoracidn, iluminacidn, etc...). La carta posee una base de cocina tradicional siempre acompaiiada con toques de innovacion, bus-
cando provocar sensaciones y emociones positivas en el comensal: Arroz cremoso de setas y hongos con foie a la plancha, Salteado de verduras con crema de cala-
baza al aroma de cardamomo y huevo a baja temperatura, Carrilleras de retinto con setas confitadas y crema de patata al aroma de romero, Tiramist de San
Gimignano desestructurado... Carta cerrada: De lunes a viemes: 28€ Sabados, domingos y festivos: 38,50 €(IVA y bebida aparte). Menii degustacion: De lunes a vier-
nes: 38€ Sabados, domingos y festivos: 42 €(IVA y bebida aparte). Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche y miércoles todo el dia. (En verano, no cierra)

TXULETA

BUEN PRODUCTO Y
EXCELENTE PARRILLA

e o —
Ander Esarte y Marian Garmendia diirigen este local Campedn de Espaiia de Parilla, ofre-
ciendo una cocina tradicional con producto de primera y sugerencias de temporada: Gui-
santes de lagrima, Habas salteadas, Esparragos naturales a la plancha, Zizas de primavera,
Entrecot de attin rojo.... Txuleta destaca por los pescados y cames a la parrilla de carhén
(Rodaballo salvaje, Besugo, Chuleta de viejo...) y platos como Esparragos rellenos de espina-
cas y gambas, Sopa de pescado, Huevos Aginaga, Pulpo parrilla, Txangurro al homo, Pixin
(taquitos de rape rebozados) Bacalao a la parilla, Pimientos rellenos de rabo de buey,
Revuelto de ajoarriero, Callos y marros, Leche frita... Su amplia carta de vinos cuenta con cer-
ca de 100 referencias y en su barra pueden degustarse raciones y pintxos como sus afama-
das Croquetas de Txuleta o sus Nuevos Bocadillos de Txuleta o de Ajoarriero. Carta: 35-
40€. Menii: 20€. Menii degustacin: 35€. Meni de invierno (con alubias de Tolosa): 27€.
Pack de pintxos camivoros (en barra): 8€. Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes noche y martes.

ZERUKO

Galardonado con el premio al mejor pintxo en el Campeonato de pintxos de
Gipuzkoa 2010 por su pintxo dulce “Bob limén”, y el Segundo Premio en los
Campeonatos de 2015 y 2016, Joxean Calvo sigue realizando maravillas en
miniatura con la ayuda de sus cocineros Axel y Angel. Recientemente reforma-
do, este local ofrece algunos de los més originales pintxos de Donostia:
Hoguera, Rosagante, Kokotxas de bacalao con foie-gras y un velo de Pedro
Ximénez, Anguila en tinieblas, Bacalao al cava, Crujiente de morcilla con pista-
cho y glaseado de frambuesa, Bacalao o Solomillo a la brasa... Ademas de su
colorida y tentadora barra, en sus mesas podemos degustar platos como
Ensalada templada de txipirdn de anzuelo, Ensalada de pulpo y piquillos,
Bacalao vizcaina, Lengua en salsa con hongos, Callos... Menii del dia: 17€
Menii de pintxos: 30€+ IVA. Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia
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GIPUZKOAN NON JAN?
¢,DONDE COMER EN GIPUZKOA?

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

// DONOSTIA

A Fuego Negro. 31 de Agosto, 31. 650135373
Abakando. Avda. Tolosa, 37. 943 245490
Agorregi. Portuetre, 14, 943 224328
Agustin, Sancho el Sabio, 16. 943 471752
Aita Mari, Puerto, 23. 943 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 428884
Albiztur. Matia, 52. 943 211801

Aldaba. Avda. Tolosa, 119, 943 210329
Aldanondo. Euskal Herria, 6. 943 422852
Alderdi-Zahar. F. Calbetn, 9. 943 425254
Algorri. Pol. Zuatzu -Errotaburu-, 943 218479

ALLIOLI

Cocina catalana de montaria
C°Okendotegi, 2 (Martutene). 94346 0296

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

Ambigu Estacion. Aldamar, 12. 943 049701
Ambrosio. Pza. Consttucidn. 943 428104
Ametzagaiia. C° de Uba, 61, 943 456399
Anastasio Berri. Easo, 19.943 426320
Antigua Gastroteka, Jose M. Sert, 6. 943 536763
Antonio. Bergara, 3. 943 429815

Adiorga Txiki. Afiorga Hiribidea, 22. 943 362760
Apeadero. P° Mons, 28. 943 21424

Aralar, Puerto, 10. 943 426378

ARATZ ERRETEGIA
Asador con culto al producto de temporada
Igarabidea, 15 (Ibaeta). 943 219204

Ardandegi. R. Catolicos, 7. 943 467477

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

Artola. Salud, -Amara V|ejo 943 460815

Arrai Txiki. Campanario, 3.943 431302
Arrikitaun, Iara bidea, 19. 943 983141

Arriola Asador, R. Catdlicos, 9. 943 457137

Arzak, Alcalde Elosegm 273.943 278465

Asia (ching). Segundo lzpizua, 15. 943 270908
Astelena. Ifigo, 1, esq. PI. Constitucidn. 943426275
Astelena 1997. Euskal Herria, 3. 43 425867
Astiazaran. Irigoyen Baserria Zubleta 943 361229
Astoria 7. Sancho el Sabio, 28. 943 445000
Motxa, Tresa de Calcuts, 4. 943 276372

Axiki Asador. Sierra de Araar, 15. 943 461065

AZKENA

Pintxos de precioso disefio y mejor sabor
Mercadode la Bretxa, 36.61579 26 55

Bar Kursaal. Av. Zurriola, 22. 943 291150
Barbakana. $. Jeronimo, 20. 943 421127
Barkaiztegi. P° Barkaiztegi, 42. 943 451304
Barun. Pescadores de Terranova, 1. 943 465604
Basajaun. Afiorga Hiribidea, 44. 943 367149

BAZTAN

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

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

BEHARRI

Lanuevasidreria de la Parte Vieja
Narrika, 22 (Parte Vieja). 9434316 31

Bera-Bera. Goiko Gattzara Berri, 27. 943 210071
BERGARA

Leyenda viva de la cocina en miniatura
Gral Artetxe, 8 (Gros) 943275026

Bernardo Etxea. Puerto, 7. 943 422055

Bideluze. Pza. Gipuzkoa, 14. 943 422880

Bideluze. Garibai, 24. 943 430314

Bigarren. Isabel |I 6. 943 469259

Bihotz. Plaza I?nacm Mercader 943 464568

Bira Taberna. Igara Bidea, 19. 943 218078
Bitécora. J. Zaragueta, 4, 943 446111

Bodega Donostiarra. Pefia y Gofi, 3. 943 011380
Bodegon Alejandro. F. Calbgton, 4,943 427158
Bokado-Aquarium. Pza. J. Cuusteau 1,943 431842

BORDA BERRI
Altacocnaenminiaturarespetuosay trabajackt
Fermin Calbetdn, 12 (Parte Vieja). 943430342
Boulevard, 9. Boulgvard, 9. 943 422114
Bouquet. ¢ Logrofio, 5. 943227943

RANKA

Pescados a laparrillay vistas de excepcion
P° Eduardo Chillida, 29. Tf.943317096

Buenavista. K. Balenciaga, 42 - \geldo 943210600
Bully Café-Bar. P° Aves, 5. 943 214287

Caho Norte. Logrofio, 4. 943 312372

Cachan. 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 SAIGON
Altacocinaasidtica de gran calidad
Okendo, 1 (Hotel M® Cristina). 943 42 66 89

CAFE SANTANA

Cocinaininterrumpiday buenos desayunos
Reina Regente, 6 (Parte Vieja). 94343 21 62

Café Kursal, Ramdn Maria Lil, 2. 943 321713

CAFE S7ETE
Desayunos, pintxos, ments... y karaoke!
Javier Barkaiztegj 13 (Amara). 943 46 9400

Café Viena. R. Catolicos, 5. 943 463974

CASA UROLA EZKURRA
Parrilla, pintxos y cocina tradicional Lamejor ensaladilla rusa de los contomos
Fermin Calbetdn, 20 943441371 Miracruz, 17 (Gros). 943 2713 74
F:rfal‘lle. Av(d?{ Uh)eréa?l, 21 94?;/425%44 o
z ng Jing (chino). Balleneros, 2/g. 943 47
CASA VALLES Foster's Hollywood. Zabeleta, 1. 943 320988
Chuletas, buenos ibéricos y mejor trato Gambrinus Bretxa. C.C. La Bretxa . 943 426514
Reyes Catolicos, 10 (Centro). 943452210 Ganbara, S. Jeronimo, 21, 943 422575
Gandarias. 31 de Agosto, 23. 943 426362
CASA VERGARA Eamelra ﬂ"?“@]a Cﬁm éﬁgrggrad %13 394358
arbola. P° de Coldn, 5
Impresionante variedad de pintxos y vinos|  Garibai 21, Garibai, 21, 11, 943 433134
Mayor, 21 (Parte Vieja). 943431073 Garraxi Vegetariano. Tejeria, 9. 943 275269

Cascanueces. P° Coldn, 46. 943 278839

Chomin, Infanta Beatriz, 16. 943 317312
ciahoga. Easo, 9. 943 422926

Cubi. Aldamar, 18. 943 425908

Cueva de lohos. J.M Barandiaran. 943 265882
Dakara. 31 de Agosto, 25.

Dana-Ona. P° Hipédromo, 15. Zubieta. 943 365347
Danena. Matia, 6 -Antiguo-. 943 217320

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

Divinum, lsabel Il 4. 943 457940

Doctor Livin%slone. Av. Barcelona, 24. 943 457940
Don Vito. C. Com. La Bretxa. 943 430285

Daner Kebab 1. Miracruz, 28.

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

Drinka. Matia, 50 -Antiguo-. 943 212101

Duit Cerveceria, Antonio Arzak, 4. 943 312717
Eder. Baso Txiki, 11. 943 281887

Egosari. Fermin Calbeton, 5. 943 428210
Eibartarra. Fermin Calbeton, 24. 943 420442
Ekaitz Asador. P° Padre Orkolaga 131. 943 212024
El Alamo. Dugue de Mandas, 19. 943 286619

El Café de Mario. Pza. J. Caro Baroja, 2. 943 315077
El Doble. Paseo de Coldn, 12. 943 278176

El Gavilan. Avda, Sancho el Sabio, 26. 943 461998
El Puente, Rio Deba, 2. 43 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. [gara bidea, 37. 943 227971
Erdiko. Autonomia, 1. 943 459699

Erribera. Camino Portuetre, 14 . 943 210300

Errota Taberna, Usurbil. 943 311553

Esparru. Avda. Carlos |, 16. 943 456394

Etxabe. Aldakonea, 75. 943 291516

Cafeteria Express. R, Catgicos, 12. 943 463090 ESSENCIA
gaps R. Catolicos, 12, 943 463090 Wine Bar &Store
apricho. Zabaleta, 55. 943 326734 .

Caravanserai, Plaza Buen Pastor 943 475418 Zabalea, 2(Gros) 943 326915
Casa de Alava. Pescaderia. 943 423494 Etxabe. Duque de Mandas, 35 (Egia). 943 208254
CASA ALCALDE ETXAIDE 4
Pintxos tradlicionales y cazuelitas Cocina tradicional y variedad de pintxos

Mayor,19 (Parte Vieja). 943426216 Etxaide, 4 (Centro). 943692537

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

CASA MARUXA

Un rincén de Galicia en Donosti
P° Bizkaia, 14 (Amara) 943461062

CASA TIBURCIO

Cocina tradicional y pintxos variados
Fermin Calbetdn, 40 (Parte Vieja). 9434231 30

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

ETXEBE

Vinos, cervezas, y pintxos variados
Ifiigo, 6 (Parte Vieja). 943421340

Etxe Nagusi. P* Padre Orkolaga. \ge\do. 943 216502
Euskal Pizza. Extremadura, 9. 943 277300
Ezeiza. Avda. Satrustegi, 13. 943 214311

GASTEIZ

Especialista en Alubias de Tolosa
Vitoria-Gasteiz, 12 (Ondarreta). 943 210713

Gaztelu Txiki. Carquizano, 3. 943 327997
Giroki. Enbeltran, 4. 943 421365

Goiz-Argi. Fermin Calbeton, 4. 943 425204
Gorosti. Plaza del Txofre, 12. 943 576072
Gran Via, Gran Via, 9. 943 271601
Guardaplata. Serapio Mujika, 21. 943 390566

GUDAMENDI
Hotel con espectaculares salones de boclas
P° Gudamendi, 26 (Igeldo). 943 214000

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

HAIZPE

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

HIDALGO 56

Pintxos de vanguardiay menuis variados
P° Coldn, 15 (Gros). 943 27 96 54

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

Hotel Amara Plaza. Plaza Pio XI|, 7. 943 464600
Hotel Ezeiza. Satrustegui, 13. 943 214311

H. Monte Igueldo. Paseo del Faro, 134. 943 210211
Hotel Nicol's. P° Gudamendi 21 -geldo- 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. Irbar, 2 -Igara-. 943 003473

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

IKAITZ

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

ILLARRA ERRETEGIA

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

Intxaurrondo Sagard. Zubiaurre, 72. 943 292074

INTZA

Aperitivos, Pinchos,
Platos combinados y Bocadillos.
Ambiente nocturno.
Amplia terraza,

Esterlines 12 - Tf. 43 42 48 33 - DONCSTIA

DESTAQUESE EN ESTE LISTADO: 609 47 11 26
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Intza. Esterlines, 12. 943 424833

Iiiausti. P° de Errotaburu, 8. 943 311109

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

Iraeta. Padre Larroca, 2. 943 272973

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

Iruiia. Sierra Aralar, 27. 943 466565

Irrintz. Pescaderia, 12, 4. 943 424234

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

ITURRIOZ

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

Itxaropena. Embeltrén, 16 . 943 424576
Itvasalde Asador. Atobrarreka, 83. 943 371585
Itxasne. Ibai-Alde, -Martutene-. 943 470757
|zagirre. Bidarte Berri Baserra, 943 361470
Izar. Pza. e las Amerfas, 12

lzarraitz. Prim, 4. 943 428747

|zazpi. P° Baratzateg\ 3,943 321019

Izei. P° Baratzategi, 24. 943 279391

IZKINA
Medio siglo de cocinatradicional y pintxos

Fermin Calbeton, 4 (Parte Vieja). 943422562

Javier. Pza. Easo, 4. 943 457152
Jolas-etxea. Avda. Afiorga, 44, 943 369026
José Mari. Fermin Calbetdn, 5. 943 424645
Juanito Kojua. Puerto, 14. 943 420180
Juantxo. Enbeftran, 6. 943 427405

K-bi. Vitoria-Gasteiz, 2. 943 008181
Kalonje. Padre Orkolaga 8. 943 213251
Kaskazuri, P° Salamanca 14, 943 420894
Kata 4. Pza. Sta. Catalina, 4. 943 423243
Kayak. P° de los Olmos, 24. 943 397871
Kelly's. Plaza Nafarroa Behera, 3. 943 290019

KENJI SUSHI BAR

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

Kixki. Secundino Esnaola, 45. 943 274936
Kiki, Avda Tolosa, 79. 93317320

Kok. Avda. de Zarautz, 2. 943 31 75 91
Kokotxa. Campanario, 11 -P. Vieja-. 943 421904

KOSTALDE
Especialistas en paellay cocnameditendnea
Avda.Zurriola, 28 (Gros). 94327 7791

Kota 31. 31 de Agosto, 22. 943 429936

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

La Albarca. Balleneros, 19. 943 446210

LA BOULE (CASINO KURSAAL)

Elrestaurante del casino. Tumejor apuesta
Mayor, 1 (Parte Vieja). 94342 9214

La Barranquesa. Larramendi, 21. 943 454747

LA BRASSERIE MARI GALANT

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

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

LA MURALLA
Acogedorlocal conunacocinamuy personal
Enbeltran, 3 (Parte Vieja). 943433508

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

MIRADOR DE ULIA
Gastronomiade autor conespectaculares vistas
P°de Ulia, 193 (Monte Ulia). 943 27 2707

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

Monpas Cerveceria. Sagiiés. 943 277236
Morgan. Narrika, 7. 943 424661
Moto-Club.

LA PLATA
Desayunos, pintxos, platos combinados..
Padre Larroka, 14 (Gros). 943290239

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

LA TAGLIATELLA
San Martin, 29 (Centro). 943427326
Periay Gofi, 5 (Gros). 943 2891 84

La Vaca. Andrestegi, 4. 943 317744

La Viaca. Avda. Libertad, 40. 943 429796

La Vaca. Miracruz, 18. 943 326937

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

La Vifia. 31 de Agosto, 3. 943 427495

La Zurri. Zabaleta, 9. 943 293886

Lagunak. Pza. Gorgatxo, 1.943 228133
Lanziego. Triunfo, 3. 943 462384

Las Vegas. P° Coldn, 10. 943 270871

Lau Haizeta. Lau Haizeta, 94. 943 352445
Lobo. Jose Maria Sert, 10. 943 32 56 84

Los Riojanos. Dugue de Mandas, 47. 943 270549
Lukainkategi. Cam. Aingeru Zaindaria, 85. 943 371444
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LUKAS BENTA BERRI
Pardisodelosamantesdelvinoy lay
Julio Caro Baroja, 1 (Benta Berri). 943224800

M2 Cafeteria. Hondarriia, 20. 943 424169
Makrobiotika Elkartea. Imxaurrondo 52..943 288246
Mamistegi. P° Oriamendi, 14-, 94 3311570
Mandarin Zabaleta, 32. 943 320217

Mandragora, Jos¢ Maria Sert, 9. 943 312699
Marifiela. Muelle, 15. 943 421388

Marisqueria Ondaneta, Viora Gasteiz, 3. 943 311873
Martilum, Lau Haizets, 3. 943 351130

Munto. Fermin Calbefon, 17 943 426088

Munto Berri. Munto. B° Aiete

Muxarra. Igara Bidea, 16. 943 310797

Nagusia lau. Mayor, 4. 943 433991

Narrika, Narrika, 16. 943 427327

Narru, Zubieta, 56. 943 423349

Néstor, Pescaderia, 11. 943 424873

Nikkei. Urdaneta, 14, 943 443511

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

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

ORIENTAL
Gastronomiavietnamitay chinade altonivel
Reyes Catdlicos, 6 (Centro). 9434709 55

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

ORIENTAL I

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

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

Paco Bueno. Mayor, 6 . 943 424959

Pagadi. General Artete, 1. 943 284299

Pagotxa Cafeteria. P° Arbustos 2/g. 943 218330
Pais Petit. Bermln%ham 25,943 572680
Palacio de Aiete. Goiko Galtzara Berr, 27. 943 210071
Pantxika. Muelle, z/g. 943 421179

Pasaleku. C/ lllumbe, 11. 943 461665

Pata Negra. Isabel l, 15. 943 450147

PAULANER BIERHAUS

Codillos, salchichas y cervezas variadas
San Vicente, 7 (Parte Vieja). 9434218 08

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Peggy Sue’s. San Marcial,5 943 429532

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

PINUDI

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

MANEX

Pintxos, cazuelitas y buen menti del dia
Vitoria-Gasteiz, 8 (Ondarreta). 943 31 38 67

Marugame. Pza. Marugame, 1. 943 212988
Martinez. 31 de Agosto, 13. 943 424965

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

Mendi. S. Francisco, 13. 943 287288

Plaza Lizardia, 4. Igeldo 943 212023

La Cantine. San JerGnimo, 22. 943 427508
La Cepa. 31 deAgosto, 7-9. 943 426394

La Colchonera, San Vicente, 9. 943 561816
La Cuchara de San Telmo. 31 de Agosto, 28

LA CUEVA
Tradiciona laplancha Bar. Terraza cubierta
Pza.Trinidad (Parte Vieja). 9434254 37

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

LA FABRICA
Cocinatradicional avanzaday buenos mentis

C/Puerto, 17 (Parte Vieja). 943432110

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

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

La Mariskeria. Duque de Mandas‘ 6.943 536211

Merendero de Ulia, P de Ui, 371. 943 271258
MESON LUGARITZ

Cocina de temporada, pintxos y vinos
Avda Tolosa, 79 (El Antiguo). 943218503

MESON MARTIN

Cocina tradicional y gran barra de pintxos
Elkano, 7 (Centro). 94342 2866

MIL CATAS

Pintxos, mentis y corderoy cochinillo asado
Zabaleta, 55 (Gros). 9433216 56

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

PORTUETXE
Soberbio asador templo del buen producto
Portuetxe, 43 (gara). 94321 5018

QING WOK

Elprimer wok de Donostia, con txiki-parque
Gran Via, esq. Zurriola (Gros). 943 2862 56

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

Recalde 57. Recalde, 67, 943 363126

Regatta. Fuenterrab\a 20,943 424169

Rekalde. Aldamar, 1. 343 430352

Rekondo. P° de Igeldo 57.943 212907

Rialto. Pza. Artikutza, 9. 943 282881

Ricky Pollo. C. Com. Arcco. Paa I, 343 466570
Rincon. Reyes Catolicos, 20. 943 450558

RK. Pza. José Maria Sert, 2. 943 313135

ROJO Y NEGRO
Pintxos, mentisy cocina ininterumpida
SanMarcial, 52 (Centro). 943431862

SANSSE

Donosti Total Bar
SanMarcial, 37 (Centro). 9434349 22

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

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

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

SPORT K
El tercer tiempo
Pz Julio Caro Baroja (Benta Berri). 943901190

Staaf, M Dolores Aquirre, 12. 943 326596
Suhazi. Juan de Bilbao, 17. 943 421780
Sukalde Kultura, P° de Heriz, 3. 943 227482
Syrah. Pza. Irun. 943 466643

Tamboril, Pescaderia, 2. 943 423507

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

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

Tejeria. Tejeria, 9. 943 282304

Telepizza. Avda. Tolosa, 13. 943 313255

Telepizza, Bermingham, 25. 943 286033

Telepizza, Easo, 27. 943 431377

Tendido 5. Secundino Esnacla, 38, 943 276040
Tenis Ondarreta, P* Eduardo Chilida, 9. 943 314118

TERESATXO
Cocina tradicional, mentis, pintxos, bokatas..
Avda. Zarautz, 85 (Lorea). 94321 3308

Tribuna Norte. M? Dolores Agirre, 22. 943 276263
Ttun Ttun. S. Jeronimo, 25. 943 426882
Txalupa. Fermin Calbemn 3.943 429875
Txepetxa. Pescaderia, 5. 93 420207

Tximista. Pza. Constitucion, 10. 943 422370

TSI TAO

Cocina oriental de nivel con vistas al mar
P Salamanca, 1 (Parte Vieja). 94342 4205

Txindoki. Gran Via, 28. 943 325920

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

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

Txistu. lgeldo. Balenmaga 2/g. 943 212979
Txofre Berri. Gloria, 2. 943 029731

Txoko. Mari, 12. 943 425412

Txokolo Asador, Manterola, 4 943 463491

TXOLA
Mentis, pintxos y raciones
Portuetxe, 53 (Ibaeta) 94331 6784

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

TXUBILLO
Cocinayy pintxos de fusion vasco-japonesa
Matia, 5 (EL Antiguo). 943 2111 38

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

Txurrut. Pza. Constitucién, 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
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UREPEL TXINTXARRI
Clésico imprescindible de laParte Vieja Un restaurante para toda la familia
P°Salamanca, 3 (Parte Vieja). 943433508 AntiguaN-1, 25.9436507 21
Urkabe. Segundo lzpizua, 33. 943 291891 / / ALK'ZA

Urtxori-Bi. Bermingham, 17. 943 277395

Urumea. Alto de los Robles, 10. 943 460536

Va Bene. Blas de Lezo, 4. 943 454699

Va Bene. Boulevard, 14. 943 422416

Valverde. P° de Larraixo, 49. 943 392463

Via Foral, P° Federico Garcia Lorca, 10. 943 470989
Vidaurre. Iparragirre, 6. 638 774570

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

Warung. Sagiies 14. 943 322676

XANTI (HOTEL ANOETA)

Cocinatradicional y pescados alaplancha
Anoeta pasealekua, 30 (Amara). 9434574 36

Xarma. Avda. Tolosa, 123. 943 317162
Iabaleta. Zabaleta, 51. 943 276488
Zaguan. 31 Agosto, 28. 943 424844
Zazpi. San Marcial, 7. 943 506767

Zelai Tk, T.Rodil, 79, 943 274623
Zen Fusion, Larramendi, 1. 943 451968

ZERUKO
Lospintxos mds novedosos de laParte Vieja
Pescaderia, 10 (Parte Vieja). 9434234 51

Torroaga. 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
Nafiarr, 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
Urrnza Pol. Urtaki. 943 693396

Uztartza, Hemko plaza. 943 693481

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

Ashé, B Santio Erreka 29. 943 835311

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

lzarra, Urdaneta. 943 131867

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

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

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

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

// ALBIZTUR

Elane. Entrada de Albiztur. 943 652314
HERRIKO ETXE

Alubias, cocina tradicional y vegetariana
Bajos del Ayuntamiento. 677 3406 85

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

// ALEGIA

Eizmendi. San Juan, 52. 943 653098
Hilario Berri. S. Juan, 5. 943 654819
Iskifia. $. Juan, 59. 943 653097
Kurpil. Larraitz auzoa, 35. 943 506903

ROUTE 33

Restaurante, cafeteria, panaderia, museo..
Polig. Bazurka, 1 (juntoaN-1)- 9436986 04

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

/I ALTZAGA

Altzagarate. Altzaga disem.18. 943 884196

OLAGI SAGARDOTEGIA

Sidreriay asador abierto todo el ario

Herriko plaza. 9438876 26

/I ALTZ0

Arandia, Segoretxe etrea, /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

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

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

Iturri. Pza. Bazkardo, 8. 943 594044

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

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

Txalaka. Aita Larramendi, 943 591604

Txertota. Goiburu, 2/g. 943 590721

Txitibar. Zumea Plaza, 7. 943 570492

// ANOETA

BENTA ALDEA

Chuletas de primera y almacén de vinos

Pol Ind. Benta Aldea. 943654079

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

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

// ARA

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

// ARETXABALETA
Aretz Taberna. Markol, 5. 943 791467
Anduaga, Araba Iilbidea, 31. 943 791047
Basabe. Polig. Industrial. 943799184
Baster-Alde. B Galartza, z/g. 943 792458
Berri Taberna, Durana, 26, 943 792067
Bodegoia. Nafarroa, 6. 943 792045
Goyaran, Solohaundi, 8. 943 796857
Gurea, Durana, 32. 943 792064

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

Zaraia, P* Araba, 20. 943 798895

// ARRASATE

Aldape. turriotz, 41. 943 796369

Arteaga, B° Garagartza, 37. 943 711881

Bittori Asador. Araba Etorbidea, 3. 943 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
Dragdn Oriental. Araba Etorbidea, 3. 943 712500
Elizondo. Garagartza Auzoa. 943 791599
Errastikua. Bedofia, 18. 943 791013

EZKINA

Pintxos, bokatas y hamburguesas caseras

Olarte, 25. 943044388

Gaindegi. Lapurdi, 4, 943 797060
Goiz Alde Degustacion. [turriotz, 33. 943 791115

Gran Muralla, Otalora, 36. 943 791195
Hilarion. Plaza Larrea, 5. 943 770169
Kanpanzar. Kanpanzar Gaina. 943 582912
Kataide. Poligono Kataide, z/g. 943 771080
Larrinetxe. B° Udala. 943 792215
Lorategi. lturriotz, 7. 943 790467

Lukas Zerkaosteta. turriotz, 11. 943 794879
Meneta. Gipuzkoa Etorbidea. 943 796531
Meson Manolo. Béiez, 3. 943 792240
Muxibar. Bizkaia Etorbidea. 943 791125
Pildain. Udala Plaza. 943 791165

SANTA ANA HOTELA

Cocinatradicional con toques de autor
B’ Uribarri, 37.943794939

Sara Merenderue. Meatzerreka. 943 771586
Txirrita Taberna, Gesalibar auzoa. 943 791035
Txoko . Otalora Lizentz, 12. 943 795850
Txondorra, Bizkala etorbidea, 9. 43 794276
Uarkape. Otalora, z/g. 943 772004

Ugaran, Garagartza, 2. 943 797658

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

// ASTEASU

Iturti 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 Pemleg\ 4,943 336999
Amets. Poligono 26. 943 551838

Astarbe Sidreria. Txoritokieta, 13. 943 551527
Beizama Hostal. Pza. Ergobia, 12. 943 550042
Bereziartua Sidreria. Beren Aran etxea. 943 555798

Latz. Kale Nagusia, 55. 943 851319

Maite. Ugarte 75 Industrialdea. 943851103
Martitte. Martitte auzoa. 943 857332

Otarre. Madariaga auzoa. 943 853756

San Agustin, Aizpurutxo auzoa. Tel.943 853492
Suharri. Altzibar etorbidea, 9. 943 025714
Ttakun. Kale Nagusia, 81 (Pintxoak)

Txikigolf. Txerloia auzoa, 2/g. Tel.943 851008
Zurt. Kale Nagusia, 68 (Pintxoak)

/I AZPEITIA

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

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

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

Iraurgi. lidefonso Gurrutiaga, 10. 943080416

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

Landeta. Landeta auzoa, 12. 943810959
Larraiiaga. Urrestilla h\dea, 2/g.943 811180
Lau Bide. Landeta, 2. 943816878

Loiola Hotel. Loiolako Hiribidea, 47. 943151616
Mikel Uria. Loiolako Inazio Hiribidea, 5. 943814315
Ondarzubi. Harzubidea, 49. 943 812071
Ongi-Etorri. Salbe, 21. 943 150869 (Pintroak)
Orbegozo. Nuarbe auzoa. 943 810509

MENDIZABAL
Camesy pescadosa laparlla, pintxos, xexina..
Landeta Hiribidea, 16. 943812001

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

Buenaventura Sidreria. Cam. Altza, /g. 659 100392  Pizza Spring. Ifaki Azpiazu, 6. 943816312

Bukoi Taberna, Tomas Alba 2. 943 551204

Ekaitz, Tomés Alba, 9. 943 553943

Ergobia Sidreria. Ergob\a plazatxoa, 19. 943 553301
Etxeberria Sidreria. Santiago-Enea Baserria. 943 555697

Gartziategi Sidreria. P° Martutene, 139. 943 469674

Goiko Iturri. Foru Enparantza, 1. 943557867
Gurutzeta Sidreria. Camino Qialume, 63 943 552242
Ibai-Lur. Nabarra Ofiatz, 1. 943 335255

Ikatza Taberna. Mayor 32. 943 554989

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

Kizki Bokategia. Nagusia, 29. 943 330647

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

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

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

Mina Sidreria. Txoritokieta, 2/g. 943 555220
Oialume Zar Sidreria. M. Arozamendi, 16, 943 552938
Oiarbide Sidreria. B° Astigarraga. 943553199
Petritegi Sidreria, Petritegi Bidea, /9. 943 457188
Rezola Sidreria. Caserio Iplmza 12 943 556637
Roxario. Nagusia, 96. 943 55113

Sarasola Sidreria. Camino Oyarblde 14,943 555746
The Robin Taberna, Apene%la Plaza, 3. 943 332842
Txingurri Berri. Donostiako Ibilbidea, 90. 943 333944
Yalde. Camino Qialume, 34. 943 330530

Zapiain Sidreria. Errekalde Etvea. 943 330033

// ATAUN

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

Urbitarte. Ergoiena, 6. 943 180119

Victor. Heribarrena , 71. 943 180033

// AZKOITIA

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

Geltoki. Trenbidearen Zumardia, 9. 943 852228
Ibaiondo. Nagusia Kalea, 80. 943 850771 (Pintxoak)
Isidro. Aingeru kalea, 16. 943 852003

Iturri. Kale nagusia, 120. 943 850017

Itziar. Aizpurutxo auzoa. 943 852630

Joseba. Aizkibel, 10. 943 853412

Koxka. Kale nagusia, 92. 943 851196 (Pintxoak)
Laja. Santa Cruz auzoa, 20. 943 851412
Larramendi Torrea. Donibane, 10. 943 857666

Sagasti-Zahar. Elosiaga auzoa 353. 943 813442
Uranga. Loiola auzoa, 7. Telef. 943 812543
Luhaitz. Erdi kale. 943 151634

// BALIARRAIN

Zartagi Jatetxe Aterpetxea. Hirigunea, 6. 943 163076

// BEASAIN

Artzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116

Atsegin Hamburgues. Zaldizurreta, 1,943 882122
Barandiaran. J. Miguel fturrioz, 7. 943 889210
Basakana. J. Miguel fturrioz, 11. 943 882023
Bideluze. Pza. Bideluze, 2. 943 885975

Geltoki denda. Pza. Barrendain, 1. 943 089158
Goierrialdea, Carretera GI-634, Km. 1,5. 943 881940
Hiruarri. J. Miguel lturrioz, 3. 943 885652

DOLAREA HOTEL

Mentis de calidad y cuidada cafeteria
Nafarroa Etorbidea, 57.943 88 98 88

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

KATTALIN ERRETEGIA

Cames y pescados a la parrilla de carbén.
Katea, 4 Frente Polideportivo). 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

Menus de calidad y cuidada cafeteria
Nafarroa Etorbidea, 57.943 88 9888

Rubiorena. Zaldizurreta 7. 943 885760
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Tti Tta. Nagusia, 18. 943 880000
Txantxangorri. J. Miguel \tumoz 7.943 866949
Urkiola. Mayor, 7. 943 086

Xerbera. Nafarroa Etorbldea 21 943 888829

/I BEIZAMA

Ostatu-Zaharra, Beizama. 943 150798

// BELAUNTZA

Herriko Taberna. Hiriburu, /g. 943 670928
Venta de Belauntza. Leitzako Errepidea, 21. 943 672628

// BERASTEGI

Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

// BERGARA

Agirrebeita. Ibarra, 2. 943 762145

Ama Mia Pizzeria. Ibargarai, 37. 943 765099
Azpeityi. Arane Erreka, 13. 943 765500

Batzokia, San Pedro, 4. 943 252636

Beko Taherna, Anglozar 8. 943 765574

Dragdn Oriental. Fraiskozuri, 7. 943 250677
Erreki Asador. Fraiskozuri Enparantza, 1. 943 763851
Etxagi. Mahasterreka, 8. 943 765312

Galway's lrish. Plaza San Nertin, Sn. 43 763086
Hiru bide. Urteaga, 9. 943 761845

Iraho. Amillaga, 23. 943 761559

Ixaun, B° Elosu, 6. 943 853250

Jam, Santalaitz, 5. 943 760969

Kabia. Zubiaurre, 23. 943 762308

ASTELENA GASTROTEKA

Pintxos, vinos..y txuletones a la brasa
Estazifio, 7. 943207032

Azitain Asador. B° Azitain, 6. 943 121854
Bossa. Egogain, 7, 17. 943 206753

Birjiiiape. Toribio Etxebama 16. 943 821341
Chalcha, lasi, 7. 43 201126

Eskarne. Arragueta, 4. 943 121650

Fotxter. Plaza Barria, 6. 943 121255

Guri-Guri Asador. Arrageta , 18. 943 120865
Iruki Sagardotegia. Avda. Otaola 3.943 206844
Ixua. Ctra. Arrate, 8. 943 701292

Jaiki, Trantxa-Zelai, 16, 943 207081

Gurbil. Isasi, 1. 943 201152

Josean Cafeteria. Paseo Urkizu, 22. 943 200608

KANTABRIA

Bodas, celebraciones y cocina tradicional
B’Armate, 4. 943121262

La Jara, Saratsuegi, 5. 943 254360

Lanis. Toribio Etxeberria, 19. 943 208529
Maitane, Campo d firo B Arate, 5. 943 208859
Maixa, Calbeton, 8. 943 207730

Matarie. Otaola Hiibidea, 14. 943 700055
Mirari, Urkizu Pasealekua, 17. 943 127222
Nuevo, José Antonio turrioz, 1. 943 567036
Orbe, Polg Azitan, 7. 943 201261

Tartufo. San Juan, 2/g. 943 763551
Toki-Ona. Matxiategi, 1. 943 763953
Torrekua. Ibargarai, 37. 943 765099
Txarrantxa, Zubiaurre, 33. 943 761584
Zahala Hostal, Ibarra, 14. 943 762007
Zubi Berri. S. Antdn, 9. 943 764106
Zumelaga. S. Antonio, 5. 943 762021

/I BERRO

Bl
Iriarte. J. M. Goikoetxea, 34. 943 683078

// BIDEGOIAN
Dendale. Herriko Plaza. 943 681009
Kontzeju. Bidania Gunea, 2/g. 943 681003

// DEBA

Aisia Deba Talasoterapia. Mark\eg\ 6. 943 608052
Alvarez. Sokagin, 14. 943 191297

Atozte Kafetegia. Lersundi, 10. 943 192662
Aaitain, Aitan bidea, 6. 943 121854
Bordatxo. Pza. Zesterokua, 2. 943 191590
Calbeton, Hondartza, 7. 943 191970
Casino. Markiegi, 2. 943 191168

Errota Berri. Itaspe Auzoa, z/g. 943 199423
Igarza. J. M. Ostolaza, 5. 943 191197
Lastur. Plaza S. Nicolés, 3. 943 199033

MAZZANTINI
Pintxos, y mds de 40 bocadillos diferentes
Sokaginkalea, 7. 943192422

Ondar Gain, P° Cardenas, 2/g. 943 192377
Santuaran, Mardari , z/g. 943 199397
Txomin. Portu, 7. 943 191660

Urberu. E\ornaga auz0a, 2. 943 199237

URGAIN
Losmejoresmariscosy} delCantdbrico
Hondartza, 5943191101

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

[/ EIBAR

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

// ERRENTERIA

Alameda Marisqueria. Al. Gamdn, z/g. 943 521704

Aldura, Fuerte San Marcos, 943 522271

Aratz. Maria de Lezo, 7. 943 519654

Aker, Maria Lezo, 1. 943 516104

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

Donosti Sidreria. Zamalide, 8. 43 526041
Egiburu. Zamalbide-Zentolen. 943 341831
Egi-Luze Sidreria. B° Zamalbide. 943 523905
Equzki. Orereta, 2. 943 341225

El Tikote. Mra de Lezo, 20, 943 527701

Erreka. Zamalbide, 2/g. 943 515913

Errenteriako Batzokia. K. Mitxelena, 4. 943 002468
Frantxilla. Astigarragako bentak. 93511445
rantxilla-Berri Asador. Ctra. Cuevas, 2/g. 943 524418
Gambrinus, C.C. Niessen. 943 521661

(Gaztelu Hostal. Andra Mari, 6. 943 511084

Gran Muralla (chino). Avda. Navarra, 75. 943 521363
Gurkale. Txirrita, 1. 943 003195

Irrintzi. Kapitan Enea. 943 511086

Izadi. Alfonso X1, 9. 943 340469

KB. Gamon Zumardia (Alameda). 943 247404

Juli. Viteri, 27. 943 510002

La Gepa. Viteri, 26. 943 511081

Lapiko. Cors. lkuza, 5. 665 755540

Las Cazuelas. Aita Donostia, 12. 943 511046
Leku-Zarra, Magdalena, 3. 943 516441

Listorreta Merendero. Ctra Cuevas. 943 529273
Maite. Alameda Gamdn, 2. 943 516392

Merino. Sorgintxulo, 23. 943 529614

Meson Extremefio. P° [ztieta, 3. 943 511033
Mugaritz. Aldura Aldea, 20, 943 522455

Oarso Sidreria, Zubiaurte, 8, 943 516956

Onena, Zamalhide, 2. 943 527997

Ostolaza Asador. Astlgarraga 6. 943 514105
Paraiso.

Orbela Hamhurguesena P° Urkizu, 24. 943 120792
LASA Palacio Orente (chino). . Cabeton, 14, 943 206899
Gran restaurante con locales para bodas
Zublaurre, 35943761055 PAULANER
! Pintxos, cervezas y especialidades alemanas
Pol-Pol. Domingo Irala, 16. 943 763001 P*SanAndrés 3 bajo. 943201329
SIRIMIRI Slow, Ego Gain, 10. 943 254133
Cocina personal con toque intemacional
Barenkale,3, 943044492 TXOKO

Desayunos, pintxos, raciones, bocadillos..
Unzagaplaza, 10. 943207010

Wok 999, Otaola, 3. 943 121672

// ELGETA

Bola-Toki. Artekale, 4. 943 768284
Espaloia. Maala, 4. 943 789085

Iiaki. 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 toques exdticos
Alto S.Miguel (Ctra. Marklna) 943743102

El Gaucho. Errosario, 31. 943 531771

Gabi. Plaza Navarra, /g. 943 741230

Gorbea. Sta. Ana, 10. 943 740580

Harzubi. Olasope, 1. 943 741244

Herri-Gain. San Pedro, 4. 943 056025

Ibai-Ondo. Parque Dchos Humanos, 1. 943 256028
Iriondo. Pedro Muguruza, 2. 943 740015

La Bodega Asador. Pedro Muguruza, 22. 943 742500
Lanbroa. Pedro Muguruza, 5. 943 740806

Lerun. 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, z/g. 943 740010

Sigma. Xixilion, 1. 943 748531

Txarriduna. Ermuaranbide, 1. 943 740793

USUA

Pintxos, hamburguesas, huevos rotos..
Giza Eskubideen parkea, 1. 943256028

Viento Sur. Bernardo Ezenarro, 17. 943 033453

/I ERMUA
BODEGA SIRIMIRI

Especialidad en pintxos y cazuelitas
Erdikokale, 11. 943176403

4,943 527
Perurena. Astigarragako Bentak. 943 515252
Pizza Sprint. Morrongileta, 5. 943 522000
Pollo Rico. Piscinas. Afto Beraun. 943 521661
Rong Hua (chino). Olibet, 5. 943 340124
Sindikato. Madalena kalea 38. 943 346183
Susperregi. Zona Aldura, z/g 943 580055
Sutondo. Polig. Masti- L0|d| 2/g. 943 344290
Taj Mahal. Sorgintxulo, 23. 943529614
Telepizza. Alfonso XI, 6. 943 513651
Tey. . Marcos, 4. 943 511052
Ur-Gain. Fanderia. 943 344245
Venezia Pizza, Santa Clara, 1. 943 511992
Versalles. Alto de Capuchmos 943 512045
Viteri, Viteri, 39. 943 510096
Xera Gastroteka, C.C. Niessen, 943 344675
Zamalhide. B° Zamalbide, 2/g. 943 519001
Zuketz. Pza. Koldo Mitxelena. 943 518835

// ERREZIL

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

lzarre. Letea auzoa, 2/g. 943 813524
Granata, 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, Aranturuzala, 9. 943 715190

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

/1 EZKIO-ITSASO

Argindegi Ostatua. Argindegi etrea, Ezkio. 943 720267
Itsasoko Ostatua. ltsaso, z/g. 943 880315
Anduaga. Industrialdea, pab. 1. 943 041007
Labekoa Berri. B Sta. Lucia. 943 722552
Mandubiko Benta. Mandubia, z/g. 943 882673

/I GABIRIA

Aztiria Erretegia. B® Aztiria, 2/g. 943 733622

MARISKERIA, - SAGARDOTEGIA
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Sl Gaikia-943 88 T] 86
Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

// GAINTZA
Kale Txiki. S. Miguel z/g. 943 886243
Otefie. Laraitz Bidea, 2/g. 943 889848

// GETARIA

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

Elkano. Herrerieta, 2. 943 140024

(Giroa taberna. Naguswa 20.943 140800
Iribar. Nagusia, 34. 943 140406

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

Politena, Nagusua 9.943 140113

S. Prudencio. S. 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
Alberro Sidreria. Sta. Barbara, 61. 943 550019
Altzueta Sidreria. OsmagaAuzoa7 943 551502
Aralar. Zapa, 8. 943 331506

Arrigoain, Sta. Barbara, 87. 943 550097

Artola. Unzaga, 7. 943 206348

Artzai, Zikuhaga 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

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

lzarre. Polig. Lastao\a 7/g. 943 550640

Jauregi Asador. Caserio Jauregi, 29. 943 550034
Karrero. Juan de Urbieta, 15. 943 552607
Larre-Gain Sidreria, B° Erenozu 2/g. 943 555846
Lekuzarra Bodega. Zikuiaga, 84, 943 556555
Qindi. Nagusua 25. 943 557509

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

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

Rufino Sidreria. Akerreg, 7. 943 552739

SANSONATEGI
Cocinade temporada Ideal paracelebraciones
Martindegj, 13. 943331572

Santa Barbara, B° Sta. Bérbara, 2. 943 331387
Sarefxo, 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 Martindegj, 29. 943 555851
Zingi-Zanga. B° Florida, 54. 943 330397
Zumardi, Orkolaga, 2°A. 943 336056
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Zumitza. Nagusia, 50. 943 551633

// HERNIALDE

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

// HONDARRIBIA
Abarka. P° Baserritar, 36. 943 641991
Aeropuerto. Gaharran 22. 943 668508

Ainere Asador. Nagusw 31.943 643500
Alameda, Minasoroeta, 1. 943 642789

Ama Lur. Itsasargi Kalea, 943 644362

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

Aratz Asador de pollos. P° 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°delMuelle, 5943644939

Arrauntari. P° Butron, 3. 943 641581

Arroka Berri. Higuer bidea, 6. 943 642712
Ballestanea. Arkoll- Sannago 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
Conchita. S. Pedro, 33. 943 640497

GASTROTEKA DANONTZAT
Productos de calidad en un ambiente cdlido
Denda Kalea, 6. 943646597

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

Giell. B Amute. 943 643297

Gure Etxea. 5. Pedro, 34. 943 645597
Hermandad Pescadores. Zuloaga, 12. 943 642738
Hiruzta, B° Jaizubia, 266. 943 104060

Hondar. Zuloaga, 20,943 642793

Horixe. Santiago, 45. 943 640455

Hotel Jaizkibel. Baserrtar Etorb., 1. 943 646040
lgnacio. S. Pedro, 20. 943 643557

1Capo. Minatera, B2. 943 643532

Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 644940

Itxaropena. S. Pedro, 67. 943 641197

Justiz Merendero. B Montaria, 7/g. 943 645557
Kai-Alde. ltsasarg, 8. 943 644622
Kai-Zaharra, Aimirante Alonso, 12. 943 642784
Kaiela. ltsasargi, 4. 943 111965

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

Kupela. Zuloaga, 12. 943 644025

LAIA ERRETEGIA
Asadorespectaculary cuidada gastronomia
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. 943 642799
Ortzadar Cerveceria. ltsasargi, 12. 943 642374
Pizzeria Portutxo. P° Butrén. 943 645655
Rafael. S. Pedro, 10. 943 642734

Ramén Roteta, Irin, 1. 943 641693
Sebastian. 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. Santiago, 75. 943 644614

Urdin Marisqueria, Bidasoa, 10. 943 644614
Yola Beri, S. Pedo, 22, 943 645611

Zabala. S. Pedro, 8. 943 642736

Zeria. S. Pedro, 23. 943 642780

GIPUZKOAN NON JAN?

Eluska. Euskal Herria, 5. 943 671374
Izaskun. Monte Izaskun, z/g. 943 675017
Karlatz. Euskal Herria 2. 943 675636

// IDIAZABAL

Alai Hostal. Alto de Etxegarate, 2/g. 943 187655
Gaztelu. Diseminado rural, 212. 943 187193
Guardi. Guardi poligonoa. 943 801918
Pilarrenea. Nagusia, 52. 943 187218

// IKAZTEGIETA

Begiristain Sidreria. Caserio lturriotz. 943 652837
Ostatua, San Lorenzo, 7. 943 655892

Toki Alai. S. Lorentzo, 18. 943 653343

Zubiaurre. Diseminado, 13. 943 654876

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

ANTXON BAR/ TABERNA

Pintxos, cafés y menis en pleno centro
Pza,SanJuan, 3. 943630512

Arano. Mayor, 15. 943 620859

Arroka Berri. Avda. Iparralde, 12.943 627332
Artia, Dario de Regoyos, 13. 943 624173

Atalaia, Aritzondo, 69. 943 635518

Aterpe. Estacion, Ug 943613213

Baserri. Errotazar 1.943 627907

Baserri Asador,Bertotaran, 5. 943 627745
Bidasoa. Virgen Milagrosa, 3. 943 619913

Bidasoa Asador. Virgen Milagrosa, 3. 943 632843
Bierhaus Virginia, Luis Mariano, 7. 943 622040
Bikote. Pilar, 1. 943 633706

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

Biribil Palmera. Bertsolari Uztapide, 12. 943 630570
Borda Txiki Ibarla. B° Meaka, 6. 943 630914
Boulevard Cerveceria. Pza Anzaran 11. 943 536918
Burger King. C.C.Mendibil. 943 639614

Gantina 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

Café Irun, Letrunborro, 91. 943 637377

Cormer. G/ Fueros, 2. 43 621954

D-Vora-Vora Hamhurg C. Com. Txingudi. 943 635187

DANAKO

Cocina vanguardistay excelentes pintxos
Antzaran, 14, 9431189 24

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

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

Enrique. Edif, Zaisa-B® Behobia. 943 622629

Errota Berri. Bertsolari Uztapide, 7. 943 630481
Estebenea. B’ Olaberria, 51. 943 621962

ETH Hotel. Komete Sarea, 5. 943 634100

Faisan, . Com,. Behobi, 17. 943 621026

Ferton's. Comp. Comercial Behobia, z/g 943 632766
Fuenterrabia, Fuenterrabia, 3. 943 6160

Gambrinus. C. Com. Txmgud| 943 626662

Gascdn. Avda. Puiana, 4. 943 616064

GAZTELUMENDI JATETXEA

Cocina de autor en pleno centro
Pza.SanJuan, 3. 943630512

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
Ibis Hotel. Avda. Letxunborro, 7. 943 636232
II Capo. C.C. Mendibil. 943 639615

Indian Palace. Sta. Elena, 4. 943 632184
Iiiaki Asador. Santiago, 34. 943 630993
Iftaki. Gabiria, 3. 943 635217

liiigo Lavado. Ficoba, 943 639639

Irungo Atsegiia. S. Marcial, 9. 943 628934

Jantokia. Avda. Iparralde, 11. 943 620490
Josune. Cipriano Larrafiaga, 20. 943 615154
Junkal Taberna. C. Comercial Mendibil. 943 639831
Karrakuka. Polig. Letxumborro, 60. 943 614661
Ketan. Luis Mariano, 2-4. 943 623040
Kostorbe. Avda. Iparralde, 30.
Kulunka, Uztapide Bertsolariak, 7. 943 630481
La Agricola. Alzukaitz, 1. 943 626561
La Bellotta. C.C. Txin?udi. 943 625330
La Canasta. Plaza del Ensanche, 5. 943 618477
La Casa del Jamon. Avda. Iparralde, 37. 943 627845
La Cepa Riojana. Belaskoenea, 92. 943 628447
La Llave. Fuenterrabia, 3. 943 618357
La Rotonda. Junkal Labandibar, 13. 943 629556
La Vienta de Curro. Parque Com. Mendibil. 943 639831
Lagun Artean. Serapio MUjica, 24. 943 61437
Larun. Javier Esteban Indart, 5. 943 617401
Lasala 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

Cocina tradicional, mens, pintxos...
Nagusia, 12. 943621195

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

Me Donald's. Centro Comercia Txingudi, 943 635452
Mesan del Jamon. Fuenterrabia, 2/g. 943 615066
Mikel. Avda. Iparralde, 59. 943 623896

Morondo. Papinea, 2. 943 621395

Muga. Junkal Labandibar, 36. 943 620071

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

Nerea. Korrokoitz, 19. 943 631914

Novoa. Poligono Soroxarta, 3b. 943 613215

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

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

Piccolo. Avda. Navarra, 2. 943 630986

Paotxa. Edificio Paotxa -Anaka-. 943 613924
Patrixi Asador. Monte S. Marcial. 943 632245
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 Unin. Plaza Ensanche. 943 615023

Romeo. Javier Esteban Indart. 943 612846

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

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

Telepizza. Lope de Irigoien, 1. 943 619999

Tenis Txingudi. Behobia, 20. 943 627266

The Corner. Fueros, 2. 943 621954

Toki Goxo. P° [barrola, 7. 943 631224

Tres Hermanas. San Marcial, 3. 943 621048

Tres J. J. J. C. Com. Txingudi. 943 629923
Trinkete Borda. Olaberria, 39. 943 623235
Trinquete. M? Junkal Labandibar, 38. 943 621268
Txakola. Pza. Eihera, 3. 943 618382

Txalaka. Larretxipi, 10,943 574371

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

Vitoria. Arbesko Errota, 19. 943 620795

Virginia. Luis Mariano, 37. 943 631223

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

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

Zura. Ricardo Alberdi, 3. 943 578468

// IRURA

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

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

Bikain, Mutxiarte 39, Htziar. 943 199370
Itxaspe. B Iziar. 943 199401

Itziar, B Htziar, 2/g. 943 199061

Kanala Hotel, B° tziar. 943 199035

PERLAKUA-SAKA
Cocina tradicional, agroturismo y capeas
Arriolaauzoa. 943608052

SALEGI
Cuidada oferta culinaria, bodas y banquetes
Galtzada, 13. 943199004

Santuaran, Mardari , z/g. 943 199397
Txindurri-tturri Sidreria, Mardari. 943 199389
Txomin. Mardari, z/g. ftziar. 943 199056
Urberu Sidreria. B° Elorriaga, 2. 943 199237
Zubikaray Buru Gorri. Mutxiarte, 8. 943 199242

// LASARTE-ORIA

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

Avenida. Hipodromo etorbidea, 2. 943 362709
Buggy Hamburgueseria, Jaizkibel plaza, 6. 943 365607

EPEL

Lamejor oreja del mundo mundial
Goikale, 1. 943362701

Errekatxo. Oria Etorbidea, 4. 943 365557

Goiegi. Hirubide Bailara, 1. 943 361404

Guria. Nagusia, 8. 943 362 714

liaki. Ifiigo de Loiola 4. 943 365 501

Jalai. Nagusia, 67. 943 372760

Larre. Larrekostxe Bidea, 10. 943 361012

Lurra XXI. Nagusia, 21. 943 369356

Martin Berasategui, Loidi, 4. 943 366471

Oria Txiki. Zirkuitu Ibilbidea, 15. 943 014756
Otegi Sidreria. Camino II\arratxuma 2,943 365029
Paraiso Shangai (chino). Pablo Mutiozabal, 3. 943 371883
Pefia. Adarra, 5. 943 361551

Riojanos Asador. Uistin, 13. 943 362720

ROUTE 33
Camesypescadosalapanill

il mends,pi
Avda. Oria, 8 (Poligono Brunet) 943377353

Rummy. Nagusia, 71. 943 369341

Tati's. Juan de Garai, 1. 9

Txartel Txoko. Zirkuitu Ibllbldea 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 mentis
Elosegj, 22. 943087674

Nerea. Unartz, 3. 943 08 80 88

Pipas. Lazkaomendi , z/g. 943 880805
Zelata, Unaitz, 1. 943 882485

// LEABURU

Otazu Sagardotegia. Otazu etxea. 943 670044

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

BAR-RESTAVERIOINTE

RZPIKOETXE
Jatetxea

Fguneko menus
Iarta
Tintxo hereziak

Azpikoataea 1, TV, 043 731387, LEGAZPI

Eliz-Ondo. Nagusia, 1. 943 731550
Gurrutxaga. Nagusia, 10. 943 731271
Kantoi Cafeteria. Latxartegi, 10. 943 731457
Katilu. Euskal Herria Enparantza. 943 081198

Latxartegi. Latvartegi, 8. 943 730494
// IBARRA Irreta, Paa. Urcanii, 4. 943 621059 Bt a0 Bde 2 043 73124
Danon Txokoa, Euskal Herria, 12,943 675542 Jaizuba. Kaskotegi, 6 943 618066 /[ ITZIAR Law Bite. Lau Bid, 2 843 731249
[ ] )
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;DONDE COMER EN GIPUZKOA?

Mandiola. Plazaola, 10. 943 731751

Mirandaola. Parque Mirandaola, 943 731256 ARBE ZEZILIONEA

Trepetxa. fA‘Zkom P%A 9‘}3 730031 Precioso hotel familiar con vistas al mar Losmejores hongos al homo del Goieri

Xarpot Cafeteria, Plazaola, 10. 943 733375 Laranga auzoa, 943604749 Herriko Plaza, 5/ 9438858 29
Asador Ormazabal. Alto de Calvario, 1. 943 604562 Y

Pmusymdo?e's':ﬁ\e'}mm. conmimo|  Batzok. Condece Mutiu 1. 343 60411 // ONATI
Fuskal Herria Enparantza Campm?( Galdona. Galdonamendi, z/g. 943 603509 Arkupe taberna. Foruen plaza, 9. 943 781699
pa Jarri-Toki. Clra, Deba Mutrlku kma 943603239 Bikoitz. Garibai, 17. 943 782483
olaasiah, T s e
albaivo, Laranga, uzoa g ehertia, Kelebaria, 19,
// LEGORRETA Kofradi Zahara. Muelle, /g, 943 603954 Etve-Aundi. B° San Pedro. 943 781956

Aulia Sidreria. B Guadalupe, 2/g. 943 806066
Bartzelona Esnaola auzoa, 7. 943 806206
Guadalupe Taberna. B° Guadalupe, 1. 943 806554
Insausti. Nagusia, 2. 943 806121

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

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

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

Soran Etxea Hotel, Santiago kalea, 3. 943 715398

// LEZ0
Aizpea Asador. Pza. del Santo Cristo, 6. 943 527996
Azkena, Ctra. Jaizkibel, 30. 943 512949

CARMEN
Paraiso de los amantes de las verduras frescas
Tomés Garbizu, z/g. 943526690

ELORTEGI ERRETEGIA

Asador auténtico a los pies de Jaizkibel
Camino Elortegi, z/g. 943525441

Erreka. Gaintzurizketa, z/g. Polig. 108. 943 490087
Errekalde Sidreria, B Gaintyurizketa, 943 490285
xeberri. Cira. Lezo-Gainburizketa. 943 529889

Elxola Taberna. Lopene Plaza, 4. 943 525253
El Puerto, Guillrmo de Lazdn, 4. 943 527995

Gure Txoko. Nagusia, 13. 943 522709
Ipintza, Irurtzun, 35. 943 5285

Iriarte-Enea. B Gamtxunzkela 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, z/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 pescadlos a la parrilla
B° Gaintxurizketa. 943 527545

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

Sorgin Taberna. Guilermo de Lazon. 943 527945
Tiitelu. Zubitxo, 2. 943 527946

Taldiak. Avda. Jaizkibel, 1. 943 344262

Zubitxo Merendero. Zubitxo, 17. 943 516443

// LIZARTZA

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

Ostatu, Txirrita gudanaren plaza, 7. 943 682256

// MENDARO

Intxusai. Pza. Industrial, 5. 943 755091

Landa. Garagarza, 32. 943 756028

Luzaide. Mendarozabal, z/g. 943 755144

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

// MUTILOA

Mujika. Liernia , z/g. 943 801507

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

// MUTRIKU

Mijoa. Poligono Mijoa. 943 603180
Pikua. B Laranga. 629 105733

San Juan, B° Laran]r;a 13, 943 603167
Txirlatxo. Muelle, z/g. 943 195070
Telaieta. Olatz, 2/g. 943 604595

// OIARTZUN
Alhambra, B° Arragua. 943 491230
Amazkar. Casa Zamateta. 943 492783

ALBISTUR
Cocinade mercadoy mentis especiales
B’ Altzibar. 943490711

Anixeta. B° Altzibar. 943 490306
Aristi Asador. B° Ugaldetxo, z/g. 943 492558
Aristizabal. Txalaka Bidea, 4. 943 492714
Arizpe. B° Ugaldetxo, 2/g. 943 493088
Autogrill. Autopista A8, km 10. 943 490068
Baleio, Aran Eder idea, 16. 943 491340
Bide Alde. B° Ergoien. 943521661
Bidebitarte Sidreria. Aagua-Ndicleo, /g. 943 492101
Bikain. Zuaznabar,9. Ugaldetxo. 943 492749
Erteka, Casa Errekaide, 943 490087
Esnoiz. Zuaznabar, 72. Ugaldetro. 943 493062

ETXE-ZAHAR
Cocina tradicional en el centro de Oiartzun
Putxutxoerreka kalea, 2. 943493226

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

GURUTZE-BERRI

Hotel-restaurante con cuidada gastronomia
Pza. Bizardia, 7.943 4906 25

Intxitxu Asador. B° Ugaldetxo. 943 491100

Iriberri Asador. Camino Ergoien, 9. 943 490041

Iru Bide. Elorrondo, 20. 943 490021

Irundarrene, B° Altzbr, 1. 943 490535

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

Laia, Landetre, 3. 943 493839

Lintzirin Hotel. Ctra. Madrid-Iriin, km 469. 943 492000
Lushe. Ugaldetyo. 943 492101

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

Matteo. Ihurrita Bidea, 2. 943 491194

Mendiri Cafeteria. Cent. Comercial Mamut. 943 492106
Merka Oiartzun. Merka Oiartzun. 943 493020
Miren Taberna. Domingo 1. 943 491227

Nuevo Atamix Asador. Rafael Picabea, 54. 943 491196
Olaizola, Tornola, 2. B* Ergoien. 943 492050
Oliden. Polig. Lintzirin, z/g. 943 493901

Ordo Zelai Sidrerfa. 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. Zuaznabr, 24. 943 490074

Tolare. Tonola, 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° lturriotz). 943 491228

/I OLABERRIA

Arrieta, Olaberria kasko, 24. 943 880002

ASADOR CASTILLO
Lapanillade CasaJulidn, ahoraen Goierri
Ctra. Madrid-Irun 943881958

Gartxo. Pol. Ind. Olaberria. 943 881309
Taberna. Cari de [a Cruz (lurre) 943 886584
Zaldiak. Ctro. Comercial Carrefour. 943 161187

Galicia. Atzeko, 22. 943 782208

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

Goiko Benta Hostal. Arantzazu. 943 781305
Hotel Santuario. Arantzazu, z/g. 943 781313
Huritxo. Atzeko Kale, 32. 943 716078
Lizar-Etxe. B° Olabarrieta, 83. 943 781896
Luis Taherna. Kale Zaharra 16. 943 252353
Milikua, B° Arantzazu, 943 781304

Olakua. Olakua, 8. 943 782292

Sindika Hotel. Arantzazu, 11. 943 781303
Soraluze. Ctra. Arantzazu, Km. 1. 943 716179
Torre Zumeltzegi. Torre Zumeltzegi. 943 540000
Olakua. Olakua, 8. 943 782292

Sindika Hotel. Arantzazu, 11. 943 781303
Soraluze. Ctra. Arantzazu, 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. Uribarri, 33. 943 780814

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

Zurrust. Bidebarrieta, 6. 943 716296

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

Berioldagl Plaza 2fg
Tol 943 B3 28 93 ORMAIZTEG!

/1 ORDIZIA
19-90

Pintxos de dia.. gintonics de noche !!
Garagarza, 5. wwwJ19-90.com

ALDASORO

Cocina tradicional. Pintxos, vinos y mentis
Urdaneta, 27. 943880023

ALTAMIRA

Cocina mediterrdneay mentis concertados
Zonadeportiva Altamira. 6857947 55

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

MARTINEZ

El restaurante del mercado de Ordizia
SantaMaria, 10. 9438806 41

MUNOZ
Menti del dia, platos combinados, pintxos...
Euskal Pilota, 3. 9430858 24

Oiangu. Oangu Parkea. 943 161371

Populus (pizzeria). Pza. Domingo Unanue, 4. 943 160421
Pottoka Cafeteria. Legazpi, 3. 943 1 60304
Tximista Sidreria, Gudarien Emmldea 2.943 881128
Txindoki. Etxezaneta, 3. 943 884049

Zubibi, Gudarien Etorbidea, 4. 943 160041

/1 ORENDAIN
ORENDAINGO OSTATUA

Cocina tradicional. Menl. Celebraciones
Errosario Plaza. 943653048

// ORIO

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

Antilla Abeslar, 2, 943 832309

Ardora. Ondariza, 67. 943 134835

Arkaitz, Abeslari, 4. 943 831657

Errota. O\askuegm Auzoa. 943 890197

Goizeko Cafeteria. Aita Lertxund, 3. 943 832855
Hotel Rest. Balea. Hondartza bides, 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

Loretku Asador. Eusko Gudaria, 18. 943 830007
Oliden. Ortzaika Auzoa, 44. 943 830883

QOrioko Benta. Camino Orio-lgeldo. 943 835751
San Martin Asador. B° S. Martin, z/g. 943 580058
Sarasua Asador, Eusko Gudarien, 20, 943 830005
Txalupa. Antillako hondartza, z/g. 943 868034
Xixario Asador. Eusko Gudarien, 2. 943 830019
Zaharren Babeslekua. Enparantza. 943 835398

// PASAIA

A Coruia, P° Euskadi, 7. 943 399009

Alkartetxe. Donibane, 65. Donibane. 943 511241
Anteta, Araunlar, 30. 5. Pedro. 943 303994
Arkupeberri. Donibane 110, 943 341548

Arri. Zumalakarregi, 1. Antxo. 943 510068

Badiola. Donibane, 18. S. Juan. 943 346042
Bahia. Eskalantegi, 21. Antxo. 943 521552

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

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

Casa Mirones. San Juan, 80. 943 519271
Cofradia. S. Pedro, 14. S. Pedro. 943 391150

Dani. Hamarretxeta, 8. Antxo. 943 511180

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

Ekarri. Zumalakarregi, 10. Antxo. 943 510008

E Gaserio. P° Euskadi, 23, Trintverpe. 943 404424
Erdibana taberna. Arrandegl 8,943 247246
Erdizka. Pablo Enea, 14-16. Trintverpe. 943 390357
Errekatxu. Donibane, 138. Donibane. 943 512638
Etxe Ona. Eskalantegi, 9. Antxo. 943 525696

Ezer, Eskalantegi, 40. Antxo. 943 513362

Ganbara. Lezo Bide, 24. Donibane. 943 344445
Goiherri. Eskalantegi, 36. Antxo. 943 510019

Gure Borda. Arraularien, 36. S. Pedro. 943 391846
Guria. Arrandegl 5, Tnmxerpe 943 394026

Ibiza. 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 l:res%. 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 Etorbidea, 80.943 392386
Pitxitxulo. Eskalantegi, 118, Anbo. 943 520770
Romeral. Eskalantegi 40-42. Anixo. 943 528032
Terranova. Azkuene, 2. Trintxerpe. 943 399074
Txulotxo. Donibane, 72. Donibane. 943 523952
Yola Berri. Plaza Santiago. Donibane. 943 341353
Ziaboga. San Juan, 91. Donibane. 943 510395
Zorzano. Esnabide, 96. . Pedro. 943 399120

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

www.ondojan.com
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// 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 , Ug. 943 751581

Ufala Irish Pub. Santa Ana, 16. 943 750030

// TOLOSA
19-90

Pintxos de dia..y cocteles de noche!
Plaza Euskal Herria, 5. 943119017

66 TABERNA

Ensaladas, pintxos..y mds de 30 bokatas!
Martin Jose Iraola, 1. 943671937

AGUSTIN - ENEA
Pintxosy cocinatraclicional
Euskal Herria plaza, 6.943 650067

Aidaki. Bachiller Zaldibia, 10. 943 653649

PASEOQ iLI.IRI 13- TOLOSA
3 65 5

Amaiur, Beotibar, 5. 943 245469

Amaroz. B° Amaroz, 10. 943 671296
Amets. Larramendi, 1. 943 675405
Asteasuarra, Herreros, 18-20. 943 673186

ASTELENA
Cocina tradicional vasca cuidada y sabrosa
Plaza Euskal Herria, 4. 9436509 %6

Bar Ordizia. Martin Jose Iraola, 4. 943 016797
BENTA ALDEA

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

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

GIPUZKOAN NON JAN?

Tolosaldea, N-Ircn-Madrid, km 432. 943 650656
Triangulo. Triangulo plaza, s/n.

Tripoli (gizzen’a). Correo, 14. 943 670659
Usabal Sidreria. Usabal , 22. 943 674316
Uzturee Sidreria. Sta, Lucia, 25, 943 655772
Uzturre Taberna, P° Aliri, 1. 943 698513
Zuloaga-txiki. Monteskue, 29, 43 650036
Zumeta, Agintari, 9. 943 672878

// URNIETA

Aballarri, Iriazabal, 21. 943 330525

Altuna. B’ Lategi. 943 554917

Adarra, B’ Goiburu, 37. 943 552036

Benta. Goiburu , 2/g. 943 554415

Besabi. B° Goiburu, z/g. 943 330131

Bosteko. Erratzu. 943 337357

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

Eula Sidreria. B’ Lategi, 19. 943 552744
Fronton. Estacidn, z/g. 943 009077

Galarraga Sidreria, 043 554917

Guria, Idiazabal, 46. 943 005650

Guruceta Berri Sidreria. B Oztaran. 943 551014
Kostegi Sidreria. Ctra. Urnieta-Lasarte, 30. 943 365688
Oianume Sagardotegia. B’ Ergoien, 18. 943 556683
Onyi. Pol. Ergoien, 573. 943 557786
Polideportivo. Pintore Kalea, 3. 943 009408
Setién ‘Moko' Sidreria, B° Oztaran, 11. 943 551014
Urnzola, Elutveta Baseria, 943 56981
Zaldundegi. Iriazabal, 34. 943 551008

// URRETXU

Aldapa Taberna. Areizaga, 3. 943 720230

APAIN

JATETXEA

* Pintsrak
* Rokamk
szulitak

Atsegin. Barrenkale, 13, 943 532667
Brannigan's Pub. Laheaga 37-39. 943 723796
Eire. Gernikako Arbola, 3. 943 726466
Etxaburu. Ctra. Sta Barbara. 943 720277
Etxe-Azpi. Poligono Mugitegi, B-37. 943 725165
Goiko Kale Taberna. Jauregi, 6. 943 725200

HOKABA

Pintxos, ensaladas, bokatas... y cervezas
Aveizaga, 18. 943963376

Jai-Alai. Iparragirre, 10. 943 721465
Navarro. 9.

BOTARRI

Campeon de parrilla de Gipuzkoa
Oria2 bajo.943 654921

Burruntzi Asador. San Francisco, 3. 943 650559
Café Irufia, Gorriti plaza, z/g. 943 016565

Casa Julién. Santa Clara, 6. 943 671417

Casa Julian Bar. Santa Clara, 6. 943 017562
Casa Nicolds. Zumalakarregi, 7. 943 654759
Eguzkitza Sidreria. B° Usabal, 35. 660 654317
Ekaitz. Amaroz, 9. 943 673887

Euskal Pizza. Gudari, 16. 943 655655

Frontn. S. Francisco, 4. 943 652941
Gorrotxategi Goxotegia. Plaza Zaharra, 7. 943 670727
Hong Kong (chino). San Juan, 2. 943 655370
Ikatza. Plaza Berria, 6. 943 674913

Iargi. Pza. Gipuzkoa, 1. 943 654229

Iratxo. Pablo Gorosabel, 29. 943 675237

Iruiia, Amaroz, 0. 943 119828

Iintzi, Ora, 3. 943 654334

Isastegi Sidreria, B° Aldaba Txid, 15, 943 652964
Jokel. Martin José Iraola, 10. 943 116017

K-2. Plaza Nugva.. 943 570068

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

Lanbroa, Nafarroa etorb. 943 651062

Larrea. Lurramendi Auzoa, 15. 943 675998
Mendi Alde. B° San Esteban, 39. 943 651799
Mugica Asador de pollos. Agmtan 3,943 673943
Orbela Taberna. Errementari ,10. 943 016780
Ordizia Taberna. P* Martin J. raola, 647 007275
Orue Asador. Samaniego, 3. 943 651911

Plan B. Larramend, 8. 943 598486

Sausta. P° Belate, 7-8. 943 655453

Solana 4. Solana, 4. 943 017636

Telepizza, Plaza Trinkete, 1. 943 108800

18.943 721867
Palacio Oriental (chino). Labeaga, 33. 943 725243
Santa Kutz. Carretera Sta. Barbara. 943 725959
Sta. Barbara. Sta. Barbara. 943 723387

// USURBIL

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

Arratzain Erretegia. Arratzain Baserria. 943 366663
Atxega Jauregia. Aitzezarra, 1. 943 371150
Bordatxo. Zubiaurrenea, 5. 943 371042

Cantina Mariachi. C. Com. Urbil. 943 363562
Etxebeste. Erribera, 2. Aginaga. 943 362740
Hurhil, Centro Comercial Urbil. 943 367281
Ibarrola Agroturismo, Kalezar, 62 943 363007
Iguarte. lguarte, 11. 943 370113

Illunbe Sidreria. B* Txoko Alde. 943 371649
Iratxo. Borda Berri, 5. 943 36 91 35

Kentuene, Txoko-Aldg, 23. 943 361127

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

Saizar Sidreria, B’ Kale-Zahar, 39. 943 364597
Sekafia Asador. Aginaga , 20. 943 362773
Tragoxka. Santu Enea Auzoa 2/g. 943 362734
Txapeldun, Muna-Lurra, 2, 943 370457

Txertiki, C. Com. Urbil. 343 360772

Txiki Erdi. Errotalde, 1. 943 362735

Txinparta Sagard. . Com. Urbil. 943 376698
Txiriboga. Irazu, 6. 943 361398

Txirpi. Estrata, 6. Aginaga. 43 372808

Txirristra, Kontseju Zarra, 13. 943 360466

Urdaira Sidreria. B° Aginaga. 943 372691

Zumeta. B® Txoko Alde, 34. 943 362713

// VILLABONA
Aitzol. Etveondo. 943 690296
Alustiza, Larrea Auzoa, 12. 943 690361

Itzalpe. Berria, 29. 943 690623

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 882876

LAZKAO-ETXE

Cocina tradicional en un entomo natural
Alestaran Erreka, s/n. 943880044

/1 ZARAUTZ

Aiten-Etxe. Elkano, 3. 943 831825

Alai. Ipar Kalea, 8. 943 010546

Alameda Hotel. Seitximeneta, 4. 943 830143
Amaia. Nafarroa, 9, 943 130549

Anaiak, Altzola, 2,943 835975

Argi. Torre Luzeko Parkea, 2. 943 834959
Argoin Txiki Asador, Argom z/g 943 890184
Arralde. Araba, 41. 943 834433

Aurrera. Egana Kalea, 13. 943 021638
Azpi-Enea, Seibimenets, 4 943 130386

BAI BATZOKIA

Pintxos, mends variados y terraza
Balea, 1. 943002049

Bartolo. Gipuzkoa, 62. 943 835694

Basarri, Patiku, 10. 943 021275

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

Casa lzaro. Azara, 4. 943 132844

Equzki. Nafarroa, 8. 943 834116

Eraitz. Araba, 32. 943 890096

Etxaiz. Gipuzkoa, 57. 943 982731

Euromar. Nafarroa, 37. 943 131020
Euskalduna. Nagusia, 37. 943 130373
Gure-Txokoa Asador. Gipuzkoa, 22. 943 835959
Haritza, Gurmendi, 10.

lluntze. Zelai-Ondo, 23. 943 417199

Isabel. Bizkaia, 24. 943 832264

Itxas-Lur. Santuiturri plaza, 3. 943 890138

JOE
Pintxos, mariscos y productos de temporada
Iparkalea, 13. 943134236

Kandela. Torre Luzea parkea, 2. 943 834959
Karlos Arguiiiano, Mendilauta, 13. 943 130000
Klery. Azara, 1-3. 943 835807

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

Lagunak, San Frantzisko, 10. 943 833701
Mollarri (pizzeria). Pateiku, 2. 943 890168
Mondra Cafeteria, Mitrelena, 27. 943 834561
Naparrak. Barren Plaza, 1. 943 13519

Orbegozo Taberna. Indamendi, 6. 943 834074
Otzarreta, Sta. Clara, 5. 943 131243

Patxiku. Kiriki, 1. 943131358

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Pio. Ipar, 10. 943 831414

Pizza Sprint. Bizkaia, 27. 943 894314

Salegi. Barren Plaza, 3. 943 133272

Sta. Barbara, Nafarroa, 26 (Hotel Zarauz). 832993
Sunset Bar. Mandabide 3A (Malecon). 943 000355
Talai-Berri Txakolindegia. Talai Mend, 728. 943 132750
Telesforo Asador. Plaza Donibane, 6. 943 830901
Tivoli. Kiriki, 1. 943 131538

Txiki-Polit, Musika plaza. 943 835357

Yubio. Marfa Etxe-Triki, 8. 943 132424

Zaharra, Bizkaia, 9. 943 132700

Zaldiak. Euromar, 37. 943 131496

Zazpi. Kale Nagusia, 21. 943 132319

Zelai Ondo. Zelai-Ondo, 23. 943 021980

Zubi Ondo. Avda. Navarra, 47. 943 830267

// ZEGAMA

Zegamako Ostatua. San Martin 3. 943 801051

OTZAURTEKO BENTA

Cocina casera. Menti del dia. Raciones.
Otzaurte, z/g 943801293

/| ZERAIN

Mandioa. Herriko Plaza, z/g. 943 801705

Otatza Sidreria, Caserio Otatza. 943 801757
Oiharte Sagardotegia. Irukarate-Gain. 943 501013

// ZESTOA

Agustin. Okerra, 5-B. 943 147194
Aranburu. Urrutikoetxea, 2. 943 148005
Arocena Hotel. S. Juan, 16. 943 147040
Balneario de Cestona, S. Juan Bidea, 30. 943 147140
Bekoetxe Merendero. Iraeta. 943 147344
Iraeta. Errota etxea z/g. 943 147067
Katzaola. Caserio Katzaola, z/g. 943 147684
Landa. Iraeta Hiribidea, 9. 943 147954
Lorentxa. Iraeta, 2. 943 147198

Portu. Erdikale, 1. 943 147096

Txindurri. Karmengo Ama, 20. 943 148016

/] ZIZURKIL

Abeletxe. Zarate Bidea 2/g. 943 693983

Atxulondo. J. Arregi Pza - Elbarrena, 943 694490
Belarriz Jan. Beibategi Baserria. 943 696480
Elizondo Pantxikane. Pza. P. Maria Otafio, 5. 943 691893

IRIARTE

Cocinatradicional. Parrillay terraza cubierta.
Pza. Pedro Mari Otafio, 1 943692537

OLENTZO

Cocina tradicional actualizada y salones
Ctra. Zizurkil-Asteasu. 943693750

Pasus. Elbarrena, z/g. 943 249775
Plaza Etxeberri. Pza. Pedro Maria Otafo, 1. 943 691936
Toki-Eder. Bulandegi Bidea, 17. 943 692073

/I ZUMAIA

Algorri Sidreria. Puerto deportivo. 943 865617
Basusta Asador, Patxita Etxezarreta, 25. 943862073
Bedua Asator. B° Bedua. 943 860551

Bodegdn Goiko. Erribera, 9. 943 861391

El Ciervo. Erribera, 20. 943 861405

Idoia Ardotegia. Julio Beobide, 2. 943 574986
Iriondo, Txikierd, 38. 943 861390

Juaristi. Basad, 3. 943 143118

Kalari. Pza. Upela, 8. 943 862517

Lagun Artea, Estazioki, 23. 943 861394

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

Ttakun. lzustarri, 3. 943 865289

Zalla. Upela plaza, 3. 943 862387

Zelai Hotel. Playa de tzurun, z/g. 943 865166
Zumaia Hotel. Iragta. 943 860764

// ZUMARRAGA
Alexander. Piedad, 16. 943 721821
Alkartetxe. Secundino Esnaola, 6. 943 724626
Aranzazu. Argixao, 2. 943 720683

Berri. Soraluze, 3. 943 252906

BIDEZAR
Pintxos, vinos, ensaladas, menti del dia..
Bidezar, 17. 943253856

ETXE-BERRI

Restaurante centenario conamplios salones
Barrio Etxeberi, 943721211

Ezkiotarra. Pza. Euskadi, 2. 943 722964
Hirukia Kafetegia. Pledad 16.943 721757
Kabia, Legazpi, 5. 943 726274

KORTA TABERNA

Cocinatradicional. Menti diay finde semana
San Gregorio, 20 (Eitza). 943722786

Saski. Piedad, 4. 943 721397
Txurrut. Argixao Taldea, z/g. 943 721043
Ziaboga. Pza. Navarra, 3. 943 253896
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ELABORACION ARTESANA
DE TXISTORRA: Campeones
de Euskadi 2002 y 2008

ELABORACION ARTESANA
DE MORCILLA:
* 1% Premio Ormaiztegi 2006

ELABORACION ARTESANA DE
SALCHICHAS: Hasta 15 tipos de
salchichas artesanas: De txipiron,
de pimiento del piquillo, de pollo,
de hongo, de queso...

ESPE: pesca bE TEVPORADA EN EL MERCADO DE LA BRETXA

MERCADO DE LA BRETXA, PUESTO 12 (PARTE VIEJA)
TF. 943 42 53 55 - DONOSTIA

En Pescaderia Espe, os queremos animar a disfrutar durante el verano del
consumo del BONITO. Debe saber el consumidor, que esta eligiendo un
producto sostenible con nuestro mar, que no solo dispone del label vasco
de calidad, Eusko Label, sino que posee ademés el certificado msc, garan-
tia europea y mundial de producto sostenible. Seamos conscientes de la
extraordinaria calidad del alimento que llevamos a nuestro plato. Otra
novedad de esta campaiia es el ATUN ROJO CON EUSKO LABEL Hacia
unos afios que no podiamos consumir el preciado tinido, y al fin este afio
ya estd en nuestras lonjas. Estén llegando ejemplares grandes y de
extraordinaria calidad que merece la pena degustar, tanto por sus cuali-
dades nutritivas como gastrondmicas. Os esperamos en La Bretxa !!

KURSAL 2008

Modalla de Ore en ol Congreso Lo Major de la Gastronomia
por la ponencia de Patxi Larrafioga sobre la Txistorre

KURSAL 2010

1° Premic Nacienal de Parrilla en &l Congrasa
Son Sebastidn Gastronomika

Gran acogida de la ponencia de Potxd Larraficge
"El Txuletén bajo la lupa. L lo grandezas y ded

KURSAL 2014

Seleccién de la carne del plate de Rubén Trincade "Pasidn:
Carpaceio de carne con remolacha”, ganador en el reto de
cocina Espafia-Italia

VENTA DE CARNE DE VACA PAISANERA

La Vaca Paisanera es vaca gallega criada en casa, con gusto
y carifio. La vaca del paisane de la alded, que la cria y la
cuida como una mas de la familia. Un sabor

cautivante y una calidad fusra de seris,

PATXI LARRANAGA

CABRNICERIA-CHARCUTERTIA

Nagusia, 39 | LASARTE-ORIA | Tf. 943 372 668
www.patxilarranaga.com | patxilarranaga@telefonica.net

ZAPOREJAI: Fiesta pe saBores

SAN JERGNIMO 21 (PARTE VIEJA) - TF. 943 42 28 82

La calidad es el nexo de union de todo lo que ofrece este comercio
especializado en productos gastronomicos espafioles, franceses y,
principalmente vascos. Aurkene Etxaniz y Sylvain Foucaud les aco-
gen y les proponen, entre otros muchos caprichos seleccionados
con mimo, Jamén Ibérico de Bellota de Guijuelo y de Jabugo corta-
do a cuchillo en el propio local, embutidos sin igual como el lomo
ibérico sin pimenton y el salchichén Jesus del Pais Vasco de
Aldude, una atractiva seleccion de vinos, txakolis y Champagnes,
quesos de excepcion de ambos lados de la muga, foie gras y patés,
aceites de Oliva de Navarra, Cordoba, Alicante... conservas de boni-
to y antxoas de Zumaia y Ondarroa, especias de Biarritz, dulces de
Tolosa, mermeladas de Baiona ...Ongi etorril
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BACALAOS URANZU: oricen Y cALIDAD
MERCADO DE LA BRETXA, DONOSTIA - TF. 943 10 78 08
MERCADO DE URANZU (C/ BASURKO) - IRUN - TF. 943 61 25 85

Andoni Pabloy Rakel Corchero regentan estos cuidados puestos en los
que encontraremos una gran variedad de bacalao de importacion de
primera calidad procedente casi en su totalidad de las Islas Faroe. En
Uranzu, el bacalao se importa enteroy se corta en casa. Llama la aten-
cion la variedad de formatos en bacalao seco: Medallones, Kokobxas,
Carrileras, Callos, Desmigado, Copos... asi hasta 25 formatos entre los
que destaca el Filete de seleccidn, considerado el “solomillo” del baca-
lao. También pueden adquirirse bacaladas enteras, desde 500 gramos
a b kilos. No falta el bacalao desalado ni la posibilidad de envasar la
compra al vacio para que ésta ueda ser llevada como regalo.
Completan la oferta una cuidada variedad de delicatessen: Miel de las
Hurdes, Aceite de las Garrigas, Hongos, Pimentdn, Sales...

) Y
KENKO SUSHI: gastronomia JapoNEsA

MERCADO DE SAN MARTIN -DONOSTIA- TF. 943 53 75 27

Keniji Takahashi, responsable del Sushi Bar Keniji (Ver seccion
“Restaurantes”) dirige este establecimiento del Mercado de
San Martin, donde podemos adquirir todo tipo de Sushi y
Sashimi elaborado continuamente delante de los clientes. En
Kenko (salud, en japonés) podemos adquirir bandejas prepara-
das de sushi para llevar o, si lo preferimos, todos los ingredien-
tes 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 cer-
vezas japonesas, etc.. Mas informacion en las pagina web
www.kenkosushi.es y www.kenjitakahashi.com

A> PASION POR EL ACEITE
MERCADO DE LA BRETXA, P° 17-M (PTE. VIEJA) TF. 661 663 897

Los aceites de oliva de primerisima calidad y las aceitunas artesanas son
las dos especialidades indiscutibles de Bretxoliva, el puesto dirigido
desde septiembre de 2012 en la Bretxa por Manuel Torres Couto y
Aurelia Gonzalez. En Bretxoliva, encontraremos los aceites de primera
prensay alta gama més renombrados y premiados de todo el estado, con
de mas de 100 variedades desde Navarra hasta Andalucia, asi como
algunos aceites de Grecia o Portugal. En aceitunas, cuentan con 67 cla-
ses, principalmente de Andalucia. En este puesto, todos los aceites y
aceitunas pueden ser catados antes de adquirirlos. Asimismo, cuenta
con Antxoas y Pulpo de elaboracion artesana, conservas de calidad y
pintxos preparados como gildas, matrimonios o pintxos de pulpo. Los
productos de Barbate son otro de los fuertes de este local: Mojamas,
Huevas de maruca, Huevas de atin, Pintxos de atin rojo con queso...

) ey iy el
VINATERIA: L TempLo DE LA uva

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

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

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

HOTEL GUDAMENDI: tuBopa en iceLbo

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

Situado sobre la ladera del Monte Igueldo, a 5 Km. del centro de la
ciudad y sus playas, es el lugar perfecto para alejarse del mundanal
ruido y disfrutar de la naturaleza y su tranquilidad.
Dispone de 40 habitaciones dobles y dos Suites completamente re-
formadas en 2003 cuando paso a ser un cuatro estrellas. Bar Cafete-
ria. Wifi y parking exterior privado gratuitos. Vistas panoramicas del
mar Cantabrico. Piscina exterior. Amplias terrazas y jardines, asf co-
mo salones preparados tanto para reuniones de empresa como
para eventos, especialmente Bodas, servidas actualmente por el
prestigioso grupo BOKADO. 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.
www.hotelgudamendi.com

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

HOTEL LONDRES: vistas A LA BaHiA

ZUBIETA, 2 (CENTRO) - DONOSTIA - TF. 943 44 07 70

HOTEL ANOETA: vopErno Y ACOGEDOR

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

En pleno centro, en primerafila de la Playa de la Concha, el Hotel Londres
combina desde el siglo. XIX el encanto con el lujo mas actual. Dotado con
131 habitaciones dobles, 5 individuales y 12 suites, todas completamente
renovadas en 1999, cuenta con 4 salones de gran capacidad que se pue-
den configurar segin sus necesidades, poniendo a su disposicion todo lo
necesario para organizar perfectamente sus compromisos, desde con-
venciones hasta bodas. El bar Swing y el restaurante la Brasserie Mari
Galant completan |a oferta del hotel. (Ver informacion en esta misma publi-
cacion). Precio Orientativo Habitacion doble: 110€ (Temporada Baja) y 2026
(Temporada Alta). www.hlondres.com

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