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~euskal sukaldaritza gaurkotua igaran
cocina tradicional vasca actualizada en igara

- Cocina tradicional basada en
el producto de temporada

- Especialidad en carnes y
pescados a la parrilla

- Amplia terraza de verano

- Comedor privado para
' comidas de empresa

- Bodega climatizada con una
amplia seleccion de vinos
de calidad
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UN “RUS0™ MUY PARISINO

Hay muchas recetas a lo largo de la historia, que evocan bien a un pais
0 una ciudad o también a un personaje, que poco o nada tienen que ver
con aquellas. Hay unos casos particularmente chocantes, se trata de
todas las preparaciones apodadas “a la rusa”. Y la més llamativa de
todas es la de la ensaladilla rusa.

Juan Mari Arzak nos cuenta su historia detalladamente en el prélogo de
su, de momento, (ltimo libro (Secretos): “Esta ensalada fue conocida y
lo es también actualmente en los recetarios clasicos como “Ensalada
Olivier”. Parece ser que hacia el afio 1860 el cocinero francés Lucien
Olivier, que era copropietario del Hermitage, un restaurante de moda en
la plaza Trubnaya de Moscd, cred una abigarrada ensalada que tuvo un
éxito inmediato Pero el chef, siguiendo las pautas de la época, mantenia
como secreto no solamente los ingredientes sino también todas las
especias y alifios que empleaba en su receta.Y es més, se fue a la tumba
(esté enterrado en un cementerio de la capital moscovita) con los secre-
tos de aquella. S6lo en base a interrogar a muchos comensales del cita-
do Hermitage, que habian disfrutado en su dia de este plato se logro,
mas 0 menos, desentrafiar los prolijos ingredientes de la ensalada Olivier
y sus diferentes alifios”. Esta historia hoy dia resulta impensable. Los
secretos de nuestras cocinas se puede decir, en todo caso, que son
secretos “a voces”.

También es verdad que esos cocineros franceses que llegaron a Rusia a
la corte de los boyardos, entre ellos los mas destacados, Dubois y
Caréme, dieron a conocer més tarde en Europa los grandes platos rusos
como los Bitoques (o sea, los filetes rusos, conocidos antafio en las
comidas castrenses del franquismo con lenguaje represivo como filetes
imperiales), la suculenta sopa de remolacha, Borsch, o las chuletas
Pojarski. Por otra parte los exiliados rusos en los primeros restaurantes
que montaron en Paris mostraban joyas como el caviar acompafiado de
blinis. También hubo una moda desbordante en la Belle Epoque por los
nombres rusos, dando nombre a numerosos platos de aquella época, por
supuesto sin pedir permiso a sus aristocraticos homenajeados: Blinis
Demidof (uno de los inolvidables platos del film de culto El festin de
Babette) la Bomba helada Nesselrode (con mantecado, puré de casta-
fias y nata), las distintas preparaciones a la Orloff, las fresas Romanov o
las diferentes elaboraciones llamadas “a la zarina”.
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RESULTA FRANCAMENTE CURIOSO QUE EL
PASTEL RUSO SEA HOY EN DIA UNA DE LAS

GRANDES ESPECIALIDADES DE HUESCA.

De todas formas, nuestro pastel, el pastel ruso, perteneciente a la més
alta reposteria y que forma parte de los recetarios de medio mundo, si
tiene que ver algo con Rusia. Sin duda es una golosina francesa, y méas
en concreto parisina, pero tiene lo que podriamos llamar una doble
nacionalidad. La historia de su gestacidn es interesante y ademas tiene
todos los papeles en regla.

Se celebraba en Paris la Exposicion Universal en el afio 1855. Reinaba
en Francia Napoledn IlI. Su esposa, la espafiola Eugenia De Montijo,
organizd un banquete de campanillas en honor de uno de sus visitantes
mas ilustres, Alejandro I, a la sazén todopoderoso zar de todas las
Rusias. Entre los postres sorprendié un novedoso pastel, algo asi como
un bizcocho de almendras relleno de una crema de mantequilla, (un
relleno muy en boga por aquella época) que resulté muy delicado, espu-
moso, etéreo. Al Zar y a toda su corte, les encantd ésta nueva golosina.
Y desde entonces a esta formula que tiene miltiples versiones se le
denomina Pastel Imperial Ruso, aunque las simplificaciones del lengua-
je, han llevado a denominarle Ruso, a secas.

Resulta francamente curioso que este pastel sea adn hoy dia una de las
grandes especialidades de Huesca (muy reconocidos también los de las
confiterfas bilbainas) y mas en concreto de una pasteleria de la citada
localidad Ilamada Ascaso (que lo comercializa también en algunos esta-
blecimientos guipuzcoanos). Al parecer, sus antepasados, trajeron la
receta originaria de Paris hace més o menos un siglo y medio. Por cier-
to, ésta receta es guardada con un secretismo absoluto digno de los ela-
boradores de la enigmatica Coca-Cola

Encuentra mas articulos de Mikel Corcuera en:

www.ondojan.com
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LO MEJOR DEL PATO...
.Y LA BUENA GASTRONOMIA

PRODUCTOS DEL PATO

(Foie fresco, micuit, pato entero,
bloc de foie, confit, jamon de pato...)
PURES Y FRUTAS

REPOSTERIA

PESCADOS Y MARISCOS

HONGOS Y TRUFAS

ESPARRAGOS Y PIMIENTOS

CAZA MAYOR Y MENOR

CARNES

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

Somos especialistas en Productos
del Pato, si bien nuestra oferta con-
templa todo un abanico de produc-
tos selectos: Reposteria, Hongos y
trufas, Ahumados,... Nuestra

manera de entender esta profesion
nos obliga a mimar todos los
detalles, tanto en servicio como en
producto, por ello los selecciona-
mos tanto a nivel nacional como
internacional, tinicamente si
estamos convencidos de que son de
la calidad que nuestros clientes
merecen.

COMERCIAL AURKI  Muntgorri bidea, 2

Productos del Pato

20014 SAN SEBASTIAN
Tf: 943 33 25 77

Alimentos selectos  Fax: 943 33 53 40
e-mail: donostia@comercialaurki.com
www.comercialaurki.com
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ARNAU ESTRADER
Cervecero

PARA BEBER HAY QUE LEER

Cada vez son més las publicaciones impresas especializadas en cervezas y las
podemos encontrar de tres grupos:

- Las Guias: Son de tamafio de bolsillo y muy dtiles si queremos conocer las
caracteristicas de las fabricas de cerveza, su historia, ubicacion, las cervezas que
comercializan y su breve explicacidn. Os recomiendo comprar la “Guia para des-
cubrir las mejores cervezas artesanas” publicacion escrita por dos grandes del
panorama cervecero estatal, Daniel Fermun e
Ivé Castells, que forman parte del equipo de
CenvezaArtesana Homebrew S.L.También escri-
ben Nil Espaiiol, cocinero en el Alt Emporda; y
Macarena Garcia, licenciada en publicidad y
relaciones piblicas. En dicha guia te regalan
unos vales para visitar micro cervecerias.

Os aconsejo también la “Guia de cervezas
espariolas”; ésta es més concreta, pero tiene
menos informacion que la anterior. Escrita por
Jorge Exposito y A. Masero.

- Los Manuales: O libros de ayuda para elaborar cerveza. En donde te explican
los estilos cenveceros, el proceso general, cémo limpiar y desinfectar conecta-
mente, como hacer tu equipo cenvecero, etc. Aqui tenemas varios libros como el
“La Cerveza Artesanal, cdmo hacer cerveza en casa” escrito por cuatro amigos,
Albert y José manuel (Doctores en biologfa), Francisco (bidlogo), Pablo Vijande
(Quimico); unidos por las ganas de elaborar cerveza artesana. Este manual es
completo, y te resumen perfectamente, paso a paso, cémo hacer tu propia cer-
veza sin gastarte mucho dinero. Pero la mejor para mi, y cémprala ya, i es que
tienes ganas de ser un cervecero de los grandes; es “La cerveza... poesia ligui
da” del Maestro Steve Hudey, un tipo que es muy buen profesory profesional en
este sector y, ademds, buena persona. Ha escrito de su pufio y letra més de 420
péginas en, como dice &, su Manual para cervesidfilos. En donde te explica TODO
sobre cmo hacer tu bebida favorita. Muy recomendable.

-Y por ittimo las Revistas especializadas: Donde mensualmente puedes leer esa
informacion novedosa, los proximos festivales cerveceros, reportajes de fabricas,
la historia de marcas que cemaron etc. La méas conocida es Bar&Beer, revista
que puedes encontrar en casi todos los kioscos de Gipuzkoa, muy completa e
interesante. También hay muchisimos libros extranjeros, como “H fibro de fa cer-
veza” de Michael Jackson (e escritor, no el cantante), donde se recopilan anéc-
dotas y vivencias, ademés de todos los estilos y marcas. Y manuales como
“Haboracion Casera de cerveza” de Wolfgang Vogel, manual muy bésico pero
demasiado casero.Asi que para variar brindaremos con la Best Bitter de Steve
Huxley, una Bitter de aroma a maftas caramelizadas, color dorado-cobrizo y sabor
ligeramente amargo. Con 30 IBU y 5%vol. Fresca, amarga y con una espuma cre-
mosa..... jSalud y feliz 2014!

Il kolaborazioakcolabhoraciones

#DI... VINOS

MANU MENDEZ
(Vinateria)

Bermingham, 8 (Gros).

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

ALBAS 15 VENDIMIA SELECCIO-
NADA 2010 (D.0. RIOJA)

Alba Real es una bodega situada en Cenicero (La Rioja). Elabora sus
vinos con las principales variedades autdctonas cultivadas en los
mejores suelos, con la mejor viticultura, a través de una enologia
sencilla e inteligente que preserva la
esencia de cada region vinicola.

El paraje "Las Quince" en Cenicero es
el punto de partida para este nuevo
proyecto. Los viiedos se elevan entre
750 y 800 metros sobre el nivel de
mar, son tierras pardas, ricas en calcio
y magnesio de facil laboreo y pedre-
gosas con buena aireacion y buen dre-
naje.

Elaborado integramente con la varie-
dad Tempranillo, para su elaboracion,
se comenz6 con el despalillado de la
uva y su posterior fermentacion du-
rante una media de 6 dias y a una
temperatura maxima de 27°C.

El proceso de maceracién postfermen-
tativa se alargé 15 dias més. EI des-
cube dio paso a la microoxigenacion
para estabilizar el colory desarrollar el
potencial aromatico. Después se des-
arrollo la fermentacién malolactica.
La crianza se hizo en barricas borde-
lesas de roble Francés y Americano du-
rante 15 meses manteniendo el ba-
lance entre madera y fruta. Para
salvaguardar la riqueza aromética del
vino se ha seguido una estabilizacion natural.

Visualmente ofrece un bello color rojo picota de alta capa. En na-
riz es intenso: fruta madura, ciruelas negras, avellanas, especias y
un suave toque mineral que aporta complejidad. En boca se mues-
tra carnoso, pleno, bien equilibrado entre cuerpo y acidez con un
largo final especiado. La carga ténica que redondearé con el paso
por botella, nos permite maridarlo a la perfeccion con estofados,
legumbres, carnes rojas y asados.

Su precio aproximado en tienda especializada es de 10,00 euros.

Encuentra mas articulos de Arnau Estrader en:
-

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

www.ondojan.com
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# LECTURAS
RECONSTITUYENTES

JOSEMA AZPEITIA "
Periodista i

EL ENCANTO DE ANGELITA

Angelita Alfaro es una mujer con un encanto innegable. Abierta, afable, agra-
dable, locuaz... esta nacida riojana aunque navarra adoptiva, es un libro abier-
toy un dechado de alegria alld donde acude, ya sea para presentar un libro,
inaugurar unas jormadas o actuar como jurado en un concurso gastrondmico.
Es por ello que no nos pilla de sorpresa el titulo de su (ltimo libro, Recetas
con encanto, y es que deAngelita
no pueden surgir otro tipo de
recetas: son recetas sencillas
en su ejecucion y en cuanto a
los productos a emplear, pero
vistosas y coloridas, unas rece-
tas que no nos darin mucho
trabajo para elaborarlas pero
que luciran en nuestra mesa de
una manera espectacular: Bo-
las de espinaca y Roquefort, En-
salada de queso rebozado, Mo-
Ilejas en salsa y cangrejos, Cre-
ma de calabaza con huevo de
codorniz, Patatas asadas al
homo con pisto y huevo “fas-

“RECETAS CON ENCANTO” X
ANGELITA ALFARO hion”, Sopa de pescado a la yaya
EDITORIAL OBERON Martina, Huevos fritos sobre corona de

240 PAGS. 19,95 € verduras, Berenjenas rellenas, Judiones
de la granja, Calamares del cantabrico en
su tinta, Cochinillo asado al estilo de Segovia... tradicidn y suculencia se dan
la mano en estas 100 recetas ilustradas con unas irresistibles imagenes obte-
nidas por la siempre acertada cdmara de Xahier Landa, de Gourmet-Image.
El libro, prologado por dos personas tan diferentes como Pedro Subijana y
Ana Rosa Quintana, estd comodamente dividido en 7 apartados principales:
Pinchos y ensaladas; Sopas, cremas y patatas; Aroces, pastas y huevos;
Legumbres y verduras; Pescados y mariscos; Aves, cames y caza; y Postres.
Llama la atencidn un octavo y original apartado dedicado a las salsas y ali-
fios (Alioli de Marsella, Salsa bretona, Salsa de alcaparras, Salsa de anchoas,
Salsa de mostaza, de yogur, de pimientos del piquillo... asf hasta 16 salsas),
asf como un practico e impagable capitulo dedicado a Trucos y consejos:
Cémo quitar la ronquera, cémo quitar la acidez de estémago, como hacer que
no se rompa el pescado, como enfriar los alimentos, cémo hacer que el arroz
salga suelto, cémo evitar manchamos con la batidora... casi 50 consejos que
nos haran la vida més facil en la cocina y que nos ayudarén a que los platos
también nos salgan a nosotros con encanto, ese encanto que le sobra, y que
le siga sobrando por muchos afios, a Angelita Alfaro.
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# ESENCIA DE VID

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

Tf. 943 32 69 15 - DONOSTIA

ARRANCA LA ASOCIACION
DE SUMILLERES DE GIPUZKOA

Es curioso que hasta la fecha, en una provincia tan importante desde
el punto de vista gastronémico como Gipuzkoa, no haya existido una aso-
ciacion de sumilleres con peso y relevancia importante dentro del con-
junto de asociaciones del estado.

Pues bien, todo parece indicar que la cosa va a dar un giro de ciento
ochenta grados, ya que acaba de constituirse la Asociacion de Sumilleres
de Gipuzkoa ASUGI, con la
firme y clara vocacion de
unién de profesionales del
sector que deseen aportar
su granito de arena en la
mejora de lo que compete
principalmente al trata-
miento del vino y a su ser-
vicio.

El impulsor de todo esto ha
sido el incombustible Jestis
Mari Ormazabal que, tras
siete aios al frente de la
Euskal Etxea de Barcelona,
ha vuelto a su querida Gi-
puzkoa para, entre otras co-
sas, inyectar la energia y de-
dicacién necesaria para
dar forma a esta nueva
agrupacion.

Pero, ¢quienes pueden ser miembros de ella? Pueden ser miembros de
la Asociacion todos los profesionales del sector de la hostelerfa y co-
mercio especializado que lo soliciten: sumilleres, maitres y personal de
sala en general, profesores y alumnos de escuelas de hosteleria, res-
ponsables y trabajadores de enotecas y vinotecas, endlogos y todos aque-
llos profesionales que en su actividad estén relacionados con el mun-
do del vino en sus miiltiples facetas.

Personalmente animo a todos los interesados al menos a informarse acer-
ca de esta asociacion en el nimero 688840387 (Jestis Mari). De mo-
mento, para los primeros meses de 2014, entre otras actividades, se pre-
tende organizar una excursion de varios dias a algunas zonas vinicolas
de nuestros vecinos del norte.

Yo ya me he apuntado.

Encuentra mas articulos de Josema Azpeitia en:
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Encuentra mas articulos de Dani Corman en:

www.ondojan.com
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# ASTOTXO EGUNA EN LAZKA(]

Lazkao acogera el domingo 12 de enero una
nueva edicion del Astotxo Eguna o Dia del Burro.
La jornada, organizada por la Asociacion Ansoate-
gui, tiene una doble vertiente festiva. Comienza
con una feria populary con el concurso de burros,
originarios de Gipuzkoa. El segundo acto central -
en él reside el verdadero espiritu de esta fiesta-
es la representacion viviente de la huida de la
Sagrada Familia a Egipto, una conmemoracion
centenaria que se da cita en Lazkao el domingo
siguiente a la festividad de Reyes. Se trata de una
tradicion muy arraigada en este municipio gui-
puzcoano, que la celebra casi ininterrumpida-
mente desde 1652 y en la que participan unos
doscientos jovenes. La representacion, en la que
San José camina por delante de la Virgen Maria,
montada en un burro y con el Nifio Jes(s en bra-
708, partira del Convento de las Benedictinas de
SantaAnay recorrera las calles lazkaoarras, siem-
pre atestadas de piiblico. Es tradicion también la
compra de obleas, previamente bendecidas.

# Zoro Feria en Deba

El sébado dia 5, jornada festiva previa a la llega-
da de los Reyes Magos, Deba se pondré de gala

# Gipuzkoa, tiempo de txotx

El miércoles dia 15 se celebraré el Sagardo

para la celebracion de la Zoro Feria, que organi-
za el ayuntamiento de la localidad. El programa
de este afio anuncia como actos centrales la
exposicion y venta de productos del caserio, la
exposicion de ganado y un concurso de frutas,
hortalizas y quesos. Como en anteriores edicio-
nes, los baserritarras exhibiran sus mejores pro-
ductos con la llegada del nuevo afio. Serdn mas
de cien los puestos que se darén cita en Deba,
en un horario diurno de 9:00 a 14:30. Una
maiana en la que los visitantes podrén adquirir
productos de la huerta y el campo, miel, queso,
conservas, pan y dulces caseros. Completarén la
oferta las exposiciones de ganado local, artesa-
nia, cuero y herramientas, asi como los concur-
sos de miel; de frutas y verduras, y de quesos,
con su correspondiente cata popular. Durante
toda la jornada, las calles de la localidad esta-
ran amenizadas por kalejiras con la banda
local, txistularis y trikitilaris. Ademas, como
manda la costumbre, por la noche se celebrara
la tradicional prueba de arrastre con bueyes.

Berriaren Eguna, jornada de apertura oficial de
la temporada de txotx en Gipuzkoa. El acto ten-
drd lugar en la sidreria Alorrenea de Astigarraga,
mientras que el nombre de la persona que abri-
ré la primera espita no habia sido elegido atin al
cierre de esta edicion.

A partir de esta fecha o en torno a la misma,
todas las sidrerias guipuzcoanas celebran el pri-
mer txotx y en muchos municipios y barrios se
organizan degustaciones populares en las que
se puede disfrutar de los primeros caldos de la
nueva cosecha.

La sidra continda siendo, doce meses después,
un producto en auge. Eso es un dato constata-
ble, como lo es el hecho de que, al haberse
extendido su consumo durante précticamente
todo el afio, el arranque de la temporada es
igual de noticiable, pero menos llamativo en los
(ltimos afios que una o dos décadas atrés. En
cualquier caso, llega la nueva temporada de
sidra en enero, mes del inicio del txotx, que se
prolongara hasta concluir la Semana Santa en

unos sitios, y en otros, los propietarios estiraran
la temporada hasta el mes de mayo. Al igual
que durante el afio que ahora concluye, la Aso-
ciacién de Sidra Natural de Gipuzkoa prevé
organizar actuaciones de bertsolaris durante la
temporada del txotx.

Para més informacién relacionada con la tem-
porada de sidra: www.sagardotegiak.com /
www.sagardoetxea.com.

Contacto Sagardoetxea: 943.550.575

# Primeras ferias en
Arrasate y Elgoibar

El 18 de enero, coincidiendo con el tercer saba-
do del mes, la localidad de Arrasate-Mondragon
celebrard su primera feria agricola del afio, en la
que participaran numerosos baserritarras loca-
les, con puestos de venta de productos agrico-
las y ganaderos. Una semana después, Elgoibar
vivird una nueva edicion de su feria agricola y
ganadera el 25 de enero, una cita en la que el
visitante podra asistir a la exposicion y venta de
ganado, herramienta agricola y productos del
caserio.
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# Dia del Txakoli en Getaria

Todos los afios, con motivo de la festividad de
SanAnton (17 de enero), Getaria da el pistoleta-
20 de salida, oficial y oficiosa, a la nueva tempo-
rada de txakoli. La villa costera celebra el Txako-
lin Eguna, una jornada en la que se desarrolla la
presentacion y degustacion popular de la nueva
cosecha de las bodegas inscritas en la Denomi-
nacion de Origen de Getariako Txakolina, cate-
gorfa reconocida desde 1989. La Plaza de la

943 72 17 58 / 649 96 14 91

Verdura y el frontén albergaran los puntos de
encuentro donde los cosecheros instalaran sus
puestos. En la degustacion se descorcharan con
creces las mil botellas, y cuidado, que podra
beberse a discrecion. Por la tarde se celebraran
pruebas de deporte rural. Otra propuesta, la
visita a algunas de las bodegas productoras de
txakoli en la zona, que ofrecen visitas guiadas
con previa cita. Organizan: C.R.D.0. Getariako
Txakolina y el Ayuntamiento de Getaria. Mas
informacidn: 943.140.383.
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# Concurso de relatos
gastronomicos

El pasado 12 de noviembre tuvo lugar la entrega
de premios del Concurso de Relatos Gastrond-
micos organizado por FECOGA, la Federacion de
Cofradias Gastrondmicas de Euskal Herria.

La ganadora ha sido Rosa Reboredo Gomez de
Pontevedra, con el relato "La sefiora cebolla",
una narracion en forma de cuento que cautivd a
los miembros del jurado. Por otra parte, lon
Garde se hizo con el accesit del concurso con el
relato "Mara."

La ganadora ha obtenido un premio de 2000
euros y el ganador del premio accesit 500. Asi-
mismo la cocinera Angelita Alfaro entregd a los
dos ganadores dos detalles gastronémicos.

* Restauracién de fachadas
« Aislamiento térmico (SATE)
* Pavimentos

* Pintura industrial

= Pintura decorativa
» L ocales comerciales
« Centros oficiales

—* DESDE 1964 »—

www.pinturaslaperla.com
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ALTZAGARATE: EN LO ALTO DEL GOIERRI

JOSEMA AZPEITIA

El alto de Altzagarate es una carretera sin continuacion. Tras pasar porArama
yAltzaga llegamos a esta atalaya privilegiada desde la que se obtienen unas vis-
tas sin par del Goieri, pero no podemos seguir més allé. Si hemos ido en coche,
por lo menos, debemos volver por el mismo camino.

Andando, sin embargo, podemos ir a Gaintza, a Baliarrain, a Abaltzisketa...
mediante un paseo que nos llevara entre 40y 60 minutos, disfrutando de unos
preciosos parajes.Andando, Altzagarate no queda tan aislado.

Precisamente fue esa condicion, el hallarse cerca de varios nicleos rurales,
lo que hizo que antes de convertirse en restaurante, en los tiempos en los que
tener coche era un lujo, en esta casa se juntaran los jovenes de los alrededo-
res a bailar al son del acordedn en la ganbara. Ello llevd a que poco a poco, se
fuera ofreciendo en la cocina del caserio algo de picar, unos huevos, chorizo...
el caserio pasd a convertirse en bar,y hace unos treinta afios se transformé en
el bonito restaurante que conocemos actualmente.

Fue el abuelo de Itziar Garmendia, actual responsable de Altzagarate, quien
inauguro el negocio, aunque sus tiempos de gloria como restaurante fueros los
afos en que su madre, la zaldibitarra Lourdes Erauskin, dirigi6 la cocina del
establecimiento. Lourdes habfa cuidado de los hijos del restaurante Arrese de
su pueblo y también trabajo atendiendo las mesas en el Salduba de Donostia.
Aunque no se dedicd a la cocina, siempre se queda algo, y el resto lo aprendid
con el dia a dia de la cocina de Altzagarate.

Hoy son Itziar y su hermano Joseha los responsables y los fines de semana
cuentan con el apoyo de sus hermanas, Amaia y Maite. A dia de hoy,
Altzagarate ofrece una cocina tradicional con las mismas especialidades que
le han dado una merecida fama. En nuestro caso, hemos probado los riquisi-
mos Fritos caseros, la Sopa de pescado, que se elabora en casa con piezas
enteras de merluza desmigadas en la propia cocina, y la Merluza frita, cuyo
punto dominan a la perfeccion, ni muy hecha ni cruda. Exquisita. También
hemos probado el Solomillo a la plancha, también perfectamente cocinado y
¢l Arroz con leche, casero como las tartas y el resto de postres del local. “Aqui
no usamos nada congelado” afirma Itziar.

En Altzagarate podemos disfrutar de otras especialidades realmente tenta-
doras como las alubias o el pollo y el cordero al horno, ambos criados en el
propio caserio. El cordero puede solicitarse durante todo el afio, aunque segin
nos advierte Itziar, el mejor momento es ahora, entre diciembre y mayo.También
asan cabrito si se solicita por encargo.
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Tampoco podemos dejar de mencionar el Revuelto de hongos, la Merluza en
salsa con almejas o el Rape al homo, uno de los platos preferidos por la clien-
tela de Altzagarate.

Comer a la carta en Altzagarate ronda los 30-35 euros. Cuentan asimismo con
un mend de 12 eurosy un mend de fin de semana por unos 24. En sus dos come-
dores pueden acoger 25y 30 personas lo que lo convierte en una opcidn intere-
sante para pequefias celebraciones como comuniones o bautizos. Su terraza
exterior, ademas, le dota de un atractivo extra los dias de buen tiempo.

ALTZAGARATE JATETXEA
Altzagarate - ALTZAGA. Tf: 943 88 41 96 - 686 55 04 60
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A: las recetas de ondojan.com
B: guia restaurantes bilbao-burdeos

En un plazo de 4-5 dias recibiras tus libros
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LOS COCINEROS GUIPUZCOANOS SE
LUCIERON EN LA FERIA EXPHOTEL 2013

Il erreportajeareportaje

Los pasados dias 17, 18 y 19 de noviembre
tuvo lugar en Burdeos Exphotel 2013, una feria
destinada a los profesionales de la Hosteleria,
Restauracion y Alimentacion que durante 3 dfas
reunié a mas de 70 cocineros de los dos lados de
la muga bajo la presidencia del mediatico chef
francés de ascendencia vasca Philippe Etche-
best, cocinero con 2 estrellas Michelin terrible-
mente conocido en su pais tras haber
protagonizado la version francesa de
“pesadilla en la cocina”.

Un evento imprescindible

Exphotel 2013 ha supuesto para la
capital de Aquitania la recuperacion de
un evento que por diversas circunstan-
cias llevaba més de una década sin
celebrarse. Los organizadores han que-
rido recuperar la importancia que tuvo
en su dia la feria dando una mayor
importancia a la parte gastronémica
de la misma. Asi, a lo largo de los tres
dias, ademds de poder visitar més de

un centenar de stands de los mas diversos pro-
ductos (alimentacion, pastelerfa, licores, mantele-
ria, cuberteria...) los visitantes de Exphotel han
podido acudir a demostraciones culinarias en
directo y disfrutar de las comidas que a diario se
han senvido en “Les Grandes Toques”, una recrea-
cién de un restaurante de alta cocina situado en
el centro de la feria y que todos los dias ha ofre-

cido diversos mens elaborados por chefs de gran
prestigio.

El martes 19 la jornada estuvo dedicada a la
gastronomia guipuzcoana. Los organizadores de
la feria contaron para ello con la colaboracion de
Josema Azpeitia, coordinador de Ondojan.com,
que se encargd de contactar con diversos chefs y
asegurar la presencia de una interesante delega-
cion de cocineros de nuestra provincia
que acudio a Burdeos el dia 18 y fue
recibida y acompafiada por el propio
Azpeitia y por Juan Luis Caballero,
director de la agencia Affil, de Irun,
encargada de la coordinacion de la pre-
sencia vasca y espaiola en la feria.

Representacion guipuzcoana

La delegacion gastronémica guipuz-
coana estuvo formada por los chefs
“estrellados” Rubén Trincado (Mirador
de Ulia), Daniel Lopez (Kokotxa) y Jose
Mari Arbelaitz (Miramén Arbelaitz);
Xabier Zahaleta del asador Aratz, Félix

>> Mas fotografias de este evento en www.facebook.com/ondojan
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Pagina anterior: Fotografia superior: Philippe
Etchebest, presidente del saldn, con Juan Luis
Caballero, Josema Azpeitia y los cocineros que con-
formaban la delegacion guipuzcoana. Abajo, un
momento de la cena de gala del lunes.

Sobre estas lineas: Arriba: Diferentes momentos
de la preparacion de la comida ofrecida por los tres
chefs estrellados: Rubén Trincado, Daniel Ldpez y
Jose Mari Arbelaitz. En el centro y abajo: Las
demostraciones en vivo de Xabier Zabaleta y Mikel
Gallo y una instantnea de Angela Basabe y Félix
Manso con Philippe Etchebest.

Manso y Angela Basahe del Gaztelumendi de Irun
y Mikel Gallo, chef del restaurante Nineu, sito en
el palacio Kursaal.

Tras acudir en la noche del lunes 18 a una cena
de gala en el Palacio de la Bolsa de Burdeos, ofi-
ciada por 6 chefs poseedores todos ellos de una
estrella Michelin, los integrantes de la delegacion
guipuzcoana dedicaron la jornada del dia 19 a
mostrar sus habilidades. Los tres chefs estrellados
se encargaron de oficiar la comida diaria en el res-
taurante Les Grandes Toques en el que ofrecieron
un menu compuesto de Juego de dos melones,
foie-gras, Oporto y jamén ibérico (Arbelaitz), Pato
de caserio dos cocciones con osmosis de manza-

FOTOGRAFIAS: JOSEMA AZPEITIA

>13

na, praliné y frutos secos (Trincado) y Torrija
“Bodega” con cardamomo verde, cury y tofe
picante (Lopez), postre éste, dicho sea de paso,
que despertd encendidas pasiones, principalmen-
te entre el piblico femenino. La comida oficiada
por los chefs guipuzcoanos resultd la més exitosa
de la feria en cuanto a asistencia de piiblico.

Todo tipo de demostraciones

El resto de los chefs realizd diversas demostra-
ciones de cara al piblico. Mikel Gallo ofrecié una
ponencia denominada “El prét-a porter de la alta
cocina espafiola”; Xabier Zabaleta realizo una
demostracion de elaboracion de uno de los platos
embleméticos de su restaurante: Hongos a la

>> Ekitaldi honen argazki gehiago: www.facebook.com/ondojan
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plancha con foie y salsa agridulce; Félix Manso y
Angela Basabe, por su parte, cocinaron una selec-
¢ién de pintxos. Zabaleta, Manso y Basabe actua-
ron asimismo como miembros del jurado en un
concurso de recetas clasicas de cocina que tuvo
lugar a lo largo de la mafiana.

“Pastelak” endulzo el salon

La jomada se completd con la llegada, en el
mismo dia, de una delegacion de pasteleros enca-

bezados por Rafa Gorrotxategi y Jose Mari Una-
nue, de la asociacion Pastelak, que endulzaron a
los asistentes con la elaboracién de bolaos, turron
de yema y mazapanes. Con ellos acudieron tam-
bién Mikel Marcos, Elena Barrenetxe, Ismael
Sayalero, Juanjo Muruamendiaraz e Inazio Egaiia,
todos ellos miembros de la asociacién “Pastelak”.
En resumen, una brillante presencia la que prota-
gonizaron nuestros cocineros en una feria a la que
auguramos y deseamos un gran futuro.

Momentos de Exphotel: Arriba: Xabier
Zabaleta ante las camaras de ETB y Rafa
Gorrotxategi, Elena Barrenetxe y Jose Mari
Unanue en plena demostracidn de pasteleria.
En el centro: Trincado, Ldpez y Arbelaitz, prepa-
rando los platos de su ment, y Dani Ldpez con
su exitosa torrija. Abajo: Zabaleta, Basabe y
Manso actuando de jueces. Sobre estas lineas:
José Luis Medrano y Pilar Mufioz, de la casa
Vencerol, que acudieron a la feria con sus
excelentes productos de la huerta de Tudela.

>> Mas fotografias de este evento en www.facebook.com/ondojan
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MAS COMPLETA DEL SALON DE GASTRONOMIA
Y HOSTELERIA EXPHOTEL

Ademas, si nos sigues en Facebook tendras
mucho mas:

» Actualidad gastronomica dia a dia
* Informaciones exclusivas lb
+ Fotografias inéditas... Me gust

... y todo aguello que no podemos o no nos
atrevemos a publicar en la edicién impresa de
Ondojan.com. Bila gaitzazu! www.facebook.com/ondojan
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LUKAS BENTA BERRI: UN PARAISO PARA LOS
AMANTES DEL VINO Y LA GASTRONOMIA

Los amantes del buen vinoy el buen
yantar no pueden dejar Donostia sin
pasar por Lukas Gourmet. Este espec-
tacular establecimiento de tres plan-
tas cuenta en su sotano con una de
las mas completas bodegas del pais
en la que podemos comprar los vinos
o consumirlos en el propio local. La
bodega cuenta asimismo con una
pequefia barra en la que podemos
degustar vinos por copas, pero la
mejor manera de disfrutar de Lukas
es acudir en pareja o grupo y consu-
mir el vino por botellas. En ese caso,
elegiremos la botella que mas nos
agrade o més llame nuestra atencion,
nos acomodaremos en cualquiera de
las mesas distribuidas por la bodega,
y disfrutaremos del vino a precio de
comercio, abonando tan solo dos
euros por el descorche del mismo y el
servicio de copas.

Por si esto fuera poco, podemos
disfrutar aln més la degustacion del
vino o vinos, acompaiandolos de
cualquiera de las exquisiteces que
podemos adquirir igualmente a precio de
comercio en su planta de delicatessen
(embutidos, quesos, foies, conservas...), que
nos seran igualmente servidas debidamente
cortadas y presentadas. Finalmente, si que-
remos terminar comiendo caliente, podemos
subir al restaurante de la planta superior,
donde se sirve un exquisito y cuidado ment
del dia de la mano del urretxuarra Josu
Zabalo, que ofrece una cocina ligera y sucu-
lenta, elaborada con los productos del propio
establecimiento, todos ellos de calidad contras-
tada. En cualquier caso, conviene reservarya que
habitualmente el comedor no da a basto.

Espacio delicatessen

La planta de calle es la més frecuentada del
complejo Lukas Benta Berri. El ndcleo de la
misma es el supermercado, en el que encontra-

remos una impresionante variedad de produc-
tos delicatessen: conservas, charcuteria, dul-
ces, patés, frutas y verduras... es de destacar la
gran variedad en pasta, tanto fresca como
seca: pastas bioldgicas, pasta sin gluten, con
verduras, con marisco... en pocos lugares de
Donostia o Gipuzkoa encontraremos una varie-
dad como Ia existente en este local.

Esta planta de calle cuenta con otros dos
interesantes alicientes. Un txoko dedicado al

vino con una maquina de servicio
de vinos y un espacio de autoser-
vicio, abastecido por la casa ZEN
Gourmet en el que pueden adqui-
rise platos precocinados de gran
calidad (pizzas, txipirones, pimien-
tos rellenos, arroces, pescados...), y
consumirlos en el propio estableci-
miento. El espacio de autoservicio
estd equipado con mesas y un
horno microondas a disposicion de
SUS usuarios.

Una historia
asociada al vino

Fue en 1992 cuando los herma-
nos José Manuel y Joxean Agues,
naturales de Zarautz, abrieron su
primer comercio, Lukas, en su ciu-
dad natal, concretamente en Ipar
Kalea. Hoy en dia cuentan con otro
establecimiento en Hegoalde
Kalea, asi como dos espacios
Lukas Gourmet en Donostia (Calle
Urbieta 34 y Lukas Benta Berri).
Ademés, de la mano de la panaderia Ogi-
Berri, Lukas ha abierto otro espacio este
mismo afio en el complejo Route 33, en
Alegia, y en breve abrird sus puertas otro
establecimiento en Hondarribia, también de
la mano de Ogi-Berri.

Entre los Gltimos proyectos de los herma-
nos Egues es una prioridad fortalecer el
Club de Cata Lukas Gourmet, una comuni-
dad de amantes del vino que cuenta con
una serie de ventajas a las que se puede acce-
der haciéndose socio del mismo, bien acudien-
do a cualquiera de los establecimientos, bien
directamente desde su pagina web www.lukas-
gourmet.com.

> LUKAS BENTA BERRI

C/ Julio Caro Baroja (Antiguo Berri) - DONOSTIA
Tf: 943 22 48 00

>> todos los restaurantes de Gipuzkoa en la nueva web www.ondojan.com
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ALTO NIVEL Y PARTICIPACION EN LA
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SEMANA DEL PINTXO DE VITORIA-GASTEIZ

Organizada por la Asociacion de comerciantes
Gasteiz-On, a mediados de noviembre tuvo lugar
la 112 Edicion de la Semana del Pintxo de
Vitoria-Gasteiz. A lo largo de 10 dias, vitorianos y
visitantes pudieron degustar a precios populares
los pintxos de los 47 establecimientos partici-
pantes y votar a favor de su pintxo favorito,
haciendo que 8 locales se clasificaran para la
final, que se desarrollé el 20 de noviembre en la
Escuela de Hosteleria Egibide-Mendizorrotza, sita
en el frontén Ogeta.

Para dicha final, la organizacion tuvo la defe-
rencia de invitar como jurado al miembro de
Ondojan.com, Josema Azpeitia, que junto al coci-
nero Juan Carlos Ferrando, del Hotel Viura de
Villabuena de Alava y los navarros Alex Miigica y
Cristina Martinez “Garbancita” (www.garbanci-
ta.blogspot.com.es), se encargaron de diseccio-
nar, probar y calificar los 8 pintxos clasificados
que fueron preparados en directo por sus crea-
dores.

Los clasificados fueron:

- Rubén Gonzalez (La Casa del Patron, Murgia)
y su pintxo "Manitas de cerdo con espuma de

fiora y trufa negra y crujiente"). Este fue el Gnico
establecimiento clasificado de fuera de Vitoria.

- Lorena Gonzalez (Carey) con "Tarro de hue-
VoS rotos con tierra y teja de morcilla”

- Eduardo Mariiio (Oh! Tapas & Copas) y su
pintxo "Oh!, qué gilda!"

- Josune Menéndez (Erkiaga) con "Silencio"

- Fernando Suarez (lzaga) y su pintxo

"Hamburguesita de rabo y queso con tomate
confitado"

- Mitxel Sagredo (E! Pregdn) con "Montafias
nevadas"

- Oli Coria y Leticia Retamero (Arana 13) y su
pintxo "Secreto vasco"

- Alex Martinez de Icaya (Vittoria) y su pintxo
"Txitxarro marinado con atmdsfera de humo floral"

>> Jarraiguzu Facebook-ean: www.facebook.com/ondojan
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Todos los clasificados dieron una leccion de creatividad y buen gusto y sol-
ventaron profesionalmente los pequefios problemas que surgieron durante la
ejecucion de sus pintxos.

Finalmente, el jurado optd por los pintxos ganadores, que fueron los
siguientes:

- Pintxo de Oro: "Silencio" (Erkiaga)

- Pintxo de Plata: "Txitxarro marinado” (Vittoria)

- Pintxo de Bronce: "Tarro de huevos rotos" (Carey)

- Premio al mejor pintxo alavés: "Tarro de huevos rotos" (Carey)

Finalmente, se di6 a conocer el Premio del piiblico, guardado en secreto
hasta el momento, que resultd haber recaido en el mismo bar elegido como
Pintxo de Oro por el jurado: Erkiaga por su pintxo “Silencio”.

Pagina anterior: Arriba: Los ganadores de la 112 Semana del Pintxo
posan, satisfechos, tras la entrega de premios.

Abajo: Los miembros del jurado: Migica, Azpeitia, Garbancita y
Ferrando.

Sobre estas lineas: Arriba: Josune Menéndez, del bar Erkiaga, junto a
su marido. A su derecha su pintxo, “Silencio”, gran triunfador de la
Semana.

En el centro: Alex Martinez de Icaya (Plato de Plata), preparando su
pintxo “Txitxarro marinado con atmdsfera de humo floral”.

Abajo: Lorena Gonzdlez, del bar Carey y su asistente, preparando su
pintxo “Tarro de huevos rotos con tierra y teja de morcilla”, valedor del
Plato de Bronce y el Premio al mejor pintxo alavés.

>> Ekitaldi honen argazki gehiago: www.facebook.com/ondojan
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Durante los dias 8 y 9 de noviembre, el restaurante Las Tinajas de Granada
fue testigo de unas Jomadas Gastrondmicas presididas por el restaurante
Matteo de Oiartzun. Hasta la ciudad andaluza se desplazaron por espacio de
una semana, los responsables de este veterano restaurante: su propietaria y
“alma mater”, M® Luisa Eceiza, el jefe de cocina Juan Pereda y su esposa
Sonia Santos, encargada de la comunicacion del evento, y el segundo de coci-
na, lker Elizondo. La participacidn del Matteo en estas jomadas se fragud por
mediacion del critico gastrondmico Mikel Corcuera, a quien une una antigua
amistad con Pahlo Mate, critico granadino que actué como mediador entre el
equipo del Matteo y Pepe Alvarez, propietario del restaurante Las Tinajas.

Alo largo de dos dias, este restaurante recibié la visita de unas 500 perso-

LA COCINA VASCA DEL MATTEO SE DIO A CONOCER EN GRANADA

nas que degustaron, de la mano de Juan e Iker, los platos més embleméticos
de la gastronomia vasca: Zurrukutuna, Sopa de pescado al estilo donostiarra,
Alubias de Tolosa con sus sacramentos, Bocados de merluza rebozada, Chuleta
de buey con guamicion, Queso de Idiazabal con membrillo y nueces,
Pantxineta... M@ Luisa y Sonia pasaron por todas las mesas del comedor, una
a una, para recoger las impresiones de los asistentes, que quedaron encanta-
dos con el mend y la calidad de los platos, llegando algunos de ellos a repetir
varias veces. El evento tuvo una gran repercusion en la prensa local granadina.

El equipo del Matteo pudo incluso disfrutar de la ciudad, una vez concluidas
las jomadas, visitando la Alhambra y el restaurante Tartessos, un referente de
cocina vanguardista dirigido por el chef donostiarra Alvaro Arriaga,

>> Jarraiguzu Facebook-ean: www.facebook.com/ondojan
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EIBAR CELEBRO EL CONCURSO DE BACALAO AL PIL-PIL DE SAN ANDRES

El domingo 24 de noviembre fuimos invitados a participar en el jurado
del Concurso de bacalao al pil-pil de las fiestas de San Andrés de Eibar,
concurso organizado por el Ayuntamiento y coordinado por Mireia Alonso,
del hotel Krabelin, del alto de Arrate. También ejercieron de jurado la pro-
pia Mireia, Xabier Osa del restaurante Urgain de Deba, Josu Muguerza del
Belaustegi de Elgoibar y el periodista Mateo Guilabert, entre otros.

No fue fécil elegir el ganador entre las 30 cazuelas que tomaron parte
en el evento, pero finalmente hubo un veredicto: Los ganadores fueron
Felipe Milikua y Mari Luz Balenciaga, seguidos de Valmaneda Turza y

Maria Arrate Elizondo que se hicieron con el segundo puesto e liiaki
Lejardi e Igor Rocandio que obtuvieron el tercer premio. Todos ellos fue-
ron obsequiados con una cantidad en metélico y diferentes lotes de pro-
ductos.

La carpa instalada en la Plaza de Unzaga acogid, como viene siendo
habitual, una gran cantidad de gente tanto participando como disfrutan-
do del espectéculo, que viene a ser la antesala de la populosa feria de
San Andrés que acogié a miles de personas el dia 30. También hicieron
su aparicion los miembros de la Cofradia del Bacalao de Eibar.

EL CATADOR

pWOTZERA ZUZEng

— | —

* Inscripcion gratuita

« Botellas por valor de entre
6€ y 20€ la unidad

+ Lotes de 6 unidades

T. 616 497 745 | info@elcatadordenenenos.com www.elcatadordevenenos.com

DE VENENQS

* Posibilidad de seleccion
entre distintos packs

+ Beneficios exclusivos
solo para socios
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JORNADA DE BACALAO Y LECHAZO EN EL BOTARRI DE TOLOSA

El pasado 28 de noviembre tuvo lugar en el Restaurante Botarri de Tolosa la
52y pendiltima de las 6 Jomadas de Bacalao y Lechazo que se celebraron a lo
largo del mes en diferentes restaurantes de Valladolid y Gipuzkoa en una suer-
te de "hermanamiento entre dos potencias gastrondmicas" como definié acer-
tadamente este evento el chef de Botarri, Txemari Esteban.

El propio Txemari y Miguel Fargallo, "Migueldn”, del restaurante Montellén
de Valladolid fueron los encargados de cocinar un excelente mend cuyas estre-
Ilas principales fueron, evidentemente, el Bacalao, preparado sobre una cami-
ta de oreja de cerdo y cocinado con miel y almendras, y el lechazo de Valladolid,

senvido en toda su desnudez.

La cena fue maridada con dos vinos que siguen la filosofia del hermana-
miento perseguido con el evento: Txakoli Urkizahar, de Beizama, un nuevo vino
elaborado de manera ecoldgica en el interior de Gipuzkoa y Jaramiel, un poten-
te tinto vallisoletano que acompafid de manera redonda al lechazo.

En la fotografia superior, de izquierda a derecha, Pablo Antonio Martin
Lopez, de Martin & Geijo S.L., proveedor del lechazo, Miguel Fargallo, Sonia
Garcia Olazahal, de Baseclick, empresa organizadora del evento, Txemari
Esteban y Luis Javier Oregi, de Txakoli Urkizahar.

>> Ekitaldi honen argazki gehiago: www.facebook.com/ondojan
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AURKI PRESENTO EL SALMON R0JO
SALVAJE DE ALASKA

El pasado 2 de diciembre tuvo lugar, en las instalaciones de la
Comercial Aurki, en Donostia, la presentacion del Salmén Rojo Salvaje
de Alaska, un producto que esta comercial ha comenzado reciente-
mente a distribuir entre la hosteleria guipuzcoana.

Se trata de un producto de gran calidad con un intenso sabor y una
gran versatilidad a la hora de ser preparado tanto en crudo como mari-
nado, al horno o a la plancha. También se ofrece la version ahumada
del mismo, realizada de manera tradicional, a baja temperatura.

El Salmén Rojo Salvaje de Alaska es un producto ecolégico que se
ohtiene mediante técnicas de pesca sostenible y controlada en
pequefias comunidades. Su fileteado se realiza a mano y no se le anade
ninglin tipo de aditivo, conservante, colorante o potenciador del sabor.
Se trata de un producto bajo en grasa y alto en Omega 3.

La presentacidn del Salmén Rojo Salvaje de Alaska corrid a cargo de
Raimon Moreu, importador autorizado del mismo, al que acompafaba
David McClelan, en representacion del Gobierno de Alaska, concreta-
mente del instituto creado para la promocién del Salmén. EI Gobierno
de este pafs estd realizando un gran esfuerzo para dar a conocer este
producto que se presenta como una alternativa al salmén noruego,
criado en piscifactoria y alimentado con pienso, al igual que el salmén
chileno.

La parte mas interesante de la presentacion, a la que acudieron
varios hosteleros de toda la provincia, fue la demostracion culinaria y
consiguiente degustacion llevada a cabo por Ferran Balet, cocinero y
propietario del Restaurante Can Poal de la localidad de Vallromanes
(Barcelona) - www.canpoal.cat-, que mostrd a los presentes las dife-
rentes posibilidades del producto dandolo a probar tanto crudo como
marinado, en tataki, en filetes, en tartar etc... El producto sorprendid
muy agradablemente a todos los presentes por su intensidad gustativa
en comparacion con el salmén convencional y la gran cantidad de posi-
bilidades culinarias que ofrece.

Alo largo de la presentacidn, también hubo la oportunidad de cono-
cer y degustar otros productos de Alaska como las Huevas de salmén
rojo salvaje, el Salman Real, el Cangrejo Real o el Bacalao Negro.

El Salmén Rojo Salvaje de Alaska esta disponible para toda la hoste-
leria guipuzcoana de la mano de Comercial Aurki.

Més informacién: www.comercialaurki.com

Arriba: Dos lonchas de Salmdn Rojo Salvaje de Alaska, producto que destaca
por su fuerte color rojo y su intenso sabor.

A continuacidn: Presentacidn del salmdn marinado listo para degustar.

Junto a estas lineas, dos imagenes que muestran diferentes momentos de la
demostracidn de Ferrdn Balet, cocinero y propietario del restaurante Can Poal
de Vallromanes (Barcelona). Ferran realizd toda una exhibicion ante el publico,
formado en su integridad por cocineros y hosteleros guipuzcoanos.

>> Ekitaldi honen argazki gehiago: www.facebook.com/ondojan
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TOBAL: LA ESENCIA DE LA COCINA NAVARRA

H Tiibal es toda una institucion en Tafalla y en el conjunto de
Navarra. Fue fundado por Demetrio Jiménez, un tafallés emigra-
do muy joven a Argentina que regresd a su pueblo natal con la

suficiente juventud y energia para abrir un restaurante y casarse
con Ascension, que le dio un hijo y tres hijas. Precisamente la que
coincidia en nombre con su madre, Atxen, fue la seguidora del
negocio familiar, con el que se hizo definitivamente en 1975, y la

que lo Uevd a las mas altas cumbres consiguiendo para el Tibal
una estrella Michelin que, como el 6uadiana, desaparecid en el
93, regreso en el 96, y volvid a partir en 2008. En cualquier caso,
tafalleses, navarros y no pocos guipuzcoanos no necesitan el
beneplacito de la guia francesa para acercarse a este restauran-
te, todavia gobernado por Atxen, pero dirigido gastronmicamen-
te por su hijo, Nicolds Ramirez.

Nicolas, testigo desde su més tierna infancia
del jaleo reinante en las cocinas del restau-
rante materno, se inici6 muy joven en el
mundo de la cocina, comenzando a trabajar
en serio en ello con 16-17 afios. Cuando con-
taba 19 marché a Oiartzun, donde pasé un
afo en Zuberoa, aprendiendo de la mano de
Hilario Arbelaitz. Su siguiente maestro fue
Juan Mari Arzak, en cuya casa paso otro afio
para regresar al Tdbal donde poco a poco ha
ido sustituyendo a su madre en todos los
efectos, salvo en la atencidn a los clientes en
sala, ambito en el que, aunque Niko hace sus
pinitos, Atxen sigue moviéndose como pez en
el agua.

Y es que Atxen, que acaba de cumplir 73
afios, vive para y por el restaurante. Pasa por
todas las mesas, toma las comandas, acon-
seja y hasta ayuda al servicio acarreando los
platos si hace falta. Cualquier cosa menos
estar inactiva. Y al terminar el sewvicio toda-
via suele quedarle energia para dar rienda
suelta a otra de sus pasiones: la misica.

En la pagina contigua,
Atxen Jiménez y Nicolds
Ramirez posan, 20 afios
después, bajo el cuadro

que el artista tudelano

Mufioz Asensio les pintd en
1993. Junto a estas lineas,
Atxen deleitando con el
piano a los dltimos clientes
del mediodia.

Raro es el dia en que esta sorprendente
mujer no se sienta al piano que preside el
patio del restaurante para deleitar a los (lti-
mos clientes con antiguas melodias vascas,
temas de Urko o Benito Lertxundi, tangos,
pasodobles... el ambiente del Tdbal en esos
momentos puede calificarse de mégico.

Paraiso de las verduras

Aunque las verduras siempre han estado pre-
sentes en la carta del Tdbal, la incorporacion
total de Nicolds Ramirez a la cocina ha
hecho que éstas adquieran un protagonismo
mucho mas patente. Antes de su desembar-
co, en el Tdbal se elaboraba una menestra
clasica y poco mas. Nicolds ha dado un giro
muy grande a la cocina, introduciendo nue-
vas técnicas como las cocciones al vacio, tra-
bajando los productos de manera mas osada
como las alcachofas, que ahora se trabajan a
la plancha o, incluso, en crudo, dando unas
cocciones mucho mas cortas a las verduras...
Las presentaciones también han sufrido un

cambio radical y la estética de los platos es
ahora mucho més vanguardista que antafio.
La verdura, como decimos, ha adquirido
mucho mas protagonismo en la carta, hasta
el punto de que en los meses de primavera
se sirve un menii degustacion de platos ela-
borados exclusivamente con verduras. La
menestra, asimismo, cambia en funcién de la
estacion. Asi, en inviero lleva borraja, alca-
chofa, cardo y alubia verde, mientras que en
primavera es sustituida por la que denomi-
nan “menestra de los cuatro ases”, cuyos
cuatro ingredientes principales son las habi-
tas, los guisantes, la alcachofa y los esparra-
gos. En verano, durante un par de meses, no
se sirve la menestra al no haber verduras de
temporada adecuadas para ello.

Degustacion de invierno

Acudimos a Tiibal por iniciativa del propio
Nicolas, acompafados de June Yamaguchi,
la especialista gastrondmica japonesa afin-
cada en Donostia, con el fin de degustar las
verduras de invierno. Y el
mend que nos prepara es
todo un canto a la tradicién
y a la temporada. Empeza-
mos por los Pimientos de
temporada y papada, un
entrante en el que el
pimiento, tierno y carnoso,
casa a la perfeccion con la
papada de Pio Negro, raza
autdctona de cerdo criado
en el valle de Baztan.
Pasamos al Cardo rojo en
ensalada con verduras de
invierno y ostra. El cardo,
admite Nicolas, no esta en
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su mejor momento, pues es una verdura que
mejora segiin avanza el invierno. “Paradé-
jicamente”, nos comenta “al cardo, al contra-
rio que a la alcachofa, le sientan muy bien las
heladas”. En cualquier caso, es un plato sor-
prendente al que la ostra le aporta un toque
salino y marino original e intenso.

Pasamos a la Menestra de verduras de tem-
porada compuesta principalmente, como
hemos dicho, de alcachofa, borraja y cardo.
Incluye también el “troncho” del cardo, que le
aporta un golpe duro y crujiente.

Le sigue a la menestra el Crépe de
borraja con salsa de almejas. Fste
es un plato creado por Atxen hace
més de 25 afios y que en su dia
supuso toda una novedad. Hoy se
ha convertido en un clasico tanto de
la carta como de los mens.
Pasamos a degustar la Alcachofa,
que nos es servida de dos maneras:
a la plancha con papada de Pio

lancha con papada
cL,s Yertos

Negro y ajetes tiernos, y frita con hongos y
cigalas. No nos podriamos decantar por nin-
guna de las dos preparaciones pues ambas
estéan trabajadas a la perfeccion, combinan-
do esta deliciosa verdura, esta “kokotxa de la
huerta”, con diferentes productos que, sin
poner en peligro su protagonismo, le aportan
sabores y texturas que la enriquecen, y cémo.
Finalizadas las verduras, pasamos a la came
en forma de Patorrillo, otro plato clasico de
Tiibal que Nicolds combina con otra prepara-

Cardo rojo e ensalad

Alcachofas de Tu,{d

2 verduras de vierno y ostra
1

fritas con hoyos Y cigala

cion clasica de la zona, la fricajea o fricacha,
que se elabora con las cabezas de cordero, la
lengua, las tripas, los sesos... afiadiéndole
ademas los higados, el rifidn... el resultado es
un plato irresistible para los amantes de la
casqueria, sabroso, suculento y de una gran
persistencia.

Finalizamos esta maravillosa degustacion
con la Torrija caliente caramelizada con
sopa del nifio y helado de almendra. De
nuevo estamos ante una revision de la tradi-
cion, en este caso la “sopa del
nifio”, una sopa caliente y espe-
sa elaborada con leche, pan y
canela, que se solia tomar anta-
flo en la zona de Tafalla en la
época navidefia. En cualquier
caso, por si alguien se queda
con hambre, en Tibal siempre se
coronan las comidas con unos
exquisitos bufiuelos de la casa
que se sirven con el café.

>> Todos los restaurantes de Gipuzkoa en la nueva web www.ondojan.com




Nicolds y Atxen ante los cientos de fotografias, premios y diplomas que
decoran las paredes del Tubal. A la izquierda, los bufiuelos de la casa.

orruja con salsa de a.lch as

Crcfa de b

Torrija caliente 4
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Meniis, cursos, delicatessen...

Hay muchas formas de acercarse al Tdbal. Ademds de la carta,
cuyo precio medio ronda los 60 euros, este restaurante cuenta
con un Menii de 4 platos y postre a 49 euros (bebida incluida)
y un fantastico Menii degustacién de 6 platos y postre a 63
(bebida aparte). Asimismo, cada 2 meses se organiza una Cena
de maridaje con cerveza y 4 6 5 veces al afio una Cena de
armonia de platos y vinos, ademas de otras actividades como
cenas tematicas alrededor de la trufa, entre otras.

Por otra parte, Nicolds organiza cada dos meses cursos de coci-
na en Tibal, generalmente centrados en un producto (bacalao,
esparragos, calamar...) y que cuentan con una gran aceptacion.

Finalmente, no podemos irnos de Tdbal sin pasar por Demetrio,
el comercio delicatessen inaugurado hace unos 6 afios en los
bajos del restaurante, donde podemos adquirir los platos del
Tabal preparados para llevar, asi como una gran seleccién de
vinos y cavas (mas de 350 referencias), cervezas, y productos
navarros como quesos, embutidos, etc.

> TUBAL

Plaza Navara, 6 - TAFALLA
Tf: 948 70 08 52 www.restauratetubal.com

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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> SOLOMILLO DE JABAL( CON MANZANA REINETA
CARAMELIZADA Y CASTANAS

Ingredientes (4 personas)

4 solomillos de jabali; 4 manzanas reine-
tas; 16 castafias del pais; 4 patatas peque-
fias; Aziicar

Para la salsa: Ajo, puerro, cebolla, huesos,
agua.

Elaboracion

Pelamos las castafias y las cocemos a
fuego vivo unos 15 minutos, comprobando
con un palillo si ya estan blandas. Las reser-
vamos.

Con un sacabolas, sacamos unas 16 boli-
tas de cada manzana reineta. Las salteamos
en una sartén amplia con un poco de aziicar
hasta que adquieran un atractivo color dora-
do. A la vez que salteamos las bolitas de
manzana, salteamos las castafias.

Elaboramos la salsa. Para ello, aprovecha-
mos los huesos del jabali o de otra pieza de

Il errezetakrecetas

Egilea / Autor:
Inaki
Pildain
RESTAURANTE
SANTA ANA
Uribarri auzoa, 37
ARRASATE
Tf.620 7331 79

caza o0 de carne. Los cocemos con ajo, puerro
y cebolla. Una vez todo bien cocido, lo pasa-
mos por el chino y le afiadimos el azicar que
ha sobrado tras saltear las manzanas y las
castafias. Lo mezclamos todo bien.

Hacemos el solomillo a la plancha, sin
dejar que se haga demasiado, lo fileteamos y
lo servimos acompaiiado de la salsa, las boli-
tas de manzana, las castafas y, optativa-
mente, unas patatitas asadas.

> El local

>Santa Ana: en plena naturaleza

El pequefio pero coqueto hotel-restaurante
Santa Ana, construido sobre la casa en la
que naciera su propietario y cocinero, liiaki
Pildain, se encuentra situado en un enclave
privilegiado, fuera de Arrasate, al inicio de la
subida hacia el barrio de Udala, al pie del
monte Udalaitz y dotado de unas impresio-
nantes vistas que abarcan toda la villa de
Arrasate, la cordillera de Aizkorri y los montes
del Duranguesado, Anboto incluido.

Pildain, formado en cocinas de prestigio
como la del Lasa de Bergara, no deja pasar la
temporada de caza sin ofrecer una serie de
platos como el que ilustra nuestra portada.
Ademds, del jahali, en Santa Ana también
podremos encontrar platos como el Ciervo
en salsa, el Paté casero de pato o de jabali o
el Pato azuldn. Estos platos se ofrecen fuera
de carta seg(in disponibilidad, por lo que con-
viene avisar con antelacion si se desea disfru-
tar de un plato de caza en concreto.

Por lo demés, la cocina de liaki Pildain
mantiene las bases tradicionales aportando
ligeros toques de autor con platos de inne-
gable suculencia como Ensalada de lumagorri
confitado con rulo de cabra, Lenguado relleno
de txangurro con salsa vizcaina, Chop de cor-
dero con hongos y mollejas, Coulant de cho-
colate con helado de suefios de invierno...

Santa Ana ofrece servicio de meni diario, un
menii degustacion por 30 euros y la posibili-
dad de comer o cenar a base de hocadillos y
platos combinados. Sus instalaciones pueden
acoger bodas de hasta 100 personas.

Encuentra mas recetas en...

www.ohdojan.com
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Exitosas jornadas en Krabelin

A'lo largo del mes de noviembre se celebraron en el Hotel Krabelin de Eibar las décimas Jomadas de Maridaje entre vino y caza. Las imagenes corres-
ponden a la jomada del dia 8 y en ellas podemos ver a los responsables del establecimiento, Jon Odriozola y Mireia Alonso, junto a Marta Lopez
Mendiburu, la endloga de bodegas Chivite, que ofrecieron a los presentes un alarde de gastronomia, servicio y buen hacer vinicola en una sesion en la
que predomind la alegria y el buen humor. Las siguientes jomadas se celebraron los dias 15 y 22 de noviembre y contaron con un epilogo en forma de
comida-homenaje al periodista local Mateo Guilabert. Como viene siendo habitual, el hotel Krabelin permanecerd cerrado hasta la proxima primavera.

Garantia de
productos naturales
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ALEGIA

ROUTE 33

LOCAL DE OCIO INTEGRAL PARA TODA LA FAMILIA

POLIGONO BAZURKA, 1 (JUNTO A LA SALIDA DE LA N-1)
TEL. 943 69 86 04 www.hogeitahamahiru.com
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Este impresionante local de ocio integral, abierto en diciembre de 2012 junto a la salida de Alegia en la N-1, cuenta, por una parte, con Cafeteria abierta de 5 de la mafiana a 12 de
la noche con servicio de cocina ininterrumpido (Pintxos, bocadillos, raciones...) y un excelente y variado Mend del dia. Integrada en el local, la panaderia, gestionada por Ogi Berri,
ofrece panes artesanos que se elaboran en el homo de lefia instalado en el propio local, a la vista del piiblico, mientras una pantalla gigante ofrece durante todo el dia diversas
retransmisiones deportivas, y un tikipark hace las delicias de los txikis de 0 a 6 afios. Route 66 alberga asimismo una tienda de delicatessen (vinos, licores, embutidos, quesos, con-
sewvas, aceites de oliva...) gestionada por la casa Lukas Gourmet, que cuenta con varios locales en Zarautz y Donostia. Finalmente, en la planta superior puede visitarse, de manera
totalmente gratuita, un interesante museo etnografico que muestra la historia de los vascos en su relacion con el pan y los cereales. El museo cuenta con auténticas joyas de colec-
cionista como los primeros vehiculos utilizados por la familia amezketarra Attuna, fundadores de Ogi Berri, asf como un panel que muestra los ndmeros utilizados por el pueblo vasco
antes incluso de la introduccion de los ndmeros romanos. Las ikastolas pueden concertar visitas gratuitas al museo en las que los nifios y nifias aprenden a elaborar su propio pan.

TXINTXARRI ALEGIA

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

PARA TODAS LAS EDADES Y
PARATODOS LOS PRESUPUESTOS

Txintxami es un lugar ideal para disfrutar del mend entre semana y una opcién genial
para acudir con toda la familia, pues cuenta con un hermoso parque infantil que hace
las delicias de los més pequefios. Amplio y espacioso, es también un lugar ideal para
celebraciones y comidas de grupos, segiin presupuesto. La cocina de Txintxari 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) Menti 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.
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ALBIZTUR

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

COCINA TRADICIONAL Y BUENAS
ALUBIAS DE ALBIZTUR

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




SANTA ANA ARRASATE

URIBARRI AUZOA, 37
TEL. 620 733 179

COCINA DE MERCADO EN UN
PRECIOSO HOTEL FAMILIAR

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

URBITARTE ATACN

ERGOIENA AUZOA, Z/G
TXOTX Y CARTA TEL. 943 18 01 19

DURANTE TODO EL ANO

A

Dirigida por Demetrio Terradillos e Itziar Irastorza, Urbitarte es hoy en dia una de las
sidrerfas mas conocidas del Goierri. Urbitarte cuenta durante todo el afio con una
carta, corta pero intensa, en la que podemos optar por la Tabla de ibéricos (Jamdn,
Lomo y Chorizo), las Setas de temporada, el Chuletdn de vigjo o la Costilla de ternera a
la parrilla, un plato econémico que estd cosechando un gran éxito. Los postres case-
ros son otra de las especialidades, destacando el Ataungoxo (postre de sidreria en ver-
sién modema), las Tartas de queso, manzana o mamia o €l Flan de naranja. £ Meni
de sidreria (Tortilla de bacalao, Tacos de bacalao, Chuleta, Queso, Membrillo y Nueces)
se cobra a razon de la cantidad de chuleta que se consuma. Otra especialidad son los
Pescados frescos a la parrilla: Cogote de meriuza, Cola de merluza, Rape, Besugo, Txi-
txarro, Rodaballo... Todos los pescados son del dia y se preparan enteros en raciones
pensadas para dos personas. Carta: 30-35 €Tarjetas: Todas Amplio aparcamiento.

Ubicado en el imponente Palacio Ozaeta, declarado monumento nacional, el restaurante Lasa es toda una institucion en Bergara y la comarca del Alto Deba. Este histrico 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, Ailmohada de mollejas de cordero con arroz cremoso, Ensalada tibia de piperrada vasca con bacalao y vinagreta de vizcaina,
Ahumacdos 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 atencidn su completa bodega. Carta: 40-50€ Menii del dia: 25€ Menii
especial: 31€ Menii degustacion de la semana: 53€ (Para mesa completa, bebida no incluida) Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia. Tarjetas: Todas.
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CASTILLO

COCINA TRADICIONAL, CELEBRACIONES
E INTERESANTES MENUS

HOTEL RESTAURANTE

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

RK JATETXEA

EL RESTAURANTE DE IBAN MATE
Y ARANTXA RANCHO

Arantxa Rancho en Ia sala, e Ihan Mate a los fogones, dirigen personalmente el res-
taurante RK, ubicado en los bajos del hotel Dolarea, frente al precioso conjunto
monumental de |gartza. La cocina de Iban se resume en una vistosa gastronomia
con base tradicional y cuidadas presentaciones, con platos como Croquetas de
morcilla de Beasain, Carpaccio de pulpo sobre verduras confitadas, Rape negro laca-
do con vinagre viejo, 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 la celebracion de Bodas y todo tipo de even-
tos. Destacan sus mentis, elaborados con platos de carta, destacando su Menii de
fin de semana, compuesto de 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. Carta: 35-40€Menii del dia: 18,90€
(lun-vier). Menii especial: 31€ (lun-vier). Tarjetas: Todas menos A. E. No cierra
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KATTALIN
ERRETEGIA

PASION POR LA BUENA CARNE

IR Y

El origen de la came es sagrado en Kattalin. No en vano, la gran especialidad
de este acogedor restaurante son las CHULETAS, con mayiisculas. Chuletas de
vaca, de viejo, asadas a la parrilla poco a poco, con mimo, con carifio, acom-
paiiadas de unos inimitables piquillos confitados. Asi lo ha entendido el jurado
del Campeonato de Euskal Herria de parrilleros que ha nombrado Juan Manuel
Garmendia Mejor Parrillero de 2013. Y para completar la oferta, nada mejor
que su carta con especialidades tradicionales y de temporada como los autén-
ticos Espdrragos de Navarra, la Ensalada templada de almejas y gambas, o los
fresquisimos Pescados a la parrilla (cogote, sapo, rodaballo, besugo...). Todo
ello, acompafiado de una de las cartas de vino mas completas de los alrede-
dores. Carta: 40€ Meni de sidreria: 30€ (Por encargo) Cierra: Domingo.
Tarjetas: Todas menos American Express. Amplio aparcamiento junto al local.

XERBERA

GASTRONOMIA Y BUENOS VINOS
EN EL CENTRO DE BEASAIN

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




BIDEGOIAN

B® GOIATZ (CARRETERA
BIDANIA-URRAKI)

TEL. 943 68 12 28
www.hotelolazal.com

OLAZAL

GASTRONOMIA CON VISTAS
EN EL CORAZON DE GIPUZKOA

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

KANTABRIA

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

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

URGAIN DEBA

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 carnes pro-
vienen al 100% de Euskal Herria. Destacan los Pescados a la parrilla (Ro-
daballo, Besugo...), los Mariscos (Langosta, Bogavante, Cigalas...) y especiali-
dades como Foie de la casa, Carpaccio de buey, Ensalada de marisco, Panaché
de verduras, Hongos a la plancha, Pulpo a la gallega, Cabrarroca en salsa verde
con patatas, Chuleton a la parrilla, Biscuit de higos con salsa de nueces, Tarta
de frutos secos, Mousse de chocolate... En su cafeteria, ademas, podemos dis-
frutar de una gran variedad de pintxos, platos combinados, mends y raciones
como sus miticas Rabas. Carta: 70-90€ Menti: 42€ Menii (servido en el bar):
17€(Fines de semana: 24€). Tarjetas: Todas. Cierra: Martes noche.

BELAUSTEGI ELGOIBAR
BASERRIA ALTO DE SAN MIGUEL
(CTRA. ELGOIBAR-MARKINA)

TEL. 943 74 31 02
www.belaustegi.com

DONDE EL TIEMPO DESCANSA...
Y LOS SENTIDOS DESPIERTAN

Hace més de 12 afios Josu Muguerza convirtio su caserio natal en un precioso
restaurante. Entre Elgoibar y Markina, rodeado de bellos y bucélicos paisajes, Be-
laustegi es un lugar para el disfrute, un restaurante para acudir en pareja o pe-
quefios grupos y disfrutar de su cuidada carta, su decoracion ristica y la intimi-
dad de sus comedores privados para 2,5 y 6 personas. La carta de Belaustegi es
de corte tradicional con pinceladas de autor y ciertos toques intermnacionales:
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,
asi como una terraza que en verano se cubre con una atractiva carpa estilo jaima.
Carta: 40-50€ Menii del dia: 12€ (En terraza: 14€). Menii degustacion: 37,50€
Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo y lunes, y martes todo el dia.
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KORTA ERRETEGIA  |oeoiia

BARRIO SAN LORENZO
TEL. 943 88 71 86

MARISCOS FRESCOS E IMPRESIO-
NANTES CHULETAS A LA PARRILLA
2= : ¢ B
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ARRAUN ETXEA

ESPECIALISTAS EN PARRILLADAS

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

LAIA ERRETEGIA

LA MEJOR PARRILLA DEL BIDASOA

Las carnes y pescados a la parrilla son la especialidad indiscutible de
este imponente asador-sidreria situado en las faldas de Jaizkibel y dirigi-
do por los jovenes hermanos Arantxa y Jon Ayala. En su hermoso comedor,
con capacidad para 160 personas, podemos degustar especialidades
como Ensalada templada de langostinos, hongos y foie, Pimientos de Lo-
dosa asados dos veces, Antxoas artesanas, Vieiras asadas a la parrilla,
Rodaballo salvaje a la parrilla, Bacalao a la parrilla, Txuleta de viejo,
Revuelto de kokotxas de merluza, Tabla de quesos del pais... Carta: 35-
40€ Menii sidreria: 32€ Menii: 18,50€ Tarjetas: Todas menos A.
Express. Cierra: Domingo noche y lunes noche. Abierto a partir de las
13:00 h. (Sébados y domingos a partir de las 13:30). Amplio parking.
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marinera y tradicional basada en el producto de temporada. Los mariscos y los
pescados son los reyes de una oferta gastrondmica en la que destacan la
Degustacion de marisco cocido y la Parrillada de pescado y marisco. En la carta
de picoteo de su terraza, destaca su variedad de mejillones (16 tipos). Los txipi-
rones se preparan de seis maneras diferentes, destacando los exquisitos txipiro-
nes rellenos de foie. Especialidades: Ensalada templada de tipironcitos; Lasaia
de marisco; Vieiras Arraun; Risotto de hongos y langostinos; Bacalao al pil-pil;
Txipirones de anzuelo a la plancha; Rabo de vaca estofado al vino tinto; Tacos de
entrecot con guarnicion; Torrija de brioche caramelizada. Carta: 40€ Parrillada:
A7€ Degustacion de marisco: 37€ (Ambas con postre, pan y vino incluido)
Tarjetas: Todas, excepto AMEX. Cierra: Miércoles todo el dia.

URALDE

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



HERNANI

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

SANSONATEGI

ESPECIALIZADOS
EN CELEBRACIONES

En este restaurante familiar, sito entre Hernani y Astigarraga, a 10 minutos
de Donostia por autovia, entre hermosos paisajes, Aritz Ansola y Libe
Salaberri ademas de su variada cocina tradicional con toques actuales y
sus atractivos 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, hautizos
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 viemes y sabado. Parking. Acceso minusvali-
dos. Parque infantil. Menores de 8 afios: Men( gratis.

GAZTELUMENDI-ANTXON

PINTXOS DE CAMPEONATO
EN PLENO GENTRO DE IRUN

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

ATALAIA

COCINA TRADICIONAL DE TEMPORADA
DE LA MANO DE IGNACIO MUGURUZA

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

TRINKETE BORDA

DE LA HUERTA AL PLATO

Espectacular asador que debe su nombre al trinkete adosado al caserdn en el que
estd ubicado. Dirigido por liiaki Hernandez Aranburu, galardonado con el Diplome
International 1995 del Club des Fourchettes de la Cote Basque y el Plato de oro en el
Concurso Nacional de Gastronoméa. En Trinkete Borda se cuida especialmente el pro-
ducto de temporada, de hecho, la mayoria de las verduras que se sirven en su come-
dor (tomates, lechugas, alcachofas...) son recogidas en los 106.000 metros cuadra-
dos de huerta propia que rodean el restaurante. En su carta nos encontramos con
especialidades como Sopa de pescado, Alcachofas salteadas, Pimientos verdes fritos,
Cogote de merluza, Rodaballo a la parrilla, Chuleta de viejo... Los postres caseras son
otro de los fuertes de este restaurante con ejemplos como Tarta de queso,
Melocotones al horno, Leche frita, Torrija, Arroz con leche... Cuatro comedores con
capacidad para 65, 33, 14 y 21 personas. Saldn privado para 11 personas. Conviene
resenvar. Carta: 50€. Tarjetas: Todas. No cierra. Amplio parking
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PERLAKUA - SAKA  |D4AR

ARRIOLA AUZOA

TEL. 943 19 11 37
61573 94 32

www.sakabaserria.com

RESTAURANTE, AGROTURISMO...
Y CAPEAS

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

SALEGI ITZIAR

GALTZADA, 13
TEL. 943 19 90 04
www.salegi.net

CASA CENTENARIA CON COCINA
ACTUALIZADA

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

HOTEL LAZKAO LAZKAC

ZUBIERREKA AUZOA, 17
TEL. 943 88 15 88 -
63573 32 28

COCINA DE MERCADO ACTUALIZADA,
PARRILLA Y HORNO DE PIEDRA

Establecimiento reabierto el 7 de enero por el lazkaotarra Carlos Rodriguez Rubio y
Liliana Patricia Acosta, que han hecho una clara apuesta por la parte gastrondmica. En
Lazkao podemos degustar una cocina de mercado que se refleja en platos como
Espérragos rellenos de txangurro sobre crema de marisco; Ensalada verde con antoas
Y toque de ldiazabal; Pescados a la parrilla (por encargo): Rodaballo, Besugo, Rape...
Carnes a la parrilla; Cordero lechal asado en horno de piedra; Flan de queso con cara-
melo de membrillo local... Abre todos los dias a las 7:30 h. de la mafiana con una amplia
seleccion de pintxos asi como bocadillos y platos combinados. El hotel cuenta con 12
hahitaciones completamente equipadas con un precio que ronda los 45 euros por habi-
tacion doble. Carta: 30-35€ Menii del dia: 12€ Menii degustacion: 25€ Tarjetas:
Todas. Parking propio. Abre todos los dias.
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LAZKAO

MAITTE
ELOSEGI 22

TEL. 943 08 76 74
COMIDA PARA LLEVAR :
ELABORADA CON CARINO : WWHMmaitie.es

Inaugurado en septiembre de 2008, Maitte es un precioso establecimiento
que combina la venta de productos precocinados con una acogedora cafete-
rfa en la que, ademds, podemos consumir las especialidades de la casa. Quien
lo desee, ademas, puede optar por el Menii del dia (12€ en local, 8,5€ para
llevar) o el Plato del dia, consistente en una racion que varia cada 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 jamon, 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




PATXIKU-ENEA

ASADOR TRADICIONAL DE CALIDAD EN UN ENTORNO PRIVILEGIADO

Sito en el alto de Gaintxurizketa, en la falda de Jaizkibel, inaugurado en 1973, guiado durante décadas por Emilio Manterola, y dirigido a dia de hoy por sus hijos Aitor
y Karmele, este restaurante, ubicado en un caserio vasco de mas de 250 afios nos ofrece su cocina tradicional y las mejores carmes y pescados asados a la parilla con
verdadero esmero: Chuleta de buey gallego “Luismi”, Besugo, Rape de Ondarroa, Rodaballo salvaje, Cogote de merluza, Ensalada de ventresca con pimientos naturales
asados, Ensalada templada de marisco, Pulpo a la parrilla, Revuelto de hongos, Paletilla de cordero lechal, Postres caseros... Una surtida bodega de gran capacidad, 3
comedores climatizados, acceso para discapacitados, parking y un hermoso jardin completan la oferta de este establecimiento que acaba de celebrar su 40 aniversario.
Carta: 35-40€ Menii degustacion: 40€ (Para mesa completa, café y bebida incluida) Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia. Tarjetas: Todas.

LEGAZPI

AZPIKOETXEA
AZPIKOETXEA, 1

PINTX0S MUY ESPECIALES TEL. 943 73 13 87
Y GRAN COCINA

=7
% X 1 =8

T 1= |

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, Salpicon 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€ Menii fin de semana: 17,50€ (domingos,
20€) Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos noche y lunes todo el dia.

ZEZILIONEA

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€ Menti del dia: 10,75€ Menii de empresa: 30€ Tarjetas: Todas exc.
AMEX. Cierra: Domingo noche y lunes noche. Amplio aparcamiento
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ETXE-ZAHAR OIARTZUN

PUTXUTXOERREKA, 2
TEL. 943 49 32 26

LA APUESTA POR LA TRADICION
DE XABIER ZAPIRAIN

Xabier Zapirain, responsable y cocinero de Gurutze-Berri (ver ficha en esta
pagina), se ha hecho con las riendas de este nuevo restaurante en pleno
centro de Oiartzun, en la casa Etxe-Zahar, que habia pertenecido toda la
vida a su familia. En su encantador comedor, Xabier nos ofrece una cocina
eminentemente tradicional, cocinada con la suculencia habitual de este
gran chef y servida en generosas raciones. La carta, corta pero intensa,
ofrece especialidades como Embutidos ibéricos, Tortilla de bacalao,
Croquetas caseras de bacalao, Kokotxas de merluza al pil-pil o rebozadas,
Timbal de langostinos al curry, Cogote de merluza a la plancha, Chuletdn
de vigjo... También se ofrece mend de sidreria, asi como una completa y
atractiva carta de vinos. Carta: 20 - 30€ Menii del dia: 11,50€ Meni de
sidreria: 28€ 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 Peias 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 mollgjas 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 enloquecerd a los
amantes de los grandes caldos con afiadas de 1925, 1952... a precios
excepcionales. Hotel de 36 habitaciones a muy buen precio. Menii:
12,50€ Carta: 45 - 50€ Parking propio. Cierra: Lunes. Tarjetas: Todas.

OIARTZUN

IHURRITA BIDEA, 2
(UGALDETX0)

TEL. 943 49 11 94
www.restaurantematteo.net

EL RETORNO DE UN PEQUENO GRAN
CLASICO, CON LA CALIDAD DE SIEMPRE

Tras ocho afios de ausencia, M Luisa Eceiza vuelve a ocuparse del centenario
restaurante familiar del que forma la 4 generacin, con la ayuda de sus hijos,
Imanol y Maitane. La de M? Luisa es una cocina tradicional con toques actua-
les y especialidades como Ensalada templada de cigalas y hongos, Hojaldre de
puerros tradicional, Merluza con esparragos, salsa de txakoli y tomate concassé,
Bogavante, Morros de temera, Callos al estilo tradicional, Carilleras de temera al
vino tinto y cremoso de patatas... La carta de vinos ofrece una cuidada seleccion
de diversas Denominaciones de Origen y Champagnes. Este restaurante cuenta
con aparcamiento propio y una terraza arholada, ideal para fumadores, donde
también se puede comer. Menti del dia: 18€ Mend de fin de semana: 32€
Carta: 45-50€ Tarjetas: Todas menos American Express. Abre todos los dias al
mediodia y los jueves, viernes y sahados también por la noche.
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ALDASORO

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 Came, 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: 30-35€ Menii del dia:
10€ Menii de fin de semana: 25-28€. Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos




ETXE AUNDI

COCINA TRADICIONAL, MENUS Y GRANDES SALONES PARA BODAS

Precioso hotel-restaurante sito en un entomo natural y ubicado en una espectacular casa palaciega de los siglos XIII-IV. Etxe Aundi resulta ideal para la celebrac

ONATI

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

L]

de hodas, 0
todo tipo de acontecimientos, en sus dos grandes comedores con capacidad para 100 y 220 comensales y su preciosa terraza privada (ver imagen) ideal para cdcteles
de bienvenida en la que pueden celebrarse hodas civiles. Etxe Aundi cumple en 2013 sus Bodas de Plata y todas las parejas que se casen en sus instalaciones entraran
en un sorteo de una semana en Tenerife a pension completa. En su comedor y sus reservados para 20 y 12 comensales podemos disfrutar de la mejor cocina tradicio-
nal vasca de la mano de un sélido equipo que lleva 15 afios al frente de la cocina del restaurante, con platos como Brick relleno de puerros y langostinos, Kokotxas de baca-
lao al pi-pil con txangurro, Merluza rellena con salsa de ajos, Cordero asado al horno, Biscuit de higos con chocolate caliente... Carta: 35-40€ Menii del dia: 12€ Menii espe-
cial diario y fin de semana: 25 - 30€ Ments grupos: a partir de 20€ Precio habitacidn doble: 54€ (con desayuno) Tarjetas: Todas menosAmerican Express. Cierra: Domingo noche.

ORENDAINGO OSTATUA |onenori

ERROSARIO PLAZA

EL SABOR DE LO AUTENTICO TEL 943 65 30 48

\ &

Dirigido desde 1994 por Paulo Garaialde y Enkarni Garmendia Mendiburu, Orendaingo
Ostatua es un local que sigue manteniendo el sabor de lo auténtico, sito en el precioso
pueblo de Orendain, a caballo entre Tolosaldea y Goierri. Su rica cocina tradicional se
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, ademds, 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 niiios, puesto que en el exterior hay un hermoso parque, columpios
y un fronton. Carta: 20-25€ Meni del dia: 9,50€ (café incluido) Cierra: Miércoles

INNOVACION Y
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
reduccidn de Pedro Ximénez... Ment dia: 22€. Menii degustacion: 32€
(bebida aparte) Carta: 40€. Cierra: Sdbados mediodia y domingos.
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PASAIA

CASA MIRONES

DONIBANE, 80

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

TRADICION Y MODERNI

SOBRE EL PUER

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

BOTARRI

INTERESANTES MENUS
Y MARISCOS FRESCOS

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

DONIBANE, 91

(PASAI DONIBANE)

TEL. 943 51 03 95
www.ziabogapasaia.com

COCINA MARINERA
Y VISTAS ESPECTACULARES

Este encantador restaurante literalmente suspendido sobre el puerto de
Pasaia ha vuelto a ser retomado por Alex Barcenilla, que fue su jefe de cocina
en 2005. Este chef ofrece una cocina tradicional hasada en los mariscos y los
grandes pescados frescos, y sus txipirones los proveen directamente los pesca-
dores de la villa. En su carta encontramos platos de indudable caracter marino
como Ensalada templada de marisco, Bonito con antxoas del Cantabrico,
Raviolis de txangurro, Cigalas a la plancha, Kokotxas de merluza, Zortziko de pes-
cado y marisco, Tronco de merluza con refrito o el impresionante Txipirdn de
anzuelo. También se elaboran arroces por encargo (Caldoso de bogavante, con
txipirones...). Carta: 45-50€. Menii del dia: 20€ Menti especial: 35€(IVA y
bebida aparte) Parrillada individual: 45€ (2 personas: 75€) Tarjetas: Todas.
Cierra: Noches de domingo a jueves (abre para grupos previa resera).

JALALAI URRETXU

IPARRAGIRRE, 10
TEL. 943 25 38 84

NUEVO EQUIPO, NUEVA CARTA
Y NUEVAS IDEAS

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




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 per-
sonas, Olentzo cuenta con todos los ingredientes para celebrar una boda inolvidable. Ademas de una exquisita cocina tradicional, este local proporciona todo
lo necesario para que en la celebracion no falte de nada, desde un Jaguar clésico que se cede a los novios, hasta una discoteca para la fiesta post-boda. En
su carta, sobresalen las carnes y pescados a la parrilla, y platos como Ensalada templada de pato, Parrillada de marisco, Cordero o cochinillo asado, Soufflé
de chocolate, Banda de manzana... Su mend, con 10 primeros y 10 segundos a elegir es uno de los mas completos de los alrededores. También ofrece racio-
nes y platos combinados. Menti del dia: 12€ (Café incluido). Meni 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 mayoria de los platos de la carta de Olentzo son aptos para celiacos.

IRIARTE

OFERTA MEJORADA CON TERRAZA Y
CARNES Y PESCADOS A LA PARRILLA

recientemente una luminosa y acogedora terraza cubierta que ha aumentado su capacidad y
le ha dotado de unas bonitas vistas al exterior. Asimismo, desde noviembre de 2012 el restau-
rante cuenta con una panilla de carbdn. La cocina de Iriarte es 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 merluza con
kokotxas y almejas en salsa verde, Rodaballo a la parrilla, Rape con refito tradicional, Paloma
en salsa (todo el afio), Txuleta a la parrilla, Solomillo al foie, Postres caseros... Destaca el
Cordero asado, todos los fines de semana y que también puede prepararse, por encargo, a la
panilla. £l bar abre desde las 9 de la mafiana ofreciendo desde primera hora pintxos, bocadi-
llos y platos combinados. Ademés, todos los dias se ofrecen comidas y cenas. Carta: 35-40€
Meni del dia: 12,50€ Menii especial de fin de semana: 21,50€. Tarjetas: Todas. No cierra.

|-

LAZKAO ETXE AEDIEA

AIESTARAN ERREKA.
LAZKAO-ETXE BASERRIA
TEL. 943 88 00 44/
6157459 24

GASTRONOMIA Y HOSPEDAJE
EN PLENA NATURALEZA

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

Tubal 0 Matteo, Eneko Azurmendi ofrece en el precioso comedor de su case-
rio natal una cocina tradicional con pequefios toques innovadores basada
en el producto de temporada con platos que cuentan con gran éxito entre
su clientela como las Manitas de cerdo rellenas de hongos, las Verduritas
del tiempo con setas salteadas, la Merluza confitada a baja temperatura
con txipirones salteados, las Carrilleras guisadas con vino tinto, el Souflé
de chacolate 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).
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ZERAINGO OSTATUA

ZERAIN |

UDALETXEKO PLAZA

TRADICION CON TOQUES ACTUALES TEL. 943 80 17 99

EN UN ENTORNO SINGULAR
: . .

Zeraingo Ostatua nos ofrece una cuidada oferta gastrondmica de la mano de Urki
Balerdi, joven cocinero local que nos ofrece una cocina de base tradicional con platos
salpicados de atrevidos toques personales que delatan su experiencia: Ensalada tem-
plada de pato, Ensalada templada de salmdn ahumado, cebolleta y piquillos, Verduras
con foie-gras y toque de Pedro Ximénez, Txipirones rellenos de hongos y langostinos,
Carrilleras de cerdo con crema de queso Idiazabal, Muslo confitado de pato con puré
ligero de patata, Postres caseros elaborados con leche y huevos de caserio... Los dias
de buen tiempo, podemos comer en la terraza, con unas vistas fantasticas sobre
Segura, Aralar y el Goierri. En este restaurante, ademds, podemos visitar la Prision
Medieval de Zerain.Carta: 20-30€ Menii del dia: 10€ (10,50€ con café) Ment fin de
semana: 22€ Tarjetas: Todas menos American Express. Parking. Abierto por las noches.

A FUEGO NEGRO

JAN, EDAN, ENTZUN, IKUSI ETA IKASI

Dena garrantzitsua da: janaria, edaria,
musika, diseinua eta harrera. Gazte
ekintzaile hauek filosofia horrekin
aurrera doaz eta hori da isladatu nahi
dutena. Zure eskura, donostiar pin-
txoen kulturaren aurpegi berri bat,
sukaldaritza original eta dibertigarri
baten alde apostu egiten duena, tradi-
zioa eta produktua errespetatuz. Ongi
etorriak gure etxera!

Dastatze menuak: 35-50€.
Atseden eguna: Astelehena.
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Todo es importante: la comida, la
bebida, la musica, el disefio y la aten-
cion. Esa es la filosofia que viven y
quieren transmitir estos jovenes
emprendedores. Una nueva version
dentro de la culfura del pintxo
donostiarra que apuesta por una
cocina original y divertida, tanto como
respetuosa con el producto y la tradi-
cion. Bienvenidos a nuestra casa!
Meniis degustacion: 35-50€
Descanso semanal: Lunes.

ZUMARRAGA

B° ETXEBERRI, S/N
TEL. 94372 12 11
www.etxeberri.com

ETXEBERRI

HOTEL-RESTAURANTE CENTENARIO,
RECONDITO Y ENCANTADOR

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

AMETZAGANA &

ESPECIALISTAS EN EVENTOS,
MENUS Y COMIDAS DE FAMILIA

Situado en un entomo natural, con entrada directa aI Parque Ametzagalna entre Garberay
Martutene,ya 4 Km.dela Concha ,Ametzagafia es un restaurante ideal para la celebracion

de eventos, con una caj hasta 330 personas. La cafeterfa abre todos los dias con
desayunos y pintxos todo el dia y por las noches se sirven Platos combinados, Bocadillos,
Pizzas, Hamburguesas y Raciones. Los sdbados y domingos a mediodia hay, ademés, servi-
cio de restaurante. La cocina de Ametzagaiia es eminentemente tradicional, servida con cui-
dadas presentacionesy en sus menis, siempre en funcion de la temporada, podemos degus-
tar platos como Vieira gratinada rellena de bogavante, Milhojas de foie y queso de cabra,
Ensaladas templadas, Cogote o cola de meriuza a la parrilla, Rodaballo salvaje con refrito
tradicional, Chuletdn de vigjo a la parilla, Sorbetes caseros... Ametzagafia cuenta ademas
con una coqueta Pensién de 40 hahitaciones (40 - 60 euros por habitacion doble). Mend
Ametzagaiia: 25€ Meniis infantiles: 10y 16€ Menti degustacion: 35€ Meniis para even-
tos: Segin presupuesto Tarjetas: Todas menos A. Express. Sbados y domingos mediodia:
Animacion infantil. Cuenta con zona de columpios y parking propio.




Desde 1989, Aratz erretegia ofrece, de mano del equipo dirigido por Iker y
Xabier Zabaleta, una cocina tradicional con toques de nueva cocina vasca.
Una amplia terraza y dos comedores, uno de ellos privado, para degustar
especialidades como: Ensalada templada de mollejas de pato y foie,
Hongos a la plancha con foie de pato fresco y salsa agridulce, 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,
Carnes y pescados a la parrilla, Mousse de yogur casero, Sorbete de café
al ron... Carta: A partir de 35€ Menti del dia: 10,20€ Tarjetas: Todas.
Abierto todos los dias.

BERGARA

CLASICO ENTRE CLASICOS,
RECIENTEMENTE RENOVADO

4
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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 Espafia en el congreso Lo
mejor de la Gastronomia, etc...) es uno de los bares de pintxos mas embleméticos
de Donostia, dotado de una espectacular barra y una completa pizarra que conti-
nuamente nos tientan con los clésicos de siempre (Falsa lasagna de antxoas,
Cocktail Bergara, Txalupa, Udaberri, Itxaso, Revuelto de antxoas con piquillos...) y las
nuevas incorporaciones (Bombon de piquillos y natillas, Tambor de verduras con
salsa de pesto, Solomillo con compota, Hamburguesa de tomate raf con datil y
bacalao, Gratinado de pisto con hongos...) En el Bergara podemos, asimismo, aco-
modamos en sus originales mesas y optar por un tentador Menii degustacion de
pintxos por 18 euros , compuesto de 6 pintxos a elegir, postre y bebida.

BAZTAN

PASION POR LOS
PRODUCTOS DE LA TIERRA

El local ocupado hasta finales de 2011 por el Portaletas, ha sido retomado
por los hermanos Ciaurriz Iraizoz, de Elizondo, con la colaboracion de su
primo, Eki Iraizoz, del cercano bar Casa Alcalde. En su amplia barra se ofre-
ce una gran variedad de pintxos 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,
todo elaborado por la centenaria pasteleria Malkorra, de Elizondo. La coci-
na permanece abierta de 11:30 de la maiiana a cierre. Se preparan ments
concertados para grupos.

BODEGON
ALEJANDRO @

PUESTA AL DIA DE LA
COCINA TRADICIONAL VASCA
e

En pleno corazon de la parte vieja donostiarra se encuentra este histérico res-
taurante que ha sido testigo de la evolucién de la cocina vasca. Con Inaxio
Valverde en la cocina y Zuria Hoyos en la sala, ofrece una propuesta culinaria
hasada en el producto de cada temporada y apoyada en el recetario tradi-
cional. Destacan actualmente los platos de caza: Civet de jabali, Lomo de cier-
vo asado en plancha, Liebre & la Royale, Perdiz guisada con setas salteadas,
Pichdn asado y deshuesado con arroz cremoso de achicoria... Sus paredes,
decoradas actualmente con motivos que rememoran la historia de Donosti,
permiten alcanzar el sosiego necesario para disfrutar del mejor trato y de la
auténtica cocina donostiarra. Carta: 35€ Meniis para grupos / Navidad:
entre 36 y 61€ Menii degustacion: 38,50€ Tarjetas: Todas
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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 liiaki Gulin, fundador de La Cuchara de
San Telmo, se complementan a la perfeccién compartiendo sus conocimientos
mientras guisan la cocina de siempre sin perder el respeto por los alimentos y
sus sabores. 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 hocadillos 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 tomagquet con butifarra... Cierra: Lunes

CASA ALCALDE

CENTENARIO BAR DE PINTX0S
DE LA PARTE VIEJA

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

ATRACTIVOS MENUS
Y GENEROSAS MARISCADAS

Los hermanos Jon'y Mikel Garcia Pascual dirigen este bar que ofrece una cocina cui
dada a precios populares. En sus atractivos men(s ofrecen platos como Txangurro a
la donostiarra, Secreto ibérico, Paellas mixtas, Pescados frescos... y en su carta pode-
mos encontrar especialidades como Verduritas en tempura, Cigalas o gambas a la
plancha, Verduras asadas, Solomillo con salsa de hongos 0 Bacalao con emulsion de
piperrada, entre otros. Destaca su pizarra de pintxos y su amplia variedad de racio-
nes que pueden ser consumidas en su agradable comedor o en su amplia terraza
cubierta. Llama la atencion su generoso Menti de mariscada que por 22 euros nos
ofrece todo un festin (Mejillones al vapor, Vieira rellena y gratinada, Zamburias a la
plancha, Txangurro a la donostiarra, Cigalas plancha, Postre casero, Pan y Bebida).
Los martes y jueves, ademas ofrecen senicio de Pintxo-pote de 18 a 23 h con una
variedad de més de 30 pintxos. Menti del dia: 11€ Menti fin de semana: 16€ Menii
mariscada: 22€ Carta: 12-15€ Tarjetas: Todas menos A. Express. No cierra.

CASA TIBURCIO

ELSABOR
DE LA TRADICION

i: i | i N

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




CASA VERGARA

EL PRODUCTO
AL SERVICIO DEL CLIENTE

Alvaro Manso |o tiene claro: La principal exigencia en Casa Vergara s la cali-
dad del producto y trabajar pensando en el cliente. Este veterano local de la
Parte Vieja destaca por su variedad en buenos vinos, con més de 50 de ellos
abiertos al piblico y cerca de 300 referencias nacionales e internacionales.
En cuanto a sus pintxes, hay més de 50 a elegir en su espectacular barra. Casa
Vergara ha ganado tres veces el premio Label Vasco en el concurso de pintxos
de Gipuzkoa con los pintxos “Manolo”, “Mauri” y “Habanito”, ademas del
segundo premio en el campeonato de pintxos de Gipuzkoa de 2013. En su coci-
na brilla el Arroz con Bogavante, las Mariscadas, los buenos Pescados del puer-
to de Donostia, las Ostras y las Chuletas. Carta: 25-30€ Menii: 19,95€(IVAy
bebida aparte) Menii de sidreria: 34€(Sidra incluida) Arroz con hogavante:
39€(Precio para dos personas) Tarjetas: Todas. Cierra: Jueves

GASTEIZ

ALUBIAS DE CAMPEONATO

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

ETXAIDE &4

COCINA CASERA Y PARRILLA
EN EL CENTRO DE DONOSTIA

i

El emblemético local conocido hasta ahora como Hikamika, ha iniciado en marzo de
2013 una nueva etapa de la mano de Xabier Alberdi y Romica Rusu, experimentados
cocineros que nos ofrecen una cocina casera y tradicional elaborada al 100% en el
propio restaurante con ejemplos como Pimientos a la parila con antxoas del
Cantabrico, Verduras de temporada, Pulpo a la parrila sobre patata y mojo picn,
Rodaballo a la parrilla, Chuletdn de viejo, Tarta de manzana... Este local abre todos los
dias alas 7:15 de la mafiana, ofreciendo diferentes desayunos destacando el Desayuno
Etxaide 4 (2 huevos fritos con pimientos y bacon) En su bara se sirve durante todo el
dia una amplia seleccion de Raciones, Bocadillos y Pintxos como Callos y morros,
Ropa vieja, Pastel de pescado, Risotto de pulpo, Croqueta de hongos, Verduras en tem-
pura, Txangurro donostiarra... Plato del dia (Entrante + Came o pescado + Postre, pan
yvino): 12,50€ Carta: 40-50€ Tarjetas: Todas menosA. Express. No cierra.

GARIBAI 21

EL ESCAPARATE DE DON YANTAR

Edu Rubio, propietario del establecimiento delicatessen Don Yantar (Plaza
Atotxa, 4), ha tomado las riendas de la cafeteria Cafeteria Garibai 21, situada a
un paso de laAvenida y a tiro de piedra de la Parte Vieja y la plaza de Gipuzkoa.
En su cafeteria, Edu nos ofrece a precios populares los excelentes productos
que distribuye en Don Yantar: Vinos de pago, embutidos ibéricos, de Teruel de
Ledn... cervezas artesanas, morcillas de Cardeiia... Los viemes habré pintxo-
pote de 20:00 h. a 22:00 h. y todos los dias hay Vermouth-pote a 3 euros con
un vermi artesano de levantar la boina con el que regala el pintxo "pikoleto"
de sardina ahumada y pimiento confitado. Garibai 21 abre todos los dfas a las
8 de la maiana y desde primera hora ofrece desayunos, también a precios
populares, y las primeras tortillas empiezan a ocupar su barra.
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ESCONDIDO, INTIMO
Y MUY RECOMENDABLE

Escondido en el centro del Paseo de Coldn, a dos minutos a pie del
Centro Kursaal, este precioso restaurante nos ofrece una cocina tradi-
cional 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, Bacalao sobre pil-pil de ajos grati-
nado con holandesa de mar, Toston de cochinillo asado a baja tempera-
tura, Tentacion semifria de limon con crema de Fruta de la pasion...
Carta: 40-45€ Menii del dia: 17€ Meni de noche: 25€ Menii espe-
cial (fin de semana): 28€ Tarjetas: Todas menos American Express.
Cierra: Domingos noche, lunes todo el dia y martes noche.

ITURRIOZ

UN BAR DE PINTX0S
CON MUCHA “CHISPA”

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

BUENA COCINA
EN UN ESPACIO NATURAL

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

KENJI SUSHI BAR

EL PRIMER SUSHI BAR
JAPONES DE LA PARTE VIEJA

i 2
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 modera: 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
(Bracheta 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 seccién “Placeres gastronémicos”)




LA BRASSERIE
MARI GALANT

TRADICION Y CUIDADOS MENUS

Dirigido por el chef lon Mikel Ibero, este agradable restaurante sito en los bajos del
Hotel Londres y dotado de vistas a la bahia de la Concha nos ofrece una breve pero
cuidada carta de corte tradicional con platos cocinados con mimo y cuidadosamen-
te presentados como Terrina de foie casera, Ensalada templada de pato, Sopa de pes-
cado, Bacalao frito sobre cebolla confitada, Cordero asado a baja temperatura, Rabo
de ternera al vino tinto... En la Brasserie se cuidan especialmente los meniis, en los
que, siempre en funcion 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 piquillos, Taco de truleta sangrante con ensalada,
Bavarois de café con chocolate, Tarta de sidra... Carta: 45-50€ Ment del dia: 22,50€
(lunes a viemes todo el dia) Mend festivo: 38€ (Mentis con bebida e IVA incluido)

LA CUEVA

50 ANOS DE TRADICION
A LA PLANCHA

Sito en una de las casas mas 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 CUCHARA DE
SAN TELMO

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

LA TAGLIATELLA

EL AUTENTICO
SABOR DE ITALIA

Ablerto en noviembre de 2009 y situado a un paso de la Catedral del Buen
Pastor, La Tagliatella ofrece una extensa carta de sabor italiano en la que el
comensal puede elegir entre mas de 400 combinaciones de pastas y salsas.
Las raciones son generosas e ideales para compartir. En sus entrantes desta-
can la Provoletta, el Risotto con magret de pato y trufa negra o el Carpaccio de
ternera a la pimienta negra. En pasta fresca, la Tagliatella ofrece méas 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.
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EL “SNACK BAR” DE
LA CALLE VITORIA-

N

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

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 Lingote de oreja
con salteado de verduritas y trompetas de la muerte, Lenguado dos pieles con cru-
jiente emulsion de azafran, Pato de caserio lacado, dsmosis de manzana y saltea-
do de frutos secos, Rulos de Marilyn con flan de queso y helado de violetas... son
muestras claras de su innovacién, mientras el lado clasico lo ocupan platos de toda
la vida como los Fritos de la casa o el Cochinillo asado. Carta: 45-50€. Menii
degustacion: 80€. Tarjetas: todas. Cierra: Lunes y martes. Parking.

ONDOJAN 114_48

MARTINEZ

CLASICO Y ESPECTACULAR

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

PESCADOS DEL CANTABRICO
Y BUENAS CHULETAS

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




ORIENTAL 1Y II

COCINA ASIATICA CON RAICES

Los restaurantes Oriental y Oriental 11, 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 el Pato Pekin, el Bogavante fresco con arroz, y el Tofu (de la casa o picante). Otras especialidades: Rollitos vietnamitas, Verduras a la plan-
cha, Langostino Yongbo con salsa oriental, Vieira con espdrragos 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 decoracion
de ambos locales estd especialmente cuidada. Carta: 30€ Menii del dia: 10,70€ Menii especial: 25€ Tarjetas: Todas menos Am. Express. No cierra.

NARRIKA

A MUCHO MAS QUE GASTRONOMIA...
E.L ?ECRETO ESA EN LA PLANCHA CULTURAY 0CIO

Emplazado en una de las principales arterias de la Parte Vieja, el Narrika S_ituadolen e Pe_ilacio de Congresos Kursaal,junt?’al ﬁtg;sgtl{na ﬁi‘;sa:m'éa ©ay
lleva mas de 20 afios ofreciendo diversas especialidades basadas B a, Al D G T EEITE 2 t? ? ece apol SDERES
. ) tronomia. De la mano de Mikel Gallo descubrirés platos sabrosos y sorprendentes con
mayoritariamente en la plancha, destacando sus insuperables setas a . . X -
I planch d degustad in - matices de alta cocina. Destacamos en carta: Arroz cremoso de chipirones tostados en
a. CIETIIER qug [ ?n = egu§ 4 a? cpmo (LS (ETEE © CE 618 la sartén, foie gras en parfait, rabito de cerdo a la plancha con crema de manzana,
dlverso§ bocadillos. Pintxos y ratflones. T’&’esr Patatas br avag_ Pulpo, bacalao confitado con perias de marisco y pil pil... En la planta superior, el restauran-
Champis, Setas a la planc{va, Gildas, Tortilas, Calamares, Rifiones... te ideal para eventos y celebraciones: cenas de grupo, fiestas, bodas... Ven a visitamos
Extensa variedad en bocadillos: Lomo con bfacgn y queso, Pavo con yte o ensefiamos. jConsiltanos! Carta restaurarte: 25,40€ + VA (incluye pan case-
bacon y queso, Pavo con vegetal, Lomo con pimientos, Hamburguesas, 0 y vino D.0. Rioja y Rueda) Meniis degustacion: 32€+ VA y 38,50€+ IVA (incluye
Tortillas variadas... El cliente puede variar los ingredientes en funcion de pan casero y vino D.0. Rioja y Rueda) Menii infantil: 10,25€ -+ VA Meni mini platos:
sus gustos y comer un bocadillo practicamente “personalizado”. 12,50€ (3 mini platos de la semana+tortija empapada+copa de vino) Tarjetas: todas.
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PAULANER BIERHAUS

GASTRONOMIA ALEMANA
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 jamdn, Pintxo de codillo...) Pastas y arroces
(Espaghettis carbonara, Risotto a los 4 quesos...) Tablas, Platos combinados
y Bocadillos... para acompafiar una carta de mas de 25 cervezas interna-
cionales. Se sirven, también, completos desayunos a partir de las 8:30.

QING WOK

BUFFET LIBRE, PLANCHA
Y WOK EN VIVO

Situado en la Avenida de la Zurriola, Qing Wok es el primer restaurante asitico de Donostia
que cuenta con servicio de buffet libre complementado con cocina en vivo. Los comensales
pueden elegir entre una gran variedad de ensaladas, entrantes, especialidades chinas y japo-
nesas, postres, as como gran cantidad de productos frescos (verduras, brochetas, chuletas
de cordero, chuleta de vaca, langostinos, chipirones, sepia, navajas...) que son preparados en
vivo a la plancha o al wok por experimentados cocineros. Ademds, Qing Wok cuenta con una
planta inferior equipada con un completo parque infantil que hard las delicias de los més
pequerios. Qing Wok cuenta con capacidad para 350 comensales. PRECIOS BUFFET LIBRE:
Lunes a viernes: 12,95€ (mediodia) y 14,95€ (noche) Sabados, domingos y festivos:
14,95€ (mediodia y noche) Niios de 4 a 8 aiios: 6,95€ Niios de 0 a 3 afios: 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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PORTUETXE

COCINA DE MERCADO Y EXCELENTE
PARRILLA EN EL CORAZON DE IGARA

Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de renombre, se lanzaron en 1982
ala aventura de abrir un asador en un precioso caserio de més de cuatro siglos de
antigiiedad que se ha convertido en uno de los establecimientos més 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 especialida-
des tradiclonales como Chipirdn Pelayo, Kokotxas salteadas, Hongos a la plancha,
Menestra de verdura, Revuelto de kokotxas... En Portuetxe, 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 ristica y
acogedora, este asador cuenta con dos comedores para 120 y 40 personas, tera-
zay un amplio aparcamiento privado. Destaca su cuidada carta de vinos con mas
de 250 referencias. Carta: 50-60€ Tarjetas: Todas. Abre todos los dias

EL NUEVO JAPONES DE DONOSTIA

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




TSI TAO

CAMINO RECTO HACIA LA MEJOR
COMIDA ORIENTAL

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

TXULETA

BUEN PRODUCTO Y
EXCELENTE PARRILLA

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

AKEITA, TXOLA TA TXOKOLA

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

ZERUKO

CAMPEGN DE CAMPEONES

4 [ Hosnd) SIS g
Y b e P .

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

La quintagsencia de la cocina en miniatura.

31 de Agosto, 31 (Parte Vieja). 650 13 53 73

Abakando. Avda. Tolosa, 37. 943 245490

Agorregi. Portuetxe, 14, 943 224328

Agustin, Sancho el Sab\o 16.943 471752
ita Mari. Puerto, 23. 943431359

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

Aldanondo, Euskel Herria, 6. 943 422852

Alderdi-Zahar. F. Calbeton 9,943 425254

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

Algorri. Pol. Zuatzu -Errotaburu-, 943 218479
oLl

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

Mend familiar y celebraciones en un entorno natural.
Camino de Uba, 61 (Martutene) 943 45 90 92
Anastasio Berri. Easo, 19. 943 426320
ANDRA MARI & CO.

Nueva etapa en el Gastrobar pionero de Donostia.
Tabaleta, 42 (6ros) 943 28 81 91

Antonio. Bergara, 3. 943 429815

Afiorga Txiki. Afiorga Hiribidea, 22. 943 362760
APEADERO

Pintxos de alto nivel y mentis exquisitos.

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

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

ARATZ ERRETEGIA

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

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

Aroka. Sierra de Alofia, 5. 943 452192

Artola. Salud, -Amara Vigjo-. 943 460815

Arrai Txiki. Campanario, 3. 943 431302
Arrikitaun. Camino de Igara, 19, 943 219740
Arriola Asador. R. Catdlicos, 9. 943 457137
Arzak. Alcalde Eldsequi, 273. 943 278465

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

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

Atari Gastroteka. Mayor, 18. 943 440792

Atotxa. Teresa de Calcuta, 4. 943 276372

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

Pintxos de precioso disefio y mejor sabor.
Mercado de la Bretxa, 36. 615 79 26 55

Bar Kursaal. Av. Zurriola, 22. 943 291150
BARBARIN

Pescados, mariscos, paellas y variedad de mentis
C/ Puerto, 21. (Parte Vieja). 943 42 18 86

Barhakana. S. Jeronimo, 20. 943 421127
BARKAIZTEGI

Culto a las verduras de temporada y gran parrilla
P° de Barkaiztegi, 42 (Martutene). 943 45 13 04
Barun. Pescadores de Terranova, 1. 943 465604
Basajaun. Afiorga Hiribidea, 44. 943 367149
BAZTAN

Cocina tradicional navarra y variedad en pintxos.

C/ Puerto, 8 (Parte Vieja) 943 4242 72

Bay Bay. Avda. de la Libertad 37. 943 427068
Beartzana, Pza. Easo, 5. 943 474995

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

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

BERNARDO ETXEA

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

Bihotz. Plaza Ignacio Mercader 943 464568
Bira Taberna. Igara Bidea, 19. 943 218078
Bitacora. J. Zaragueta, 4. 943 446111
BODEGA DONOSTIARRA

Fl sabor de las bodegas de antario

Pefia y Gofii, 13 (Gros). 943 01 13 80

BODEGON ALEJANDRO

Puesta al dia de la cocina tradicional vasca.

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

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

BOULEVARD 9

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

Cabo Norte. Logrofio, 4. 943 312372

Cachn. 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 292076
(Café Kursal, Ramdn Maria Lil, 2. 943 321713
Café Saigdn. Hotel M Cristina. 943 426689
CAFE SANTANA

Cocina ininterrumpida y buenos desayunos,
Reina Regente, 6 (Parte Vieja). 943 43 21 62
CAFE S7ETE )

Desayunos, pintos, mends... y karaoke!.

Javier de Barkaiztegi, 13 (Amara). 943 46 94 00
Cafeteria Express. R. Catdlicos, 12. 943 463990
CAPRICHO

Atractivos mends y generosas mariscadas.
Zabaleta, 55 (Gros). 943 32 67 34

Caravanserai. Plaza Buen Pastor. 943 475418
Casa de Alava, Pescaderia. 943 423494
CASA ALCALDE

Pintxos tradicionales y gran var/edad en cazuelitas.
Mayor, 19. (Parte Vieja) 943 42 62 1

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

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

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

Buenos ibéricos, excelentes chuletas y mejor trato.

Reyes Catdlicos, 10. (Centro) 943 45 22 10

CASA VERGARA

Impresionante variedad de pintxos y vinos.

Mayor, 21. (Parte Vieja) 943 43 10 73
Cascanueces. P° Coldn, 46. 943 278839
Chormin, nfanta Beatrz, 16, 943 317312
Ciaboga. Easo, 9. 943 122926

Cubi. Aldamar, 18. 943 425908

Dana-Ona. P Hipddromo, 15. Zubieta. 943 365347
Danena. Matia, 6 -Antiguo-. 943 217320
Danena. Enbe\tranB -Parte Vieja-. 943 425197
Dardara. Gran Via, 12. 943 270363

Divinum. Isabel I, 4. 943 457940

DOCTOR LIVINGSTONE

Mentj, ensaladas, raciones... y variedad en pintxos.
Avda Barcelona, 24 (Riberas de Loiola) 943 57 31 58
Don Vito. C. Com. La Bretxa. 943 430285

Doner Kebab 1. Miracruz, 28.

Daner Kebab 2. Sagardotegl . 943 367620
Daner Kebah 3, Eustasio Amilibia, 9.

Duit Cerveceria. Antonio Arzak, 4. 943 312717
Egosari. Fermin Calbeton, 5. 943 428210
Eibartarra, Fermin Calbeton, 24, 943 420442
Ekaitz Asador. P° Padre Orkolaga, 131. 943 212024
El Alamo. Duque de Mandas, 19. 943 286619

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

El Gavilan. Avda. Sancho el Sabio, 26. 943 461998
El Puente. Rio Deba, 2. 943 278629

El Quinto Pino. Pza. Sarrieg, 4. 943 426153

EL SITIO DEL MAGUEYAL

Gastronomia mexicana. Menu de dla y de noche.
Fermin Calbetdn, 45 (Parte Vieja). 943 42 48 66

El Txoko de Ramiro. Txofre, 4. 943 279799

El Txoko del montadito. Av. Zarautz, 2. 943 317591
Elurra. General Echague, 7. 943 420357

Erdiko. Autonomia, 1. 943 459699

Eribera, Camino Poruetie, 14 943 210300
Ertota Taberna, Usurbil. 943 311553

Esparru. Avda. Carlos |, 16. 943 456394

Etxabe. Aldakonea, 75. 943 291516

Etxabe. Duque de Mandas 35 (Egia). 943 298254
E

Cocina tradicional y gran variedad de pintxos
Etxaide 4 (Centro). 943 69 25 37

Etxaniz. Fermin Calbeton, 29. 943 426259

Etve Nagusi. P° Padre Orkolaga Igeldo. 943 216502
Euskal Pizza, Extremadura, 9. 943 277300

Ezeiza, Avda. Satrustegi, 13.943214311
EZKURRA

La mejor ensaladilla rusa a la derecha del Urumea
Miracruz, 17 (Gros). 943 27 13 74

Farfalle. Avda. Libertad, 21. 943 426054

Feng Jing (chino). Balleneros, z/g. 943 470043
Foster’s Hollywood. Zabaleta, 1. 943 320988
GAMBRINUS GARBERA

Pintros, raciones, bocatas... y parque infantil

C. Com. Garbera. (Intraurrondo) 943 39 64 47
Gambrinus Bretxa. C.C. La Bretxa . 943 426514
Ganbara. . Jerdnimo, 21. 943 422575
Gandarias. 31 de Agosto, 23. 943 426362
Garbera Sidreria, C. Com. Garbera. 943 394358
Garbola, P° de Coldn, 11. 943 285019

Garraxi Vegelanano Tejerfa, 9. 943 275269
GASTEIZ

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

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

Cocina de temporada, pintxos y raciones.
Plaza del Txofre, 12. (Gros) 943 57 60 72
Gran Via. Gran Via, 9. 943 271601
GUDAMENDI

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

GURE ARKUPE
Ensaladas, Risottos, Pastas, Bocadilos...
Iztingorra, 7. (EI Antiguo) 943 22 53 60

HAIZEA
Pintos de autor
Aldamar, 8 (Parte Vieja). 943 42 57 10

HIDALGO 56 )

Pintxos de vanguardia y mends variados.

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

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

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

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

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

Ibai Lur. Nabarra Ofatz, 1. 943 335255

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

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

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

ILLARRA ASADOR

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

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

Iinausti. P° de Errotaburu, 8. 943 311109

Iiausti. Pol. Zuatzu, 4 -Errotaburu-. 943 313933
lombi. Plaza 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
Iruria. Sierra Aralar, 27. 943 466565

IRRINTZ

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

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

Pintxos y raciones de alfo nivel, vinos y cavas.
S. Martin, 30. (Centro) 943 42 83 16
Itvaropena. Embeltrén, 16 . 943 424576
Itxasalde Asador. Atotxarreka, 83. 943 371585
Itxasne. Ibai-Alde, -Martutene-. 943 470757
lzagirre. Bidarte Berr Baserria. 43 361470
Izar. Pza. de las Armerfas, 12

lzarraitz, Prim, 4. 943 428747

lzazpi, P* Baratzateg, 3. 943 321019

Izei. P° Baratzategi, 24. 943 279391

IZKINA

Medio siglo de cocina tradicional y pintxos.
Fermin Calbeton, 4 (Parte Vieja) 943 42 25 62
Javier. Pza. Easo, 4. 943 457152

Jolas-etvea. Avda. Aforga, 44. 943 369026
José Mari. Fermin Calbeton, 5. 943 424645
JUANITO KOJUA

El alma de la cocina tradicional vasca

Pugrto, 14 (Parte Vieja). 943 42 01 80
Juantxo, Enbeltrén, 6. 943 427405

Kalaberri. Matia, 50 -Antiguo-. 943 212101
Kalonje. Padre 0rkolaga 8.943 213251
Kaskazuri. Arroka, 6 -Amara Viejo-, 943 463525
Kaskazuri. P° Salamanca 14. 943 420894
Kata 4. Pza. Sta. Catalina, 4. 943 423243
Kelly's. Plaza Nafarroa Behera, 3. 943 290019
KENJI SUSHI BAR

Cacina japonesa tradicional y moderna.
Enbeltran 16, esq. Mayor (Parte Vieja) 943 53 75 27
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Kixki. Secundino Esnaola, 45. 943 274936

Kiki. Avda Tolosa, 79. 943 317320

Kokotxa. Campanario, 11 -P. Vigja-. 943 421904
KOSTALDE

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

Kota 31. 31 de Agosto, 22. 943 429936

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

Menti del dia y horario continuo de cocina.

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

La Albarca. Balleneros, 19. 943 446210

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

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

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

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

LA CUCHARA DE SAN TELMO

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

LA CUEVA

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

La Cueva del Pollo. Euskal Herria, 2. 943 431722
La Espiga. 5. Marcial, 48. 943 421423

LA FABRICA

Cocina tradicional actualizada y buenos mends.

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

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

La Mamma Mia. . Bartolomé, 18. 943 465293
La Mariskeria. Dugue de Mandas, 6. 943 536211
La Mina (pizzeria). Urbieta, 1. 943 427240

LA MURALLA

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

La Perla. Paseo de La Concha, z/g. 943 462484
La Rampa. Muelle, 26-27. 943421652

LA TAGLIATELLA

La mayor variedad en pasta taliana.

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

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

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

La Vaca. Andrestegi, 4. 943 317744

La Viaca. Avda. Libertad, 40. 943 429796

La Viaca. Miracruz, 18. 943 326937

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

La Viiia, 31 deAgosto 3,943 427495

La Zurri, Zabaleta, 9. 943 293886

Lanziego. Triunfo, 3. 943 462384

Las Vegas. P° Coldn, 10. 943 270871

Lau Haizeta, Lau Haizets, 4. 943 352445

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

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

LUKAS URBIETA

Paraiso de los amantes del vino y la gastronomia
Urbieta, 34. 943 47 1214

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

Cocina china y nuevos sabores asiaticos.

Zabaleta, 32 (Gros). 943 32 02 17

MANEX

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

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

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

Mc Donald's Bretxa, C. Com. Bretxa. 943 431148
Mc Donald's Garbera. Centro Comercial Garbera

GIPUZKOAN NON JAN?

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

Mendi. S. Francisco, 13. 943 287288
Mendizorrotz. Plaza Lizardia, 4. Igeldo. 943 212023
Merendero de Ulia. P° de Ulia, 311. 943 271258
Mestn Lugaritz. Avda. Tolosa, 79. 943 218503
MESON MARTIN

Buena cocina tradicional y gran barra de pintxos.
Elkano, 7 (Centro). 943 42 28 66

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

MIRADOR DE ULIA

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

Moto-Club. Usandizaga, 3. 943 289904

M

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

Muxarra. lgara Bidea, 16. 943 310797

Nagusia lau. Mayor, 4. 943 433991

NARRIKA

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

Narru, Zubieta, 56. 943 423349

Néstor, Pescaderia, 11. 943 424873

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

0Oquendo. Oquendo, 8 943 420736

Ordizia. San Lorenzo, 6. 629 520602
ORIENTAL

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

ORIENTAL Il

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

Orlegi. Portuetxe bidea, 23. 943 312601
ORMAZABAL ETXEA

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

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

Ambiente universitario y gran variedad gastrondmica.

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

Paco Bueno. Mayor, 6 . 943 431073

Pagadi. General Arteche, 1. 943 284299

Pagotxa Cafeteria. P° Arbustos, 2/g. 943 218330
PANPOTA BOKATEGIA

Gran seleccidn de bocatas homeados al momento.
C. Comercial Garbera.(Intxaurrondo) 943 39 47 76
Pantxika. Muelle, 2/g . 943 421179
PASALEKU MARISQUERIA ASADOR
Excelentes mariscadas a precios sin competencia.
C/ llumbe, 11 (Amara-Anoeta) 943 46 16 65

Pata Negra. Isabel Il 15. 943 450147
PAULANER BIERHAUS

Codillos, salchichas y gran variedad de cervezas.
San Vlcente 7 (Parte Vieja) 943 42 18 08

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Peggy Sue’s. San Marcial,5 943 429532

Pekin (chino). General Jauregui, 5 . 943 428930
Perus. B° Igeldo. 943 211591

Buen foie, pintxos y bocadilos descomunales.
Narrika, 27 (Parte Vigja).

Pitxi Txulo. Eskalantegi, 118. 943 520770

Playa de Ondarreta. Playa, 2/g. 943 310896

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

Centenario asador y templo del producto de calidad.
Portuetre, 43 (Igara) 943 21 50 18

QING WOK
El primer wok de Donostia, con tiki-parque infanti.
Gran Via, 4, esquina Zurriola (Gros) 943 28 62 56

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

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

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

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

Club de sushi y cocina de autor

Secundino Esnaola, 7 (Gros) 943 27 79 71

R0JO Y NEGRO

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

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

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

Senra, S. Francisco, 32.943 293819

SHAKE (JAPONES)

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

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

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

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

La vinoteca de Amara. Fantasticas tortilas

Pza. Irun (Amara). 943 46 66 43

Tamboril. Pescaderia, 2. 943 423507

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Txokolo Asador. Manterola, 4. 943 463491
TXOLA

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

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

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

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

TXULETA

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

Udane. sabel Il 6. 943 451401

Ulia. Pio Baroja, 15. 943 317950

Urbano. 31 de Agosto, 17. 943 420434

Urdifiola. Carlos |, 16. 943 450410

Ur-Gain, Trento, 6. 943 312606
Urgull. Euskal Herria, 8. 943 423185
Urkabe. Segundo Izpizua, 33, 943 291891
Urkiola sagardotegia. Igara bidea, 37. 943 210168
Urtxori-Bi. Bermingham, 17. 943 277395
Urumea. Alto de los Robles, 10. 943 460536
Va Bene, Blas de Lezo, 4. 943 454699
Va Bene. Boulevard, 14. 943 422416
Valverde. P° de Larratxo, 49. 943 392463
Via Foral, P* Federico Garcia Lorca, 10, 943 470989
Vinoteca Bernardina. Vitoria- Gartelze 943 314899
Vilalua Pulpeira. Miracruz, 13. 943 306605
Vi, Gran Via, 28, 943 208962
Vongole. Resureccion M de Azkue, 6. 669 528565
Warung. Sagiies 14. 943 322676

XANTI (HOTEL ANOETA)
Cocina tradicional y pescados a la plancha.
Anoeta pasealekua, 30 (Amara) 943 45 74 36
Xarma. Avda. Tolosa, 123. 943 317162
Zabaleta. Zabaleta, 51. 943 276488
Zagudn. 31 Agosto, 28, 943 424844
Zelai Txiki. Travesia Rodil 79. 943 274622
ZEN FUSION
Cocina oriental actual en un nuevo espacio.
Larramendi, 11 (Centro). 943 45 19 68

ZERUKO

Los pintxos més novedosos de [a Parte Vieja.
Pescaderfa, 10 (Parte Vieja) 943 423451
Zorroaga. P° Zorroaga, 27. 943 444146
Zubimusu. Logrofio, 5. 943 314465

// ABALTZISKETA
Larraitz. Larraitz auzoa. 943 652483
Larraitz-Gain, Larraitz auzoa. 943 653572
Nafiarri, 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 Sagardolegla Polig. Uparan. 943 691253
Urritza Pol. Urtaki. 943 693396

Uztartza, Herriko plaza. 943 693481

/ AIA
Aitzondo. Laurgain Disem. z/g. 943 832700
Altxerri. Ubegun, 2/g. 943 830762
Aristerrazu, Nicleo Andatza, 13, 943 834521
Arralde Sidreria. Ubegun. 913890125
Errota Casa Rural. Olaskoegia. 943 835465
Iturriozena. Plaza Gozategi, 6. 943 834272
Izarra, Urdaneta. 943 131867
lzeta Asador. B® Elkano 4. 943 131693
Kanua Asador, Plaza Gozategi, 11. 943 834322
Portu Asador. Santio Erreka, /g, 943 894434
Satxota Sidreria. B° Santiago, z/g. 943 835738
Sega Asador. B Santio Erreka 29. 943 830716

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

/! ALBIZTUR
NE

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

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

// ALEGIA

Eizmend. San Juan, 52. 943 653098

Hilario Berri. S. Juan, 5. 943 654819

Iskifia. S. Juan, 59. 943 653097

ROUTE 33

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

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

// ALKIZA

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

£

www.ondojan.com

Iz
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// ALTZAGA
Altzagarate. Altzaga disem.18. 943 884196
OLAGI SAGARDOTEGIA
Sidra al trotx de casa, restaurante y casa rural.
Altzaga Bidea. 943 88 77 26

/I ALTZ0

Arandia, Segoretxe etxea, z/g. 943 652262

// AMEZKETA

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

// ANDOAIN

Arteta. Arteta, 5. 943 593094

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

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

Iturri, Pza. Bazkardo, 8. 943 594044

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

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

Txalaka. Aita Larramendi, 943 591604

Txertota. Goiburu, z/g. 943 590721

Txitibar. Zumea Plaza, 7. 943 570492

// ANOETA

BENTA ALDEA

Chuletas de primera categoria y venta de vino
Pol. Ind. Benta Aldea. 94365 40 79
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

/I ARA

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

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

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

Zaraia. P° Arabia, 20. 943 798895

// ARRASATE

Aldape. lturriotz, 41. 943 796369

Arteaga. B° Garagartza, 37. 943 711881

Bittori Asador. Araba Etorbidea, 3. 943 795562
Bolifiete Asador. Zarugalde, 24, 943 793991
Buenuena. Jokin Zaitegi, 6. 943 797960
Cassolo (pizzeria). Arimazuri, 2. 943 794564
Cafeteria Express. Maalako, 8. 043 798514
Dragon Oriental. Araba Elormdea 3.943 712500
Elizondo. Garagartza Auzoa. 943 791599
Errastikua, Bedofia, 18. 943 791013

Gaindegi. Lapurdi, 4,943 797060

Goiz Alde Degustacion. Iturriotz, 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. lturriotz, 11. 943 794879
Meneta. Gipuzkoa Etorbidea. 943 796531

Mesn Manolo. Béfiez, 3. 943 792240

Muxibar. Bizkaia Etorbidea. 943 791125

Pildain. Udala Plaza. 943 791165

SANTA ANA HOTELA

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

Sara Merenderue. Meatzerreka. 943 771586
Txirrita Taberna, Gesalibar auzoa. 943 791035
Txoko . Otalora Lizentz, 12. 943 795850

Txondorra, Bizkaia etorbidea, 9. 943 794276
Uarkape. Otalora, z/g. 943 772004

Ugaran, Garagariza, 2. 943 797658

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

// ASTEASU

Iturri Ondo. Herriko Plaza, 5. 943 691331

lzurtzu Asador. Atto de Andazarrate. 943 580866
Matxetaundi Sidreria. Zeballeta, 11. 943 692222
Olarrea Goikoa. Goiballara z/g. 943 690251
Patine. Errementari, 1. 943 691025

Sarasola Sidreria. Bebailara auzoa. 943 690283

// ASTIGARRAGA

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

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

Ekaitz. Tomés Alba, 9. 943 553943

Ergobia Sidreria. 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. 943 557867
Gurutzeta Sidreria. Camino Oialume, 63. 943 552242
Ibai-Lur, Nabarra Oatz, 1. 943 335255

Ikatza Taberna. Mayor 32. 943 554989

Iretza Sagardotegia. Troia ibilbidea, 25. 943 330030
Irigoien Sidreria. Iparralde Bidea, 12.943 550333
Kako. Mayor, 19. 943 551741

Kizki Bokategia. Nagusia, 29. 943 330647

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

Lizeaga Sidreria. Caserio Gartziateg, /9. 943 468290
Matxa. Nagusia, 40. 943 550038

Menditxo. Altza Bidea, z/g. 943 357202

Mendizabal Sidr, Oiarbide Txiki Baserria. 943 555747
Mikaela. Nagusia, 18. 943 551007

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

Sarasola Sidreria. Camino Oyarbide, 14. 943 555746
The Robin Taberna, Apeztegia Plaza, 3, 943 332842
Txingurri Berri, Donostiako Ibibidea, 90. 943 333944
Yalde. Camino Oialume, 34. 943 330530

Zapiain Sidreria. Errekalde Etxea. 943 330033

// ATAU

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

Sidreria y asador, abierto en verano.

Ergoiena, 6. 943 18 0119

Victor. Heribarrena , 71. 943 180033

// AZKOITIA

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

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

Iturri, Kale nagusia, 120,943 850017

Itziar. Aizpurutxo auzoa. 943 852630

Joseba. Aizkibel, 10. 943 853412

Koxka, Kale nagusia, 92. 943 851196 (Pintroak)
Laja. Santa Cruz auzoa, 20. 943 851195
Larramendi Torrea, Donibane, 10. 943 857666
Maite. Ugarte 75 Industrialdea. 943851103
Martitte. Martitte auzoa. 943 857332

Otarre. Madariaga auzoa. 943 853756

San Agustin. Aizpurutxo auzoa. Tel.943 853492
Suharri. Altzibar etorbidea, 9. 943 025714
Ttakun. Kale Nagusia, 81 1Pmtxoak)

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

// AZPEITIA

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

Auntxa. Barrena kalea, 14 Urrestilla. 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° |zarraizpe, 24. 943811128
Iraurgi. Iidefonso Gurrutxaga, 10. 943080416

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

Landeta. Landeta auzoa, 12. 943810959
Larrafiaga, Urrestilla h\dea 2/g.943 811180

Lau Bide. Landeta, 2. 943816878

LOIOLA HOTEL

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

Osinaspi. Jose Antonio Agirre Plaza, 6-7.943 026860

Pastorkua. Jose Artetxe, 13, 943811857 (Pintxoak)
Patxo. Pablo VI, 16. 943812040 (Pintxoak)

Pizza Spring. Tiaki Azpiazu, 6. 943816312
Sagasti-Zahar. Elosiaga auzoa 353. 943 813442
Uranga. Loiola auzoa, 7. Telef. 943 812543
Tuhaitz Eri kale. 943 151634

// BALIARRAIN

Zartagi Jatetxe Aterpetxea. Hirigunea, 6. 943 163076

// BEASAIN

Artzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116

Atsegin Hamburgues. Zaldlzurreta 1,943 882122
Barandiaran. J. Miguel lturrioz, 7. 943 889210
Basakana. J. Mique! fturrioz, 11. 943 882023
BATZOKIA

Cocina tradicional. Pintros y vinos. Variedad en mends
Nagusia, 26. 943 08 68 55

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

Cocina tradicional, banquetes y celebraciones.

Ctra Madrid-lrun, Km. 417. 943 88 19 58

DOLAREA HOTEL-JATETXEA

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

Egoki. S. Inazio 19. 943 880037

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

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

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

Ongi Etorri. Oriamendi, 40. 943 889907
Plazape. Pza. San Martin. 943 882997

RK JATETXEA

Mentis variados de calidad y cuidada cafeteria.
Nafarroa etorbidea, 57. 943 88 98 88
Rubiorena. Zaldizurreta 7. 943 885760

Tti Tta. Nagusia, 18. 943 880000

Urkiola. Mayor, 7. 943 086131

XERBERA

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

// BELAUNTZA

HERRIKO TABERNA

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

Venta de Belauntza. Leitzako Errepidea, 21. 943 672828

/I BEIZAMA

Ostatu-Zaharra, Beizama. 943 150798

/! BERASTEGI

Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

// BERGARA

Agirrebefia. lbarra, 2. 943 762145

Antoni Fraiskozur, 7, 943 762040

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

Batzokia. San Pedro, 4. 943 762224

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

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

Galway's Irish. Plaza San Martin, s/n. 943 763086

Gaspar. Barrenkalea, 31. 943 762002
Hiru bide. Urteaga, 9. 943 761845
Infernokua. Masterreka, 33. 943 761849
Iraho. Amillaga, 23. 943 761559

Ixaun. B° Elosu, 6. 943 853250

Jam, Santalaitz, 5. 943 760969

Kabia. Zubiaurre, 23. 943 762308
LASA

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

Mekolalde. Mekolalde, 1. 943 765018
Ortzi Asador. Angiozar, 2/g. 943 762268
Sirimiri. Barrenkale, 3. 943 765919
Taberna Zaharra. Angiozar, 24, 943 762121
Tartufo. San Juan, 2/g. 943 763551
Toki-Ona. Matxiategi, 1. 943 763953
Torrekua, Ibargarai, 37. 943 765099
Txarrantxa. Zubiaurre, 33. 943 761584
Txuringo. Osintxu Auzoa, 14, 943 764863
Zabala Hostal Iarra, 14, 943 762007
Zubi Berri. 5. Antdn, 9. 943 764106
Zumelaga. S. Antonio, 5. 943 762021

// BERRO

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

// BIDEGOIAN

Dendale. Herriko Plaza. 943 681009

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

// DEBA

Aisia Deba Talasoterapia. Markiegi, 6. 943 608052
Alvarez. Sokagin, 14. 943 191297

Atozte Kafetegia. Lersundi, 10. 943 192662
Azitain. Azitain bidea, 6. 943 121854

Bordatxo. Pza. Zesterokua, 2. 943 191590
Calbeton, Hondartza, 7. 943 191970

Casino. Markiegi, 2. 943 191168

Errota Berri. Itxaspe Auzoa, 2/g. 943 199423
Igarza. J. M. Ostolaza, 5. 943191197

Lastur, Plaza $. Nicoks, 3. 943 199033

Ondar Gain, P° Cardenas z/g 943192377
Santuaran, Mardari , 2/g. 943 199397

Txomin. Porty, 7. 943 191660

Urberu. Elomaga auzoa, 2. 943 199237
URGAIN

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

Zalburdi. Pza. Arakistain 1. 943 192003

(Restaurantes de Itziar: Ver apartado “Itziar”)

/] EIBAR

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

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

Eskarne. Arragueta, 4. 943 121650

Gurbil. Isasi, 1. 943 201152

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

Jaiki, Txantxa-Zelai, 16. 943 207081

Josean Cafeteria. Paseo Urkizu, 22. 943 200608
KANTA

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

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

B° Arrate, 6. 943 20 27 27

La Jara, Saratsuegi, 5. 943 254360

Laniss. Toribio Etveberria, 19. 943 208529
MAHATSONDO

Venta de vinos y vinos por copas.

Isasi, 19.943 03 38 00

Maitane. Campo de tro. B° Arrate, 5. 943 208859
Maixa. Calbeton, 8. 943 207730

Matarite. Otzola Hirbidea, 14. 943 700055

Mirari, Urkizu Pasealekua, 17. 943 127222

Orbe. Polig. Azitain, 7. 943 201261

Orbela Hamburguesena P° Urkizu, 24. 943 120792
Palacio Oriente (chino). F. Calbeton, 14. 943 208899

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

// ELGOIBAR

Aterpe. San Roke, 5. 943 742595
BELAUSTEGI BASERRIA

Caserio con cocina de autor y toques exdticos.
AltoS. Miguel (Carretera a Markina) 943 74 31 02
Bide-Gain. Urasandi, 11. 943 743295

El Gaucho. Errosario, 31. 943 531771

(Gabi. Plaza Navarra, z/g. 943 741230

Gorbea, Sta. Ana, 10. 943 740580

Harzubi. Olasope, 1. 943 741244

Herri-Gain, San Pedro, 4. 943 743040

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

Iruki sagardotegia. Otaola, 3. 943 206844

Jaika. Pedro Muguruza, 27. 943 741029

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

Lerun. Poligono Lerun, 3. 943 743196

Mintxeta. Zona deportiva Mintxeta. 943 748744
Madigan’s Irish Pub. Bemardo Ezenaro, 2. 943 531557
Otzak. San Roke, 38. 943 743411

Salento. PM. Urruzuno, 10. 943 740196

San Pedro. 5. Pedro, z/g. 943 740010

Sigma, Xixilion, 1. 943 748531

Txartiduna, Ermuaranbide, 1. 943 740793

Usua. Parque Dchos Humanos, 1. 943 256028
Wok 999. Otaola, 3. 943 121672

// ERRENTERIA

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

Aratz. Marfa de Lezo, 7. 943 519654

Borda Berri. Campas de Listorreta, /g. 943 529274
Deportivo. Aita Donostia, 4. 943 511047
Danost Sidreria. Zamalbde, 8, 943 526041
Egiburu. Zamalbide- Zentolen. 943 341831
Egi-Luze Sidreria. B° Zamalbide. 943 523905
Equzki. Orereta, 2. 943 341225

El Txikote. Maria de Lezo, 20. 943 527701
Erreka. Zamalbide, 2/g. 943 515913
Errenteriako Batzokia. Pza. K. Mitxelena, 4, 943 002468
Frantxilla. Astigarragako bentak. 943 511445
Frantxilla-Berri Asador. Clra. Cuevas, /g. 943 524418
GAMBRINUS ERRENTERIA

Menu del dia, Platos combinados, Codllos....

C.C. Niessen. 943 52 16 61

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

1IZADI

Pintros especiales y gran carta de picoteo
Alfonso X1, 9. 943 34 04 69

KB. Gamon Zumardia (Alameda). 943 247404
Juli, Viteri, 27. 943 512887

La Cepa Navarra. Viteri, 26. 943 511081
Lapiko. Cors. lkuza, 5. 65 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° Iztieta, 3. 943 511033
Mugaritz. Aldura Aldea, 20. 943 522455

Oarso Sidreria. Zubiaurre, 8. 943 515956
Onena. Zamalbide, 2. 943 527997

Ostolaza Asador. Astigarraga, 6. 943 514105
Perurena. Astigarragako Bentak. 943 515252
Pizza Sprint. Morrongileta, 5. 943 522000
POLLO RICO

Pollos asados y platos combinados para llevar.
C.C. Nigssen (Gambrinus). 943 52 16 61

Pollo Rico. Piscinas. Alto Beraun. 943 521661
Rong Hua (chino). Olibet, 5. 943 340124
Susperre% i. Zona Aldura, z/g 943 580055
Sutondo. Polig. Masti- Lmdl 2/g. 943 344290
Taj Mahal. Sorgintxulo, 23. 943 520614
Telepizza. Alfonso XI, 6. 943 513651

Tey. S. Marcos, 4. 943 511052

Ur-Gain. Fanderfa. 943 344245

Venezia Pizza, Santa Clara, 1. 943 511992
Versalles. Alto de Capuchlnos 943 512045
Viteri. Viteri, 39. 943 5100

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

GIPUZKOAN NON JAN?

// ERREZIL

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

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

// ESKORIATZA

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

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

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

/1 EZKIO-ITSASO

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

Excelentes mends y cocina molecular

B” Sta. Lucia. 943 72 25 52

Mandubiko Benta. Mandubia, z/g. 943 882673

// GABIRIA

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

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

Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

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

// GETARIA

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

Elkano. Herreneta 2,943 140024

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

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

Politena. Naguswa 9.943 140113

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

// HERNANI
Akarregi Sidreria. Akarregi Baserria. 943 553495
Alberro Sidreria. Sta. Barbara, 61. 943 550019

Altzueta Sidreria. Osinaga Auzoa7 943 551502
Aralar. Zapa, 8. 943 331506

Arrigoain. Sta. Barbara, 87. 943 550097

Artola, Unzaga, 7. 943 206348
Artzai. Zikunaga Bailara, 57. 943 330455
Belazarte Etxea. Cira. Goizueta, km 9,5. 943 331569
Benta Berri, B° Urumea. Arano. 948 514018
Cereales de Oro. Txirita, 8. 943 332196
Deportivo. Kardaberaz, 36. 943 55269
Eizmendi Sidreria. Osinaga Bailara, 38. 943 556405
Elorrabi Sidreria. Osinaga Bailara, 13,943 336990
Errioguarda-Enea. turriaga, 10. 943330291
Etxeberi. Etxeberr, 2. 943 551267
Euskal Pizza, Larramend, 3. 943 33337
Fagollaga. B° Erefiozu, 68. 943 550031
(Gala Aretoa, Galarreta, 943 333116
(Galizia Etxea. B° Z\kunaga 33 943 556124
Garin, Nafar, 10, 943 5500:
Goiko-Lastola Sidreria. Erenozu 89,943 553272
Gunea. Argarain, 2. 943 332529
Gure Ametsa. Pol. Eziago, 5. 943 330986
Iparragirre Sidreria. B° Osinaga, 10. 943 550328
Irubide. Epele, 7. 943 552480
Irunti. Kardaberaz, 11. 943 555724
Itxasburu Sidreria. Osinaga . 943 556879
Iturralde. B° Erefiozu, 50. 943 330461
lzarre. Polig. Lastao\a 2/g. 943 550640
Jauregi Asador. Caserio Jauregi, 29. 943 550034
Karrero. Juan de Urbieta, 15. 943 552607
Kixkal. Nagusia, 15. 943 336699
Larre-Gain Sidreria. B® Erefiozu, 2/g. 943 555846
Lekuzarra Bodega. Zikuriaga, 84. 943 556555
Oindi. Nagusia, 25. 943 557509

Olaizola Sidreria. B Osinaga, 38. 690 698484

Otsua-Enea Sidreria. B Osinaga, 35. 943 556894

Pedro Mari. Ibarrolaburu plaza, 11. 943 550009
Rioja. Nagusia. 943 550026

Rufino Sidreria. Akerregi, 7. 943 552739
SANSONATEGI

Gran cocina de temporada. Ideal para celebraciones.

Martindegi, 13. 943 331572

Santa Barbara, B Sta. Bérbara, 2. 943 331387
Saretxo. Santa Bérbara, 92. 943 556481
Tripontzi. Kardaberaz, 11,943 555724
Txintxua, B® Zlkunaga 76. 943 552199
Ugaldetxo. Pagoaga, 19 -Erefiozu-, 943 550240
Zelaia Sidreria, B® Martindeg, 29. 943 555851
Zingi- Zanga B° Florida, 54. 943 330397
Zumardi. Orkolaga, 2°A. 943 336056

Zumitza. Nagusia, 50. 943 551633

// HERNIALDE

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

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

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

Ama Lur. Itsasargi kalea. 943 644362

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

Aratz Asador de pollos. P° Butron, 12. 943 644989

Ardoka Vinoteka. San Pedro, 32, 943 643169
Ardora. Foru Kalea, z/g. 943 644155
Arrantzale Txoko. S. Pedro, 21. 943 643034
ARRAUN ETXEA

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

Arrauntari, P° Butron, 3. 943 641581

Arroka Berri. Higuer bidea, 6. 943 642712
Ballestanea. Arkoll-Santiago , 39. 943 641420
Batzoki Merendero. Alameda. 943 645364
Beko-Errota. Jaizubia. 943 643194

Camping Jaizkibel. Ctra. Guadalupe. 943 641847

Cantina Guadalupe. Camino Guadalupe. 943 641211

Casa Manolo. Amute, 39. 943 642792

Cofradia de Pescadores. Puerto Refugio. 943 644212

Conchita. S. Pedro, 33. 943 640497
Danontzat. Dendak, 6. 943 645663

Enbata, Zuloaga, 5. 943 641454
Errandonea. Camino Guadalupe 943 642933
Gaxen. Matxin de Arzu, 11. 943 641462
Goxodenda. S. Pedro, 79. 943 641952

Gran Sol. 5. Pedro, 65, 943 642701

Gilell. B Amute. 943 643297

Gure Etxea. S. Pedro, 34. 943 645597

Hermandad Pescadores. Zuloaga, 12. 943 642738

Hiruzta. B Jaizubia, 266. 943 646689

Hondar. Zuloaga, 20,943 642793

Horixe. Samla%o 45.943 6404

Hotel Jaizkibel. Baserritar Etom 1.943 646040
Ignacio. S. Pedro, 20. 943 6435 57

1l Capo. Mmatera B2. 943 643532

Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 644940

Itxaropena. S. Pedro 67.943 641197

Justiz Merendero. B° Montafia, z/g. 943 645557
Kai-Alde. ltsasargi, 8. 943 644622

Kaiela. ftsasargi, 4. 943 111965

Kalifornia Hamburgueseria. Sanhago 65.943 642552

Kulluxka, S. Pedro, 19. 943 6424
Kupela. Zuloaga, 12,943 644025
LAIA ASADOR-ERRETEGIA

Asador espectacular con una cuidada gastronomia.

B° Arkolla, 3. 943 64 63 09

Larra. Damarri, 4. 943 642704

Lekuona. $. Pedro, 45. 943 642762

Lokate Sidreria. Bidasoa, 19. 943 645880
Loreduna Berri. Sarmago 67.943 643298
Maitane. Javier Ugarte, 6. 645711

Maite. S. Pedro, 35. 943 642771

Mamutzar. Eguzki, 8. 943 645032

Maiioli 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* Butron. 943 645655
Rafael. S. Pedro, 10. 943 642734

Ramdn 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

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

Urdin Marisqueria. Bidasoa, 10. 943 644614
Yola Berri. . Pedro, 22. 943 645611

Zabala, S. Pedro, 8. 943 642736

Zeria, S. Pedro, 23, 943 642780

// IBARRA

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

// IDIAZABAL

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

// IKAZTEGIETA
Begiristain Sidreria. Caserio fturriotz. 943 652837
Ostatua. Lorentzo Deuna, 7. 639 439582

Toki Alai. S, Lorentzo, 18, 43 653343
Zubiaurre, Diseminad, 13. 43 654876

/ IRUN
Afaldegi Bistroka. B° Olaberria, 49. 943 631964
Nialde. 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-GAZTELUMENDI
Pintxos y cocina de autor en pleno centro de Irun.
Pza. San Juan, 3. 943 63 05 12
Arano. Mayor, 15. 943 620859
Arroka Berri. Avda. Iparralde, 12. 943 627332
Artia, Dario de Regoyos, 13. 943 624173
ATALAIA
Exquisita cocina de la mano de Inaxio Muguruza.
Aritzondo, 69. 943 63 55 18
Aterpe. Estacion, z/g. 943 613213
Baserri. Errotazar, 1. 943 627907
Baserri Asador. Berrotaran, 5. 943 627745
Bidasoa. Virgen Milagrosa, 3,943 619913
Bidasoa Asador. Virgen Milagrosa, 3. 943 632843
Bikote. Pilar, 1. 943 633706
Bi-Miren. Behoh\a 2/g. 943 624521
Birbil Paimera. Bertsolari Uztapide, 12. 943 630570
Borda Txiki Ibarla. B’ Meaka, 6. 943 630914
Burger King. C.C.Mendibil 943 63914
Cafe Irun. Letxunborro, 91. 943 637377
Gantina Mariachi. C. Com, Txingudi. 943 628845
Casa Barandiaran. Polig. Soroxarta, 3. 943 610262
CGasa Merino. Av. Iparralde, 57. 94 3625703
Ciaboga. P° Coldn, 46. 943 619507
Corner. C/ Fueros, 2. 943 621954
D-Vora-Vora Hamburg. C. Com. Txingudi. 943 635187
DANAKO
Cocina vanguardista y excelente variedad en pintxos.
Antzaran, 14. 943 1189 24
Don Jabugo. Plaza del Ensanche, 8. 943 615089
Don Jabugo. C. Com. Txingudi. Locai 12. 943 628867
Eguzki. Cipriano Larrafiaga, 4. 943 616794
Equzki. 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. C. Com. Behobia, 17. 943 621026
Ferton's. Comp. Comercial Behobia, z/g. 943 632766
Fuenterrabia, Fuenterrabia, 3. 943 616028
Gambrinus. C. Com. Txmgudl 943 626662
Gaztelumendi. Plaza . Juan, 1. 943 630512
Gran Muralla, Aduana, 5. 943 613176
Gure Borda. J. Esteban Indart, 3. 943 632915
Gure Etxea. Teodoro Murua, 8. 943 620595
Han-Bar. Mayor, 3. 943 628790
Harria. Anzaran, 9. 943 537631
IBAIONDO
Cocina tradicional actualizada y buenos pescados.
J.J. Tadeo Murgia, 1. 943 63 28 88

Ibarlako Olagorri. B° Meaka, 21. 943 621848
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Ibis Hotel. Avda. Letxunborro, 77. 943 636232

11 Capo. C.C. Mendibil. 943 639615

Indian Palace. Sta. Elena, 4. 943 632184

Iiaki Asador. Santiago, 34. 943 630993

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

Iiiigo Lavado. Ficoba. 943 639639

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

Jaizubia. Kaskoteg, 6. 943 618066

Jantokia. Avda. Iparralde, 11. 943 620490

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

Kostorbe. Avda. Iparralde, 30.

Kulunka. Uztapide Bertsolariak, 7. 943 630481

La Agricola. Alzukaitz, 1. 943 626561

La Bellotta, C.C. Txingudi. 943 625330

La Canasta, Plaza del Ensanche, 5. 943 618477
La Casa del Jaman. Avda. Iparralde, 37. 943 627845
La Cepa Riojana, Belaskoenea, 92. 943 628447
La Llave, Fuenterrabia, 3. 943 618357

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

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

Las Ruedas. Estacion, 20. 943 615426

Laxoa. Javier Esteban Indart. 943 614042

Le Mur Bar. Luis Mariano, 2/g. 943 628880
Leones. Serapio Mijica, 23,043 615132

Los Cuiiados. Juan Arana, 5. 943 615111

Luberri, B° Bidzsoa, 16. 943 629977

Manolo. Mayor, 13. 943 621195

Mariio. Zubelzu, 6 -B° Anaka-. 943 615001
Matxinbenta. P Colon, 21, 943 621384

Mc Donald's. Centro Comercial Tringudi. 943 635452
Meson del Jamdn. Fuenterrabia, z/g. 943 615066
Mikel. Avda. Iparralde, 59. 943 623396

Morondo. Papinea, 2. 943 621395

Muga. Junkal Labandibar, 36. 943 620071

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

Nerea. Korrokoitz, 19. 943 631914

Novoa. Avda. Puiana, 4. 943 616064

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

Ola Sagardotegia. P"Iharro\a Meaka, 102. 943 623130
Ongi Etorri Taberna. Andreamaga 1.943 622890
Ortzargi Cerveceria, Luis de Uranzu, 4. 943 611571
Ostebi. Pza. Ehiera, 7. 943 613210

Piccolo. Avda. Navarra, 2. 943 630986

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

Pello. Labandibar, 30. 943 630039

Pizza Queen. Centro Comercia Txingudi. 943 629934
Pollos asados a domicilio. Sanhago 16.943 621429
Pollos asados a domicilio. Pinar, 1. 943 610233
Pollo Rico. C. Com. Txingudi. 943639063
Puiana. Avda. Puiana, 7. 943 616544

Real Unidn, Plaza Ensanche. 943 615023

Romeo. Javier Esteban Indart. 943 612846

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

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

Telepizza. Lope de Irigoien, 1. 943 619999

Tenis Txingudi. Behobia, 20. 943 627266

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

Cocina tradicional vasca y huerta propia.

B? Olaberria, 39. 943 62 32 35

Trinquete. M* Junkal Labandibar, 38. 943 621288
Txakola. Pza. Eihera, 3. 943 618382

Txalaka. Larretxipi, 10. 943 574371

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

Vitoria, Arbesko Errta, 19, 943 620795

Virginia, Luis Mariano, 37. 943 631223

Vollner. Arezko Ermota, 5, 943 117992
Waumna’s. Behobia, 4. 943 629890

Yong Feng apones) Zubiaurre, 8. 943 616445
Taisa. Area Senvico A-8. 943 623109

Lura. Ricardo Alberdi, 3. 943 578468

// IRURA

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

/I ITSASONDO

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

// ITZIAR

Bikain. Mutxiarte 39, ftziar, 943 199370
Burugorri. Mutxiarte 8, Itziar. 943 199242
Itxaspe. B ftziar. 943 199401

Itziar, B° Itziar, 2/g. 943 199061

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

Cocina tradicional, agroturismo y capeas.
Arriola auzoa, ltziar. 943 60 80 52

SALEGI

Cuidada oferta gastrondmica y salones para bodas.
Galtzada, 13, ftziar. 943 19 90 04

Santuaran. Mardari, z/g. 943 199397
Trindurri-Hturi Sdreria, Mardari 943 199389

Txomin, Mardari, z/g. Itziar. 943 199056

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

// LASARTE-ORIA

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

Buggy Hamburgueseria. Jaizkivel plaza, 6. 943 365607
Dakara, Nagusia, 8, 943 575859

Epel. Goikale, 1. 943 362701

Errekatxo. Oria Etorbidea, 4. 943 365557

Goiegi. Hirubide Bailara, 1,943 361404

Jalai. Nagusia, 67. 943 372760

Larre. Larrekoetve Bidea, 10. 943 361012

Lurra XXI. Nagusia, 21. 943 369356

Martin Berasategui. Loidi, 4. 943 366471

Oria Tiki. Zirkuitu Ibilbidea, 15. 943 370379

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

Riojanos Asador. Uistin, 13. 943 362720

Rummy. Nagusia, 71. 943 369341

Tati's. Juan de Garai, 1. 943 371605

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

// LAZKAO

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

Gerriko Taberna. Elosegi, 16. 943 889943
HOTEL LAZKAO

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

MAITTE DELIKATESSEN

Excelente oferta de platos preparados y mendis.
Elosegi, 22. 943 08 76 74

Nerea, Uhartz, 3. 943 08 80 88

Pipas. Lazkaomendi , z/g. 943 880805

// LEABURU

Otazu Sagardotegia. Otazu etxea. 943 670044

// LEGAZPI

AITXURI
Especialista en buenos menis para grupos
Legazpiko industrialdea. 943 73 06 00
Andres-Enea. Nafarroa Kalea. 943 730445
AZPIKOETXEA
La mejor barra de pintxos del sur de Gipuzkoa.
Azpikoetxea, 1. 943 73 13 87
Artiria erretegia, Aztiria Auzoa. 943 733622
Benta Lehor. Aztiria Auzoa. 943 730094
Eliz-Ondo. Nagusia, 1. 943 731550
Gurrutxaga. Nagusia, 10. 943 731271
Kantoi Cafeteria. Latxartegi, 10. 943 731457
Katilu. Euskal Herria Enparantza. 943 081198
Latxartegi. Latxartegi, 8. 943 730494
Lau Bide. Lau Bide, 2. 943 731249
Mandiola. Plazaola, 10. 943 731751
MIRANDAOLA
Carta informal y variada y excelentes chulgtas
Parque Mirandaola. 943 73 12 56.

OILARRA
Pintxos y raciones “de cuchara”, hechos con mimo

Euskal Herria Enparantza.

Txepetxa. Aizkorri, 24. 943 730051
Xarpot Cafeteria. Plazaola, 10. 943 733375

// LEGORRETA

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

// 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 Etvea Hotel. Santiago kalea, 3. 943 715398

/I LEZO

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

Azkena. Cira. Jaizkibel, 30. 943 512949

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

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

Camino Elortegi, z/g. 943 52 54 41

Erreka. Gaintzurizketa, 2/g. Polig. 108. 943 490087
Errekalde Sidreria, B Gainturizketa, 943 490285
Etweberr. Ctra. Lezo-Gainbxurizketa. 943 529689
Etxola Taberna. Lopene Plaza, 4. 943 525253
El Puerto. Guillermo de Lazn, 4. 943 527995
Gure Txoko. Nagusia, 13. 943 522709

Ipintza. Irurtzun, 35. 943 528590

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

Izai. Lopene Plaza, 943 519167

Jaizkibel. Zubitxo, 9. 943 521966

Kaialde. Polentzarrene, 6. 943 512003

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

Lur Jatexea, Urune, 2/g. 943511888

Maritxu Taberna, Doibane, 24, 943 524845
Ongi Etorri. Elias Salaberria, 12. 943 527897
Orquidea. Urdaburu, 4. 943 527833
PATXIKU-ENEA

Las mejores cames y pescados a la parilla

B Gaintxurizketa. 943 52 75 45

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

Sagarzulo Sidreria. Alto de Almmlra 2/g. 943523541
Sahatsa. Nagusia, 2. 943 529244

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

Zaldiak. Avda. Jalzklbel 1,943 344262

Zubitco Merendero. Zubito, 17. 943 516443

/I LIZARTZA

Jose Mari Hostal. Nagusia, 37. 943 682091
Leku-Alai. Zubiaurre, 2/g. 943 672616

Ostatu, Txirrita gudariaren plaza, 7. 943 682256

// MENDARO

Intxusai, Pza. Industrial, 5. 943 755091

Landa. Garagarza, 32. 943 756028

Luzaide. Mendarozabal, 2/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
Patxi. Lienia , z/g. 943 801901

// MUTRIKU

ARBE

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

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

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

Kai. B Magdalena, z/g. 943 603344

Kalbaixo. Laranga Auzoa, 2/g. 943 603256

Kofradi Zaharra. Muelle, z/g. 943 603954

Mijoa. Poligono Mijoa. 943 603180

Pikua. B’ Laranga. 629 105733

San Juan, B° Laranga, 13. 943 603167

Ielaieta. Olatz, 2/g. 943 604595

// OIARTZUN

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

Alhambra, B° Arragua. 943 491230

Amazkar, Casa Zamateta. 943 492783

Anixeta, B° Altzibar. 943 490306

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

Arizpe. B° Ugaldetxo, 2/g. 943 493088

Autogrill. Autopista A8, km 10. 943 490068

Balelo. Aran Eder bidea, 16. 943 491340

Bide Alde. B° Ergoien. 943492112

Bidebitarte Sidreria. Arragua-Nicleo, z/g. 943 492101
Bikain. Zuaznabar,3. Ugaldetxo. 943 492749
Erreka, Casa Errekade, 943 490087

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

Cocina tradicional en pleno centro de Olartzun.
Putvutxogrreka kalea, 2. 943 49 32 26

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 oferta gastrondmica.
Pza. Bizardia, 7. 943 49 06 25

Intxitxu Asador. B° Ugaldetxo. 943 491100

Iriberri Asador. Camino Ergoien, 9. 943 490041

Iru Bide. Elorrondo, 20. 943 490021

Irundarrene, B° Altzibar, 1. 943 490535

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

Laia, Landetxe, 3. 943 493839

Lintziin Hotel Cira, Madri-1rin, k 469. 43 432000
Lushe. Ugaldetxo. 943 492101

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

MATTEQ

Cocina de mercado con toques actuales.

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

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

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

Paki. B° Ergoien, 35. 943 490915

Pikoketa. B* Gurutze, 33. 943 491333

Sorondo. Sorondo Bidea, 18. 943 490874

Toki Alai. Bizardia plaza, 2. 943 492120

Toki Ona. Zuaznabar, 24. 943 490074

Tolare. Tornola, 20. 943 490071

Treku. Arpide Bidea, 13. 943 260402

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

// OLABERRIA

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

Cocina tradlcional, banquetes y cel ebracmnes
Ctra Madvid-run, k. 417. 943 88 1

Etxe-Zuri Sidreria. B° Errekalde, z/%. 943 882049
Garto. Pol. Ind. Olaberria. 943 881309

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

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

// ONATI

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

Debatarra. Otadui zuhaiztia, 54. 943 780410
Etxeberria, Kalebarria, 19. 943 780460
ETXE-AUNDI HOTEL-JATETXEA
Gran oferta gastrondmica y salones para bodas.
B® de San Pedro. 943 78 19 56

Galicia. Atzeko, 22. 943 782208

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

Goiko Benta Hostal. Arantzazu. 943 781305
Hospederia. Arantzazu, 2/g. 943 781313
Hturitxo. Atzeko Kale, 32. 943 716078
Lizar-Etve. B O\ahameta 83.943 781896
Luis Taberna, Kale Zaharra, 16, 943 252353
Milikua, B° Arantzazu. 943 781304

Olakua. Olakua, 8. 943 782292
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Sindika Hotel. Arantzazu, 11. 943 781303
SORALUZE OSTATUA

Mentis, cuidada cocina y salones para bodas.
Caretera Arantzazu, km 1. 943 71 6179

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, 3. 943 780814

ZELAI ZABAL

(3ran restaurante centenario en un entorno colosal
Carretera de Aranzazu, 2/g. 943 78 13 06

Totz. B° Zubillaga, 2. 943 783545

Lurrust, Bidebarrigta, 6. 943 716296

// ORDIZIA
ALDASORO

Cocina tradicional. Pintxos, vinos y mends.
Urdaneta, 27. 943 88 00 23

ALTAMIRA

(Gastronomia catalana en el corazdn de Goierri.
Altamirako kirolgunea. 685 79 47 55

Echaniz. Urdaneta, 2. 943 880023

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

El restaurante del mercado de Ordizia

Santa Marfa, 10. 943 88 06 41

MUNOz

Meni del dia, Platos cambmados pintxo-poe...
Euskal Pilota, 3. 943 08 58 24

Oiangu. Oiangu Parkea. 943 161371

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

Zubibi, Gudaren Forbidea, 4. 943 160041

// ORENDAIN

OSTATU JATETXEA

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

// ORIO

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

Ardora. Ondartza, 67. 943 134835

Arkaitz, Abeslari, 4. 943 831657

Errota. O\askoegla Auzoa. 943 890197

Goizeko Cafeteria. Aita Lertxundi, 3. 943 832855
Hotel Rest. Balea. Hondartza hidea, 1. 943 694440
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, 4. 943 830883

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

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

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

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

// PASAIA

A Corufia, P° Euskadi, 7. 943 399009

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

Arri. Zumalakarregi, 1. Antxo. 943 510068

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

Bahia. Eskalantegi, 21. Antxo. 943 521552

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

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

GASA MIRONES

Cocina tradicional y marinera con vistas al mar.

San Juan, 80. (Donibane-San Juan). 943 5192 71

GIPUZKOAN NON JAN?

Cofradia, S. Pedro, 14. S. Pedro. 943 391150
Dani. Hamarretxeta, 8. Anxo. 943 511180

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

Ekarri. Zumalakarregi, 10. Antxo. 943 510008

El Caserio. P° Euskadi, 23. Trintxerpe. 943 404424
Erdibana taberna. Arrandegl& 943 247246
Erdizka. Pablo Enea, 14-16. Trintxerpe. 943 390357
Ertekatxu, Donibane, 138, Donibane. 943 512638
Etve 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. Arrandeei, 5. Trintxerpe. 943 394026

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

IZKINA )

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

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

Marisol. Esnabide, 18. Trintxerpe. 943 394751
Maritxu. Euskadi Etorb., 2. Trintxerpe. 943 399062
Matxet. Donibane, 4. Donibane. 943 529074

Meipi Asador. Lezo Bide, 6. Donibane. 943 523833
Muguruza (Falcon Crest). Torre Atze, 8. 943 394944
Nicolasa. Donibane, 59. Donibane. 943 515469

0 Fardel. Arrandegi, 2. 943 247608

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

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

Pititxulo. Eskalantegi, 118. Antxo. 943 520770
Romeral. Eskalantegi 40-42. Antxo. 943 528032
Terranova, Azkuene, 2. Trintxerpe. 943 399074
Txulotxo. Donibane, 72. Donibane. 943 523952
Yola Berri. Plaza Santiago. Donibane. 943 341353
ZIABOGA

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

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

/I SEGURA

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

// SORALUZE

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

Ufala Irish Pub. Santa Ana, 16. 943 750030

// TOLOSA

19-90

Pintxos de dia... y cdcteles de noche!
Plaza Euskal Herria, 5. 943 1190 17

66 TABERNA

Ensaladas, Pintxos... y mds de 30 bokatas!
Martin Jose Iraola, 1. 943 671937
A?usﬁn-Enea. Euskal Herria plaza, 6. 943 650105
Aldaki. Bachiller Zaldibia, 10. 943 653649
Alliri, Paseo Allri, 13. 943 655694

Amaroz. B° Amaroz, 10. 943 671296

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

Cocina tradicional vasca cuidada y sabrosa
Pza. Euskal Herria, 4. 943 65 09 96

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

Chuletas de primera categoria y venta de vino
Pol. Ind. Benta Aldea. 943 65 40 79

Berazubi. Plaza Tolosa, 1. 943 672619

Beti Alai. Arostegieta, 16. 943 673381
Bidebide. Usabal Kiroldegia. 943 577573

=1
=1

Menis, tradicidn actualizada y mariscos frescos.
Oria, 2. 943 6549 21

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

Casa Julian, Santa Clara, 6. 943 671417

CASA JULIAN BAR

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

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

Euskal Pizza, Gudari, 16. 943 655655

Fronton. S. Francisco, 4. 943 652941
Gorrotxategi Goxotegia. Plaza Zaharra, 7. 943 670727
Hong Kong (chino). San Juan, 2. 943 655370
llargi. Pza. Gipuzkoa, 1. 943 654229

Iratxo. Pablo Gorosabel, 29. 943 675237

Iruiia, Amaroz, 10. 943 119828

Irintzi. Oria, 3. 943 654334

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

K-2

Espectacular barra de pintxos en lo viejo de Tolosa
Plaza Nueva. 943 117147

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

Lanbroa. Nafarroa Etorbidea, 2/g. 943 651062
Larrea. Lurramendi Auzoa, 15. 943 675998
Mendi Alde. B° San Esteban, 39. 943 651799
Mugica Asador de pollos. Agintari, 3. 943 673943
Nicolas Asador. Zumalakarregi, 6. 943 654759
Orbela Taberna. Errementari ,10. 943 016780
Ordizia Taberna. P* Martin J. raoa. 647 007275
Orue Asador. Samaniego, 3. 943 651911

Plan B. Larramend, 8. 943 598486

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

Solana 4. Solana, 4. 943 017636

Telepizza. Plaza Trinkete, 1. 943 108800
Tolosaldea. N-Irin-Madrid, km 432. 943 650656
TRIANGULO

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

Tripoli (pizzeria). Correo, 14. 943 670659
Usabal Sidreria. Usabal , 22. 943 674316
Uzturre Sidreria. Sta. Lucia, 25. 943 655772
Uzturre Taberna, P° Aliri, 1. 943 698513
Zuloaga-txiki. Monteskue, 29. 943 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 , z/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. Estacion, z/g. 943 009077

Galarraga Sidreria. 943 554917

Guria. Idiazabal, 46. 943 005650

Guruceta Berri Sidreria. B° Oztaran. 943 551014
Kostegi Sidreria. Ctra. Umieta-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° Ortaran, 11. 43 551014
Urruzola. Elutxeta Baserria. 943 556981
Zaldundegi. Iriazabal, 34. 943 551008

// URRETXU

Aldapa Taberna. Areizaga, 3. 943 720230

Apain. Ipifiarrieta, 18. 943 725887

Atsegin. Barrenkale, 13, 943 532667

Brannigan’s Pub. Labeaga, 37-39. 943 72379
Etxaburu Merenderoa. Cra, Sta. Bérbara, 943 722277
Etve-Azpi. Poligono Mugitegi, B-37. 943 725165
Goiko Kale Taberna, Jauregi, 6. 943 725200
Hokaba. Areizaga, 18. 943 532292

JAI-ALAI

Buenos mends y cocina con toques modernos.
Iparragirre, 10. 943 72 14 65

Navarro. Iparraguirre, 18. 943 721867

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

// USURBIL

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

Arratzain Erretegia. Artatzain Baserra. 943 366663
Atxega Jauregia, Aitzezara, 1. 943 371150
Cantina Mariachi, C. Com, Urbi, 43 363562
Etxebeste. Erribera, 2.Agina%a. 943 362740

Hurbil. Centro Comercial Urbil. 943 367281

Ibarrola Agroturismo. Kalezar, 62. 943 363007
lguarte. Iguarte, 11. 943 370113

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

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

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

Sekana Asador. Aginaga , 20. 943 362773
Tragoxka. Santu Enea Auzoa, 2/g. 943 362734
Txapeldun. Muna-Lurra, 2. 943 370457
Txerriki. C. Com. Urbil. 943 360772

Txiki Erdi. Errotalde, 1. 943 362735

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

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

// VILLABONA
Aitzol. Etxeondo. 943 690296

Alustiza, Larrea Auzoa, 12. 943 690361
Itzalpe. Berria, 29. 943 690623
Iturri%nxo. Amasako plaza. 943 691210
Ongi Etori, Berria, 18. 943 691236
Sagasti-Berri. Otxabiko, /g. 943 692365
Shepherd's. Kale Berria, 25. 943 571558
Txapeldun. Berria, 23 bajo. 943 696449
Urrizpe. Berria, 45. 943 690146

// ZALDIBIA

Arrese. Sta. Fe, 21. 943 882496

Kixkurgune. O\aetaAgma\dea 6.943 501086
LAZKAO-ETXE

Cocina tradicional y casa n/ral en un entorno natural.
Ajestaran Erreka , z/g. 943 88 00 44

Nazabal Asador. Sta. Fe, 8. 943 887146

Uriko. Santa Fe, 8. 943 88714

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

// ZARAUTZ

Aiten-Etre. Elkano, 3. 943 831825

Alameda Hotel. Seitximeneta, 4. 943 830143

Amaia. Nafarroa, 9. 943 130549

Anaiak. Altzola, 2. 943 835975

Argi. Torre Luzeko Parkea, 2. 943 834959

Argoin Txiki Asador. Argoin, z/g. 943 890184

Arralde. Araba, 41. 943 834433

Azpi-Enea. Seitximeneta, 4. 943 130586
Bartolo. Gipuzkoa, 62. 943 835694

Basari. Patxiku, 10. 943 133457

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

Equzki. Nafarroa, 8. 943 834116

Eraitz. Araba, 32. 943 890096

Etxaiz. Gipuzkoa, 57. 943 832892

Euromar. Nafarroa, 37. 943 131020
Euskalduna. Nagusia, 37. 943 130373
Gure-Txokoa Asador. Gipuzkoa, 22. 943 835959
Isabel. Bizkaia, 24. 943 832264

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

LA

Pasta y cocina tradicional a un paso de la playa.
Torre Luzea parkea, 2. 943 83 49 59
Karlos Arguifiano. 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). Pat)(lku 2,943 890168
Mondra Cafeteria, Mitelena, 27, 943 834361
Naparrak, Barren Plaza, 1. 943 13519
Orbegozo Taberna. Indarnendi, 6.943 834074
Otzarreta, Sta. Clara, 5. 943 131243
Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081
Pio. Ipar, 10. 943 831414
Pizza Sprint. Bizkaia, 27. 943 804314
Salegi. Barren Plaza, 3. 943 133272
Sta. Barbara, Nafarroa, 26 (Hotel Zarauz). 832993
Sunset Bar. Mandabide 3A (Malecdn). 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 Etve-Txiki, 8. 943 132424
Tahara, 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

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

// ZERAIN

Mandioa. Herriko Plaza, z/g. 943 801705
Otatza Sidreria, Caserio Otatza. 943 801757
Oiharte Sidreria. B° Irukarate-gain. 943 501013
ZERAINGO OSTATUA

Cocina tradicional con toques de autor
Udaletxeko Plaza. 943 8017 99

// ZESTOA

Agustin, Okerra, 5-B. 943 147194

Arocena Hotel 5. Juan, 16. 943 147040
Balneario de Cestona. S, Juan Bidea, 30. 943 147140
Bekoetxe Merendero. Iraeta. 943 147344
Iraeta. Errota etvea 2/g. 943 147067
Katzaola. Caserio Katzaola, 2/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

/1 ZIZURKIL

Abeletxe. Zarate Bidea 2/g. 943 693983

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

Cocina tradicional. Carnes y pescados a la parrilla.
Pza. Pedro Mari Otario, 1. 943 69 25 37

OLENTZO

Cocina tradicional actualizada y salones para bodas.
(Carretera Zizurkil-Asteasu. 943 69 37 50

Pasus. Elbarrena, z/g. 943 249775

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

/I ZU

MAIA
Abegi-Leku, (Zelai Talasso Hotel). 943 865166

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

Bodegon Goiko. Erribera, 9. 943 861391

EI Ciervo. Erribera, 20. 943 861405

Iriondo. Txikierd, 38. 943 861390

Jesuskoa. B O\kma 2/g. 943 861739

Juarist, Basadi, 3. 943 143118

Kalari, Pza, Upela 8. 943 862517

Laaun Artea, Estazioki, 23.943 861304

Lubaki, Basadi, 15. 943 143484

Marina Berri. Puerto Deportivo 943 865617
Muniosoro. Cira. GI-2633, km 7. -Oikina- 943 147683
Talai-Pe Asador, Faro Zumaia, 943 861392

Talaia, Santiago Auzoa. 943 143370

Tomas. Pza. Eusebio Gurrutxaga, 8. 943 860571
Tortena, Oikia plaza, z/g. 943 861052

Zalla, Upela plaza, 3. 943 862387

Zelai Hotel. Playa de Itzurun, 2/g. 943 865166
Zumaia Hotel. Irata. 943 860764

// ZUMARRAGA
Alexander. Piedad, 16. 943 721821
ETXEBERRI HOTEL-RESTAURANTE
Hotel-restaurante centenario con una cuidada cocina.
B° Etxeberi s/n. 9437212 11

Ezkiotarra. Pza. Euskadi, 2. 943 722964
Hirukia Kafetegia. Piedad, 16. 943 721757
Iburreta. Piedad, 14. 943 720819

Kabia. Legazpi, 5043 726274

Korta Taberna. San Gregorio, 20. 943 722786
Saski. Piedad, 4. 943 721397

Txurrut. Arg\xao taldea, z/g. 943 721043
Zelaikoa. Secundino Esnaoi, 6. 943 724626

AVISO

Queremos que este listado
de restaurantes sea lo
mas completo y practico
posible, pero debido a la
gran dinamica del sector
hostelero, resulta muy
dificil mantenerlo
actualizado. Rogamos a
nuestros lectores que si
localizan cualquier fallo
(un teléfono incorrecto, un
local que no se resefia, un
local que haya cerrado...)
nos lo comuniquen en los
teléfonos 943 458993

6 609 471126, 0
escribiendo un correo a la
direccion electrénica
josema@ondojan.com

é¢Buscas restaurantes?

¢cBuscas recetas?

¢Buscas la informacidn
gastrondmica mas actual?

www.ondojan.com
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Erabat berritua! - Erabilgarriagoal
iTotalmente renovada! - iMas funcional!
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ZAPOREJAI FIESTA DE SABORES

SAN JERONIMO, 21 (PARTE VIEJA), DONOSTIA
TF. 943 422 882 - WWW.ZAPOREJAL.COM

La calidad es el nexo de union de todo lo que ofrece este comercio espe-

cializado en productos gastronémicos espafioles, franceses y, principal-

mente vascos. Aurkene Etxaniz y Sylvain Foucaud les acogen y les pro-
ponen, entre otros muchos caprichos seleccionados con mimo, Jamon
Ibérico de Bellota de Guijuelo y de Jabugo cortado a cuchillo en el pro-
pio local, embutidos sin igual como el lomo ibérico sin pimenton y el sal-
chichon 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 bonito y antxoas de Zumaia y Ondarroa, espe-
cias de Biarritz, dulces de Tolosa, mermeladas de Baiona ...Ongi etorri!
BADAKIGU EUSKARAZ / ON PARLE FRANCAIS / ENGLISH SPOKEN

DON YANTAR: Buen comER, BUEN BEBER

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

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

BACALAOS URANZU: orceny cauno

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

Andoni Pablo y Rakel Corchero regentan estos cuidados puestos en los
que encontraremos una gran variedad de bacalao de importacion de
primera calidad procedente casi en su totalidad de las Islas Faroe. En
Uranzu, el bacalao se importa enteroy se corta en casa. Llama la aten-
cion la variedad de formatos en bacalao seco: Medallones, Kokotxas,
Carrileras, Callos, Desmigado, Copos... asi hasta 25 formatos entre los
que destaca el Flete de seleccién, considerado el “solomillo” del baca-
lao. También pueden adquirirse bacaladas enteras, desde 500 gramos
a 5 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...

GOURMET: EL paRAiSO DEL TE Y EL CAFE

C/ AUTONOMIA, 12 (CENTRO) - DONOSTIA - TF. 943 46 49 35

Con mas de 20 afios de experiencia sobre sus espaldas, Gourmet es un
establecimiento especializado en cafés, tes ytisanas. En sus agradables
dependencias podras degustar y adquirir entre una variedad de mas de
40 tipos de cafés y tés de los mas variados estilos y procedencias: Tés
verdes, semifermentados, rojos, negros, desteinados, perfumados... Tés
chinos, japoneses, de Formosa, de India, de Vietnam... jConoces el té
azul? ;Y el Tokyo tea o “té de las modelos”? ;Te atreves con un té verde
con Aloe Vera o un té negro con trufa? Todo ello y més es posible en
Gourmet, asi como adquirir las teteras, tazas, 0 accesorios para café y
18 mas originales y bonitas del mercado.  gourmet12.blogspot.com
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IUN UEVO CONCEPTO PARA LOS AMANTES

T.943 471214

C/Julio Caro Baroja

T.9432248 00

GARMENDIA: caRNICERiA DELICATESSEN

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

Esta pequefia camiceria atendida de manera personal, amable y profesional por
Jon Garmendia atesora mucho més de lo que parece, destacando su gran varie-
dad de quesos: més de 50 ipos de quesos de toda Europa: Pont I'Evéque fran-
cés, auténticos Emmental, Gruyere, Appenzeller y Shrinz suizos, Taleggio,
Peccorinoy Mozzarela de Italia... asi como Idiazabal, Irati, Roncal, Cabrales, Torta
del Casar.. En Cames, destacan las Chuletas de vaca vieja, la Temera de leche,
¢l Cordero burgalés de La Bureba y los embutidos, por trozos, al corte o al vacio
(hasta 8 tipos de jamones). B foie es otro de los fuertes de Garmendia, que en
Navidades puede llegar a contar con 17 variedades, con los mejores productos
de Rougié y los practicos y versétiles filetes de foie ultracongelados. Conservas,
Aceites, Sidras, Pastas, Legumbres, Precocinados, Queso rallado en el local y
muchas mas exquisiteces completan la oferta de este adictivo establecimiento.

C/Urbieta 34 - DONOSTIA

¢Estas aburrido de enconfrar siempre los
mismos vinos? ;Te gusta probar cosas difer-
entes? En LUKAS URBIETA podras disfrutar
por fin como a ti te gusta. En este establec-
imiento podrds elegir entre varios cientos
de botellas, hosta encontrar fu vino favorito y
después, tu eliges; O lo compras para llevar a
casa a precio de fienda o por un suplemento
de s6lo dos euros te lo descorchamos en el
propio local y fe proporcichamos las copas
para que lo disfrufes como es debido.
Ademds, te ofrecemos la posibilidod de
acompafarlo con nuestros embutidos, nues-
tros plates precocinados en obrador propio o
nuestras excelentes conservas. Y si vienes
solo, no fe resistas a probar nuestra amplia
seleccion de vinos por copas.

iSi te gusta disfrutar del buen vino, LUKAS
URBIETA es fu espacio!

Antiguo Berri - DONOSTIA

¢A qué esperas para conocerlo?

BAZTAN GOURMET: makorrA B4 DONOSTI

SAN JERONIMO 23 (PARTE VIEJA) - TF. 943 44 17 24

Dirigido por los hermanos Ciaurriz Iraizoz, del bar Baztan (Ver seccion
“Restaurantes”), Baztan Gourmet cuenta como buque insignia los productos
de la prestigiosa y centenaria Pasteleria Malkorra de Elizondo, artesanos
chocolateros desde hace 4 generaciones: Chocolate al peso, o en tortas
(Con leche y avellanas, con almendras, negro...), Tejas, Reshalones (pastas
artesanales de mantequilla), Flnanmers (madalenas con almendras), Pastas
de té, Helados artesanos de avellana o cuajada... Aqui también encontrare-
mos gran cantidad de productos de Baztan en particular (Came, Txistorra,
Queso de oveja...), y de Euskal Herria en general: Licores Ordoki (Patxarén,
Orujo de miel, Mandragora...), Productos de Ezpeleta, Patés de Iparralde,
Conservas de la huerta navarra, Txakolis, Conservas de la costa vasca
(Antxoas, bonito...), Aceites de Navarra y todo tipo de productos gourmet
provinientes, principalmente, de casas pequefias y de confianza.
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LA VACA
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ELABORACION ARTESANA DE SALCHICHAS: ELABORACION ARTESANA DE ELABORACION ARTESANA DE
Hasta 15 tipos de salchichas artesanas: TXISTORRA: MORCILLA:

De txipiron, de pimiento del piquillo, de polla,
de hongo, de queso...

Campeones de Euskadi * 1° Premio Ormaiztegi 2006
2002 y 2008

PATXI LARRANAGA

CARNICERIA-CHARCUTERTIA

Nagusia, 39 | LASARTE-ORIA | Tf. 943 372 668
www.paixilarranaga.com | patxilarranaga@telefonica.net
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ATERIA PLO DE LA UVA KENKO SUSHI: castronomia saponesa

BER AM 8 (GRO DONOSTIA 943 28 99 99 MERCADO DE SAN MARTIN -DONOSTIA- TF. 943 53 75 27
i @ 3 d ; 3 Kenji Takahashi, responsable del Sushi Bar Kenji (Ver seccion
- R - 500 ) “Restaurantes”) dirige este establecimiento del Mercado de
Sl S pattislirtt Sl LB ke San Martin, donde podemos adquirir todo tipo de Sushi y
0s, tanto aciona omo de as de la Sashimi elaborado continuamente delante de los clientes. En
Denominaciones de Origen espaiiolas: Rioja, Ribera de Due Kenko (salud, en japonés) podemos adquirir bandejas prepara-
ST, [ReTEr I Podemo b das de sushi para llevar o, si lo preferimos, todos los ingredien-
tes para elaborarlo nosotros en casa (arroz, algas, vinagre,
0do Tipo de accesorios {abridores, cortacapsulas, decantadore salsa de soja, wasabi, jengibre...). Asimismo, en este puesto
ometro personal del local, ademés, le asesorara encontraremos todo tipo de productos japoneses: Salsas de

soja, Pastas japonesas (Ramen, Soba...). Miso, Shake, Mirin,
Algas nori, Arroz japonés, Sopas instantaneas, Refrescosycer-

“ . vezas japonesas, etc... Mas informacion en las pagina web
de Iniciacion a la cata de vino ateria@gma www.kenkosushi.es y www.kenjitakahashi.com
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HOTEL ARBE: bk cara AL canTiBrIco

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

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

PASTAIN: EN EL CENTRO DEL VALLE DEL HIERRO

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

Este agroturismo esta enclavado en un antiguo edificio de piedra y madera re-
cientemente rehabilitado, que data de 1800. Cuenta con 6 habitaciones dobles con
bafio, una cocina comunitaria y salén comedor. A cinco minutos a pie del local se
encuentra la preciosa Ferreria de Mirandaola y a 15 minutos en coche se puede
acceder a Ofiati y el Santuario de Aran-
tzazu. Asimismo, son accesibles a pie el
pantano de Barrendiola y la cordillera de
Aizkormi, que ofrece incontables opciones
de senderismo. Parking propio.

www.nekatur.net/pastain

HOTEL GUDAMENDI: 1 Bopa En i6eLDO

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

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

HOTEL ANOETA: monErno Y ACOGEDOR

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

El Hotel Anoeta de Donostia, inaugurado en 1992 y con categoria de tres estre-
Ilas, es un pequefio hotel familiar con unas instalaciones modernas y acogedo-
ras. Elhotel se encuentra situado junto  la Ciudad Deportiva de Anoetaya pocos
minutos del centro y las playas. Cada una de las 26 habitaciones completas con
bafio esta equipada con aire acondicionado, TV color via satélite, Canal+, teléfo-
no, fax opcional, minibar, hilo musical, caja fuerte e internet con conexion inalam-
brica WIFI. En el Restaurante Xanti podra 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




“Si dentro de 5 ar
que haces ahorateivas a quedar sin negocio’

=g

Philip Kotler

hacemos crecer tu negocio

@ ®  ACV MULTIMEDIA (@ 9438057 99 @) acvmultimedia.com ) (&)
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WWW.ELKRAR.COM
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COCINEROS/AS
GUIPUZCOANOS/AS
REINTERPRETAN LAS
RECETAS CLASICAS DE
JOSE JUAN CASTILLO




