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CON LA ZURRUKUTUNA... {TODOS A UNA!

No ofrece duda que no hay nada mas estimulante y apetecible en
estos dias de frio invernal que las sopas y muy en especial dos, que
son las mas propicias no sélo para las bajas temperaturas sino para
las jornadas trasnochadoras. Nos referimos a las pobretonas pero
suculentas sopas de ajo y a su enriquecida hermana la zurrukutuna,
casada con un nuevo potentado: el bacalao.

Lo cierto es que de las sopas en general, hay tanto serios detracto-
res como adictos. Entre los primeros no podemos olvidar a un admi-
rado personaje que acaba de cumplir 50 afios: Mafalda, obra del
genial dibujante Quino, que espeta a su madre en una de sus famo-
sas tiras comicas cuando ésta se dispone a dar una sopa a su her-
mano pequefio Guille: “Yo no hablo con torturadores”. Tal vez, una de
las misteriosas explicaciones de la mala fama de la sopa radique en
este remoto precursor, el caldo negro de los espartanos, el bodrio, un
“plato Gnico” que el severisimo Licurgo implantd en Esparta alla por
el siglo VI antes de Cristo.

En los renovadores afios setenta se rescaté del olvido a una de estas
sopas que dormia el “suefio de los justos”: la zurrukutuna, que como
es de sobra conocido, se trata esencialmente de una sopa de ajo y
pan enriquecida con bacalao (antiguamente también con leche y
aziicar). El otro plato ya antes habia corrido mejor suerte y figuraba
en la inmensa mayoria de los restaurantes distinguidos desde los
afios cincuenta: se trata de la sopa de pescado que suele denomi-
narse por lo general “a la donostiarra”. Hay en estas dos sopas un
ingrediente tan peculiar como imprescindible, si queremos dotarlas
del sello peculiar de nuestra cocina: el pan de sopa 0 “sopako”, un
pan tipico de miga hueca, de corteza dura y tostada que confiere a
los platos, sobre todo a las sopas, un gusto, una textura y un color
oscuro caracteristicos. Se dice que el sopako es a la zurrukutuna lo
que el pan de cantero castellano es a las maravillosas sopas costra-
das hechas en horno de lefia por todo Castilla y Ledn.

Entre las zurrukutunas inolvidables, que son ya leyenda, encontramos
la que elaboraban en Patxiku Quintana, una sopa inspirada en la que
realizaba para sus allegados en la sociedad Gaztelupe el fenomenal
Fernando Tierno (Xamurra). Aparte del desaparecido restaurante
Patxiku Quintana, hay lugares puntuales donde elaboran hoy dia la
zurrukutuna. Durante el invierno, de forma habitual se mantiene orgu-
llosamente en la Sidreria Rosario de Astigarraga (una peculiar versién
en la que, ademés de los ingredientes comunes de la sopa, intervie-
ne también la patata). O la del restaurante hondarribitarra Beko
Errota, elaborada antafio por la mano certera de esa gran cocinera,

HAY EN LA ZURRUKUTUNA Y EN LA SOPA DE
AJO UN INGREDIENTE TAN PECULIAR COMO

IMPRESCINDIBLE, SI QUEREMOS DOTARLAS
DEL SELLO PECULIAR DE NUESTRA COCINA:
EL PAN DE SOPA 0 “SOPAKO", UN PAN

TIPICO DE MIGA HUECA, DE CORTEZA
DURA'Y TOSTADA QUE CONFIERE A LOS
PLATOS, SOBRE TODO A LAS SOPAS, UN
GUSTO, UNA TEXTURA Y UN COLOR OSCURO
CARACTERISTICOS.

por desgracia desaparecida hace afios, Eva Olaizola, que bordaba
este plato. La formula de José Juan Castillo (extraida de su libro Las
Recetas Faciles de Ediciones Zum, conmemorando el centenario de
casa Nicolasa) e interpretada por los hermanos Xabier e lker
Zabaleta del asador Aratz, es decididamente hogarefia.

Muy substanciosa la que elabora la Taberna Iraeta del barrio donos-
tiarra de Gros. Y por supuesto, no puede olvidarse la que ofrecia con
significativo apelativo: “Zurrukutuna puesta al dia”, del gran Pedro
Subijana. En otro restaurante donostiarra, Kokotxa, el innovador coci-
nero Dani Lopez rinde culto a la vez a dos platos de cuchara en una
de sus geniales creaciones: Buey de mar al natural con cubo de sopa
de ajo y zurrukutuna de su coral.

Recientemente el cocinero Navarro Alex Migica con una version sin-
gulary en forma de pintxo de esta sopa denominada "Zurrukutuna...
todos a una!!” ha triunfado en numerosos concursos, el tiltimo de los
cuales ha sido el X Concurso de Tapas de Valladolid donde ha obte-
nido el premio mejor concepto de tapa tradicional. Se trata de un
pintxo que aunque en su dia lo llamé cazuelica, se sirve en un ele-
gante vaso. Se trata de un bacalao en forma de brandada, una crema
no con patata, sino con la propia sopa, cubierto por una tortilla fina
de bacalao, ajo negro, alioli y un crujiente de pimentdn. Asi visto, no
es de extraiiar su incitante titulo.

Encuentra mas articulos de h:ikel Corcuera en:

www.ondojan.com
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ESTUCHADO, CORTADOR Y SALSAS MARIDAJE FOIE G

[Cebolla caramelizada en reduccidn de balsdmico y Oporto, Salsa de Higo ¢/ reduccion de
vinagre y Oporto, Salsa de Arandanos ¢/ reduccion de vinagre y Oporto]

COMERCIAL AURKI: Productos del Pato - filimentos selectos *

Muntogorri bidea, 2 - 20014 SAN SEBASTIAN / Tf: 943 33 25 77 / Fax: 943 3353 40
g-mail: donostialcomercialaurki.com / www.comercialaurki.com
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# ESENCIA DE VID

DANI CORMAN
(Essencia Wine Bar & Store)
Zabaleta, 42 (Gros).

Tf. 943 32 69 15 - DONOSTIA

LA ACERA DE ENFRENTE

.

El pasado 19 de Noviembre comenzd nuestro nuevo proyecto en
ESSENCIA. Lievabamos ya un par de afios ddndole vueltas a la cabeza
hasta que se presentd la oportunidad. Liegé de repente, como suelen
ser estas cosas. Lo que nunca habiamos imaginado es que ese lugar
tan deseado se encontraba en la acera de enfrente, en el lugar don-
de durante més de treinta afios se ha ubicado el Andra Mari. Hay mo-
mentos en los que debes actuar con la cabeza caliente, ya que si de-
jas que las ideas fluyan en frio, probablemente des demasiado valor
a los aspectos negativos y tus ideas se queden precisamente en eso,
en ideas.

En ESSENCIA somos amantes de la buena gastronomia, especialmente
del vino. Esto es lo que queremos mostrar en nuestro nuevo espacio.
Vinos que nos gustan, vinos que sientan bien, vinos con carcter, con
personalidad, con historias y grandes personajes detras de cada uno
de ellos, vinos en armonia con la naturaleza, vinos seductores, vinos
sin maquillajes, vinos auténticos, vinos con alma. Porque el vino no es
simplemente una bebida hecha con uva. El vino es mucho més que
todo eso. El vino nos descubre su lugar de nacimiento, la historia y el
recorrido que lo hizo ser como es, la cultura que lo rodea, el caracter
de las gentes que lo producen, sus habitualmente bellisimos paisa-
jes, su gastronomia.

Unas setecientas historias que contar en forma de botella, més de se-
senta de ellos servidos por copas y una cocina sencilla, basada en la
excelencia en el producto. Esto es lo que ofrecemos. Esto es lo que
nos gusta.

Salud!

Il kolaborazioakcolabhoraciones

#DI... VINOS

MANU MENDEZ
(Vinateria)

Bermingham, 8 (Gros).

Tf. 943 28 99 99 - DONOSTIA
info@vinateria.es

<

ALBARINO TERRA MUNDI 2013

Por su clima préximo al limite del cultivo de la vid, la Denominacion
de Origen Rias Baixas estd plenamente integrada en la gran region
atléntica dando lugar, por lo tanto, a vi-
nos que la literatura especializada clasi-

| fica como atlénticos.

La tradicion vitivinicola de Vinigalicia
nace en la localidad gallega de Chantada
en la provincia de Lugo, hace mas de me-
dio siglo. ViniGalicia nace en los afios
80 como continuacion de una tradicion
familiar de mas de 50 afios en el mundo
del vino. La familia Méndez y sus hijos
fundaron Vinicola de Chantada, S.A. 20
afios més tarde de su fundacion, ya con
la tercera generacion de la familia incor-
porada, nace ViniGalicia. Decidida por
recuperar la viticultura histérica de la
zona y proyectarla con esperanzas de fu-
turo. Fruto del cuidado de las viiias, del
cariiio y del saber en bodega elaboran
este Albarifio. Terra Mundi de Vinigalicia
ha obtenido la medalla de plata entre los
mas de setenta vinos de variedad de uva
Albarifio que se han presentado al con-
curso “Alvarinho International Wine Cha-
llenge” celebrado en el Melgaco (Portu-
gal). Variedad de uva que sélo consigue
su mejor expresion en un determinado tipo de suelo en combinacion
con un clima netamente atlantico. Se dice que la uva albarifio ne-
cesita "oler el aire del mar" y su suelo himedo no lo puede ser en
exceso, porque le restaria sus excelentes caracteristicas. El Albarifio
Terra Mundi tiene un color dorado limén, vivo, limpio y brillante. Aro-
mas de fruta exética. Fresco, amplio y de excelente intensidad. Com-
plejo en boca, con adecuada potencia. Muy equilibrado, agradable,
sabroso, con grato recuerdo final y marcada personalidad. Es un vino
ideal para acompafiar mariscos, pescados y quesos suaves. Su pre-
cio aproximado en tienda especializada es de 10 euros.

Encuentra mas articulos de Dani Corman en:
=

wmndo;an.com
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Encuentra mas articulcs de Manu Méndez en:

www.ondojan.com
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#BURP...!

ARNAU ESTRADER
(Zarautz beer company)
Abendafio 2-2 ZARAUTZ
www.zarautzbheer.com

DE GASTEIZ A IRUN,
VIA MUNICH

Cuando le preguntas a alguien por un mes cervecero, no te res-
pondera “febrero” o “noviembre”, lo normal es que te diga “OC-
TUBRE".Y lo normal es también que te diga que la Oktoberfest de
Munich es la madre de todas las fiestas o ferias cerveceras; pero
aqui somos de otro modo y de costumbres mas tranquilas.

Este mes de octubre se celebrd del 10 al 12, en el majestuoso Iradier Are-
na de Vitoria, el mayor acto cervecero de Euskadi, la “Il feria Internacional
el arte de la cerveza sana”, donde no sélo beber es lo que cuenta, ade-
mas se impartieron diferentes talleres sobre como elaborar cerveza casera,
catas especializadas con el experto norteamericano John Holl, o los su-
milleres Ingleses Shane Mcnamara y Steve Curtis; sin olvidar que se rea-
liz6 el primer encuentro de Bloggers cerveceros.

Al asf los protagonistas fueron las mas de 50 Brewery “s que estuvie-
ron presentes; entre ellas Naparbier, Dougall “s, Rogue, Flying dog o la nue-
va micro alavesa Olbea.

Las mas consumidas de todas ellas fueron las cervezas vascas, como era
de esperar. Seg(in los productores de cerveza, el piblico en general estu-
vo muy contento de conocer a casi todos los elaboradores Euskaldunes y
poder tener el placer de probar todas sus recientes creaciones; como la
ganadora de la feria, la Cobra, una Imperial IPA de 9%, de los alaveses Fal-
ken brewing. En resumen, una gran feria que si o si sera un éxito garan-
tizado en sus futuras ediciones.

Y ya casi tocando la frontera con Hendaia, en el enorme Ficoba de Irin se
realiz6 por primera vez la feria Artekaiia. Esta fue de un solo dia, el 18 de oc-
tubre, y se buscd un pablico local, que descubriera por primera vez la cerveza
artesana y todo lo que le rodea. A parte de los stands de los cerveceros lo-
cales también vino Jordi Sanchez de Lupulina.cat, que trajo una gran varie-

@alai
gourmet

@AlaiGourmet o o & @
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dad de lipulos de su nueva cosecha. También estuvo Mario Sancho, de la dis-
tribuidora bilbaina Beerbao, quien ofrecid catas gratuitas para los visitantes.

Entre los stands cerveceros pudimos encontrar a la cervecera local Bidassoa
Basque Brewing, a la Madrilefia la Quince con su Hop fiction, o la Navarra
Morlaco entre otros.

También pudimos disfrutar de dos conciertos tranquilos de estilo Folk y de
una barra en la que se podia probar hamburguesas o raciones variadas.

De estas dos ediciones me quedo con la cerveza Vanila Black Vevlet 2014,
una Russian Imperial Scout de 9 “5% que refleja las dulces maltas que tie-
ne, como las Crystal, Chocolate y Carawheat. Elaborada entre la catalana
Guineu y la madrilefia La Quinze.

Y como colofén final quiero resaltar la Farmer s Choise, una Strong Gol-
denAle de 7 6% alc. que no te deja indiferente. Liipulos Hallertau y Crystal
para esta fabulosa birra que ha creado la Navarra Naparbier.

Estad atentos a las proximas ediciones de estas dos buenas ferias de cer-
veza artesana.

Encuentra mas articulos de Arnau Estrader en:

www.ondojan.com
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# GIPUZKUA CELEBRA SANTO TUMAS

eilll

Son numerosas las localidades guipuzcoa-
nas y vascas que celebran la festividad de
Santo Tomas, una jomada de marcado
acento rural, jovial antesala de las
Navidades. El mayor protagonismo, por tra-
dicion, envergadura de la fiesta y piblico
que congrega, lo tiene San Sehastian, que
celebra el 21 de diciembre uno de sus dias
grandes. La capital donostiarra disfrutara
de la fiesta en los escenarios habituales,
Plaza de Gipuzkoa, Plaza de la Trinidad, La
Brecha, Plaza de Oquendo, Boulevard,
calles Elcano, Churruca y San Juan, Plaza
de Sarriegui, Plaza Zuloaga, Plaza de El
Txofre y, sobre todo, la Plaza Constitucidn,
enclave donde antafio se cobraban los tri-
butos y arriendos anuales. Dichos escena-
rios acapararan los actos festivos a partir
de las 10:00.A esa hora dard comienzo un
afio mas el Concurso de Verduras,
Hortalizas y Frutas ‘Memorial José
Salaberria’ en la Plaza de la Constitucion,
con la exhibicion de animales de granja, el
concurso de capones y pollos Euskal Oiloa,
los puestos de frutas, hortalizas, queso,
rosquillas, miel, dulces... Una ocasion per-
fecta para degustar txistorra, chorizo,
talos, sidra y txakoli. Y ya en la Consti, se
pu umplir con la tradicion de visitar a
la reina de la fiesta, la cerda, y hasta com-
prar algin boleto... A las 11:00 tendrd
lugar en la Plaza de Gipuzkoa el XIX
Concurso de Txistorra de Euskal Herria.
También se podran ver diferentes muestras

de artesania, el VIII Concurso de
Espantapajaros y exposicion de animales
(Pza. Oquendo), el Concurso de Miel de
Donostialdea (La Brecha), Herri Kirolak
(Pza. Zuloaga), o bertsolaris en el
Boulevard.

Irin serd sede de la Feria Agricola,
Alimentaria y Artesana, en la que habra
concurso de frutas, verduras y hortalizas,
concurso comarcal de miel y concurso de
animales de granja. La zona del puerto de
Hondarribia también ofrecerd venta y
exposicion de verdura. Azpeitia celebrara
feria agricola, con exposicion de hortali-
zas, frutas y flores.

En Lezo habra feria agricola y ganadera,
con productos del caserio (miel, queso, flo-
res) y exposicion de animales. Pasaia
Antxo y Pasaia Donibane -fechas sin con-
firmar-, Errenteria y Usurbil también aco-
geran mercados con productos del caserio
y exposicion de ganado.

Una excepcion con la fiesta de Santo
Tomés es la de Arrasate-Mondragon,
donde se celebra un dia después, el lunes
22, con los Santamasak, y que ofrecerd un
afio mas su Feria Comarcal de Ganado, el
concurso y exposicion de productos del
caserio y quesos, la exposicion de aves, asi
como la exposicion y venta de productos
agricolas y artesanos.

# Feria de la Manzana Ibarhi
en Errezil

El domingo dia 7 se celebrard en Errezil la
decimoséptima edicion de la Errezil Sagar
Azoka o Feria de la Manzana. Con un horario
de 9:00 a 14:00, los visitantes podran disfru-
tar de una excelente variedad de puestos con
exposicion y venta de productos locales. Entre
aquellos con mas demanda, la manzana Ibarbi
-denominacion de la manzana autdctona-, el
membrillo, la compota o la mermelada.
Organiza: Errezilgo Azoka. Mas informacion:
http://www.gipuzkoa.net/errezil/

# Nuevo homenaje
al chuleton en Tolosa

Del 6 al 8 de diciembre, El Tinglado volvera a
ser el epicentro de una nueva edicion de la
Fiesta del Chuleton de Tolosa. Los mejores asa-
dores locales sacaran sus parrillas a la calle
para rendir un homenaje gastronémico a uno
de los productos més tipicos de la cocina tolo-
sarra y vasca. Esta feria gastrondmica de
cardcter popular, organizada por el
Ayuntamiento de Tolosa y distintos asadores
locales, celebrara comidas y cenas en las que
el mend, ya tradicional, constara de jamén de
Jabugo, espérragos de Navarra, cogollos de
Tudela, pimientos de Lodosa y el chuletdn.A los
postres, queso de Idiazabal con nueces y mem-
brillo, tejas y cigarrillos, ademas de los céle-
bres xaxus. El aforo estd limitado a 200
comensales por sesion. Mas informacion y
reservas: 943.697.413 / www.tolosaldea.net

# Santa Lucia en Urretxu y
Zumarraga

Urretxu y Zumarraga celebraran el sabado dia
13, Santa Lucia, la feria con mas nombre de
las que se celebran en ambas localidades. A
partir de las ocho de la mafana, miles de per-
sonas recorreran y daran ambiente a calles y
plazas. Zumarraga exhibird un afio mas una
variada exposicion de ganado, equino y de
otras especies. Muy cerca podra visitarse la
muestra de maquinaria agricola, seccion de la
feria muy concurrida todos los afos. Ambas
localidades acogeran un interesante muestra-
rio de aves con los concursos de pollos y capo-



Il berrigoxoaknoticiasconsahor

nes, asi como las mejores verduras y frutas de
los baserritarras locales y foraneos, con un
notable despliegue de manzana Reineta, uno
de los productos estrella de la feria. También,
artesania, queso, talos, y el concurso de miel
de Gipuzkoa. La Plaza Gernikako Arbola de
Urretxu serd escenario también del Concurso
de Miel de la Comarca que organiza la
Asociacion de Apicultores de Gipuzkoa.
Txistularis, bandas de mdsica y trikitilaris de
ambos municipios recorreran las calles ani-
mando la fiesta. El fronton Ederrena de Urretxu
acogera pruebas de deporte rural y partidos de
pelota, y en la plaza Euskadi de Zumarraga se
podré ver arrastre de piedra. La vispera, dia
12, se celebrard en la Plaza Iparragirre una
nueva edicion de la Feria del Vino de la Rioja
Alavesa, en la que se dan cita todos los afios
mas de una docena de bodegas.

# XVIIl Jornadas Gastrono-
micas de Debagoiena

Las XVIII Jornadas Gastronémicas de Debagoi-
ena cerraran su programacion el 14 de diciem-
bre, después de tres meses de intensa activi-
dad. Hasta el dia 14, las localidades de la
comarca ofreceran visitas guiadas a museos y
centros de produccidn, talleres y conferencias,
jornadas de puertas abiertas y encuentros gas-
tronémicos. Una oportunidad inmejorable de
adentrarse en esta comarca, conocer su gente,
cultura y gastronomia. Los productos locales y
de temporada constituyen los ejes en torno a
los cuales siete restaurantes de la comarca
han respondido a la iniciativa y han elaborado
unas muy interesantes propuestas culinarias.
Los mends que ofrecen los responsables de
estos siete restaurantes estan elaborados con
hongos, bacalao y manzana. Los restaurantes y
sus precios (IVA incluido) son los siguientes: En
Ofati, Etxe Aundi (35 euros), Goiko Benta (40
euros) y Hotel Torre Zumeltzegi (36 euros). En
Arrasate, Hilarion (39,50 euros) y Santa Ana
(30,80 euros). En Bergara, Lasa (46,20 euros),
y en Elgeta, Maialde (32 euros). Las jornadas,
que dieron comienzo el pasado 15 de octubre,
se complementan con los mercados semana-
les de diferentes localidades: Los lunes en
Elgeta y Aretxabaleta, los viernes en Antzuola,
Arrasate y Eskoriatza, y los sabados en Bergara
y Ofiati. Para ver el programa de las jornadas y
los mens:

# Mercados y Ferias de
Navidad

La mayor parte de las localidades guipuzcoanas
disfrutan en estas fechas de mercados y ferias en
los que se hacen notar los olores y sabores navi-
defios. EI primer viemes de mes, dia 5, feria en
Oiiati, aperos de labranza y plantas. Hernani
celebrara la XXXIV Feria Pablo Lasa, con exposi-
cin y venta de artesania, el domingo dia 7. Ese
mismo dia, XX Feria Agricola y Ganadera en
Mendaro: Exposicidn y venta de productos varios
y exposicion de ganado. En Donostia, los domin-
gos 7, 14, 21 y 28, ademés de los festivos de
este mes, Mercado Artesanal de La Brecha, que
se despedird hasta Semana Santa tras ocho
meses de actividad. El dia 21, coincidiendo con
Santo Tomés, exposicion y venta de artesania en
la Plaza del Txofre. Como cada segundo sdbado
de mes, el dia 13 habré feria de flores y plantas
en la Plaza Cataluiia, en el barrio donostiarra de
Gros, de 9:00 a 14:00. Los sabados 6, 13,20 y
27, en Tolosa, mercado semanal (Tinglado, Plaza
Euskal Herria y Plaza de la Verdura, de 8:00 a
14:00). El del dia 20 coincidira con la XVIIl Feria
de Navidad, que incluird el popular concurso de
morcilla. También ese sabado, feria en Mutriku,
con género de las huertas locales, venta de pro-
ductos tipicos y muestra de ganado. Y en
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Feria de Santa Lucia (Zumaf,

Oiartzun, celebracion del Dia del Cerdo, con
exposicion y venta de productos de caserio y
ganado, ademds de la tradicional feria de arte-
sanfa. Ordizia vivira el miércoles dia 24 la Feria
de Navidad, mercado extraordinario que incluira
los tradicionales Concurso de Manzana Reineta
de Errezil, el concurso y exposicion de frutos
secos y frutas, y la exposicion de pavos, capones
y ocas. Y el viernes 26, por San Esteban, Feria
Agricola en Zestoa con productos alimenticios
tradicionales y un completo programa: XXV
Concurso de Frutas y Hortalizas, XVII Concurso de
Miel del Urola, XVI Concurso de Queso y Sidra y
degustacion. El Gltimo sabado del mes, dia 27,
Gabon Zahar en Elgoibar, con exhibicion y expo-
sicion de burros de las Encartaciones, cabras,
ponis, cerdo vasco, etc. Ademas, feria de ganado,
venta de herramienta agricola y productos del
caserio. También, concurso y venta de queso, fru-
tas y verduras. Zumaia abre su mercado todas
las mafanas, frente al Ayuntamiento. Y
Hondarribia, su mercado con productos de las
huertas locales todos los miércoles del afio.
Destacar por (ltimo la celebracion de sendos
capitulos en dos cofradias donostiarras de
renombre. EI primer domingo de diciembre, dia
7, Capitulo de la Cofradia de la Queimada. EI
domingo 14 serd el tumo del Capitulo de la
Cofradia Vasca de Gastronomia.
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BITTOR: TRADICION EN ESTADO PURO

JOSEMA AZPEITIA

El Bittor de Ataun es un restaurante de los de antes, de los de toda la
vida, de esos que lamentablemente estdn desapareciendo a marchas for-
zadas. Acudimos un lunes a comer "a la carta" y, para nuestra sorpresa,
aunque no habia problema, no hubo carta "fisica", sino que a la manera
de antafio, nos "cantaron" la carta, como se canta el men: "Tenemos
langostinos, espérragos, revuelto de hongos, merluza..."

Una vez centrados, nos decidimos por un revuelto de hongos que, aun-
que ligeramente subido de ajo, estaba exquisito como pocos. Seguimos
con un plato de berza de su propia huerta (un lujo que pocos restauran-
tes pueden ofrecer, y que en el Bittor se hace con total naturalidad)
acompafada de unos pedazos de costilla.

Los callos no resultaron ser el fuerte del restaurante, pero si el siguien-
te plato, que ya nos habian recomendado: la merluza rebozada. En pocos
sitios puede disfrutarse de una merluza tan fresca, blanca y bien eje-
cutada como ésta. Estamos ante un plato que por si solo justifica el des-
plazamiento hasta este restaurante ataundarra. Fresca, rica... inmensa la
merluza del Bittor!!

Coronamos el mend con una chuleta de temera que también nos
encantd, porque aunque hoy en dia se haya impuesto la de viejo, es muy
agradable encontrarse de vez en cuando con una chuleta de ternera de
calidad, con sabor, que nos hace viajar en el tiempo y reencontrarnos con
sensaciones palatales casi olvidadas (y eso sin mencionar las patatas fri-
tas que la acompanian, caseras 100% y de sabor inmejorable).

Postres caseros, café y una botella de Piérola, todo ello por 54 euros
(27 por persona), resulta una experiencia altamente recomendable... o
no les parece???

Un local con historia

El Bittor ha sido, de siempre, “el restaurante” de Ataun, y no son pocas las
bodas que se han celebrado en el mismo. Ello ha hecho que lo que era un
pequeiio restaurante enclavado en los bajos de la casa familiar, se haya
ido ampliando con el paso de los tiempos en funcién de las necesidades
del negocio, dotindose de un amplio aparcamiento y salones de gran
capacidad. Los fines de semana que no hay bodas su comedor también se
anima con la presencia de comensales provenientes de toda la provincia,

capital incluida, que acuden a este precioso rincén de Goierri atraidos por
lo tradicional de la oferta del Bittor y su atractivo precio.

Las bodas del Bittor han sido una institucion incluso fuera de las fron-
teras goierritarras. Como escribfa hace dos afios en El Diario Vasco nues-
tro amigo Javier Zurutuza, cronista “oficial” de Tolosaldea: “jQué recuer-
dos del Restaurante Victor de Ataun. jCuantas bodas hemos tocado alli!
iCémo disfrutdbamos de los fritos que nos regalaba Dolores! Alli se
comia el mend de boda de toda la vida: entremeses frios y calientes;
consomé de ave; merluza y solomillo con guarnicién, tarta, café comple-
to y las mujeres sustitufan sus bonitos zapatos por sus viejas zapatillas
y a bailar. Ahora, en renombrados restaurantes, te sacan un corazén de
solomillo perdido en un enorme plato con una nube de falso Idiazabal y
una emulsion de piquillo. jCuénto cuento para comer un solomillo con
guamicion de toda la vida!”

BITTOR JATETXEA
ATAUN. Tf: 943 18 00 33 - 18 00 84




Una comida o cena para dos personas
en el RESTAURANTE ARATZ de Donostia
entre todos los que sigdis estas instruc-
ciones:

1.- Haz click en "Me gusta” en nuestra
pagina de Facebook entre hoyy el 31 de
diciembre de 2014

2.- Comenta uno de nuestros contenidosy
compartelo en tu muro. (A poder ser, uno
que te interese especialmente).

Entraras automaticamente en el sorteo
de una cena para dos personas.

Una segunda comida o cena

para dos personas en el mismo restauran-
te entre todos los sequidores habituzles de

nuestra pagina de Facebook que comenten,
pulsen "me gusta” o compartan alguno de

nuestros contenidos durante el mismo pe-

riodo de tiempo

IAPROVECHA LA OPORTUNIDAD
.Y STGUENOS!

@ www.facebook.com/ondojan
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EUSKADI
gastronomika

Il euskadigastronomika: TOLOSALDEA

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

TOLOSALDEA: SABORES CON ENCANTO

Una de las principales sefias de identidad de Tolosaldea es su reconocida gas-
tronomia. Las prestigiosas alubias de Tolosa, las riquisimas guindillas (piparrak)
de Ibarra, su apreciada reposteria, junto a reconocidos asadores de came roja,
sidrerias y pequefios productores, componen una oferta culinaria para chuparse
los dedos. Una gastronomia con raices, lleno de historias y mucho encanto.

Tolosa es la capital de la comarca, villa que histéricamente ha sido el punto de
referencia entre los viajes entre Francia,
Castilla y Navarra. Un cruce de carreteras
que ha convertido a Tolosa en el centro
comercial a cielo abierto de hoy en dia.

Las huertas y productos de Tolosaldea
inundan todos los sabados Tolosa, una
amplia variedad de productos de excelente
calidad, producidos en el entorno rural, lle-
nan el mercado de Tolosa, uno de los refe-
rentes del Pais Vasco. Incluso es el mismo
mercado de Tolosa, el que le da nombre a
a preciada perla negra, la Alubia de Tolosa.

Ademés se ofrece al visitante la posibili-

dad de visitar el mercado guiado por una guia que conoce en primera persona
los productores y productos caracteristicos de cada temporada.Y dispone de una
cocina en el que todos los sdbados se podra degustar un pintxo elaborado con
productos del mismo mercado. Comprado y cocinado en el mismo mercado.

Si vienes cualquier dia que no haya mercado, podras visitar a algiin pequefio
productor de la zona en su caserio, queseria, sidreria, bodega de txakoli... disfru-
tar de la ruta de los mejores pintxos con el
“Pintxo Pass” y terminar con el sabor de
alglin dulce de “Tolosa Goxua”.

“Tolosa Gourmet” es la marca que une
la oferta gastrondmica de la comarca para
ofrecérsela al turista. Engloba productores,
restaurantes, alojamientos, bares de pint-
Xos, asadores, sidrerfas, tiendas, museos,
pastelerias, puntos de informacion... todo
aquello que al visitantes que llegue a
Tolosaldea le pueda contar una historia,
una historia sobre las tierras, familias, case-
rios, mercados, recetas...

>> Informazio gehiago: www.euskaditurismo.net




Il euskadigastronomika: TOLOSALDEA

TURISMO Y GASTRONOMIA

EN TOLOSALDEA

ALOJAMIENTOS

BIDANIA-GOIATZ: Iriarte Jauregia *** TOLOSA: Agroturismo Korteta.

RESTAURANTES

ABALTZISKETA-LARRAITZ: Larraitz-gain. ALEGIA: Route 33.

ALTZO: Arandia. ASTEASU: Patxine. BERROBI: Iriarte. IBARRA: Eluska.
TOLOSA: Astelena; Beti-alai; Botarri; Usabal sagardotegia.
ZIZURKIL: Plaza Etxeberri.

ASADORES

TOLOSA: Casa Nicolas; Casa Julian.

SIDRERIAS

ADUNA: Aburuza; Zabala. IKAZTEGIETA: Begiristain.
LIZARTZA: Goikoetxea. TOLOSA: Eguzkitza; Isastegi.
BARES DE PINTX0S

TOLOSA: Ikatza; Illargi Delicatessen; Pub 19-90; Orbela; Tridngulo.

TIENDAS

TOLOSA: Lur-lan bistrot; Mufiagorri harategia

MUSEOS

TOLOSA: Museo Gorrotxategi.

PASTELERIAS-CONFITERIAS

TOLOSA: Eceiza; Gorrotxategi; Saizar; Gorosti; Ibafiez-Gozona.

PRODUCTORES

ALKIZA: Inazio Urruzola txakolina.
BIDANIA-GOIATZ: Urdapilleta Euskal Txerria.
TOLOSA: Asociacion de la Alubia de Tolosa.
LEABURU: Mahala lacteos y productos porcinos.

OFICINAS DE TURISMO

TOLOSA: Tolosaldea Tour. ABALTZISKETA-LARRAITZ: Txindokiko itzala.

¢ TE APETECE COMER

LA MEJOR CHULETA??

Tolosa esté considerada como el
origen del chuleton de buey, por ser
donde primero se consumié. Fue
Julian Rivas, fundador de Casa
Julidn, quien en los afios 60 sustituyd
la chuleta de ternera por la entonces
desconocida chuleta de buey, animal
que Gnicamente se empleaba para
labores de campo. Su éxito fue tal
que pronto se convirtio en una nueva
forma de consumir carne.

Del 6 al 8 de Diciembre se sacan
las parrillas al tinglado, convirtiendo
el mitico escenario del mercado
semanal en un gran comedor con vis-
tas al rio Oria. EI comensal no sélo
disfrutara de un espacio excepcional
(adaptado con calefaccion) y un ser-
vicio profesional, ademds vera in situ
el trabajo de los parrilleros y disfruta-
ra de productos de gran calidad. Un
gran evento (inico que pondré sobre
la mesa el buen hacer de los profe-
sionales gastronémicos tolosarras.
Veréis trabajar en directo a los parri-
lleros de Casa Nicolas, Burruntzi, Ca-

sa Julian, Orue e Iriarte Jatetxea.

La fiesta se compone de tres comi-
das, el 6, 7'y 8 de Diciembre y una
cena el 7 de Diciembre. Y el progra-
ma de la fiesta se completa con la
Feria de ganado y las Semifinales del
campeonato de pelota de El Diario
Vasco del 6 de Diciembre, la prueba
de bueyes y la degustacion de teme-
ro y sidra del 7 de Diciembre, y los
partidos de Cesta punta del 8 de
Diciembre.

El menii de 45€se compone de:
Jamon de Euskal Txerri; Cogollos y es-
parragos de Navarra; Chuleta; Pimien-
tos de Navarra, Postre artesano: Xaxu
(tipico pastelito de Tolosa, de almen-
dray yema); Tejas y cigarrillos de Tolo-
sa; Café; Pan, agua, vino y sidra.

RESERVAS:

- Oficina de Turismo Tolosaldea Tour

(Andre Mari Plaza, Tolosa),

-Tf: 943 697 413

- E-mail: tour@tolosaldea.net.

- Mas informacion:

www.tolosaldea.net

>> Mas informacion: www.euskaditurismo.net
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JOSEMA AZPEITIA

PATXI LARRANAGA PASION POR LA CARNE MADURA

tRecientemente, los que elaboramos mensualmen-
te esta modesta publicacion disfrutamos de una '
experiencia casi religiosa. Tuvimos el placer de comer
con Pabtxi Larrafiaga en la prestigiosa Sociedad
Lasartearra... ja mesa puesta y agasajados por el
propio camicero!

La iniciativa surgio del propio Patxi, que nos queria
hacer probar diferentes cames sometidas a distintos
procesos de maduracidn. Hay que tener en cuenta que,
contagiado por el entusiasmo y la profesionalidad de
sus amigos de Camicas Lyo, Patxi Larraiiaga se esta
convirtiendo (mejor dicho, se ha convertido) en un
fanatico de las maduraciones extremas. "La came,
cuanto mas madure en las condiciones Gptimas, mejor
esta" afima el experimentado cocinero. “Los de
Camicas Lyo tienen como clientes a algunos de los
mejores establecimientos de Espaiia como Casa Pena
de A Corufia o Tickets de Barcelona... y Albert Adria ya
se limita a pedir cames con un minimo de 150 dias de
maduracion. ;Por qué os creeis que es esto?"

Eso si, este zarauztarra afincado desde 1978 en
Lasarte-Oria es consciente de que estas carnes difi-
cilmente pueden cobrarse al precio que deberia hacerse: "Tened en cuenta que
en Camicas Lyo hay animales que han sido sometidos hasta a 14 meses de
maduracién, pero un buey, en esas condiciones, merma hasta un 35%. La pre-
gunta es: ¢ Como cobras luego esa came??"

No tuvimos la suerte de probar esas cames con 14 meses de maduracion de
las que habla Larraiiaga, pero sf tuvimos el privilegio de degustar tres chuletas

de vaca paisanera gallega. Una de ellas lle-
vaba tres meses madurando y las otras dos,
dos meses. Tanto la came como la grasa
estaban cargados de matices aportados por
el tiempo y la cdmara (ademas, por supues-
to, de los aportados por la propia calidad
"per se" de la came) y fue realmente enri-
quecedor el comentar las jugadas més inte-
resantes con Patxi, que actud de maestro de
ceremonias asando, cortando y sirviendo las
camnes, comentandolas e incluso volviendo
a colocarlas un rato més en la parilla si lo
consideraba necesario.

Ademés, como complemento del plato
principal, tuvimos la oportunidad de degus-
tar algunas de las exquisiteces que Patxi
ofrece en su establecimiento, tales como
embutidos de gran calidad, sus espectacu-
lares “Butifarras lasartearras”, que €l mismo
cocina a las mil maravillas, vinos de Chile
(Casillero del Diablo Reserva Especial) y
Ribera del Duero (Raiz crianza), y dos que-
sos fantasticos: Agour, un lraty-Ossau espectacular y Tempranillo, de
Fuentesauco, un original queso elaborado en vino.

En suma, un gran placer el compartir mesa y mantel con este profesional de
la carnicerfa y la charcuteria en un marco tan adecuado como la sociedad de
més solera de Lasarte, inaugurada en 1973 y cargada de historia en sus més de
40 afios de existencia.

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




Il patxilarrafiaga

Una larga trayectoria

Patxi Larraiiaga no es un recién llegado al mundo de la camiceria
y la charcuteria. Nacido en 1955 en Zarautz, Patxi fue el mayor de cua-
tro hermanos hijos de un modesto ebanista. Con 12 afios se hizo
“Cadie” del golf de su pueblo para ganarse su primer jomal (75 pts.)
portando una bolsa mayor que €l,y a los 13 afios ya estaba traba-
jando como chico de los recados en la camiceria de Francisco
Echave Olascoaga, “Paco Primo”, que poco a poco va dejando que
Patxi se inicie en las labores de cortado, despiece, etc. Larrafiaga esté
terriblemente agradecido a Paco Primo no sélo por haberle ensefiado
el oficio, sino por darle gran libertad de horarios para poder dedicar-
se a otra de sus pasiones: el fiitbol, (por aquella época Patxi se con-
virtié en el guardameta del Zarautz).

Tras casarse con la oriotarra Ana Iparragirre, Patxi abrio el 17 de
marzo de 1978 su propia camiceria en Lasarte-Oria, a pocos metros
del local actual, en el que junto con su mujery su hija Naroa ha adqui-
rido una fama que traspasa nuestras fronteras debido a la calidad de
sus elaboraciones artesanas (txistorras, salchichas, butifarras, morci-
Ilas) asi como por el gran nivel que ofrece, asimismo, en las cames
que despacha y en los productos delicatessen que inundan su tienda.

Una gran preparacion

En cualquier caso, la notoriedad de Patxi Larrafiaga no es debida a
la casualidad. Este experimentado charcutero ha sido siempre cons-
ciente de que en la preparacion y la especializacion radica la base del
éxito. Asi, en 1987, Patxi obtuvo el Titulo de Maestro Camicero, reco-
nocido por la Federacién Nacional de Empresarios Camiceros-
Charcuteros; y consiguid, dentro del grupo Hanalde, el Diploma a la
Empresa de Servicios del Aiio otorgado por la Camara de Comercio
de Gipuzkoa. En 1992 y 1993, Patxi cursd los dos niveles del Master
de Charcuteria de alta gama certificado por la Chambre de Métiers
des Pyrénées Atlantiques de Bayonne, obteniendo el correspondiente
diploma. Asimismo, en 1997 realiza un curso de 1.000 horas para
obtener el Titulo en Alta Gama de Charcuteria Europea, expedido por
la Academia Ayala de Zarautz, dirigida por Karlos Arguiiiano.

Miiltiples premios

Con semejante preparacion, a nadie deberia extrafiarle que Patxi y
su familia hayan conseguido ganar mdiltiples premios en algunos de
los certdmenes chacineros mas importantes de nuestros contornos:
1° Premio de elahoracion artesana de morcilla en Ormaiztegi en
2006, Campeones de Euskadi de elahoracion artesana de txistorra
en 2002 y 2008... ademds de quedar siempre cerca de los primeros
puestos, como en el recién celebrado Concurso de Morcilla de
Beasain donde, a pesar de no ser finalmente premiado, su morcilla
quedo entre las cinco primeras.

Lahor de divulgacién

Finalmente, hay que resaltar que Patxi no se ha limitado a apren-
der, sino también a divulgar. En 2008 gand la Medalla de Oro en el
Congreso Lo Mejor de la Gastronomia por su ponencia sobre la
Txistorra, y en 2011 ofrecié la ponencia “El txuletdn bajo la lupa,
detectando grandezas y defectos” que tuvo una gran acogida. Esta
claro que Patxi Larrafiaga, ademés de haber aprendido mucho sobre
su oficio, tiene todavia mucho que ensefiar, y mucho que decir.

FOTOGRAFIAS: RITXAR TOLOSA

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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COCINEROS GUIPUZCOANOS TOMARON PARTE EN LAS
JORNADAS DE GASTRONOMIA VASCA DE WIESBADEN

La gastronomia vasca ha sido la protagonista de la carta del restau-
rante del prestigioso hotel Schwarzer Bock de Wiesbaden (Hessen,
Alemania) del 12 al 26 de octubre. A lo largo de esos dias, todo aquel
que acudié a comer o cenar a dicho hotel pudo optar entre los platos
habituales de la carta, 0 una seleccion de platos de nuestra gastronomia
como Sopa de pescado, Ensalada templada de langosta, Esparragos gra-
tinados, Foie a la plancha, Rape a la donostiarra, Bacalao a la vizcaina,
Merluza en salsa verde, Chuletdn a la parrilla, Pato a la “Rubén Trincado”,
Pantxineta, Dulces de Gorrotxategi o Sorbete de
Café y vainilla. Asimismo, quien asi lo desed pudo i
probar diferentes pintxos como las croquetas de
Txuleta de Ander Esarte, el “Incomprendido” o el :"
“Manolo” de Casa Vergara, los Pimientos rellenos
de rabo de buey del Txuleta o los bombones de
foie del Gaztelumendi de Irun. Todo ello sin olvi-
dar los caldos de Mitarte (Rioja Alavesa) o los
Txakolis de la D.0. Getariako Txakolina que
acompafiaron a los platos junto al Café Aitona
con el que finalizaron la comida quienes optaron
por la opcidn vasca.

Para que esta oferta gastrondmica fuera posi-
ble, 6 cocineros guipuzcoanos pasaron casi una
semana alojados en el hotel, formando al equipo
de cocina para que éste adquiriera las bases de

la cocina vasca y fuera capaz de elaborar los platos una vez los cocineros
vascos hubieran regresado a su hogar. El equipo de cocineros estuvo for-
mado por Xabier Zahaleta (Aratz Erretegia), Vera Maria Cruz Da Silva
(Casa Vergara), Ander Esarte (Txuleta), Juan Manuel Garmendia (Asador
Kattalin, Beasain), Rubén Trincado (Mirador de Ulia) y Félix Manso
(Gaztelumendi-Antton, Irun). Los cuatro primeros pertenecen a la
Asociacion Jakitea. Los seis cocineros estuvieron en todo momento rode-
ados del joven equipo de sala y cocina del hotel que no dejé de prestar
atencion a la forma de elaboracion de los platos.
El grupo contd con la valiosa ayuda de la donos-
tiarra Oihane Busselo que ejercid la labor de tra-
ductora. Hay que decir que la prensa también
estuvo muy presente a lo largo de la estancia de
los cocineros guipuzcoanos en Wiesbaden, pues
hasta dicha ciudad se trasladaron también a lo
largo del fin de semana la redactora de informa-
tivos de ETB Olga Zabalgogeaskoa junto con el
camara Joserra Plaza. Hizo lo propio Josema
Azpeitia, de Ondojan.com, que se encargd de
saturar Facebook de imagenes del evento, asi
como Juan Luis Caballero de la agencia de
comunicacion y publicidad irundarra Alfil que
también acompafié a los cocineros.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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Opipara cena de inauguracion

El sdbado, 11 de octubre, tuvo lugar la inauguracion de las
Jornadas Gastronémicas Vascas. Hasta Wiesbaden se despla-
zaron Xabier Eleizegi e Iker Ruiz de Egino, en representacion
del Departamento de Turismo de la Diputacion Foral de
Gipuzkoa, asi como Arantza Madariaga, directora de
Basquetour. En la inauguracién estaban presentes asimismo el
director del hotel, Wolfgang Wagner, la responsable de la
Comision de Hermanamiento Wiesbaden-Donostia, Ute
Bleissner, asi como una representacién de lo méas granado de
las instituciones y los medios de comunicacion de la ciudad.
También estaban presentes Ramén Errasti, representante de
Bodegas Mitarte en Gipuzkoa, Iker Monzdn de Cafés Aitona y
Alvaro Manso, propietario de Casa Vergara. El dantzari Aitor
Agirre y el txistulari Aitor Pagola, ambos usurbildarras, ofre-
cieron un aurresku de honor a los asistentes. Los alemanes
pudieron disfrutar de un completo lunch en el que se sirvieron
diversos pintxos, y una cena en la que degustaron los platos
mas interesantes de las jornadas.

Productos de Euskal Herria

Hay que destacar que los platos de gastronomia vasca fue-
ron elaborados a lo largo de la quincena con productos que los
cocineros acarrearon expresamente desde Euskal Herria. Como
afirmé Xabier Zabaleta, “no es posible hablar de gastronomia
vasca sin producto autdctono, por lo que todos los platos se
elaboraran con productos vascos que nos hemos encargado de
transportar hasta el hotel gracias a la valiosa ayuda de nues-
tra coordinadora Nagore Rodriguez, que ha realizado una gran
labor no sdlo acarreando los productos sino transportando a
los invitados, realizando las reservas para los vuelos, etc.”.

Xabier también hizo mencion expresa de algunas marcas y
productores que se han volcado con estas jornadas, regalando
productos y colaborando desinteresadamente, como Artzai
Gazta Kooperatiba, Agina Piperrak, Lumagorri, Licores
Basarana Pablo Esparza, D.0. Getariako Txakolina o
Conserveros Artesanos de Bizkaia. El presidente de Jakitea y
responsable, junto con su hermano lker, del asador Aratz se
deshizo en elogios hacia todas estas marcas.

Los cocineros guipuzcoanos volvieron a casa plenamente
satisfechos, tanto por los buenos ratos pasados junto a los
miembros del equipo de cocina como por la profesionalidad y
amabilidad mostrada por todo el personal del hotel. Atrés
quedd el joven equipo de cocina del hotel Schwarzer Bock que
ha tenido que ganarse por el estdmago a los habitantes de
esta preciosa ciudad que lleva mas de 3 décadas hermanada
con Donostia.

Pégina anterior: Arriba, los cocineros guipuzcoanos junto al equipo de
cocina del prestigioso hotel Schwarzer Bock. Abajo, un plato de hongos
con foie que encantd a los asistentes.

Esta pagina: Arriba, la delegacidn vasca ante la puerta del hotel, junto a
Ute Bleissner, encargada del hermanamiento Donostia-Wiesbaden (Foto:
Gesine Werner). En el centro, el aurresku ejecutado por Aitor Agirre y Aitor
Pagola. Abajo: el lunch previo a la cena.

>> Jarraiguzu Facebook-ean: www.facebook.com/ondojan
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COMERCIAL AURKI: PREPARADOS PARA EL OTONO, PREPARADOS PARA LA CAZA

Nos encontramos inmersos de lleno en el
otofio, estacion referencial desde el punto
de vista gastronomico. Pocos son los restau-
rantes de Gipuzkoa que no aprovechan esta
época para ofrecer productos de temporada
al margen de sus cartas, principalmente
caza y hongos.

La comercial donostiarra Aurki, especiali-
zada en productos del pato y alimentos
selectos, lleva mas de 20 aiios seleccionan-
do los mejores productos para los méas de
600 clientes con que cuenta en la hostele-
rfa guipuzcoana, y al igual que todos los
afos, se encuentra perfectamente preparada para
proporcionar a nuestros hosteleros y cocineros la
mejor materia prima para sus platos de otofio.

Caza mayor y menor

La Caza, tanto mayor como menor, no puede fal-
tar en las mejores mesas de nuestro entorno. En
Aurki, cuentan con una amplia variedad de produc-
to, tanto en lo referente a caza mayor (ciervo, jaba-
li...) como caza menor. Es precisamente en caza
menor donde Aurki cuenta con una mayor oferta:
Paloma torcaz, Perdiz roja, Pato azuldn, Faisan,
Liebre, Conejo de campo... Las piezas se proporcio-
nan en entero y segin las necesidades del cocinero:
frescas, congeladas, con pluma o piel, despluma-
das... Las piezas que distribuye Aurki provienen en
su totalidad de la Caza ibérica, y son adquiridas a
proveedores de caza con los esta comercial trabaja
desde sus inicios, lo que garantiza la calidad del pro-
ducto final.

Frutas del bosque
Las frutas del bosque son el acompafiamiento
ideal de los platos de caza. Como no podria ser de

LT

otra forma, nuestros hosteleros pueden apro-
visionarse en Aurki de todo tipo de frutos sil-
vestres, tanto en entero como en puré
(Frambuesa, Fresa, Mora, Mirtillo, Grosella,
Aréndano...). Asimismo no faltan otros pro-
ductos especialmente indicados para acom-
pafiar los platos de caza, como castaiias
(enteras y en puré), puré de higos, manzanas
laminadas en almibar...

Hongos en todas sus variantes

Y por supuesto, los hengos, producto otofial
por excelencia, no faltan en esta casa.
Enteros, en trozos, laminados, en puré... el rey del
bosque tiene una amplia y merecida presencia en la
oferta de Aurki.

El otofio ya esté aqui y el hostelero encontrard en
el catélogo de esta comercial el producto més ade-
cuado a sus necesidades, asi como un rapido servicio
avalado por su flota de 8 vehiculos.

Biiscanos en las redes

Ademas del servicio a hosteleria, Comercial Aurki
cuenta también con una completa pagina web en la
que puede consultarse un completo catdlogo con
todas nuestras referencias. Asimismo, tomamos parte
activa en facebook mostrando todas nuestras activi-
dades y novedades:

www.facebook.com/comercial.aurki

Més informacidn en la pagina web de Aurki:
www.comercialaurki.com

Comercial AURKI
Muntgorri bidea, 2 (Ergohia) - DONOSTIA
T 943332577

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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ALTO NIVEL'Y CREATIVIDAD EN EL CONCURSO DE PINTX0S TOLOSA MIKOLOGIKA

El viemes 17 de octubre, organizado por la sociedad
Casino, 9 sociedades gastronémicas tolosarras tomaron
parte en el Concurso de Pintxos Intersociedades de la
Feria Tolosa Mikologika, que se celebrd a lo largo de toda
la semana en la villa papelera.

Alo largo de la tarde, sin prisa pero sin pausa, los coci-
neros de las diferentes sociedades fueron preparando,
poco a poco, sus elaboraciones en el Tinglado, mientras
dos socios del Casino se trabajaban una enorme cazuela
de champifiones que luego fue dada a degustar a los asis-
tentes al concurso.

A las siete de la tarde dio comienzo el concurso pro-
piamente dicho, y los responsables de cada sociedad
comenzaron a emplatar sus creaciones para decidir
cual era la mejor. Y para valorarlo y determinar quien
ganaba el concurso alli estaban Mikel Aldalur, presi-
dente de la sociedad Casino, Ander Letamendia, anti-
guo presidente de la misma, Hasier de los Rios, conce-
jal tolosarra de mercados, comercio y fiestas de Tolosa,
Valentina Montero, notaria, Oraitz Garcia Rekondo, cri-
tico gastronémico y Josema Azpeitia de Ondojan.com.
La Sociedad casino dejé muy claro en las fichas evalua-
doras los pardmetros que habia que valorar. La organi-
zacion fue modélica.

Ontto kiss, Itsas Lur, Errebuelto faltsua, Kojua... la ima-
ginacion al poder. Las 9 sociedades tolosarras que parti-
ciparon en el concurso se lo trabajaron a base de bien y
dieron una leccion de nivel y buen gusto. Los miembros
del juado lo tuvieron dificil, para empezar, por el tamaiio
de algunos de los “pintxitos” que mas bien deberian
haber sido descritos como “raciones”, y por otra parte por
la calidad de los pintxos que no facilitaba el decantarse
claramente por un ganador.

En cualquier caso, solo podian ganar tres, y tras cotejar
las puntuaciones de las correspondientes fichas, los
mejores pintxos resultaron ser los siguientes:

1° Premio: Sociedad Casino por "Kojua" (Fotografia
superior)

2° Premio: Sociedad Txinparta por "Errebuelto faltsua"

3° Premio: Sociedad Gure Txokoa por "Itxas Lur"

Como nos comentd Josema valorando el campeonato,
“Fue un placer tomar parte como jurado en este concur-
S0 de pintxos intersociedades, sobre todo viendo, por una
parte, cémo se lo curraban los organizadores, en este
caso los miembros de la Sociedad Casino, que no para-
ron para que no faltara de nada, sirvieron los pintxos, ani-
maron el campeonato... por otra parte fue también ejem-
plar la respuesta de los medios de comunicacion y la de
la gente, que acudi a raudales a disfrutar del especta-
culo. Una bonita experiencia!!”

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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ARTAJO: VISITA AL TRUJAL DE UNO DE LOS MEJORES ACEITES DE NAVARRA

El 3 de noviembre, de la mano de Exclusivas Mardu, un nutri-
do grupo de hosteleros y profesionales de la gastronomia y la
comunicacion se desplaz a los confines de Euskal Herria, con-
cretamente hasta Fontellas, a 7 kilometros de Tudela, para visi-
tar el Lagar de Artajo, una de las més prestigiosas casas elabo-
radoras de aceite de oliva navarro, que a pesar de la importan-
cia que esta adquiriendo en el mundo de la gastronomia sigue
siendo una empresa de caracter familiar.

Acompaiiados por Pedro Abad y Andrea Urzaiz, tras asistir a
una interesante cata de las diferentes variedades comercializa-
das por Artajo, los visitantes pudieron conocer el proceso com-
pleto de elaboracion del aceite, siendo testigos de la especta-
cular recogida de la aceituna por medio de la cosechadora, con-
tinuando con la recepcion de la misma en el lagar para pasar a
su procesado y conversion en ese oro liquido que es el aceite de
oliva virgen extra de gran calidad.

Y es que la calidad, como bien explicaron Abad y Urzaiz, es la
sefia de identidad de esta casa que, cuenta con 200 hectreas
de olivares, todos ellos situados en las proximidades del lagar,
en los que se recogen aceitunas de las variedades Arroniz,
Picudo, Empeltre, Arbequina, Koroneiki, Changlot Real y
Manzanilla, entre otras. El emplazamiento en la preciosa zona
de El Bocal, cerca del rio Ebro y el Canal Imperial de Aragon, que
se beneficia de los climas mediterraneo, atlantico y continental,
resulta privilegiado para el cultivo del olivo.

La visita concluyé con una opipara comida preparada por
Ignacio Puras, marido de Lola Artajo, propietaria de la empre-
sa junto con Francisco Urzaiz, en la fueron degustados los mejo-
res productos de la huerta tudelana (alcachofas, pimientos,
tomates, cogollos...) combinados con los excelentes aceites de
la casa.

La experiencia encandild a los asistentes, todos ellos perte-
necientes al mundo de la Hosteleria y la Gastronomia, a saber:
David Revuelta (Etxeberri, Zumarraga); Borja Vaquerizo (Casa
Gandarias); Ane Recondo (Cafeteria Naroa, Irun); Maite
Garmendia y Alex Salaberria (Maitte,
Lazkao); Guillaume Gillet y Cristina
Falduto (Follow Me, Donostia); Haritz
Iraola y Andrea Estornes (Txindoki,
Donostia); José Blazquez (Basusta,
Zumaia); Josema Azpeitia y Ritxar Tolosa
(Ondojan.com); Andoni Echeveste y
Mikel Otto (Gastroenlace, Donostia);
Diego Valdivielso (Bar Ad Hoc, Bilbao);
Mikel Lazkano y Judith Herrera (1000
Azules, Gemika); Vicente Zuniga
(Reblochon, Madrid) y Roberto Rubio
(Couzapin, Madrid). De Exclusivas Mardu
acudieron Jon Eizagirre, Josu Eizagirre,
Alberto Hemandez y Leyre Menéndez.

Mas informacion en:

www.mardu.es

www.artajo.es

IMANOL A. SALVADOR

bl i

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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Pide tu Valdemar, Consigue el c6digo. Entra en www.momentosvaldemar.com y podrds ganar un viaje  Nueva York.

Estos son los bares en los que puedes participar

ANDDAIN

Bar Akerbeltz
Bar Elizondo
PASAIA ANTXO
Prost

Taberna Kamio
ARRASATE
Bar Saramela
AZKDITIA

Latz Taberna
Zurt Taberna
AZPEITIA
Pastorkua
Garoa

Jim Clark Cafetegia

BERGARA

Bar Deba
DONOSTIA
Marugame Café-bar
Etxaide 4

Bar Donosti

Bar Etxeberria

Bar Aukera

Bar Belfast

Bar Txalanta
Cafeteria Pagolxa
Kenji

Tierra y Mar Bar Rte.
Kata 4

Restaurante La Cepa

Bar Belarra

Bar Txirrita

Bar Apitxin

Alai Taberna
Restaurante Via Fora
Bar Erlaitz

Tick Tack

Café Bar Malandrino
Bar Paco Bueno

Bar Martinez

EIBAR

Cerveceria Trinkete
Cerveceria Paulaner
Foxtter Bar

Bar Leo

Bar Irimo HONDARRIBIA
Slow Bar Txantxangorri
Kasino Artista Eibarres  Bar Azken Portu
Restaurante Batzoki Bar Embata
Disco Bar Katu Kale Vinoteka Ardoka
Bar Gure-leku Bar Azken Portu

Bar Bossa IRUN

Hotel Unzaga Plaza Cafeteria Ketan
Bar Txoko ZARAUTZ
ERRENTERIA Bar Iruna
Gaman 14

Bar Desira

Xera Gastroteka
Errenderika Batzoki Jatetxea
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CASA TIBURCIO: 85 ANOS DE BUEN GUSTO

El restaurante fundado en 1929 por el ataundarra Tiburcio Eskisabel (foto
inferior) y dirigido culinariamente a dia de hoy por su nieto, el donostiarra
Tiburcio Eskisabel, (retratado, arriba, con su madre, M2 Carmen Lucas), sigue
destacando por ser uno de los bastiones del clasicismo en la Parte Vieja, cla-
sicismo, entiéndase, buscado conscientemente, ya que el actual Tiburcio, for-
mado en la Escuela de Torre Satrustegi, domina las técnicas més actuales de
cocina y sin prisa pero sin pausa va afiadiendo poco a poco nuevos platos a
la carta de siempre, como el Hongo confitado con trancha de foie y patata
trufada que acompaiia a estas lineas. Y es que, ;Para qué cambiar de golpe
algo que funciona bien? Zorionak, Tiburcio Etxea, eta urte askotarako!!

CASATIBURCIO
Fermin Calbetdn, 40 (Parte Vieja). DONOSTIA. Tf: 943 42 31 30

Rafa Vidaurre, de Venta Patxi, se proclamé el pasado
9 de noviembre ganador del Concurso de pintxos de la
12 Semana del Pintxo de Dantxarinea, una interesante y
sabrosa iniciativa encaminada a potenciar gastronomi-
camente y turisticamente el antiguo paso fronterizo. Patxi
concursé con el pintxo "Onddo Bustingorri", elaborado a
base de hongo con una yema de huevo. En segundo lugar
quedd Venta Peio con un pintxo en base a chipiron y en
tercer lugar Venta Paco con una tosta de Jamon. El jura-
do, formado por Angela Basabe y Félix Manso del res-
taurante Gaztelumendi-Antxn de Irun, Maurice lzabal,
chef jubilado del restaurante Ithurria de Ainhoa, Txomin
Iribarren, presidente de la Asociacion de Comerciantes
de Dantxarinea y Santiago Villares, alcalde de Urdax,
hizo también una mencion especial a Maritxu Tomasena
de Venta Mikelenborda por la elaboracion de un pintxo
de jamén y pimiento. En el concurso también tomaron
parte las ventas Lapitxuri, Agus, Landibar y Pantxo.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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El pasado 22 de octubre tuvo lugar en el restau-
rante Zezilionea, de Olaberria, una impresionante
cena maridaje que armoniz una cuidada seleccin
de vinos alemanes con los platos mas representati-
vos del emblematico local.

El evento fue organizado por el responsable del
restaurante, Ugutz Rubio, en perfecta simbiosis con
Iiigo Manso, de la casa Vinos Manso de Bergara.
Ademas de ser dos buenos amigos, Ugutz e Ifiigo
son dos grandes amantes de los vinos alemanes,
motivo que les impulsa a organizar de vez en cuan-
do este tipo de eventos. De hecho, es el tercero que
han Ilevado a cabo a lo largo del iltimo lustro.

Ala cena acudieron cerca de una cuarentena de
amantes de los caldos germanos, entre los que se
encontraban los responsables de diferentes restau-
rantes de Gipuzkoa como el Restaurante Hiruarri
de Beasain, el Restaurante Saltxipi de Donostia, el
Asador Landa de Mendaro, etc... En cuanto a la
degustacion de vinos, ésta fue dirigida por el ale-
man Michael Wohr, de la casa Vins Alemanys, una
empresa dedicada a la importacidn de vinos ale-

IMPRESIONANTE CATA DE VINOS EN ZEZILIONEA

manes de calidad, de la que Wohr forma parte, en
asociacion con Pitu Roca, el somelier de los her-
manos del Celler de Can Roca. Michael Wohr, ade-
més de un hombre de negocios es un gran conoce-
dor de vinos a nivel mundial y muy especialmente a
nivel de Alemania, por lo que no se limitd a hacer
acto de presencia, sino que comentd de manera
profusa cada uno de los vinos que fueron sirvién-
dose, afiadiendo a sus explicaciones gran cantidad
de datos histdricos, geogréficos, incluso turisticos,
que convirtieron la degustacion en una actividad
muy interesante y enriquecedora.

Una gran cena

La cena, elaborada por el equipo de Juan Rubio,
amancé con unas exquisitas Anchoas de Laredo
armonizadas con un Heymann Lowenstein Fantasie,
un curioso espumoso elaborado con uva Riesling en
la zona de Mosela, algo que sdlo se hace los afios
en que la produccién de uva de dicha comarca es
excesiva. Siguieron a dicho entrante una Ensalada
templada de bacalao a la plancha, unas Kokotxas
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con piquillos y la gran especialidad de la casa, los
Hongos al homo. Fueron acompafiados, respectiva-
mente, de sendos Rieslings, dos de ellos “Grand
Crus classés” de las zonas de Nahe (Donnhoff
Tonschiefer), Mosela (Clemens Busch) y Pfalz
(Burklin Wolf). A continuacion se sirvio un tiemisimo
Rabo de buey en salsa de vino, con el que los orga-
nizadores permitieron que se “colara” un vino ita-
liano de Barolo (Ferdinando Principiano) que acom-
paiid a la came a las mil maravillas. La cena finali-
26 con queso de Idiazabal y un peligrosisimo vino
dulce Emrichh Schonleber que dejo un buen final
en el paladar de los asistentes.

Si bien la que comentamos fue una actividad
especial, hay que destacar que Zezilionea cuenta
habitualmente con una excelente carta de vinos y
que Ugutz Rubio se desvive por aclarar las dudas de
cualquier comensal y aconsejarle por el vino mas
adecuado a sus gustos y preferencias.

ZEZILIONEA JATETXEA
Herriko plaza, z/g. OLABERRIA.Tf: 943 88 58 29

>> Jarraiguzu Facebook-ean: www.facebook.com/ondojan
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BODEGON ALEJANDRO: PROFUNDA TRADICION

¢Como definir lo que se estd cociendo a dia de hoy en el Bodegon
Alejandro? ¢"Tradicion revisitada”? (Pedante); ¢"Cocina tradicional con
toques de autor"? (Mas visto que el Tebeo) ¢"Cocina tradicional actuali-
zada"? (idem de idem)... incluso hemos estado tentados de titular a este
articulo “Bodegdn Alejandro: Tradicion ‘New Age™ en alusion al discurso
semifilosofico que suele rodear a menudo a la cocina del grupo IX0, prin-
cipalmente a la elaborada por Andoni Luis Aduriz
0 Josean Martinez Alija...

Finalmente nos hemos decantado por “Profunda
tradicion”, aunque entiéndase que lo de "profunda”
hace alusion al nivel subterraneo en el que se
encuentra fisicamente este restaurante, porque a
nivel culinario, el Bodegn Alejandro estéd arriba,
muy arriba, como nos demostraron el dia de nues-
tra visita muy claramente el chef del establecimien-
to, Inaxio Valverde, y la encargada de sala, Zuria
Hoyos, dos profesionales como la copa de un pino
que, al frente de un gran equipo, gobiernan con gran
gusto y direccidn claray concisa este local en el que
se formé culinariamente y bajo cuyas escaleras dur-
mid més de una noche el gran Martin Berasategui,
hoy en dia desvinculado del proyecto.

La cocina de Inaxio Valverde es respetuosa
hasta el escriipulo con el producto y la tradicion,
sin por ello resultar clasica ni monétona. Al con-
trario, este chef no deja de innovar, experimentar,

jugar con las cocciones y las guamiciones, dar una vuelta de tuerca a lo ya
conocido Y, a fin de cuentas es de lo que se trata, hacer que la experiencia de
comer en el bodegdn se convierta en un acto inolvidable, como inolvidable
seran para nosotros la Ensalada de perdiz escabechada con crema de ave-
Ilanas, los Hongos a la plancha con "boudin noir", los Huevos asados sobre
consomé de Emmental, el Pichon sangrante... y tantas otras maravillas que
desfilaron ante nuestros ojos y a lo largo y ancho de
nuestros paladares al elaborar este reportaje.

El otofio-invierno es un buen momento para
dejarse caer por el Bodegon Alejandro. Los hon-
gos y otros productos invernales como la morcilla
del Goierri se cuidan de manera especial en este
establecimiento que, ademés de la carta, ofrece
todos los dias sugerencias de temporada entre las
que adquiere un protagonismo especial la Caza,
con propuestas como Civet de jabali guisado a
baja temperatura, Lomo de ciervo asado en plan-
cha con crema de manzana y patatas confitadas...
y todo lo que le pongan (y nunca mejor dicho) “a
tiro” a Inaxio Valverde.

La tentacion, esta temporada, no vive arriba,
vive, como la serie, a “dos metros bajo tierra”. No
se resistan y caigan en ella.

BODEGON ALEJANDRO
Fermin Calbeton, 4. DONOSTIA. Tf: 943 42 71 58

>> todos los restaurantes de gipuzkoa en: www.ondojan.com
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Inaxio Valverde va despachando platos desde la cocina, y Zuria Hoyos, ade-
mas de semvirlos con una sonrisa en los labios, los termina en mas de un caso
en sala, manteniendo (o recuperando) un clasicismo y una tradicion que no
quieren, de ninguna manera, que se pierda en este local.

1.- Ensalada templada de perdiz escabechada: Empezamos con un plato
que refleja claramente la fusién entre tradicion y modernidad del Bodegon: la
clasica ensalada de perdiz estd salpicada de detalles contemporaneos como
el cardo, casi crudo, que aporta frescura a la preparacidn, o los pifiones tos-
tados que prestan un toque crujiente... por no hablar de la rompedora crema
de avellanas que descoloca inicialmente pero casa a la perfeccion.

2.- Alcachofas con almejas en salsa verde. Aqui si que manda la tradicion. Un
clasico de tomo y lomo totalmente de temporada, combinando las primeras alca-
chofas de Tudela cocinadas “al dente” con unas almejas gallegas con un calibre
casi de racion. Un plato espectacular.

3.- Hongos a la plancha con huevo asado a baja temperatura: Como habrén
observado nuestros perspicaces lectores, los fantasticos hongos de inmaculada
textura que conforman este plato no estan acompafados del huevo que los com-
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plementa habitualmente, sino de una morcilla “de untar” de la casa Goubie de
Las Landas, un “boudin noir de campagne” potente y especiado que aporta un
radical contraste a la suavidad de los boletus.

4.- Huevos asados a haja temperatura, crujiente de bacon y consomé de
Emmental: Uno de los platos que Zuria Hoyos se encarga de terminar en sala, ver-
tiendo el consomé de Emmental calentito sobre un plato que entra de manera espe-
cial por los ojos. Respecto al resultado, ¢ Como va a estar un plato de huevos impe-
cablemente ejecutados con patatas y bacon al que afiadimos un rompedor toque
de queso que lo mejora y aromatiza? jPues buenisimo, vaya preguntal!.

5.- Pichén asado y deshuesado con arroz cremoso de achicoria: Para elabo-
rar este plato Inaxio opta, por supuesto, por el pichdn de Araiz, un producto nava-
rro de primer orden que sirve tostadito por fuera y sangrante por dentro, como
mandan los canones. El arroz de achicoria aporta un sabor similar al toffe que sor-
prendentemente comulga de manera armoniosa con el alevin de paloma.

6.- La tarta de manzana del Bodegon, con crema diplomatica de romero y hela-
do de tomillo limonero: Una explosion de sabores, frescura y contrastes para termi-
nar “comme il faut” una comida sorprendente, sabrosa y variada.

>> Y ahora... siguenos también en Facebook!!!
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> PINTXD DE TACO DE BACALAD CON VERDURITAS FRITAS > Elocal

Ingredientes (4 pintxos)

4 tacos de bacalao; 1 puerro; 1/2 cebolla;

1 pimiento verde; 1 pimiento rojo; 1/2 patata
2 dientes de ajo; 1 zanahoria pequefia;

4 rebanadas de pan; Aceite de oliva
Reduccion de Mddena

Elaboracion

Cortamos a cuchillo los tacos de bacalao para
que todos queden iguales y con el mismo gro-
sor. Asi, ademas, controlaremos los tiempos de
coccion.

Doramos los tacos de bacalao en aceite de
oliva y los terminamos de hacer en la plancha
bien caliente por los dos lados.

Cortamos las verduritas en tiras y las freimos en
abundante aceite de oliva bien caliente.

Egilea / Autor:

Tibur Eskisabel
CASATIBURCIO

Fermin Calbetdn, 40
(Parte Vieja)-DONOSTIA
T. 943 42 31 30

Preparamos cuatro rebanadas de pan semifrito.
Para ello, las freimos en aceite de oliva muy
caliente, pero muy poco tiempo, para que el pan
no quede muy crujiente.

Montamos el pincho poniendo la rebanada de
pan, y regandola con el jugo que ha soltado el
bacalao al dorarlo. Sobre el pan, disponemos el
bacalao y, encima de éste, las verduritas fritas.
Terminamos el pintxo con unos hilillos de reduc-
cion de vinagre de Modena

> Casa Tiburcio: 85 afitos

Con 85 aiiitos recién cumplidos, Casa Tiburcio
es uno de los bares en los que més fiemente ha
perdurado la tradicidn familiar de la Parte Vieja.
Dirigido hoy en dia a los fogones por Tibur
Eskisabel, fue su abuelo, tambiénTiburcio, quien lo
inaugur6 en 1929 y sus padres, José Luis y M2
Carmen, todavia presentes en el local, quienes han
mantenido viva la llama del restaurante hasta la
actualidad en la que, ademas de Tibur, trabaja en
el mismo su hermano Jon.

Casa Tiburcio es tradicion en estado puro.
Tradicion de la buena. Su alto mostrador, sus
mesas de madera, sus cazuelas llenas de callos,
txipirones, ajoarriero y otros guisos elaborados en
casa... son sefias de una estética que, inexorable-
mente y por desgracia, esta desapareciendo de
nuestros bares para dar paso a un futuro mas frio
y estandarizado.

Casa Tiburcio es uno de los bares resefiados en
el libro “La Senda del Pintxo (Donostia)” recién
reeditado por ZUM Edizioak. Esta segunda edicion,
renovada y actualizada,
cuenta con méas de un
30% de material inédito,
pues han sido eliminados
de ella todos los estable-
cimientos que han cerra-
do o han cambiado de
manos tras la aparicion
de la segunda, con lo que
nos encontramos ante el
trabajo mas nuevo y actual sobre los pintos
donostiarras. “La Senda del pintxo” puede ser
adquirido en multitud de bares de pintxos, libreri-
asy en la pagina web www.elkar.com.

Encuentra mas recetas en...

www.ohdojan.com
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Gero arte, Marily !I!

, EEN
Como un hombazo, nos ha caido encima la noticia del fallecimiento de Marily Calvo, del bar Zeruko de la Parte Vieja. Sabiamos que llevaba mas de
una década luchando contra el cancer, pero pensabamos que la fortaleza y el irreductible caracter del que siempre habia hecho gala esta experi-
mentada hostelera serfa suficiente para mantener al bicho a raya. No ha sido posible y los que frecuentamos esta casa no podremos olvidar los bue-
nos ratos pasados con ella, tanto cuando nos recibia con una sonrisa como cuando nos echaba una buena (y la mayoria de las veces merecida) bron-
ca.Tan alegre y jovial como enérgica, esta profesional de la barra, defensora implacable de su hermano por quien, afirmaba, estaba dispuesta “a matar”

deja un hueco dificil de llenar en uno de los establecimientos mas remarcables de lo viejo. Gero arte Marily!!! Plazer bat izan da zu ezagutzea!!!

Garantia de
productos naturales
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Elikagai naturalen
vermea
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www.ogiberri.com




ALEGIA

ROUTE 33

POLIGONO BAZURKA, 1 (JUNTO A LA SALIDA DE LA N-1)

LOCAL DE 0CIO INTEGRAL PARA TODA LA FAMILIA TEL. 94369 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 maiiana a 12 de
la noche con servicio de cocina ininterrumpido (Pintxos, bocadillos, raciones...) y un excelente y variado Menti del dia. Integrada en el local, la panaderia, gestionada por 0gi Berri,
ofrece panes artesanos que se elaboran en el horno 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 txikipark hace las delicias de los tikis de 0 a 6 afios. Route 66 alberga asimismo una tienda de delicatessen (vinos, licores, embutidos, quesos, con-
servas, 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 Altuna, fundadores de Ogi Ber, asf como un panel que muestra los nimeros 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
wwwiorestaurantetdinbarri.com

PARA TODAS LAS EDADES Y
PARA TODOS LOS PRESUPUESTOS

Txintxarr 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 mas pequefios. Amplio y espacioso, es también un lugar ideal para
celebraciones y comidas de grupos, segiin presupuesto. La cocina de Txintxarri 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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SANTA ANA ARRASATE

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

PRECIOSO HOTEL FAMILIAR

Abierto en octubre de 2007, el hotel-restaurante Santa Ana, Sito en la caretera que une
Arrasate con Udala, se esta convirtiendo en una de las referencias gastrondmicas de
Debagoiena gracias al buen hacer de liaki Pildain, que en lo que fue su caserfo 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 sdbados, ademds, 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.




TOKI ALAI

BAR, RESTAURANTE Y PUNTO DE
ENCUENTRO EN EL CASCO DE ARAMA
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Ane Otegi dirige desde 2008 este restaurante, siguiendo la filosofia de las “casas
de comida” de antaiio: platos sin complicaciones, a buen precio, utilizando pro-
ductos de calidad. Esta joven cocinera esta forjada en mil batallas entre las que se
cuenta la cocina japonesa y la macrobidtica, ademas de una temporada enValencia
que le sirvio para aprender a preparar unas exquisitas paellas. Es por eso que la
cocina de Ane es variada y colorista, sin perder de vista el mundo vegetariano. De
hecho, en su carta y su men(i siempre encontraremos opciones para los que huyen
de la came y el pescado. Toki-Alai cuenta con una hermosa terraza y un acogedor
comedor en los que Ane organiza de vez en cuando actividades gastrondmicas
como Barbacoas con buffet de ensaladas, fiestas de sushi... ademas, pretende con-
vertir poco a poco este local en un punto de encuentro con diversas actividades ci
turales. Carta: 15-20€ Menti del dia: 9,50€ Mend fin de semana: 15€. Tarjeta
Todas menos AE. Cierra: Lunes noche.

ITURRIGOXO BILLABONA

PLAZA DE AMASA
TEL. 943 6912 10
www.iturrigoxo.com

COCINA TRADICIONAL CON
TOQUES EXOTICOS Y MODERNOS

Angela Disla Castillo lleva, desde el 28 de abril de 2013, la direccion de este res-
taurante sito en Amasa, a un kilémetro del centro de Billabona, asi como el bar Or-
Konpon, del centro de la localidad. La cocina de Angela es una cocina de base tra-
didional, dinamica, con cambios continuos en los mentis y una gran atencién a las
sugerencias de temporada asi como leves toques modemos y exdticos. Entre sus
especialidades destacan la Poularda rellena de jamdn y queso, Rabo en salsa,
Carrilleras estofadas, Ensaladas templadas, Alubias de Tolosa con sus sacramen-
tos, Paletilla de cordero rellena, Bacalao en salsa verde, Cochinillo asacbo (los fines
de semana y bajo encargo)... lturrigoxo abre a las 10 de la mafiana ofreciendo pint-
xos, cazuelitas y raciones. Cuenta, ademds, con un salén polivalente, ideal para
celebraciones, con capacidad para 60-70 personas aproximadamente.. Meni del
dia: 11€ (Café incluido) Medio menii: 7,50€ (Café incluido) Mendi Fin de sema-
na: 23€ Menii de sidreria: 22€ Tarjetas: Todas. Cierra: Martes (inviemo).

BERGARA

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

Ubicado en el imponente Palacio Ozaeta, declarado monumento nacional, el restaurante Lasa es toda una institucion en Bergara y la comarca del Alto Deba. Este histdrico local es
¢l escenario ideal para la celebracion de bodas, con un amplio salén comunicado con sus preciosos jardines mediante cristaleras corredizas. Bajo la direccion gastrondmica
de Koldo Lasa, la cocina de este restaurante ofrece una elaborada carta en la que destacan platos como Sinfonia de foie con trufa de chocolate y pistacho, Pichdn relleno de higa-
do de pato y trufa, Papillotte de hongos con trufas, Aimohada de mollejas de cordero con arroz cremoso, Ensalada tibia de piperrada vasca con bacalao y vinagreta de vizcaina,
Ahumados caseros, Lenguado relleno de mousse de gambas, Higado de pato caliente con garbanzos y hongos, Laminado de rabo y berenjenas, Ciervo braseado con puré de cas-
tafias, manzana y jalea de grosellas, Bizcocho caliente de arroz con leche con helado de canela... Lasa cuenta con un amplio aparcamiento, dos comedores para grupos y empre-
sasy un saldn para reuniones de empresa convenientemente equipado con sistema wi-fi. Llama también la atencidn su completa bodega. Carta: 40-50€ Mendi 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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BEASAINGO
BATZOKIA

COCINA TRADICIONAL, PINTXOS Y
VINOS, Y GRAN VARIEDAD EN MENUS
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Bar-restaurante dirigido desde su inauguracion en 2010 por liiigo Sanchez e Hxaso
Saratxaga, conocidos por los cinco afios que pasaron al frente del asador Urbieta, en
Ataun. En su bar, abierto desde las 08:30, podemos disfrutar de una amplia variedad
de desayunos como las solicitadas Tostadas con pan de caserio y aceite de oliva, pin-
txos, raciones (Ibéricos, Huevos rotos, Ensaladas templadas, Pa amb tumaca, Fritos
caseros, Ajoarriero...) y montaditos tostados al momento. Destaca también su terraza
y su cuidada seleccion de vinos por copas. En la carta nos encontramos con platos
como Ensalada de pimientos confitados con ventresca, Bacalao fresco a la plancha
con refrito, Sepia a la plancha con ali-o, Entrecot, Cabrito asado... Destaca también
la variedad de postres caseros: Arroz con leche de caserio, Tarta de queso, Tiramisti.
Menii Azkarra: 9,20€ Menii Betikoa: 12,50€ Menii Berezia (especial): 23,50€.
Menii Gure Lurra (fines de semana): 26€. Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes

KATTALIN
ERRETEGIA

BN T
El origen de la came es sagrado en Kattalin. No en vano, la gran especialidad de
este acogedor restaurante son las CHULETAS, con maytisculas. Chuletas de vaca,
de viejo, asadas a la parilla poco a poco, con mimo, con carifio, acompaiadas de
unos inimitables piquillos confitados. Asi lo ha entendido el jurado del Campeonato
de Euskal Herria de parilleros que ha nombrado Juan Manuel Garmendia Mejor
Parrillero de 2013.Y para completar la oferta, nada mejor que su carta con espe-
cialidades tradicionales y de temporada como los auténticos Esparragos de
Navarra, la Ensalada templada de almejas y gambas, el Revuelto de zizas, el sor-
prendente Pollo lumaborri a la brasa o los fresquisimos Pescados a la parrilla (cogo-
te, sapo, rodaballo, besugo...). Todo ello, acompaiiado de una de las cartas de vino
mas completas de los alrededores. Carta: 40€ Menii especial de chuleta y txan-
gurro: 29€ Menii especial de pollo a la brasa: 19€ (Por encargo) 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 horo con guarnicion de
ensalada verde y patata. Este local estd especialmente indicado para la celebracion
de todo tipo de eventos, pudiendo acoger bodas hasta 175 personas. Cuenta con 38
habitaciones completamente equipadas que oscilan entre los 60 y 73 euros, segiin
temporada. Las empresas y grupos cuentan con precios especiales. Carta: 40-45€
Menii del dia: 13€ (café e IVA incluido) Meni degustacion de fin de semana: 30€
(vino crianza y café incluido) Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche. Parking.

EL RESTAURANTE DE IBAN MATE
Y ARANTXA RANCHO

Arantxa Rancho en la 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 Igartza. La cocina de Iban se resume en una vistosa gastronomia
con hase 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, estd 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




URGAIN DESA

HONDARTZA, 5

TEL. 943191101/
943 19 20 48

www.urgain.net

LA ESENCIA DEL CANTABRICO

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

KANTABRIA

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

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, Salpicon de marisco, Pescados frescos al horno, Chuletdn de buey, Tarta
de queso con helado de yogur, Pantxineta, Hojaldre de crema con helado de vaini-
lla y chocolate caliente... Kantabria abre todos los dias a las 11 de la mafiana y la
cocina no cierra hasta las 11 de la noche, siendo posible acudir a comer a cual-
quier hora del dia. Carta: 40-45€ Menii del dia: 10,60€ (en el bar) 13,80€ (en
el comedor) Menii fin de semana: 24€ Tarjetas: Todas menos American Express
Cierra: Lunes noche y martes todo el dia.

BELAUSTEGI

BASERRIA

DONDE EL TIEMPO DESCANSA...
Y LOS SENTIDOS DESPIERTAN

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

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

ELGOIBAR

VIENTO SUR

PUNTO DE ENCUENTR
TES DELVINO Y LA

BERNARDO ECENARRO, 17
TEL. 943 03 34 53
www.vientosur21.com

Carlos J. Lahoz, profesional de la restauracion formado en la Escuela de
Hosteleria de Galdakao, abrid en junio de 2011 la Gastroteka Viento Sur para
ofrecer en Elgoibar un lugar de encuentro a los aficionados al vino y la gastro-
nomia en general. En su bar-cafeteria pueden degustarse o comprarse mds de
100 vinos de diferentes paises y denominaciones de origen asi como picotear
0 compartir Ensaladas, Raciones, Tablas, Revueltos o pintxos como Fantasma
de attin con piperrada, Manitas de cerdo con panceta ibérica, Foie a la plancha
con compota de manzana, Salpicdn de pulpo, Longaniza de Teruel a la plancha,
Morros en salsa... asi como la Tortilla de patata de toda la vida.Ademas de aten-
der el bar, Carlos dirige el Gastroclub en el que toma parte todo aquel que lo
desea y en el que organiza degustaciones de vinos, aceites, quesos, etc.
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UN LIBRO DE {3



AEJOR DE DONOSTIA

ADQUIERE ESTE LIBRO POR 20€
EN LOS SIGUIENTES ESTABLECIMIENTOS:

BARES > Txuleta > Rojo y Negro LIBRERIAS

> Urbano

> Hontza
PARTE VIEJA > Zeruko AMARA 2 Hontza
> Astelena 1960 GROS > Aufiamendi > Elkar Alde Zaharra
> Azkena > Casa Maruxa > Elkar Bergara Kalea
> Baztan > Bergara : > Divinum > Zurrumurru Kioskoa
> Borda Berri > Bodega Donostiarra > Espartu
> Casa Alcalde ; (E:?I?u"r?:;m > Pasaleku OTROS |
> Caon Ve > Garbola > Syah > La Vinaterfa de Gros
> El Quinto Pino > Hidalgo 56 EL ANTIGUO > Pensmlnes con Encanto
> Intza > Kostalde > Essencia ardodenda (Gros)
> Irrintz > Kursaal > Gasteiz > Zaporejai (Parte Vieja)
> Kenji Sushi Bar > la Guinda > Lagunak > Alboka artesania
> La Cepa > La Plata > Manex (Parte Vieja)
> La Cueva > Teresatxo > Iintzi Opariak (Gros)
> Martinez CENTRO > Txubillo > Cafés Angjozar (Gros)
> Narrika > Pantori (Boulevard)
> Ordizi > Alex . IGARA > Follow Me (Centro)
> 0r - bal B > Alofia Mendi > Carniceria Garmendia
ilfldzaba txea > Boulevard 9 > Aratz (E! Antiguo)
: gg]nU(Tjélmo espacio > Casa Vallés > Txola
.
gastro-cultural e, INTXAURRONDO ...Y ADEMAS EN:
> Tamboril ;
> Txalupa > La Eani > Apeadero LASARTE
el > Nikkei > Patxi Larraiiaga

...Y EN WWW.ELKAR .COM

2° EDICION REVISADA
Y ACTUALIZADA. MAS DE UN

30% DE MATERIAL INEDITO !!

(% oon %)

~~Eneanto

/' Tasarte-Oria

PENSIONES CON ENCANTO PATXI LARRANAGA COMERCIAL AURKI
www.pensionesconencanto.com  www.paixilarranaga.com www.comercialaurki.com



KORTA GABIRIA

ERRETEGIA

MARISCOS FRESCOS E IMPRESIO-
NANTES CHULETAS A LA PARRILLA

BARRIO SAN LORENZO
TEL. 943 88 71 86

¥

Sito en un precioso caserio en el corazn 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 parrilla, 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 sai
teadas con almejas, Pimientos del cristal con ventresca de bonito, Ensalada templada de ma-
risco, Rodaballo salvaje a la parrilla, Besugo a la partilla, Tacos de bacalao Sobre patatas
panadera, Bacalao a la plancha con pimientos del piquillo, 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 txangurro, 6 langostinos, almejas, 1 bogavante, 2 postres, 2 cafés
y botella de Cava). Tarjetas: Todas exc. AMEX. Cierra: Martes. Amplio aparcamiento

PINTXOS DE CAMPEONATO
EN PLENO CENTRO DE IRUN

A e - e e

El coqueto restaurante del veterano bar Gaztelumendi, situado en pleno centro de Irun, junto
al Ayuntamiento, fue reabierto hace 5 afios por Angela Basabe bajo la direccin 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 e han valido el 2° puesto en el Campeonato de Gipuzkoa de pintxos 2011 y un Sol en
la Guia Repsol 2013. Destacan en la carta las Cames y pescados a la brasa de carbn vege-
tal,y platos como Parrillada 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€ Memii de cocina en miniatura: 50€ (vino incluido) Cierra: Noches de lunes a
jueves, salvo resenvas. Tarjetas: Todas. Amplia carta de vinos nacionales e intemacionales.
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HERNANI

MARTINDEGI AUZOA, 13
TEL. 943 33 1572
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, bautizos
0 bodas, y puede reservarse el restaurante en exclusiva para cursos, catas,
fiestas privadas... También pueden contratarse fuegos artificiales para
bodas o celebraciones. No duden en consultarlo. Menii degustacion: 28€
Menii Hernani: 25€ Carta: 35-40€ Tarjetas: Todas. Abre: Jueves a domin-
g0 a medioda, y las noches de viemes y sabado. Parking. Acceso minusvali-
dos. Parque infantil. Menores de 8 aiios: Meni gratis.

ITZIAR

ARRIOLA AUZOA

TEL. 943 19 11 37
61573 94 32

www.sakabaserria.com

RESTAURANTE, AGROTURISMO...
Y CAPEAS

Perlakua es un lugar con un encanto especial. Regentado hoy dia por la familia
Arrizahalaga Carrasco, que sigue, de la mano de Asier Arrizahalaga, 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 ristico 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€ Menti del dia: 11€ Menii 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.




ARRAUN ETXEA

ESPECIALISTAS EN PARRILLADAS

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

marinera y tradicional basada en el producto de temporada. Los mariscos y los
pescados son los reyes de una oferta gastronomica en la que destacan la
Degustacion de marisco cocido y la Parrillada de pescado y marisco. En la carta
de picoteo de su terraza, destaca su variedad de mejillones (16 tipos). Los txipi-
rones se preparan de seis maneras diferentes, destacando los exquisitos txipiro-
nes rellenos de foie. Especialidades: Ensalada templada de txipironcitos; Lasana
de marisco; Vieiras Arraun; Risotto de hongos y langostinos; Bacalao al pil-pil;
Txipirones de anzuelo a la plancha; Rabo de vaca estofado al vino tinto; Tacos de
entrecot con guarnicion; Torrija de brioche caramelizada. Carta: 40€ Parrillada:
4T€ Degustacion de marisco: 37€ (Ambas con postre, pan y vino incluido)
Tarjetas: Todas, excepto AMEX. Cierra: Miércoles todo el dia.

LAIA ERRETEGIA

LA MEJOR PARRILLA DEL BIDASOA

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

LAZKAO

ELOSEGI 22
TEL. 943 08 76 74
www.maitte.es

-
o
¥

Inaugurado en septiembre de 2008, Maitte es un precioso establecimiento
que combina la venta de productos precocinados con una acogedora cafete-
ria en la que, ademds, podemos consumir las especialidades de la casa. Quien
lo desee, ademds, puede optar por el Menii del dia (12€ en local, 8,5€ para
llevar) o el Plato del dia, consistente en una racion que varfa cada dia (Paella,
Alubias, Ensalada...) acompafiada de pan o agua y café al competitivo precio
de 6 euros. La cocina de Maitte es casera y elaborada con carifio, con espe-
cialidades como Fritos (de hongos, de txanpi, de jamdn, de bacalao, mix-
tas, tigres...), Albdndigas, 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

LEGAZPI

AZPIKOETXEA

PINTXOS MUY ESPECIALES TEL. 943 73 13 81
Y GRAN COCINA

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

EL SABOR DE LA TRADICION

Situado entre Lezo y el alto de Gaintxurizketa, en la falda del monte
Jaizkibel, Elortegi es un sencillo asador que conserva el encanto de los
merenderos de antafio, no sélo por el precioso paraje en el que se halla
enclavado, sino también por su tradicional propuesta gastrondmica en
la que destacan las exquisitas Chuletas a la parrilla, asi como el Rape
0 el Cogote a la brasa. Otras recomendaciones del local son la Costilla
de ternera a la brasa, la Sopa de pescado o los Postres caseros.
Elortegi cuenta con un amplio aparcamiento, asi como con un espacio
ideal para juegos infantiles. Carta: 20-25€ Mend del dia: 9€
Tarjetas: Todas. Cierra: Jueves todo el dia.

PITTO RACING

GENEROSAS COSTILLADAS Y COCINA
CASERA EN EL KARTING DE OLABERRIA

5 .

El joven beasaindarra Unai Mujika, “Pitto”, dirige desde junio de 2014 el bar-restauran-
te ubicado en el Karting de Olaberria. Unai estd acertando de lleno con las generosas
COSTILLADAS en las que por s6lo 10€ euros se sirve Ensalada, postre y toda la costilla
que quiera comer el comensal (bebida aparte). Otras opciones son los Platos
Combinados, todos ellos compuestos de 2 huevos, patatas, croquetas y pimientos y pre-
sididos por un producto principal que puede ser Codillo, Allitas, Lomo, Pechuga... En
Bocadillos, podemos optar por los de toda la vida o bocatas especiales como Tortillla de
tiistorra, Lomo, Idiazabal y pimientos, Vegetal con pechuga... Destacan también las
Raciones y Pintxos caseros (Callos, Albdndigas, Morcilla de Beasain, Croquetas, Alitas de
pollo...) Se trata, sin duda, de una excelente opcion para acudir en familia, con amigos...
para pasar un buen rato, ya que en Pitto Racing podemos también adquirir los tickets
para los karts, o incluso disfrutar de su Simulador de conduccion real. Todo ello sin men-
cionar su terraza con vistas a la pista y al Aizkori. Cierra: De lunes a miércoles. Parking.
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ASADOR TRADICIONAL DE CALIDAD
EN UN ENTORNO PRIVILEGIADO
[ = . =
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Sito en el alto de Gaintxurizketa, en la falda de Jaizkibel, inaugurado en 1973 por
Emilio Manterola, y dirigido hoy por sus hijos Aitor y Karmele, este restaurante, ubi-
cado en un caserio de mas de 250 afios nos ofrece su cocina tradicional y las mejo-
res cames y pescados asados a la parrilla con verdadero esmero: Chuleta de buey
Lallego “Luismi”, Besugo, Rape de Ondarroa, Rodaballo salvaje, Cogote de merluza,
Ensalada de ventresca con pimientos asados, Ensalada templada de marisco, Pulpo
a la parrilla, Revuelto de hongos, Paletilla de cordero lechal, Postres caseros... Una
surtida bodega, 3 comedores climatizados, acceso para discapacitados, parkingy 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.

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




OIARTZUN

KLARENE PLAZA

(B® ALTZIBAR)

TEL. 943 4907 11
www.albisturjatetxea.com

SIMPATIA, CALIDAD Y VARIEDAD
PARA TODOS LOS GUSTOS

Miguel Montero y Micaela Benavente dirigen, desde 1997, este veterano esta-
blecimiento que ofrece una cocina tradicional en la que cobra gran importan-
cia la utilizacion de productos de temporada, a poder ser locales. En tempora-
da, ademds, se sirven platos de caza, principalmente paloma y perdiz. Otras espe-
cialidades son los Crépes de txangurro, Salteado de verduritas, Revuelto de hon-
gos del pais, Lomos de merluza con salteado de hongos y cigalas, Chuleta de
buey... Tiene gran éxito el postre Aitona” (Helado, Armagnac y nueces tostadas)
que ya era un clasico en el Albistur antes de la llegada de los actuales propieta-
rios, y al que Miguel y Micaela han afadido, sabiamente, la “Amona” (Natillas,
Zalleta emborrachada y merengue gratinado). Carta: 30€ Menii del di:
12€+IVA Menii de fin de semana: 16€+IVA Menii Especial: 25€+/VA Tarjeta
Todas menos American Express. Cierra: Lunes noche y martes todo el dia.

ETXE-ZAHAR OIARTZUN

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

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 cen-
tro 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 eminente-
mente tradicional, cocinada con la suculencia habitual de este gran chef y ser-
vida en generosas raciones. La carta, corta pero intensa, ofrece especialidades
como Embutidos ibéricos, Tortilla de bacalao, Croquetas caseras de bacalao,
Kokotxas de merluza al pil-pil o rebozadas, Timbal de langostinos al curry,
Cogote de merluza a la plancha, Chuletdn de vigjo... También se ofrece mend
de sidrerfa, asi como una completa y atractiva carta de vinos. Carta: 20 - 30€
Menii del dia: 11,50€ Menii degustacion (4 platos, postre y behida): 28€
Menii de sidreria: 25€ Cierra: Domingo tarde y lunes. Tarjetas: Todas.

OIARTZUN

GURUTZE-BERRI

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

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

Hotel Restaurante familiar situado a los pies de las Peiias de Aia en un
precioso entorno natural, fundado en 1969 por los actuales propietarios.
Xabier Zapirain ofrece una cocina clasica suculenta y sin trampas, man-
teniendo los sabores de siempre, y aportando diversos toques in-
ternacionales adquiridos en sus mdltiples 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 enloguecera 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)

EL RETORNO DE UN PEQUENO GRAN  [RIMEZXRERYITS

ICO, CON LA CALIDAD DE SIEMPRE www.restaurantematteo.com

Tras ocho afios de ausencia, M? Luisa Eceiza vuelve a ocuparse del centenario
restaurante familiar del que forma la 4 generacion, con la ayuda de sus hijos,
Imanol y Maitane. La de M? Luisa es una cocina tradicional con toques actua-
les y especialidades como Ensalada templada de cigalas y hongos, Hojaldre de
puerros tradicional, Merluza con esparragos, salsa de txakoli y tomate concassé,
Bogavante, Morros de temera, Callos al estilo tradicional, Carrilleras 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 arbolada, ideal para fumadores, donde
también se puede comer. Meni del dia: 18€ Menii de fin de semana: 32€
Carta: 45-50€ Tarjetas: Todas menos American Express. Abre todos los dias al
medioda y los jueves, viemes y sahados también por la noche.
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ORDIZIA

ALDASORO

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

EXCELENTE COCINA TRADICIONAL
EN PLENO CENTRO DE ORDIZIA

Este veterano restaurante conoce una nueva etapa de la mano del lazkaotarra Juan
José Martinez de Rituerto Arregi, que ofrece una cocina casera que juega con el
mercado y el producto, recuperando los platos de casqueria casera que se habi-
an perdido con el tiempo (Callos, Morros, Manitas, Lengua rellena con foie, Morros
rellenos con crema de puerros y espinacas, Manitas deshuesadas sobre tosta a la
plancha...). Recientemente ha sido renovado el comedor, convirtiéndose en una
sala mucho mas acogedora. En su oferta destacan las Ensaladas templadas (De
langosta, de bacalao, de txipirdn...), los Pescados frescos (Besugo, Rodaballo...) o
la Carne, de calidad garantizada. Todos los postres son caseros (Cuajada, Arroz con
leche, Flan, Crepes de chocolate...) La carta de vinos es igualmente remarcable.
Barra con gran variedad de pintxos, vinos y raciones. Carta: 30-35€ Menii del dia:
10€ Menii de fin de semana: 25-28€. Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos

ORDIZIA

MUNOZ
PELOTA VASCA, 3

PINTX0S, MENUS Y COMIDAS TEL. 943 08 58 24
CONCERTADAS PARA GRUPOS

Elisabeth y Ruth Martin Gimeno dlrlgen desde 2009 este local en el que llama
la atencion su gran variedad de pintxos: Morros con setas, Bacalao con toma-
te, Pintxo moruno, Rabo de toro, Came guisada, Bola de came picante, Txi-
pirones en su tinta, Callos, Champis en salsa... Destacan también el mend del

diay el menii especial a 18 euros con platos a elegir como Degustacion de ibé-
ricos, Ensalada templada de rape, Ensalada templada de gulas, Txipirones a la
plancha, Entrecot, Solomillo de ternera, Escalope relleno de jamén ibérico y
queso sobre salsa de setas, Crepe de txangurro con salsa de piquillo, Rape al
ajillo, Bacalao en piperrada, Chuletillas de cordero... Menti del dia: 8,90€
Menii de fin de semana: 18,90€. Se preparan comidas concertadas para cua-
drillas, despedidas, cumpleafios... Variedad en platos combinados, hamburgue-

ORENDAINGO OSTATUA [=m=mons

ERROSARIO PLAZA

EL SABOR DE LO AUTENTICO TEL 54363 3048

asscoe
s00800 ~ |

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

Literalmente escondido en Ormaiztegj, 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-inviemno, no
faltan los productos de temporada como los Hongos salteados con txipirones,
Hongos salteados, Morcilla con pencas de la huerta, Pulpo cocido a la plan-
cha con pimientos, Costillitas de conejo con compota de tomate casero y
reduccion de Pedro Ximénez... Menii dia: 22€. Menii degustacion: 32€
(bebida aparte) Carta: 40€. Cierra: Sdbados mediodia y domingos.




AGUSTIN-ENEA WL

EUSKAL HERRIA PLAZA, 6
TEL. 943 65 00 67

COCINA TRADICIONAL
Y GRAN VARIEDAD DE PINTX0S
4 5

o~

Imanol Kamio formado en el Txiki, bar dirigido por sus padres, Mertxe y Iingel,
durante mas de 40 afios, dirige actualmente el Agustin - Enea, uno de los bares con
mas solera de Tolosa, que cumplid 120 aiios en 2013. La oferta de Agustin - Enea
es clasica, aunque Imanol esta introduciendo algunos platos combinados y hoca-
dillos para rejuvenecer la carta. También se sirven mends concertados para grupos.
Entre las especialidades de cocina de este bar estd la Ensalada templada,
Ensalada de queso de cabra, Entrecot de ternera joven, Merluza fresca al horno,
Bacalao con tomate y pimientos, Revuelto de hongos... en temporada, ademds, se
sirven raciones y revueltos de zizas, kuletos, etc... En pintxos destaca la Oreja de
cerdo rebozada, y otras especialidades como Manitas de cerdo, Revuelto de hon-
gos, Merluza a la romana, Kokotxa con patata panadera, Brocheta de txipirones,
Tortilla de patatas, etc. Los jueves, se ofrece pintxo-pote a partir de las 7.

TOLOSA

BOTARRI

INTERESANTES MENUS
Y MARISCOS FRESCOS

ORIA 2, BAJO.
(BAJO EL HOTEL ORIA)
TEL. 943 65 49 21

dores climatizados: uno principal con Vivero de Marisco y Kupela de Sidra todo el
aio, y otro para reuniones de empresa, presentaciones y otras actividades. En Botarri
podremos optar todos los dias, sabados incluidos, por un completo y cuidado meni
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 Cabezdn, Codillo de cerdo confitado lentamen-
te en su jugo... También se sirven bogavantes del vivero por piezas a la plancha, al pre-
cio de 21,50€. Menii del dia (mediodia y noche): 15€ (IVA incluido). -Sdbados: 20€
(VA incluido)- Menii Tolosa: 30€ + IVA (Pan, bebiday café incluido). Ment infantil:
8,50€, IVA incluido. Ments de Celebraciones desde 25€, IVA incluido. Acceso al res-
taurante para minusvalidos. Cierra: Domingos tarde-noche.

ZALDIBIA

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

GASTRONOMIA Y HOSPEDAJE
EN PLENA NATURALEZA

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

LERAINGO ZERAIN

OSTATUA

TRADICION CON TOQUES ACTUALES
EN UN ENTORNO SINGULAR

o™

UDALETXEKO PLAZA
TEL. 943 80 17 99

Zeraingo Ostatua cuenta con una cuidada oferta gastronémica de la mano de Urki
Balerdi, joven cocinero local que nos ofrece una cocina de base tradicional con pla-
tos salpicados de atrevidos toques personales que delatan su experiencia: Ensalada
de perdiz escabechada, Verduras salteadas con caviar de tomate, Arroz cremoso de
hongos y espinacas, Salteado de txipirones y hongos con mousse de foie-gras y huevo
trufado, Brocheta de txipirdn y gambones con arroz cremoso, Bacalao a baja tempe-
ratura con guarnicion, Carrilleras de ternera en salsa, Postres caseros elaborados con
leche y huevos de caserio... asi como una amplia variedad de platos vegetarianos. Los
dias de buen tiempo, podemos comer en la terraza, con fantasticas vistas sobre
Segura, Aralar y el Goierri. En este restaurante, ademés, podemos visitar la Prision
Medieval de Zerain.Carta: 20-30€ Menii del dia: 10€ (10,50€ con café) Mend fin
de semana: 22€ Tarjetas: Todas menos A. E. Parking. Abierto por las noches.
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ZUMARRAGA |

BIDEZAR

VARIEDAD GASTRONOMICA Y CUIDA-
DA OFERTA EN VINOS Y GINEBRAS
3 \ .

BIDEZAR, 17.
TEL. 943 25 38 56

En pleno centro de Zumarraga B|dezar cuenta con una carta asequlble y atracti-
va con gran variedad de bocadillos, tostas, ensaladas, sandwiches, hamburgue-
sas, pintxos y platos combinados. Las testas, en concreto, se elaboran sobre una
generosa rodaja de pan y se homean al modo de las pizzas, resultando un plato
idal tanto para comer de forma individual como para compartir. Se ofrecen, ade-
més, 2 meniis infantiles y una gran variedad en ensaladas, destacando la de
Queso de cabra asi como sus raciones de picoteo (Cecina, Callos y morros...)
y los nuevos y espectaculares Huevos Rotos (con jamdn, con setas, etc...). La
oferta de vinos es remarcable con una gran cantidad de denominaciones de
origen y referencias continuamente renovadas. Bidezar cuenta ademas con
una carta con mas de 40 ginebras para quien quiera disfrutar de un buen
gin-tonic. Mend del dia: 9,90€ Tarjetas: Todas menos American Express.

ZUMARRAGA

ETXEBERRI

B° ETXEBERRI, S/N
TEL. 9437212 11
www.etxeberri.com

HOTEL-RESTAURANTE CENTENARIO,
RECONDITO Y ENCANTADOR

Dirigido desde hace mas de 100 afios por la familia Zubizarreta, Etxeberri 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 Goikoebxea y una extensa y cuidada carta de vinos continuamente actuali-
zada por Marta Zubizarreta. En Etxeberri, ademds, pueden celebrarse bodas en sus pre-
ciosos salones con capacidad para 100, 150y 200 invitados. Carta: 55€ Men del dia:
17,50€+IVA. Cierra:Domingos noche Tarjetas: Todas. Parking propio.

ZUMARRAGA

SAN GREGORIO, 20
(EITZA)
TEL. 943 72 27 86

KORTA TABERNA

COCINA CASERA EN
UN LOCAL DE TODA LA VIDA

Desde 2011, las hermanas M? Jose e Inés Rodriguez dan vida a este cen-
tenario bar, auténtico punto de encuentro de los vecinos de Eitza. Inés y
Marijo mantienen la linea de cocina tradicional y trato directo y cercano
que se ha ofrecido siempre en este bar con platos de elaboracion casera
como Jamdn de paletilla, Esparragos rellenos, Bacalao ajoarriero, Bacalao
con salsa de piquillos, Txipirones en su tinta, Rabo en salsa al vino tinto,

Callos caseros, Albdndigas... No deben dejarse sin probar las exitosas
Croquetas ni los Tigres. Ademas del men(i y carta, en su bar podemos optar
por una buena seleccion de pintxos, bocadillos, cazuelitas y platos com-
binados. Ademas, se preparan meniis concertados para grupos segin pre-
supuesto. Menii del dia: 10€ (café incluido) Carta: 15-20€. No cierra.
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SASKI ZUMARRAGA

PIEDAD, 4
TEL. 943 7213 97
facehook.com/SaskiTaberna

GRAN VARIEDAD DE PINTXOS Y VINOS
EN LA CUESTA DE LOS CESTEROS

Gaizka Alberdi e Ifaki Gerefiu dirigen desde 2010 este bar situado en la popular
“cuesta de los cesteros” que ha ganado cuatro veces el Concurso de pintxos de
Zumarraga. En Saski la oferta en miniatura se cuida de forma especial. Buena
prueba de ello es su tentadora y colorida barra de pintxos, bien provista desde las
9 de la maiana, y sus pintxos calientes de fin de semana como Foie con manza-
na caramelizada, Crépe relleno de hongos, Brocheta de pulpo, langostino y sepia...
Son también destacables las raciones como Pulpo a la gallega, o los Huevos estre-
lladlos en tres versiones: Verdes (con patata panadera y pimiento verde), Rojos (con
titxa de chorizo y pimientos rojos al horno) y Negros (con hongos y morcilla).
Completa la tentadora oferta una gran variedad de vinos con alrededor de 100
referencias de las mas diversas denominaciones. Menii del dia (1 plato): 7,50€
Menti del dia (2 platos): 10,50€ (En ambos casos con pan, bebida y postre)




IRIARTE

OFERTA MEJORADA CON TERRAZAY
CARNES Y PESCADOS A LA PARRILLA

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

AFUEGO NEGRO | &2

JAN, EDAN, ENTZUN, IKUSI ETA IKASI

a Fy

OLENTZO

BODAS EN UN ESCENARIO
ESPECTACULAR

=2

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

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.

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 cultura 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.

Desde 1989, Aratz erretegia ofrece, de mano del equipo dirigido por lker 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€ Menii del dia: 10,20€ Tarjetas: Todas.
Abierto todos los dias.
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PASION POR LOS
PRODUCTOS DE LA TIERRA

Bl

El local ocupado hasta finales de 2011 por el Portaletas, ha sido retomado
por los hermanos Ciaurriz Iraizoz, de Elizondo, con la colaboracién de su
primo, Eki Iraizoz, del cercano bar CasaAlcalde. En su amplia barra se ofre-
ce una gran variedad de pintxos frios y calientes como Foie a /a 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 meniis
concertados para grupos.

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 sahores. Ejemplos de sus pintxos son el mitico Foie plantxa con un golpe de
pimienta, Callos de bacalao, Arroz steward con txipiron-Maiden, Vieira asada con
kalabaza vainilla, Risotto cremoso de Idiazabal o de hongos, Pikillo relleno de
carri-cabra, Canelon de morcilla de Beasain, Croketa cremosa de asado, Oreja
de cerdo crujiente, Calgots de Valls con Romescu, Kebab de costilla de cerdo ibé-
rico... Su carta de bocadillos planchados ofrece opciones como Pollo al comino
con guacamole y tomate confitado, Queso de cabra con tapenade, tomate y pes-
to, Tortilla de ropa vieja, Pa amb tomaquet con butifarra... Cierra: Lunes
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BERGARA

CLASICO ENTRE CLASICOS,
RECIENTEMENTE RENOVADO

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 méas emblematicos
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, ltxaso, Revuelto de antxoas con piquillos...)y las
nuevas incorporaciones (Bomban 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 €l Bergara podemos, asimismo, aco-
modarnos en sus originales mesas y optar por un tentador Menti degustacion de
pintxos por 18 euros , compuesto de 6 pintxos a elegir, postre y bebida.

COCINA MARINERA
CON VISTAS INIGUALABLES

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




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 o Bacalao con emulsidn 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 Menii de mariscada que por 22 euros nos
ofrece todo un festin (Mejillones al vapor, Vieira rellena y gratinada, Zamburifias a la
plancha, Txangurro a la donostiarra, Cigalas plancha, Postre casero, Pan y Bebida).
Los martes y jueves, ademds ofrecen senvicio de Pintxo-pote de 18 a 23 h con una
variedad de mas de 30 pintxos. Menti del dia: 11€ Menii fin de semana: 16€ Menii
mariscada: 22€ Carta: 12-15€ Tarjetas: Todas menos A. Express. No cierra.

CASA MARUXA

UN RINCON DE GALICIA
EN DONOSTIA

% "
2 ! i i =

“Simpata, precio, calidad, cantidad y buen ambiente” es el slogan que suele utilizar
Sebas Lifieiro al referirse a su restaurante, Casa Maruxa. Sebas aprendic a cocinar
con su madre, Maruxa Lifieiro, que llegd a Donostia procedente deA Corufia en 1967
y abrid en 1984 el restaurante actual que ha pasado a dirigir Sebas a partir de enero
de 2010 junto con su compaiera, Ana Bermejo. Sebas sigue la tradicidn familiar
cocinando como lo hacia su madre, en los mismos pucheros de los que salen las

mejores especialidades gallegas: pulpos cocinados divinamente, caldos gallegos,
caldeiradas, y mariscos de primera categoria traidos casi a diario de Finisterre. En
Maruxa se sirve también un gran jamén de Jabugo, arroces y hermosas mariscadas y
parrilladas por encargo y una amplia variedad de pintxos que salen al 100% de la
cocina. Otras especialidades son el Lacdn con Grelos, la Caldeitada de merluza, el
Rabo de vaca estofado, el Pemil asado... Carta: 20-25€ Menii: 10,85€ Menii de
fin de semana: 18€ Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes.

CASA ALCALDE

GRANDES NOVEDADES
EN UN BAR CENTENARIO

..'-" '

Tras varios meses de reformas, Casa Alcalde ha vuelto a abrir sus puertas total-

mente reformado pero respetando escrupulosamente la estructura y el estilo que
ha tenido siempre. Casa Alcalde es el legado de Joseba Iraizoz, cocinero de
Baztan fallecido en 2011 que, tras haber trabajado como jefe de cocina en luga-
res como el Hilton de Londres y los mejores establecimientos de dicha cadena en
Oriente Medio, recald en 1980 en la Parte Vigja donostiarra. Su hijo, Eki Iraizoz,
es hoy en dia el responsable de este centenario bar en el que encontraremos
pintxos clasicos como el mitico Txapela, Remix, Tartaleta de txangurro, Txipirdn
a la plancha... y ahora nuevas raciones como Lecheritas, Huevos estrellados,
Guisado de toro, Carrilleras...asi como Hamburguesas normales o vegetales y
buen Chuletén. También cuenta con una carta de Arroces y paellas y risottos, y
unas novedosas y sorprendentes Patatas Alcalde. Tarjetas: Todas menosA. E.

CASA TIBURCIO

EL SABOR
DE LA TRADICION

Local inaugurado en 1929 y que ha superado ampliamente los 80 afos de
vida al cargo de la familia Eskisabel, Tiburcio es el méximo 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 jamdn ibérico, Hojaldre relleno de hongos y langostinos,
Terrina de foie natural, Besugo con refrito, Chuleton 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€ Meni: 20€
Tarjetas: Todas Cierra: Miércoles tarde y jueves todo el dia
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CASA UROLA

IMPECABLE PRODUCTO DE TEMPORADA, PARRILLA Y PINTXOS DE ESTACION

|

A

Dirigido por Pablo Loureiro Rodil desde 2012, este clasico de la Parte Vieja donostiarra se ha “refrescado” ofreciéndonos una cocina tradicional actualizada en la que el
producto, cuidado en su maxima expresion, adquiere una importancia primordial. Pablo ha renovado sin estridencias el clasicismo que siempre ha caracterizado a esta gran
casa, manteniendo el caracter tradicional y estacional de su cocina y la elegancia de sus instalaciones, actualizando las cocciones y las presentaciones y conservando algu-
nos emblemas del restaurante como la imprescindible chuleta a la parilla. La carta se renueva a cada estacion, encontrandonos en este momento platos como Habitas sal-
teadas con alcachofas, yema de huevo y espuma de patata; Alcachofa y cardo navarro a la parrilla con praliné salado de almendra; Kokotxas de merluza a la parrilla; Rodaballo
salvaje a la parrilla; Paloma en dos cocciones, puré de castafia y tosta de sus interiores... En su barra podemos, ademds, disfrutar de una amplia variedad de pintxos, cuida-
dos y creativos, tanto fijos como de temporada, con ejemplos como “Urola” (Cuchara de salpicdn de bogavante); Brocheta de pulpo y papada con sopa de patata; Bacalao
confitado, zurrukutuna y panaderas; Vieira con crema de ajoblanco y vinagreta de café... Carta: 50 € Tarjetas: Todas menos American Express. Cierra: Martes

Un gran equipo humano que supera las 15 personas es el que forma la plan-
tilla de uno de los bares mas veteranos de Donostia, que abri6 sus puertas
como despacho de vinos en 1942 por iniciativa del navarro Blas Vallés, abue-
lo de Antxon y Blas, actuales propietarios. El secreto de la permanencia de
este local es la calidad, reflejada en su fidelidad al buen producto (Jamén y
lomo de 5J, Chorizo Joselito, buen bacalao, mejor chuleta, quesos de cortar el
hipo, excelente tortilla de bacalao...), la leyenda (bar donde se inventd la
“Gilda”") y la innovacidn, visible en la preocupacion del bar por los celiacos,
con una carta y personal especialmente preparado para ellos. En su planta
baja cuenta con un comedor disponible para grupos, reuniones familiares y de
empresa y todo tipo de celebraciones, en el que se sirven mends concertados.
Plato del dia: 6€ Tarjetas: Todas. Dispone de menii de pintxos.

ONDOJAN 124_44

CASA VERGARA

EL PRODUCTO
AL SERVICIO DEL CLIENTE

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




ETXAIDE 4

COCINA CASERA Y PARRILLA
EN EL CENTRO DE DONOSTIA

Etxaide 4 abre de nuevo sus puertas de la mano de Romica Rusu, experimentado panille-
o que con su esposa Gina, los cocineros Ihon Imaz, y Jaime Ortega, nos ofrecen una coci-
na casera y tradicional elaborada al 100% en el propio restaurante: Verduras de tempo-
fada, Antoa fresca a la parila, Pulpo a a parrila sobre patata y mojo pican, Rodaballo a
la partilla, Bacalao al pil-pi, Chuletdn de viejo, Tarta de manzana... Este local abre alas 7:00,
con diferentes desayunos destacando e Etxaide 4 (2 huevos fritos, pimientos y bacon) En
su bama se sitven todo el dia Raciones, Bocadillos y Pintxos como Brocheta de pulpo a la
partila con pimentdn de la Vera, Croqueta casera fluida de jaman, Carrilleras al vino tinto,
Mini Hamburguesa de Eusko Label a la parila, Callos y morros, Ropa vigja, Pastel de pes-
cado, Risotto de pulpo, Croqueta de hongos, Verduras en tempura, Txangurro donostiarra...
Plato del dia (Entrante + Came o pescado + Postre, pan y vino): 12,50€ Carta: 40-50€
Tarjetas: Todas menosA. E. Cierra: Domingo (salvo grupos de 20 pax.)

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 (ltimas 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€

EZKURRA

LA MEJOR ENSALADILLA RUSA
DE LOS CONTORNOS

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

ESCONDIDO, INTIMO
Y MUY RECOMENDABLE

Escondido en el centro del Paseo de Colon, 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: 18€ Meni de noche: 25€ Meni espe-
cial (fin de semana): 28€ Tarjetas: Todas menos American Express.
Cierra: Domingos noche, lunes todo el dia y martes noche.
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ILLARRA

BUENA COCINA
EN UN ESPACIO NATURAL
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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, Salteado de verduras
variadas y a la parrilla con jamdn, Puerros frescos a la parrilla con vinagreta de
pifiones, Ensalada de txangurro y verduritas... todo ello sin olvidar sus exquisitas
especialidades tradicionales a la parrilla (Rodaballo, Chuleta...) y platos creativos
(Bacalao a la parrilla sobre patatas violetas, Cochinillo al horno y vinagreta de
fruta de la pasidn...) Menii: 13€ Menii Ejecutivo: 20€ Mendi fin de semana:
30€ Menii Parrilla: 45€ Menii infantil: 12€ Carta: 35€ Tarjetas: Todas. Cierra:
Noches de domingo a miércoles. Local ideal para la celebracion de bodas y cele-

KENJI SUSHI BAR

EL PRIMER SUSHI BAR
JAPONES DE LA PARTE VIEJA

= - k. i

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
(Brocheta de pollo con puerro), Gyoza (Empanadillas japonesas rellenas de
carne o verdura), Ensaladas japonesas, Tartar de atiin rojo con cebolletas...
Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra. Kenji Takahashi es también
el responsable del puesto de Sushi y productos japoneses Kenko Sushi, sito en
el Mercado de San Martin (Ver seccion “Placeres gastronémicos”)
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ITURRIOZ

UN BAR DE PINTX0S
CON MUCHA “CHISPA”

3 e

Emblemético 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 Pescaderfas Corufiesas. Destaca también la Lasaria de antxoa, Pastel
de trangurro, Txitxarro al hormo 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.

LA BRASSERIE
MARI GALANT

TRADICION Y CUIDADOS MENUS

AN

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 menis, 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 piguillos, Taco de truleta sangrante con ensalada,
Bavarois de café con chocolate, Tarta de sidra... Carta: 45-50€ Menii del dia: 22,50€
(lunes a viemes todo el dia) Meni festivo: 38€ (Mends con bebida e IVA incluido)




LA CUCHARA DE
SAN TELMO

UN RESTAURANTE DONDE SE COME
DE P
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Alex Montiel contintia 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,
Caneldn cremoso de carnes 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 méas de 400 combinaciones de pastas y salsas.
Las raciones son generosas e ideales para compartir. En sus entrantes desta-
can la Provoletta, el Risotto con magret de pato y trufa negra o el Carpaccio de
ternera a la pimienta negra. En pasta fresca, la Tagliatella ofrece mas de 20
variedades y otras tantas salsas a elegir. Entre sus mas de 20 pizzas destacan
la de Trufa y hongos o la de 7 quesos. Cuenta también con una amplia varie-
dad de postres elaborados artesanalmente y diferentes vinos italianos y de
Rioja. Todos los platos pueden ser encargados para llevar. Carta: 20-25 €
Tarjetas: Todas menos A. Express. No cierra.

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 decoracidn 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 afadir a su oferta una maghnifica 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.

MAMISTEGI

COCINA CASERA ACTUALIZADA
A CARGO DE UN NUEVO EQUIPO

Restaurante dmg|do desde 2013 por un equipo joven ywrgado de ldeas, que ofre-
ce una cocina alegre y colorista, de base tradicional, salpicada con toques de
autor y elaborada de manera casera con productos frescos y de temporada. Este
restaurante, situado a un paso del Basque Culinary Center y frente al Colegio Alemén
cambia dos veces al afio su carta ofteciendo platos como Ensalada templada de
tomates confitados, mozzarela de biifala y ricula; Pulpo en taquitos, patatitas, ade-
rezado con vinagreta de ibéricos; Txipirones a la plancha con ajilimoili y trazos de su
tinta; Txuleta de vigjo; Torrjia empapada en nata y huevo, caramelizada a la sartén;
Tarta de queso horneada y frutos rojos... Ademds, tanto en su bar como en su agra-
dable terraza podemos disfrutar de teo como Pintxos, Raciones, Platos combina-
dos, Bocadillos... Carta: 30-35€ Menii del dia: 13€ (IVA incluido) Tarjetas: Todas
menos American Express. Cierra: Domingo noche, lunes todo el diay martes noche.
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EL “SNACK BAR” DE
LA CALLE VITORIA-GASTEIZ

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

MIRADOR DE ULIA

VISTAS Y COCINA SIN IGUAL

MARTINEZ

CLASICO Y ESPECTACULAR

<
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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 bocados como
la banderilla de Huevas de merluza que, al igual que el propio bar, llevan més
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 vieres hasta las 18:30.

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, ademés de unas
incomparables vistas sobre la bahia donostiarra, nos ofrece una fusién entre una
cocina tradicional y una cocina avanzada y creativa. Platos como Lingote de oreja
con salteado de verduritas y trompetas de la muerte, Lenguado dos pieles con cru-
jiente emulsion de azafran, Pato de caserio lacado, dsmosis de manzana y saltea-
do de frutos secos, Rulos de Marilyn con flan de queso y helado de violetas... son
muestras claras de su innovacidn, mientras el lado clasico lo ocupan platos de toda
la vida como los Fritos de la casa o el Cochinillo asado. Carta: 45-50€. Menii
degustacion: 80€. Tarjetas: todas. Cierra: Lunes y martes. Parking.
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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
Cantébrico y su Chuletdn de viejo a la piedra, que puede también consumirse
en la propia barra o en las mesitas del bar. Destacan también platos como
Ensalada templada de queso de cabra con hongos y tomate fresco del pais,
Bogavante plancha, Kokotxas con almejas o su Solomillo “Munto” a las tres sal-
sas. Su vistosa barra cuenta con deliciosos pintxos calientes como Foie plancha
con salsa de uvas, Bola de Idiazabal, Tartaleta de hongos con ibérico al horno...
asf como una excelente variedad de pintxos frios. Precio medio de carta: 30-
35€. Menii del dia: 17,50€. Meni especial fin de semana: 25€. Tarjetas:
Todas menos American Express. Cierra: Lunes.




ORIENTAL I Y 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 esparragos verdes, Ensalada vietnamita, Tartar de atun, Sushi y Sashimi, Dim Sun (Raviolis al vapor), Pollo
Xiang Zi, Sushi (elaborado con pescado ahumado) Brocheta de gambas y calamares... En Oriental Il, ademas, se ofrece servicio de cafeteria abierto desde las 8
de la mafiana con desayunos, bolleria y productos especiales como Bollos integrales, Leche de soja o sus grandes y deliciosas Tostadas especiales. La 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

EL SECRETO ESTA EN LA PLANCHA

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

PAULANER BIERHAUS

GASTRONOMIA ALEMANA

EN LA PARTE VIEJA

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

Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de renombre, se lanzaron en
1982 a la aventura de abrir un asador en un precioso caserio de mas de cuatro
siglos de antigiiedad que se ha convertido en uno de los establecimientos 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 bugue insignia de esta casa en la que también podemos
degustar especialidades tradiclonales como Chipirdn Pelayo, Kokotxas saltea-
das, Hongos a la plancha, Menestra de verdura, Revuelto de kokotxas... En
Portuetxe, ademds, siempre se ofrecen sugerencias de estacion, Cordero asado
por encargo y Caza en temporada. Dotado con una hermosa parrilla en plena
calle y decorado de manera ristica y acogedora, este asador cuenta con dos
comedores para 120 y 40 personas, terraza y un amplio aparcamiento privado.
Destaca su cuidada carta de vinos con més de 250 referencias. Carta: 50-60€

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 attin), 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: Menii Osaka: 32€ Meni Tokyo: 35€ Menii
Kyoto: 48€ Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra.
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QING WOK

BUFFET LIBRE, PLANCHA
Y WOK EN VIVO

Situado en la Avenida de la Zurriola, Qing Wok es el primer restaurante asidtico de Donostia
que cuenta con servicio de buffet libre complementado con cocina en vivo. Los comensales
pueden elegir entre una gran variedad de ensaladas, entrantes, especialidades chinas y japo-
nesas, postres, asi como gran cantidad de productos frescos (verduras, brochetas, chuletas
de cordero, chuleta de vaca, langostinos, chipirones, sepia, navajas...) que son preparados en
vivo a la plancha o al wok por experimentados cocineros. Ademés, Qing Wok cuenta con una
planta inferior equipada con un completo parque infantil que 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) Niiios de 4 a 8 afios: 6,95€ Niiios de 0 a 3 afios: Gratis. £l IVA
(7%) y la bebida se factura aparte. Tarjetas: Todas. Horario: 12:00 a 16:30y 19:30 a 24:00.

TERESATXO

SIMPATIA, CALIDAD Y VARIEDAD
PARA TODOS LOS GUSTOS

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




TSI TAO

CAMINO RECTO HACIA
LA MEJOR COMIDA ORIENTAL

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

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 parilla de carbon (Rodaballo
salvaje, Besugo, Chuleta de viejo...) y platos como Esparragos 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€.
Mendi: 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 maiiana. Su variado meni del dia nos
ofrece una rica cocina casera y en su carta podemos degustar platos
como la Ensalada Txola (Templada con pasta y hongos), los Txipi-
rones a la plancha, el Rape, la Chuleta o las Chuletillas de cordero,
asi como buenas raciones de Ibéricos. Menii dia: 9,4€ (de lunes a
sabado mediodia). Carta: 30€. Horario: 06:30-20:30. Tarjetas:
Todas. Cierra: Domingo. Zona WI-FI.

LERUKO

CAMPEOGN DE CAMPEONES

Galardonado con el premio al mejor pintxo en el Campeonato de pintxos de
Gipuzkoa 2010 por su pintxo dulce “Bob limén”, 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 txipiron de anzuelo, Ensalada de pulpo y piquillos,
Bacalao vizcaina, Lengua en salsa con hongos, Callos... Meni del dia: 17€
Menti de pintxos: 30€+ IVA. Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia
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GIPUZKOAN NON JAN?
¢,DONDE COMER EN GIPUZKOA?

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

// DONOSTIA

A FUEGO NEGRO

Lagran taska del siglo XXI
31de Agosto, 31 (P Vieja). 650135373

Abakando. Avda. Tolosa, 37. 943 245490
Agorregi. Portuetxe, 14. 943 224328
Agustin, Sancho el Sabio, 16. 943 471752
Aita Mari, Puerto, 23. 943 431359
Akelarre. P° Padre Orkolaga, 56. 943 311209
Alaia. Parque Atracciones Igeldo. 943 223662
Alamandegi. Urbitarte, 1. 943 362849
Alberro. Alto Zorroaga, 67. 943 468807
Alberto. 31 Agosto, 19. 943 426864
Albiztur. Matia, 52. 943 211801

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

ALEX

Pintxos de alto nivel y variedad de vinos
Larramend, 10 (Centro). 94346 0225

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

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

Allerru, Ctra. N-1 (B° Zubieta). 943 366572
Alofia Mendi. Fuenterrabia, 31. 943 466538
Ama-Lur. Carquizano, 7. 943 274584

AMBIGU ESTACION

Cocina casual
Aldamar, 12 (Parte Vieja)Tf. 943049701

Ambrosio. Pza. Constitucion. 943 428104
Ametzagaiia. C° de Uba, 61 (Martutene) 943 459092
Anastasio Berri. Easo, 19. 943 426320
Antonio. Bergara, 3. 943 429815

Afiorga Txiki. Afiorga Hiribidea, 22. 943 362760

APEADERO

AZKENA CAPRICHO ESSENCIA
Pintxos de precioso disefio y mejor sabor Atractivos ments y generosas mariscadas Wine Bar &Store
Mercado de la Bretxa, 36.61579 26 55 Zabaleta, 55 (Gros). 943326734 Zabaleta, 42 (Gros). 943326915
Bar Kursaal. Av. Zurriola, 22. 943 291150 Caravanserai, Plaza Buen Pastor. 943 475418 Etxabe. Duque de Mandas, 35 (Eqia). 943 298254
Barhakana. . Jeronimo, 20. 943 421127 Casa de Alava. Pescaderia. 943 423494
ETXAIDE 4
BARKAIZTEGI CASA ALCALDE Cocina tradicional y variedad de pintxos
Verduras de temporada y gran parrilla Pintxos tradicionales y cazuelitas Etxaide, 4 (Centro). 94369 2537
P iztegi, 42 (Martutene). 9434513 04 Mayor, 19 (Parte Vieja). 943426216

Barun. Pescadores de Terranova, 1. 943 465604
Basajaun. Afiorga Hiribidea, 44. 943 367149

BAZTAN

Cocina tradicional navarra y pintxos

Casa Bartolo. Fermin Calbet6n, 38. 943 421743
Casa Durén, Secundino Esnaola, 20. 943 287419
Casa Galicia. Zabaleta, 28. 943 274391

Casa Maruxa. Paseo Bizkaia, 14. 943 461062

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

Etvebe. liigo, 6. 943 421390

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

Ezeiza, Avda. Satrustegi, 13. 943 214311

C/Puerto, 8 (Parte Vieja) 943424272 CAZA TI(BURCIO o
Cocina trecici b .
Bay Bay. Avca. dela Libertad 37. 943 427068 FenminCalbeton 0 P Vieg| 43423150
Beartzana. Pza. Easo, 5. 943 474995 - BAR
Bera-Bera. Goiko Galtzara Berri, 27. 943 210071 Casa Urola. Fermin Calbeton, 20. 943 441371 CAFETERIA
BERGARA CASA VALLES -
Leyenda viva de la cocina en miniatura Chuletas, buenos ibéricos y mejor trato wochE
Gral Artetxe, 8 (Gros). 943 2750 26 Reyes Catélicos, 10 (Centro). 943452210
'
idebide. San Jeronimo, 22. 75 CASA VERGARA
e T
Bigarren, Isabel 1, 6. 943 469259 Mayor, 21 (Parte Vieja). 943431073 Lamejor ensaladilla rusa de los contomos
_gmz. Plaza lgnacio Mercader 943 464568 Miracruz 17 (Gros) 943271374
A A bt CASCANUECES Faralle. A, Liertac, 21, 43 426054
" ' | Acogedor restaurante tradicional creativo! ;g&g ngl|| (ﬁhmo) de%I\%n(lerg 1z/gg 4934133 24079%%43
P Colén, 46 (Gros). 943278839 er's Hollywood. Zabalei
BODEGA DONOSTIARRA (Grog Garbera, C.C. Garbra 943 396447

Pintxos, raciones, brochetas... y parrilla
Pefiay Gofi, 3 (Gros). Tf. 943011380

Bodegan Alejandro. F. Calbetdn, 4. 943 427158
Bokado-Aquarium. Pza. J. Cousteau 1,943 43184

2

BORDA BERRI

Altacoci

Pintxos de alto nivel y mentis isi
P°Mons, 28 (Intxaurrondo). 943 281424

Aralar. Puerto, 10. 943 426378

ARATZ ERRETEGIA
Asador con culto al producto de temporada
Igarabidea, 15 (Ibaeta). 943 2192 04

Arbelaitz Miramon. Parque Miramdn. 943 308220
Ardandegi. R. Catolicos, 7. 943 467477

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

Aroka. Sierra de Alofia, 5. 943 452192

Artola. Salud, -Amara V|e|o 943 460815

Arrai Txiki. Campanarm 3.943 431302

Arrikitaun. Camino de lgara, 19, 943 219740
Arriola Asador. R. Catdlicos, 9. 943 457137
Arzak. Alcalde Elosegui, 273,943 278465

Asia (china). Segundo lzpizua, 15. 943 270908
Astelena. Ifigo, 1, esq. PI. Constitucidn. 943426275
Astelena 1997. Euskal Herria, 3. 943 425867
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

Fermin Calbetoan(PaneVeJa) 94343 0342

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

Cubi. Aldamar, 18. 943 425908

Dakara. 31 de Agosto, 25.

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

Divinum. Isabel Il 4. 943 457940

Boulevard 9. Alameda Boulevard, 9, 943 422114

RANKA
Pescados alaparrillay vistas de excepcion
P° Eduardo Chillida, 29. Tf.943317096

Buenavista. K. Balenciaga, 42 -geldo-. 943 210600
Bully Café-Bar. P° Aves, 5. 943 214287

Caho 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 290239

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

Café Kursal, Ramdn Maria Lil, 2. 943 321713

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

Cafeteria Express. R. Catdlicos, 12. 943 463990

DOCTOR LIVINGSTONE

Ment, ensaladas, raciones y pintxos
Avda. Barcelona, 24 (Riberas). 943 57 31 58

Don Vito. C. Com. La Bretra. 943 430285

Déner Kebab 1. Miracruz, 28.

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

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

Egosari. Fermin Calbeton, 5. 943 428210
Eibartarra, Fermin Calbetn, 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 BamJa 2.943 315077
EI Doble. Paseo de Coldn, 12. 943 278176

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

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

EI Txoko de Ramiro. Txofre, 4. 943 279799
Elurra, General Echa?ue 79434203

Eme Be Garrote Grill. Igara bidea, 37. 943 22191
Erdiko. Autonomig, 1. 943 459699

Erribera. Camino Pom.letxe, 14943210300

Errota Taberna, Usurbil. 943 311553

Esparru. Avda. Carlos |, 16. 943 456394

Etxabe. Aldakonea, 75. 943 291516

Gambrinus Bretxa, C.C. La Brebia . 943 426514
Ganbara, S. Jerdnimo, 21. 943 422575
Gandarias. 31 de Agos10 23.943 426362
Garbera Sidreria. C. Com Garbera 943 394358
Garbola. P* de Coldn, 11. 943 285019

Garibai 21. Garibai, 21 11 943 433134
Garraxi Vegeiariano. Tejeria, 9.943 275269

GASTEIZ

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

Gaztelu Txiki. Carquizano, 3. 943 327997
Giroki. Enbeltrn, 4. 943 421365
Goiz-Argi. Fermin Calbetdn, 4. 943 425204
Gora-Bera. Bermingham, 3. 943 322477
Gorosti. Plaza del Txofre, 12. 943 576072
Gran Via, Gran Via, 9. 943 271601

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

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

HIDALGO 56

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

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

Hotel Amara Plaza. Plaza Pio XIl, 7. 943 464600

Hotel Ezeiza. Satrustegui, 13. 9432143

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

DESTAQUESE EN ESTE LISTADO: 609 47 11 26

www.ondojan.com |
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Huang Chen (chino). Larramendi, 11. 943 451968
Ihai. Getaria, 15. 943 428764

Ibai Lur. Nabarra Ofatz, 1. 943 336255

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

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

Kelly's. Plaza Nafarroa Behera, 3. 943 290019
KENJI SUSHI BAR

Cocina japonesa tradicional y moderna
Enbeltran, 16 (Parte Vieja). 943537527

Kixki. Secundino Esnaola, 45. 943 274936

Intxaurrondo Sagard. Zubiaurre, 72. 943 292074

INTZA

Aperitivas, Pinchos,
Platos combinados y Bacadillos.
Ambiente nocturno.
Amplia ferraza.

Eslarlins 12- T1, 943 4248 33 - DONOSTIA

Intza, Esterlines, 12. 943 424833

Iijausti. P° de Errotaburu, 8. 943 311109

Ifiausti. 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. Easo, 73. 943 456917

Irufia. Sierra Aralar, 27. 943 466565

Irrintz. Pescaderia, 12, 4. 943 424234

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

ITURRIOZ

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

Itxaropena. Embeltrén, 16 . 943 424576
Itxasalde Asador. Atobiarreka, 83. 943 371585
Itxasne. bai-Alde, -Martutene-. 943 470757
Izagirre. Bidarte Berri Baserria. 943 361470
Izar. Pza. de las Armerias, 12

lzarraitz. Prim, 4. 943 428747

lzazpi. P°Baratzateg| 3,943 321019

lzei. P° Baratzategi, 24. 943 279391

IZKINA
Medlio siglo de cocina tradlicional y pintxos
Fermin Calbeton, 4 (Parte Vieja). 943422562
Javier. Pza. Easo, 4. 943 457152

Jolas-etxea, Avda. Afiorga, 44. 943 369026
José Mari, Fermin Calbeton, 5. 943 424645

JUANITO KOJUA

Elalma de la cocina tradicional vasca
C/Puerto, 14 Parte Vieja). 94342 01 80

Juantxo. Enbeltran, 6. 943 427405
K-BI

Hamburguesas, bokatas, pintxos y mend
Vitoria-Gasteiz, 2. Tf. 9430081 81

KALABERRI JATETXEA

Matia kalea 50 / 2008 Donostia
943 11 21 01
www.kalaberri.com

Kalaberri. Matia, 50 -Antiguo-. 943 212101
Kalonje. Padre Orkolaga, 8. 943 213251
Kaskazuri. Arroka, 6 -Amara Vijo-, 943 463525
Kaskazuri.P° Salamanca 14, 943 420894

Kata 4. Pza. Sta. Catalina, 4. 943 423243

IKAITZ Kiki. Avda Tolosa, 79. 943 317320
Cocina de autor en un precioso local Kokotxa. Campanario, 11 -P. Vigja-. 943 421904
P°Coldn, 21 (Gros). 9432901 24
KOSTALD E
Especi fterr
ILLARRA ERRETEGIA Avda. Zumola 28 (Gros) 943 277791
Asador de temporaday huerta propia Kota 31. 31 de Aqosto, 22. 943 429936
Illarra bidea, 97 (Ibaeta). 943 2148 94 Kukuarri. Vitoria-Gasteiz, 1 (H.Arénzazu). 943 219077

Kursaal bar. Avda. Zurriola, 22. 943 291150
La Albarca. Ballenros, 19. 943 446210

LA BOULE (CASINO KURSAAL)
El restaurante del casino. Tumejor apuesta
Mayor, 1 (Parte Vieja). 94342 9214

La Barranquesa. Larramendi, 21. 943 454747
LA BRASSERIE MARI GALANT

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

La Cepa. 31 de Agosto, 7-9. 943 426394
LA CUCHARA DE SAN TELMO

Bar imprescindible en la ruta del pintxo
31deAgosto, 28 (Parte Vieja). 647 78 7444

LA CUEVA

Tradicién alaplancha. Bar. Terraza cubierta
Pza. Trinidad (Parte Vieja). 94342 5437

La Cueva del Pollo. Euskal Herria, 2. 943 431722
La Espiga. S. Marcial, 48. 943 0143

LA FABRICA
Cocinatradicional avanzaday buenos mentis
C/Puerto, 17 (Parte Vieja). 94343 2110

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

La Mamma Mia. S. Banolome 18. 943 465293

La Mariskeria. Duque de Mandas‘ 6.943 536211
La Mina (pizzeria). Urbieta, 1. 943 427240

LUKAS BENTA BERRI
Pardisodelosamantesdelvinoy lay
Julio Caro Baroja, 1 (Benta Berri). 943 224800

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

MAMISTEGI

Cocina tradicional actualizada de mercado
P* Oriamend, 14 (Alete). 943311570

Mandarin Zabaleta, 32. 943 320217
Mandragora. Jose Maria Sert, 9. 943 312699
Mariiela. Muell, 15. 943 421388

Martillum, Lau Haizeta, 33. 943 351130
MANEX

Pintxos, cazuelitas y buen menti del dia
Vitoria-Gasteiz, 8 (Ondarreta). 943 3138 67

Marugame. Pza. Marugame, 1.943 212988
Mc Donald's Bretxa. C. Com. Bretxa. 943 431148

MARTINEZ

Lamds impresionante barra de pintxos
31deAgosto, 13 (Parte Vieja). 9434249 65

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

Mendi, 5. Francisco, 13. 43 267268
Mendizorrotz. Plaza Lizardia, 4. Igeldo. 943 212023
Merendero de Ulia, P de Uiia, 371, 943 271258
Meson Lugaritz. Avda. Tolosa, 79. 943 218503

MESON MARTIN

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

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

LA MURALLA MIL CATAS
Acogedorlocal conunacocnamuy personal Pintxos, mentisy corderoy cochinillo asado
Enbeltran, 3 (Parte Vieja). 943433508 Zabaleta, 5 (Gros) 9433216 56
La Perla. Paseo de La Concha, 2/g. 943 462484
LA PLATA MIRADOR DE UI.IA

Gastronomiade autorcon
P° de Ulia, 193 (Monte Ulia). 943 27 27 07

La Rampa. Muell, 26-27. 943 421652
LA TAGLIATELLA

SanMartin, 29 (Centro). 943427326
Pefiay Gorii, 5 (Gros). 943 289184

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 Vaca. Avda. Libertad, 40. 943 429796

La Vaca. Miracnz, 18. 943 326937

La Venta de Curro, Avia. Madrid, 32. 943 456087
La Vida, San Marcil, 37. 943 244150

La Vifia. 31 de Agosto 3.943 427495

La Zurri. Zabaleta, 9. 943 293886

Monpas Cerveceria. Sagiiés. 943 277236
Morgan. Narrika, 7. 943 424661
Moto-Club. Usandizaga, 3. 943 289904

MUNTO

Gran barra de pintxos y cocina tradicional
Fermin Calbetdn, 17 (Parte Vieja). 943426088

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

Marisqueria Ondarreta. Vitora-Gasteiz, 3. 943 311873

NARRIKA
bokatas de setas del mundomundial

Narrika, 16 (Parte Vieja). 9434273 27

LAGUNAK

Mentis de temporada, pintxos y cafés
Pza. Gorgatxo, 1 (ELAntiguo). 943 2281 33

Lanziego. Triunfo, 3. 943 462384

Las Vegas. P° Coldn, 10. 943 270871

Lau Haizeta, Lau Haizeta, 4. 943 352445

Los Riojanos. Dugue de Mandas 47.943 270549
Lukainkategi. Cam. Aingeru Zaindaria, 85. 943 371444

Narru, Zubieta, 56. 943 423349

Nestor. Pescaderfa, 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 Golazbik, 100. 943 330853
Nuevo Siglo (chino). Euskal Herria, 8.943 427030
Oliyos. Erregezaina, 4. 943 214989

ORIENTAL

Aol
Gastronomia china

Reyes Catdlicos, 6 (Centro) 943470955

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

ORIENTAL I

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

Orlegi. Portuetxe bidea, 23. 943 312601
Ormazabal Etxea. 31 de Agosto, 22. 943 429907
Osinaga. Corsarios Vascos, 2/g. 943 451327
Ostadar. P° Beriyo, 13, 943219940

Paco Bueno. Mayor, 6 . 943 424959

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

PAIS PETIT
Untxoko de Catalunyaenel corazén de Gros
Bermingham, 25 (Gros). 943 57 26 80

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

Pasaleku. C/ lllumbe, 11. 943 461665

Pata Negra. Isabel Il 15. 943 450147

PAULANER BIERHAUS

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

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Peggy Sue's. San Marcial,5 943 429532

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

PINUDI
Buen foie, pintxos y bocadillos XXL

Narrika, 27 (Parte Vieja)

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

PORTUETXE
Soberbio asador templo del buen producto
Portuetxe, 43 (gara). 943215018

QING WOK

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

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

Recalde 57. Recalde, 67, 943 363126

Regatta. Fuenterrabia, 20. 943 424169

Rekalde. Aldamar, 1. 343 430352

Rekondo. P° de Igeldo 57. 943 212907

Rialto. Pza. Artikutza, 9. 943 282881

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

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

ROJO Y NEGRO
Pintxos, mentisy cocina inintermumpida
SanMarcial, 52 (Centro). 943431862
Salaberria Sidreria, J\VF Salaberria, 15. 943 456311
Saltxipi. Calzada Vieja de Ategorreta 3. 943 323310
San Bartolomé. S. Bartolomé, 32. 943 437638
San Marcial, S Marcial, 50,943 431720
. Telmo Esp. Gastro cufural, Pza Zuloaga. 943 573626
Sebastian, Muelle, 14. 943 425862
Senra, S. Francisco, 32. 943 203819

SHAKE (JAPONES)

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

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

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

Staaf. M? Dolores Aguirre, 12. 943 326596
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Suhazi. Juan de Bilbao, 17. 943 421780
Syrah. Pza. Irun. 943 466643
Tamboril. Pescaderia, 2. 943 423507

TATAMI
Cocinay comedores japoneses
San Francisco, 49 (Gros). 943 290407

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

Tejeria. Tejeria, 9. 943282304

Telepizza. Avda. Tolosa, 13. 943 313255

Telepizza. Bermingham, 25, 943 286033

Telepizza, Easo, 27. 943 431377

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

TERESATXO

Cocinatradicional, mentis, pintxos, bokatas..
Avda. Zarautz, 85 (Lorea). 943213308

Trapos. 31 de Agosto, 28. 943 425758
Tribuna Norte. M? Dolores Agirre, 22. 943 276263
Tse Yang. P° Repblica Argentina, 4. 943 426689

TSI TAO

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

Ttun Ttun. S. Jeronimo, 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. lllarraberr, 2. Barrio Igara
Txlmla Isabel Il 4. 943 456960

Txiskuene, P° D Begiristain, 85. 943 450987
Txistu. Pza. Constitucion, 14. 943 428619
Txistu. Heldo Ba\enmaga z/g 943212979
Txoko. Mari, 12. 943 425412

Txokolo Asador. Manterola, 4. 943 463491

TXOLA

Mentis, pintxos y raciones
Portuetxe, 53 (Ibaeta). 943 31 6784

Txomin. P° Antzieta, 6. 943 451964
TXONDORRA

Cocina de temporada y cuidados pintxos
Fermin Calbetdn, 7 (Parte Vieja). 943420782

Txoxa. Kristobal Balenziaga, 47. 943 311511

IRZ 7 B AR

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

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

Txurrut. Pza. Constitucidn, 9. 943429181
Ubarrechena. Puerto, 16 . 943 428352
Udane, Isabel I, 6. 943 451401

Ulia. Pio Baroja, 15. 943 317950

Urbano. 31 de Agosto, 17. 943 420434
Urdifiola, Carlos ], 16. 943 450410
Ur-Gain, Trento, 6. 943 312606

Urgull. Euskal Herria, 8. 943 423185
Urkabe. Se%undo lzpizua, 33. 943 291891
Urtxori-Bi. Bermingham, 17. 943 277395
Urumea. Alto de los Robles, 10. 943 460536
Va Bene. Blas de Lezo, 4. 943 454699
Va Bene. Boulevard, 14. 943 422416

GIPUZKOAN NON JAN?

Valverde. P° de Larratxo, 49. 943 392463

Via Foral, P* Federico Garcia Lorca, 10. 943 470989
Vinoteca Benardina, Vitoria-Gareiz . 943 314899
Viura, Gran Via, 28. 943 298952

Vongole. Resurteccion MF de Azkue, 6. 669 528565
Warung. Sagiies 14. 943 322676

XANTI (HOTEL ANOETA)
Cocina tradicional y pescados ala plancha
Anoeta pasealekua, 30 (Amara). 943457436

Xarma. Avda. Tolosa, 123. 943 317162
Zabaleta, Zabaleta, 51. 943 276468
ZaFuén. 31 Agosto, 28. 943 424844
Zelai Txiki. T. Rodi, 79. 943 274623

Zen Fusi6n. Larramendi, 11. 943 451968

ZERUKO
Los pintxosmds novedosos de laParte Vieja
Pescaderia, 10 (Parte Vieja). 94342 34 51

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

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

Estanko taberna, Centro. 943 653283

// ADUNA

Aburuza Sagardotegia, Goiburu auzoa. 943 692452
R. Zabala Sagardotegia. Garagarza. 943 690774
Uparan Sagardotegia. Pohg Uparan 943 691253
Urritza Pol. Urtaki. 943 69

Uztartza, Herriko plaza. 943 693481

/1 AIA

Aitzondo. Laurgain Disem. z/g. 943 832700
Altxerri. Ubegun, /g. 943 830762

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

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

Izeta Asador. B° Elkano 4. 943 131693

Kanua Asador. Plaza Gozategi, 11. 943 834322
Portu Asador. Santio Erreka, 2/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
ELANE

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

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

// ALEGIA

Eizmendi. San Juan, 52. 943 653098
Hilario Berri. S. Juan 55. 943 654819
Iskifa, . Juan, 59. 943 653007

KURPIL

Pintxos, kaxuelitas.. y buenos Gin-Tonics!
Larmaitz auzoa, 35. T:6346117 46

ROUTE 33

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

TXINTXARRI

Un restaurante para toda la familia
AntiguaN-1,25.9436507 21

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

1l ALTZAGA

Altzagarate. Altzaga disem. 18

. 943 884196

Fror zaiteate gure sagar el
bervia destatzere!

/I ALTZ0

Arandia. Segoretxe etxea, 2/g. 943 652262

// AMEZKETA

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

// ANDOAIN

Arteta. Arteta, 5. 943 593094

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

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

Iturri. Pza. Bazkardo, 8. 943 594044

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

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

Txalaka. Aita Larramendi, 943 591604

Trertota. Goibury, 2/g. 943 590721

Txitibar. Zumea Plaza, 7. 943 570492

// ANOETA

BENTA ALDEA

Chuletas de primeray almacén de vinos

Pol Ind. Benta Aldea. 943654079

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

// ANTZUOLA
Haitz-Garbi, Kalebarren, 15. 943 787051
Larrea. Kalebarren, 17. 943 767068
Leku Berri. Irimo Auzoa. 943 766094
Ongi Etorri, Buztinzuri, 6. 943 766349

// ARA

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

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

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

Zaraia, P° Araba, 20. 943 798895

// ARRASATE

Aldape. fturriotz, 41. 943 796369

Arteaga. B’ Garagartza, 37. 943 711881

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

Gaindegi. Lapurdi, 4. 943 797060

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

Hilarién. Plaza Larrea, 5. 943 770169

Kanpanzar, Kanpanzar Gaina. 943 562912
Kataide. Poligono Kataide, z/g. 943 771080
Larrinetxe. B° Udala, 943 792215

Lorategi. lturriotz, 7. 943 790467

Lukas Zerkaosteta, Hturiotz, 1, 943 704879
Meneta, Gipuzkoa Etorbidea. 943 796531
Meson Manolo. Bafiez, 3. 943 792240
Muxibar. Bizkia Etorbidea. 943 791125
Pildain. Udala Plaza. 943 791165

SANTA ANA HOTELA

Cocinatradicional con toques de autor
B° Uribarri, 37.943794939

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

Ugaran. Garagartza, 2. 943 797658

Urrin. Urribarri Etorbidea, 22. 943 799524
Uxarte. 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
Patxine. Errementari, 1. 943 691025

Sarasola Sidreria, Bebailara auzoa, 943 690263

// 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, z/g. 659 100392

Bukoi Taberna. Tomas Alba 2. 943 551204

Ekaitz. Tomés Alba, 9. 943 553943

Ergobia Sidreria. Ergoma plazatroa, 19. 943 553301

Et Sidreria. Santiago-Enea Baserria. 943 555697

Gartziategi Sidreria. P° Martutene, 139. 943 469674

Goiko fturri. Foru Enparantza, 1. 943 557867

Gurutzeta Sidreria, Camino Oialume, 63. 943 552242

Ibai-Lur, Nabarra Ofiatz, 1. 943 335255

Ikatza Taberna. Mayor 32, 943 554989

Iretza Sagardotegia. Troia ibibidea, 25. 943 330030

Ir| joien Sidreria. [parralde Bidea, 12,943 550333
ako. Mayor, 19. 943 551741

K|zk| Bokategia. Nagusia, 29. 943 330647

Larrarte Sidreria. Caserio Mufiagorri, 2/g. 943 555647

Las Vegas. Errekatxo plaza, 2. 943 553498

Lizeaga Sidreria, Caserio Garizwateg\ 2/g. 943 468290

Matxa. Nagusia, 40. 943 550038

Menditxo. Altza Bidea, z/g. 943 357202

Mendizabal Sid 0aride Txiki Baseria. 943 555747

Mikaela. Nagusia, 18. 943 551007

Mina Sidreria. Troritokieta, /g. 943 555220

Oialume Zar Sdreria. M. Arozamen, 16, 943 552938

Oiarbide Sidreria. B° Astigarraga. 943553199

Petritegi Sidreria. Petritegi Bidea, z/g. 943 457188

Rezola Sidreria. Caserio Ipintza, 12,943 556637

Roxario. Naguswa 96. 943 551138

Sarasola Sidreria, Camino Oyarblde, 14, 943 555746

The Robin Taberna. Apeztegia Plaza, 3. 943 332842

Txingurri Berri, Donostiako Ibilbidea, 90. 943 333944

Yalde. Camino Oialume, 34. 943 330530

Zapiain Sidreria. Errekalde Etvea. 943 330033

// ATAUN

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

Urbitarte. Ergoiena, 6. 943 180119

Victor. Heribarrena , 71. 943 180033

/1 AZKOITIA

Attola Zahar. Madariaga auzoa. 943 581186
Bai-Azkoitia. Julio Urkijo, 11. 943 026851
Basterretxe. Basterretxe Industrialdea. 943 851061
Errexil. Kale Nagusia, 95. 943 852888

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

Tturri. Kale nagusia, 120. 943 850017

Itziar, Aizpurutxo auzoa. 943 852630

Joseba. Aizkibel, 10. 943 853412

Koxka. Kale nagusia, 92. 943 851196 (Pintxoak)
Laja. Santa Cruz auzoa, 20. 943 851412
Larramendi Torrea. Donibane, 10, 943 857666
Maite. Ugarte 75 Industialdea. 943851103
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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 (Pintroak)

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

// AZPEITIA

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

Auntxa. Barrena kalea, 14 Urrestilla. 943 815754
Baigera . Enparan kalea, 6. 943 814464

Baigera II. Salbe auzoa, 34. 943 812389

Bost. Erdi Kalea, 28. 943 812092 (Pintxoak)
Diz-diz. Enparantza nagusia, 1. 943 810097
Eskuzta Ostatua. B° Izarraizpe, 24, 943811128
Iraur?i. lidefonso Gurrutxaga, 10. 943080416

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

Landeta. Landeta auzoa, 12. 943810959
Larrafiaga. Urrestilla bidea, z/g. 943 811180

Lau Bide. Landeta, 2. 943816878

Loiola Hotel. Loiolako Hiribidea, 47. 943151616
Mendizabal, Landeta Hiribidea, 16. 943812001
Mikel Uria. Loiolako Inazio Hiribidea, 5. 943814315
Ondarzubi, Harzubidea, 49. 943 812071
Ongi-Etorri. Salbe, 21. 943 150869 (Pintxoak)
Orbegozo. Nuarbe auzoa. 943 810509

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

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

// BALIARRAIN

Zartagi Jatetve 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. Migue! lturrioz, 11, 043 882023
Bideluze. Pza. Bideluze, 2. 943 885975

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

iLE
943 08 68 55

CASTILLO HOTEL
Cocinatradlicional. Banquetes. Celebraciones
Ctra. Madrid-run, Km. 417.943 881958

DOLAREA HOTEL

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

Iparra Taberna, Zaldizurreta, 3.
Irizar etxea. Navarro Larreategl 13.943 161673
Jalki, Zaldizurreta, 1. 943 087933

Hatea kil 4 funto &l polideportie). BEASMN
Tino, $43 88 92 52  www. karttalin. com

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

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

Rubiorena. Zaldizurreta 7. 943 885760

THi Tta. Nagusia, 18. 943 880000
Txantxangorri. J. Miguel lturrioz, 7. 943 866949
Urkiola. Mayor, 7. 943 086131

X Eﬁ et

1- BEASAIN

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

/I BEIZAMA

Ostatu-Zaharra, Beizama. 943 150798

// BERASTEGI

Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

// BERGARA
Agirrebeiia. lbarra, 2. 943 762145

Antoni Fraiskozur, 7. 943 762040
Artekale kuzzerla) Anekale 1.943 762537
Azpeitxi. Arane Erreka, 13. 943 765500
Batzokia, San Pecro, 4 943 762224
Beko Taherna. Ané;iozar, 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, sn. 943 763086
Gaspar Barrenkalea, 31. 943 762002

Hiru bide. Urteaga, 9. 943 761845

Infermokua. Masterrcka, 33, 943 761849
Iraho. Amillaga, 23, 943761559

Ixaun, B° Elosu, 6. 943 853250

Jam, Santalaiz, 5. 943 760969

Kabia, Zubiaurre, 23. 943 762308

Gran restaurante con locales para bodas
Zubiaurre, 35943761055

Mekolalde. Mekolalde, 1. 943 765018
Ortzi Asador. Angiozar, 2/g. 943 762268
Sirimiri, Barrenkale, 3. 943 765919
Taberna Zaharra. Angmzar 24,943 762121
Tartufo. San Juan, 2/ g 43 763551
Toki-Ona, Mab(lateg\ 943 763953
Torrekua. Ibargarai, 37. 943 765099
Txarrantxa. Zubiaurre, 3. 943 761584
Txuringo. Osintru Auzoa, 14, 943 764863
Zaala Hostal, bharr, 14, 943 762007
Zubi Berri. 3. Antdn, 9. 943 764106
Zumelaga. S. Antonio, 5. 943 762021

// BERRO

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

// BIDEGOIAN

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

// 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. 943 191197
Lastur, Plaza S Nicolas, 3, 943 199033
Mazzantini. Sokagin, 7. 943 192422

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

Urberu, Elorriaga auzoa, 2. 943 199237

URGAIN
Losmejoresmariscosy] cel Contdbrico
Hondartza, 5943191101

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

/] EIBAR

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

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

Birjifiape. Toribio Etxebarria, 16. 943 821341
Chalcha. lsasi, 7. 943 201126

Eskarne. Arragueta, 4. 943 121650

Gastroteka Astelena, Estacion, 7. 943 207032
Gurpil. Isasi, 1. 943 201152

Guri-Guri Asador. Arrageta , 18. 943 120865
Iruki Sagardotegia. Avda. Otaola 3,943 206844
Ixua. Ctra. Arrate, 8. 943 701292

Jaiki. Txantxa- Zelal 16. 943 207081

Josean Cafeteria, Paseo Urkizu, 22. 943 200608

KANTABRIA

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

La Jara, Saratsuegj, 5. 943 254360
Lands. Toribio Etxeberria, 19. 943 208529

MAHATSONDO

Venta de vinos y vinos por copas
Isasi, 19.943033800

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

Matarife, Otaola irbidea, 14. 43 700055

Mirari, Urkizu Pasealekua, 17 943127222

Orbe. Polig. Azitain, 7. 94320

Orbela Hamburguesena P Urklzu 24,943 120792
Palacio Oriente (chino). F. Calbeton, 14,943 208899
Slow. Ego Gain, 10. 943 254133

Wok 999, Otaola, 3. 943 121672

// ELGETA

Bola-Toki. Artekale, 4. 943 768284
Espaloia. Maala, 4. 943 789085
Iiiaki. San Roke, 2. 943 768283
Oilakorta, Avola Auzoa, 943 176122
Ostatu. Gudarien Bidea, 4. 943 768023

// ELGOIBAR

Aerpe. San Roke, 5. 943 742595
BELAUSTEGI BASERRIA

Caserio con cocinade autory toques exdticos
Alto S. Miguel (Ctra. Markina). 943 743102

El Gaucho. Errosario, 31. 943 531771

Gabi. Plaza Navarra, /g. 943 741230

Gorbea, Sta. Ana, 10. 943 740580

Harzubi. Olasope, 1. 943 741244

Herri-Gain. San Pedro, 4. 943 056025

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

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

Lerun. Poligono Lerun, 3. 943 743196

Mintxeta. Zona depomva Mintreta. 943 748744
Otzak. San Roke, 38. 943 743411

Salento. PM. Urruzuno, 10, 943 740196

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

Sigma. Xixlion, 1. 943 748531

Txarriduna. Ermuaranbide, 1. 943 740793

Usua. Parque Dchos Humanos, 1. 943 256028

VIENTO SUR
Punto de encuentro de losamantes del vino
Bernardo Ezenarro, 17.943033453

// ERRENTERIA

Alameda Marisqueria. Al. Gamon, z/g 943 521704
Aldura, Fuerte San Marcos, 043 52227

Aratz, Maria de Lezo, 7. 943 519654

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

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

El Txikote. Marfa de Lezo, 20. 943 527701

Erreka. Zamalbide, 2/g. 943 515913

Errenteriako Batzokia. Pza. K. Miteelena, 4. 943 002468
Frantxilla. Astigarragako bentak. 943 511445
Frantxilla-Berri Asador. Ctra. Cuevas, 2/g. 943 524418
Gambrinus. C.C. Niessen. 943 521661

Gaztelu Hostal. Andra Mari, 6. 943 511084

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

Irrintzi. Kapitan Enea. 943 511086

Izadi, Atfonso X1, 9. 943 340469

KB. Gamon Zumardia (Alameda). 943 247404

Juli. Viteri, 27. 943 512887

La Cepa Navarra, Viteri, 26. 943 511081

Lapiko. Cors. lkuza, 5. 665 755540

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

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

Merino. Sorgintulo, 23, 943 529614

Meson Extremerio, P° [ztieta, 3. 943 511033
Mugaritz. Aldura Aldea, 20. 943520455

Qarso Sidreria, Zubiaurre, 8. 943 515956

Onena. Zamalide, 2. 943 527997

Ostolaza Asador. Asliaanaga‘ 6.943 514105
Perurena, Astigarragako Bentak. 943 515252
Pizza Sprint. Morrongileta, 5. 943 522000

Pollo Rico. Piscinas. Alto Beraun. 943 521661
Rong Hua (chino). Olibet, 5. 943 340124
Susperregi. Zona Aldura, z/g. 943 580055
Sutondo. Polig. Masti-Loidi, z/g‘ 943 344290

Taj Mahal. Sorgintxulo, 23, 943 529614

Telepizza. Alfonso XI, 6. 943 513651

Tey. S. Marcos, 4. 943 511052

Ur-Gain, Fanderia. 943 344245

Venezia Pizza. Santa Clara, 1. 943 511992
Versalles. Alto de Capuchmos 943 512045

Viteri, Viteri, 39. 943 510096

Zamalbide. B° Zamalbide, z/g. 943 519001

Zuketz. Pza. Koldo Mitxelena. 943 518835

// ERREZIL

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

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

// ESKORIATZA

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

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

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

/] EZKIO-ITSASO

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

// GABIRIA
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Aztiria Asador, B® Aztiria, 2/g. 943 733622
Benta Lehor. B° Aztiria. 943 730094

MARISKERIA - SAGARDOTEGIA
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San v Gamieia- 943 88 71 86
Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

// GAINTZA
Kale Txiki. S. Miguel U}q. 943 886243
Otefie. Larraitz Bidea, z/g. 943 889848

// GETARIA

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

Elkano. Herrerieta, 2. 943 140024

(Giroa taberna. Nagusia, 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. Katvapona plaza, 4. 943 140658
Nautico. Kaia, 17. 943 140264

Politena. Nagusia, 9. 943 140113

S. Prudencio. S. Prudencio , 4. 943 140627
Talai-pe. Puerto Viejo, z/g. 943140613
Txoko. Katrapona Enparantza, 5. 943 140539

// HERNANI

Akarregi Sidreria. Akarregi Baserria. 943 553495
Alberro Sidreria. Sta. Barbara, 61. 943 550019
Altzueta Sidreria. Osinaga Auzoa,7. 943 551502
Aralar. Zapa, 8. 943 331506

Arrn];oam Sta. Bérbara, 87. 943 550097

Artola. Unzaga, 7. 943 206348

Artzai. Zikuhaga Bailara, 57. 943 330455
Belazarte Etxea. Cira. Goizueta, km 9,5. 943 331569
Benta Berri. B° Urumea. Arano. 948 514018
Cereales de Oro. Trita, 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
Etxeberri. Etxeberri, 2. 943 551267

Euskal Pizza. Larramendi, 3. 943 33337
Fa?ollaga. B° Erefiozu, 68. 943 550031

Gala Aretoa, Galarreta. 943 333116

Galizia Etxea. B° Zikufiaga, 33. 943 556124
Garin, Nafar, 10. 943 550022

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

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

Iruntxi. Kardaberaz, 11. 943 555724

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

lzarre. Polig. Lastaola 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, z/g. 943 555846
Lekuzarra Bodega. Zikufiaga, 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
Rio&'a. Nagusia. 943 550026

Rufino Sidreria. Akerregi, 7. 943 552739

SANSONATEGI
Cocinadetemporada Ideal para celebraciones
Martindegi, 13. 943331572

Santa Barbara, B Sta. Barbara, 2. 943 331387
Saretxo. Santa Barbara, 92. 943 556481
Tripontzi. Kardaberaz, 11,943 855724
Txintxua. B° Zikufiaga, 76. 943 552199
Ugaldetxo. Pagoaga, 19 -Erefiozu-. 943 550240
Zelaia Sidreria. B® Martindegi, 29. 943 555851

GIPUZKOAN NON JAN?

Zingi-ZanSa. 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. ltsasargi 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, 2/g. 943 644155

Arrantzale Txoko. S. Pedro, 21. 943 643034

ARRAUN ETXEA
Pescadosymariscosen pleno puerto. Termaza
P°delMuelle,5.943 644939

Arraunlari, P° Butrdn, 3. 943 641581

Arroka Berri. Higuer bidea, 6. 943 642712
Ballestanea. Arkoll-Santiago , 39. 943 641420
Batzoki Merendero, Alameda. 943 645364
Beko-Errota. 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, 3. 943 640497

Danontzat, Dendak, 6. 943 645663

Enbata. Zuloaga, 5. 943 641454

Errandonea. Camino Guadalupe. 943 642933
Gaxen. Matin de Arzu, 11. 943 641462
Goxodenda. S. Pedro, 79. 943 641952

Gran Sol. S. Pedro, 85. 943 642701

Giiell. B Amute. 943 643297

Gure Etxea. 5. Pedro, 34. 943 645597

Hermandad Pescadores. Zuloaga, 12. 943 642738
Hiruzta, B° Jaizubia, 266. 943 646689

Hondar. Zuloaga, 20. 943 642793

Horixe. Santiago, 45. 943 640455

Hotel Jaizkibel. Baserritar Etorb., 1. 943 646040
Ignacio. S. Pedro, 20. 943 643557

1l Capo. Minatera, B2. 943 643532

Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 644940

Itxaropena. S. Pedro, 67. 943 641197

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

Kaiela. Itsasargi, 4. 943 111965

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

Kupela. Zuloaga, 12. 943 644025

LAIA ERRETEGIA
Asador espectacular y cuidada gastronomia
B’ Arkolla, 33. 943646309

Larra, Damarri, 4. 943 642704

Lekuona, $. Pedro, 45. 943 642762

Lokate Sidreria, Bidasoa, 19, 943 645680
Loreduna Berri. Samlago 67.943 643298
Maitane. Javier Ugarte, 6. 645711

Maite. S. Pedro, 35. 943 642771

Mamutzar. Equzki, 8. 943 645032

Maioli Asador. Santiago, 63. 943 643712
Oilurta Azpi Sidreria, Jaizubia, 21. 943 643708
Ondarraitz. 7 de Septiembre. 943 642799
Ortzadar Gerveceria, tsasargi, 12, 943 642374
Pizzeria Portutxo. P° Butrén. 943 645655
Rafagl. S. Pedro, 10. 943 642734

Ramon Roteta, Irin, 1. 943 641693
Sebastian. Nagusia, 11. 943 640167

Sugarri. Nafarroa Behera, 1. 943 645408
Tiralineas. Santiago, 3. 943 645944
Txantxangorri. S. Pedro, 27. 943 642102
Txori. P° del faro 56, bis. 943 644170
Uralde. Santiago, 75. 943 644614

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

Zahala, S. Pedro, 8. 943 642736

Zeria. . Pedro, 23. 943 642780

// 1BARRA
Danon Txokoa. Euskal Herria, 12. 943 675542
Eluska. Euskal Herria, 5. 943 671374

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

// IDIAZABAL
Alai Hostal. Atto de Etxegarate, z/g. 943 187655
Gaztelu. Diseminado rural, 212. 943 187193

el s ervegsil i) IDMZAAAL
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Begiristain Sidreria. Caserio lturriotz. 943 652837
OSTATUA

Cocina casera, raciones, bokatas, ments...
SanLorenzo, 7. Tf. 943655892

Toki Alai, S. Lorentzo, 18. 943 653343
Lubiaurre. Diseminado, 13. 943 654876

// IRU

Maldegi Bistroka. B° Olaberria, 49. 943 631964
Aialde. Avda. Jaizubia. 943 630440

Aitana Hotel. Avda. Iparralde, 51. 943 635700
Aitor Asador, Junkal Lanbandibar, 7. 943 624477
Alberto Asador. Avda. Iparralde, 42-44. 943 630768
Aldapa. Pinar, 1. 943 616033

Alto de Arretxe. Avda. Elizaixo, 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
Pza.SanJuan,3. 943630512

Arano. Mayor, 15. 943 620859

Arroka Berri, Avda. Iparralde, 12. 943 627332
Artia. Dario de Regoyos, 13. 943 624173
Atalaia, Aritzondo, 69. 943 635518

Merpe. Estacion, Ug 943 613213

Baserri Erotazar, 1. 943 627907

Baserri Asador, Berrotaran, 5. 943 627745
Bidasoa. Virgen Milagrosa, 3,943619913
Bidasoa Asador. Virgen Milagrosa, 3. 943 632843
Bikote. Pilar, 1. 943 633706

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

Biribil Palmera. Bertsolari Uztapide, 12. 943 630570

Borda Txiki Ibarla, B° Meaka, 6. 943 630914
Burger King. C.C.Mendibil. 943 639614

Cafe Irun. Letunborro, 91. 943 637377

Cantina Mariachi. C. Cpm Tringudi. 943 628845
Casa Barandiaran. Polig. Soroxarta, 3, 943 610262
Casa Merino. Av. Iparralde, 57. 943 625703
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 excelentes pintxos
Antzaran, 14. 9431189 24

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

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

Enrique. Edif. Zaisa-B° Behobia. 943 622629

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

ETH Hotel. Komete Sarea, 5. 943 634100

Faisan, C. Com. Behobia, 17. 943 621026
Ferton’s. Comp. Comercial Behobia, 2/g. 943 632766
Fuenterrabia. Fuenterrabia, 3. 943 616028
Gambrinus. C. Com. Txmgudl 943 626662
Gascon. Avda. Puiana, 4. 943 616064
Gaztelumend. Plaza 5. Juan, 1. 43 630512

Gran Muralla, Aduana, 5. 943 613176

Gure Borda. J. Esteban Indart, 3. 943 632915
Gure Etxea. Teodoro Murua, 8. 943 620595
Han-Bar. Mayor, 3. 943 628790

Ibaiondo. J.J. Tadeo Murgia, 1. 943 632888
Ibarlako Olagorri. B° Meaka, 21. 943 621848

Ibis Hotel. Avda. Letwnborro, 77. 943 636232

11 Capo. C.C. Mendibil. 943 639615

Indian Palace. Sta. Elena, 4. 943 632184

Iiaki Asador. Santiago, 34. 943 630993

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

liiigo Lavado, Ficoba. 943 639639

Irungo Atsegifia. S. Marcial, 9. 943 628934
Irureta. Pza. Urdanibia, 4. 943 621059

Jaizubia. Kaskotegi, 6. 943 618066

Jantokia. Avda. Iparralde, 11. 943 620490

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

Kostorbe. Avda. \parralde 30.

Kulunka. Uztapide Bertsolariak, 7. 943 630481

La Agricola. Alzukaitz, 1. 943 626561

La Bellotta. C.C. Txingud. 943 625330

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

La Rotonda. Junkal Labandibar, 13. 943 629556
La Vienta de Curro. Parque Com. Mendibil 943 639831
Lagun Artean. Serapio Mjica, 24. 943 61437
Larun. Javier Esteban Indart, 5. 943 617401
Lasaia. Mourlane Mitvelena, 2. 943 619766

Las Ruedas. Estacion, 20. 943 615426

Laxoa. Javier Esteban Indart 943 614042

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

Los Cufiados. Juan Arana, 5. 943 615111

Luberri, B° Bidasoa, 16. 943 629977

Manolo. Mayor, 13. 943 621195

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

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

Morondo. Pa‘Jinea, 2.943 621395

Muga. Junkal Labandibar, 36. 943 620071

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

Nerea. Korrokoitz, 19. 943 631914

Novoa. Poligono Somxarta 3. 943 613215
Nuevo Salamanca, Serapm Mugika, 28, 943 613979
Oki-Doky. Avda. Puiana, 13. 943 614564

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

Piccolo. Avda. Navarra, 2. 943 630986

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

Pello. Labandibar, 30. 943 630039

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

Puiana. Avda. Puiana, 7. 943 616544

Real 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 Bodegdn. Fuenterrabia, 7. 943 616023
Stop. Serapio Mjica. 943 612684

Telepizza. Lope de Irigoien, 1. 943 619999

Tenis Txingudi. Behobia, 20. 943 627266

Toki Goxo. P° Ibarrola, 7. 943 631224

Tres Hermanas. San Marcial, 3. 943 621048
Tres J. J. J. C. Com. Txmgud| 943 629923
Trinkete Borda. Olaberria, 39. 943 623235
Trinquete. M? Junkal Labandiban 38,943 621288
Txakola. Pza. Einera, 3. 943 618382

Txalaka, Larretxipi, 10. 943 574371

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

Vitoria. Arbesko Errota, 19. 943 620795

Virginia, Luis Mariano, 37. 943 631223

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

Yong Feng (japonés). Zubiaurre, 8. 943 616445
Zaisa. Avea Senvicio A-8. 943 623109

Zura. Ricardo Alberdi, 3. 943 578468

// IRURA

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

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

// ITZIAR

Bikain, Mutxiarte 39, tziar. 943 199370
Itxaspe. B ftziar. 943 199401

Itaiar, B° ftziar, 21g. 943 199061

Kanala Hotel. B° ltziar. 943 199035

PERLAKUA-SAKA

Cocina tradicional, agroturismo y capeas
Arriolaauzoa. 943608052

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

BAR-RPESTAVRINTE

RZPIKCETXE
Jatetxea
Igumeko menus

Karta
Tintxo hereriak

Azpikpetesa 1, TF, 843 731387, LEGAZP

ERRETEGIA - ASADOR 1

BASTRRY GGG SUKASANTIS
OCINA TIRICA VasCA

¢ 1
G Sents Morins aurss mmazTazeaz  H

Axtiria erretegia, Aztiria Auzoa. 943 733622
Benta Lehor. Aztiria Auzoa. 943 730094
Eliz-Ondo. Nagusia, 1. 943 731550
Gurrutxaga. Nagusia, 10. 943 731271

Kantoi Cafeteria. Latvartegi, 10. 943 731457
Katilu. Euskal Herria Enparantza. 943 081198

Santuaran, Mardari , z/g. 943 199397
Tindurri-tturi Sidreria, Mardar, 943 199369
Txomin, Mardari, 2/g. Itziar. 943 199056
Urberu Sidreria, B° Elorriaga, 2. 943 199237
Zubikaray Buru Gorri. Mutxiarte, 8. 943 199242

// LASARTE-ORIA
Abend Cerveceria, Pablo Mutiozabal, 5. 943 372089
Avenida. Hipodromo etorbidea, 2. 943 362709
Bugati. P° Hipodromo 2/g. 943 371412
Buggy Hamburgueseria. Jaizkibe! plaza, 6. 943 365607
Dakara. Naguswa 8. 943 575859
Epel. Goikale, 1. 943 36270
Errekatxo. Oria Etobidea, 4. 943 365557
Goiegi. Hirubide Bailara, 1,943 361404
Jalal, Nagusia, 67 943372760
Larre. Larrekoetxe Bidea, 10. 943 361012
Lurra XXI. Nagusia, 21. 943369356
Martin Berasategui. Loidi, 4. 943 366471
Oria Txiki. Zitkuitu Iilbidea, 15. 943 370379
Otegi Sidreria. Camino I\Iarratxueta 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
Txartel Txoko, Zirkut Ibidea, 1. 943 370192
Zaldua. P° Hipddromo 8. 943 366620

// LAZKAO

Amebi Sidreria, Zubi Erreka Auzoa, 9. 943 162523
Batzokia. Hirigoien, 4-6. 943 386308

Gerriko Taberna. Elosegi, 16. 943 889943

Hotel Lazkao. Zubierreka auzoa, 17. 943 881588

MAITE DELIKATESSEN

Excelentes platos preparados y mentis
Elosegi, 22. 943087674

Nerea, Unartz, 3. 943 08 80 88
Pipas. Lazkaomendi , /g. 943 880805

// LEABURU

Otazu Sagardotegia. Otazu etrea. 943 670044

// LEGAZPI

E 2

943 73 06 00

l UROLA E / LEGAZ

K0 INDUSTREALDEA ‘J

Orquidea. Urdaburu, 4. 943 527833

Masusta. Olagari, 9. 943 490412

PATXIKU-ENEA
Las mejores cames'y pescados a la parrilla
izketa. 943527545

MATTEO

Cocina de mercado con toques actuales
Ihurrita bidea, 2 (Ugaldetxo). 943491194

Rekalde. Camino de Gaintzurizketa, 2/g. 943 490285
Sagarzulo Sidreria. Alto de A\tamna 0. 943523541
Sahatsa. Nagusia, 2. 943 529244

Sorgin Taberna. Guillrmo de LazGn. 943 527945
Tiiielu. Zubitxo, 2. 943 527946

Zaldiak. Avda. Jaizkibel, 1.943 344262

Zubitxo Merendero, Zubitro, 17. 943 516443

/I LIZARTZA

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

Ostatu. Txirrita qudariaren plaza, 7. 943 682256

// MENDARO

Intxusai, Pza. Industrial, 5. 943 755091

Landa. Garagarza, 32. 943 756028

Luzaide. Mendarozabal, z/g. 943 755144

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

// MUTILOA

Mujika. Liernia , 2/g. 943 801507

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

Latxartegi. Latxartegi, 8. 943 730494
Lau Bide. Lau Bide, 2. 943 731249 // MUTRIKU
Mandiola. Plazaola, 10. 943 731751 ARBE
MIRANDAOLA Precioso hotel familiar con vistas al mar
Cartainformal y variaday excelentes chuletas Laranga auzoa 943604749
Parque Mirandaola. 943731256 Asador . Alto de Calvario, 1. 943 604562

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

OILARRA
Pintxos y raciones “de cuchara” con mimo
Euskal Herria Enparantza

// LEGORRETA

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

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

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

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

Soran Etxea Hotel, Santiago kalea, 3. 943 715398

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

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

ELORTEGI ERRETEGIA

Asador auténtico a los pies de Jaizkibel
Camino Elortegj, /g 943525441

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

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

Ipintza. Irurtzun, 35. 943 52!

Iriarte-Enea. B° Galmxunzketa z/g 943 529989
Irurzun. Irurzun, 60. 943 52689

Izai. Lopene Plaza. 943 519157

Jaizkibel, Zubitxo, 9. 943 521966

Kaialde. Polentzarrene 6. 943 512003

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

Lur Jatexea. Urune, z/g. 913511388

Maritxu Taberna, Dori ane, 24. 943 524845
Ongi Etorri. Elias Salabema 12,943 527897

Bartzoki. Conde de Mutriku 1. 943 604191
Camping Galdona. Galdonamendi, z/g. 943 603509
Jarri-Toki. Ctra. Deba-Mutriku, km 3. 943 603239
Kai. B° Magdalena, 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, 2/9. 943 604595

// OIARTZUN

ALBISTUR
Cocinade mercadoy mendis especiales
B’ Altzibar. 943490711

Alhambra, B° Arragua. 943 491230

Amazkar, Casa Zamateta. 943 492783
Anixeta, B° Altzibar. 943 490306

Aristi Asador, B° Ugaldetxo, z/g. 943 492558
Aristizabal. Txalaka Bidea, 4. 943 492714
Arizpe. B° Ugaldetxo, z/?(. 943 493088
Autogrill. Autopista A, km 10. 943 490068
Baleio. Aran Eder hidea, 16, 943 491340

Bide Alde. B® Ergoien. 943521661
Bidebitarte Sidreria. Aagua-Nicleo, z/g. 943 492101
Bikain. Zuaznabar,3. Ugaldetxo. 943 492749
Erreka. Casa Erekalde, 943 490087

Esnoiz. Zuaznabar, 72. Ugaldetxo. 943 493062

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

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

GURUTZE-| BERRI
Hotel: onc
Pza. Bizardia, 7.94349 06 25

Intxitxu Asador. B° Ugaldetxo. 943 491100

Iriberri Asador. Camino Ergoien, 9. 943 490041

Iru Bide. Elorrondo, 20. 943 490021

Irundarrene. B° Altzibar, 1. 943 490535

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

Laia, Landetxe, 3. 943 493839

Lintzirin Hotel. Cira. Madrid- Irun km 469. 943 492000
Lushe. Ugaldetro. 943 49210

Marcos. Zelaimusu-Polig. Uga\detxo 943 494390

omia

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

Nugvo Atamix Asador. Rafac Picabea, 54. 943 491196
Olaizola. Tornola, 2. B° Ergoien. 943 192050
Oliden. Polig. Lmtzmn 7/g. 943 493901

Ordo Zela Sidreia, Casero 0o Zelai, 59. 943 491686
Paki. B Ergoien, 35. 943 490915

Pikoketa. B® Gurutze, 33. 943 491333

Sorondo. Sorondo Bidea, 18. 943 490874

Toki Alai. Bizardia plaza, 2. 943 492120

Toki Ona. Zuaznabar, 24. 943 490074

Tolare. Tornola, 20. 943 490071

Treku. Arpide Bidea, 13. 943 260402

Txikierdi Saga Wﬁla Asugana ja Bidea. 943 490678
Usategieta olel laldaburu bl ea, 15. 943 260531
Zuberoa. Bekosoro, 1 (B° fturriotz). 043491228

// OLABERRIA

Arrieta, Olaberria kasko, 24. 943 880002

CASTILLO HOTEL
Cocina tradicional. Banquetes. Celebraciones
Ctra. Madrid-run,Km. 417.943 8819 58

ETXE-ZURI SAGARDOTEGIA
Sidreriay asador abierto todo el afio
B’ Errekalde, z/g. 943882049

Gartxo. Pol. Ind. Olaberia. 943 881309
Taberna. Cari de la Cruz (urre) 943 886584
Zaldiak. Ctro. Comercial Carrefour. 943 161187

Herrikn Plaza, DLABERRIA
TP 943 BEG 820 - Fux 843 834 169 I
u af

// ONATI

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

Debatarra. Otadui zuhaiztia, 54. 943 780410
Etxeberria. Kalebarria, 19. 943 780460
Etxe-Aundi. B° San Pedro. 943 781956
Galicia. Atzeko, 22. 943 782208

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

Goiko Benta Hostal. Arantzazu. 943 781305

Etxe ﬁundt

fafetvea

feta -

« Receptiones d empresa
* Menis especiokes de fin de semona

943 781956
ONATI

Hospederia. Arantzazu, 2/g. 943 781313
Hturitxo. Atzeko Kele, 32. 943 716078
Lizar-Etve. B Olabameta 83.943 781896
Luis Taberna, Kale Zaharra, 16, 943 252353
Milikua, B° Arantzazu, 943 781304

Olakua, Olakua, 8. 943 782292

Sindika Hotel. Arantzazu, 11. 943 781303
Soraluze. Ctra. Arantzazu, Km. 1. 943 716179
Torre Zumeltzegi. Torre Zumeltzegi. 943 540000
Urbia. Errekalde, 32. 943 781192

Urbiako Fonda. Campa de Urbia. 943 781316
Urrintxo. Lezesarri Auzoa, 19. 943 783479
Urtiagain. Uribarri, 33. 943 780814

Telai Zahal, Cia. Arantzazu sin, 943 781306
Zotz. B Zubillaga, 2. 943 783545

Zurrust, Bidebarrieta, 6. 943 71629

Torre Auza, ¥

www.oheoundi.com
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/1 ORDIZIA
ALDASORO

Cocina tradicional. Pintxos, vinos y ments
Urdaneta, 27. 943830023

ALTAMIRA JATETXEA

SLTAMNIF

P V.Y

- MERL DEL DA
MENL ESPECIAL

- COTINA TRADKIC-
MAL Y ELABCRADA

Allamirake kirol

rolgunaa - GROIZIA
&85 794 755 / allomiro@igeri.net
Echaniz. Urdaneta, 2. 943 880023

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

MARTINEZ

Ell restaurante del mercado de Ordizia
Santa Maria, 10. 943880641

GIPUZKOAN NON JAN?

/] 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. Antro. 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, /g. 943 525525
Casa Cdmara. San Juan, 79. 943 523699

Casa Mirones. San Juan, 80. 943 519271

Cofradia. S. Pedro, 14. S. Pedro. 943 391150

Dani. 8. Antxo. 943 511180

MUNOZ

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

Oiangu. Oiangu Parkea. 943 161371

Populus (pizzeria). Pza. Domingo Unanue, 4. 943 160421
Pottoka Cafeteria. Legazpi, 3. 943 160304
Tximista Sidreria. Gudarien Etorbidea, 2. 943 881128
Txindoki, Etezarreta, 3. 943 884040

Tubibi, Gudarien Etorbidea, 4. 43 160041

// ORENDAIN

ORENDAIN

gstatu - jaterxea

Surkkle et mioki berealtazmak:

- Beharrnok ~ il bevexiok
= Arfanier fhemn Irasagora

~ fmservikn silskon Artiring

- Freley beresitaank Gt

Errosarl plara - ORENIAIN - TF; 143 6530 40

// 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. Ulaskoeg|a Auzoa. 943 890197

Goizeko Cafeteria. Aita Lertxundi, 3. 943 832855
Hotel Rest. Balea. Hondartza hidea, 1, 943 894440
Joxe Mari. Herriko Enparantza, z/g. 943 830032
Katxiia Asador. B° . Martin. 943 831407

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

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

Orioko Benta. Camino Orio -Igeldo. 943 835751
San Martin Asador. B° S. Martin, z/g. 943 580058
Sarasua Asador, Eusko Gudarien, 29, 43 830005
Txalupa. Antillako hondartza, /g. 943 868034
Xixario Asador. Eusko Gudarien, 2. 943 830019

// ORMAIZTEGI

Arantxa. San Andres, 13. 943 882622

Asador ITXUNE Jatetrea

- Mend del cia {lunes a viernes)

= Platas combinados. hamburguesas
- Amplio comedor para 100 personas
- Despedidas, celebraciones...

Gabirialde. 14, TF 143 16 48 G4 ﬂRMﬂIZTEE

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

Ekarri. Zumalakarregi, 10. Antxo. 943 510008

El Gaserio. P° Euskadi, 23, Trintverpe. 943 404424
Erdibana taberna. Arrandeg\ 8.943 247246
Erdizka. Pablo Enea, 14-16. Trintxerpe. 943 390357
Errekatxu. Donibane, 138. Donibane. 943 512638
Etxe Ona. Eskalantegi, 9. Antxo. 943 525696

Ezer. Eskalantegi, 40. Antxo. 943 513362

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

Gure Borda. Arraularien, 36. S. Pedro. 943 391846
Guria, Arrandeé;i‘ 5. Trintxerpe. 943 394026

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

Izkifa. Euskadi Etorb. 19. Donibane. 943 399043
Juantxo. Lezo Bide, 17. Donibane. 943 512061
Kaio, Gure Zumarcia, 29. Antxo, 943 510020

La Amistad. P* Euskadi, 8. . Pedo. 943 399067
Leunda, Oarso, 8. Antxo, 943 515414

Marisol. Esnab\de, 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 Cres%. Torre Atze, 8. 943 394944
Nicolasa. Donibane, 59. Donibane. 943 515469

0 Fardel. Arrandegi, 2. 943 247608

Ongi Etorri. Donibane, 60. Donibane. 943 524588
Pari-Berri. Lezo Bide, 15. Donibane. 943 520857
Paulaner Bierhaus, Euskadi Etohidea, 80.943 392366
Pitxitxulo. Eskalantegi, 118. Antxo. 943 520770
Romeral. Eskalantegi 40-42. Anixo. 943 528032
Terranova. Azkuene, 2. Trintxerpe. 943 399074
Txulotxo. Donibane, 72. Donibane. 943 523952
Yola Berri. Plaza Santiago. Donibane. 943 341353
Ziaboga. San Juan, 91. Donibane. 943 510395
Zorzano. Esnabide, 96. . Pedro. 943 399120

// SEGURA

Imaz. Mayor, 27. 943 801377
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

/1 TOLOSA
19-90

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

66 TABERNA

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

AGUSTIN - ENEA
Pintxosy cocinatraclicional
Euskal Herria plaza, 6.943 650067

Aldaki. Bachiller Zaldibia, 10. 943 653649

ALLIRI
Pintxos, bocadillos, platos combinados..
Paseo Alliri, 13 (Junto a RENFE). 943 65 56 94
Amaroz. B° Amaroz, 10. 943 671296

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

ASTELENA
Cocina tradicional vasca cuidaday sabrosa
Plaza Euskal Herria, 4. 9436509 96

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

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

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

FotAarri

Jatet=xea

Burruntzi Asador. San Francisco, 3. 943 650559
Café Irufia, Gorriti plaza, z/g. 943 016565
Casa Julian. Santa Clara, 6. 943 671417

WV C ASajul andetolosn.com

Eguzkitza Sidreria. B° Usabal 35.660 654317
Ekaitz, Amaroz, 9. 943 67.

Euskal Pizza, Gudari, 16. 943 655655

Fronton, S. Francisco, 4, 943 632941

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

Fla,
G365 42 29

IRRINTZI
Pintxosy bocadillos
Oria, 3. 943654334

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

K-2
Espectaculares pintxos en lo viejo de Tolosa
Plaza Nueva. 943117147

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

LANBROA
Cuidada variedad de pintxos
Nafarroa etorbidea, z/g. 943651062

Larrea. Lurramendi Auzoa, 15. 943 675998
Mendi Alde. B° San Esteban, 39. 943 651799
Mugica Asador de pollos. Agintari, 3. 943 673943
Nicolas Asador. Zuma\akarregl 6. 943 654759
Orbela Taberna. Errementari , 10. 943 016780
Ordizia Taberna. P° Martn J. raola. 647 007275
Orue Asador. Samaniego, 3. 943 651911

Plan B. Larramendi, 8. 943 598486

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

Solana 4. Solana, 4. 943 017636

Telepizza. Plaza Trinkete, 1. 943 108800
Tolosaldea, N-Irin-Madrid, km 432. 943 650656
Triangulo. Triangulo plaza, s/n.

BOKATA DESBERMMAK: ENTSALADY BEREZIAK
PIKTRO AUKERS PABALAY
PLATER KONSINATUAK + RAZIOAK

» TRIANGULO

ZA_TOLOSA
Tripoli (glzzena) Correo, 14. 943 670659

Usabal Sidreria. Usabal , 22. 943 674316
Unturee Sidreria, Sta, Lucia, 25, 943 655772
Uturee Taberna. P* Allr, 1, 943 698513
Zuloaga-txiki. Monteskue, 29. 943 650036
Zumeta. Agintari, 9. 943 672878

// URNIETA
Aballarri. Iriazabal, 21. 943 330525
Altuna. B’ Lategi. 943554917
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° Lateg\ 19,943 552744
Fronton. Estacion, z/g. 943 009077
Galarraga Sidreria, 943 554917
Guria, Idiazabal, 46. 943 005650
Guruceta Berri Sidreria. B° Oztaran. 943 551014
Kostegi Sidreria. Ctra. Urnieta-Lasarte, 30. 943 365688
Olanume Sagardotegia. B° Ergoien, 18. 943 556683
rl Pol. Ergoien, 573. 943 557786
Polideportivo. Pintore Kalea, 3. 943 009408
Setién ‘Moko' Sidreria, B° Oztaran, 11. 943 551014
Urnuzola, Elutveta Baseria, 943 56981
Zaldundegi. Iriazabal, 34. 943 551008

www.ondojan.com



;DONDE COMER EN GIPUZKOA?

// URRETXU

Aldapa Taberna. Areizaga, 3. 943 720230

e APAIN
* Kazuelitek JATETXEA

Apain. Ipinarrieta, 18, 943 725887
Atsegin. Barrenkale, 13. 943 53;
Branmgan 's Pub. Labeaga 37- 39 943 72379

Etxaburu Merenderoa, Cira. Sta. Bérbara, 943 722277
Etxe-Azpi. Poligono Mugitegi, B-37. 943 725165
Goiko Kale Taberna. Jauregi, 6. 943 725200
Hokaba. Areizaga, 18. 943 532292

JAI-ALAI
Buenos mentisy cocina con toques modemos
Iparragirre, 10. 943721465

Navarro. Iparraguirre, 18. 943 721867

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

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

Arratzain Erretegia. Arratzain Baserria. 943 366663
Aixega Jauregia, Aitzezarra, 1. 943 371150
Cantina Mariachi. C. Com. Urbil. 943 363582
Etxebeste. Erribera, 2. Aginaﬂa. 943 362740

Hurbil, Centro Comercial Urbil. 943 367281

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

Illunbe Sidreria. B° Txoko Alde. 943 371649

Iratxo. Borda Berri, 5. 943 36 91 35

Kentuene. Txoko-Alde, 23. 943 361127

Maykar Asador. Pol\gono Ugaldea 36. 943 366968
Patri. Nagusia, 14. 943 362725

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

Txerriki. C. Com. Urbil. 943 360772

Txiki Erdi. Errotalde, 1. 943 362735

Txm%ana Sagard. . Com. Urbil. 943 376698
Txiriboga. Irazu, 6. 943 361398

Txirpi. Estrata, B.Aginaga‘ 943 372808

Txirristra, Kontseju 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

ITURRIGOXO

Cocina tradicional. Variedad en ments.
Amasako Plaza. 943691210

ZERAINGO OSTATUA

Cocina tradicional con toques de autor
Udaletxeko Plaza. 943801799

Ongi Etorri. Berria, 18. 943 691236
Sagasti-Berri. Otxabiko, 2/g. 943 692365
Shepherd's. Kale Berria, 25. 943 571558
Txapeldun. Berria, 23 balo 943 696449
Urrizpe. Berria, 45,943 690146

// ZALDIBIA

Arrese. Sta. Fe, 21. 943 882496
Kixkurgune. Olagta Agroaldea, 6. 943 501086
Nazabal Asador. Sta. Fe, 8. 943 887146
Uriko. Santa Fe, 8. 943 887146

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

LAZKAO-ETXE

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

/1 ZARAUTZ

AITEN - ETXE

Uncldsico de laparrillaal borde del mar
Elkano, 3. 943831825

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

Anaiak. Altzola, 2. 943 835975

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

Azpi-Enea. Se\mmenela 4,943 130586

Bartolo. Gipuzkoa, 62. 943 835694

Basarri, Patiku, 10. 943 133457

Beach Cafeteria, P* el Malecdn, z/g. 943 831262
Berazadi-Berri. Talai Mendi, 723. 943 130003
Dragdn de Oro (chino). Bizka\a‘ 6.943 890329
Egoki Asador. Bizkaia, 1. 943 132766

Equzki. Nafarroa, 8. 943 834116

Eraitz. Araba, 32. 943 890096

Etxaiz. Gipuzkoa, 57. 943 832892

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

Itxas-Lur, Santuiturri plaza, 3-4. 943 890138
Kandela. Torre Luzea parkea, 2. 943 834959
Karlos Arguifiano. Mendilauta, 13. 943 130000
Klery. Azara, 1-3. 943 835807

Kirkilla Enea. Sta. Marina, 12. 43 131982
Kulixka, Bixkonde, 1. 943 134604

Lagunak. San Frantzisko, 10. 943 833701
Mollarri éplzzena) Patiku, 2. 943 890168
Mondra Cafeteria, Mitkelena, 27, 943 834561
Naparrak. Barren Plaza, 1. 94313519

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

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Pio. Ipar, 10.943 831414

Pizza Sprint. Bizkaia, 27. 943 894314

Salegi. Barren Plaza, 3,943 133272

Sta. Barhara. Nafarma 26 (Hotel Zarauz). 832993
Sunset Bar. Mandabide 3A (Malectn). 943 000355
Talai-Beni Txakolindegia. Talai Mendi, 728, 943 132750
Telesforo Asador. Plaza Donibane, 6. 943 830901
Tivoli. Kiriki, 1. 943 131538

Txiki-Polit, Musika plaza. 943 835357

Yubio. Maria Etee-Txiki, 8. 943 132424

Zaharra, Bizkaia, 9. 943 132700

Zaldiak, Euromar, 37. 943 131496

Zazpi. Kale Na?usia‘ 21,943 132319

Zelai Ondo. Zelai-Ondo, 23. 943 021980

Zubi Ondo. Avda. Navarra, 47. 943 830267

/1 ZEGAMA
OTZAURTEKO BENTA

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

Zegamako Ostatua. San Martin 3. 943 801051

/I ZERAIN

Mandioa. Herriko Plaza, z/g. 943 801705
Otatza Sidreria. Caserio Otatza. 943 801757
Oiharte Sagardotegia. Irukarate-Gain. 943 501013

// ZESTOA

Agustin. Okerra, 5-B. 943 147194

Arocena Hotel 5. Juan, 16. 943 147040
Balneario de Cestona. 5. Juan Bidea, 30, 943 147140
Bekoetxe Merendero, racta. 943 147344
Iragta. Errota etxea 2/g. 943 147067
Katzaola. Caserio Katzaola, z/g. 943 147684
Landa. Iraeta Hiribidea, 9. 943 147954
Lorentxa. Iraeta, 2. 943 147198

Portu. Erdikale, 1. 943 147096

Txindurri. Karmengo Ama, 20. 943 148016

/1 ZIZURKIL

Abeletxe. Zarate Bidea z/g. 943 693983

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

IRIARTE
Cocina tradicional. Parrillay terraza cubierta.
Pza, Pedro Mari Otafio, 1. 943692537

Hotel Restaurante

o o b, b, 00 1T o B T

Ezkiotarra, Pza. Euskadi 2. 943 722964
Hirukia Kafetegia. Pledad 16. 943 721757
Kabia. Legazpi, 5. 943 726274

OLENTZO

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

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

/I ZUMAIA

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

Bodegon Goiko. Erribera, 9. 943 861391

El Ciervo, Erribera, 20. 943 861405

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

Jesuskoa. B° Oikina, /g. 943 861739

Juaristi. Basad, 3. 943 143118

Kalari. Pza. Upela, 8. 943 862517

Lagun Artea, Estazioki, 23. 943 861394

Lubaki. Basadi, 15. 943 143484

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

Talaia. Santiago Auzoa. 943 143370

Tomas. Pza. Eusebio Gurrutxaga, 8. 943 860571

TTAKUN
Pintxos, raciones y Jamén ibérico
lzustarrik 3.94386 5289

Txortena. Oikia plaza, z/g. 943 861052

Zalla. Upela plaza, 3. 943 862387

Zelai Hotel. Playa de tzurun, 2/g. 943 865166
Zumaia Hotel. Iraeta. 943 860764

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

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

KORTA TABERNA
Cocinatradicional. Mentidiay fin de semana
San Gregorio, 20 (Eitza). 943722786

Txurrut. Argixao taldea, /g, 943 721043
Ziaboga. Plaza Navarra, 3. 943 253896

AVISO

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

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

www.ondojan.com
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PESCADERIA ESPE: PEscADoé Y MARISCOS CON CARNET DE IDENTIDAD

MERCADO DE LA BRETXA, PUESTO 12 - DONOSTIA - TF. 943 42 53 55

Carol Archeli dirige esta pescaderia fundada por su abuela, Amalia Berastegui, en 1938, ofreciendo a sus clientes los mejores pescados de tem-
porada traidos dia a dia directamente de la lonja de Pasaia, cuidando que su oferta abarque todo tipo de pescados y todo tipo de precios. En
Espe, los pescados son, mayoritariamente, del Cantabrico, y ademas de despachar se ocupan de aconsejar a sus clientes sobre los pescados
mas adecuados de cada estacion y la forma de prepararlos. En diciembre, podemos disfrutar de pescados de temporada como el txipirn, la
lubina, la andeja o corvina, la dorada, la erla... Todo ello sin olvidar los pescados disponibles todo el afio como el Txitxarro, el Rape o la Merluza.
Ademés, de cara a Navidades, en Espe se preparan y se sirven a domicilio Cestas de regalo con pescado fresco o marisco, asi como Mariscadas
a medida seg(in presupuesto. Espe abre de martes a sabado entre las 8 y las 14 horas y cuenta con servicio a domicilio en todo Donosti.
Asimismo pueden envasar el pescado al vacio en el propio local y realizan envios a todo el pais en cajas con hielo herméticamente cerradas.

ZAPOREJAI: Fiesta e saBores

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

La calidad es el nexo de union de todo lo que ofrece este comercio
especializado en productos gastrondmicos espafioles, franceses y,
principalmente vascos. Aurkene Etxaniz y Sylvain Foucaud les aco-
gen y les proponen, entre otros muchos caprichos seleccionados
con mimo, Jamon Ibérico de Bellota de Guijuelo y de Jabugo corta-
do a cuchillo en el propio local, embutidos sin igual como el lomo
ibérico sin pimenton y el salchichon Jesus del Pais Vasco de
Aldude, una atractiva seleccion de vinos, txakolis y Champagnes,
quesos de excepcion de ambos lados de la muga, foie gras y patés,
aceites de Oliva de Navarra, Cordoba, Alicante... conservas de boni-
to y antxoas de Zumaia y Ondarroa, especias de Biarritz, dulces de
Tolosa, mermeladas de Baiona ...Ongi etorril

BADAKIGU EUSKARAZ / ON PARLE FRANGAIS / ENGLISH SPOKEN

T ;k = _- =
BACALAOS URANZU: oricen Y cALIDAD
MERCADO DE LA BRETXA, DONOSTIA - TF. 943 10 78 08
MERCADO DE URANZU (C/ BASURKO) - IRUN - TF. 943 61 25 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 seleccion, 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, Pimenton, Sales...
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KURSAL 2008

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

KURSAL 2010

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

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

KURSAL 2014

Seleccién de la carne del plate de Rubén Trincade "Pasidn:
Clrpaosi de Gaine eon FemBle i oaador et ol tets da
cocina Espafia-Italia

VENTA DE CARNE DE VACA PAISANERA

La Vaca Paisanera es vaca gallega criada en casa, con gusto

ELABORACION ARTESANA
DE TXISTORRA: Campeones
de Euskadi 2002 y 2008

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

y carifio. La vaca del paisane de la aldea, que la cria y la
cuida come una mas de la familia. Un sabor
cautivante y una calidad fusra de seris,

PATXI LARRANAGA

CABRNICERIA-CHARCUTERTIA
Nagusia, 39 | LASARTE-ORIA | Tf. 943 372 668

www.patxilarranaga.com | patxilarranaga@telefonica.net

ZATOZTE: BakaiLAU DENDA

UAN BELMONTE 4, BEHEA - ZUMAIA - TF. 943 86 53 93

Dirigido por Julian Azkune y Urrategi Egafia, del bar Ttakun, ZATOZTE
Fermgue una doble finalidad: Por una parte, dpoder comprar buen baca-
a0 de Islandia, tanto fresco como congelado, sin salir de Zumaiay en
todos susformatos(bacaladas lomos grandes medios lomos, bacalao
desmigado, kokotxas, desalado.... Por otra parte, ofrecer todo lo nece-
sario para preparar una comida, desde los entrantes, hasta los postres.
Para ello cuentan con Jamones ibéricos de Salamanca por piezas y al
corte, Chorizo de Ledn, Conservas artesanas (Esparragos de Navarra,
Pimientos de Lodosa, Antxoas del Cantabrico..), Cames congeladas -
tambiénse reservan en fresco- (Chuleta de viejo, Cordero, Pollo de gran-
ja), Mariscos congelados (Cigalas, Gambones..), Quesos variados
(Idiazabal, Roncal. S‘ y_una gran variedad de Vinos (Rioja, Navarra,
Ribera, Rias Baixas.... Zatozte ofrece asimismo Servicio de Catering.

KENKO SUSHI: astronomia JapoNESA

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

Keniji Takahashi, responsable del Sushi Bar Keniji (Ver seccion
“Restaurantes”) dirige este establecimiento del Mercado de
San Martin, donde podemos adquirir todo tipo de Sushi y
Sashimi elaborado continuamente delante de los clientes. En
Kenko (salud, en japonés) podemos adquirir bandejas prepara-
das de sushi para llevar o, si lo preferimos, todos los ingredien-
tes para elaborarlo nosotros en casa (arroz, algas, vinagre,
salsa de soja, wasabi, jengibre.... Asimismo, en este puesto
encontraremos todo tipo de productos japoneses: Salsas de
soja, Pastas japonesas (Ramen, Soba...). Miso, Shake, Mirin,
Algas nori, Arroz japonés, Sopas instantaneas, Refrescosycer-
vezas iaponesas, etc.. Mas informacion en las pagina web
www.kenkosushi.es y www.kenjitakahashi.com
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CASA SANTONA: peL mar A LA MESA [ PLAZA DE LA CONSTITUCION, 12 - DONOSTIA - TF 943 434 846

CASA SANTONA es una empresa familiar que se dedica a la fabricacion artesanal de productos del mar desde hace més de 30 afios. Desde prime-
ros de Octubre y después de nuestro paso por la Feria Gastronomika, nos encontramos en la emblematica Plaza de la Constitucion de Donostia, diri-
gido por Marco Antonio Gonzélez y Eider Palacios en el Dpto. de Atencion al cliente y distribucion y Gorka Irisari (Sacio y Chef Manager de Danontzat
Gastroteka en Hondarribia) en el Dpto. de |+D. Nuestra especialidad son las Anchoas del Cantébrico, producto en el que somos lideres de un mer-
cado muy selecto, asi como otros derivados del mar, como son la Sardina Ahumada (Ganadora del pintxo medieval 2014) Atiin, bacalao, salmdn y
salazones como Mojama, maruca y Mujol, todo de fabricacion artesanal y produccion propia. También contamos con nuestro "Sabor Tradicional’,
encurtidos de la huerta murciana y de nuestra bodega Lambuena, (D.0. Ribera del Duero) que ofrece buenos caldos a muy buen precio, aparte de
otros productos variados que completan el buen sabor de los productos artesanos. Durante los fines de semana del mes de Diciembre ofreceremos

degustacion y venta de nuestros productos para que podais conocernos mejor y llevar a vuestras mesas, el mejor regalo para las Navidades.

GARMENDIA: carNICERiA DELICATESSEN

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

Esta pequefia carniceria atendida de manera personal, amable y profesional por
Jon Garmendia atesora mucho més de lo que parece, destacando su gran varie-
dad de quesos: més de 50 fipos de quesos de toda Europa: Pont I'Evéque fran-
cés, auténticos Emmental, Gruyére, Appenzeller y Sbrinz suizos, Taleggio,
Peccorinoy Mozzarela de Italia... asi como Idiazabal, Irati, Roncal, Cabrales, Torta
del Casar.. En Cames, destacan las Chuletas de vaca vieja, la Ternera de leche,
el Cordero burgalés de La Burebay los embutidos, por trozos, al corte o al vacio
(hasta 8 tipos de jamones). El 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 versatiles filetes de foie uttracongelados. Conservas,
Aceites, Sidras, Pastas, Legumbres, Precocinados, Queso rallado en el local y
muchas mas exquisiteces completan la oferta de este adictivo establecimiento.

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 y tisanas. 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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HOTEL ARBE: bk cara AL canTiBRICO

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

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

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

HOTEL ANOETA: monErNo Y ACOGEDOR

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

PASTAIN: EN EL CENTRO DEL VALLE DEL HIERRO

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

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

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
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... y ahora, distribucién en exclusiva de los vinos

TUERCEBOTAS

* Tuercebotas Tempranillo blanco
* Tuercebotas crianza Graciano tinto

MEDIEVO

Cofrade tinto 4 meses en barrica ¢
Medievo Crianza
MDV Verdejo »



