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La Guia de restaurantes de Ondojan.com ... 29 ZUM Edizioak, habia recibido el Premio Gourmand Cookbook cop-
. . mo mejor libro de cocina del estado.Y hace unas semanas sus
> gipuzkoannonjan? autores han sabido que el mismo se encuentra entre los 7 as-
Guia de TODOS los restaurantes pirantes a conseguir el titulo de Mejor Libro del Mundo. La en-
de Gipuzkoa ..................... 52 trega de premios tendra lugar en Yantai (China) el préximo 9 de

junio y Josema Azpeitia y Ritxar Tolosa, autores del libro, acudi-

> placeresgastronnmlcos rén al pais asiético gracias a la ayuda de la Agencia Vasca de

Tiendas de vinos y delicatessen ... 60 Turismo Basquetour y el programa Euskadi Gastronomika. La gas-
> luegindormirengipuzkoa tronomia vasca en general y los pintxos donostiarras en parti-
Guia de hospedajes de Gipuzkoa . ... ... 63 cular estaran, durante los tres dias llenos de actividades que ro-

dean a la fiesta final de este prestigioso certamen, en el epicentro
de la gastronomia mundial. Una noticia que no puede sino ale-
grar a todos aquellos que estén relacionados con nuestra gas-

0 Zumediziook tronomia o que la apoyan de una manera u otra.
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ALGO MAS QUE

EN CUCURUCHO Y CON ALFILER

La importancia de los caracoles marinos en la alimentacion a lo largo
de la historia nunca ha sido demasiado tratada, si bien es verdad que
la mayor parte de estos moluscos fueron -sobre todo en la antigiiedad-
muy considerados por aspectos meramente estéticos y suntuarios. Asi
el mayor en tamafio y belleza, que es sin duda la caracola o bocina de
mar, de la que legendariamente se creia que empleaban los tritones
para anunciar el paso de Neptuno, ha sido durante siglos no sélo un
instrumento muy eficaz de comunicacion de cazadores y pescadores,
sino incluso reiterada representacion pictdrica de la riqueza frutal, o
sea, el cuerno de la abundancia. Las cafadillas (o cafaillas como las
llaman en la costa andaluza), esos caracoles con pias en su concha,
no fueron estimadas en la Grecia y Roma clasicas tanto por su valor
gustativo como por su cualidad de tinte de los tejidos. De su concha
adecuadamente manipulada se extraia el color pdrpura simbolo maxi-
mo de la dignidad y el poder. Y es que este tefiido pdrpura lo llegaron
a monopolizar en exclusiva los emperadores romanos para sus egre-
gias vestiduras.

Sin embargo los diminutos bigaros no tenian ningln encaje en esta
consideracion ornamental, y por tanto eran sélo apreciados por su
sabor y valor alimenticio. Asi un poeta como Epicarmo, nacido cinco
siglos antes de Cristo, cantaba las excelencias de este pequeio cara-
col marino en su poema “Las bodas de Hebe” (en el que se describen
numerosas especies de peces y frutos de mar mediterraneos), sefia-
lando como este gasterépodo llamado cientificamente Littorina
Littorea "es uno de los mariscos mas digestivos y que mas vitalidad y
fuerza proporciona".

Sea como fuere el caso es que estos caracoles los catalanes los cono-
cen como cargolins de mar, los vascos los llamamos Karrakelas (tam-
bién aunque menos conocido como txutxurrutxu), y los gallegos cara-
muxos o también por el femenino nombre de mincha. Y que como pre-
ciso el inolvidable gallego Jorge Victor Sueiro: “son como frutos de las
algas de las que se alimentan”.Y es que ésta es una de sus caracte-
risticas: su profundo sabor a mar que tanto identifica a todas las espe-
cies que se surten de yodados nutrientes marinos. Para pescarlos
basta sacudir las algas en donde viven y se alimentan, por eso el cita-
do escritor galaico precisa que su captura es como “sacudir un &rbol

ESSENC|

COMER KARRAKELAS 0 BGAROS ES UN
VICIO QUE NO CANSA NUNCA, UN IMPULSO
COMPULSIVO SEMEJANTE AL QUE PRODUCE

EL PICOTEQ DE LAS ACEITUNAS, DE LAS
PIPAS 0 DE LAS CARNOSAS CEREZAS, 0
SEA, DE LOS QUE EMPIEZAS Y NO TERMINAS

con frutos maduros y luego recogerlos del suelo”.

Pero hay otra cosa que siempre me ha llamado la atencidn en estos
caracolillos y es lo compulsiva que resulta su degustacion. Es una ima-
gen imborrable de nuestra infancia un paseo por el puerto donostiarra
(como en otras poblaciones costeras) comiendo ansiosamente karra-
kelas servidas en un cucurucho de papel y valiéndose -con algo de
habilidad- de un alfiler para capturar el bichillo encerrado en su con-
cha. Es un vicio que no cansa nunca, un impulso compulsivo semejan-
te al que produce el picoteo de las aceitunas, de las pipas o de las car-
nosas cerezas, 0 sea, de los que empiezas y no terminas.

Pero hoy dia su consumo no es s6lo el citado. La cocina del mas alto
nivel y actualidad lo ha incluido puntualmente en platos interesantes.
Por citar algunos de los mas préximos, resulta inolvidable todo un "clé-
sico" del Akelarre donostiarra, el denominado "Arroz con caracoles
(terrestres) y karrakelas en film de tomate y albahaca", un sensible y
peculiar "Mar y Montafia" ideado por Pedro Subijana. Como curioso
fue en su dia un chupito del iconoclasta A Fuego Negro, de la Parte
Vieja de la capital guipuzcoana: "Vaso de karrakelas, manzana verde y
txakol", asi como el Rodaballo "dos pieles" con crema melosa de
mejillon y tempura de karrakelas del Xarma donostiarra. Y més recien-
temente en el Mirador de Ulia de Donostia, Rubén Trincado nos emo-
cionaba con un plato lleno de sutileza y elegancia: "Flores de calaba-
za con ajoblanco, karrakelas, txangurro, pifiones y aire de café".
Espectacular, ademas de por su presentacién, por el profundo sabor
marino de los bigaros.
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LO MEJOR DEL PATO...
.Y LA BUENA GASTRONOMIA

PRODUCTOS DEL PATO (Foie fresco, micuit, pato
entero, bloc de foie, confit, jamdn de pato...)
PURES Y FRUTAS

REPOSTERIA

PESCADOS Y MARISCOS

HONGOS Y TRUFAS

ESPARRAGOS Y PIMIENTOS

CAZA MAYOR Y MENOR

CARNES

PRODUCTOS DE CATERING Y UTILLAJE

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

Somos especialistas en Productos
del Pato, si bien nuestra oferta
contempla todo un abanico de pro-
ductos selectos: Reposteria, Hongos

y trufas, Ahumados,... Nuestra

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

COMERCIAL AURKI Muntogorri bidea, 2 - 20014 SAN SEBASTIAN

Productos del Pato

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

Alimentos selectos www.comercialaurki.com
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#BURP...!

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

LOCALBIER

iAleluya!, Después de Tripadvisor, Rastreator y demés buscadores, aqui
en Gipuzkoa podemos fardar de tener el buscador de cervezas arte-
sanas mejor realizado del planeta, www.localbier.com.
Los tres amigos Igor Oiarbide, Befat Irasuegi y Joseba Karrikiri, gran-
des apasionados y conocedores de la cerveza artesana, han disefia-
do este practico buscador de cervezas que te indica en cualquier pue-
blo o ciudad del planeta dénde encontrar: productores de cerveza ar-
tesana, hares, restaurantes o tiendas donde comprar tu cerveza pre-
ferida. Resulta muy (til, ya que el esfuerzo que tienes que hacer son
5010 un par de “cliks”, es totalmente
gratuito y encima se actuali-
za dia sf dia también.
En este fabuloso bus-
cador desde princi-
pios del 2013 ya
se pueden encon-
trar casi 3.000
puntos de venta y
mas de 300 pro-
ductores. Se puede
consultar www.local-
bier.com desde el te-
|éfono mdvil, tablet u tam-
bién ordenador, asi que ya no
hay excusa para no saber en qué ba-
res puedes beber o comprar cerveza artesana cerca de tu localidad.
Y hablando sobre nuestra localidad, os recomiendo que probéis las
nuevas cervezas elaboradas en Oiartzun, Mala Guissona. Han empe-
zado con una gama de cuatro cervezas; NAO es una Pale Ale de ma-
nual, muy afrutada y con matices herbaceos, APATXE es una Ameri-
can Pale Ale elaborada con lipulos Cascade, Chinook y Columbus, SHAC-
KELTOWN es una IPA muy refrescante pero con ligeros toques amar-
gos, y esta elaborada con cuarto variedades de lipulo, y finalmente
la HOFN una Porter elaborada con maltas Chocolate, Pale Ale, Crystal
¥ Roasted.
Disfrutar de todas ellas, y ya sabéis, si no sabes donde encontrarlas,
jechad un vistazo a LocalBier!

Il kolaborazioakcolabhoraciones

#DI... VINOS

MANU MENDEZ
(Vinateria)

Bermingham, 8 (Gros).

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

:

TORRES CELESTE CRIANZA
2011 (D.0. RIBERA DE DUERO)

Poder disfrutar de un vino de calidad a un buen precio, atin mas si
es de la Ribera del Duero, es una oportunidad a la que hay que apun-
tarse. Celeste 2011 es un tinto crianza que cumple con estas ex-
pectativas.

Una caracteristica de los vinos de la Ribera
del Duero es que estan marcados por un
clima casi extremo, y es en esta “adversi-
dad” donde se vuelven especiales, ya que
el importante contraste térmico entre el
dia y la noche de la zona, especialmente
durante la maduracidn de la uva, genera
una piel dura y fuerte que da como resul-
tado vinos llenos de color, estructura y
casta.

Bodegas Torres elabora este vino en Pe-
fiafiel, siendo esta bodega la mas alta de
la Ribera del Duero, situandose a 900 me-
tros de altitud. En el afio 2005 Torres lanzd
el tinto Celeste en la Denominacion de
Origen Ribera del Duero, con la intencién
de experimentar con pequefias produc-
ciones y mantener siempre el cuidado ar-
tesanal durante todo el proceso.

Elaborado con uvas de la variedad Tinto
fino 100%. Crianza de 12 meses en barricas de roble francés y ame-
ricano.Vino tinto con un color cereza picota intenso. Nariz especiada
e intensa, con notas de regaliz y pimienta negra sobre una base de
fruta madura (moras y cereza ). Entrada en boca muy afrutada, con
taninos maduros, persistente. Asados de ternera, embutidos ibéricos,
setas a la plancha..

Su precio aproximado en tienda especializada es de 12 euros.

Encuentra mas articulos de Arnau Estrader en:
-

www.ondojan.com

[RENGVADA @ i gastroved!
e

Encuentra mas articulcs de Manu Méndez en

www.ondojan.com
(RENGVADA] E’} it gaseroved!
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# ESENCIA DE VID

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

Tf. 943 32 69 15 - DONOSTIA

LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN
YANO ESTAN DE MODA

La semana pasada tuve la suerte de compartir una magni-
fica comida con una persona muy destacada en el mundo
del vino. Una persona de gran experiencia y con un cono-
cimiento del sector en general al al-
cance de muy pocos. La comida se
alargd bastante, tal y como merece
un buen encuentro entre amigos. Se-
g(in avanzaba la conversacion, fue-
ron surgiendo los temas mas esca-
brosos. Uno de los temas de la char-
la se centrd en las denominaciones
de origen.

Mi amigo se mostré muy critico con
el rumbo que estan tomando algunas de
ellas en Espafia. Me puso varios ejemplos

y me contd algunas cosas que pondri-

an en serios aprietos a mas de uno. Se
mostrd especialmente critico con lo que

estd sucediendo en Rioja, donde al-
gunas bodegas tienen ya tomada la de-
terminacion de abandonar la Denomina-
cién de Origen Calificada Rioja donde, segdn
me cuenta, los elaboradores que realmente lo ha-

cen bien se sienten totalmente desamparados ante unas normas que con-
sideran realmente injustas. En este caso concreto, la mas que probable
salida de Artadi, una de sus mas emblematicas bodegas va a revolucio-
nar el sector y hara reflexionar a mas de uno. Recordemos que algo pa-
recido sucedid ya en la D.0. Cava, con la salida de Raventds i Blanc por

AFTER A GOOD MEAL ber l
Uﬂde FEEL BRIGHT

Getariako Trakolina
WA

DENOMINACION DE ORIGEN

>17

incompatibilidades en cuanto a los criterios de
calidad entre uno y otro. Grandisima pérdida tam-
bién para esta D.0.
Con la dltima copa de vino, llegd a contarme al-
gunos de los més oscuros entresijos de una regién
vinicola bastante cercana. Me asegurd que habia vis-
to muchos camiones cisterna, procedentes principal-
mente de La Mancha, descargar miles y miles de litros en va-
rias bodegas donde, mas tarde se preparan (correcciones, manipula-
ciones...), se embotellan y se etiquetan bajo el sello de esa D.0., cu-
yos auténticos vinos nada tienen que ver con estas farsas. Lo peor de
todo es que estas mismas bodegas, se empefian es hacer la vida im-
posible a los pequefios productores que se esfuerzan por elaborar vi-
nos con personalidad a partir de sus propias uvas.
Desde mi punto de vista el problema, 0 al menos uno de los mas impor-
tantes, reside en el gran poder de decision que tienen las bodegas de
mayor produccién en estos consejos reguladores, al tener la mayoria en
cualquiera de la votaciones que se propongan. Para ellos slo cuenta
el interés econdmico, dejando de lado la calidad y la identidad del pro-
ducto y perjudicando a los que realmente hacen bien las cosas.
La sobremesa concluyd con un emotivo brindis por el vino y por las gen-
tes cuyas buenas précticas hacen que disfrutemos de los buenos vinos,
de los vinos auténticos, de los vinos que realmente merecen la pena...

Encuentra mas articulos de Dani Corman en:

www.ondojan.com
[RENOYADA \ Ei‘l, it gastromeb!

EL DIGESTIVO ALEMAN,
ELABORADO CON HIERBAS
AROMATICAS DE 43 PAISES

LA MEJOR MANERA )
DE AYUDAR A LA DIGESTION
TRAS UNA BUENA COMIDA

_—_—E i}'
Distribuido en Gipuzkoa por REPRESENTACIONES ALAI BERRI, S.L. - URNIETA - www.alaigourmet.com
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# MAY0, MES DE LAS FERIAS

FLORALES

"t' :‘ ’

-

Estas son algunas de las citas ‘florales’
que se podran visitar este mes: La Fiesta
de la Primavera de Hendaia, de los dias 1
al 3, tendra lugar en el Puerto Deportivo.
Los horarios: Viernes, de 10:00 a 20:00;
sabado, de 9:00 a 20:00; y domingo, de
10:00 a 19:00. En el barrio donostiarra de
El Antiguo (Plaza Gaskufia) tendra lugar la
V Feria de Plantas de El Antiguo el domin-
go 3, de 9:00 a 14:00. También en
Donostia, el sdbado 9 de mayo, de 9:00 a
14:00, en la Plaza Catalufa,
se dardn cita una decena de viveristas
para mostrar y ofrecer lo mejor de su pro-
duccidn en la Feria mensual de Flores y
Plantas de Gros. El sabado 16 se podra

# Ferias y Mercados

El mes de mayo se presenta plagado de citas
en lo que se refiere a ferias, plazas y mercados.
En Legazpi, el sébado dia 2 se celebrard la feria
agricola y ganadera, en la que habrd exposicion
de ganado vacuno y equino local, ademés de
productos agricolas y artesanos. Todos los
sabados de mayo, dias 2, 9, 16,23y 30, Tolosa
celebrard su feria de productos del caserio. En
el caso de Hondarribia, como todos los miér-
coles del afio (en este mes, dias 6, 13,20y 27),
se podra acudir a la cita con su mercado agri-

visitar la Il Feria de Flores y Plantas de
Hernani. Sera en la calle Urbieta, de 9:00
a 14:00. Durante la mafiana se realizara
un taller de plantacion y juegos para los
més pequefios. Ese mismo dia, en Irdn, y
organizada por el Ayuntamiento y la
Asociacion de  Desarrollo  Rural
Behemendi, exposicion y venta de flores y
plantas de los baserritarras locales. Por
(Itimo, en Tolosa podré visitarse la Feria
Especial de Flores y Plantas el sabado 30.
Ademas de los puestos que estan durante
todo el afio en la Plaza de la Verdura,
habra cerca de una veintena de viveros en
la Plaza del Tridngulo, por la mafana.

cola y adquirir productos locales, en especial,
frutas y verduras. Coincidiendo con el tercer
sébado del mes, el dia 16 Arrasate-Mondragon
vivira su dia de feria agricola, con la venta de
productos agricolas y ganaderos locales. En
Deba, el dia 2, primer sabado del mes, feria
agricola con exposicion y venta de productos
locales (Merkatu Txikia, que arranca su tempo-
rada hasta octubre y que mantiene su horario
de 9:00 a 13:00, en el paseo cubierto). Deba
también tiene dias de mercado tradicional los
martes y los sbados. Y en Itziar (Deba) se
podré visitar su mercado agricola el segundo

viernes del mes, dia 8. Habra exposicion y venta
de productos locales. Mutriku celebrard el
sabado 9 su Baserriko Feria, agricola, con venta
de producto local. Conocido popularmente
como Azoka Txikia, tendra un horario de 9:00 a
14:00, en Beheko Plaza. Mutriku contara, ade-
mas, con su jornada diaria de mercado en la
Plaza del Mercado, todas las mafianas, al igual
que Zumaia. La festividad de San Isidro es cele-
brada tradicionalmente en varias localidades.
Asi, el dia 15, en las inmediaciones de
Guadalupe (Hondarribia) tendra lugar la tradi-
cional feria agricola, en la que se podran com-
prar diversos productos alimentarios. Habré,
ademas, procesion a la ermita y bendicion de
los campos previa a la misa; esquile de ovejas
y bertsolaris. Y por la tarde, deporte rural.
Astigarraga también celebrara San Isidro el dia
15 con su feria agricola y ganadera, en la que
habré exposicion y venta de productos de los
baserris de la zona, asi como exposicién de
ganado. Ese mismo viernes, Ataun celebrara
San Isidro con el tradicional Dia del
Baserritarra, en el que esté programado un con-
curso de hortalizas, la elaboracion y degusta-
cién de quesos, una demostracion de esquileo
y una degustacién popular de sidra. También
Antzuola celebraré San Isidro. Seré el sdbado
16, con su feria, en la que se podran disfrutar
de los productos de los ganaderos y agriculto-
res locales, la exposicion de (tiles agricolas y
productos artesanos, ademas del divertido con-
curso de espantapéjaros. El domingo dia 17,
feria agricola en Azkoitia, con exposicion y
venta de productos agricolas. Los asistentes
podréan disfrutar del asado y degustacion de
una temera. Habra también degustacion de
sidra. Ese mismo dia tendrd lugar en Hernialde
su feria agricola y artesana, con exposicion y
venta de productos agricolas, animales y arte-
sania. Elaboracion artesanal y tradicional, en la
venta de hojas metalizadas, jabones caseros o
mermeladas. El martes 19 Beasain vivird su
feria ganadera y agricola, en la que el visitante
podra encontrar una exposicion de ganado y
aves, un concurso de productos horticolas, feria
de artesania y degustacion popular de talos. El
dia 24 Astigarraga celebrara la IV Feria del
Guisante, una jornada en la que los protagonis-
tas seran los productos de los baserritarras
locales, las diferentes variedades de guisante y
las variadas elaboraciones a degustar. El Gltimo
fin de semana, dias 30 y 31, Elgoibar alberga-
ré la XIV Feria Agricola y Ganadera, en la que
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destaca la exposicion y venta de ganado y
herramienta agricola. El domingo 31 se cele-
braré la feria ganadera y agricola en Aia, en la
que se podran comprar diferentes productos
del caserio, animales o herramientas. En el pro-
grama también destacan la exhibicion de ofi-
cios y la degustacidn de productos Eusko Label.
Por iltimo, destacar dos ferias de artesania. En
Donostia, y organizada por la Asociacion
Gabiltza, los domingos dias 3, 10, 17 y 24, se
celebrard la Feria de Artesania en el Mercado
de La Brecha. La otra cita, en Orio, probable-
mente el domingo 10. Feria de artesania con
exposicion y venta de productos artesanos y
agricolas.

# Anchoa del Cantabrico en
Getaria

La anchoa del Cantébrico volvera a ser un afio
mas protagonista en Getaria. El vienes dia 1 se
celebrard la quinta edicion de homenaje a este
espléndido pescado, en una iniciativa en la que
participan el ayuntamiento de Getaria y la
Cofradia de Pescadores Elkano. La jornada cen-
trara sus actos en la sede de la cofradia, donde
los asistentes podrdn degustar diferentes ela-
boraciones de este sabroso pescado, al tiempo
que descubriran la exhibicion en la preparacion
de la anchoa y de diferentes productos de con-
servas.

# XVIIl Feria del Queso de
Idiazabal

El primer domingo de mayo, dia 3, se celebrara
la XVIII Feria del Queso de Idiazabal. A partir de
las 10:00, se vivira una jornada festiva en la
que se presentaran al piblico los quesos jéve-
nes de la nueva campana. Al igual que en afios
anteriores, habré degustacion, concurso popu-
lar, exposicion y venta de queso de Idiazabal.

También, una exhibicion de elaboracion de
queso, en la que pastores locales mostraran
sus distintos métodos, desde lo més tradicional
hasta las técnicas mas modernas. También se
podra asistir al proceso de ahumado del queso
y a la elaboracion de la cuajada. Ademas del
queso, serdn protagonistas la miel, el chocola-
te, el txakoli, la sidra o el vino. Asimismo, se
podré ver una exhibicion de esquileo y a un
pastor en las labores de dirigir al rebaiio

# XX Feria Medieval de
Ordizia
El sabado dia 9 y el domingo 10, el Casco
Histérico de Ordizia sera escenario de la vigési-
ma edicion de la Feria Medieval, que presenta-
ré un completo programa de actividades.
Algunos de los puestos de artesania y oficios
que se podran visitar: Trabajos en madera, alfa-
reria, guarnicioneros, vidrieros, plateros, calce-
teros de lana, piel, cuero... Ademés, juglares y
cuenta cuentos. Como es tradicion, el programa
se inaugurara el sabado con el desfile de la
comitiva del mercado. Tras la apertura de los
puestos, comenzaran los trabajos por parte de
los distintos oficios y los talleres de distintas
actividades. El campamento medieval quedara
instalado en la Plaza Garagartza, donde se rea-
lizara una exhibicion de cetreria y se procedera
al asado al burduntzi de una ternera, con su
posterior degustacion. La jornada se completa-
rd con exhibiciones en distintos escenarios y
con actuaciones musicales. El domingo, activi-
dades similares y diferentes actuaciones por el
recinto de la feria: Desfile de caballeros, grupos
de baile, mdsicos y exhibicion de cetreria.
Més informacién: Oficina de Turismo de Ordizia
(943 88 22 90)

# La sidra, protagonista

Usurbil, Lezo y Oiartzun celebraran sus Sagardo
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Eguna en la segunda quincena de mayo. El dia
17 habra degustacion popular de sidra en el
XXXIV Sagardo Eguna de Usurbil, fiel a su cita
desde 1981. Caldos procedentes de 44 sidreri-
as y concurso de escanciado, ademds de char-
las y cursos. El sabado 23, fiestas de
Mendekoste en Lezo, que incluirdn el XVII Dia
de la Sidra, con degustacion y concurso. Siete
dias después, Sagardo Eguna de Oiartzun, con
el XXVI Concurso de Sidra como acto principal,
y degustacién popular. La sidreria Zapiain de
Astigarraga serd escenario el sdbado dia 23
(10:30) de la (iltima probaketa de la tempora-
da. Las catas guiadas en diversas sidrerfas,
organizadas por sexto afio consecutivo por
Sagardoaren Lurraldea, dieron comienzo el
pasado mes de febrero.

# Euskal Jaia en Getaria

El sabado dia 30 tendra lugar en Getaria una
degustacién de producto de temporada (son
tradicion las sardinas a la brasa) y de sidra, un
acto englobado en la celebracién de la Euskal
Jaia en Getaria y organizado por el ayuntamien-
to de la localidad.

# Cofradias de la Anchoa y
el Txakoli

Dos nuevos capitulos se celebraran este mes
de mayo en sendas cofradias guipuzcoanas. El
dia 2, primer sdbado de mayo, tendré lugar en
el Aquarium de San Sebastian, enclave habi-
tual, la celebracion del XXIIl Capitulo de la
Cofradia de la Anchoa del Cantabrico y el nom-
bramiento de nuevos cofrades. Posteriormente,
la comitiva se dirigird a la Plaza de la
Constitucion y celebraré la comida de herman-
dad en la Cofradia Gastrondmica Vasca (subida
al Castillo).

El domingo 17 se celebrara el XVIII Capitulo de
la Cofradia del Txakoli de Getaria ‘Ziri", en

okindeqgia
gozotegia

100% ARTESANOS

gabirialde £ - ormaiztegi
tf. 943 88 48 29

panainzifie@msn.com
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# &. SEMANA DEL GUISANTE
DE ASTIGARRAGA

Zarautz, y la tradicional entronizacion de los
cofrades de honor en Lege Zaharren
Enparantza, que juraran amary defender el txa-
koli de Getaria el resto de sus vidas.

# Apertura de los pastos
de Aralar

El viernes 1 de mayo se celebrard en las inme-
diaciones de la ermita de Larraitz
(Abaltzisketa) la jornada de apertura de la
temporada de pastos para el ganado de alta
montafia, organizada por la Mancomunidad
Enirio-Aralar, cuya Junta Rectora tiene su sede
en el ayuntamiento de Ordizia. EI encuentro
arrancard a las 10:00, hora a la que comenza-
rén su actividad los puestos de artesania, la
venta de quesos, pan casero, productos del
cerdo, ciervo, sidra, miel, talos... y los trikitila-
ris. A las 11:30 daré comienzo el VI Concurso
de Gipuzkoa de Caballos y Yegiias de Montaiia
de Gipuzkoa, y a las 12:00, el acto que simbo-
liza la apertura de los pastos de Aralar, donde
los siguientes seis meses pastaran unas
20.000 cabezas de ganado entre ovejas latxas,
vacas y yeguas. Unos 150 ganaderos baserrita-
rras enviaran sus rebafios a los pastos de altu-
ra tras la sefial del altxafuego. Por la tarde se
celebrara la romeria, acto que nacid en 1998.
Y las pruebas de arrastre, la actuacion de ber-
ttsolaris, la exposicion de ganado (vacas,
yeguas, caballos, ovejas, burros, cameros...),
demostraciones de artesania (cardado de
lana, realizacion de cestos, tallas de piedra...)
y el concurso de esquileo.

Mas informacién: 943 65 29 00.

# Ekipintxo en Hernani
Ekipintxo es una serie de eventos que combi-
naran mdsica, productos, pintxos y personas
con el fin de enriquecer la cultura de diferentes
pueblos y ciudades de Gipuzkoa, y de esta
manera fomentar los grupos y los cantantes
locales, la agricultura, la hosteleria local y la
participacion del pueblo. Para ello, los cocine-
ros de los bares seran retados a que demues-
tren sus habilidades culinarias y a que den rien-
da suelta a su imaginacion mediante la crea-
¢ién de un pincho frio que tendra que ser origi-
nal e inventado para la ocasion.

El primer evento se celebrard en Hernani el
domingo 17 de mayo; cada bar elaborard un
pintxo frio el cual sera evaluado por tres coci-
neros profesionales. No obstante, se dara la

19 MARTES
12:00 Presentacion de la 4. Semana del
Guisante de Astigarraga en el Ayuntamiento.

21 JUEVES
20:00 Pintxo-pote de guisante en 14 bares
de Astigarraga

21:30 Premio a los tres mejores pintxos ela-
borados con guisante

22 VIERNES
11:00 Visita guiada de los nifios de la ikas-
tola de Astigarraga a las huertas.

18:30 Charla y emision de video en tomo al
guisante en el salon principal del
Ayuntamiento. A continuacion en los bajos
del Ayuntamiento degustacion de guisante
de la mano de Charo Zapiain.

oportunidad a los habitantes de Hernani a que
participen como jurado popular para que se
tenga en cuenta su opinion y se sientan parte
importante de este evento. Por otro lado, cada
pintxo tendra un bertso dedicado por aficiona-
dos de la bertsolaritza; en el caso de que los
participantes decidan empezar a vender los
pintxos del concurso en sus bares se les dara la

19 AL 24 DE MAYO

23 SABADO
11:00 Visita guiada a las huertas de
Astigarraga (partiendo del Ayuntamiento)

Menii especial Guisante en tres restauran-
tes de Astigarraga.

24 DOMINGO (ILLAR EGUNA)
10:00-14:00 Mercado extraordinario con
productos de Eukal Herria en la Plaza de los
Fueros y degustacion de tortilla de guisante
con sidra en los bajos del Ayuntamiento.

11:00-13:00 Juegos para nifios relaciona-
dos con el caserio de la mano de Goldea
Taldea, gizon proba,

14:30 Mend especial Guisante en tres res-
taurantes de Astigarraga.

Alo largo de la semana degustacion de gui-
sante en los mends diarios.

oportunidad de que expongan el bertso que se
compuso inspirandose en ellos. Cabe mencio-
nar que la misica de fondo que se escuchara
durante la competicion serd el sonido de gru-
pos y cantantes locales para crear un ambien-
te festivo.

https://vimeo.com/124623218
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MENDIZABAL: EL FEUDO DE LA XEXINA

Todo el que haya pasado por Landeta, el populoso e industrial bartio azpei-
tiarra sito en la carretera que une la villa ignaciana con Tolosa, ha reparado
alguna vez en la inconfundible silueta curva del asador Landeta, erigido en el
cruce donde se toma hacia Urrestilla. En su interior, el joven Martin
Mendizabal Uzkudun mantiene viva la tradicion trabajada por sus padres,
Martin y Virtudes, desde 1976, conservando, entre otras cosas, un plato tipi-
co de la gastronomia guipuzcoana practicamente desaparecido de las cartas
de los restaurantes: la "Xexina", o carne de oveja conservada en sal. Como
nos cuenta Martin, “La Xexina era una preparacion habitual en los caserios
de antafio, solo que se preparaba de otra manera. La oveja se cubria com-
pletamente de sal para que se secara y e conservaba colgada”.

La Xexina, un plato practicamente desaparecido

En Mendizabal Erretegia la Xexina no se prepara para ser conservada sino
para consumirla lo antes posible, por lo que el proceso es diferente. Una vez
pelada y despiezada la oveja, Martin la sumerge en una gran cazuela con
agua y sal, concretamente kilo y medio de sal para media oveja, y la mantie-
ne sumergida y tapada durante 48 horas. “Es importante no pasarse de las
48 horas, pues puede salir demasiado salada” apunta Mendizabal. Pasados
los dos das de rigor, la oveja se cuece, simplemente en agua, durante tres
horas. Finalmente, se sirve sin mas acompafiamiento que la berza cocida en
el mismo agua o los pimientos o el tomate con que gustan de acompanarla
algunos clientes. En invierno, también se acompaiia con morcilla.

Contra lo que pudiera parecer, la Xexina resulta un plato jugoso a mas no
poder en el que, ademas, el sumergido el sal y la prolongada coccién hacen
que el caracteristico gusto a animal de la oveja se vea rebajado, convir-
tiéndose en un plato para todos los paladares, hasta los mas finos (ademés
de para todos los bolsillos, ya que una racién de Xexina cuesta 6 euros en
bary 7 en comedor). Por otra parte, nos encontramos ante un plato que guar-
da al 100% la filosofia “Kilometro 0"y con todas las garantias, ya que las ove-
jas sevidas en Mendizabal Erretegia provienen exclusivamente del caserio
Arzuaga de Urrestilla, la casa natal de la mujer de Martin, y lugar donde
ambos residen actualmente.

Pero como no solo de Xexina vive el hombre, también hemos degustado la
copiosa y suculenta ensalada Mendizabal, las sencillas pero sabrosas txe-
rriankas rebozadas y los exquisitos postres caseros entre los que destaca,
por original, suave y rico, el Flan de queso.

Por lo demés, Mendizabal destaca por la calidad de sus carnes y pesca-
dos a la parrilla. Martin Mendizabal lo tiene muy claro. “En Landeta convivi-
mos cuatro restaurantes muy proximos y hay que cuidar a la clientela por-
que si no, se iran al de al lado”. Es por ello que este hostelero mantiene una
estricta politica de fidelidad con sus clientes, lo que le garantiza un sumi-
nistro de alta calidad. “Los pescados se los compramos de siempre a
Pescados Villegas, uno de los mejores de Gipuzkoa, y la came de viejo a la
Carniceria Intxausti, también de Azpeitia, porque sabemos que nos propor-
ciona las mejores piezas”.

Ademas de la parrilla y la carta, Mendizabal ofrece un completo Menii del
dia a 10 euros en el que prima la comida casera y tradicional, y tres Mentis
de fin de semana a 20, 25y 30 euros.

Mendizabal abre todos los dias a las 6 de la mafiana y ofrece también una
barra de pintxos espectacular en la que no puede dejarse de probar la con-
tundente Tortilla de patatas con jamén y hongos, un bocado original y sor-
prendente. Con decirles que hay clientes que acuden TODOS los dias del afio
a degustar dicho pintxo...

MENDIZABAL ERRETEGIA.
Landeta Hiribidea, 16. AZPEITIA. Tf: 943 81 20 01. No cierra.

" MENDIZABAL
LRRETEGIZ



12<

Il azaleanenportada

“Calidad” es sin duda la palabra que mejor define a este restaurante dirigi-
do con mano de hierro por Xabier Osa junto a su mujer Alessandra, en el que
se rinde un auténtico culto al producto. Entrar en Urgain es encontrarse direc-
tamente con unos viveros de marisco en los que no veremos la habitual ima-
gen de unos animales mustios y aburridos. Las cigalas, langostas y bogavantes
que los habitan mantienen habitualmente una frenética actividad, reflejo claro
de la frescura de los mismos, y es que los pobres nunca pasan demasiado
tiempo en sus aguas antes de terminar en la plancha del local, donde son tra-
tados con la maestria y respeto que merece tan excelso producto.

Asi pues, era inevitable que el marisco formara parte de la degustacion pro-
puesta por Xabier Osa, quien nos propone un entrante formado por percebes
y carabineros. “Aqui servimos los mejores percebes que se pueden encontrar

URGAIN JATETXEA: LA CALIDAD RESIDE EN EBA

JOSEMA AZPEITIA

en el mercado” nos advierte el enérgico cocinero. Lo comprobamos personal-
mente. Se trata de unas “lampemnas” de gran calibre en cuyo interior encon-
tramos una generosa porcion de came de excelso sabor. Provenientes de la
localidad gallega de Cedeira, su frescura es mas que evidente.

Los percebes se sirven rodeados de unos camarones que Xabi nos muestra
vivitos y coleando antes de cocerlos. “Aqui ensefiamos el marisco vivo al clien-
te para que compruebe por si mismo su frescura” nos comenta Xabi. “El 90%
del camardn que se consume por aqui viene ya cocido y congelado desde
Ilanda aunque se vende como gallego. El nuestro lo compramos vivo proce-
dente de la zona de Bretaia y asf lo mantenemos hasta que va a la cazuela”.
El resultado es una came tersa y de gran sabor que nos maravilla del primer al
(ltimo bocado.

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



Il azaleanenportada

Verdura fresca y de temporada

Ha quedado claro que en Urgain no puede dejarse sin
probar el marisco, pero las verduras no le van a la zaga.
Nuestra degustacion continua con un panaché de ver-
duras de temporada, otro de los emblemas de la casa,
elaborado con hortalizas cultivadas en el caserio
Doniene, de Itziar, sito a unos pocos kilometros del res-
taurante. “Lo llevan dos chicas jovenes que se preocu-
pan por cultivar las mejores verduras de siempre, ade-
mas de algunos caprichos como coles de Bruselas de
colores. Cada verdura la cocemos por separado para
que guarde su sabor y su textura propia” aclara Xabier.
El panaché es todo un alarde de colory sabor en el que
nos llaman la atencion especialmente las vainas, servi-
das con una textura que roza la perfeccion.

Pasamos al pescado que es, ldgicamente, otro de los
fuertes del local. En este caso Xabier nos sorprende
(siempre lo hace) con una generosa porcién de mero,
especie no muy habitual en nuestras cartas. “El mero lo
preparamos a la plancha” nos explica Osa, haciéndolo
lo justo y déndole un toque final de homo antes de
rociarlo con un reftito de guindilla y aceite, sin ajo (muy
importante). EI golpe final de homo hace que el propio
pescado suelte ese jugo blanco y lechoso que lo cubre,
que es una de las sefiales que indican la calidad del
producto”.

Como colofon de la degustacion, Xabier nos hace pro-
bar unas exquisitas tartas caseras. La primera, de naran-
ja'y kiwi, sorprende por su equilibrio entre dulzura y aci-
dez, mientras que la segunda, de trufa con natillas, es de
una dulzura que roza lo pecaminoso. Al igual que con el
resto de productos, en los dulces se cuida la elabora-
cion, 100% artesanal, incluso de las mermeladas que
las cubren. Lo dicho, calidad de principio a fin.

RESTAURANTE URGAIN
Hondartza, 5. DEBA

Tf. 94319 11 01 /943 19 20 48
www.urgain.net
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> PANACHE DE VERDURAS DE TEMPORADA

Ingredientes

Vainas; Zanahoria; Brocoli: Coliflor;
Pencas de acelga; Alcachofas; Guisantes;
Calabacin; Calabaza; Espinaca; Huevos:
Aceite de oliva; Jamén; Ajos.

Elaboracion

Cocer cada verdura por separado, dando a
cada una el tiempo necesario. Una vez coci-
das y escurridas, disponerlas en el plato.

Escalfar el huevo en agua hiviendo con
sal y un poquito de vinagre.

Picar minuciosamente los ajos y el jamon
ibérico (el mejor que encontremos) y prepa-

Egilea / Autor:

Xabier

Osa

RESTAURANTE URGAIN

Hondartza, 5 - DEBA

Tf: 943191101/
94319 20 48

www.urgain.net

rar un refrito con un buen aceite de oliva vir-
gen extra y un poco de guindilla.

Anadir el refrito por encima a las verduras,
pero escurrirlas bien antes de senirlas para
que el panaché llegue seco a la mesa.

>> Y ahora... siguenos también en Facebook!!!
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“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 Gastrononomika” 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

EUSKADI las razones de ser de “Euskadi Gastronomika”, club formado por algunos de los mas interesantes
gastronomika establecimientos del territorio: Restaurantes, Bares de pintxos, Asadores, Sidrerias, Productores,

Bodegas, Tiendas Gourmet, Pastelerias, Confiterfas, Alojamientos, Servicios de catering, Empresas
de actividades, Guias turisticos, Agencias de viajes, Mercados, Oficinas de turismo...

s

ERRENTERIA - LEZO - OIARTZU

e o

N - PASAIA:

TRADIZIOA ETA ABANGOARDIA / TRADICION Y VANGUARDIA

Gipuzkoan euskal kostaldeko ekialdeak gordetzen duen sekreturik preziatuena
Donostiatik 5 minutura eta Hondarribitik 10 minutura besterik ez dago. Errenteria,
Lezo, Pasaia eta Oiartzun herriek euren esentzia mantentzen dute eta kontrastez
beteriko bazterrak eskaintzen dizkigute: Erventeriako Erdi Aroko hirigunea eta
Pasaiako badia zelatatzen duen San Marko gotorlekua; badiaren ertzean kokatu-

rik Lezo, piraten sorleku eta Santo Kristo famatuak
babestua; Oiartzun, Aiako Harria Parke
Naturalaren oinetan naturaz inguratua; eta
Pasaia, Donibane eta San Pedro hirigune historiko
bitxiekin eta badian zehar dabiltzan txalupek pai-
saia koloreztatzen dutelarik.

Herri hauek altxor gastronomikoa gordetzen dute:
abangoardiako jatetxeak, sukaldaritza tradizionala,
sagardotegiak, itsas-tradizioa, pintxo-tabemak... Eta
esperientzia gastronomikoen eskaintza zabala:
sukaldaritza tradizionala tailera, antxoen kontserba
tailerra amantza ontzi batean, txokolateen sekretuak
ezagutzeko tailema edota ahate-produktuen lante-
gia bisitatu eta dastatzeko bisitak besteak beste.

Informazio gehiago:

www.oarsoaldea-turismo.net.

El secreto mejor guardado de la costa vasca
oriental en la provincia de Gipuzkoa se encuen-

tra a solo 5 minutos de Donostia-San Sebastian y a 10 de Hondarribia:
Errenteria, Lezo, Pasaia y Oiartzun, que conservan su esencia € invitan a dejar-
se llevar por unos parajes de contrastes: Errenteria con su casco medieval y el
fuerte de San Marcos dominando la Bahia de Pasaia, en cuyas orillas se sitia
Lezo, cuna de piratas y protegida por su famoso Santo Cristo; Oiartzun, en
plena naturaleza a los pies del Parque
Natural Aiako Harria; y Pasaia, con los
pintorescos cascos de Donibane y San
Pedro y animado por numerosos barcos
que navegan por la bahia.

Ademds, aqui se esconde un tesoro
gastrondmico: restaurantes de vanguar-
dia, cocina tradicional, sidrerias, tradicion
marinera, bares de pintxos... Y una varia-
da oferta de experiencias gastronomi-
cas como talleres de cocina tradicional,
de chocolate, o de elaboracion artesanal
de conservas de antxoas a bordo de un
barco de pesca, visita y degustacion de
productos derivados del pato, entre

www.oarsoaldea-turismo.net

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




ERRENTERIA - LEZO - OIARTZUN - PASAIA

TURISMO ETA GASTRONOMIA
ERRENTERIA, LEZ0, OIARTZUN ETA PASAIAN

ALOJAMENDUAK - ALOJAMIENTOS
OIARTZUN: Momotegi (943493191); Gurutze Berri (943490625).

JATETXEAK - RESTAURANTES

ERRENTERIA: Egiluze (943523905); Fuerte de San Marcos
(943522271); Gaztelu Ostatua (943511084); Xera Gastroteka
(943344875); Zuketz (943518835). LEZ0: Etxeberri (943529889);
Kaialde (943512003.

OIARTZUN: Albistur (943490711); Etxezahar (943493226); Gurutze
Berri (943490625); Matteo (943491194); Olaizola (943492050).
PASAIA: Casa Camara (943523699); Nicolasa (943515469);
Ontziola (943340809); Txulotxo (943523952); Ziaboga
(943510395)

ERRETEGIAK - ASADORES
LEZ0: Iriarte Enea (943529989); Patxiku-Enea (943527545).
PASAIA: Alabortza Kantina (688650197)

SAGARDOTEGIAK - SIDRERIAS
ERRENTERIA: Egiluze (943523905). QIARTZUN: Aristizabal
(943492714).

PINTXO TABERNAK - BARES DE PINTX0S
ERRENTERIA: La Cepa (943511081); Lekuzarra (943516441); Xera
Gastroteka (943344875); Zuketz (943518835).

OIARTZUN: Kastro Berri (943494778)

GOZOTEGIAK - PASTELERIAS
ERRENTERIA: Casa Aramendia (943522637)

KATERING - CATERING
ERRENTERIA: Gutizi (943344466)

EKOIZLEAK - PRODUCTORES
OIARTZUN: Momotegi (943493191)

GIDAK - GUIAS
ERRENTERIA: EKoinfo (605584110).

TURISMO BULEGOAK - OFICINAS TURISMO
ERRENTERIA: (943494521). PASAIA: (943341556)

BAKAILAGAREN HAMABOSTALDIA
QUINCENA DEL BACALAO

XVI. mendean ehunka itsasontzi joa-
ten ziren Temuko bakailao-sarda han-
dietara. 1927an Pasaiak PYSBE histori-
koaren jaiotza ikusi zuen, bakailaoaren
arantza eta lehortze prozesuan
Estatuko konpainia handiena izan zena.

la mende bat pasa ondoren, bakai-
laoari gure omenaldia egingo diogu hi-
tzordu gastronomiko honetan: bakai-
laoa protagonista duten menu eta jar-
duera ugari, maiatzaren 11tik 24ra:

Jatetxeetan bakailaoa protagonista
duten menu hereziak dasta ditzakezu,
Ementerian (Gaztelu, San Marko gotorle-
kua, Xera eta Zuketz), Lezon (Etxeber,
Kaialde eta Patxiku Enea), Oiartzunen
(Etxezahar, Matteo eta Gurutze Berri) eta
Pasaian (Nicolasa, Ontziola, Txulotxo eta
Ziaboga). Gainera, pintxo-ibilbidea egin
dezakezu Ermenteriako La Cepa,
Lekuzarra, Xera eta Zuketz tabemetan
zehar. Eta plan gastronomikoa osatzeko
hainbat jarduera dituzu: bisita gidatuak
eskualdeko herrietan, bakailaoa sukal-
datzeko eta dastatzeko tailerra,
Pasaiako badian zehar bakailaoaren
industriaren  garantzia ezagutzeko
Mater atunontzian bidaia, sagardo festa
Albaola faktorian, bertan zuzenean erai-
kitzen ari diren San Juan baleontziaren
erreplika bisitatu dezakezularik.

Ya en el siglo XV cientos de barcos
zampaban a los Grandes Bancos de
Terranova. En 1927 Pasaia ve nacer a la
histdrica PYSBE, la mds grande compa-
fiia dedicada a la pesca y secado del
bacalao del Estado.

Casi un siglo después le rendimos
nuestro particular homenaje: una cita
gastrondmica con ments y actividades
en tomo a uno de nuestros productos
mas tradlicionales, del 11 al 24 de mayo:

Degusta los mentis especiales con el
bacalao de protagonista en los restau-
rantes de Errenteria (Gaztelu, Fuerte de
San Marcos, Xera y Zuketz), Lezo
(Etxeberri, Kaialde y Patxiku Enea),
Oiartzun (Etxezahar, Matteo y Gurutze
Berri) y Pasaia (Nicolasa, Ontziola,
Txulotxo y Ziaboga). Ademas, haz nues-
tra ruta de pimtxos especiales por los
bares La Cepa, Lekuzarra, Xera y Zuketz
de Errenteria. Y combina tu plan gastro-
némico con visitas guiadas en la
comarca, talleres de preparacion del
bacalao, paseo por la bahia de Pasaia
a bordo del atunero Mater para conocer
la industria bacaladera del puerto, fies-
ta de la sidra en la Factoria Martima
Albaola, donde no te puedes perder la
construccidn en directo de la réplica del
ballenero San Juan.

Informazio gehiago / Més infomacion en:

www.oarsoaldea-turismo.net

>> Informazio gehiago: www.turismo.euskadi.eus
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“LA SENDA DEL PINTX0" VIAJARA A CHINA

Fue a finales de enero de este afio cuando Ritxar Tolosa y Josema Azpeitia recibieron la
notificacion de que su libro “La Senda del Pintxo” habia sido galardonado con el Premio
al Mejor Libro de Cocina de 2014 del Estado en los Cookbook Awards, premios fun-
dados en 1995 por Edouard Cointreau. Los Cookbook Awards son unos galardones
que recompensan cada afio los mejores libros de cocina y del vino de todo el
mundo y que son considerados los “Oscars” de los libros gastronémicos.

Y a finales de marzo, la oganizacién del campeonato comunic a los autores
que su libro se encuentra en la “Short List” de finalistas, lo que significa que
tras la criba realizada entre todos los primeros libros de cada pais, “La Senda
del Pitnxo” es uno de los siete aspirantes a Mejor Libro del Mundo en la
Categoria “Culinary Travel”.

Entre los 7 primeros del mundo
Asi, una vez hecha la seleccién por parte del jurado de los premios, “La Senda del
Pintxo” competira tan solo junto a los libros de Francia, Japon, Grecia, Bélgica, India
y Perii. 7 (inicos aspirantes a hacerse con el mayor reconocimiento que puede recibir un
libro de cocina. La entrega de los premios tendra lugar el préximo 9 de junio en la ciudad de
Yantai (China).

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




Apoyo de Basquetour

Josema Azpeitia y Ritxar Tolosa han entra-
do en contacto con las instituciones vascas
y justo en el momento de enviar esta revista
a imprenta han recibido la felicitacion de la
Agencia Vasca de Turismo Basquetour,
impulsora del programa Euskadi Gastro-
nomika, asi como la confirmacién de que
dicho ente se haré cargo del viaje a China.
“Estamos encantados de ir a Yantai a vender
a los medios de comunicacidn alli presentes
la gastronomia vasca en general y los pint-
xos donostiarras en particular, ya que no nos
era posible acudir por nuestros propios
medios. Las instituciones pueden estar
seguras de que actuaremos de altavoz de la
excelencia de la gastronomia vasca, y gane-
mos o0 no, seremos embajadores de nuestra
gastronomia y pondremos a nuestros pint-
X0s ¥ nuestro pais en el centro del mapa
culinario mundial”.

Proxima edicion en francés

“La Senda del Pintxo (Donostia-San
Sebastian)” fue editado por primera vez en
julio de 2011, coincidiendo con la publica-
cién del n® 200 de la guia de ocio “Donosti
Aisia”, revista en la que mensualmente se
publica la seccion que da nombre al libro.
Tuvo una gran acogida por parte de critica y
plblico y en 2014 fue revisado y reeditado.
En 2013 fue publicada la versién en inglés
del mismo bajo el nombre de “The Pintxo
Trail”, traducido por Careen Irwin.
Actualmente, sus autores trabajan en una
edicion en francés del libro que vera la luz
este verano.

“La Senda del Pintxo (Donostia-San
Sebastidn)” puede adquirirse en gran canti-
dad de bares de pintxos de Donostia, asi
como en cualquier libreria del Pais Vasco y
en la pagina web www.elkar.com.

En la pagina anterior, Ritxar Tolosa y Josema
Azpeitia alzan la copa a los lectores de
Ondojan.com en la barra del Patxiku-Enea.
(Fotografia: Aitor Manterola).

Junto a estas lineas, portada del libro “La Senda del
Pintxo” y una vista de Yantai, ciudad donde se cele-
brard la entrega de premios el proximo 9 de junio

LO sendo
del pintxo

[donostia]

AZPEITIA
TOLOSA

>> Y ahora... siguenos también en Facebook!!!
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EL RECETARIO DE LAS ESTACIONES 0 A. A. A.

IRENE GOLDEN RUIZ

AINARA OSINALDE

Al igual que en los dos Ultimos afios, Ondojan.com ofrece a sus lectores el relato ganador del Concurso de Relatos Cortos Gastrondmicos,
organizado por FECOGA (Federacion de Cofradias Gastrondmicas) y en el que esta revista forma parte del jurado.

Con pufio firme y mala letra, mi abuela dedicd los
(iltimos afios de su existencia a escribir en hojas
sueltas el legado culinario familiar.

Aprendid a leery a escribir siendo ya octogenaria
porque la viudedad de la guerra y las miserias de la
postguerra, con seis bocas a su cargo que alimen-
tar, le impusieron un Via Crucis de supervivencia en
el que no encontrd resquicio alguno para los nime-
rosy las letras.Asi que, entrada en la recta final de
suvida y aliviada ya de la ardua tarea de tener que
lidiar con los elementos para sacar adelante su
fecunda constelacion familiar, un dia se comprd un
lapizy una gomay, con la voz ruborizada, nos comu-
nicd que, en adelante, no fuésemos a visitarla por
las mafianas porque estaria en el centro de adultos,
y afiadid literalmente, “aprendiendo a contar.”

Atodos nos hizo gracia la idea y la animamos en
su aventura de aprendizaje pero, para ser sincera,
debo reconocer que subestimamos sus fines pues,
en aquel momento, ninguno de nosotros penso que
el verbo contar tuviera en su haber mas acepciones
que las que, por defecto, le asignamos a la abuela:
aprender a contar del uno al cien, aprender a hacer
sumas Y restas y poco mas. Es por eso que fue una

grata sorpresa descubrir que en ella no anidaba
pretension alguna de ser contable sino la vocacion
de una sabia cuentera.Y fue asi que, letra a letra, fue
escribiendo un copioso recetario, en el que nos
regala un viaje al recuerdoy un emotivo reencuentro
con lamemoria de nuestro paladar.

Por la sencillez de los ingredientes que protagoni-
zan buena parte de las recetas, cobra especial
mérito la variedad de sopas, guisos y potajes que
consiguid elaborar, cémo aquel que dice, con un
trozo de pan duro, una hoja de laurel, un diente de
ajo, un tomate y un pimiento. Mezclados en una
suerte de alquimia doméstica, realizaba combina-
ciones infinitas para sacar adelante el humilde
men del dia y fue asf, sin saberlo, que mi abuela
hizo del hambre gastronomia. Hoy en pleno siglo
XXI, su recetario es para nuestra familia un valioso
manual de supervivencia y vademécum de la cocina
sostenible para el cuerpo, para el almay para el bol-
sillo.Y gracias a sus ensefianzas y consejos, vamos
bandeando la crisis, sin tener que restar calidad a
los platos que llevamos a nuestra mesa.

Ahora mas que nunca valoro esta herencia que
mi abuela escribid con tesén para donamos la voz

de su experiencia. La recuerdo repitiendo de forma
implacable las vocales y consonantes que confor-
man el alfabeto y, si bien al principio se enredaba
en una sopa de letras indescifrable, pronto, aque-
llos ingredientes del lenguaje comenzaron a cobrar
sentido, poniendo voz y nombre a todo cuanto la
rodeaba. Recuerdo también sus manos gastadas
de tiempo, escarbando en el pasado, para escribir
incansables las recetas que habian acompafiado
las edades de su vida.

Durante tres afios se entregd en cuerpoy aima a
tan laboriosa empresa y, cuando sintid la guadafia
rondando su puerta, se atrincherd en sus recuerdos
y pas0 sus liltimos dias en la tierra sentada en la
mesa de la cocina sin levantar el lapiz y la vista de
su ya nutrido recetario. La noche y la aurora se tur-
naron sus desvelos durante aquellas jornadas de
escrituray café negro pues mi abuela, iluminada de
clarividencia, se propuso ganarle el pulso al olvido.
La goma agonizaba en virutas enmudeciendo pala-
brasy el lapiz, fatigado de insomnio y menguado de
tiempo, sacaba fuerzas de flaqueza para secundar-
la en aquella hazafia y avanzaba estoico y tambale-
ante, como un herido de guerra moribundo.

>> Jarraiguzu Facebook-ean: www.facebook.com/ondojan



Su caligrafia pueril e irregular se saltaba toda
regla de sintaxis y de ortografia y, en su impetuoso
avance, iba desgranando al detalle los frutos con
los que las estaciones habian bendecido su des-
pensay sus fogones. Sus recuerdos fueron conquis-
tando cada resquicio del papel en blanco, prefian-
do de vivencias y de conocimientos culinarios las
paginas del fecundo autobiorecetario: un museo
de ingredientes, de maneras de cocinar, de reme-
dios caseros, de trucos y consejos, de usos y cos-
tumbres, de profesiones ya extintas y de materiales
y recipientes que el progreso fue poniendo en des-
uso. Mi abuela era una enciclopedia viva forjada en
la escuela de la experiencia ya que, desde muy
nifia, aprendio a descifrar el lenguaje del cielo, a
escuchar el murmullo de la tierra y a leer en los
colores del paisaje los frutos estacionales que
garantizarian su subsistencia.

En esta sinfonfa de platos de temporada late la
sabiduria de las gentes del campo y fue a ellos a
quienes quiso homenajear en cada rengldn de su
memoria; reconocimiento éste que reza en la conci-
say profunda dedicatoria que inaugura la primera
pagina de su recetario: “Pa todos los que nasieron y
murieron con las ufas llena tierra.”

Su legado se ordena en cuatro extenso capitulos
enlos que la abuela se afand en recopilar la cocina
de las 4 estaciones. Precavida como era,y temiendo
que sus hojas sueltas acabasen desordenadas en
batiburrillo, se cuidd de numerarlas a pie de pagina
hasta donde contar supo. Desconocedora de la agil
funcion del indice, se entretuvo en rubricar cada
receta con un dibujo esquematico pero intuitivo
que sirviera de guia por su travesfa culinaria, al mas
nedfito de los lectores.

Las de primavera se encabezan con una torpe
flor de cinco pétalos y en su opipara recopilacion
asistimos a la eclosion de la huerta y el corral. El
ciclo de la naturaleza se recicla y estalla en renglo-
nes torcidos, coloreando la dieta y engordando la
despensa familiar con las conservas de huerto, las
mermeladas y la carne membrillo, las ristras de
pimientos secos y 1as colmenas empalagadas de
miel.

El verano se anuncia con un sol de rayos escudli-
dos que amarillea en el margen superior derecho y
amenaza con achicharrar la tierra. En este aparta-
do, la abuela abanica la calima estival con una pro-
cesion de ensaladas, frutas del tiempo, picadillos y
sopas frescas que, antafio, aliviaron las duras joma-
das de siega y trilla. Llegados al final el capitulo, las
recetas se sumergen en adobos y escabeches para

La autora, Irene Golden Ruiz

enriquecer el sabor dulzon del pescado de rioy las
noches veraniegas se perfuman con jazmines y
damas de noche.

Ya entrado el otofio, una hoja perezosa se balan-
cea en la esquina de cada pagina y los platos de la
abuela atraviesan bosques umbrios donde las setas
juegan al corro, se pierden en los recovecos del
monte recolectando esparragos madrugadores y
discurren por los corredores del rio buscando bayas
silvestres. Es con la llegada del invierno cuando los
titulos de las recetas se enmarcan en una nube
oronda que lanza gotas punzantes. Desde noviem-
bre hasta enero el recetario se recrea en las bonda-
des del olivo y en el festin de la matanza. Los jorna-
les de la recogida de la aceituna alivian las deudas
del vivir de fiado y la fiesta del cerdo colma sus
recuerdos de jolgorio y llena las orzas, cajones y
tinajas de sabroso tocino, huesos salados y cerdo
en manteca. La casa es un naufragio de aromas
donde clavos y vigas se adoman festivos con sabro-
S0S jamones y cadenetas de chorizos ahumados y
fragantes morcillas.

Perdida en este paseo por los fogones de las
estaciones, una tarde invernal, la muerte la sorpren-
did cocinando la (iltima receta del libro que, a modo
de epitafio, la abuela dio en titular: Gachas dulses
pa aliviar lo amargo.

Ingredlientes: Arina, Agua y Arrope.

“El ingrediente principa de las gachas es tene
ambre. En mis tiempos cuando ya no quedaba na
ni en las tinajas ni en las trojes, las familias emos
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sobrevivio muchas veses grasias a las gachas des-
nudas por que son mu baratas y mu sencillas de
aser. Yo he comio muchas gachas en mi vida y doy
grasias de que por lo menos tenia eso pa come. Las
gachas son muy fasiles de aser, se pone el agua y la
arina en el fuego y lo mueves, lo mueves, lo mueves
pa que no se pegue. Cuando ya se ase una pasta
blanca lo apartas y le pones un poquito de arrope
por encima. Tan bien se le puede pone miel 0 asuca
y coscorrones de pan. Cada uno le ponia lo que
podia pero con arrope estan la mar de buenas.

Yo el arrope lo empese a aser ya de mayor cuan-
do las cosas estaban mejo y se podia compra el
mosto. El arrope lleva un buen mosto, un melon de
olor y calabasa. Se ponen unas pocas garrafas a
coser por que una ves cosio el mosto se quea en na
y cuando ya se quea la esensia del caramelo po le
echas las tajaitas de melon y la calabasa. Y eso se
lo pones a las gachas por lo alto y estan que tocas
el cielo.

Por eso hoy me despido de toda mi familia con
estas gachas dulses pa que os endulse el llanto. No
tengais pena por mi que con mis gachas voy al cielo
y desde alli os seguire cuidando.”

Como puede comprobarse por la redaccion de
las recetas, mi abuela nunca domind la terminolo-
gia especifica de las artes culinarias y tampoco
entendi las precisas medidas que le impuso el sis-
tema métrico decimal, pero adquirid por ciencia
infusa el arte de especiar a 0jo, de la “cucharaita”
rasa, de los dos “deitos” de agua, del cascardn de
aceite y el “puiiaito” de arroz. Nunca supo de
deconstruccidn aunque, sin saberlo, siempre estuvo
presente en sus sopas “hervias” y en las migas el
pastory, aunque fue fiel espectadora de programas
de cocina y de reality shows gastrondmicos, sé de
buena tinta que la pobre se fue a la tumba sin llegar
a entender el minimalismo alimentario de la cocina
de vanguardia porque mi abuela nacié y murid sien-
do mujer de campo y, por tanto, mujer de plato
lleno.

Su vasta experiencia entre peroles bien le hubie-
se valido un doctorado en arqueologia gastronémi-
cay un curriculum plagado de altisonantes recono-
cimientos. Pero, aunque nada de ello obtuvo, tam-
poco lo extrafid porque la tinica recompensa que
ambiciond fueron las gratas alabanzas de cuantos
se sentaron a su mesa: la sana envidia de las veci-
nas que, en un boca a boca incesante, pregonaban
a los cuatro vientos sus virtudes culinarias y las
lisonjas de los nietos cuando arrebaiidbamos los
platos hasta dejarlos relucientes. Para ella no habia

>> Y ahora... siguenos también en Facebook!!!
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mayor satisfaccion que un plato vacio y una barriga
llena pues concebia la cocina como un acto de
amory entrega. La liturgia de sentarmos a la mesa
fue uno de los pilares de nuestra escuela de valores
y recuerdo con nostalgia aquellas multitudinarias
comidas en familia en la que los mayores ilustraban
a los més pequeiios, narrandole a media voz las
vicisitudes que antafio pasaron para acallar el vacio
que aguijoneaba sus estdmagos. En su recetario se
refleja el duro periplo que les impuso la penuria y
valga como ejemplo el extracto de un testimonio
que encontré encabezando su “Potaje de tagami-
nas”: un clasico de la cocina bravia en el que la
abuela viaja al pasado para acercamos a un tiempo
en el que los garbanzos no nacfan empagquetados,
ni en remojo y los cardillos silvestres verdeaban los
guisos y engafiaban al hambre.

“Ibamos a cojer garbansos con las bestias y las
dejabamos a prado con las trabas puestas. Los gar-
bansos se cojian al amanecer, con la blandura,
cuando cae €l rosio por que el garbanso se ponia
mas suave y no se granaba. Abia que sacarlos de la
baina y los tenias que cojer con un calsetin en la
mano pa no pincharte. Porque antes no abia guan-
tes como ahora y te asia sangre en las manos.

Las tagarninas abia que irlas a coje a donde los
pastisales y por las lindes de los caminos por que
por alli abia muchas y mu grandes y buenas. Cuan-
do no abia tagarninas nos ibamos por el arroyo en
busca de vinagreras y las vinagreras se ripiaban
como las tagarninas, se limpiaban mu bien y se
sancochaban.”

En cada receta la abuela fue tallando escrupulo-
samente su vida y, cuando las encrucijadas del
tiempo la sumergfan en las lagunas de la memoria,
abria el viejo lbum de fotos para alumbrar con
exactitud las fechas que databan los hechosy los
nombres y apellidos de los protagonistas de las
diferentes anécdotas e historias. Es por eso que, a
menudo, su relato se emborrona con tachones para
enmendar el trazo, con estelas de carboncillo y
sedimentos de la goma de olvidar.

Dura tarea la de recordar cuando se ha vivido
tanto maxime si como mi abuela se ha vivido una
guerra, se ha sobrevivido a una postguerra y se ha
asistio al engranaje de dos épocas. El progreso llegd
asu cocina siendo ya muy vieja pues, hasta enton-
ces, habia vivido en un mundo sin Tdrmix y sin Ter-
momix en el que gazpachos y sofritos se majaban
en domillos en enérgica contienda. Un mundo en el
que la lavadora era el restregadero del lavadero
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piblico del pueblo y los soberaos y las tinajas de
barro cocido hacian las veces de frigorifico. Los
bajos de las camas y las riberas de los rios sirvieron
de fresquera a sandfasy melones durante la solane-
ray, afalta de congelador no frost, la sal, el aceite, el
humo, la manteca y la miel fueron sus conservantes
por excelencia. Pero mi abuela también conocid la
prosperidad alimentaria de las despensas atempo-
rales de los grandes supermercados y las comodi-
dades del pan congelado, de la vitroceramica, el
microondas y la olla Express. Sin embargo, a pesar
de la economia de tiempo y esfuerzo que le ofrecia
la modemidad, no habia dia en que no echase en
falta el punto casero de unas lentejas a fuego lento
y el regusto a lefia del pan moreno amasado a
puiio, recién horneado.

Pan moreno

Ingredientes: Arina con el afrecho. Agua. Lebadu-
ra madre. Sal

“Despues de la guerra no abia arina ni de na y
Franco puso lo de las raciones y te controlaba el
trigo y te daba el pan racionao. Entonse mi madre y
yo teniamos que ir con nuestra cartilla hasta el pue-
blo que estaba lejisimo aquello pa recoger el pan
que nos correspondia. Me acuerdo que cuando lle-
gabamos con el pan todos mis hermanos nos esta-
ban esperando muertos de ambre. Mi madre cogia
el pan y el cuchillo y nos daba una rebana a ca uno
y luego lo ponia en un canasto en alto pa que no nos
lo comieramo. Toa la vida buscando pan, andando,
andando, andando en el invierno con el frio llenitas
de sabarione y en el verano con una calo mala que
cuando llegabamos a la casa traiamos medio cho-
cho menos.”

Asus afios, despojada ya de pelos en la lengua y
del miedo a decir los que pensaba, mi abuela no
escatimd en llamar a las cosas por su nombre: a los
piojos, piojos, al hambre, “ambre”, a Franco de todo
yal chocho, chocho.Asi que dispuesta como estaba
alegamos sus verdades, no dudd en afiadir a su tes-
tamento todas aquellas que encerraba su vigja olla,
magullada y herrumbrosa, en la que su madre la
enseiid a cocinar. De ella aprendid todo cuanto
sabiay,si como dicen la escasez agudiza el ingenio,
podria decirse que fue la miseria la que perfecciond
sus habilidades para del trueque y el estraperio.

“Mi madre, Dios la tenga en su gloria, tenia una
Zallina y guardaba los guevos pa la semana santa.
Eramos ocho hermanos y mi madre asia un caldo
con agua y una poquita de cebolla. Como si fuera
pa un guiso de pescao en blanco pero en ve de

echarle el pescao por que entonse no abia dinero
pa comprarlo lo que asia es que le cuajaba los gue-
vos y eso era lo que llamabamo guevos embarcaos.
Pero eso se comia solo de semana santa en sema-
na santa por que mi madre usaba los guevos pa
cambiarselos al Juaquin el recobero y el hombre le
daba tosino de la matansa o arina de estranperlo.”

Este compendio de platos antiguos conforma la
madre de todas las cocinas y sus herederos nos afa-
namos en salvaguardarlo de las garras del olvido
porque forma parte de los sabores de nuestra infan-
cia, de la biblioteca de nuestros recuerdos, de lo
que somosy de lo que un dia serdn nuestros hijos.

Mi abuela siempre se ocupd y se preocupd de
mantener a la familia unida en torno a su mesay
ahora que ella no estd, he tomado el relevo de sus
ensefianzas y me ocupo y preocupo de propagar su
semilla para que no se extingan en este mundo
sobrealimentado de prisas que se salta el postre y
las charlas de sobremesa.

El autobiorecetario de la abuela Agueda ocupa
un lugar privilegiado en mi corazony en mi cocina y
ahora luce encuademado en una balda de la alace-
na. Originalmente viudo de titulo, me tomé Ia liber-
tar de bautizarlo como “El Recetario de las estacio-
nes 0 AAA” El primero se lo impuse previsiblemen-
te por ser loa gastronomica a la cocina de tempora-
day el segundo titulo, mas complejo y profundo en
su concepto, surgio fruto del desorden y de la pérdi-
da.

Una tarde invernal, la muerte llegd con prisas y,
debid sertanta la urgencia que tenia por llevarse a
la abuela que se ve que, por mas que la pobre le
rogo una tregua para dejar la cocina recogida, la
muerte, siempre drida y despiadada, no se lo permi-
ti6.Ante la negativa, mi abuela, implacable enemiga
del desorden y de los malos modales, lejos de ren-
dirse contraatacd con prestezay se dej los Gltimos
latidos de su cansado corazon escribiendo una
fugaz despedida y salvando sus exquisitas gachas
dulces del fuego. El caos reinante en la cocina fue
prueba evidente de la dura contienda que mantu-
vieron su vida y la muerte hasta que consiguié
alcanzar el perol.

Después se fue dejando a buen recaudo sus dul-
ces gachas, cuya quietud reposada contrastaba con
la anarquia que conquistaba la encimera: un des-
ierto de dunas de Arina, un meandro de Agua
mansa y un volcan de Arrope que, en palpitante
erupcion, salpicaba de dulzura la amarga sensa-
¢i6n que nos dejo de su ausencia.

>> Jarraiguzu Facebook-ean: www.facebook.com/ondojan
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TUDELA PROTAGONIZO
“LA REVOLUCION
DE LAS VERDURAS”

El pasado 24 de marzo tuvimos el placer de acudir, invita-
dos por la divulgadora gastronémica Cristina Martinez
“Garbancita”, coordinadora del evento, al Congreso Express
“La Revolucion de las Verduras” que tuvo lugar en la sede de
la Mancomunidad de Tudela. Congreso Express, decimos,
porque comenzé a las 17:30 h. , finalizd a las 20:00 h.,y en
él tomaron parte 6 cocineros, con lo que las ponencias fue-
ron agiles, concisas y, sobre todo, muy breves, lo que hizo que
en muy poco tiempo el piblico asistente, que abarrotaba el
local, pudiera recibir una gran cantidad de informacion, ted-
rica y préctica, sobre el mundo de las verduras y sus aplica-
ciones practicas.

Abrieron el congreso tres jévenes cocineros de Tudela y
alrededores, todos ellos ejemplos de relevo generacional en
sus restaurantes familiares: Luis Salcedo, del Restaurante
Hostal Remigio de Tudela, Virgilio Martinez del Maher de
Cintruénigo y José Aguado del restaurante de las Bodegas
Principe de Viana, en Murchante. Los tres demostraron que
las verduras sirven para hacer preparaciones que van mucho
mas alla de los platos clasicos.

Siguid a los jévenes un veterano: Koldo Rodero, poseedor
de una estrella Michelin en su restaurante de Pamplona, en
cuya carta las verduras han tenido siempre una importancia
primordial. El equipo de Koldo realizd a una velocidad de vér-
tigo una media docena de recetas mientras el chef las des-
cribia paso a paso.

A continuacién, Rodrigo de la Calle, creador del concepto
Gastrobotanica realizd una espectacular ponencia acompa-
flada de dos audiovisuales que dejaron claro su dominio de
las verduras. Rodrigo se encuentra actualmente a las drde-
nes de Joél Robuchon quien estd introduciendo, de su
mano, diferentes mends tematicos de verduras en sus nume-
rosos restaurantes.

Le siguid el chef més esperado de la noche, Joan Roca,
que mostr6 su maestria como cocinero y como comunicador.
Pausadamente, en un tono amable y coloquial, el catalan
repas la historia de su restaurante familiary su filosofia culi-
naria respecto a las verduras.

Concluyendo el congreso, tuvo lugar el acto més divertido
del mismo: una entrevista en directo de Koldo Rodero a Joan
Roca. Aunque Roca no se mojé en ciertas preguntas compro-
metedoras, la experiencia resultd de lo mas interesante y
arrancé en varias ocasiones las carcajadas del piiblico.

Como propina, el cocinero José Aguado (Padre), cuyo hijo
habfa participado en el acto inicial del congreso, recibio un
carifioso homenaje a su trayectoria por parte de los presen-
tes. Un emotivo broche a un evento singular y positivo.

>> Informazio gehiago: www.euskaditurismo.net
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Aunque esta seccién se cred para compartir mesa y mantel con cocineros “no
profesionales”, somos de los que aceptamos pulpo como animal de compaiiia,
y nos parece perfectamente valido el proponer nuestro juego a un personaje tan
entrafiable como José Juan Castillo, que lleva ya afios separado oficialmente de
los fogones, aunque no ha dejado de cocinar casi ningin dia desde que echara
la persiana de Casa Nicolasa. Ademds, ;quien perderia la oportunidad de dis-

frutar de una comida elaborada por uno de los fundadores de la Nueva Cocina
Vasca en un escenario como la Union Artesana?

De cocinero a caminante

Asi como hay gente a la que hay que sonsacarle continuamente las declara-
ciones, José Juan Castillo es un gran conversador que puede repasar a lo largo
de una comida una docena larga de temas de lo més variado, demostrando su
gran dominio y autorizada opinin acerca de todos y cada uno de ellos, con lo
que basta dejarle hablar para llenar uno o varios reportajes. Comenzamos, como

CAETILLU: U HOMBRE DE IDEAS CLARAS

no, hablando de su situacion actual, desde que cerrd Casa Nicolasa en octubre
de 2010.“Vivo feliz y sin preocupaciones”, nos cuenta Castillo, “Antes no salia de
la cocina, ahora madrugo para pasear. Salgo a las 7:30 y he descubierto cosas
que, aunque cercanas, ignoraba. Ha sido un privilegio pasear por el Paseo de los
Curas en el puerto, me voy andando hasta los cuarteles de Loiola, hasta el
Infiemo...voy variando los recorridos y conozco Donostia como no lo habia cono-
cido nunca”. Preguntamos a José Juan si ahora aprovecha para conocer otros
restaurantes, pero no se moja a la hora de recomendamos ninguno, salvo el Four
Seasons de Nueva York, por decir alguno. Eso si, a lo largo de su carrera, Castillo
ha pasado por los mejores establecimientos. “Una vez” recuerda, “juntamos un
dinero en Casa Nicolasa para ir a Martin Berasategui. Este nos invitd, as que
fuimos a Arzak, que también nos invitd. Reservamos en Akelarre con un nombre
falso, pero se enterd y tampoco nos cobré. Finalmente, fuimos a Zuberoa ame-
nazando a Hilario Arbelaitz en caso de que no nos cobrara. Nos trajo una cuen-
ta que decfa: “7 mends obreros a 10 euros, total: 70 euros”.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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La cocina modema

José Juan Castillo fue definido por el critico Xabier
Domingo como “el més clasico de los modemos y el méas
modemo de los clasicos”. Lo clavd. “Es cierto”, explica José
Juan, “pues en Casa Nicolasa haciamos una cocina clasi-
ca, pero que evolucionaba con el tiempo. Nuestros platos
de 2010 no tenian nada que ver con los de 1990, porque
toda la gente que pasaba iba aportando cosas. Los txipi-
rones en su tinta que hemos comido ahora, por ejemplo, y
que le encantaban a la Duquesa de Alba, le hubieran pare-
cido duros a mi abuelo... En el restaurante usdbamos
mucho las (ltimas técnicas, y empleabamos mucho el
abatidor, elaborando el txangurro artesanalmente y conge-
landolo a -25 grados... me llegan a decir 40 afios antes
que iba a hacer esas cosas y no lo hubiera creido...”

Asi pues, Castillo es un gran defensor de la cocina
modema: “Lo que hacen Aduriz y compaiiia es como la
Mercedes, cuyos ingenieros estdn ahora preparando el
coche del 2017. Cuando sale es una novedad, pero sus
componentes poco a poco se van incorporando a los
coches de serie. Es como el Basque Culinary Center. Hoy
parece todo muy modemo, pero los chicos que salgan de

> BONITO ENCEBOLLADO
W/ d ' -

ahi seran los organizadores de los futuros mends de los |ngredientes Egilea / Autor:
afios 30 y 40. Ademas, al contrario que nosotros que no 600 g. de bonito; José
teniamos tanta preparacion, es gente preparada para ali- 4 ceb(.)IIaS' ' Jose
mentamos, y para alimentamos bien, tanto desde los res- 1 pimiento’ verde: cua?."
tuaurantes como desde las fabricas y las conserveras”. 2 dientes de ajO'Y (Bas 1 ?g 5
. . . . ) ermeo,

José Juan Cgstlllo, que nos prepard un excelente mend 10 cucharadas de aceite de oliva Cosinero refirado,

a base de bonito, antxoas y txipirones con la ayuda de su virgen extra; Antguo Che . itari
. " . ) ntiguo Chef y propietario

gran am_lgo Juanma Ayuso no es, sin gmbargo, tan moder- Agua, sal y guindilla (opcional) de Casa Nicolasa
no o abierto en todo.Al hablar, por ejemplo, del Queso de

Elaboracion
Cortamos las cebollas por la mitad y, pos-

Idiazabal, este cocinero nacido en Bermeo y criado en

Goierri afirma radicalmente que “el Idiazabal debe se ahu- Una vez la cebolla hecha, cogemos el

mado, porque asf lo ha sido siempre”, y vuelve a utilizar un
simil automovilistico para explicarlo: “Un Ferrari es rojo.
Podrian hacerlo verde, pero dejaria de ser un Ferrari”.

El veterano cocinero considera que hoy en dia conta-
mos con un género mucho mejor que antes. “Se ha gana-
do en calidad, eso si, en detrimento de aquella ilusion de
antes de probar las primeras vainas del Goierri, o los pri-
meros tomates...Ahora hay de todo durante todo el afio, y
en muchos casos, aunque se diga lo contrario, con una
gran calidad y sabor”.

teriormente, en Juliana. Picamos el ajo y
colocamos un recipiente al fuego con un
poco de aceite. Doramos ligeramente el ajo,
anadimos la cebolla y cubrimos con agua,
cociéndola a fuego muy lento para que se
confite poco a poco en ese agua y quede
hidratada. Lo hacemos hasta que desapa-
rezca el agua y quede solo la cebolla con
parte del aceite.

bonito y lo troceamos a nuestro gusto. Lo
sazonamos, y lo frefmos en una sartén con el
aceite que ha quedado de la coccion de la
cebolla, previamente escurrido con la ayuda
de un colador.

Una vez frito el bonito, afiadimos el
pimiento verde cortado muy fino y finalmen-
te afadimos la cebolla. Pueden afiadirse
unos trocitos de guindilla.

e

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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LA FABRICA: LA FACTORIA DE SABOR DE INIGO BOZAL

La Fébrica es uno de esos locales en los que sahemos lo que nos vamos
a gastar segiin leemos la carta, algo que hoy en dia se agradece. Sus dife-
rentes formulas (Menti del dia, Menti especial, Men Pica-Pica, Mend infan-
til, Mend de fin de semana...) incluyen en su precio el servicio, la bebida y el
pan. Aiadimos el 10% de IVA y podemos tener la certeza de que la comida
0 cena no nos costara ni un céntimo més de lo previsto. Pero este acogedor
restaurante va mas alld, ya que ademas de unos precios realmente competi-
tivos, nos ofrece una cocina suculenta y vistosa hasada en la tradicion gas-
trondmica vasca enriquecida con los elegantes toques de autor de liiigo
Bozal, un chef curtido durante muchos afos en el afiorado Urepel antes de
lanzarse, en 1999, a su aventura en solitario.

Y no le va mal dicha aventura, ya que La Fabrica se ha convertido a lo
largo de la iiltima década en uno de los locales mas concurridos de la
Parte Vieja. Tanto turistas como donostiarras y guipuzcoanos abarrotan un
agradable comedor con paredes de
piedra y una decoracion basada en el
ladrillo y el metal, complementada con
una cuberteria y manteleria impecable
que hacen todavia mas interesante y
completa la experiencia gastronomica.

En la fbrica encontraremos férmulas
para todos los gustos y bolsillos. El
menii del dia, servido de lunes a vier-
nes, ofrece, por 25 euros, platos dignos
de las mejores cartas como Alcachofas
frescas con jamén en salsa verde, Arroz
cremoso de esparragos trigueros y viei-
ras asadas, Pescado del dia con patata

rota y vinagreta de guindilla dulce, Lomo de chuleta asado, Tarta de queso
horneada... Este men( se sirve también las noches de lunes a jueves, lo que
lo convierte en una excelente alternativa en caso de querer cenar entre
semana en la Parte Vieja. El fin de semana el mend tiene un coste de 36
euros, aumenta la oferta de platos e incluye algunas opciones si cabe més
elaboradas como Salteado de verduras con yema de huevo de caserio,
Chipirones a la plancha sobre cebolleta a la crema y aceite de su tinta o
Solomillo de viejo asado, todo elaborado con gran gusto y exquisitez. El fin
de semana también estd disponible el Menii Especial que por 39 euros
incluye 5 platos y dos postres. Todos los mends, ademés, incluyen el vino a
elegir entre un tinto crianza de Rioja, un blanco de Rueda y un rosado de
Navarra. Los meniis, por si fuera poco, se adaptan a los gustos y necesida-
des del cliente, cambiando alguno de los platos si fuera necesario.

Y a quien quiera darse un festin y conocer en profundidad la cocina de
Iiiigo Bozal, le recomendamos el Menii
Pica-Pica, descrito plato a plato en la
pagina contigua. Este mend, servido de
lunes a viernes (salvo el viernes
noche), incluye 6 platos y dos postres
por 33 euros y resulta una gran opcion
para disfrutar, ya sea en pareja o en
grupo, de la cocina de este gran res-
taurante.

> LA FABRICA
C/ PUERTO, 17 (PARTE VIEJA)
DONOSTIA. TF: 943 43 21 10

>> todos los restaurantes de gipuzkoa en: www.ondojan.com
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NUESTRA DEGUSTACION: MENU PICA-PICA: UN PIKOTEO DE LUJO A PRECIO MUY RAZONABLE

Aunque el menl que mas se mueve en La Fabrica es el del dia, Ifigo
Bozal ha observado que desde que puso en marcha el “Pica-pica”, mucha
gente esta dispuesta a pagar 8 euros mas y darse un homenaje con este
espectacular mend degustacion que hace un completo repaso por lo mas
representativo de su gastronomia.

1.- Crema de guisantes, espuma de patata ahumada y polvo de jamén:
Este primer aperitivo no esta incluido “oficialmente” en el mend, pero es
que en La Fabrica son unos detallistas y todos los men(is comienzan con
un pequefio picoteo como detalle de la casa que varia en funcion del mer-
cado y la temporada. Una inmejorable manera de ponerse en materia.

2.- Crema de foie con manzana caramelizada y polvo de quicos: Un
bocado tan dulce y cremoso que podria, incluso, servirse como postre. La
crema de foie estd coronada con una gelatina de Pedro Ximénez que
aporta un agradable y original toque agridulce al conjunto.

3.- Ensalada de pimientos asados, ventresca de atiin y guindillas de
Ibarra con tapenade de aceituna negra: Un plato vistoso y colorido ela-
borado con productos de gran sabor que combinan a las mil maravillas.
La tapenade de aceituna negra aporta un ligero toque mediterraneo a
esta ensalada en la que imperan los productos de nuestra tierra.

4.- Revuelto campero de kokotxas y ajetes: Sin duda, uno de los pla-
tos mas suculentos del mend. El revuelto combina kokotxas de merluza y

bacalao y estd acompaiiado de cebolla y pimiento rojo y verde picado muy
finamente y pochado al maximo lo que aporta al conjunto una jugosidad
fuera de serie. Podriamos seguir comiéndolo hasta hartamos.

5.- Ravioli de setas y hongos con crema de foie: El (ltimo de los
entrantes antes de encarar el pescado y la carne destaca por la finura y
la suavidad que nos ofrece al romperlo en nuestra boca.

6.- Dos estilos de bacalao en uno (Pil-pil y ajoarriero): Un originalisi-
mo plato que combina dos de las tradiciones vascas mas arraigadas del
bacalao: el ajoarriero navarro con el vizcaino pil-pil. Ambos estén prepa-
rados en su punto y pueden degustarse de manera independiente o jun-
tando sus sabores. Una base de salsa de piquillo aporta un tercer toque
de gracia a este plato perfecto, se mire por donde se mire.

7.- Carrilleras de ihérico: Una de las partes més nobles del marrano,
confitadas en su jugo y acompaiiadas de un fino puré de patatay un chut-
ney de manzana. Todo un alarde de sabor y jugosidad.

8.- Infusion de frutos rojos con helado de yogur: Sabroso, ligero y muy
facil de tomar, resulta ideal antes de afrontar el iltimo plato del mend.

9.- Chocolate en texturas: Una de las grandes especialidades de Ifigo
Bozal, que combina crujiente de chocolate, quenelle de chocolate, crema
de chocolate, tierra de chocolate y chocolate en espejo. Seamos o no sea-
mos golosos, un colofon genial para un mend irreprochable.

>> Y ahora... siguenos también en Facebook!!!
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HONDARRIBIA FUE ESCENARIO DEL TOUR GASTRONOMICO “GALERA-TOUR”

EI 27 de marzo, la Sociedad Gastrondmica Itsaslur de
Hondarribia fue el escenario de la peniiltima parada del
Galera-Tour, una iniciativa impulsada por Vicent Gui-
mera, chefy propietario del restaurante L “Antic Moli de
Ulldecona (Tarragona) para dar a conocer fuera de sus
puertas el producto que se ha convertido en la marca de
la casa del local: la galera, un pequeiio crusticeo que
hasta hace muy pocos aiios tan sélo se utilizaba para
dar sabor a los fumets y sopas de pescados y que, en
muchos casos, se tiraba. Ignoramos si a Guimera y su
equipo alguien les diria en Hondarribia que “Galera” en
euskera, significa “Pérdida”, en lo que parece un chiste
lingiiistico sobre la antigua condicién del bicho en cues-
tion, al que nadie tomaba en serio hasta que el chef
catalan decidi6 sacarlo del anonimato.

Hoy es el dia, si embargo, en que Guimera y su gente
han creado mas de 100 recetas con el modesto anima-
lito, convirtiéndolo en un ingrediente de honor en el
exclusivo mundo de la Alta Cocina. Los asistentes a la
degustacion tuvimos el privilegio de probar algunas de
ellas en un largo y estrecho mend de 14 preparaciones
entre las que destacaron algunas con nombres tan
sugerentes como Niguiri de galera con mandarina y
cilantro, Tartar de galera con tomate y uva de mar, Gale-
ra cocida al soplete con romero, alcachofas y ajo blan-
co, Taco de botifarra con galera y falso pilpil, uva y espi-
nacas, “Llauna” de galeras con tomate, ajo y perejil,
Royale de galera con frutos secos y salteado de setas de
cardo... las galeras tomaron parte, incluso, de los
snacks previos a la comida, en la forma de Chips de
galera con texturas de licor de naranja, aperitivo servido
mediante una presentacion que el periodista gastroné-
mico Igor Cubillo describié acertadamente como “un
siniestro bosque de intenso sabor”, y, yendo mas alla,
fueron también el ingrediente principal de los dos pos-
tres, Merengue de galera con frutos rojos y Rosquillas de
galera, con lo que no podemos decir que nos quedara-
mos con las ganas en lo que respecta al revalorizado
bicho, sino mas bien, en cierta medida, todo lo contra-
rio. En cualquier caso, nuestra curiosidad gastrondmica
respecto a la galera quedé ampliamente saciada.

El acto se celebrd con la colaboracion de la experta
gastrondmica Nere Ariztoy (“Turista Gastronémico”) y el
distribuidor vinicola Jon Lasa (Debuenauva.com). Tam-
bién asistieron representantes de la gastronomia bida-
sotarra como Félix Manso (Gaztelumendi, Irun) o Gorka
Irisarri (Danontzat Gastroteka, Hondarribia).

El Galera-Tour finaliz6 al dia siguiente en el mercado
de la Boqueria de Barcelona. En cualquier caso, quien
tenga curiosidad acerca de este producto, siempre
puede dejarse caer por Tarragona y probar el men
degustacion servido en L”Antic Moli.

Para mas informacion: www.anticmoli.com

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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Lukas: 10 anos en Donostia
La Casa Lukas celebrd, el pasado 26 de marzo, el décimo aniversario de su implantacion en Donostia. Recordemos que Lukas surgi6 originariamente en Zarautz, muni-
cipio en el que hoy en dia cuenta, todavia, con dos establecimientos. Desde primera hora de la mafiana, el Palacio Miramar fue recibiendo a cientos de representan-
tes del mundo de la hostelerfa, la restauracion, la distribucion y la gastronomia que quisieron celebrar junto a José Manuel Agues, principal responsable de la casa, su
primera década de vida. liiigo Altuna se encargd de despachar varios jamones para la concurrencia mientras que no pocos proveedores de la casa montaron sus
correspondientes stands para dar a conocer entre los asistentes sus caldos y productos. Felicitamos desde aqui a la casa Lukas y le deseamos que siga sumando déca-
das con la misma buena salud de la que hace gala. LUKAS BENTA BERRI. C/ Julio Caro Baroja (Antiguo Berri) DONOSTIA. 943 22 48 00. www.lukasgourmet.com
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ROUTE 33

LOCAL DE OCIO INTEGRAL PARA TODA LA FAMILIA

ALEGIA

POLIGONO BAZURKA, 1 (JUNTO A LA SALIDA DE LA N-1)
TEL. 943 69 86 04 www.hogeitahamahiru.com

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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SIDRERIA Y ASADOR_
ABIERTO TODO EL ANO

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




BAR, RESTAURANTE Y PUNTO DE
ENCUENTRO EN EL CASCO DE ARAMA

Anne Otegi dirige desde 2008 este restaurante, siguiendo la filosofia de las “casas
de comida” de antafio: 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, ademés de una temporada en Valencia
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 mend 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 cul-
turales. Carta: 15-20€ Ment del dia: 9,50€ Menii fin de semana: 15€. Tarjetas:
Todas menos AE. Cierra: Lunes noche.

SANTA ANA ARRASATE

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

PRECIOSO HOTEL FAMILIAR

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

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.

ONDOJAN 129_31



BEASAINGO
BATZOKIA

COCINA TRADICIONAL, PINTXOS Y |
VINOS, Y GRAN VARIEDAD EN MENUS
— §

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

EL RESTAURANTE DE IBAN MATE
Y ARANTXA RANCHO

4 RESTULCTNTE

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, esta preparado para la celebracion de Bodas y todo tipo de even-
tos. Destacan sus mentis, elahorados 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€
(Iun-vier). Menii especial: 31€ lun-vier). Tarjetas: Todas menos A. E. No cierra
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GELTOKI DENDA

BAR, RESTAURANTE Y TIENDA

[N -

Dirigido desde agosto de 2011 por Juli Monroy e liiaki Sanchez, Geltoki
denda es un establecimiento en el que la variedad es la norma. Por una parte,
en €l nos podemos hacer con los articulos de dltima hora que necesitamos
antes de montar en el tren (prensa, chuches, refrescos, yogures, hocadi-
llos..) pero también es un agradable bar al que ha sido agregada una carpa
con capacidad para 25-30 personas que permite que podamos degustar de
forma mas pausada su amplia oferta de Pintxos, Bocadillos, Ensaladas,
Platos Combinados, Hamburguesas, Sandwiches y Desayunos. Destacan
también sus Ensaladas, como la solicitada Geltoki (Lechuga, tomate, cebolla,
pifia, gulas, setas variadas, pifiones y pasas) o la de Queso de cabra.Asimismo,
tiene gran éxito la tortilla de patatas, que puede tomarse como pintxo o encar-
garse entera. Geltoki denda abre todos los dias a las 7 de la mafiana y cierra
domingos y festivos. Toda la comida se prepara para llevar.

KATTALIN
ERRETEGIA

El origen de la came es sagrado en Kattalin. No en vano, la gran especialidad de
este acogedor restaurante son las CHULETAS, con mayiisculas. Chuletas de vaca,
de viejo, asadas a la parrilla poco a poco, con mimo, con carifio, acompafiadas de
unos inimitables piquillos confitados. Asf 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 a parrilla (cogo-
te, sapo, rodaballo, besugo...). Todo ello, acompafiado 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.



TURRIGOXO BILLABONA

PLAZA DE AMASA
TEL. 943 69 12 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 atencion a las
sugerencias de temporada asf como leves toques modernos 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 asado (los fines
de semana y bajo encargo)... lturrigoxo abre a las 10 de la mafana ofreciendo pint-
xos, cazuelitas y raciones. Cuenta, ademds, con un saldn polivalente, ideal para
celebraciones, con capacidad para 60-70 personas aproximadamente.. Meni del
dia: 11€ (Café incluido) Medio menti: 7,50€ (Café incluido) Menti Fin de sema-
na: 23€ Menii de sidreria: 22€ Tarjetas: Todas. Cierra: Martes (inviemo).

DEBA

HONDARTZA, 5

TEL. 943191101/
943 19 20 48

www.urgain.net

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, ademds, podemos disfrutar de una gran
variedad de pintxos, platos combinados, mends y raciones como sus miticas
Rabas. Carta: 70-90€ Ments degustacion: 45, 60 y 70€ Menii (servido en el
bar): 18€(Fines de semana: 25€). Tarjetas: Todas. Cierra: Martes noche.

BELAUSTEGI

(= l| ELGOIBAR

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

BASERRIA

DONDE EL TIEMPO DESCANSA...
Y LOS SENTIDOS DESPIERTAN

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 disfrute, 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

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

VIENTO SUR

PUNTO DE ENCUENTR
TES DELVINO Y LA

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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EIBAR

ALTO DE ARRATE, N° 4

KANTABRIA

BODAS, BAUTIZOS, COMUNIONES... s
Y CUIDADA TRADICION CULINARIA oL E ST

| £
Enclavado en el alto de Arrate y dirigido por Maite Iriondo, Lorea Zubiaurre y Aitor
Barrueta, este restaurante familiar cuenta con un luminoso comedor con grandes
cristaleras y espectaculares vistas, que puede acoger bodas hasta 180 comensa-
les. Su cocina nos deleita con productos de temporada y especialidades tradicio-
nales como los imprescindibles Fritos variados, Ensalada templada de txangurro y
bacalao, Salpicon de marisco, Pescados frescos al horno, Chuleton de buey, Tarta

de queso con helado de yogur, Pantxineta, Hojaldre de crema con helado de vaini-
lla y chocolate caliente... Kantabria abre todos los dias a las 11 de la mafiana y la
cocina no cierra hasta las 10:30 de la noche, siendo posible acudir a comer a
cualquier hora del dia. Carta: 40-45€ Menii del dia: 11,00€ (en el bar) 14,00€
(en el comedor) Mendi fin de semana: 25€ Tarjetas: Todas menos American
Express Cierra: Lunes noche y martes todo el dia.

ARRAUN ETXEA

ESPECIALISTAS EN PARRILLADAS

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

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

ERRETEGIA

MARISCOS FRESCOS E IMPRESIO-
NANTES CHULETAS A LA PARRILLA
Lafol B e B

A

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 sa
teadas con almejas, Pimientos del cristal con ventresca de bonito, Ensalada templada de ma-
risco, Rodaballo salvaje a la parrilla, Besugo a la parrilla, Tacos de bacalao Sobre patatas
panadera, Bacalao a la plancha con pimientos del piquillo, Solomillo con salsa de hongos,
Tarta de nueces... Carta: 30€ Mendi dia: 11€ Meni sidreria: 25€ Mariscada para 2 per-
sonas: 70€ (2 nécoras, 1 txangurro, 6 langostinos, almejas, 1 bogavante, 2 postres, 2 cafés
¥ botella de Cava). Tarjetas: Todas exc. AMEX. Cierra: Martes. Amplio aparcamiento

LAIA ERRETEGIA

LA MEJOR PARRILLA DEL BIDASOA

o

Las carnes y pescados a la parrilla son la especialidad indiscutible de este
imponente asador-sidreria 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 vigjo, Revuelto de koko-
txas de merluza, Tabla de quesos del pais... Carta: 35-40€ Mend sidreria:
30€ (28<€ las noches de viernes y sabados) Menii: 19€ Tarjetas: Todas
menos A. Express. Cierra: Domingo noche y lunes noche. Abierto a partir de
las 13:00 h. (Sabados y domingos a partir de las 13:30). Amplio parking.




SANSONATEGI HERNANI

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

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
o hodas, 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 mediodia, y las noches de viemes y sabado. Parking. Acceso minusvali-
dos. Parque infantil. Menores de 8 aios: Men gratis.

ANTXON

PINTXO0S DE CAMPEONATO
EN PLENO CENTRO DE IRUN

i - ’,‘ . I‘D - ~ Sy

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 carbén vege-
tal,y platos como Parrilada de verduras, Ensalada de salmdn marinado al eneldo con vina-
greta de flores, Carpaccio de Wagyu con virutas de micuit e Idiazabal, Torrja casera de brio-
che empapada en tres leches... Todos los dias se ofrecen sugerencias de corte vanguardista.
Carta: 40€ Memii de cocina en miniatura: 50€ (vino incluido) Cierra: Noches de lunes a
jueves, salvo reservas. Tarjetas: Todas. Amplia carta de vinos nacionales e intemacionales.

GUARDI IDIAZABAL

POLIGONO INDUSTRIAL
GUARDI, N° 13
TEL. 943 8019 18

MENUS, CARTA INFORMAL, ALUBIADAS
Y TXOKO INFANTIL DE 0CIO

i R R

Dirigido por las beasaindarras Maite y Amaia Rodriguez, y situado en el poligono
Guardi, entre Idiazabal y Segura, Guardi jatetxea nos ofrece todos los dias un com-
pleto menii elaborado con cocina casera basada en productos de temporada.
Cuenta también con una carta informal con gran variedad de Bocadillos, Platos
combinados, Sandwiches, Hamburguesas caseras, Raciones y Ensaladas, desta-
cando el extitoso Bocadillo de Pan Tumaca e Idiazabal. Guardi abre todos los dias a
las 6:30 de la mafiana para offecer desayunos con bolleria y en su barra se siven
pintxos variados como Tortillas variadas, Jamadn ibérico, Morcilla, Mondejus, Chorizo
cocido... En su bar cuenta con un Txoko infantil de ocio con juegos, libros, pinturas,
etc. Desayuno completo: 4€ (con zumo natural) Meni del dia: 10€ (10,50€ con
café) Menis para grupos: Seg(in presupuesto Tarjetas: Todas: Cierra: Domingos y
festivos. (Ofrece cenas los viernes y sabados).

ITZIAR

ARRIOLA AUZOA

TEL. 943 19 11 37
61573 94 32

www.sakabaserria.com

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

ELOSEGI 22

MAITTE

COMIDA PARA LLEVAR
ELABORADA CON CARINO )

www.maitte.es
R

b

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

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.
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ORENDAINGO OSTATUA |omenori

ERROSARIO PLAZA
TEL. 943 65 30 48

EL SABOR DE LO AUTENTICO
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Dirigido desde 1994 por Paulo Garaialde y Enkarni Garmendia Mendiburu, Orendaingo
Ostatua es un local que sigue manteniendo el sabor de lo auténtico, sito en el precioso
pueblo de Orendain, a caballo entre Tolosaldea y Goierri. Su rica cocina tradicional se
elabora con materia prima adquirida en gran parte en los mercados y caserios de los
alrededores, con especialidades como Ensalada templada de gulas y gambas, Alubias,
Manitas de cerdo rebozadas, Bacalao con tomate o pimientos, Lengua, Chuleta, Postres

caseros... Los domingos hay Paella, y se preparan todo tipo de pescados por encargo
(Rape, Besugo, Txitxarro...). Ahora, ademas, es la época del Cordero, una de las espe-
cialidades indiscutibles de la casa. Orendaingo Ostatua es un local ideal para celebra-
ciones, con capacidad para unas 40 personas. Resulta también ideal para las reunio-
nes familiares con niiios, puesto que en el exterior hay un hermoso parque, columpios
y un frontdn. Carta: 20-25€ Menii del dia: 9,50€ (café incluido) Cierra: Miércoles

ASADOR TRADICIONAL DE CALIDAD
EN UN ENTORNO PRIVILEGIADO
E = e =

2. -

Sito en el alto de Gaintxurizketa, en la falda de Jaizkibel, inaugurado en 1973 por
Emilio Manterola, y dirigido por sus hijos Aitor y Karmele, este restaurante, ubicado
en un caserio de mas de 250 afios nos ofrece su cocina tradicional y las mejores car-
nes y pescados asados a la parilla con verdadero esmero: Chuleta de buey gallego
“Luismi”, Besugo, Rape de Ondarroa, Rodaballo salvaje, Cogote de merluza, Ensalada
de ventresca con pimientos asados, Ensalada templada de marisco, Pulpo a la parri-
lla, Revuelto de hongos, Paletilla de cordero lechal, Postres caseros... Una surtida
bodega, 3 comedores climatizados, acceso para discapacitados, parking y un her-
moso 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 miércoles todo el dia. Tarjetas: Todas.




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.

OIARTZUN

PUTXUTXOERREKA, 2
TEL. 943 49 32 26

LA APUESTA POR LA TRADICION
DE XABIER ZAPIRAIN

Fatetsea

Xabier Zapirain, responsable y cocinero de Gurutze-Berri (ver ficha en esta
pagina), se ha hecho con las riendas de este nuevo restaurante en pleno cen-
tro de Oiartzun, en 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
(UGALDETXO)

TEL. 94349 11 94
www.restaurantematteo.com

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

Tras ocho afios de ausencia, M? Luisa Eceiza vuelve a ocuparse del centenario
restaurante familiar del que forma la 4 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.

ONDOJAN 129_37



ALDASORO ORDIZIA

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

EXCELENTE COCINA TRADICIONAL
EN PLENO CENTRO DE ORDIZIA

-

-

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

ORDIZIA

ALDASORO

ALTAMIRA KIROLGUNEA
685 794 755 - 677 293 697

COCINA MEDITERRANEA Y MENUS CON-

CERTADOS CON “VISTAS AL CAMPO”

LTAMIF E
JATETxEA . | & :
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El chef catalan asentado en Ordizia Juanan Jiménez, retoma este original res-
taurante sito en las instalaciones deportivas de Altamira. Su influencia medite-
rranea queda patente en los arroces que cada lunes incluye en su atractivo mend
del dia: Paella marinera, Palla mixta, Paella de carne... ademds de los arroces
por encargo como el Arroz con bogavante o con buey de mar. Los toques medi-
terrdneos también estan presentes en sus cuidadas ensaladas.Ademds, su menti
del dia, que cambia todos los dias, puede tomarse entero o como plato del dia
pudiéndose optar por el primer plato o el segundo. Menii del dia: 10€ Entante,
postre y hebida: 6€ Segundo plato, postre y behida: 8€ Menii Degustacion: (2
entrantes, 1/2 pescado, 1/2 came y 2 postres): 35€ (bebida aparte) Meniis
para grupos: a partir de 25€ Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos a partir de las
14:30 (Se abre los domingos por encargo para grupos a partir de 10 personas)

ORDIZIA

PELOTA VASCA, 3
TEL. 943 08 58 24

JS Y COMIDAS

Elisabeth y Ruth Martin Gimeno dirigen desde 2009 este local en el que llama
la atencion su gran variedad de pintxos: Morros con setas, Bacalao con tomate,
Pintxo moruno, Rabo de toro, Carne guisada, Bola de carne picante, Txipirones en
su tinta, Callos, Champis en salsa... Destacan también el mend del dia y el mend
especial a 18 euros con platos a elegir como Degustacidn de ibéricos, Ensalada
templada de rape, Ensalada templada de gulas, Txipirones a la plancha, Entrecot,
Solomillo de temera, Escalope relleno de jamdn ibérico y queso sobre salsa de
setas, Crepe de txangurro con salsa de piquillo, Rape al ajillo, Bacalao en pipe-
rrada, Chuletillas de cordero... Menii del dia: 8,90€ Menii de fin de semana:
18,90€. Se preparan comidas concertadas para cuadrillas, despedidas, cumple-
anos... Variedad en platos combinados, hamburguesas y bokatas.
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KUKD ORMAIZTEGI

BERJALDEGI PLAZA
INNOVACION Y TEL. 943 88 28 93

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.




PITTO RACING

GENEROSAS COSTILLADAS Y COCINA
CASERA EN EL KARTING DE OLABERRIA
= 3 {f

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 sdlo 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 conduccin real. Todo ello sin men-
cionar su terraza con vistas a la pista y al Aizkorri. Cierra: De lunes a miércoles. Parking.

COCINA DE MERCADO
Y SABOR FAMILIAR

: ]

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

LA CERVE

PASAIA (TRINTXERPE)

EUSKADI ETORBIDEA, 53 (PLAZA GUDARIS)
TEL. 943 39 23 86

LA PRIMERA CERVECERIA CON CERVEZA “DE BODEGA” DE GIPUZKOA www.faceb / bierhause

Situado en pleno corazdn de Trintxerpe, a 300 metros del embarcadero para Pasai Donibane, La Cerve es la primera cerveceria de Gipuzkoa que dispone de Cerveza de hode-
ga natural recién hecha servida directamente del baril. Edu y Amaia dirigen desde 2006 este local que ha sido reformado y reinaugurado en marzo de 2015 con una apa-
riencia mas modema y acogedora, y dotado de tres espectaculares tanques refrigerados de 500 litros para conservar como es debido su nueva cerveza, facil de beber y
mucho més digestiva que la cerveza normal. En La Cerve encontraremos, ademés, una amplia variedad de Pintxos, Raciones como sus exitosas Patatas Bravas, Hamburguesas
caseras (senvidas siempre con patatas fritas), Platos combinados, Ensaladas frias y calientes, Platos de pasta y una carta de 25 bocadillos, ademés de especialidades como
el Surtido de salchichas alemanas con puré de patata y sauerkraut. La Cerve cuenta con una pantalla gigante de 2,70 metros para disfrutar de los partidos y una tentadora
temaza. Los viemes y sabados noche, ademas, podemos degustar el Cdctel de la Semana. Menti del dia: 10€ (De lunes a domingo, al mediodia) Tarjetas: Todas. No cierra
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AGUSTIN-ENEA

COCINA TRADICIONAL
Y GRAN VARIEDAD DE PINTX0S
LT

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, ademas, 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 tipirones,
Tortilla de patatas, etc. Los jueves, se ofrece pintxo-pote a partir de las 7.

MENDI-ALDE

PARRILLA Y TRADICION DE LA MANO
DE INAKI ANGUIANO

BOTARRI

INTERESANTES MENUS
Y MARISCOS FRESCOS

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

Iiiaki Anguiano dirige, desde finales de enero, este emblematico restaurante que ha
sido renovado dotandole de un aspecto més claro y acogedor. La especialidad del
local son las cames y pescados a la parrilla, complementados con especialidades
como Gambas de Huelva frescas a la plancha, Antxoas del Cantabrico en salazon
al estilo “Antigua”, Langostinos salvajes a la plancha, Sopa de pescado a nuestro
estilo, Verduras de temporada en tempura... terminando bien con un buen pescado
ala panilla (Cogote de merluza, Rape, Rodaballo Salvaje, Lomos de bacalao...) bien
con una Txuleta de vigjo a la parrilla o €l Cordero lechal o el Cochinillo asado a baja
temperatura, que Ifiaki domina a la perfeccion. Ademds, en Mendi-Alde a partir de
las 9:30 de la maiiana pueden degustarse raciones como Albdndigas, Callos,
Ajoarriero, Carne cocida con tomate, Tortilla de bacalao, Caldo... Carta: Desde 25€
Menii del dia: 12,50€ Menii especial: 24,50€ Tarjetas: Todas. Amplia terraza.
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GASTRONOMIA Y HOSPEDAJE
EN PLENA NATURALEZA

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




ZERAINGO ZERAIN

OSTATUA

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 terera 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, ademds, 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.

r

BIDEZAR ZUMARRAGA |

VARIEDAD GASTRONOMICA Y CUIDA-
DA OFERTA EN VINOS Y GINEBRAS

BIDEZAR, 17.
TEL. 943 25 38 56

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

ETXEBERRI ZUMARRAGA

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

HOTEL-RESTAURANTE CENTENARIO,
RECQNPITO Y ENCANTADOR

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

SASKI ZUMARRAGA
PIEDAD, 4
TEL. 943 72 13 97
GRAN VARIEDAD DE PINTXOS Y VINOS [Pt sl S,
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)
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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.

AFUEGONEGRO| &

JAN, EDAN, ENTZUN, IKUSI ETA IKASI

e

OLENTZO

BODAS EN UN ESCENARIO
ESPECTACULAR

s

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-
merosy 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). Meni fin
de semana: 25€ Parrillada de marisco: 35€/persona. Carta: 35-40€ Tarjetas:
Todas. Cierra: Noches de domingo a jueves.Amplio parking y parque infantil. La mayo-
ria de los platos de la carta de Olentzo son aptos para celiacos.

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

Dastatze menuak: 35-50€.
Atseden eguna: Astelehena.
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Todo es importante: la comida, la
bebida, la musica, el disefio y la aten-
cion. Esa es la filosofia que viven y
quieren transmitir estos jovenes
emprendedores. Una nueva version
dentro de la 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.

Iker y Xahier Zabaleta llevan ya 25 afios ofreciendo en su restaurante, Aratz, lo mejor
de la cocina tradicional vasca, aderezado con toques actuales y con una fijacion
por el buen producto de temporada. En sus dos comedores, uno de ellos privado,
puede degustarse la gran especialidad del local: las Carnes y pescados a la parrilla
(Chuletdn de viejo, Besugo, Rodaballo, Lenguado...), acompaiiados de otras exquisi-
teces como Ensalada templada de langosta, Hongos a la plancha con foie de pato
fresco y salsa agfridulce, Suprema de merluza con salsa de hongos, Kokotxas de mer-
luza en salsa o rebozadas, Patas de cerdo con hongos, Mollejas de cordero con hon-
£0s y langostinos, Mousse de yogur casero, Sorbete de café al ron... Su cava clima-
tizada atesora cientos de referencias de grandes vinos nacionales e internaciona-
les, y su bar cuenta con una amplia variedad de pintxos y bocadillos. Carta: A partir
de 35€ Menii del dia: 11€ Tarjetas: Todas. Abierto todos los dias.




PASION POR LOS
PRODUCTOS DE LA TIERRA

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

BIDE BERRI

GASTRONOMIA Y OCIO
EN EL NUEVO AMARA VIEJO
; o

)

i -
Abierto el 13 de enero en la remodelada zona de Amara Viejo y dirigido por el
tolosarra Axel Garcia, Bide Berri es un amplio y luminoso local que combina gas-
tronomia y ocio con una variada oferta en la que destacan las Raciones como
sus apreciados Calamares frescos troceados o los Txipirones a la plancha, y los
Pintxos como la Saltimbonca de pescado en salsa verde (una albdndiga de
bacalao y salmén servida en su salsa con patata panadera). En Bide Berri tam-
bién se sirven Bocadillos con pan recién horneado, Ensaladas, Sandwiches y
unas cuidadas Hamburguesas. El local se complementa con un futbolin, una Play
Station para los nifios y nifias y una hermosa pantalla de 3 metros en tomo a la
cual Axel planea realizar proyecciones de cine seguidas de cenas tematicas en
tomo a las peliculas. Menii del dia: 9,50€ Mendi Fin de Semana: 15€ Cierra:
Domingos tarde (salvo si hay partidos importantes) y lunes tarde. Tarjetas: Todas.

BERGARA

CLASICO ENTRE CLASICOS,
RECIENTEMENTE RENOVADO

Dirigido por Esteban Ortega y Monty Puig-Pei, sobrinos de Patxi Bergara, funda-
dor del establecimiento, este multipremiado local (Primer premio en el campeona-
to de Donostia de pintxos, Mejor barra de pintxos de Espafia en el congreso Lo
mejor de la Gastronomia, etc...) es uno de los bares de pintxos 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 Menii degustacion de
pintxos por 18 euros , compuesto de 6 pintxos a elegir, postre y bebida.

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, Caneldn de morcilla de Beasain, Croketa cremosa de asado, Oreja
de cerdo crujiente, Calgots de Valls con Romescu, Kebab de costilla de cerdo ibé-
rico... Su carta de bocadillos planchados ofrece opciones como Pollo al comino
con guacamole y tomate confitado, Queso de cabra con tapenade, tomate y pes-
to, Tortilla de ropa vieja, Pa amb tomaquet con butifarra... Cierra: Lunes
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CAFE SAIGON

COCINA ASIATICA DE ALTA CALIDAD

Ey = - s » Frm AT
Situado en los bajos del Hotel M2 Cristina y tras permanecer una temporada cerrado, Café Saign regresa a Donostia y vuelve a darnos la oportunidad de situar-
nos en pleno Oriente sin movernos del centro de San Sebastian. En su espacioso comedor, preciosamente decorado, podemos degustar especialidades de
todos los rincones de Asia tales como Rollitos vietnamitas, Tiras de pollo al estilo Mong, Dumplings, Pato crujiente al estilo Pekin... Llama la atencidn, por ori-
ginal y pionero en Donosti, el Festival de Noodles, un tentador mend que al ajustado precio de 18 euros (bebida aparte), se compone de un aperitivo, Rollito
vietnamita, Mushi de gambas y un plato de noodles a elegir entre media docena de opciones. Carta: 35-40€. Menii Indochina: 30€ (bebidas aparte) Men

Colonial: 38€ (bebidas aparte) Festival de Noodles: 18€ (bebidas aparte). Tarjeta: Todas. Parking Easo justo bajo el establecimiento. No cierra.

COCINA MARINERA
CON VISTAS INIGUALABLES

Entre el espectacular Peine del Viento y el Tenis de Ondarreta, con imponentes vistas del
mar,y dirigido desde 2003 por Cristina Izagirre y Su equipo, Branka es el lugar ideal para
degustar los mejores pescados del Cantabrico a la panilla (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, Bocadlilos, Pintxos...) que pueden disfrutarse en el
interior o en la terraza. Su terraza superior ha comenzado a acoger este verano un exclu-
sivo “Champagne Bar”apoyado por Laurent Perrier y Marqués de Riscal que permite dis-
frutar de un buen combinado o una copa de Champagne con las mejores vistas. Carta:45-
50€ Menii degustacion:36€ Cierra:Domingos (el bar no cierra). Tarjetas: Todas.
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CASA ALCALDE

GRANDES NOVEDADES
EN UN BAR CENTENARIO

“A—

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 Joseha lraizoz, 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 Vieja donostiarra. Su hijo, Eki Iraizoz,
es hoy en dia el responsable de este centenario bar en el que encontraremos
pintxos cldsicos 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 menos A. E.




CASA MARUXA

UN RINCON DE GALICIA
EN DONOSTIA

5 i -

“Simpatia, precio, calidad, cantidad y buen ambiente” es el slogan que suele utilizar
Sehas Lidieiro al referirse a su restaurante, Casa Maruxa. Sebas aprendid 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 categorfa traidos casi a diario de Finisterre. En
Maruxa se sirve también un gran jaman de Jabugo, arroces y hermosas mariscadas y
parilladas por encargo y una amplia variedad de pintxos que salen al 100% de la
cocina. Otras especialidades son el Lacdn con Grelos, la Caldeirada de merluza, el
Rabo de vaca estofado, el Pernil asado... Carta: 20-25€ Menii: 10,85€ Menii de
fin de semana: 18€ Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes.

CASA UROLA

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

L L [ @
Dirigido por Pablo Loureiro Rodil desde 2012, este clasico de la Parte Vieja se
ha “refrescado” ofreciéndonos una cocina tradicional actualizada en la que el
producto, cuidado en su méaxima expresion, adquiere una importancia primor-
dial. La carta se renueva a cada estacion, encontrandonos en este momento pla-
tos como Habitas salteadas 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 panilla; Rodaballo salvaje a la parrilla; Paloma en dos cocciones,
puré de castafia y tosta de sus interiores... En su barra ofrece una amplia variedad
de pintxos, cuidados y creativos, tanto fijos como de temporada, como “Urola”
(Cuchara de salpicdn de bogavante); Brocheta de pulpo y papada con sopa de
patata; Bacalao confitado, zurrukutuna y panaderas; Vieira con crema de ajo-
blanco y vinagreta de café...Carta: 50 € Tarjetas: Todas menosA.E. Cierra: Martes

CASA TIBURCIO

EL SABOR
DE LA TRADICION

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

CASA VALLES

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 abrid 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 mens concertados.
Plato del dia: 6€ Tarjetas: Todas. Dispone de menii de pintxos.
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CASA VERGARA | ¢

EL PRODUCTO
AL SERVICIO DEL CLIENTE

SHikH

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 més de 50 a elegir en su espectacular barra. Casa Vergara ha
ganado tres veces el premio Label Vasco en el concurso de pintxos de Gipuzkoa
con los pintxos “Manolo”, “Mauri” y “Habanito”, ademas del segundo premio en
el campeonato de pintxos elaborados con alubia de Tolosa. En su cocina brilla
el Arroz con Bogavante, las Mariscadas, los buenos Pescados del puerto de
Donostia, las Ostras y las Chuletas. Carta: 25-30€ Menii: 19,95€(IVA y bebida
aparte) Menii de sidreria: 34€(Sidra incluida) Arroz con hogavante:
39€(Precio para dos personas) Tarjetas: Todas. Cierra: Jueves

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 Joseba quien lleva las riendas. Los gustos de los
clientes, eso i, apenas han cambiado en todo este tiempo y Ezkurra sigue siendo
mundialmente conocido por su ensaladilla rusa, que se vende a kilos en todos
los formatos (pintxo, racion, para llevar...). Otras recomendaciones: Risotto de hon-
£os con foie; Bacalao con piperrada; Brocheta de salmdn, antxoa, langostino y
gamba; Foie fresco con puré de higos y nueces; Rollito de txipiron con salsa negra;
Brocheta de gambas al ajillo; Bacalao ajoarriero; Brick de hongos... Ezkurra tam-
hién es conocido por su café, proveniente de la casa Paulista, sometido a una mez-
cla especial que le dota de una mayorfuerza 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.

ONDOJAN 129_46

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-
0 que con su esposa Gina, los cocineros Ihon Imaz, y Jaime Ortega, nos ofrecen una coci-
na casera y tradicional elahorada al 100% en el propio restaurante: Verduras de tempo-
rada, Antxoa fresca a la parilla, Pulpo a la parrilla sobre patata y mojo picon, Rodaballo a
la pamilla, Bacalao al pi-pi, Chuletdn de vigjo, Tarta de manzana... Este local abre a las 7:00,
con diferentes desayunos destacando el Etxaide 4 (2 huevos fitos, pimientos y bacon) En
su hara se sirven todo el dia Raciones, Bocadillos y Pintxos como Brocheta de pulpo a la
parrilla con pimentdn de la Vera, Croqueta casera fluida de jamdn, Camilleras al vino tinto,
Mini Hamburguesa de Eusko Label a a parrila, 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 podras llevar a cabo cualquier tipo de celebracion familiar, comi-
da de trabajo o cena intima, probando sus nuevas especialidades,
Chuleta a la parrilla, Pollo de caserio y, sobre todo, las Alubias, ganado-
ras de las tres lltimas ediciones del campeonato de Alubias de Tolosa.
En su barra, ademas, podras 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. Menii dia: 11€ Meni fin de
semana: 18€. Menti especial noche: 18€. Alubiada: 18€




ESCONDIDO, INTIMO
Y MUY RECOMENDABLE

L. s Y&,

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€ Menii de noche: 25€ Menii espe-
cial (fin de semana): 30€ (VA incluido) Tarjetas: Todas menos American
Express. Cierra: Domingos noche, lunes todo el dia y martes noche.

ITURRIOZ

UN BAR DE PINTX0S
CON MUCHA “CHISPA”

Emblemético local sito frente a la Catedral del Buen Pastor, que se remonta a los afios
30,y adquirido en 1988 por Eduardo Breton Saranova quien manteniendo su presti-
gio, lo convirtid en un har especializado en pintxos y raciones. Los pintxos se elabo-
ran con productos de alta calidad, como el Salmdn artesano, elaborado expresamen-
te para el bar por Pescaderias Corufiesas. Destaca también la Lasaria de antxoa, Pastel
de txangurro, Txitxarro al horno escabechado con vinagre de Jerez (Premio Cadena
SER), Antxoa rellena de piguillo (Premio Sociedad Gastrondmica), Taco de puipo,
Bacalao confitado... asf 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.

ILLARRA

BUENA COCINA
EN UN ESPACIO NATURAL
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Amor por el producto de temporada, respeto por la tradicién y pasion por la renova-
cion culinaria son las caracteristicas que definen a este conocido asador dirigido por
Joxean Eizmendi, en los bajos de un caserio en Igara, y galardonado con el premio
ala mejor Panrilla en el | Concurso Nacional de parrilleros.. Provisto de huerta pro-
pia, cuenta con una envidiable oferta de platos “verdes” como Guisantes de nuestra
huerta al estilo tradicional del llarra, Salteado de verduras variadas y a la parrila
con jaman, Puerros frescos a la parrilla con vinagreta de pifiones, Ensalada de txan-
gurro y verduritas... todo ello sin olvidar sus exquisitas especialidades tradicionales
a la parilla (Rodaballo, Chuleta...) y platos creativos (Bacalao a la parilla sobre
patatas violetas, Cochinillo al horo y vinagreta de fruta de la pasidn...) Menii: 13€
Menti Ejecutivo: 20€ Menii fin de semana: 30€ Menii Parrilla: 45€ Meni infan-
til: 12€ Carta: 35€ Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo a miércoles. Local
ideal para la celebracion de bodas y celebraciones. Jardin y zona infantil.

KENJI SUSHI BAR

EL PRIMER SUSHI BAR
JAPONES DE LA PARTE VIEJA
S
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Kenji Takahashi, Japonés originario de Kobe y residente desde 2005 en
Donostia, ha abierto el primer Sushi bar japonés de Donostia estratégicamen-
te situado en la Parte Vieja, frente al Teatro Principal. Kenji y su equipo ofrecen
una gran variedad de platos de la cocina japonesa que mantienen un perfec-
to equilibrio entre la cocina tradicional y la moderna: Sushi, Sashimi, Maki y
Nigiri (elaborados con pescado de temporada adquirido en el Mercado de San
Martin), Nigiri de buey de Kobe, Tempura de langostinos y de verdura, Yakitori
(Brocheta de pollo con puerro), Gyoza (Empanadillas japonesas rellenas de
carne o verdura), Ensaladas japonesas, Tartar de attn 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 seccidn “Placeres gastronémicos”)
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LA BRASSERIE
MARI GALANT

TRADICION Y CUIDADOS MENUS

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

LA CUEVA

50 ANOS DE TRADICION
A LA PLANCHA

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

UN RESTAURANTE DONDE SE COME
DE P

3‘ “‘W'L"‘?i Uiy . =
. “Ttt’eg. !!!!n.. f

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



MAMISTEGI

COCINA CASERA ACTUALIZADA
A CARGO DE UN NUEVO EQUIPO

Restaurante dirigido desde 2013 por un equipo joven y cargado de ideas, 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 Aleméan
cambia dos veces al afio su carta ofreciendo platos como Ensalada templada de
tomates confitados, mozzarela de bufala 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 viejo; Torrija empapada en nata y huevo, caramelizada a la sartén;
Tarta de queso homeada y frutos rojos... Ademas, 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 dia y martes noche.

MIRADOR DE ULIA

VISTAS Y COCINA SIN IGUAL

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

MANEX

EL “SNACK BAR” DE
LA CALLE VITORIA-GASTEIZ

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

NARRIKA

EL SECRETO ESTA EN LA PLANCHA

Emplazado en una de las principales arterias de la Parte Vieja, el Narrika
lleva mas de 20 afios ofreciendo diversas especialidades basadas
mayoritariamente en la plancha, destacando sus insuperables setas a
la plancha, que pueden ser degustadas como pintxo, racién o en sus
diversos bocadillos. Pintxos y raciones: Tigres, Patatas bravas, Pulpo,
Champis, Setas a la plancha, Gildas, Tortillas, Calamares, Rifiones...
Extensa variedad en hocadillos: 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”.
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ORIENTAL I Y II

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.

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 Codilo y las
Salchichas caseras, ambos senvidos 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 acompafiar una carta de mas de 25 cervezas interna-
cionales. Se sirven, también, completos desayunos a partir de las 8:30.
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COCINA DE MERCADO Y EXCELENTE
PARRILLA EN EL CORAZON DE IGARA
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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 mas prestigiosos
de la ciudad. Los pescados frescos a la parrilla (Rape, Rodaballo, Besugo, Cogote,
Cabrarroca, Mero...) y la Chuleta de buey suministrada por Jose Antonio Goya son
el buque insignia de esta casa en la que también podemos degustar especialidades
tradiclonales como Chipirdn Pelayo, Kokotxas salteadas, Hongos a la plancha,
Menestra de verdura, Revuelto de kokotxas... En Portuetxe, ademas, siempre se ofre-
cen sugerencias de estacion, Cordero asado por encargo y Caza en temporada.
Dotado con una hermosa parrilla en plena calle y decorado de manera riistica y aco-
gedora, este asador cuenta con dos comedores para 120 y 40 personas, teraza y
un amplio aparcamiento privado. Destaca su cuidada carta de vinos con més de
250 referencias. Carta: 50-60<€ Tarjetas: Todas. No cierra.




QING WOK

BUFFET LIBRE, PLANCHA
Y WOK EN VIVO

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

TERESATXO0

SIMPATIA, CALIDAD Y VARIEDAD
PARA TODOS LOS GUSTOS

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

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, atun, vieira, bogavante...) al estilo
Teppanyaki, es decir, sentados frente al cocinero mientras éste lo prepara a la
plancha. El Sushi y el Sashimi son las otras dos grandes especialidades de este
local asi como el Tataki (de solomillo o de atiin), la Tempura (de verduras, de
langostino o mixta), o los Pinchos (de pollo, de ternera o de gambas).Todo ello
sin olvidar otros platos nipones como la Sopa de miso, la Ensalada japonesa o
los Tallarines udon. Menii del dia (lunes a viemes): 13,50€ (postre y bebida
aparte) MENUS TEPPANYAKI: Menti Osaka: 32€ Menii Tokyo: 35€ Menii
Kyoto: 48€ Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra.

TSI TAO

CAMINO RECTO HACIA

LA MEJOR COMIDA ORIENTAL

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

ONDOJAN 129_51




En la nueva zona de oficinas de Igara, en los bajos del edificio Beiza,
el equipo del restaurante Aratz ha abierto este bar restaurante en el
que ademas de buen café, podemos degustar una gran variedad de
pintxos a partir de las 7 de la mafiana. Su variado menii 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. Meni dia: 10,30€ (con café,
11,50) (de lunes a sabado mediodia). Carta: 30€. Horario: 06:30-
20:30. Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo. Zona WI-FI.

TXULETA

BUEN PRODUCTO Y
EXCELENTE PARRILLA

Ander Esarte y Marian Garmendia dirigen este local Campedn de Espafia de Parrilla en el
congreso SS Gastronomika, ofreciendo una cocina tradicional con materia prima de pri-
meray sugerencias de temporada: Guisantes de lagrima, Habas salteadas, Esparragos natu-
rales a la plancha, Zizas de primavera, Hongos a la plancha o en revuelto.... Truleta destaca
por los pescados y cames a la parrilla de carbon (Rodaballo salvaje, Besugo, Chuleta de
viejo...) y platos como Espdrragos rellenos de espinacas y gambas, Sopa de pescado, Huevos
Aginaga, Pulpo a la parrilla, Txangurro al horno, Pixin (taquitos de rape rebozados) Bacalao a
la parila, 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 bama pueden
degustarse raciones y pintxos como sus afamadas Croquetas de Txuleta. Carta: 35-40€.
Menii: 20€. Menii degustacion: 35€. Menii de invierno (con alubias de Tolosa): 27€. Pack
de pintxos camivoros (en barra): 8€. Tarjetas: Todas. Cierra: Lunes noche y martes.
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TXUBILLO

FUSION VASCO-JAPONESA

INR 7 BRI

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

ZERUKO

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
realizando maravillas en miniatura con la ayuda de sus cocineros Axel y
Angel. Recientemente reformado, este local ofrece algunos de los mas ori-
ginales 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 pistacho y glaseado de frambuesa, Bacalao
0 Solomillo a la brasa... Addemés de su colorida y tentadora barra, en sus
mesas podemos degustar platos como Ensalada templada de txipirdn de
anzuelo, Ensalada de pulpo y piquillos, Bacalao vizcaina, Lengua en salsa
con hongos, Callos... Menii del dia: 17€ Menii de pintxos: 30€+ IVA.
Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia




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 428884
Albiztur. Matia, 52. 943 211801

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

AZKENA

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

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

Café de la Plata. Padre Larroca, 14. 943 290239

CAFE SAIGON

Alta cocina asiticade gran calidad
Okendo, 1 (Hotel M* Cristina). 943 42 66 89

BARKAIZTEGI ~ CAFE SANTANA
Verduras de temporada y gran parrilla Cocina ininterrumpidayy buenos desayunos
P Barkaizteg) 42 (Martutene). 9434513 04 ReinaRegente, 6 (Parte Vieja). 94343 2162

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

BAZTAN

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

ALLIOLI

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

BAZTARRE

Abierto a las 06:00. Desayunos y pintxos
Virgen del Carmen, 25 (Egia). 943116350

Café Kursal. Ramdn Marfa Lif, 2. 943 321713

CAFE S7ETE

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

Café Viena. R. Catdlicos, 5. 943 463974
Cafeteria Express. R. Caticos, 12. 943 463990
Gaps. R. Catolicos, 12. 943 463990

Gapricho. Zabaleta 55. 943 326734
Caravanserai. Plaza Buen Pastor 943 475418
Casa de Alava, Pescaderia. 943 423494

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

AMBIGU ESTACION

Cocina casual
Aldamar, 12 (Pte. Vieja). 9430497 01

Ambrosio. Pza. Constitucion. 943 428104
AMETZAGANA

Salones para banquetes y Pension
Cde Uba, 61 (Martutene) Tf. 943456399
Anastasio Beri. Easo, 19. 943 426320

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

APEADERO

Pintxos de alto nivel y mentis exquisitos
P°Mons, 28 (Intxaurrondo). 94328 14 24

Aralar. Puerto, 10. 943 426378
ARATZ ERRETEGIA

Asador con culto al producto de temporada
Igara bidea, 15 (Ibaeta). 94321 9204

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

BCN
Pintxos, raciones, bokatas y platos especiales
Av.Barcelona, 38 (Riberas). 943474265

Beartzana, Pza. Easo, 5. 943 474995
Bera-Bera. Goiko Galtzara Berri, 27. 943 210071

CASA ALCALDE

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

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

CASA MARUXA
BERGARA Un rincén de Galicia en Donosti
Leyenda viva de la cocina en miniatura P’ Bizkaia, 14 (Amara) 943461062
Gral Artetxe, 8 (Gros) 943275026
Bernardo Etxea, Puerto, 7. 943 422055
Bideluze. Pza. Gpuzkoa, 14 943 422880 CASA TIBURCIO
Bideluze. Garibal, 24. 943 430314 Cocina tradicional y pintxos variados
Bigarren, Isabel I, 6. 943 469259 Fermin Calbeton, 40 (Parte Vieja). 9434231 30
Bihotz. Plaza Ignacio Mercader 943 464568
Bira Taherna. Igara Bidea, 19. 943 218078
Bitécora. J. Zaragueta, 4. 943 446111 CASA UROLA
BODEGA DONOSTIARRA Parrillq pintxos ycocina tradicional
Pintxos, raciones, brochetas.. y parrilla Femin Calbeton 20 94341371
Pefiay Gofi, 3 (Gros). TF, 943011380
Bodegdn Alejandro. F. Calbeton, 4. 943 427158 CASA VALLES

Bokado-Aquarium. Pza. J. Cousteau, 1. 943 431842

Ardandegi. R. Catolicos, 7. 943 467477

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

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

Arrai Txiki. Campanano 3.943 431302

 BORDA BERRI

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

say trobojada
Fermin (‘albetoan(PaneVeJa) 943430342

CASA VERGARA

Impresionante variedad de pintxos y vinos,
Mayor, 21 (Parte Vieja). 943431073

Doctor Livingstone. Av. Barcelona, 24. 943 457940
Don Vito. C. Com. La Bretxa. 943 430285
Diiner Kebab 1. Miracruz, 28.
Diner Kebab 2. Sagardotegl 1. 943 367620
Déiner Kehab 3. Eustasio Amilibia, 9.
Duit Cerveceria, Antonio Arzak, 4. 943 312717
Eder. Baso Txiki, 11. 943 281887
E josari. Fermin Calbeton, 5. 943 428210

Elbartarra, Fermin Calbetn, 24. 943 420442
Ekanz Asador. P° Padre Urkolaga 131,943 212024
El Alamo. Duque de Mandas, 19. 943 266619
EI Café de Mario. Pza. J. Caro Barma 2.943 315077
El Doble. Paseo de Coldn, 12. 943 278176
EI Gavildn. Avda. Sancho el Sabio, 26. 943 461998
El Puente. Rio Deba, 2. 943 278629
El Quinto Pino. Pza. Sarrieg, 4. 943 426153
El Txoko de Ramiro. Txofre, 4. 943 279799
Elurra. General Echague, 7. 943 420357
Eme Be Garrote Grill. [gara bidea, 37. 943 227971
Erdiko. Autonomia, 1. 943 459699

, Camino Portete, 14 943 210300

Erfota Taberna, Usurbil 943 311553
Esparru. Avda. Carlos I, 16. 943 456394
Etxabe. Aldakonea, 75. 943 291516

ESSENCIA
Wine Bar &Store
Zabaleta, 42 (Gros). 943326915

Etxabe. Duque de Mandas, 35 (Egia). 943 298254
ETXAIDE 4

Cocina tradicional y variedad de pintxos
Etxaide, 4 (Centro) 94369 2537

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

ETXEBE
Vinos, cervezas, y pintxos variados
Ifigo, 6 (Parte Vieja). 943421390

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

EZEIZA

Cocina tradicional con toques de autor
Avda Satrusteg 13 (Ondarreta), 943214311

EZKURRA

Lamejor ensaladilla rusa de los contomos
Miracruz, 17 (Gros).943 2713 74

Farfalle. Avda. Libertad, 21. 943 426054

Feng Jing (chino). Balleneros, 2/g. 943 470043
Foster’s Hollywood. Zabaletaw 943 320988

inus Bretxa. C.C. La Bretxa . 943 426514

ARRIKITAUN

El txokito andaluz de Donostia
IgaraBidea, 19. 843983141

Arriola Asador. R. Catdlicos, 9. 943 457137

Arzak, Alcalde Eldsequi, 273. 943 278465

Asia (ching). Segundo Izpizua, 15. 943 270908
Astelena. Iigo, 1, esq. PI. Constitucion. 943426275
Astelena 1997, Euskal Herra, 3. 43 425867
Astiazaran. Irigoyen Baserria -Zubieta-. 943 361229
Astoria 7. Sancho el Sabio, 28. 943 445000

Atotxa, Teresa de Calcuta, 4. 943 276372

Atxiki Asador. Sierra de Aralar, 15. 943 461065

BOULEVARD 9

Carta tradicional, ensaladas y pintxos
Boulevard,9 (Centro). 943422114

RANKA

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

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

Caho Norte. Logrofio, 4. 943 312372

Cachn. S. Marcial, 40. 943 427507

Café Central. Arcco Amara. Plaza de Iriin, 6

Café de La Concha. P° Concha, 12. 943 473600

Cascanueces. P° Coldn, 46. 943 278839

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 -Amiguo-. 943 217320

Danena, Enbeltran, 8 -Parte Vieja-. 943 425197

DERBY
Pintxos, bokatas ibéricos..y buenos vermuts
Sancho el Sabio, 4 (Amara). 943457557

Divinum, Isabel I, 4. 943 457940

Ganbara, S. Jerdnimo, 21. 943 422575
Gandarias. 31 de Agosto, 23. 943 426362
(Garbera Sidreria. C. Com. Garbera. 943 394358
Garhola. P° de Coldn, 11. 943 285019

Garibai 21, Garibai, 21, 11. 943 433134
Garraxi Vegetariano. Tejeria, 9. 943 275269

GASTEIZ

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

Gaztelu Txiki. Carquizano, 3. 943 327997
(Giroki. Enbeltran, 4. 943 421365
Goiz-Argi. Fermin Calbeton, 4. 943 425204
Gorosti. Plaza del Trofte, 12. 943 576072
Gran Via, Gran Via, 9. 943 271601

DESTAQUESE EN ESTE LISTADO: 609 47 11 26
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GUARDAPLATA

Menti del di, pintxos y cazuelitas
Serapio Mujika, 21 (Bidebieta). 943390566

GUDAMENDI

Hotel con espectaculares salones de bodas
P° Gudamendi, 26 (Igeldo). 943214000

Gure Arkupe. Iztingorra, 7. 943 225360
Haizea. Aldamr, 8. 943 425710
Haizpe. Pza. Sagastieder 12, Intxaurrondo

HIDALGO 56

Pintxos de vanguardia y ments variados
P° Coldn, 15 (Gros). 94327 96 54

Hipica de Loiola. C° de a Hipica, 44, 943 454218
Holy Burguer. Pescaderia, 6. 943 4237

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

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

Huang Chen (chino%. Larramendi, 11. 943 451968
Ibai. Getaria, 15. 943 426764

Ibai Lur. Nabarra Ofiatz, 1. 943 335255

Igela. Pza. Iribar, 2 - Igara 943 0034

Igeldo Sidr. Gurutzeta Baser.- Igeldo 943 213251

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

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

Intxaurrondo Sagard. Zubiaurre, 72. 943 292074

INTZA

GIPUZKOAN NON JAN?

Izazpi. P° Baratzategj, 3. 943 321019
lzei. P° Baratzategi, 24. 943 279391

1ZKINA

Mediosiglo de cocinatradiicional y pintxos
Fermin Calbeton, 4 (Parte Vieja). 94342 2562

Javier. Pza. Easo, 4. 943 457152
Jolas-etvea. Avca Aviorga, 44, 943 369026
José Mari, Fermin Calbeton, 5. 943 424645

JUANITO KOJUA

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

Juantxo. Enbeltran, 6. 943 427405

K-BI
Hamburguesas, bokatas, pintxos y menti
Vitoria-Gasteiz, 2. Tf. 9430081 81

Kalaberri. Matia, 50 -Antiguo-. 943 212101
Kalonje. Padre Orkolaga, 8. 943 213251
Kaskazuri. P° Salamanca 14. 943 420894
Kata 4. Pza. Sta. Catalina, 4. 943 423243

Especialidad en croquetas y calamares

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

LA MURALLA

rlocal conunacocinamuy personal
Enbeltran, 3 (Parte Vieja). 943433508

La Perfa. Paseo de La Concha, z/g. 943 462484
LA PLATA

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

MESON LUGARITZ

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

MESON MARTIN

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

Pefiay Gofii, 5 (Gros). 9432891 84

La Vaca. Andresteg, 4. 943 317744

LaVaca. Avda. Libertad, 40, 943 429796

La Viaca. Miracruz, 18. 943 326937

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

La Vifia. 31 de Agosto, 3. 943 427495

La Zurri. Zabaleta, 9. 943 293886

LAGUNAK

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

Kixki. Secundino Esnaola, 45. 943 274936

Kiki. Avda Tolosa, 79. 943 317320

Kok, Avda, de Zarautz, 2. 43 31 75 91
Kokotxa. Campanario, 11 -P. Vieja-. 943 421904

KOSTALDE
Especialistas enpaellay cocinamedterrinea
Avda. Zurriola, 28 (Gros). 943 27 77 91

Kota 31. 31 de Agosto, 22. 943 429936
Kukuarri.Vitoria-Gasteiz, 1 (H Arénzazu). 943 219077

P* delos Olmos, 24. 943397871 & d ’
Mentls de te |, pint 6
Kelly's.Plaza Nafarca Behera, 3 943 290019 Pza Gorgato 1 ELAiuo) 54326133
KENJI SUSHI BAR Lanziego. Triunfo, 3. 943 462384

Las Vegas. P° Col, 10.943 270871

Lau Haizeta, Lau Haizets, 4, 943 352445

Lobo. José Maria Set, 0. 943 32 56 84

Los Riojanos. Duque de Mandas, 47. 943 270549
Lukainkategi. Cam. Aingeru Zalndana 85.943 371444

Intza. Esterlines, 12. 943 424833
Ifiausti. P° de Errotaburu, 8. 943 311109
Ifiausti. Pol. Zuatzu, 4 -Errotaburu-. 943 313933

IOMBI
Menti del dia, raciones, ensaladas, pintxos..
Pza. Gipuzkoa, 15. 943428423

Iraeta, Padre Larroca, 2. 943 272973
Irato Hamburgueseria. S. Juan, 9. 943 422667
Irigoien Erret. Cam. Petritza, 10, Zubieta. 943 372875

IRUNA
Pintxos, bokatas, raciones, tostas, ensaladas..
Easo, 73 (Centro). 943456917

Iruiia. Sierra Aralar, 27. 943 466565
Irrintz. Pescaderia, 12, 4. 943 424234
Isla del Sol (chino). Pedro Egafia, 5. 943 458419

ITURRIETA-BERRI

Menti del diay Gastroparrilla
Camping de Igeldo. Tf. 943226583

ITURRIOZ

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

Itxaropena, Embeltrén, 16 . 943 424576
Itxasalde Asador. Atotxarreka, 83. 943 371585
Itxasne. bai-Alde, -Martutene-. 943 470757
|zagirre. Bidarte Berri Baserria. 43 361470
Izar. Pza. e las Amerfas, 12

Izarraitz, Prim, 4. 943 428747

Aperitivos, Pinchos, Kursaal b, A, Zurica, 22,043 291150
Platos combinacdos y Bocadillos, | LaAlbarca, Baleneros, 19,343 446210
Eslarlines 12 - T1. 541 4248 33 - DONOSTIA Mayor,1(paneweja')9434jz9g’:314 Pardisodele delvinoylagastronormia

La Barranquesa. Larramendi, 21. 943 454747

LA BRASSERIE MARI GALANT

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

La Cantine. San Jer6nimo, 22. 943 427508
La Cepa. 31 de Agosto, 7-9. 943 426394

LA COLCHONERIA

Gastronomig, c exposiciones
San Vicente, 9 (Parte Vieja). 943 56 18 16

LA CUCHARA DE SAN TELMO

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

Julio Caro Baroja, 1 (Benta Berri). 943224800

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

La Rampa, Muelle, 26-27. 943 421652
La Tabla Tierra y Mar. S. Martin, 42. 943 426092 Pintxos, menrllc'mgeﬁ;l;gmmm
La Torre de Pizza. S. Vicente, 9. 943 431469 Zabaleta, 55 (Gros) 943321656
LA TAGLIATELLA
San Martin, 29 (Centro). 943427326 MlRADOR DE ULIA

Gastronomiade autor con espectaculares vistas
P°deUlia, 193 (Monte Ulia). 94327 2707

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 Calbeton, 17 (Parte Vieja). 943426088

Munto Berri. Munto. B° Aiete
Muxarra, lgara Bidea, 16. 943 310797
Nagusia lau. Mayor, 4. 943 433991

NARRIKA
Losmejoresbokatasdesetas del mundormuncial
Narrika, 16 (Parte Vieja). 943427327

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 Golazbiki, 100. 943 330853
Nuevo Siglo (chino). Euskal Hema 8.943 427030
Oliyos. Erregezaina, 4. 943 214989

ORIENTAL
Gastronomiavietnamitay chinadle altonivel
Reyes Catolicos, 6 (Centro). 94347 0955

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

ORIENTAL Il

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

MAMISTEGI

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

Mandarin Zabaleta, 32. 943 320217

Orlegi. Portuetre bidea, 23. 943 312601
Ormazabal Etxea. 31 de Agosto, 22. 943 429907
Osinaga. Corsarios Vascos, 2/g. 943 451327
Ostadar. P° Beriyo, 13, 943 219940

Paco Bueno. Mayor, 6 . 943 424959

MANDRAGORA

Pintxos, raciones, ensaladas, tostas..
JoséMaria Sert,9 (Benta Berri). 943312699

PAGADI
Menti del diq, pintxos, ensaladas, croquetas...
General Artetxe, 1 (Gros). 943284299

Maridiela. Muele, 15. 943 421388
Marisqueria Ondarreta. Vitoria-Gasteiz, 3. 943 311873
Martillom, Lau Haizeta, 33. 43 351130

LA CUEVA
Tradicion a laplancha Bar. Terraza cubierta
Pza. Trinidad (Parte Vieja). 94342 5437

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

LA FABRICA
Cocinatradicional avanzaday buenos mentis
C/Puerto, 17 (Parte Vieja) 943432110

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

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

La Mariskeria. Dugue de Mandas, 6. 943 536211

MANEX

Pintxos, cazuelitas y buen menti del dia
Vitoria-Gasteiz, 8 (Ondarreta). 943 31 3867

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

Pagotxa Cafeteria. P° Arbustos, z/g. 943 218330

PAIS PETIT

Un txoko de Catalunyaen el corazén de Gros
Bermingham, 25 (Gros). 94357 26 80

Palacio de Aiete. Goiko Galtzara Berr, 27. 943 210071
Pantxika. Muelle, z/g. 943 421179

Pasaleku. C/ lllumbe, 11. 943 461665
Pata Negra. Isabel Il 15. 943 450147

MARTINEZ

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

PAULANER BIERHAUS

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

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

Mendi. S Francisco, 13. 943 267268
Mendizorrotz. Plaza Lizardia, 4. Igeldo. 943 212023
Merendero de Ulia. P° de Ulia, 311. 943 271258

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081
Peggy Sue’s. San Marcial,5 943 429532
Pekin (chino). General Jaureguw 5.943 428930
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;DONDE COMER EN GIPUZKOA?

PEPE

Pintxos, raciones, ensaladas, tostas...
Av.Zumalakarregj, 3. (Antiguo) 943116733

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
Pollitena. S. Jerdnimo, 3. 943 425779

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

QING WOK

El primer 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. Recaldg 57.943 363126

Regatta. Fuenterrabia, 20. 943 424169

Rekalde. Aldamar, 1. 943 430352

Rekondo. P° de Igeldo, 57. 943 212907

Rialto. Pza. Artikutza, 9. 943 282881

Ricky Pollo. C. Com. Arcco. Pza. Irin. 943 466570
Rincon. Reyes Catdlicos, 20. 943 450558

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

ROJO Y NEGRO
Pintxos, mentisy cocina ininterumpida
San Marcial, 52 (Centro). 943431862
Salaberria Sidreria, J.M? Salaberria, 15. 943 456311
Saltvipi. Calzada Vieja de Ategorrieta 3. 943 323310
San Bartolomé. S. Bartolomé, 32. 943 437638
San Marcial. S. Marcial, 50. 943 431720
573626

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

SHAKE (JAPONES)

Gastronomia japonesa, ments y plancha
San Marcial, 810 (Centro). 943424210

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

SM Café. Urbeta, 6-C.C. San Martin. 943 427610
Sport. Fermin CaIbeton 10,943 426888

SPORT K

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

Staaf. M* Dolores Aguirre, 12. 943 326596
Suhazi. Juan de Bilbao, 17. 943 421780
Sukalde Kultura. P° de Herz, 3. 43 227482
Syrih, Pza. Inn. 43 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. 943 262304

Telepizza, Avda. Tolosa, 13. 943 313255

Telepizza. Bermmgham 25, 943 286033
Telepizza, Easo, 27. 943 431377

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

Ttun Ttun, S. Jerdnimo, 25. 943 426882
Txalupa. Fermin Calbeton, 3. 943 429875
Txepetxa. Pescaderia, 5. 943 422227
Tximista. Pza. Constitucién, 10. 943 422370
Txindoki. Gran Via, 28. 943 298952

Txinparta. Avda. Navana, 8. 943 291506
Txinparta Sagardotegia. llarraberri, 2. Barrio Igara
Txirrita, Isabel Il 4. 943 456960

Txiskuene. P° Dr. Begiristain, 85. 943 450987
Txistu. Pza. Constitucion, 14. 943 428619
Txistu. Igeldo. Ba\enaaga 2/g. 943 212979
Txofre Berri. Gloria, 2. 943 029731

Txoko. Mar, 12. 943 425412

Txokolo Asador. Manterola, 4. 943 463491

TXOLA

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

Txomin. P° Antzieta, 6. 943 451964
TXONDORRA

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

Txoxa. Kristobal Balenziaga, 47. 943 311511

N 7 B ARE

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

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

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

Udane. Isabel Il 6. 943 451401

Ulia. Pio Baroja, 15. 943 317950

Urbano. 31 de Agosto, 17. 943 420434
Urdifiola. Carlos |, 16. 943 450410

Ur-Gain, Trento, 6. 943 312606

Urgull. Euskal Herria, 8. 943 423185

Urkabe. Segundo lzpizua, 33. 943 291891
Urtxori-Bi. Bermingham, 17. 943 277395
Urumea. Atto de los Robles, 10. 943 460536

Va Bene. Blas de Lezo, 4. 943 454699

Via Bene. Boulevard, 14. 943 422416

Valverde. P° de Larratxo, 49. 943 392463

Via Foral. P* Federico Garcfa Lorca, 10. 943 470989
Vinoteca Bermardina,Vitora-Gartiz 6. 43 314899
Viura. Gran Via, 12. 943 270363

Warung. Sagues 14,943 322676

XANTI (HOTEL ANOETA)

Cocina tradicional y pescados a laplancha
Anoeta pasealekua, 30 (Amara). 9434574 36

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

Telai Txiki. . Rodi, 79, 943 274623
Zen Fusion. Larramend\ 1.943 451968

Ostatua Centro. 943 651876
Estanko taberna. Centro. 943 653283

// ADUNA

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

Uztartza, Herriko plaza. 943 693481

// AIA

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

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

Ashé, B° Santio Erreka 29. 943 835311

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

lzarra, Urdaneta. 943 131867

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

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

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

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

/1 ALBIZTUR
ELANE

Las mejores alubias en un bello entomo
Entrada de Albiztur. 9436523146543 51

Herriko Etxea. Bajos Ayuntamiento. 943 698457
Segore Etxe-Berri. Sta. Marina Auzoa. 943 580976
Ugarte. Albiztur 32. 943 651728

// ALEGIA

Eizmendi. San Juan, 52. 943 653098
Hilario Berri. S. Juan, 5. 943 654819
Iskifia. S. Juan, 59. 943 653097

KURPIL

Pintxos, kaxuelitas.. y buenos Gin-Tonics!
Larraitz auzoa, 35. 943506903

Leizaran, Kale Berria, 38. 943 593205
Mizpiradi Sidreria. B° Leizotz, z/g. 943 593954
San Esteban. Goiburu Auzoa, z/g 943 590663
Traifierum. Kale Nagusia, 6. 943593692
Txalaka. Aita Larramendi, 943 591604
Txertota. Goiburu, /g. 943 590721

Txitibar. Zumea Plaza, 7. 943 570492

// ANOETA
BENTA ALDEA

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

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

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

// ARA

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

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

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

Zaraia. P° Araba, 20. 943 798895

// ARRASATE

Aldape. turriotz, 41. 943 796369

Arteaga. B’ Garagarlza 37.943 711881
Bittori Asador. Araba Etorbidea, 3. 943 795582
Bolifiete Asador. Zarugalde, 24,943 793991
Buenuena. Jokin Zaitegi, 6. 943 797960
Cassolo (pizzeria). Arimazuri, 2, 943 794564
Cafeteria Express. Maalako, 8, 043 798514
Drag6n Oriental. Araba Florbidea, 3, 943 712500
Elizondo. Garagartza Auzoa. 943 791599
Errastikua. Bedofia, 18. 943 791013

ROUTE 33

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

EZKINA

Pintxos, bokatas y hamburguesas caseras
Olarte, 25. 943044388

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

/I ALTZAGA

Altzagarate. Altzaga disem.18. 943 884196
OLAGI SAGARDOTEGIA

Sidreriay asador abierto todo el ario
Herriko plaza. 9438876 26

/1 ALTZ0

Arandia. Segoretxe etrea, /g. 943 652262

// AMEZKETA
Arkaitzpe. Plaza Beltzaren, 1-B. 943 655848
Beartzana. Bartolome Deunaren, 18. 943 650695

Gaindegi. Lapurdi, 4, 943 797060

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

Lorategi. lturriotz, 7. 943 790467

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

SANTA ANA HOTELA

Cocinatradicional con toques de autor
B’ Uribarri, 37.943794939

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

Ugaran, Garagartza, 2. 943 797658

Urrin. Urribarr Etorbidea, 22. 943 799524

www.ondojan.com

ZERUKO Txindoki, Erreka Ade, 8. 943 65317 o
TERESATXO Lsprvosms 5ok oot e , Urarte, B° Udala. 943 791250
Cocinatradicional, mentis, pintxos, bokatas.. Pescaderia, 10 (Parte Vieja). 94342 34 51 A/rl/ taAArN[%(QJASASg%A / / ASTEASU
Avda Zarauiz, 85 (Lorea) 943 21. 3308 , eta. Arteta, Iturri Ondo. Herrko Plaza, 5. 943 691331
i Lo Zomuaga P Zooaga 27 43 444145 Binbl izt Para T 4330088 ey s, e e 945 50
Tribuna Norte. M Dolores Agirre, 22. 943 276263 Zubimusu, Logrorio, 5. 943 314463 Buruntza. Kale Tk, 15. 943 576308 Matxetaundi Sidreria, Zeballete, 11. 943 692222
Zumardi, Zumardi pasealekua, 22. 943 393775
oo Hiru, Juan Bautista o, 2-4. 43 593600 Olarrea Goikoa. Goiballara /g, 943 690251
TSITAO // ABALTZISKETA Irunberi. Nagusia, 39-41. 943 590532 Patxine. Errementari, 1. 943 691025
Cocinaoriental de nivel convistasalmar | | arait. Laratz auzoa, 943 650483 g;?arrgga‘gmﬁ: gn gﬁuﬁ%‘?? 20359198 Sarasola Sidreria, Bebailera auzoa. 943 690283
PSalamanca 1 (Parte Vieja) 943424205 | | arratz-Gain, Laraitz auzoa. 943 633572 i
kamaig: Gan, Lanzalze. 34 6 Goiburu Gotf Club. San Esteban auzoa 943300845 // ASTIGARRAGA
|
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Y/

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. Ergobia plazatxoa, 19. 943 553301
Etxeberia Sidreria. Santiago-Enea Baserria. 943 555697
Gartziategi Sidreria, P° Marlutene, 139. 943 469674
Goiko Iturri. Foru Enparantza, 1. 943 557867
Gurutzeta Sidreria, Camino Qialume, 63. 943 552242
Ibai-Lur. Nabarra Ofiatz, 1. 43 335255

Ikatza Taberna. Mayor 32,943 554989

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

Kizki Bokategia. Nagusia, 29. 943 330647

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

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

Menditxo. Altza Bidea, z/g. 943 357202

Mendizabal Sidr. 0|am|de Txiki Baserria. 943 555747
Mikaela. Nagusia, 18. 943 551007

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

Sarasola Sidreria, Camino Oyarblde‘ 14, 943 555746
The Robin Taberna. Apeztegia Plaza, 3, 943 332842
Txingurri Berri. Donostiako Ihilbidea, 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

// AZKOITIA

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

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

Iturri. Kale nagusia, 120,943 850017

Itziar. Aizpurutvo auzoa. 943 852630

Joseba. Aizkibel, 10. 943 853412

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

LATZ
Pintxos, raciones, vinos..y ambiente noctumol
Kale Nagusia, 55. 943851319

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

Otarre. Madariaga auzoa. 943 853756

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

Txikigolf. Txerloia auzoa, /g. Tel.943 851008
Zurt. Kale Nagusia, 68 1Pmb(oak)

// AZPEITIA

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

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

Bost, Erdi Kalea, 28. 943 812092 (Pintxoak)
Diz-diz. Enparantza nagusia, 1. 943 810097
Eskuzta Ostatua. B’ lzaraizpe, 24. 943811128

ETXE - ZURI
Pintxos, raciones y gran variedad de bokatas
Pérez Arregi,19. 943026856

Iraurgi. lidefonso Gurrutraga, 10, 943080416

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

GIPUZKOAN NON JAN?

Landeta, Landeta auzoa, 12. 943810959
Larrafiaga. Urrestilla bidea, z/g. 943 811180
Lau Bide. Landeta, 2. 943816878

Loiola Hotel. Loiolako Hiribidea, 47. 943151616

MENDIZABAL
Camesypescadosa laparlla, pintxos, xexina.
Landeta Hiribidea, 16. 94381 2001

// BERGARA

Agirrebeiia, Ibarra, 2. 943 762145

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

Batzokia. San Pedro, 4. 943 252636

Beko Taberna, Angiozan 8.943 765574

Dragon Oriental. Fraiskozuri, 7. 943 250677
Errekl Asador. Fra|skozun Enparanta 1,943 763851

Mike! Uria. Loiolako Inazio Hiribidea, 5. 943814315
Ondarzubi, Harzubidea, 49. 943 812071
Ongi-Etorri. Salbe, 21. 943 150869 (Pintxoak)
Orbegozo. Nuarbe auzoa. 943 810509

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

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

/I BALIARRAIN

Zartagi Jatetxe Aterpetxea Hirigunea, 6. 943 163076

// BEASAIN

Artzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116

Atsegin Hamburgues. Zaldlzurrem 1,943 882122
Barandiaran. J. Miguel fturrioz, 7. 943 889210
Basakana. J. Miguel turrioz, 11,043 882023
Bideluze. Pza. Bideluze, 2. 943 885975

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

CASTILLO HOTEL
Cocinatradicional. Banquetes. Celebraciones
Ctra.Madrid-Irun, Km. 417.943 8819 58

DOLAREA HOTEL

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

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

KATTALIN ERRETEGIA

Cames y pescados a la parrilla de carbén.
Katea, 4 (Frente Polideportivo). 943889252

Kikara Lounge Bar. Dolarea, 1. 943 886234
Niza. Nafarroa Etorbidea, 51. 943 881076
Ongi Etorri. Oriamendi, 40. 943 889907
Plazape. Pza. San Martin. 943 882997

RK JATETXEA

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

Rubiorena. Zaldizurreta 7. 943 885760

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

Xerbera. Nafarroa Etorbidea, 21. 943 888629

// BEIZAMA

Ostatu-Zaharra, Beizama. 943 150798

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

// BERASTEGI

Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

txagi. 3765312
Galway s Irish, Plaza San Mamn s/n. 943 763086
Hiru bide. Urteaga, 9. 943 761845

INFERNUKUA

Cocinatradicional, cames a labrasayy pintxos|
Mahastarreka, 23. 943761849

Iraho. Amillaga, 23. 943 761559
Ixaun. B° Elosu, 6. 943 853250
Jam, Santalaitz, 5. 943 760969
Kabia. Zubiaurre, 23. 943 762308

LASA

Gran restaurante con locales para bodas
Zubiaurre, 35943761055

POL-POL

Pintxos, bocadillos, raciones, bravas...
Domingo Irala, 16. 94376 3001

Sirimiri. Barrenkale, 3. 943 044492
Tartufo. San Juan, z/g. 943 763551
Toki-Ona. Matxiateg, 1. 943 763953
Torrekua. Ibargarai, 37. 943 765099
Txarrantxa. Zubiaurre, 33. 943 761584
Zahala Hostal. Ibarra, 14. 943 762007
Zubi Berri. 5. Antdn, 9. 943 764106
Zumelaga. S. Antonio, 5. 943 762021

// BERROBI

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

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

// DE

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

Aozte Kafetegia. Lersundi, 10. 943 192662
Azitain. Azitain bidea, 6. 943 121854
Bordatxo. Pza. Zesterokua, 2. 943 191590
Calbettn, Hondartza, 7. 943 191970
Casino. Markiegi, 2. 943191168

Errota Berri. Itxaspe Auzoa, z/g. 943 199423
Igarza. J. M. Ostolaza, 5. 943191197
Lastur, Plaza . Nicols, 3. 943 199033

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

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

Urberu. Elorriaga auzoa, 2. 943 199237

URGAIN
Losmejoresmariscosy pescados del Cantdbrico
Hondartza, 5.943191101

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

// EIBAR

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

ASTELENA GASTROTEKA

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

Azitain Asador. B° Azitain, 6. 943 121854

BOSSA

Mis de 50 bokatas en pan recién homeado
Egogain 7. 943206753

Birjifiape. Toribio Etxebarria, 16. 943 821341

Chalcha, lsasi, 7. 943 201126
Eskarne. Arragueta, 4. 943 121650

FOXTTER

Pintxos, bocadillos y hamburguesas
Plaza Barria, 6. 943121255

GURBIL

Menti diario, menti de bodega, pintxos...
Isasi, 1. 943201152

Guri-Guri Asador. Arrageta , 18. 943 120865
Iruki Sagardotegia. Avda. Ctaola, 3. 943 206844
Ixua, Cira. Amrate, 8. 943 701292

Jaiki. Txantxa- Zela\ 16.943 207081

Josean Cafeteria, Paseo Urkizu, 22. 943 200608

KANTABRIA

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

La Jara, Saratsuegi, 5. 943 254360
Lanis. Toribio Etxeberria, 19. 943 208529

MAHATSONDO
Venta de vinos y vinos por copas
Isasi, 19.94303 3800

Maitane, Campo de firo. B® Arrate, 5. 943 208859
Maixa. Calbeton, 8. 943 207730

Matarie. Otaola Hiibidea, 14. 943 700055
Mirari, Urkizu Pasealekua, 17. 943 127222

NUEVO

Pintxos, raciones, platos combinados..
José Antonio lturriotz, 1. 94356 7036

Orbe. Polig. Azitain, 7. 943 201261
Orbela Hamhurguesena P° Urkizu, 24. 943 120792
Palacio Oriente (chino). F. Calbetdn, 14. 943 208899

PAULANER

Pintxos, cervezasy especialidades alemanas
P°SanAndrés 3 bajo. 943201329

Slow. Ego Gain, 10. 943 254133
TXOKO

Desayunos, pintxos, raciones, bocadlillos...
Unzaga plaza, 10. 943207010

Wok 999, Otaola, 3. 943 121672

// ELGETA

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

Iiaki. San Roke, 2. 943 768263
Oilakorta, Ao Auzoa. 943 176122
Ostatu. Gudarien Bidea, 4. 943 768023

/] ELGOIBAR

Aterpe. San Roke, 5. 943 742595
BELAUSTEGI BASERRIA

Caserio concocinade autory t exdticos
AltoS.Miguel (Ctra. Markina). 943743102

El Gaucho. Errosario, 31. 943 531771

Gabi. Plaza Navarra, z/g. 943 741230

Gorhea. Sta. Ana, 10. 943 740580

Harzubi. Olasope, 1. 943 741244

Herri-Gain. San Pedro, 4. 943 056025

Ibai-Ondo. Parque Dchos Humanos, 1 943 256028
Iriondo. Pedro Muguruza, 2. 943 7400

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

Lerun. Poligono Lerun, 3. 943 743196

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

Salento. PM. Urruzuno, 10. 943 740196

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

Sigma. Xixilion, 1. 943 748531

Txarriduna. Ermuaranbide, 1. 943 740793

USUA

Pintxos, hamburguesas, huevos rotos..
Giza Eskubideen parkea, 1. 943256028
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VIENTO SUR
Punto deencuentro de losamantes delvino
Bemardo Ezenarro, 17.94303 3453

// ERMUA
BODEGA SIRIMIRI

Especialidad en pintxos y cazuelitas
Erdikokale, 11. 943176403

// ERRENTERIA

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

Aratz. Marfa de Lezo, 7. 943 519654

AKER

Pintxos, ambiente nocturno, gin-tonics..
Maria Lezo, 1. 943516104

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. Maria de Lezo, 20. 943 527701

Erreka. Zamalbide, z/g. 943 515913

ERRENTERIAKO BATZOKIA
Pintxos de vanguardiay cocina tradicional
Plaza Koldo Mitxelena, 4. 943002468

Frantxilla. Ast\garragako bentak. 943 511445
Frantxilla-Berri Asador. Cira. Cuevas, /g. 943 524418
Gambrinus, .. 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, Affonso X1, 9. 943 340469

KB. Gamon Zumardia (Alameda). 943 247404

Juli. Viteri, 27. 943 512887

LA CEPA
Raciones, pintxosy bokatas con pan homeado
Viteri, 26. 943511081

Lapiko. Cors. Ikuza, 5. 665 755540

Las Cazuelas. Aita Donostia, 12. 943 511046
Leku-Zarra, Magdalena, 3. 943 516441
Listorreta Merendero. Ctra Cuevas. 943 520273
Maite. Alameda Gamon, 2. 943 516392
Merino. Sorgintxulo, 23. 943 529614

Meson Extremefio. P° [ztieta, 3. 943 511033
Mugaritz, Aldura Aldea, 20. 943 522455
Oarso Sidreria, Zubiaurre, 8. 943 515956
Onena, Zamalbide, 2. 943 527997

Ostolaza Asador. Astigarraga, 6. 943 514105

PARAISO

Pintxos, y cenas los fines de semana
Santxoenea, 4. 943527193

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

SINDIKATO

Cazuelitas, bokatas, pintxos, montaditos..
Madalena kalea, 38. 9433461 83

Susperre%)‘)ZunaAldura 2/g. 943 580055
Sutondo. Polig. Masti-Loidi, 2/g. 943 344290
Taj Mahal. Sorgintxulo, 23. 943 520614
Telepizza. Alfonso XI, 6. 943 513651

Tey. S. Marcos, 4. 943 511052

Ur-Gain. Fanderfa. 943 344245

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

Zamalbide. B° Zamalbide, /g. 943 519001

ZUKETZ

Pintxos de vanguardia y cocinamoderna
Pza. Koldo Mitxena. 943518835

/I ERREZIL

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

Izarre. 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-ITSASQ

Argindegi Ostatua. Argindegi etvea, Ezkio. 943 720267
Itsasoko Ostatua. ltsaso, 2/g. 943 880315
Anduaga. Industrialdea, pab 1,943 041007
Labekoa Berri, B° Sta,Lucia, 943 722552
Mandubiko Benta. Mandubia, z/g. 943 882673

/I GABIRIA

Aztiria Erretegia. B° Aztiria, z/g. 943 733622

MARISKERIA - SAGARDOTEGIA
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SonLorarme, Ganikia- 943 88 71 86
Gabiriko Ostatua, Gabiria Gunea, 6. 943 887913

/I GAINTZA
Kale Txiki. S. Miguel 2/g. 943 836243
Otefie. Larraitz Bidea, z/g. 943 889848

// GETARIA

Abeta. Meagas, 2/g. 943 132496
Agote-Haundi. Askizu. 943 140455
Astillero Asador. Portua, 1. 943 140412
Azkue. Atto Meagas, /9. 943 130500
Balearri, Portua, /g. 943 580911

Elkano. Hererita, 2. 43 140024

Giroa taberna, Nagusua 20. 943 140800
Iribar. Nagusia, 34. 943 140406

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

POLITENA
Pescados a laparrilla, menti caseroy pintxos
Nagusiakalea, 9. 943140113

S. Prudencio. S. Prudencio , 4. 943 140627
Talai-pe. Puerto Vigjo, z/g. 943 140613
Txoko. Katrapona Enparantza, 5. 943 140539

// HERNANI

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

ARALAR
Pintxos, ensaladas, bokatas, hamburguesas..
Zapa,8 943331506

Arrigoain. Sta. Bérbara, 87. 943 550097

Artola. Unzaga, 7. 943 206348

Artzai. Zikunaga Bailara, 57. 943 330455

Belazarte Etvea. Ctra. Goizueta, km 9,5. 943 331569

Benta Berri. B° Urumea. Arano. 948 514018

Cereales de Oro. Txinita, 8. 943 332196

Deportivo. Kardaberaz, 36. 943 55269

Eizmendi Sidreria, Osinaga Bailara, 38, 943 556405

Elorrabi Sidreria. Osinaga Bailara, 13. 943 336990
Errioguarda-Enea. Hturriaga, 10. 943 330291

Etxeberri. Etxeberri, 2. 943 551267

Euskal Pizza, Larramendi, 3. 943 33337

Fagollaga. B° Erefiozu, 68. 943 550031

Gala Aretoa. Galarreta. 943 333116

Galizia Etxea. B° Zikufiaga, 33. 943 556124

(Garin, Nafar, 10. 943 550022

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

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

Irunti. Kardaberaz, 11. 943 555724

Itxasburu Sidreria. Osinaga . 943 556879
Iturralde. 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
Larre-Gain Sidreria. B Erefiozu, 2/g. 943 555846
Lekuzarra Bodega. Zlkunaga 84 943 556555
Qindi. Nagusia, 25. 943 55750

Olaizola Sidreria. B° Osinaga, 38 690 698484

KIXKAL

La cerveceria Guinness oficial de Hernani
Nagusia, 15. 9433366 99

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

Rufino Sidreria. Akerregi, 7. 943 552739

SANSONATEGI
Codinade temporada Ideal paracelebraciones
Martindegj 13. 943331572

Santa Barbara. B® Sta. Bérbara, 2. 943 331387
Saretxo, Santa Barbara, 92. 943 556481
Tripontzi. Kardaberaz, 11, 943 555724
Txintxua. B° Zlkunaga 76.943 552199
Ugaldetxo. Pagoaga, 19 -Erefiozu-, 943 550240
Ielaia Sidreria. B° Martindegi, 29. 943 555851
Zingi-Zanga. B° Florida, 54. 943 330397
Zumardi. Orkolaga, 2°A. 943 336056

Zumitza. Nagusia, 50. 943 551633

{// HERNIALDE

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

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

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

Ama Lur. Itsasargi kalea. 943 644362

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

Aratz Asador de pollos. P° Butrdn, 12. 943 644989
Ardoka Vinoteka, San Pedro, 32, 943 643169
Ardora. Foru Kalea, 2/g. 943 644155

Arrantzale Txoko. 5. Pedro, 21. 943 643034

ARRAUN ETXEA
Pescadosy mariscos enpleno puerto. Terraza
P° del Muelle, 5.943 644939

Arraunlari. P° Butron, 3. 943 641581

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

CGamping 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. . Pedro, 33. 943 640497

Danontzat. Dendak, 6. 943 645663

Enbata. Zuloaga, 5. 943 641454

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

Gran Sol. S. Pedro, 65. 943 642701

Gilell. B Amute. 943 643297

Gure Etxea. 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

Il Capo. Minatera, B2. 943 643532

Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 644940

Itxaropena. S. Pedro, 67. 943 641197

Justiz Merendero. B° Montafia, 2/g. 943 645557
Kai-Alde. Itsasargi, 8. 943 644622

Kaiela. ltsasargi, 4. 943 111965

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

Kupela. Zuloaga, 12. 943 644025

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

Larra. Damarri, 4. 943 642704

Lekuona, S. Pedro, 45. 943 642762

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

Maite. S. Pedro, 35. 943 642771

Mamutzar. Equzki, 8. 943 645032

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

Ramdn Roteta, i, 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. S. Pedro, 22. 943 645611

Zabala, S. Pedro, 8. 943 642736

Zeria, S. Pedro, 23. 943 642780

// IBARRA

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

// IDIAZABAL
Alai Hostal. Atto de Etxegarate, /9. 943 187655
Gaztelu. Diseminado rural, 212. 943 187193

Pilarrenea. Nagusia, 52. 943 187218

/I IKAZTEGIETA

Begiristain Sidreria. Caserio lturriotz. 943 652837
OSTATUA

Cocina casera, raciones, bokatas, mens...
San Lorenzo, 7. Tf. 943655892

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

// IRUN

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

Aitana Hotel. Avda. Iparralde, 51. 943 635700
Aitor Asador. Junkal Lanbandibar, 7. 943 624477
Alberto Asador. Avda. Iparralde, 40-44,943 630768
Aldapa. Pinar, 1. 943 616033

Alto de Arretxe. Avda. Elizatxo, 52. 943 627438
Anaka Berri Asador, Pefias de Aia, 7. 943 611300
Anastasio. Serapio Migica, 18. 943 615048

ANTXON-GAZTELUMENDI

Pintxos y cocina de autor en pleno centro
Pza.SanJuan, 3. 943630512

Arano. Mayor, 15. 943 620859

Arroka Berri. Avda. Iparralde, 12. 943 627332
Artia. Dario de Regoyos, 13. 943 624173

Atalaia. Aritzondo, 69. 943 635518

Aterpe. Estacion, z/g 943 613213

Baserri, Erotazar, 1. 943 627907

Baserri Asador, Bertotaran, 5. 943 627745
Bidasoa. Virgen Milagrosa, 3. 943 619913
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
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Burger King. C.C.Mendibil. 943 639614
CAFE IRUN

Cames y pescados a la parrilla. Eventos.
Letxunborro, 91. 943637377

Cantina Mariachi. C. Com. Txingud. 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. 943118924

Don Jabugo. Plaza del Ensanche, 8. 943 615089
Don Jabugo. C. Com. Txingud. Local 12. 943 628867
Eguzki. Cipriano Larrafiaga, 4. 943 616794
Equzki. J. Talhamas Labandiber, 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. 43 634100
Faisén, C. Com. Behobia, 17. 943 621026
Ferton’s. Comp. Comercia Behobia, z/g. 943 632766
Fuenterrabia, Fuenterrabi, 3. 43 616028
Gambrinus. C. Com. Txingudi. 943 626662
Gascon. Avda, Puiana, 4. 943 616064
Gaztelumendi. Plaza S. Juan, 1. 943 630512
Gran Muralla, Aduana, 5. 943 613176

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

Ibaiondo. J.J. Tadeo Murgia, 1. 943 632888
Ibarlako Olagorri. B° Meaka, 21. 943 621848
Ibis Hotel. Avda. Letxunborro, 77. 943 636232

I Gapo. C.C. Mendibil. 943 639615

Indian Palace. Sta. Elena, 4. 943 632184

Ifiaki Asador. Santiago, 34,943 630993

INAKI

Pintxos y mendis del dia
Gabiria, 3 (Poligono Ventas) 943635217

Ifiigo Lavado. Ficoba. 943 639639

Irungo Atsegiia. S. Marcial, 9. 943 626934
Irureta, Pza. Urdanibia, 4. 943 621059
Jaizubia. Kaskoteg, 6. 943 618066

Jantokia. Avda. Iparralde, 11. 943 620490
Jose Mari Etxea. Luis Mariano, 7. 943 622040
Josune. Cipriano Larrafiaga, 20. 943 615154
Junkal Taberna. C. Comercial Mendibil. 943 639831
Karrakuka. Polig. Letxumborro, 60. 943 614661
Ketan, Luis Mariano, -4, 43 623040
Kostorbe. Avda. Iparralde 30.

Kulunka. Uztapide Bertsolariak, 7. 943 630481
La Agricola. Alzukaitz, 1. 943 626561

LA BELLOTTA

Platos y pintxos con jamon ibérico
Centro Comercial Txingudi. 943625330

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 Venta de Curro. Parque Com. Mendibil. 943 639831
Lagun Artean. Serapio Mjica, 24. 943 61437
Larun. Javier Esteban Indart, 5. 943 617401
Lasaia. Mourlane Mitxelena, 2. 943 619766

Las Ruedas. Estacion, 20. 943 615426

Laxoa. Javier Esteban Indart, 943 614042

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

Los Cufiados. Juan Arana, 5. 943 615111

Luberri. B° Bidasoa, 16. 943 629977

MANOLO

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

GIPUZKOAN NON JAN?

Morondo. Papinea, 2. 943 621395
Muga. Junkal Labandibar, 36. 943 620071
Nagore Sidreria, Gabiria, 13-Ventas. 943 634048
Naroa. Avda. Iparralde, 5. 943 620762
Nerea. Korrokoitz, 19. 943 631914
Novoa. Poligono Soroxarta, 3b. 943 613215
Nuevo Salamanca. Serapm Mugika, 28. 943 613979
Oki-Doky. Avda. Puiana, 13. 943 614564
Ola Sagardotegia. P° Ibarrola, Meaka, 102. 943 623130
Ongi Etorri Taberna. Andrearriaga, 1.943 622890
Ortzargi Cerveceria. Luis de Uranzu, 4. 943 611571
Ostebi. Pza. Ehiera, 7. 943 613210

Piccolo. Avda, Navarra, 2 943 630986
Paotxa, Ediico Paobxa -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
Sirimir, P Coldn, 27. 943 625752
Sotero Bodegon. Fuenterrabia, 7. 943 616023
Stop. Serapio Mijica. 943 612684
Telepizza. Lope de Ingmen 1,943 619999
Tenis Txingudi. Behobia, 20. 943 627266

THE CORNER

Cocina casera, pintxos y bar de copas
Fueros, 2. 943621954

Toki Goxo. P° Ibarrola, 7. 943 631224

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

Txalaka. Larretxipi, 10. 943 574371

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

Vitoria, Arbesko Errota, 19. 943 620795
Vr?lnla Luis Mariano, 37. 943 631223

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

Yong Feng Uapones) Zubiaurre, 8. 943 616445
Zaisa. Area Senicio A-8. 943 623109

Zura, Ricardo Alberd, 3. 943 578468

// IRURA

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

/1 ITSASONDO

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

/1 ITZIA

Bikain. Mutviarte 39 Itziar. 943 199370
Itxaspe. B Itziar. 943 199401

Itziar, B° tziar, 2/g. 943 199061

Kanala Hotel. B° ltziar. 943 199035

PERLAKUA-SAKA

Cocina tradicional, agroturismo y capeas
Arriolaauzoa. 943608052

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

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

// LASARTE-ORIA

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

Me Donald's, Cento Comercial Tingudi, 943 635452
Meson del Jamon. Fuenterrabia, z/g. 943 615066
Mikel. Avda. Iparralde, 59. 943 623896

Abend Cerveceria. Pablo Mutiozabal, 5. 943 372089
ARKUPE

Pintxos, huevos rotos y tostas
Largoenea, 1 943371742

Avenida. Hipodromo etorbidea, 2. 943 362709
Bugati. P° Hipddromo 2/g. 943 371412

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

Epel. Goikale, 1. 943 362701

Errekato. Oria Etorbidea, 4. 943 365557

Goiegi. Hirubide Bailara, 1,943 361404

Jalai. Nagusia, 67. 943 372760

Larre. Larrekoetxe Bidea, 10. 943 361012

Lurra XXI. Nagusia, 21. 943 369356

Martin Berasategui. Loidi, 4. 943 366471

Oria Txiki. Zirkuitu Ibilbidea, 15. 943 370379

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

Riojanos Asador. Uistin, 13. 943 362720

ROUTE 33
Camesy pescadosalapanill, mends pintxos..
Avda.Oria, 8 (Poligono Brunet) 943377353
Rummy. Nagusia, 71. 943 369341
Tati's. Juan de Garai, 1. 943 3
Txartel Txoko, Zirkuitu Ibl\h\dea 943 370192
Zaldua. P° Hipddromo 8. 943 366620

// LAZKAO

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

Gerriko Taberna. Elosegi, 16. 943 889943

Hotel Lazkao. Zubierreka auzoa, 17. 943 881588

MAITE DELIKATESSEN

Excelentes platos preparados y mentis
Elosegi, 22. 943087674

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

ZELATA

Desayunos, pintxos, sandwiches, raciones.
Uhaitz, 1. 943882485

// LEABURU
Otazu Sagardotegia. Otazu etrea. 943 670044

// LEGAZP

Aitxuri. Legazpiko Indusrialdea. 943 730600

BAR-RESTRAVRINTE

RZPIKCETXE
Jatetxea
I Sh{ERALS ki mienus

Karta
Trintxo hereziak

Azpikpetaea 1, T, 843 731367, LEGAZP|

ERRETEGIA - ASADOR 1

ASTRR IR SUKALSANTES

CECINA TIRCA VASCA fl
§ sants parins auzos waa3Tsdzz F
Eliz-Ondo. Nagusia, 1. 943 731550
Gurrutxaga. Nagusia, 10. 943 731271
Kantoi Cafeteria. Latxartegi, 10. 943 731457
Katilu. Euskal Herria Enparantza. 943 081198
Latxartegi. Latrartegi, 8. 943 730494
Lau Bide, Lau Bide, 2. 943 731249
Mandiola. Plazaola, 10. 943 731751
Mirandaola. Parque Mirandaola, 943 731256
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, 2/g. 943 806066
Bartzelona Esnaola auzoa, 7. 943 806206
Guadalupe Taberna. B° Guadalupe, 1. 943 806554
Insausti. Nagusia, 2. 943 806121

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

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

Gatza-Gain. Alto de Arlaban. 943 715522
Gaztainuzketa, Gaztainuzketa, 2/g. 943 715164
Gure Ametsa. Alto de Arlaban. 943 714952
Ostatu, San Inazio, 3. 943 715371

Soran Etxea Hotel. Santiago kalea, 3. 943 715398

/I LEZO

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

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

ELORTEGI ERRETEGIA

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

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

El Puerto. Guillermo de Lazn, 4. 943 527995
Gure Txoko. Nagusia, 13. 943522709

Ipintza, Irurtzun, 35. 943 528590

Iriarte-Enea. B Gaintxurizketa, 2/g. 943 529989
Irurzn, rurzun, 60. 943 526890

Izai. Lopene Plaza. 943 519167

Jaizkibel, Zubitxo, 9. 943 521966

Kaialde. Polemzarrene, 6. 943 512003

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

Lur Jatexea. Urune, 2/g. 943 511888

Maritku Taberna, Donibane, 24. 943 524845

Ongi Etorr. Elfas Salaberria, 12. 943 527897
Orquidea. Urdaburu, 4. 943 527833

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

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

Sorgin Taberna. Guillermo de Lazén. 943 527945
Tiiielu. Zubitxo, 2. 943 527946

Zaldiak. Avda. Jaizkibel, 1. 943 344262

Zubitxo Merendero. Zubitxo, 17. 943 516443

/I LIZARTZA

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

Ostatu, Txirrita gudariaren plaza, 7. 943 682256

// MENDARO

Intxusai, Pza. Industrial, 5. 943 755091

Landa. Garagarza, 32. 943 756028

Luzaide. Mendarozabal, z/g. 943 755144

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

// MUTILOA

Mujika. Liernia , 2/g. 943 80150;

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

/I MUTRIKU

Precioso hotel familiar con vistas al mar
Larangaauzoa. 9436047 49

Asador Ormazabal. Alto de Calvario, 1. 943 604562
Bartzoki. Conde de Mutriku 1. 943 604191

Gamping Galdona. Galdonamendi, 2/g. 943 603509
Jarri-Toki. Cira. 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
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;DONDE COMER EN GIPUZKOA?

Pikua. B° Laranga. 629 105733
San Juan. B° Laranga, 13. 943 603167

TXIRLATXO

Pintxos, raciones, paellas, pollos asados...
Muelle, z/g 943195070

Zelaieta. Olatz, 2/g. 943 604595

// OIARTZUN

ALBISTUR
Cocina de mercadoy menuis especiales
B° Altzibar. 943490711

Alhambra. B° Arragua. 943 491230

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

Aristi Asador. B° Ugaldetxo, 2/g. 943 492558
Aristizabal. Txalaka Bidea, 4. 943 492714
Arizpe. B’ Ugaldetro, z/g. 943 493088
Autogrill. Autopista A, km 10. 943 490068
Baleio. Aran Eder bidea, 16. 943 491340

Bide Alde. B° Ergoien. 943 521661

Bidebitarte Sidreria. Arragua-N(icleo, /g, 943 492101
Bikain. Zuaznabar9. Ugaldetxo. 943 492749
Erreka. Casa Errekalde. 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 404256
Gofer. C. Com. Carrefour. 943 491241
Goiko-Etxe. B° Altzibar, 943 492831

GURUTZE-BERRI

Hotel-restaurante con cuidada gastronomia
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. Tormola, 21. 943 491254

Laia, Landetxe, 3. 943 493839

Lintziin Hotel Cira, Madrid-in, kn 469, 43 492000
Lushe. Ugaldetxo. 943 492101

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

MATTEO

Cocina de mercado con toques actuales
Ihurrita bidea, 2 (Ugaldetxo). 9434911 94

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

Nuevo Atamix Asador. Rafael Picabea, 54. 943 491196
Olaizola. Tomola, 2. B° Ergoien. 943 492050

Oliden. Polig. Lintzirin, z/g. 943 493901

Ordo Zelai Sidreria, Caserio Ordo Zelai, 59. 943 491686
Paki. B° Ergoien‘ 35.943 490915

Pikoketa, B® Gurutze, 33. 943 491333

Sorondo. Sorondo Bidea, 18. 943 490874

Toki Alai. Bizardia plaza, 2. 943 492120

Toki Ona. Zuaznabar, 24. 943 490074

Tolare. Tornola, 20. 943 490071

Treku. Anide Bidea, 13. 943 260402

Trikierdi Sagardotegla Astigarraga Bidea. 943 490678
Usategieta Hotel. Maldaburu bidea, 15. 943 260531
Zuberoa. Bekosoro, 1 (B° turriotz). 043491228

// OLABERRIA

Arrieta, Olaberria kasko, 24. 943 880002

CASTILLO HOTEL
Cocina tradicional. Banquetes. Celebraciones
Ctra. Madrid-Irun, Km. 417.943 881958

Gartxo. Pol. Ind. Olaberria. 943 881309

Taberna. Cari de la Cruz gurrei 943 886584
Zaldiak. Ctro. Comercial Carrefour. 943 161187

ZEZILIONEA
Losmejores hongos al homo del Goierri
Herriko Plaza, s/n 9438858 29

// ONATI

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

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

Garoa. . Lorenzo, 29-31. 943 253094

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

Olakua. Olakua, 8. 943 782292

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

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

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

Telai Zabal, Cira. Arantzazu s, 943 781306
Zotz. B Zubillaga, 2. 943 783545

Zurrust. B\debameta, 6. 943 716296

// ORMAIZTEGI
Arantxa. San Andres, 13. 943 882622
Itxune. Gabirialde, 14. 943 164844

Borjoldegl Plaza
Tel 943 B8 28 23 ORMA

/1 ORDIZIA
ALDASORO

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

ALTAMIRA

Cocina mediterrdnea y mentis concertados|
Zona deportiva Altamira. 6857947 55

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

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

Oiangu. Oiangu Parkea. 943 161371

Populus (pizzeria). Pz. Domingo Unanue, 4. 943 160421
Pottoka Cafeteria. Legazpi, 3. 943 1 60304

Tximista Sidreria, Gudarien Etorbidea, 2. 943 881128
Txindoki. Etkezarteta, 3. 943 834049

Zubibi. Gudarien Etorbidea, 4. 943 160041

// ORENDAIN
ORENDAINGO OSTATUA

Cocina tradicional. Menti. Celebraciones
Errosario Plaza. 943653048

// ORIO

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

Antilla. Abeslari, 2. 943 832309

Ardora. Ondartza, 67. 943 134835

Arkaitz. Abeslari, 4. 943 831657

Errota, Olaskoeg\aAuzoa 943 890197

Goizeko Cafeteria, Ata Lertxundi, 33. 943 832855
Hotel Rest, Balea. Hondartza bidea, 1, 943 894440
Joxe Mari. Herriko Enparantza, z/g. 943 830032
Katxifia Asador. B° S. Martin. 943 831407

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

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

Orioko Benta. Camino Orio Igeldo. 943 835751
San Martin Asador. B° S. Martin, z/g. 943 580058
Sarasua Asador. Eusko Gudarien, 20, 43 830005
Txalupa. Antillako hondartza, z/g. 943 868034
Xixario Asador. Eusko Gudarien, 2. 943 830019

ZAHARREN BABESLEKUA

[Menti del dia, pintxos, bokatas, cazuelitas...
Herriko enparantza, 1. 943835398

// PASAIA

A Corufia. P° Euskadi, 7. 943 399009
Alkartetxe. Donibane, 65. Donibane. 943 511241
Antxeta, Arraunlari, 30. S. Pedro. 943 393994

ARKUPEBERRI
Pintxos y cocina tradicional
Donibane110 (Pasai Donibane). 943341548

Arri, Zumalakarregi, 1. Antxo. 943 510068

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

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

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

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

Dani, Hamarretxeta, 8. Antxo. 943 511180

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

Ekarti. Zumalakarregi, 10. Antxo. 943 510008

El Caserio. P° Euskadi, 23. Trintxerpe. 943 404424
Erdibana taberna. Arandegi 8. 943 247246
Erdizka. Pablo Enea, 14-16. Trintxerpe. 943 390357
Errekatxu. Donibane, 138, Donibane. 943 512638
Etxe Ona. Eskalantegi, 9. Antvo. 943 525696

Ezer. Eska\anle?3 i, 40. Antxo. 943 513362

Ganbara, Lezo Bide, 24. Donibane. 943 344445
Goiherri. Eskalantegl 36. Antro. 943 510019

Gure Borda. Arraularien, 36. S. Pedro. 943 391846
Guria, Arandegi, 5. Trintrerpe. 943 394026

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

Izkifia. Euskadi Etorb. 19. Donibane. 943 399043
Juantxo. Lezo Bide, 17. Donibane. 943 512061
Kanio, Gure Zumardia, 29. Antxo, 943 510020

La Amistad. P° Euskadi, 8. . Pedo. 943 399067
Leunda. Oarso, B, Anxo. 943 515414

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

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

0 Fardel. Arandeg, 2. 943 247608

Ongi Etorri. Donibane, 60. Donibane. 943 524588
Pari-Berri. Lezo Bide, 15. Donibane. 943 520857
Paulaner Bierhaus. Euskadi Etorbidea, 80.943 392386
Pitxitkulo. Eskalantegi, 118. Antxo. 943 520770
Romeral. Eskalantegi 40-42. Antxo. 943 528032
Terranova. Azkuene, 2. Trintxerpe. 943 399074
Txulotxo. Donibane, 72. Donibane. 943 523952
Yola Berri. Plaza Santiago. Donibane. 943 341353
Ziaboga. San Juan, 91. Donibane. 943 510395
Zorzano. Esnabide, 96. . Pedro. 943 399120

/1 SEGURA

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

// SORALUZE

Armendia Asador, Ezozia , 7. 943 751002

Bod a Justo, Gabolatz, 30, 943 751144
eti Jai. Gipuzkoa Florhidea, 25. 943 751007

Edunza Santana, 18. 943 751383

Txurruka, Trurmuka, 1/2‘ 943 751581

Ufala Irish Pub. Santa Ana, 16. 943 750030

/1 TOLOSA
19-90

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

66 TABERNA

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

AGUSTIN - ENEA
Pintxosy cocinatraclicional
Euskal Herria plaza, 6.943 650067

Aldaki. Bachiler Zaldibia, 10. 943 653649

. PASEO ALLIR|, 13 - TOLOSA
9‘3 85

AMAIUR
Especialidad en pulpo y txipirones
Beotibar, 5. 943245469

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

ASTELENA

Cocina tradicional vasca cuidaday sabrosa
Plaza Euskal Herria, 4. 9436509 %6

Bar Ordizia. Martin Jose raola, 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

BOTARRI

Campeon de parrilla de Gipuzkoa
Oria2,bajo.943654921

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

Casa Julin. Santa Clara, 6. 943 671417

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

Euskal Pizza, Gudari, 16. 943 655655

Frontn, S. Francisco, 4. 943 652041
Gorrotxategi Goxotegia. Plaza Zaharra, 7. 943 670727
Hong Kong (chino). San Juan, 2. 943 655370

IKATZA

Menti del dia, pintxos y bocadiillos
Plaza Berria, 6. 943674913

Ilargi. Pza. Gipuzkoa, 1. 943 654229
Iratxo. Pablo Gorosabel, 29. 943 675237
Irufia. Amaroz, 10. 943 119828

IRRINTZI
Pinosybocadilos
Oria 3. 943654334

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

JOKEL

Pintxos, raciones, parilla.. y excelente terraza
Martin José Iraola, 10. 943116017

K-2
Espectaculares pintxos en o viejo de Tolosa
PlazaNueva. 943117147

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

LANBROA
Cuidadavariedad 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
Orbela Taberna. Errementari ,10. 943 016780
Ordizia Taberna. P* Martin J. raola, 647 007275
Orue Asador. Samaniego, 3. 943 651911

Plan B. Larramend, 8. 943 598486

Sausta. P° Belate, 7-8. 943 655453

Solana 4. Solana, 4. 943 017636

Telepizza. Plaza Tnnkele 943108800
Tolosaldea. N-Irin-Madrid, km 432 943 650656
Triéngulo. Triangulo plaza, 'sh.

Tripoli (gmena) Correo, 14. 943 670659
Usabal Sidreria, Usabal , 22. 943 674316
Uzturre Sidreria, Sta, Lucia 25, 943 635772
Uzturre Taberna, P° Al 1, 943 698513
Zuloaga-txiki. Monteskue, 29. 943 650036
Zumeta. Agintari, 9. 943 672878

// URNIETA

Aballari, Iriazabal, 21. 943 330525

Attuna. B° Lategi. 943 554917

Adarra, B° Goiburu, 37. 943 552036

Benta. Goiburu , z/g. 943 554415

Besabi. B° Goiburu, z/g. 943 330131

Bosteko. Erratzu. 943 337357

Elutxeta Sidreria. B° Oz1aran 34, 943 556981
Ergoien. Ergoien , 26. 943 551089

Eula Sidreria. B° Lategi, 19. 943 552744

Fronton. Estacion, z/g. 943 009077

Galarraga Sidrerta. 943 554917

Guria, Idiazabal, 46. 943 005650

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

Polideportivo. Pintore Kalea, 3. 943 009408

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

// URRETXU

Aldapa Taberna. Areizaga, 3. 943 720230

# Pintoak
* Bokatak

Apain, Ipifiarrita, 18. 943 725687
Atsegin. Barrenkale, 13, 943 532667
Brannigan's Pub. Labeaga 37-39. 943 723796

EIRE

Pintxo-pote todos los jueves
Gernikako Arbola, 3. 9437264 66

GIPUZKOAN NON JAN?

Buenos mentisy cocina contoques 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
Atxega Jauregia. Aitzezarra, 1. 943 371150
Bordatxo. Zubiaurrenea, 5. 943 371042
Cantina Mariachi. C. Com. Urhil. 943 363582
Etvebeste. Erribera, 2. Aginaga. 943 362740
Hurbil, Centro Comercial Urbil. 943 367281
Ibarrola Agroturismo. Kalezar, 62. 943 363007
ln;uane Iquarte, 11. 943 370113

Illunbe Sidreria. B° Txoko Alde. 943 371649
Iratxo. Borda Berri, 5. 943 36 91 35
Kentuene. Txoko-AIt}e, 23.943 361127
Maykar Asador. Poligono 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, z/g. 943 362734
Txapeldun. Muna-Lurra, 2. 943 370457
Txerriki. C. Com. Urbil. 943 360772
Txiki Erdi. Errotalde, 1. 943 362735
Txinparta Sagard. C. Com. Urbil. 943 376698
Txiriboga. Irazu, 6. 943 361398
Txirpi. Estrata, 3 Aginaga. 943 372808
Txirristra, Komselu Zarra, 13. 943 360466
Urdaira Sidreria, B° Agmaga 943 372691
Zumeta. B® Txoko Alde, 34. 943 362713

// VILLABONA
Aitzol. Etveondo. 943 690296
Alustiza, Larrea Auzoa, 12. 943 690361
Itzalpe. Berria, 29. 943 690623

ITURRIGOXO

Cocina tradicional. Variedad en mentis.
Amasako Plaza. 943691210

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

// ZALDIBIA

Arrese. Sta. Fe, 21. 943 882496

Kixkurgune. Olaeta Agroaldea, 6. 943 501086
Nazahal Asador. Sta. Fe, 8. 943 887146
Uriko. Santa Fe, 8. 943 887146

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

LAZKAO-ETXE

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

/1 ZARAUTZ

Aiten-Etce. Elano, 3. 943 831825
ALAI

Pintxos, sandwiches, raciones... y gin-tonics|
Ipar Kalea, 8. 943010546

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

Anaiak Aftzola, 2. 943 835975

Argi. Torre Luzeko Parkea, 2. 943 834959
Argoin Txiki Asador. Argmn Ug 943 890184

Zegamako Ostatua. San Martin 3. 943 801051

Cocina tradicional, mendis y pintxos
Patxiky,10. 943021275

HOKABA BAI BATZOKIA /] ZERAIN
Pintxos, ensaladas, bokatas.. y cervezas Pintxos, mends variados y terraza Mandio, eriko Paza, 21y, 943 801705
Areizoga 18 94353376 Baeal 95024 Otatza Sideri, Casero Otatza, 43 801757
Bartolo. Gipuzkoa, 62. 943 835694 Oiharte Sagardotegia. Irukarate-Gain. 943 501013
JAI-ALAI BASARRI ZERAINGO OSTATUA

Cocina tradicional con toques de autor
Udaletxeko Plaza. 943801799

Beach Cafeteria. P° del Malecon, z/g. 943 831262
Berazadi-Berri. Talai Mendi, 723. 943 130003

CASA IZARO

Cocina tradicional con un toque francés
Azara 4. 943132844

Dragdn de Oro (chino). Bizkaia, 6. 943 890329
Egoki Asador. Bizkaia, 1. 943 132766

Equzki. Nafarroa, 8. 943 834116

Eraitz. Araba, 32. 943 890096

/1 ZESTOA

Agustin. Okerra, 5-B. 943 147194
ALKORTA

Menti del dig, hamburguesas y tartas caseras
ErdiKale, 7. 9431486 06

Aranburu, Urrutikoetrea, 2. 943 148005

Arocena Hotel. S. Juan, 16. 943 147040

Balneario de Cestona. S, Juan Bidea, 30. 943 147140
Bekoetxe M Iragta. 943 147344

XAIZ

Carta tradicional, bocadillos, pintxos..
Gipuzkoa kalea, 57 (San Pelaio). 943982731,

Euromar, Nafarroa, 37. 943 131020
EUSKALDUNA

Cocina tradicional y de temporada
Nagusia, 37. 943130373

Gure-Txokoa Asador. Gipuzkoa, 22. 943 835959
HARITZA

Desayunos, pintxos y reposteria casera
Gurmendikalea, 10.

ILUNTZE

Mds de 100 referencias en vinos
Zelai-Ondo, 23. 636417199

Isabel. Bizkaia, 24. 943 832264
ITXAS-LUR

Menti del dia, bocadillos, hamburguesas...
Santuiturri plaza, 3. 943890138

JOE

Pintxos, mariscosy prodictos de temporada
Iparkalea, 13. 943314236

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

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

Lagunak, San Frantzisko, 10. 943 833701
Mollari (pizzeria). Patxwku 2.943 890168
Mondra Caeteria, Mitelena, 27. 943 834361
Naparrak. Barren Plaza, 1. 943 13519

Orbegozo Taberna. Indamendi, 6.943 834074
Otzarreta. Sta. Clara, 5. 943 131243

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Pio. Ipar, 10.943 831414

Pizza Sprint. Bizkaia, 27. 943 894314

Salegi. Barren Plaza, 3. 943 133272

Sta. Barbara. Nafarroa 26 (Hotel Zarauz). 832993
Sunset Bar. Mandzbide 34 (Malecan). 943 000355
Talai-Berri Txakolindegia. Talai Mendi, 728, 943 132750
Telesforo Asador, Plaza Doribane, 6. 943 830901
Tivoli. Kiriki, 1. 943 131538

Triki-Polit, Musika plaza. 943 835357

Yubio. Maria Etxe-Txiki, 8. 943 132424

Taharra, Bizkaia, 9. 943 132700

Zaldiak. Euromar, 37. 943 131496

Zazpi. Kale Nagusia, 21. 943 132319

Zelai Ondo. Zelai-Ondo, 23. 943 021980

Zubi Ondo. Avda. Navarra, 47. 943 830267

Iraeta. Errota etxea z/g. 943 147067
Katzaola. Caserio Katzaola, z/g. 943 147684
Landa. Iraeta Hiribidea, 9. 943 147954
Lorentxa. Iraeta, 2. 943 147198

Portu. Erdikale, 1. 943 147096

Txindurri. Karmengo Ama, 20. 943 148016

/1 ZIZURKIL

Abelete. Zarate Bidea 2/g. 943 693983

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

IRIARTE

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

OLENTZO

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

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

// ZUMAIA

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, Txierdi, 38. 943 861390

Juaristi, Basadi, 3. 943 143118

Kalari. Pza. Upela 8,943 862517

Lagun Artea, Estazioki, 23. 943 861394

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

Talaia. Santiago Auzoa. 943 143370

TTAKUN
Pintxos, raciones y Jamén ibérico
lzustarrik 3.94386 5289

Zalla. Upela plaza, 3. 943 862387
Zelai Hotel. Playa de tzurun, z/g. 943 865166
Zumaia Hotel. Irata. 943 860764

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

BERRI

Pintxos, bokatas y hamburguesas caseras
Soraluze, 3. 943252906

ETXABURU MERENDEROA|  Aralde. Araba, 41. 943 834433
Menti del dia y cocina tradicional / / ZEGAMA BIDEZAR
Ctra.Sta. Barbara. 943722277 AURRERA Pintxos, vinos, ensaladas, menti del dia..

Ebee-Azpi, Pogoro Mugeg, 837, 343 725165 Pinos, cazuelfasy cocina cosera OTZAURTEKO BENTA Eiderar 17 543253856

Goiko Kale Taberna. Jauregi, 6. 943 725200 Egaiakalea 13, 9430216 38 Cocina casera Menti del dia Raciones.

Aapi-Enea. Seiimeneta, 4, 943 130586 Otzaurte /g, 943801293
] )
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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,

ELABORACION ARTESANA
DE MORCILLA:
* 1% Premio Ormaiztegi 2006

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




ESPE: Pescaos Y MARISCOS CON CARNET DE IDENTIDAD

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

Carol Archeli dirige esta pescaderia fundada por su abuela, Amalia
Berastegui, en 1938, ofreciendo los mejores pescados de temporada
traidos dia a dia directamente de la lonja de Pasaia, abarcando todo
tipo de pescados y precios. Los pescados son, mayoritariamente, del
Cantabrico, y ademas de despachar aconsejan a sus clientes sobre
los més adecuados de cada estacion y la forma de prepararlos. Ahora
toca disfrutar de la Antxoa. Pescado azul cargadito de Omega-3,
versatil y facil de preparar de mil maneras como frita, en tortilla,
rebozada, en ensalada... Todo ello sin olvidar los pescados disponi-
bles todo el afio: Rape, Merluza... Espe abre de lunes a sabado de 8 a
14 horas y cuenta con servicio a domicilio en todo Donosti. Asimismo
pueden envasar el pescado al vacio en el propio local y realizan envi-
os a todo el pais en cajas con hielo herméticamente cerradas.

CASA

PZA DE LA CONSTITUCION, 12 - DONOSTIA - TF. 943 434 846

CASA SANTONA es una empresa familiar que se dedica a la fabrica-
cion artesanal de productos del mar desde hace més de 30 afios.
Dirigido por Marco Antonio Gonzélezy Eider Palacios, nuestra especia-
lidad son las Anchoas del Cantabrico, producto en el que somos lideres
de un mercado 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 murcianay de nues-
tra bodega Lambuena, (D.0. Ribera del Duero) que ofrece buenos cal-
dos a muy buen precio, aparte de otros productos variados que com-
pletan el buen sabor de los productos artesanos.

GARMENDIA: carnICERiA DELICATESSEN

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

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

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...




~—GIPUZKOA\

NON LO EGIN

HOTEL ARBE: ok cara AL canTABRICO

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

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

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 Fermeria de Mirandaola y a 15 minutos en coche se puede
acceder a Ofiatiy el Santuario de Aran-

tzazu. Asimismo, son accesibles a pie el

pantano de Barrendiola y la cordillera de

Aizkorri, que ofrece incontables opciones

de senderismo. Parking propio.

www.nekatur.net/pastain

HOTEL GUDAMENDI: tuBopa en igeLo

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

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

HOTEL ANOETA: vopErno Y ACOGEDOR

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

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