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- Cocina tradicional basada en
el producto de temporada

- Especialidad en carnes y
pescados a la parrilla

- Amplia terraza de verano

- Comedor privado para
' comidas de empresa

- Bodega climatizada con una
amplia seleccion de vinos
de calidad

o '.::J: Igara bidea 15 (Junto a DV)
Eers 9432199 89/943 2192 04




Dani Corman y Arnau Estrader.

Portada: Ritxar Tolosa // Fotografias: Ritxar Tolosa y Archivo // Publicidad: Josema Azpeitia (Tel.: 609 47 11 26).

Apartado Correos 1.258, 20080 Donostia // Tel: 943 53 28 43 // E-mail: josema@ondojan.com
Internet: Eneko Maiz // Disefio: Eneko Maiz // Maquetacién: Ritxar Tolosa.

Coordinacion: Josema Azpeitia // Redaccién: Josema Azpeitia y Txisko Espinosa. //

Colaboradores: Mikel Corcuera, Manu Méndez,

#1003

Il aurkibideaindice

> iritziaopinion

Mikel Corcuera .......oovvvvvveeevnnnn.. 4
> kolaborazioakcolaboraciones

Burp...! (Arnau Estrader) ................ 6

Di... vinos (Manu Méndez) .............. 6

Lecturas reconstituyentes (Josema Azpeitia) . . . .8

Essencia de vid (Dani Corman) . ........... 8

> herrigoxoaknoticiassabrosas
Cenas de San Sebastian, Temporada de sidra,

Dia del Txakoli, Tipi-Tapa en Usurbil... ......10
> erreportajeareportaje
Delicatessen:
Alimento para el &nimo ............... 12
> productodetemporada
Laalcachofa .....................o.e. 16
> jakiteaelkartea
Saltxipi (Usurbil) ... 18
> pilpileanaldente
Concurso de relatos de FECOGA ......... 20 )
Presentacion de Homenaje 2012 ....... 22
Jornadas Krabelin / DonYantar ......... 24 ” aZalaPOﬂada
> kartaraalacarta Revuelto de bacalao, trigueros y ajo fresco.
Ziaboga (Pasai Donibane) ............. 2 (Urkiola Sagardotegia, Donostia)
Fotograffa: Ritxar Tolosa. Receta en pag. 28
> errezetakrecetas
Urkiola Sagardotegia (Donostia) ........ 28
> jatetxegida .
La Guia de restaurantes de Ondojan.com ... .29 / l Dell Catessen
Guia de restaurantes ................ 30 Mencionar esta palabra y es dificil sustraerse al recuerdo de la

. . maravillosa pelicula del mismo nombre dirigida por Jean-Pierre
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jan.com. El periodo navidefio parece propicio para disfrutar de
los caprichos culinarios, pero la mayoria de las recomendacio-
nes pueden disfrutarse siempre que el momento sea propicio.Vaya
por delante la recomendacion de darse el gustazo ocasional en
materia de delicatessen sin agujerear el bolsillo y, dicho sea de

paso, de disfrutar de “Delicatessen” de Jeunet.
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# DE MOMIA PISCIFORME A PLACER CULINARIO

Que “cada época modifica el fogon”, como atinadamente dijo la insig-
ne escritora gallega Emilia Pardo Bazan, es una verdad incuestiona-
ble. Las modas en la cocina son un hecho que responde al cambio de
habitos y costumbres que a su vez reflejan nuevas formas de viviry de
comer. Las técnicas novedosas aplicadas tanto a los alimentos en si
como a su transformacién, el desarrollo cultural y factores subjetivos
entre los que estd la inspiracién creativa del cocinero ayudan a com-
prender el fenémeno de la moda y su arraigo social, muchas veces
nada fugaz. La importante culinaria vasca del bacalao en salazdn, par-
ticularmente imprescindible en Vizcaya, es de las que més se ha trans-
formado en los (ltimos tiempos, (desde mediados de los ochenta del
siglo XX) y se ha visto sometida a un vaivén vertiginoso en los diferen-
tes modos de su elaboracion, aunque también es cierto que esta coci-
na bacaladera habia sido durante mas de cincuenta afios de un inmo-
vilismo absoluto.

Nuestra cocina no fue capaz de sacar a la luz un nuevo plato con baca-
lao de cierta enjundia desde el parto en fecha incierta, probablemen-
te por la década de los treinta del pasado siglo, de una de las glorias
de la cocina vizcaina: el bacalao Club Ranero. Su autor, el francés
Alejandro Caveriviere, era un ilustre cocinero de la distinguida
Sociedad Bilbaina. Poco pudo presagiar el chef bordelés aquel dia de
asueto en el “Txakoli de Tablas”, en el que jugaba a /a rana con los
amigos, que aquella ocurrencia de ilustrar con una fritada o pisto una
cazuela de bacalao al pil pil iba a ser uno de los emblemas de la coci-
na vizcaina del bacalao. Como anécdota hay que resefiar otra formula,
original pero que no cuajé apenas (también por esas fechas). En su
gestacion tuvo que ver un ayudante por aquel entonces del citado
Caveriviere, Jose Mari Zubia (padre).Se trata de un bacalao en salsa
negra. Este plato en que el pescado se napa con tinta de chipirén se
bautizé como Bacalao Joséphine Baker en honor de la escultural can-
tante y bailarina negra de Music-Hall, de moda en Paris por aquellos
afios.

Por fin, a mediados del afio 1987 se rompieron las doradas cadenas
que atenazaban a la espléndida, pero ciertamente mondtona, cocina
del bacalao. Su autor, uno de los creadores mas imaginativos de esa
década, Jesiis Santos que en su restaurante bilbaino Goizeko Kabi
deslumbré con su “Capricho de bacalao”: una torre formada con capas
de este salazon laminado y de berenjena, napada con un suave pil pil

E LA IMPORTANTE CULINARIA VASCA DEL
+ BACALAO EN SALAZON ES DE LAS QUE
» MAS SE HA TRANSFORMADO EN LOS

ULTIMOS TIEMPOS, Y SE HA VISTO SOME-
TIDA A UN VAIVEN VERTIGINOSO EN LOS

DIFERENTES MODOS DE SU ELABORACION

y depositada sobre una delicada salsa roja. Guarnecido con unos cara-
coles, sin trabajo (s6lo para el comensal) salteados.

Pocos meses después tomo el testigo el cascantino Angel Lorente, a
la sazdn, jefe del cocina del también bilbaino Bermeo y que era ya todo
un maestro consagrado en las formulas més tradicionales de este
gadido. EI chef navarro (bilbaino de adopcién) imagind y llevé a la
préactica lo que se puede considerar como nuestra primera ensalada
moderna de bacalao. Alguien podra decir que mucho antes en la tra-
dicién catalana se empleaba profusamente el bacalao en platos frios
y ensaladas. Pero también es cierto que en ellos el pescado no habia
sido nunca empleado en laminas sino desmenuzado o desmigado. Esta
culta implantacion del bacalao laminado fue resultado no sélo de la
chispa creativa de algunos cocineros sino de la transformacion del pro-
ducto en si. El bacalao habia dejado de ser esa “momia pisciforme”,
como lo caracterizd en su dia Julio Camba. Unos fésiles casi minerali-
zados, secos y cargados de sal que evocaban mas a las penitencias
cuaresmales que al placer. Por contra, desde entonces se implanté un
tipo de bacalaos de media curacion, mucho menos salados, plenos de
jugosidad, que favorecian Iégicamente, no solo la idea del laminado,
sino que esta salazon se elevara en consideracion social y jpor qué no
decirlo!, también en precio.

Encusntra mas articulos de Mikel Corcuera en:

www.ondojan.com
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AURKIY GELTOKI PRESENTAN...
EL POSTRE DE LA TAMBORRADA

I Una original y deliciosa
Z-or_"o“ak DOVKOS*M" bavaroise de almendra,
1 disefiada para el dia de la
Tamborrada por peticién de
varias sociedades, ideal para

las cenas de la vispera
de San Sebastian.

Pida informacion para
gestionar los pedidos
-' de este postre en el
teléfono 943 33 25 77

PRODUCTOS DEL PATO
ALIMENTOS SELECTOS

Muntogorri bidea, 2 20014 SAN SEBASTIAN
Tf: 943 33 2577 Fax: 943 33 53 40
e-mail: donostia@ comercialaurki.com
www.comercialaurki.com
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# BURP...!

ARNAU ESTRADER
(Anima Gastroteka)
Nafarroa Etorhidea, 4.

Tf. 943 00 23 42 - ZARAUTZ
www.animazarautz.net

Il kolaborazioakcolabhoraciones

EUSKO BEERPUB'S

En Euskadi ya podemos encontrar varios bares especializados
en cervezas, también conocidos como beerpub’s. Son lugares
donde lo primordial es la calidad, la profesionalidad del bar-
man, y disponer de un buen surtido de referencias de cerve-
zas, ya sean de importacion como nacionales; pero sobre todo,
el buen amiente. En la gran mayoria puedes encontrar también
ginebras, rones, pizarra
con vinos por copas,
etc. Pero yo, hoy, os
quiero hablar de los
dos beerpub’s mas
“radicales”, locales
donde sélo puedes to-
mar cerveza y que mas
sorprenden por su cali-
dad y buen ambiente.

El primero es un local

donostiarra que pode-
mos encontrar en Reyes Catélicos n°6, se trata del
NeverStop. Esta regentado por los dos colegas-socios Txomin
y Gaizka, junos cracks de la buena birra! En su local podemos
disfrutar de 6 grifos de cerveza que van cambiando a cada
poco que descubren algo nuevo, y de més de 120 referencias
en hotella, todas de importacion. Quiero comentar que todo
su género es de la més extrema calidad. Amabilidad, profe-
sionalidad y ambientazo ¢Qué mas se puede pedir?

Y en pleno casco viejo de Vitoria, en el Canton de San fran-
cisco Javier, tenemos el templo de las cervezas en Euskadi, el
Kitsch. Javier Aldea nos conduce a un local de lo més curio-
s0, con mas de 10 grifos de cerveza, muy variada y una carta
de 200 hotellas. De Javier hay que destacar que es Maestro
cervecero y que lleva también una empresa de elaboracién
de cervezas artesanas, Nomada brewing company. Probad la
Humala summer ale, jespectacular!

Nota: Queremos dar las gracias a todos los clientes de Anima
gastroteka por dejamos recomendarles, servirles, charlar,
reir... Eskerrik asko etortzeagatik!, nos vemos muy pronto.
Nerea y Arnau.

#DI... VINOS

MANU MENDEZ
(Vinateria)
Bermingham, 8 (Gros).
Tf. 943 28 99 99 - DON
vinateria@gmail.com

0STIA

SIN VIVIR 2009

Vino tinto elaborado p:

or la bodega Pago el Almendro en la locali-

dad de Valtiendas-Segovia. Concretamente en Cuevas de Provanco
a900m de altitud, viiedo con suelo calizo y cepas de 20 afios.Vino
de Calidad de Valtiendas es una indicacion geogréfica con derecho
a la mencion Vino de Calidad utilizada para designar los vinos ori-

ginarios de la zona viti
tuada alrededor de la

ceden las variedades

cola del norte de la provincia de Segovia, si-
localidad de Valtiendas y adyacente a la re-
gi6n de la Denominacion de Origen Ribera del
Duero, en Castilla y Ledn, Espaiia. Hay que
destacar el aumento de la calidad de estos
vinos en los (ltimos afios y su "consolida-
cion" dentro del mercado. Unos caldos cuyas
caracteristicas principales se centran en su
color "mineral", debido al terreno pedregoso
existente en la zona, y la "acidez" de su uva.
Esta acidez es gracias a la situacion del vi-
fiedo ya que los vinos de calidad de Valtien-
das se producen a una altitud media de 940
metros.

La vid ha estado presente en la comarca de
Valtiendas desde tiempo inmemorial, al igual
que en el resto de la cuenca del Duero. Aun-
que la comarca luchd durante varios afios por
pertenecer a la Denominacion de Origen Ri-
bera del Duero, pues sus vifiedos estan con-
tiguos y son vecinos, finalmente ha optado
por defender su propia personalidad y mar-
car una nueva identidad sin complejos. Los
vinos producidos bajo esta indicacion pro-
tintas Tinta del pais, Cabernet Sauvignon,

Syrah, Albillo, Garnacha y Merlot.
SinVivir 2009 es un tinto con una crianza en barrica Ermitage nueva

y 15 meses de crianza.

100% Tempranillo de color rojo cereza intenso

de capa altay con ribete algo violaceo y lagrima densa. En nariz nos
da alta expresion aromatica, con recuerdos de cereza, mermelada
de ciruela, torrefactos, especias, licor de mora, cacao y minerales.
En boca es denso y potente con una buena combinacion de acidez
que envuelven los intensos aromas en boca de grosella negra y mo-
ras. Final amplio y largo con suaves y maduros taninos con retronasal

especiada y muy miner.
cochinillo asado, cabri
cializada es de 45,00

al. Perfecto acompafiante de cecina de Ledn,
ito... Su precio aproximado en tienda espe-
€

Encuentra mas articulos de Arnau Estrader en:

www.ondojan.com

[RENOVADA; C‘} it gastroves’

Encuentra mas articulcs de Manu Méndez en

www.ondojan.com
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BADIRA ATE BAT IREKITZEAN
HASTEN DIREN AMETSAK.

“IKASITRKOR EGUNERD

3

PRAKTIKAN JARTZEA ZUK MONDRAGON
GUSTUKO DUZUN HORRETAN, UNIBERTSITATEA
HORI DA NIRE AMETSA!”

Lorea Mendizabal, HTE IREKIHK

Gastronomia eta Sukaldaritza
Arteetako 2.mailako ikaslea.

Goi Eskola Politeknikoa

GOIERRI - URTARRILAK 24 osteguna, 17:30
ARRASATE - OTSAILAK 2 larunbata, 10:30

Enpresagintza Fakultatea

ONATI - OTSAILAK 2 larunbata, 11:00

Humanitate eta Hezkuntza
Zientzien Fakultatea

ESKORIATZA - OTSAILAK 2 larunbata, 11:00
ARETXABALETA - OTSAILAK 2 larunbata, 11:00

ARETO NAGUSIAN

ETORRIKO ZARELA JAKINARAZI § 0

A0
902 110 436 ﬁﬂﬁ

www.mondragon.edu/prest
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# LECTURAS
RECONSTITUYENTES

JOSEMA AZPEITIA
Periodista

EL QUE MUCHO ABARCA...

iQué grandes expertos en marketing son los amigos de la guia Michelin! ;Hay
alguien que no se haya enterado del lanzamiento de la misma? ¢ Queda algu-
na persona minimamente interesada en la gastronomia que desconozca que
EnekoAtxa ha obtenido su tercera estrella o que los dirigentes de la misma si-
guen castigando a la lista San Pellegrino negando la misma categoria a An-
doni Luis Aduriz? ;Queda alguien que no sea consciente del cabreo que tie-
nen en Madrid porque, después de prepararles la fiesta de lanzamiento con to-
dos los honores, los inspectores de la famosa gufa
no concedieron una tercera estrella a ningdn es-
tablecimiento de la villay corte? ;Alguien se ha
quedado sin leer los rios de tinta que se han ver-
tido en los medios de comunicacidn guipuzco-
anos, quinielas incluidas, para terminar con la
decepcidn al ver que este afio tampoco ha ca-
ido ninguna estrellita en nuestro teritorio?
Para bien o para mal, todo el mundo habla de
la Michelin, y por mucho que la prensa y la cr-
tica se quejen continuamente de su criterio, su
eleccion, etc... no se puede negar que tanto por
su volumen (1.120 paginas) como por su con-
tenido (més de 1.800 restaurantes, més de 2.300
hoteles...) esta guia es toda una referencia para
los amantes de la buena mesa. Sus estrellas, ade-
mas, son esperadas como agua de mayo por los restaurantes, y todos los que
son tocados por las mismas lo notan automaticamente tanto en la afluencia
de piiblico (y el correspondiente aumento en la facturacién) como en la valo-
racion que se hace de ellos, incluso cuando no se les ha visitado.

Dicho esto, no me voy a librar tampoco de ser critico con la Michelin. Una cosa
son las calificaciones que deciden sus inspectores en base a criterios establecidos
desde aniba,y uno puede estar mas o menos de acuerdo con las mismas, pero
las estrellas no llegan ni a un 10% de los restaurantes resefiados en la guia.Y
entre los resefiados sin estrellas, todavia no me explico que hasta la edicion
de este afio no hayan reparado en el Lasa de Bergara, un establecimiento que
en Francia estarfa hace tiempo destacado en la guia. Y no me entra en la ca-
beza que los inspectores de la guia no consideren dignos de ser mencionados
establecimientos como el Etxeberri de Zumaraga, el Bedua de Zumaia, el Gu-
rutze-Berri de Oiartzun, el Salegi de Itziar, el Arroka Berri de Hondarribia, el
Kuko de Ormaizteg... Para finalizar, que alguien me explique que la seleccién
de bares de pintxos donostiamas se limite a A Fuego Negro, ¢l Ganbaray el Mar-
tinez. Es como si los inspectores llevaran lustros sin entrar en la Parte Vieja. ;Na-
die les ha hablado del Zeruko, La Cuchara, el Borda-Berri...? Sin dejar de ser
una gran gufa, no cabe duda que hay mucho por mejorar en la Michelin.

Espaina
& Portugal

7 la guia
ICHELIN

“GUfA_ MICHELIN 2013
ESPANAY PORTUGAL”
1.120 PAGS. 23,90 €

Il kolaborazioakcolabhoraciones

# ESENCIA DE VID

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

Tf. 943 32 69 15 - DONOSTIA

UN LUJO ASEQUIBLE

Raphaél Béreche es un joven elaborador al mando de lo que ha sido
el negocio familiar durante muchas generaciones. Cogié las riendas
de la bodega hace unos pocos afios y ya se habla de sus vinos en todo
el mundo. Su obsesion es la biisqueda del caracter diferenciador que
ofrecen los suelos de sus vifiedos y para ello ha optado por la biodi-
namica y por las practicas medioambientalmente sostenibles. Y es
que sus vinos rebosan personalidad. Poseen una pureza deslum-
brante, con esa sen-
sacion de intensisima
sapidez que produ-
cen los suelos de cre-
tas blancas tan ca-
racteristicos de la
region de Cham-
pagne.

De entre su gama, el
Brut Reserve es un
claro ejemplo. Posee una nariz limpia, radiante, con ese aroma de tiza
procedente del suelo, la floral sutileza de la Chardonnay y los fruti-
llos rojos y acidos que aportan ambas Pinot. En boca transmite ex-
celente frescura, con una acidez muy marcada y perfectamente equi-
librada por los 9 gramos de aziicar del dosage. La intensa mineralidad
en boca acentiia ese caracter fresco y "eléctrico" que caracterizan
a los grandes vinos de Champagne.

Sin duda alguna, se trata de una de las mejores relaciones precio-
placer de toda la Champaia y desgraciadamente, como suele pasar
en estos casos, probablemente dentro de unos pocos anos, ya no po-
damos disfrutar de los vinos de Raphaél a precios tan asequibles...

Nombre: Béréche & Fils Brut Reserve

Anada: 70% 2009 + 30% vinos de reserva

Elaborador: Raphaél Béréche

Variedades: 1/3 Chardonnay + 1/3 Pinot Noir + 1/3 Pinot Meunier
Degiielle: Junio 2012. Dosage: Brut 8g/I

Elahoracion: Fermentacion a baja temperatura en cubas de inoxi-
dable y barricas borgofionas. Sin fermentacion malolactica.
Maridaje: Conservas de pescado en aceite, mariscos, pescados a la
plancha o parrilla, ostras, encurtidos, entrantes en general. Acompafia
muy bien toda la comida a excepcion de los postres.

Vida y correcta evolucion en buenas condiciones de conservacion:
Hasta 2016 aproximadamente.

Precio: 35 euros

Encuentra mas articulos de Josema Azpeitia en:

__" ___,..._..-“ W.O,ndo_ ja n.com
[ REROVAD At C{/l‘ it gas el
e OV

Encuentra mas articulos de Dani Corman en:

www.ondojan.com
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|REROVADRA | it gastroves.
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MEND
CARTA DEGLSTACION

Tu restaurante no tiene
pagina web?

Las reservas online en los restaurantes superan a
las reservas telefonicas.

A qué esperas?

# &® ACV MULTIMEDIA

rrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrr 0 GRAFIKOA

T 943 8057 99 info@acvmultimedia.com Ordizia www.acvmultimedia.com
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# Cena de tamborrada

La tamborrada serd el primero de los actos del
recién estrenado afio en el que Donostia cele-
bra el bicentenario del incendio de la ciudad.
De hecho, a lo largo del aiio se presentara una
publicacion sobre la tamborrada y el papel de
la mujer en la fiesta desde que esta comenzara
a mediados del siglo XIX. La iniciativa corre a
cargo del consistorio y el trabajo de investiga-
cion se esta realizando a través de una
beca concedida por el mismo. Continda
el goteo de nuevas tamborradas y ya son
115 las formaciones que daran color a
una fiesta que se prolonga durante 24
horas y que tiene su culminacién gastro-
némica en la cena de la vispera. Este aiio
esa cena cae en sabado, por lo que es de
esperar que las sociedades sean un her-
videro de comensales, kit tamborrero en
mano para celebrar la llegada del gran
dia de la ciudad a las 12:00 de la noche.
Otro de los momentos estelares de la fiesta
serd a las 12:00 en Alderdi Eder, lugar desde el
que partirén las formaciones correspondientes
a los centros escolares en una tamborrada
infantil que aglutina 5.000 participantes. Las
cenas a ritmo de tambor en las sociedades
marcan una tradicion en la que el meni consis-
te, salvo ligeras variaciones, en consomé, solo-
millo con guamicién, pescado (mayoritaria-
mente compuesto por merluza, rape o rodaba-
llo) y pantxineta. Euskal Billera, ademas, incluye
angulas o bogavante, como opciones a elegir
una u otra en el mend.

# Loro Feriaen Deba

Antes de la llegada de los Reyes Magos, Deba
celebra su primer gran evento del afio el primer
sabado de enero. Se trata de la Zoro Feria en la
que un centenar de puestos se dan cita en la
localidad. Los puestos de venta de productos
de caserio permaneceran a disposicion del
piiblico desde las 9:30 hasta las 14:30 aproxi-
madamente. Los visitantes podran adquirir en
ellos productos como miel, queso, fru-

Il berrigoxoaknoticiassahrosas

frutas y verduras y de quesos y, probablemente,
el de miel.

Durante toda la jornada, las calles de Deba esta-
ran amenizadas por kalejiras con la banda, los
tistularis y los trikitilaris. Ademas, por la noche se
celebrara la tradicional prueba de arrastre con
bueyes en una actividad que suele ocupar toda la
semana en sesiones que se programan en fun-
cion del nimero de participantes inscritos.

# Temporada de sidra

Llega una nueva temporada de sidra y, una vez
iniciada la labor de prensado y de fermentado
del mosto, las expectativas son muy buenas de
cara a la calidad de la préxima cosecha. En
enero comienza la temporada de txotx, que se
prolongara en muchas de las sidrerias hasta
Semana Santa, que este afio se adelanta a la
(iltima semana de marzo. De todas formas,
buena parte de las sidrerias prolongaran la
temporada hasta mayo. La apertura oficial de
la temporada serd seguramente el 16 de enero
en la Sidreria Petritegi y contara con la presen-
cia de una persona conocida cuya identidad
estd alin por determinar. Como novedad més
destacable, la Asociacion de Sidra Natural de
Gipuzkoa prevé organizar actuaciones de bert-
solaris durante la temporada del txotx 2013,
iniciativa que presentara en enero.

Por su parte, en Hernani, el primer txotx se cele-
braré el domingo 20 de enero. Los arcos del ayun-
tamiento seran el escenario del primer txotx y en
la plaza se instalaran varias cupelas en la que los

heraniarras podran disfrutar del primer caldo de
la nueva cosecha. Para més informacion relacio-
nada con la temporada de txotx, consultar las
siguientes paginas webs: www.sagardotegi
ak.com o www.sagardoetxea.com

Mas informacion: 943 55 05 75

# Dia del txakoli

Ademas de la sidra, el txakoli también
inaugura temporada después de las
labores de recoleccion y tratamiento de
la uva. Como todos los afios, el evento se
celebrara el 17 de enero, festividad de
San Anton. La Plaza de la Verdura y el
Frontdn de Getaria seran los dos puntos
donde los cosecheros instalardn sus
puestos para la degustacion de este
caldo. Ademas de la presentacion del
nuevo caldo, el programa recoge la cele-
bracion de un concurso de pinchos en
los bares de Getaria y cuyos ingredientes seran
la anchoa y el bonito. En jornada vespertina se
celebrara deporte rural.

Mas informacion: 943 14 03 83

# Tipi-Tapa en Usurbil

La localidad guipuzcoana pone en marcha esta
iniciativa en la que cinco bares ofreceran pin-
chos especiales de bacalao preparado de dife-
rentes maneras y bebida (vino del afio, txakoli
0 sidra) a un precio de 2 euros o solo pincho a
1,50 euros. La Asociacidn de Comerciantes y
Hosteleros de Usurbil Hurbilago organiza este
recorrido en el que participan los bares Aitza-
ga, Artzabal, Bordatxo, Txapeldun y Txiriboga y
que se prolongard hasta las 14:30. La cita sera
el primer domingo de cada mes -la préxima el
6 de enero- y se prolongara hasta junio de
2013.Ademas, los consumidores dispondran
de la tarjeta Tipi-Tapa que se distribuye en
cualquiera de los cinco locales. Con cada con-
sumicion el hostelero pondra un sello y todos
los que completen el recorrido (cinco sellos)
podrén entrar en el sorteo de un vale

tas, hortalizas o panes caseros. Com-
pletard la oferta las exposiciones de
ganado local, cuero y herramientas,
asf como los habituales concursos de

e ————— 1

Consulta toda la agenda gastronémica en:

www.ondojan.com
it gastroved!

de compra de 300 euros para adquirir
productos en cualquier comercio ads-
crito a Hurbilago. Los sorteos serdn en
febrero, abril y junio.

>> si cenas, no conduzcas. Consulta nuestra seleccion de hoteles y pensiones (p. 61)
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CALIDAD TURISTICA
Juanjo Aranburu

Cueva de Ekainberri - Zestoa

“OFRECER UN SERVICIO DE CALIDAD SIEMPRE TE PGSICIONA MEJOR™

La cueva de Ekain es el contenedor de un maravilloso
tesoro de arte rupestre del Paleolitico Superior, ese feso-
o arfistico permanecid oculto hasta 1969.

Las pinturas realizadas por los Homo sapiens-sapiens
de hace 13.000-14.000 afios son muy frdgiles, la pre-
sencia humana en las cuevas las perjudica seriamente,
conscientes de los problemas de conservacidn que se
vivian en ofras cuevas, los expertos decidieron mantener
cerrada la cueva de Ekain desde un principio.

El problema de esa politica de profeccion es que muy
poca gente ha podido disfrutar de esas maravillosas pin-
turas, Ekainberri, la réplica de la cueva de Ekain, surgid
n 2008 con el objefivo de unir la conservacion y la difu-
sion de las pinturas, allf se pueden ver las pinturas mds
hermosas de Ekain y sus estructuras geoldgicas, pero sin
dafiar la cavidad original y con fodas las comodidades.

En cuanto a Ekainberi, fodas las visitas que se hacen son
quiadas y vamos mefiendo 20 personas como méximo en
cada grupo. Hay dos fipos de visita: Visita Bdsica (Visita
quiada +visita a lo Sala de Exposicion de Arte Rupestre del
Pais Vasco):Tras una breve infroduccion que nos permite
conocer el contexto general de las obras de arfe rupestre
de lo cueva de Ekain, los visitantes entran con un guiaen la
réplica para vivir una experiencia bosada en las emocio-
nes. Aventura Ekain (Visita bdsica+ 1h.Taller):En este faller
podremos cazar diferentes animales en el circuito de coza
adoptado para fal fin, pero con cazar no terminaré fodo, se
aprenderd a pintar y a hacer fuego siempre con las écni-
cos que ufiizaban hace fiempo. La duraci6n es de 2 horas.

PRECIO: Visita Bdsica: Aduttos 6€, Jubilados, estudiantes
y jovenes hasta 18aios 5€ y < 6 afios enfran gratuito-
mente. Aventura Ekain: Se suman 2€ al precio de la entra-
da a Ekainberri, por o fanto, adultos 8€, jubilados, estucion-
tes'y jovenes hasta 18 afios 7€ y < 6 afios entran gratuifa-
mente. HORARIO: Martes a Viemes: 10:00h.-18:00h/
Fines de Seman, fesfivos y verano: 10:00h.-19:00h. /
Lunes: Cerrado.

RESERVAS Y CONTACTO: EKAINBERRI Portale Kalea, 1 -
20740 Zestoa(Guipuzcoa). Telf.943868811. info@ekain-
berri.com y www.ekainberri.com, venta online,

s recomendable hacer reserva previa, es necesario adqui-
rir las entrados en la Oficina de Informaci6n de Ekainbeni
sifuada en en centro de Zestoa para poder acceder media
hora anfes como méximo que I hora de visita ya que des-
pués se va caminando hasta la éplica 700 mefros.

¢Por qué ha apostado por el Distintivo de Compromiso con
la calidad Turistica (SICTED)? Yu conociamos € programa
antes de empezar a planteario para Ekainberi. Por eso, cono-
ciamos las ventajos que esto conllevaria para la gestion de

ke

la calidad del senvicio en esta nueva infraestructura alld por el
afio 2008, Este es el principal hecho que nos animd a implan-
ar el programa en Ekainberr

¢Qué ventajas le ha proporcionado a su organizacidn el
poseer un sistema de compromiso con calidad turistica?
Nosotros, desde el inicio pusimos en marcha los recomenda-
ciones y consejos del Manual. Esto hizo que no fuviéramos
que cambiar ninguna ofra forma de frabajar ya que o hicimos
como se indicaba desde el inicio.

¢Qué mejoras internas se han producido como consecuen-
cia de lo implantacidn? ;en temas de organizacion? jen
temas de gesfion? ¢gen temas de infraestructuras?;Qué
mejoras han incidido direcfamente en la sofisfaccion del
cliente? No podemos hacer comparaciones yo que lo
implantacion se hizo desde la inauguracion.

4C0mo se dirigiria usted, al secfor turistico profesional para
que se animaran en la implantacion del distintivo de
Compromiso con la calidad Turistica? Qué les diria?

Que ounque en un principio parezca que es mds frabajo el
que von a tener que hacer, a medio y largo plazo los ventajos
enlo gesfion inema mejoran nofablemente y esto se ve refle-
jado en el senvicio y la sctisfacci6n de los clientes.
¢Recomendarias a ofros empresarios el trabajar con un sis-
tema de calidad? Sf.

¢Cree que la implantacidn de éste sistema de calidad, faci-
lita un posicionamiento mds compefitivo de su organiza-
cidn? Al final, como en todo, ofrecer un senvicio mejor y de
mayor calidad siempre fe posiciona mejor con respecto a
ofras organizaciones y esto el cliente o usuario lo percibe.
¢Cudles de los competencias trabojadas e implantadas
dentro del proceso de gestidn, resaltaria como mds impor-
tantes o diles? Implonfar la costumbre de apuntar y hacer
seguimiento de fodos los aspectos de la gesfion creo que es
una de las competencios o “cosfumbres” que resulfa mds
imporfante y beneficioso.

¢Qué tipo de cambios ha infroducido, o piensa infroducir en
su organizacion para fomentar la cultura de calidod?

Una vez que la gesfion directa del centro yo cumple con unos
estdndares de calidad y de control, creemos firmemente que
implantar esta filosofia en los frabajadores del centro es pri-
mordial, yo que ol ser la cara visible respecto al usuario, ésfos
deben tener muy inferiorizada la importancio de ofrecer sev-
cios de alta calidad, eficaces y eficientes.

¢Qué beneficios le aporta a su establecimiento el hecho de
frabojor de manera conjunta con establecimientos del
mismo desfino? (restaurantes, alojamientos, empresas de
turismo acfivo, centros de interpretacion, oficinas de turis-
mo....) Uno de los aspectos mds importantes e inferesantes
es el hecho de conocenos los unos a los ofros de una forma
mds infensa, ya que al participar todos del mismo proceso,
conocemos lo que unos u ofros necesitan y siempre se pue-
den crear sinergias en heneficio de fodos.

¢Habéis desarrollado sinergias entre los esfablecimientos
del destino?3qué fipo de sinergias? Campafias promocio-
nales conjuntas han surgido de esfa oportunidad, como los
*Cinco parados en la Historia” o acciones de descuentos a
nuestros visitantes de usuarios de ofros lugores.

¢Valoraria positivamente el apoyo recibido por el técnico de
compefitividad de lo comarca? gen qué aspectos?

Muy positivamente, yo que siempre se han mosfrado dis-
puestos a colaborar y a dar consejo para el mejor provecho
de este plan y su implantacion.

EL Gobierno Vasco, junto con la Agencia Vasca de
Turismo, Basquetour , pone a disposicion del

empresario las herramientas y ayudas necesarias
para que sus organizaciones sean mas competitivas,
mediante:

© Programas de Buenas Practicas: Cuyo objetivo es
mejorar la “profesionalizacion” de los empresarios y
crear conciencia de destino. Euskadi cuenta con 507
establecimientos que disponen del Diploma de
Compromiso con la Calidad Turistica

® Programa Q Calidad Turistica: Programa que
garantiza la satisfaccion y de cumplimiento con las
expectativas de los clientes. Euskadi cuenta con 268
establecimientos certificados con la “0” de Calidad
Turistica

© Programa Modelo de Excelencia EFQM: Programa
que propone a las organizaciones elevarse a un nivel
de excelencia con la calidad. Euskadi cuenta con 14
establecimientos participantes en dicho modelo.

jimplanta el Distintivo
de Compromiso con la Calidad
turistica en tu establecimiento!
9 607 75 94
www_hasquetour.net
info@basquetour-net
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Texto:
TXISKO ESPINOSA

DELICATESSEN, ALIMENTO PARA EL ANIMO

Como actividad necesaria para la supervivencia, ingerir alimentos
se sitiia en la base de la pirdmide vital. Comer satisface nuestro
impulso neurovegetativo propio del instinto de supervivencia. Sin
embargo, la especie humana ha aprendido a disfrutar de los ali-
mentos. No es nada nuevo. Desde que existen testimonios escritos,
todas las civilizaciones han dedicado al yantar pinceladas de deli-
cadeza a la hora de seleccionar productos, elaborarlos con esme-
roy disfrutarlos en un ambiente adecuado. Tradicionalmente, estos
espacios dedicados a la delicadeza culinaria han estado vincula-
dos a todo tipo de celebraciones, pero en la sociedad moderna no
es necesario tener que esperar a que lleguen las fechas especia-
les para disfrutar de una buena sesion gastrondmica. Las
Navidades son propicias para dar una alegria al paladar, pero lo
mas importante es darse el gustazo de ralentizar el tiempo y dis-
frutar de una comida o cena de forma relajada y pagar un poco

mas por materias primas de primera calidad. “Delicatessen” hace
referencia no solo a “alimentos selectos™ sino también a “tienda
donde se venden delicatessen” (DRAE). Este doble significado es
muy importante para entender una buena manera de disfrutar de
estos productos. Todo empieza por una huena eleccion en la tien-
da, para lo cual resutta muy conveniente la observacion sosegada,
la evaluacion de las distintas opciones y dejarse asesorar por el
comerciante. La cadena continiia con la cuidada elaboracidn en
nuestra cocina y finaliza con una “mise en place” a la altura de los
productos que se sirven a la mesa. No son buenos tiempos para
derrochar, por eso tomemos el disfrute de las delicias delicatessen
como sesiones espaciadas pero bien escogidas para disfrutar al
maximo de los manjares. Un agape confortable con productos
espléndidos en las condiciones adecuadas no es derroche sino
inversion. El cuerpo y el animo lo agradecen.

>> todos los restaurantes de Gipuzkoa en la nueva web www.ondojan.com
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Los ocho productos seleccionados
proceden de otros tantos locales,
los cuales han realizado una enco-
miable labor de seleccion y sintesis
de su ofertas. Especializados en
diferentes lineas de productos,
todos los establecimientos compar-
ten un mismo objetivo, poner a dis-
posicion del cliente los mejores
productos y las materias primas
mas selectas a través de un mani-
pulado y elaboracién cuidadosos
de los alimentos. Los ocho establecimientos,
como un arco iris ampliado a ocho colores
componen un abanico irresistible de productos
de diferente gama y factura.

En la parte vieja donostiarra encontramos

sas cuidadosamente seleccio-
nadas. En Zaporejai estén
especializados en ofrecer
jamén al corte.

Toda buena comida necesita
de una adecuada eleccion de
caldos. En muchas ocasiones,
este es un punto que no se
valora lo suficiente o que, sim-
plemente, se desconoce. Quien
quiera indagar un poco més en
el mundo de las bebidas, tiene
una buena referencia en Essencia Ardodenda.
Situado en Gros, este espacio alberga un sinfin
de referencias y el cliente contara con la sabi-
durfa y buena disposicién de Dani Corman,
quien también ofrece cursos de cata.

———
(ESSENCIA ARDODENDA)

Zaporejai, un coqueto comercio regentado por
Sylvain Foucaud y Aurkene Etxaniz. Desde hace
seis afios, Zaporejai ofrece productos tipicos
vascos, muchos de ellos procedentes de Ipa-
rralde, ademas de marcas espafiolas y france-

MOSAICO DE
CALIDAD

Ocho establecimientos y ocho productos
seleccionados, uno por cada comercio.
Cada establecimiento ha elegido su pro-
pio producto estrella, una pieza en el
mosaico de ofertas para disfrutar de la
gastronomia al mas alto nivel. La informa-
cion se completa con una treintena de
sugerencias. Todo ello no es sino una
pequeiia seleccion de todo lo que ofrece
cada comercio, cada uno de los cuales,
ademas, cuenta con los inestimables con-
sejos de los profesionales que se encuen-
tran detras del mostrador.

LOMO ENTERO DE SA
AHUMADO NORUEGO PRES

ZAPOREJAI
San Jerdnimo, 21. DONOSTIA

Producto de la casa Byzance de Paris. Su tex-
turay sabor es incomparable debido a la cali-
dad méaxima de la materia prima, salmones
criados en el norte de Noruega, en el circulo
polar. El ahumado es de unas 24 horas a base
de madera de aliso en Aachen (Alemania).
Este plato se sirve en los selectos restauran-
tes del norte de Europa. Se recomienda ser-
virlo en dados con nata espesa casera y blinis
rusos acompafiado de un blanco seco poten-
te (Priorat blanco, Albarifio o Chardonnay de
alta calidad).

Otros productos: Jamdn ibérico de Bellota
Cortado a cuchillo (Jabugo, Guijuelo y Valle de
Los Pedroches), Lomo ibérico de Bellota de
Lata (Béjar), Foie Gras entero de Pato Semi-
Cocido de la casa J. Barthouil (Landas),
Tarama con trufa (sélo en Navidad)

JACQUES LASSAIGNE “LES VIGNES DE
MONTGUEUX" BLANC DE BLANCS-EXTRA BRUT

ESSENCIA ARDODENDA
Zabaleta, 53. DONOSTIA

Jacques Lassaigne posee sus viiedos en
Montgueux, un escenario Gnico en toda la
region. Lassaigne es uno de los pocos que
hace el degiielle manual.Vino de caracter fres-
co y muy alegre. Excelente como aperitivo o
acompafiando platos de marisco o pescado.
Posee un caracter muy mineral en nariz, lo que
junto a delicadas notas florales, de manzana
verde y pasteleria, forma un conjunto de aro-
mas muy vivaz y agradable. En boca refleja esa
alegria, y resulta bastante seco, con una bur-
buja que se funde untuosamente y una pro-
fundidad considerable, bien sostenida por una
excelente acidez. 100% Chardonnay de
Montgueux (50% afada 2006 y 50% afada
2007), 25 meses en rima, degollado a comien-
z0s de 2010, dosage de 4 g/1.Vida y correcta
evolucion en buenas condiciones hasta 2017

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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A pocos metros de Essencia Ardodenda se ubica
La Vinateria de Manu Méndez quien igualmente
asesorara con buen criterio al cliente. Méndez
pone a disposicion de los enamorados del vino
no solo sus productos sino también la posibili-
dad de cursos de iniciacion a la cata y excursio-
nes que incluyen visitas a bodegas.

Hacemos un descanso en nuestro recorrido fisi-
€0 para sumergimos en el mundo virtual. En la
red topamos con Oh!asis, una tienda virtual
especializada en un modelo de venta por Inter-
net que cada vez tiene mas adeptos. En 2006 se
cred la empresa y, en un primer momento, se
dedicd a ofrecer una amplia variedad de marcas
de calidad de menaje para la cocina
(www.ohmenaje.com). Nerea Puente, responsa-

OH!ASIS
www.ohdelis.com - www.oh-asis.co

Oh!asis pone a disposicidn del cliente un con-
junto de lotes especiales entre los cuales se
encuentra un kit con todos los ingredientes
necesarios para disfrutar en casa del sushi,
una de las especialidades de la cocina nipo-
na. Este producto se puede pedir a través de
la pagina web (www.oh-asis.com) de la
empresa y el paguete estd compuesto por los
siguientes elementos: esterilla de bambi
“Makisu”, bolsa de alga Yakinori, bolsa de jen-
gibre macerado, bote de wasabi en polvo,
paquete de arroz “para sushi”, botellita de
vinagre para sushi y botellita de salsa de soja.
Otros productos: Kit “Cervezas del mundo”,
Corazones (bombones), Vinagre de mango,
Foie gras de pato (bloque con trozos), Ginebra
Dragons, Paleta Ibérica de Bellota Extra
Certificada

ble de la empresa, detalla su evolucion. “Tras
visitar varias ferias de alimentacion de todo el
mundo, en 2009 lanzamos www.ohdelis.com
como parte complementaria al menaje. Se reali-
20 una seleccion de productos gourmet de cali-
dad, intentando diferenciarnos de lo que se
puede encontrar en las tiendas”. La forma de
localizar los productos puede ser través del bus-

TINTO 4 BESOS 2008

LA VINATERIA
Bermingham, 8. DONOSTIA

Vino procedente de la Finca El Encinar,
perteneciente a Elvillar de Alava, muy pré-
Ximo a la Sierra de Cantabria. El caldo per-
manece en barrica durante 14 meses sin
ninglin tratamiento ni filtracion. 4 Besos
2008 100% tempranillo en nariz da inten-
sos aromas de fruta y especiados. En boca
s un vino con estructura, gran carga fru-
tal, carnoso, balsamico, ensamblados los
taninos del roble y la fruta, con persisten-
cia en el retrogusto.

Otros productos: Blanco Rielo F. Barrica
2010 D.0. Rioja, Cuatrorayas Vifiedos
Centenarios D.0.Rueda, Casal Novo
Godello D.0. Valdeorras, Iturria 2009 D.0.
Toro

cador, por marca o por categoria. “Destacamos
Fauchon, una marca parisina muy prestigiosa y
especialista en todo lo relacionado con el cho-
colate y foies, aunque también comercializan
aperitivos, mermeladas o vinagres”. Una visita a
la pagina web ilustrara sobre la gran cantidad de
referencias ordenadas en distintos apartados.
También dispone de un blog (blog.oh-asis.com)
que, entre otros elementos, incluye sorteos.

Volvemos al mundo fisico para visitar Don Yan-
tar. Situado en la Plaza de Atotxa, el comercio
abre con el objetivo de romper el concepto de
tiendas delicatessen, comercializando y distribu-
yendo productos artesanos de produccion esta-
tal, asf como una serie de bodegas muy especia-
lizadas en vinos de pago y autor, con produccio-

DE CanaRD

RouciE J

erum——

CARNICERIA GARMENDIA
Matia, 5. DONOSTIA

La marca Rougié fue creada en 1875y, desde
entonces, su especialidad ha sido la elabora-
¢idn de productos relacionados con la oca y el
pato. Garmendia dispone para navidades de
un amplio abanico de delicias, que abarcan
17 variedades de foie directamente traidas de
Sarlat. Asf, Rougié presenta foies de oca, oca
con trufas o de pato Tronchon. Ademas, existe
una gama de foies con sabores como el de
higos, pomelo, yuzu (citrico japonés), manza-
na, té, jengibre o Champagne.

Otros productos: Aves frescas (oca, pato,
capon, pavo, pularda, pintada, codorniz,
pichén, paloma, faisan...), Esparrago de
Navarra recogido y envasado sin exponer a la
luz del sol (edicion limitada), Licores de sidra,
manzana, aguardiente de sidra. Jamén de
Euskal Txerria y de bellota.

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




nes muy limitadas.Asimismo se cuenta con una
seleccion de frutas y verduras de la maxima
calidad, cervezas artesanas y un surtido de car-
nes exdticas por encargo.

Nos desplazamos a Hernani. En plena Plaza de
los Gudaris se encuentra La Alacena, comercio
abierto en marzo de este afio y regentado por
Juanjo Montero. Este heraniarra de ascenden-
cia extremefia decidid abrir este pequefio para-
iso de productos extremefios en Gipuzkoa. El
producto estrella es la torta de queso de oveja
Finca Pascualete, que se elabora artesanal-
mente desde 1272. Los innumerables y varia-
dos productos de la tienda tienen, en su mayo-
rfa dos caracteristicas en comiin, su proceden-
cia extremeia y su elaboracion artesanal. El

TORTA DE TRUJILLO

LA ALACENA
Plaza de los Gudaris, 14. HERNANI

Esta delicia es un queso elaborado con leche
de oveja, de textura cremosa, ideal para untar
0 para comer con los “Picos”, las pequefias
flautas de pan. Este producto es Gnico ya que
s6lo lo produce la empresa Finca Pascualete
de Trujillo. La cremosidad se debe a que es
cuajado con leche de cardo. El queso gand la
medalla de oro de su categoria en el World
Cheese Awards y el primer premio en la | Feria
de quesos artesanos de Espaiia. Debe conser-
varse en el frigorifico y sacarlo antes de con-
sumir para tomarlo templado. También se
puede gratinar.

Otros productos: Bombones de higo de
Almoharin rellenos de trufa, Miel de encina de
Garciaz (Caceres), Morcon de Caceres, repos-
teria extremefia (roscas, perrunillas, manteca-
dos, bizcochos)

}ﬁ I = Juanjo Montero (LA ALACENA)

propio Montero se desplaza regularmente a
Extremadura para seleccionar personalmente
los productos y es el Gnico distribuidor de los
quesos Finca Pascualete, cuya perla es laTorta
deTruijillo.

Andoni Pablo y Raquel Corchero se dedican ala
manipulacion y venta del bacalao desde 2005.
Entonces abrieron Bacalaos Uranzu en el mer-

3 DE 3000. PAGO DE AYLES

DON YANTAR
Plaza Atotxa, 4. DONOSTIA

Pago de Ayles pone nombre a un vino con uvas
seleccionadas de 3 de las 3.000 hectéreas de
esta finca situada en la comarca zaragozana
de Carifiena. La seleccion obedece a un criterio
en el que se ha elegido una hectarea de uva
garnacha, una segunda de cabemet y una ter-
cera de merlot, bajo unos parametros de maxi-
ma calidad. Crianza en diferentes bamicas de
maderas seleccionadas entre los mejores
robles del mundo y doce meses en barrica.
Finura, potencia controlada, elegancia en aro-
mas, equilibrio varietal, fresco y expresivo.
Otros productos: Natural Cooking (Reduccio-
nes de vino aromatizadas), Seleccion de ahu-
mados (Ahumados Sabal), Morcillas de Autor
(Embutidos de Cardefia), Patés Vegetales
(Conservas Prepirineos), Queso Viejo (Quesos
Campoveja)
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cado del mismo nombre de Irun. El afio pasado
ampliaron su oferta con la apertura de otro
establecimiento en La Bretxa. Desde su reciente
apertura, Pablo destaca la presencia de gran
niimero de turistas en el puesto de La Bretxa.
Destacan catalanesy chinos.

Por (ltimo, si queremos complacer el paladar
con un buen foie, acudimos a Carniceria Gar-
mendia, regentada por Jon Garmendia. Este
donostiarra ya ayudaba a su padre, hoy jubila-
do, desde su infancia. Jon ha adaptado el nego-
cio a los nuevos perfiles de clientes y se ha
especializado en quesos (mas de 60 varieda-
des), preparados (croquetas, mejillones, pechu-
gas con bechamel), café Betiko y aceites.

FILETE SELECCION DE BACALAO

BACALAOS URANZU
Mercado de la Bretxa. DONOSTIA

La pieza es el centro del bacalao. La elabo-
racion consiste en extraerle la cabeza y los
costados y quedarse con el lomo, sin espi-
nas. Frente a otros lugares de procedencia
como Islandia o Noruega, los ejemplares
presentados en esta ocasion proceden de
las Islas Faroe y queda garantizada una
curacion del 80 por ciento. El filete selec-
cion es una de las variedades de bacalao
que comercializa Bacalaos Uranzu y solo se
escogen piezas de primera calidad.

Otros productos: Callos de bacalao, meda-
llon, kokotxa de bacalao, aceite de Les
Garrigues y miel de Extremadura (nueve
variedades)

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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Il sasoiansasoikoa: URTARRILA

LA ALCACHOFA: LA VERDURA CON DENOMINACIGN

La alcachofa es una verdura crujiente, lige-
ramente amarga y jugosa, y en crudo da sensa-
cion de frescor en la boca. Se pueden comer la
mayoria de sus hojas. Se planta a primeros de
agosto y se hace una primera recoleccion a
finales del mes de febrero y la dltima a finales
de junio. La localidad riberefia de Tudela esta
obligatoriamente asociada a esta verdura. Su
alcachofa es muy temprana y la podemos dis-
frutar ya durante el invierno. La comercializa-
cion de la alcachofa de Tudela bajo denomina-
cion de origen data de 1988 y podemos
encontrarla en el mercado de dos formas: fres-
ca o cocida en envase de vidrio, corazones de
alcachofas enteros o en mitades.

La produccidn de la alcachofa de Tudela se
enmarca en 32 términos municipales de la
Rivera navarra y linicamente se planta la varie-
dad de “Blanca de Tudela”. Entre otras cabe

AZPIKOETXEA
BARRA TENTADORA
-

La del Azpikoetxea es una de las barras de pin-
txos més tentadoras del sur de Gipuzkoa. A 45
minutos en coche de la Parte Vieja donostiarra, el
mostrador que Juanjo Intxausti llena todos los
dias (salvo los lunes) con su saber culinario rivali-
za, superando en muchos casos, con las méas
reputadas barras donostiarras. Bacalao al pil-pil
con hongos, Manitas de ministro rellenas de foie,
Morritos “Jagger”, Presa ibérica con reduccion de
salsa, Bacalao de sidrera, Carrilleras al Rioja
Alavesa, Crépe salado de setas, puerros y gambas,
Foie con ibérico, Bocadillos planchados... son solo
algunas de las tentaciones que nos encontrare-
mos en la barra y en la pizarra de este més que
recomendable establecimiento.

ver ficha en www.ondojan.com

destacar las localidades de Cabanillas, Cor-
tes, Fontellas, Fustifiana y Tudela. Las caracte-
risticas climaticas de la zona con inviernos
frios y primaveras suaves, permite lograr una
cadencia de produccion mucho més lenta que
las de zonas mas precoces, obteniendo un
producto de calidad més cuidada y favorecida
por el sistema de produccion.

Se trata de una verdura apreciada por sus
propiedades tdnicas, digestivas, diuréticas,
antirreumaticas y protectoras de higado. Es
también utilizada en farmacologia. La alca-
chofa es una de las verduras més ensalzadas
por los gastronomos actuales. En cuanto a las
propiedades culinarias, se pueden preparar
cocidas en verdura y menestra, crudas en
ensalada, escalfadas y rebozadas, asadas, gui-
sadas, estofadas con almejas, como comple-
mento de arroces, en guisos de came...

Al-cachofa

La Ribera ha sido desde siempre lugar de
cruce y encuentro de diferentes culturas,
lubar en el que han convivido comunidades
de cristianos, arabes y judios. Esto ha llevado
a que su cultura gastronémica responda tam-
bién a esa diversidad; muestra de ello es la
alcachofa con un nombre de raiz claramente
musulmana. Es el producto mas emblematico
de la huerta tudelana junto con el esparrago,
asi como la verdura de primavera mas apre-
ciada por restauradores y gastronomos. Se ha
convertido en ingrediente imprescindible de
cualquier menestra que se precie. Esta verdu-
ra de procedencia mediterranea es conocida
en la Ribera desde la Edad Media. Actualmen-
te el pais productor mas importante del
mundo es Italia.

0000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

ALCACHOFAS CON FOIE Y FRUTOS SECOS

>> si cenas, no conduzcas. Consulta nuestra seleccion de hoteles y pensiones (p. 61)
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Juanjo Intxausti

BAR RESTAURANTE AZPIKOETXEA
Azpikoetxe, 1 / LEGAZPI / Tf. 943 73 13 87

Ingredientes (4 personas)

- 8 alcachofas

- 4 rodajas de foie fresco

- Crema de vinagre balsamico
- Aceite de cebollino y perejil
Frutos secos:

- Avellanas

- Pipas de calabaza

- Sésamo...

Elaboracion

Pelar las alcachofas y cocerlas en una cazue-
la durante 25 minutos aproximadamente.
Transcurrido este tiempo, retirarlas del fuego y
escurrir bien el agua. A continuacion, pasar las

alcachofas por harina y sofreirlas en una freido-
ra con el aceite muy, muy caliente, para que la
harina no se desparrame y se forme una peque-
fia costra.

Emplatar las alcachofas colocando dos en
cada platillo.

Marcar las cuatro rodajas de foie en la plan-
cha o en una sartén bien caliente y emplatarlas
sobre las alcachofas.

Espolvorear el conjunto con los frutos secos
picados en crudo y rociar con la crema de vina-
gre balsamico. Finalmente, dar brillo al conjun-
to con unas pinceladas de aceite de cebollino y
perejil.

Para la crema de vinagre balsdmico: hervir el
vinagre balsémico y cuando esté muy caliente,
hacer con él un caramelo liquido. Reducir un
rato y dejar enfriar.
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CONOCER, COCINAR Y
DISFRUTAR EL PRODUCTO
DE TEMPORADA

Los textos y las recetas de estas dos pagi-
nas han sido extraidos de los libros “100
recetas con label” y “Cocina con Producto
de Temporada”, editados por la Editorial
Ttarttalo en su coleccion “Cocina”.

“100 recetas
con label” ha sido
escrito por los pe-
riodistas Antxiiie
Mendizabal y Jo-
sema Azpeitia. Es-
te libro recoge
una seleccion de
los 50 productos
més emblemati-
cos de la cocina
vasca.  Antxiie
Mendizabal describe uno a uno los produc-
tos ofreciendo valiosos datos acerca de los
mismos mientras que Josema Azpeitia ha
elaborado una antologia de recetas con
dichos productos ofrecidas por los mejores
restaurantes de Euskal Herria.

“Cocina con producto de temporada”, es
el més reciente
de ambos traba-
jos. Josema Az-
peitia ofrece en el
mismo un repaso,
uno a uno, a los
12 meses del
ano, informando
con unas practi-
cas listas sobre
los productos que
estan en tempo-
rada cada mes, e indicando si dichos pro-
ductos llegan en ese momento, se encuen-
tran en plena temporada o estan terminan-
do su ciclo. Al igual que el libro anterior, el
trabajo se complementa con mas de 170
recetas basadas en dichos productos de
temporada y ofrecidas por casi 80 restau-
rantes vascos.

“100 recetas con label” y “Cocina con
producto de temporada” pueden ser adqui-
ridos en cualquier libreria o por medio de la
pégina web www.elkar.com

PRODUC
DE TEMPORADA

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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GURE BETIKO SUKALDARITZA

SALTXIPI: CENTOLLO, TORTILLA'Y
CHULETA EN UN CASERIO CENTENARIO

La gastronomia guipuzcoana es una actividad empresarial expuesta a los
mismos problemas que cualquier industria, como son las escisiones, que
no se dan sélo en la alta cocina y entre los chefs mediéticos y estrellados,
sino que también tienen lugar en la gastronomia més tradicional. Prueba
de ello es que, a dia de hoy, existen dos Saltxipis en Gipuzkoa: el original,
en Usurbil y el abierto hace unos afios en Donostia por una rama de la
familia en una bonita villa de Gros que pertenecid en su dia al grupo Martin
Berasategui. En ambos establecimientos el mend por antonomasia es la tri-
logia compuesta por Centollo cocido, Tortilla de bacalao y Chuleta, y
ambos establecimientos reciben elogiosas criticas por parte de todo tipo
de pdiblico. Habia que decantarse por uno de ellos y, para empezar, hemos
acudido al establecimiento original, aunque no descartamos el pasamos
en un futuro por el nuevo, por eso de comprobar si hay una diferencia real
entre ambos.

Historia centenaria

Saltxipi se encuentra enclavado en un imponente caserio que data de
1800, tiempo en el que era conocido como Sagal-Txipi. En 1900 empeza-
ron a elaborar y vender sidra. Santiago Aflorga y Josefa Galarraga abrieron
las puertas al pablico al convertirlo en sidreria, y a partir de 1973 Saltxipi
paso a ser restaurante. Hoy en dia este establecimiento esta dirigido por
Angel Afiorga y su mujer Arantza, que representan la tercera generacion
familiar al frente del negocio.

La crisis también se hace notar en los establecimientos centenarios, y el
enorme y bonito comedor de Saltxipi aparece practicamente vacio el dia
entre semana que acudimos. Esta circunstancia, dramatica para los res-
taurantes, hace, al contrario, que sea un placer el acudir un dia laborable
para aquel que se lo pueda permitir. El comedor respira tranquilidad y, a
pesar de su gran tamafio, la decoracion y la iluminacion proporcionan un
ambiente célido y acogedor. El senvicio es atento y esmerado.

El centollo (foto superior) esta cocido en un punto genial. Hace falta
paciencia y tiempo para disfrutar de él en condiciones, aunque el esfuerzo
merece la pena. Terminado el animalito, uno se pregunta cuéntos centollos
podria comerse de una sentada, pues es un producto que entra como las
pipas. ¢Dos? Tal vez tres, sospechamos.

Seguimos con la tortilla de bacalao, que refleja claramente, tanto por su
textura como por su sabor, que es una de las grandes especialidades de
la casa. EI bacalao esta finamente picado y la cebolla pochada hasta
punto de caramelo. EI huevo, por supuesto, cuajado a la perfeccion.
Prueba clara de como unas manos expertas pueden convertir en una
exquisitez el producto mas modesto.

Finalizamos a trilogia tipica de Saltxipi con la chuleta a la parrilla. La
carne esta mas que correcta de sabory el punto de coccidn, ideal.

En postres, nos decantamos por la Tarta de queso y la Tarta de manza-
na, ambas dotadas de una cremosidad y un sabor extraordinarios.

Salimos realmente satisfechos de Saltxipi, un lugar ideal para acudir en
familia o para cualquier tipo de celebracion, dotado de grandes comedo-
res, un amplio parking y columpios para los pekes, ademds de un entorno
natural de gran belleza.

SALTXIPI.
Txoko-alde, 23 (USURBIL).
T 943 36 11 27 - 943 37 10 94. www.saltxipi-usurbil.com




IUN NUEYO CONCEPTO
PARA LOS AMANTES
DEL VINO!

¢ Estds aburrido de encontrar siempre los mismos vinos? 4Te gusta
probar cosas diferentes? En LUKAS URBIETA podrds disfrutar por fin
como a ti te gusto. En este estoblecimienfo podrds elegir entre
varios cientos de botellas, hasia encontrar tu vino favorito y
después, tu eliges: O lo compras para llevar a casa a precio de fienda
o0 por un suplemento de sdlo dos euros te lo descorchamos en el
propio local y fe proporcionamos las copas para que lo disfrutes
como es debido. Ademds, te ofrecemos la posibilidod de acom-
panarlo con nuesfros embutides, nuestros platos precocinados en
obrador propio 0 nuestras excelenies conservas. Y si vienes solo, no
fe resistas a probar nuestra amplia seleccion de vinos por copas.

iSi te gusta disfrutar del buen vino, LUKAS URBIETA es fu espacio!
¢A qué esperas para conocerlo?

LUKAS URBIETA:

N C/Urbieta 34 - DONOSTIA
T1.94347 1214

Y TAMBIEN EN EL ANTIGUO
N C/Julio Carc Baroja - Antiguo Berri
(Junto a la delegacion de trafico)
DONOSTIA / T. 943 22 48 00
P Parking Anfiguo Berri, justo
debagjo del establecimiento
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:VELIS NOLIS

Todo el mundo muestra su entusiasmo al contem-
plar las manos de un recién nacido, la temura de su
piel casi transparente y la delicadeza de sus ufias de
papel.A mi, sin embargo, me maravillaban las toscas
manos del gran hombre de pelo blanco, el tono color
tabaco originado por el sol de aquellas tierras, la
dureza de la rocay las grietas tras el arado.Todo ello
estaba en sus manos. Eran rudas y asperas, de dedos
deformados por las labores y capaces de cascar una
nuez como si quebraran un pitillo. Después del traba-
jo buscaban la pastilla verde de jabdn que la mujer
enlutada mantenia siempre en el lavabo. Eran los
tiempos enlos que el campo era una alfombra infinita
de verde alfalfa que se extendia hasta el horizonte y
en la cortina de agua que escupian los aspersores se
dibujaba un danzante arco iris. Ojala el tiempo hubie-
se echado su ancla en aguel momento, cuando en
cada rincn habfa una sonrisa para mfy el entono se
perfumaba de los mas variopintos aromas.

La extension de la finca rondaba las dos hectére-
asy de ella una cuarta parte estaba destinada a la
huerta; un microuniverso de aromas y colores donde
mi hermano y yo pasdbamos la mayor parte de los
maravillosos dias de verano. Dividida en espacios
poligonales de distinto tamafio, cada zona poseia su
propio misterio, su encanto y una fragancia distintiva.
La piel de las berenjenas brillaba y presumia de su
deslumbrante color en una esquina junto a la alberca;
nadie les ganaba en coqueteria. Gigantes calabazas
reposaban como dormidas después de una copiosa
comida, desplomadas sobre su divan de tierra.
Pimientos verdes y rojos, carosos y tiemos, adorna-
ban sus plantas cual arbolitos de Navidad. Manzanos
y cerezos eran los alfiles custodios de aquel tablero
perfectamente delimitado por hileras de clavellinas
que el gran hombre de pelo blanco cultivaba como
nadie. Clavellinas y crisantemos, cada uno en su
época, provocaban que hasta allf llegara un constan-
te peregrinar de vecinos para comprar las radiantes

Il pilpileanaldente
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MANUEL GARRIDO HERNANDEZ

flores. Nadie habia logrado aquellos tonos tan dife-
rentes y eso provocaba la envidia de los hortelanos
vecinos. Solamente el zumbido de las abejas se atre-
via a romper el armonioso silencio de la huerta junto
al mondtono cantar de algin jilguero dedicado a hur-
tarla cereza més dulce. En medio de la huerta, perfec-
tamente encalada, una noria atraia mi atencion y la
de mi hermano como si de un viejo castillo se tratara.
Todo en conjunto implicaba, en fin, un totem efimero
que supuso para mi la época de mayor felicidad; la
mas enriquecedora y colmada de vida.

Justo después de ordefiar las vacas el gran hom-
bre de pelo blanco entraba en la casa portando una
gran cuba de zinc. Para entonces nosotros debiamos
estar aseados y bien peinados sentados a la mesa.
"Buenos dias", decfa con su voz de tabaco.Aunque
era un gigante a nuestros ojos, de semblante serio y
en absoluto derrochador en las palabras, de algin
lado siempre sacaba una sonrisa para dedicamos.
Leche y fresas, el pan en la talega y la mantequilla en
un platito. La mujer enlutada no paraba en su trajin
como una de las peonzas con las que tanto jugaba-
mos. Barria, fregaba, guisaba...y callaba. Era una
mujer de ceniza, fragil y siempre inadvertida como
cualquiera de sus escobas. Los desayunos eran
copiosos pero nosotros, en pleno crecimiento, engulli-
amos cuanto nos servian en el plato.A veces el ham-
bre matutina nos hacfa precipitamos hacia el pan
recién cocido alin humeante y en numerosas ocasio-
nes nos quemabamos ante la sonrisa discreta de los
dos mayores. Pan, unas gotas de aceite y una cucha-
radita de aziicar. Era como llamar a las puertas de
otro mundo; un mundo en el que el tiempo caminaba
maés despacio, deteniéndose en maravillosos instan-
tes que paulatinamente conformaron nuestra adora-
ble infancia.

Después comenzaba la instruccion. Aquellas no
eran s6lo las ociosas vacaciones de dos nifios venidos
de la ciudad. Ni mucho menos. Cada uno tenia una

El pasado mes de Octubre tuvo lugar en la Sede de la Cofradia
Vasca de Gastronomia, en Donostia, la Entrega de Premios del Il
Concurso de Relatos Cortos de Gastronomia impulsado por
FECOGA (Federacidn de Cofrafias de Gastronomia) como culmi-
nacién a un Certamen que, aunque joven todavia, este afio ha
recibido 103 relatos.

El Primer Premio, dotado con un cheque de 2.000 euros, recayd
en el relato "Velis Nolis", de Manuel Garrido Hernandez, de
Sevilla. Asimismo, recibid un accésit dotado con 500 euros el
relato "Luciay el queso", de Jon Garde Mazkiaran, de Altsasu.
En la fotografia, el ganador, Manuel Garrido, segundo por la
izquierda, acompafiado de los miembros de FECOGA Juan José
Lapitz, Angelita Alfaro y Jokin Diaz, por aquel entonces Vicecon-
sejero de Pesca e Industrias Alimentarias del Gobiemo Vasco.

¢ Ondojan.com tuvo el honor de participar en las deliberaciones
del jurado y, en correspondencia con la atencion recibida por
FECOGA, ofrecemos a nuestros lectores el relato ganador.

AINARA OSINALDE

tarea. Mi hermano debia dar de comer a los perros,
aunque en realidad eso no suponia ningiin esfuerzo
especial para él pues adoraba a los animales y quiza
aquellos dias le inculcaron el amor para iniciar con el
paso de los afios su carrera en la Facultad de Veteri-
naria. Por mi parte, al ser el mayor de los hermanos, el
gran hombre de pelo blanco me dejaba junto a la
puerta una gran canasta que yo debia llenar con las
manzanas caidas del manzano y después echarselas
a los cerdos, lo cual era una misidn de alto riesgo
pues no eran pocas las veces en las que of hablar de
nifios que habian sido devorados por los cerdos al
caer en los corrales por descuido.Aquello siempre me
hacfa sentir escalofrios y un panico desconcertante y
ahora puedo reconocer que a lo largo de los afios
supuso una pesadilla durante no pocas noches.
Recuerdo con nostalgia que no habfa relojes.A mi
hermano y a mi nos habfan regalado uno en nuestra
primera comunién, pero mi madre sélo nos lo dejaba
|ucir en dias muy sefialados. Pero sea como fuere, a la
una en punto del mediodia mi hermano y yo estaba-
mos sentados en sendas sillas en la cocina, con las
manos bien lavadas y mas callados que en misa. El
gran hombre de pelo blanco no tardaba en aparecer.
En la mano trafa un cesto de mimbre repleto de la ver-
dura recién sacada de la huerta. Pepinos, tomates,
berenjenas, pimientos... El cesto podria haber senvido
de modelo para el bodegdn més hermoso. Se inclina-
ba hacia nosotros y esperaba que depositaramos un
beso en su mejilla. El hombre olia a tierra, a hierba
fresca, a hortalizas y a flores. Miraba a la mujer fugaz-
mente y se marchaba a lavarse las manos. Después
volva envuelto en aroma de Heno de Pravia y a conti-
nuacion iniciaba el ritual que mi hermano y yo con-
templabamos enmudecidos y absortos. El gran hom-
bre de pelo blanco distribuia sobre la encimera la ver-
dura més exquisita de su huerta, la tocaba despacio,
la olfateaba unos instantes y después la lavaba con el
amor que se lava a un bebé. En el fregadero nadaban
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pimientos y tomates en abundante y fresca agua.
Nunca vi tanta delicadeza ni tanto amor en una coci-
na; era como si a cada instante aquel hombre agra-
deciera a Dios poder contar con tales alimentos. Con
los dedos fuertes de un titan agarraba la mano del
mortero y majaba sal y un diente de ajo, despacio,
como intentando que el ajo no sufriera. En un rincon
de la cocina, bajo la generosa luz de la ventana, la
mujer enlutada pespunteaba mientras levantaba su
mirada un instante hacia su marido. Las canas habfan
brotado hacia afios en las cabezas de los dos abuelos
como niveo cebollin, pero ella no habia perdido la
belleza melancdlica de su rostro. El hombre tomaba
los pimientos bien lavados y con su pequefia navaja
los picaba en trozos cuidandose de no
dejar pasar ni una sola semilla. Después
los introducia en la cazuela de madera de
encina que su padre labrd para él y los
majaba despacio. No habia prisa.Aquello
no era més que un acto de amor, un ins-
tante para disfrutar y saborear las cosas
buenas de la vida. Un poco de aguay pan
del dia anterior eran afiadidos en su justa
medida a los pimientos; vuelta a majary
después agregaba el mejunje de saly ajo.
Aparecia entonces el tomate, majestad
indiscutible de la huerta. Liviana lluvia de
sal, unas gotas de vinagre y un hilo genero-
so de aceite recién traido de la cercana
almazara.Y comiamos en silencio, agrade-
cidos por la generosidad del momento.

Una de las tardes de aquel verano vi
aparecer por el camino al gran hombre de
pelo blanco con una cesta en la mano ati-
borrada de verdura recién cortada. Cuan-
do llegd a mi altura me pidid que lo siguie-
ray al llegar a la cocina me indicd una silla
con la mirada. No sé por qué me puse tan
nervioso, excitado, con algo de miedo por no estara la
altura de la situacion. Lavé la verdura y la dispuso
frente a mi, acercd un plato grande y después buscd
en uno de sus bolsillos hasta extraer una navaja
pequeiia recién comprada y adin envuelta en un fino
pléstico. La afild cuidadosamente, con parsimonia y
sin prisas, como hacfa todo, hasta que pas la yema
de su pulgar por el filo y comprobd el corte. Después
me mird y me la tendid diciendo "ten cuidado con ella
muchacho" y luego me pidi6 que cortara la verdura
en dados finisimos para elaborar un pisto. Se marchd.
Examiné la navaja que tenia en mis manos e imité el
gesto de pasar su hoja por la yema de mi pulgar. Una
gota de sangre brotd inmediatamente. Puse un peda-
cito de papel en la herida e inicié la faena encomen-
dada al instante. Debajo de aquella ventana de la
vetusta cocina, bajo la fértil luz de una tarde de agos-
to, tal vez se inici6 el camino de mi amor hacia el arte
de cocinar, de mezclar y buscar sabores que agrada-
ran a cuantos a mi mesa se arrimaran y, con el tiem-
po, aquel amor recién nacido entonces, fue creciendo
y creciendo hasta convertirse no sdlo en mi medio de
vida, sino en mi aficion y mi energia vital.

A partir de aquella tarde, no paré de husmear por
la cocina, de buscar en cada tarro que atesoraba la
mujer enlutada quien al principio se mostrd reacia a
mi constante presencia en el que hasta entonces
habia sido su reino casi exclusivo, pero que después
me fue ensefiando el modo de confeccionar este pos-
tre 0 aquel guisoy cdmo, sobre todo, el resultado den-
tro y fuera de la cocina siempre es mejor si uno hace
las cosas con amor. Recuerdo emocionado el dia en
el que el gran hombre de pelo blanco llegd a casa,
sacd las verduras, demas ingredientes y la cazuela de
encinay me dijo "hoy hards td el gazpacho". £l hom-
bre se sentd bajo la ventana junto a la silla en la que
la abuela cosfa y se sirvié una copa de vino mientras

me observaba cuidadosamente. "¢ Te ha hecho algiin
dafio ese ajo,muchacho?", preguntd de repente. Cier-
to es que €l siempre utilizaba el mortero con delica-
deza, nada de porrazos ni ruidos innecesarios, asf es
que tomé buena nota y agarré la mano del mortero
con fuerza, como hacfa él, y machaqué aquel diente
de ajo con cuidado de que no Se pusiera a sangrar en
cualquier momento. Fui afiadiendo cada ingrediente
poco a poco como habia visto hacer tantas veces y
después le pedi a él que se encargara de afiadir el
vinagre. "Las verduras te dirdn de cuanto vinagre tie-
nen sed", dijo entonces. Pensé que me tomaba el
pelo, o tal vez no, pues en cierto modo es verdad que
cada plato tiene vida propia y, si se sabe escuchar,
incluso te dice lo que conviene o no.A la hora de
comer, la mujer enlutada sirvié primero el gazpacho al
abuelo, después a mi hermano y finalmente a mfy,
transcurridos tantos afios, ahora puedo decir que
jamés olvidaré la impecable sonrisa que mostraron
aquellos dos ancianos a los que tanto amé tras pro-
bar mi primer gazpacho.

El verano pasd y con I unos meses interminables
de tediosos estudios y tardes encerrados en casa en
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nuestra ciudad mientras yo sofiaba cada instante con
el dia de volver. Le pedi a mi madre que me ensefiara
alguna receta con la secreta intencion de sorprender
alos abuelos y ella, a pesar de mostrarse reticente al
principio, en las largas y mondtonas tardes de domin-
go me ensefid a preparar las natillas que tanto le gus-
taban al abuelo, sabrosas tortillas y la masa para
hacer croquetas. Mi madre me miraba de reojo en la
cocina y sonrefa. Yo no pasaria de los diez afios y no
anhelaba otra cosa que cocinary cocinar e incluso
para mi cumpleafios me regald un mandil con mis ini-
ciales bordadas, ante el tenso mudo disgusto de mi
padre, quien planeaba una brillante carrera universi-
taria para mi.

Llegaron las vacaciones de verano y mi
padre nos montd en el coche a mi hermano y
ami. El gran hombre de pelo blanco aparecid
por una vereda con la azada en la mano y no
disimuld su espléndida sonrisa al vernos. No
era un hombre de mucho hablar, ni despilfa-
rrador en el carifio, pero tanto mi hermano
como yo sabiamos que nos adoraba.Adn se
escuchaba el motor del viejo coche de mi
padre al alejarse cuando me fui corriendo a la
cocina. Una vez los abuelos llegaron, yo ya
habia puesto la mesa, cubiertos para todos y
el vaso del vino para el gran hombre de pelo
blanco. En el centro, la gran cazuela de encina
estaba rebosante de un sabroso gazpacho
que yo habia elaborado. Por un instante temi
que los abuelos me regafiaran por haber
tomado aquella iniciativa, pero al entrar y ver
lo que habfa hecho y comprobar que habia
fregado y recogido el mortero y el resto de los
cacharros que habia utilizado, el abuelo se
inclind sobre mi'y esta vez fue él quien me
besd.Aquello suponia todo un cambio cualita-
tivo. Hasta entonces siempre éramos nosotros
quienes le dabamos nuestro beso; él acercaba su
mejilla y nosotros sabiamos que debiamos darle el
beso. Pero aquel dia mi abuelo, mi admiradisimo gran
hombre de pelo blanco, me besé. Un beso con aroma
atierray a verdura fresca; un beso que se me agard
al alma.

Y como aquel verano pasaron otros y todos ellos
fueron felices y me formaron como el hombre que soy
hoy. Un dia fatal llegué tarde a confeccionar el gazpa-
choy encontré al gran hombre de pelo blanco lloran-
do en unasilla de la cocina. Desde hacfa un tiempo
un extrafio temblor se habia instalado en sus manosy
apenas podia sujetar su cigarrillo. Se apartd de nos-
otros poco a poco y su mirada se entristecid; una
extrafia enfermedad fue ennegreciendo su dnimo. En
la despedida del dltimo verano me sonrid y me dio,
con su rocosa mano ahora temblorosa, su pequefia
navaja y una holsa grande que portaba la cazuela de
encina de mi bisabuelo. Después se perdid por una
vereda en silencio. Fue la (iltima vez que lo vi.A él le
debo el hacerme comprender que la cocina es algo
més que mezclar ingredientes. Dios lo llevara siempre
en la palma de su mano.
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Siguiendo lo que ya se esté convirtiendo en una tradicion, Bodegas Marco
Real ha vuelto a vestir “a la tiltima” sus botellas de Homenaje, el vino més popu-
lar de cuantos se elaboran en las bonitas instalaciones que esta bodega, perte-
neciente al Grupo La Navarra, posee en Olite. Al igual que en los Gltimos afios,
el grupo ha encargado al ganador del Premio Ego de Cibeles 2012 la confeccion
de la etiqueta que envolvera los conocidos vinos, tanto en su version blanco
como rosado. Asf pues, el autor del diseiio de este aiio ha sido el ubetense
Moisés Nieto, que ha “vestido” las botellas con una camisa decorada con
estampados geométricos, un disefio muy en la onda del joven modisto.

La presentacion tuvo lugar el pasado 27 de noviembre entre los tinos de la
bodega, y a ella acudieron un centenar largo de personas relacionadas con el
mundo del vino, la prensa, la distribucidn y la gastronomia de Navarra. Anabel
Hernandez, encargada de Comunicacion del grupo, presentd a Moisés Nieto,
que confesd que disefiar la etiqueta de HOMENAJE ha sido un reto que “desde
el principio nos parecié un proyecto muy
divertido ya que nunca habi-
amos tenido la oportunidad
de vestir una botella con el
estilo propio de mi marca y
més si se trata de un vino
joven como mis disefios”.
Bodegas Marco Real es la pri-
mera bodega de Navarra que
presenta las afadas 2012.
Homenaje, su marca més
joven, destaca por una cuidada
enologia que permite que afio
tras afio el vino Homenaje
Rosado sea uno de los vinos més
vendidos en Espaia.

>> todos los

Entre los presentes, tomd la palabra el critico gastronmico Rafael Garcia
Santos, que alabd la frescura del vino y bromed acerca de su popularidad y lo
ajustado de su precio, definiéndolo como “Un vino de chiringuito con aires de
alta gastronomia”. Su compaiero de profesion Juanjo Mendioroz, hizo una afor-
tunada comparacion de la gastronomia actual y el caracter afrutado del vino
Homenaje, afirmando que “en este momento en que los cocineros estdn obse-
sionados por desnudar el producto, los cocineros del vino, los endlogos de
Homenaje, hacen lo mismo trasladando directamente la fruta a la copa”.

Finalizd el tuno de intervenciones Juan Ignacio Velasco, presidente del grupo
La Navarra, aprovechando la circunstancia para presentar el diltimo proyecto de
la bodega, sus nuevos vinos Marco Real Pequenas Producciones, tres vinos
monovarietales - Tempranillo, Garnacha y Syrah -, elaborados con uvas proce-
dentes de los vifiedos propios de la bodega, cada uno de ellos de tres parcelas

bien diferenciadas y elegidas para
conseguir expresar lo mejor de
cada variedad: Finca Espesuras y
Finca La Pared en Torres del Rio y
Corraliza de los Roncaleses, situa-
do en Santacara.
Respecto al tecer vino, -el
Syrah-, Velasco afirmé que algin
dia seré conocido como “el vino
de la tolerancia”, en alusion a la
actitud abierta y facilitadora de
la Denominacion de Origen
Navarra a la hora de aceptar la
introduccién de esta uva,
actualmente muy de moda en
todo el mundo, para elaborar
vinos en el Viejo Reyno.

restaurantes de Gipuzkoa en la nueva web www.ondojan.com
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MARIDAJE CAZA Y VINO CON BODEGAS VINTAE EN EL HOTEL KRABELIN

Alo largo del mes de noviembre
tuvieron lugar en Eibar las IX Jor-
nadas de Maridaje entre caza y
vino organizadas por el Hotel-Res-
taurante Krabelin, del alto de Arra-
te. Los medios de prensa tuvimos
el privilegio de poder asistir, de la
mano de los organizadores, a la
primera de ella, que tuvo lugar el 9
de noviembre. En ella se dieron a
conocer los vinos de Vintae, pre-
sentados directamente por el
explosivo director comercial de la
bodega, Frances Ricart, que se
metid en el bolsillo a la audiencia
con sus comentarios y anécdotas.

Actualmente, las bodegas Vintae
mantienen abiertos varios frentes
comerciales: los vinos Hacienda
Lépez de Haro, que pudieron ser
catados en la cena; el proyecto
“Number nine”, con vinosy etique-
tas basadas en el niimero 9, consi-
derado por varias culturas del
mundo como la cifra del saber

supremo; el Proyecto “Garnachas
de Espaia”, con vinos monova-
rietales dedicados a la uva mas
denostada en la enologia espa-
fiola y resultados como el muy
recomendable vino “La Garnacha
Salvaje del Moncayo” o los vinos
Matsu (palabra que en japonés
significa “esperar,” que conjugan
la cultura oriental por el cuidado
de lo natural con las més avanza-
das técnicas de agricultura biodi-
namica de las zonas rurales de
europeas.

Tanto los vinos de Hacienda
Lopez de Haro como el n® 9 o el
Cava Francés Ricart encantaron a
los asistentes, que los combina-
ron con los exquisitos platos de
caza elaborados por el cocinero y
responsable del hotel, Jon Odrio-
zola: Milhojas de perdiz escabe-
chada, Tartaleta de conejo y fru-
tos de otofio, Pato azuldn a la
naranja, Lomo de ciervo...

DON YANTAR PRESENTO SUS VINOS Y PRODUCTOS EN EL PUB SN

S5

El Pub SN, situado junto a la plaza Lasala, de la
Parte Vieja, fue el escenario elegido por la casa
DonYantar para presentar algunas de las bodegas
que distribuye en Donostia. Los asistentes al acto
pudieron catar caldos de bodegas tan prestigiosas
como Pago de Larrainzar (Ayegui, Navarra), Piedra
Bodegas y Vifiedos (Toro, Zamora), 0 el Champag-
ne Fourny & Fils. También se pudo probar el queso

Campoveja, distinguido con el Premio al mejor
Queso Ahumado del Mundo en los International
Cheese Awards.

En cualquier caso, quien mas atencion recibid
en la presentacidn fue Roberto Da Silva, propieta-
rio de Embutidos de Cardeiia y autor de una incre-
ible morcilla de Burgos que hizo las delicias de
todos los presentes. Roberto no se limitd a cocinar

la morcilla ante los asistentes, sino que dio a pro-
bar los originales snacks de morcilla de Burgos
que han empezado a comercializar.

Don Yantar, dirigido por Eduardo Rubio, es una
casa de distribucion que cuenta con un interesan-
te establecimiento en el n° 4 de la Plaza Atotxa,
donde los particulares pueden adquirir su gran
variedad de vinos y productos delicattessen.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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ZIABOGA: ELLOS SE LO GUISAN, ELLOS SE LO COMEN

Ojo, el titular de este articulo no se refiere a los responsables del Ziaboga, sino a
los participantes de los numerosos cursillos de cocina que Se organizan en sus
dependencias. Este veterano restaurante de Pasaia, que atraviesa por una brillante
etapa desde que el chef Alex Barcenilla se hiciera cargo de su gestion, se estd espe-
cializando en este tipo de actividades, que suponen, por una parte, una interesante
altemativa ante la crisis y, por otra, una agradable y original opcion gastrondmico-
cultural para los turistas. De la mano de Jon Warren, de San Sebastian Food, asf
como gracias a Donostia Turismoa, han sido cientos los extranjeros que se han aden-
trado en el apasionante mundo de la cocina vasca, pero Barcenilla y su equipo no
cierran sus puertas a nadie, y cada vez son mas los donostiarras y guipuzcoanos
que aprovechan esta posibilidad para pasar una agradahle maiiana, hacer sus pini-
tos en cocina y, de paso, disfrutar de una buena comida con los platos preparados
por ellos mismos, porque como indica el titular, los cocineros amateurs culminan el
cursillo comiéndose sus propias elaboraciones. Los cursos ofrecidos por el Ziaboga
tienen un gran interés pues, ademds de aprender a cocinar, los asistentes reciben
nociones sobre compras, calidad de los pro-
ductos, gestion de la cocina... Tan sélo hay
que tener ganas de aprender, comer y pasarlo
bien. Los cursos se ofrecen desde 2 personas
hasta un maximo de 20, y sus precios oscilan
desde los 25 euros por persona (taller de pin-
txos) hasta un méximo de 80 (cocina vasca).

En cualquier caso, estamos hablando de un
restaurante, y el hecho de que por la mafiana
imparta estos cursos no afecta para nada a su

sewvicio de cara al piblico y la riqueza de su oferta gastronémica, que ha subido
muchos enteros desde que en 2009 Alex Barcenilla, que ya habia sido su jefe de
cocina en 2005, se hiciera cargo del mismo.

La cocina de Ziahoga es eminentemente marinera, como no podria ser de otra
manera en un local que se asoma literalmente a las aguas del puerto de Pasaia, lo
que queda reflejado en sus especialidades: Ensalada templada de marisco, Bonito
con antxoas del Cantabrico, Tronco de merluza con refrito, Kokotxas de merluza,
Txipirones en su tinta... Pero lo que distingue realmente a este local es su sewicio,
dirigido por el propio Alex y Jon Pinilla, el segundo de a bordo. En funcién del dia
€en que vayamos a comer podemos encontramos con Alexenla cocina yJon en Sala,
0 con Jon en los fogones y Alex atendiendo las mesas... cuando no se estin cam-
biando continuamente los papeles. “Esta forma de ofrecer el senvicio, el que este-
mos los dos cocineros solos ante el peligro, inspira confianza a los comensales y dis-
frutan mas de la experiencia.Y si en un momento dado estamos saturados, siempre
contamos con el apoyo de Nuria, mi mujer”, comenta Alex.

No tenemos que dar muchas més explica-
ciones para que quede claro que Ziaboga es
un restaurante especial. Si no nos creen, com-
pruébenlo ustedes mismos.

ZIABOGA

4 San Juan, 91 - PASAI DONIBANE
o Tf:943510395

‘
% www.ziabogapasaia.com

>> si cenas, no conduzcas. Consulta nuestra seleccion de hoteles y pensiones (p. 61)
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Alex Barcenilla distingue claramente la cocina de mercado de la de temporada.
“La nuestra es de mercado. Todos los dias intento comprar los mejores productos
del mercado, aunque no sean exactamente de temporada”. Por otra parte, tanto
Jon como Alex intentan alterar lo menos posible el sabor de los productos, huyen-
do de afiadirles ninglin acompafiamiento o ingrediente “agresivo”. Estos dos prin-
cipios quedan mas que patentes en nuestra exquisita degustacion:

1.- Atiin marinado: Elaborado en casa con filetes de atin impecablemente
cortados, cual si de un jamén ibérico se tratara. Por su finura, textura y sabor,
parece que estemos degustando el més suave de los bonitos.

2.- Ragout de hongos y alcachofas: Las alcachofas se confitan rapidamente
obteniéndose un agradable punto crujiente y el hongo, fresco, se hace a la plan-
cha. La mezcla de ambos desemboca en todo un sefior plato de temporada.

3.- Txangurro al horno: Una muestra de la cara mas clasica de Ziaboga, un
plato de toda la vida que sigue siendo imprescindible para muchos comensales.

4.- Txipirén de anzuelo: El nombre del plato lo define bien, porque consiste
en un solo txipirdn... pero menudo txipirdn. Este es un plato exclusivo de
Ziaboga, tanto por el impecable producto, pescado en la bahia por Juanito,

NUESTRA DEGUSTACION: COCINA DE MERCADO Y PRODUCTO EN TODA SU DESNUDEZ

FOTOGRAFIAS: RITXAR TOLOSA
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arrantzale local que los captura en exclusiva para este restaurante, como por
la manera de presentarlo, minimamente hecho a la plancha, con un punto cru-
jiente genial, y presentado en entero pero distribuido en rodajas. La textura, el
sabor, la apariencia... todo es perfecto en este plato, ideal para compartir y
que justifica, por si solo, el acudir a este restaurante.

5. Cigala a la plancha: EI marisco es uno de los fuertes de Ziaboga. Este se
sirve en toda su desnudez, limitandose a pasarlo por la plancha, para que nada
empafie la suculencia del producto.

6.- Paloma en salsa: Aunque la cocina de Ziaboga es eminentemente mari-
nera, Alex y Jon no renuncian a preparar productos de temporada como esta
paloma, servida en su punto perfecto de coccion, sangrante y jugosa. La pechu-
ga, normalmente la parte mas seca del animalito, tiene en este caso textura de
solomillo, de lo suave y tierna que estd. Otro plato para no olvidar.

7.- Pantxineta: Terminamos con otra muestra de la cara mas clasica (y mas
dulce) de este local. Recién hecha, templadita y crujiente, esta tarta es la mejor
manera de culminar un buen festin. Otro dia volveremos para probar los Arroces
que, segtin tenemos entendido, son una de las grandes especialidades de Jon.

>> Gipuzkoako jatetxe guztiak www.ondojan.com web berrituan
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> REVUELTO DE BACALAO, TRIGUEROS Y AJO FRESCO

Ingredientes (1 racion)

1 lomo de bacalao de unos 100-120 g,
4 esparragos trigueros finos; 1 ajo fresco;
2-3 huevos de caserio; Aceite de oliva virgen;
Sal y Perejil

Elaboracion

Picar los trigueros haciéndoles el corte en
diagonal, en trozos de aproximadamente un
centimetro de longitud. Si el esparrago es
grueso, primero lo cortaremos longitudinal-
mente en dos. Picar finalmente el tallo del
ajo fresco hasta la parte verde, aprovechan-
do incluso parte del verde, sin excedemnos.
Poner al fuego una sartén antiadherente con
un chorro de aceite de oliva. Saltear los tri-
gueros hasta que se ablanden ligeramente.
Separar la sartén del fuego y afadir el ajo
fresco picado para que se vaya haciendo al
calor del aceite.

Calentar la freidora e introducir el taco de
bacalao en el aceite bien caliente, el tiempo
justo para que pueda quitdrsele la piel sin
esfuerzo. Una vez sin piel ni espinas, terminar
de desmenuzar el bacalao manualmente,

Il errezetakrecetas

Egilea / Autora:

Izaskun
Urkiola
URKIOLA
SAGARDOTEGIA
Igara Bidea, 37.
DONOSTIA

Tf. 943 21 01 68

haciendo lascas en la sartén que hemos
apartado del fuego con los trigueros y los
ajos. Una vez desmenuzado el bacalao, volver
a poner la sartén a fuego medio. Cascar los
huevos y verterlos en un bol sin romperlos.
Adadir un poco de sal e incorporarlos a la
sartén cuando el bacalao apenas haya
comenzado a hacerse. Pacientemente y con
la ayuda de un tenedor de madera, ir remo-
viendo el huevo para que el revuelto vaya
cuajando. Si cuaja demasiado rapido, apar-
tar la sartén del fuego hasta que adquiera la
consistencia que buscamos.

Emplatar y espolvorear con un poco de
perejil picado.

> El local

>Urkiola: una sidreria diferente

Como siempre nos sucede en estas fechas,
estamos deseando que empiece la tempora-
da de la sidra para poder hacer nuestra visita
anual de rigor a la Sidrerfa Urkiola de Ibaeta.
Este establecimiento es un lugar muy espe-
cial. Cuando desde el cruce de Lorea nos diri-
gimos hacia Ibaeta y encaramos Igara Bidea
N0 nos imaginamos que en muy pocos metros
vamos a pasar de una zona industrial a un
entorno natural que nos recuerda a los valles
mas reconditos de la provincia. |zaskun
Urkiola, la propietaria del lugar, es una anfi-
triona excelente que sabe por experiencia que
ademds de la calidad el cliente exige, cada
vez mas, un buen trato. Izaskun lleva las rien-
das de este edificio, construido a inicios de
los 90 a 30 metros escasos de su caserio
familiar, Ferrer Enea (Perrene), en el que la
familia Urkiola llevaba mas de 100 afios ela-
borando sidra. A pesar de que abre sélo en
temporada, Urkiola guarda una serie de
caracteristicas que la diferencian del resto de
sidrerias, como su comedor y los platos espe-
ciales que sirve en el mismo, muy alejados del
clasico meni de sidreria: Cecina de Ledn,
Antxoas de Getaria a la parrilla, Lomo de
bacalao con espinacas y mahonesa de ajo, 0
el extraordinario revuelto de bacalao, trigue-
ros y ajo fresco cuya receta recogemos en
esta pagina. Eso s, si quieren sorprenderse,
sigan nuestro consejo y no dejen de pedir sus
insuperables Verduras a la parrilla. Nos lo
agradeceran toda su vida.

Encuentra mas recetas en...

www.ondojan.com

RENOVADA!
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Manu Méndez no ceja en su empefio de extender la cultura de los grandes vinos y la gastro-
nomia. Una de las (ltimas actividades organizadas por este inquieto vinatero fue la celebracion
de una cata de Champagne acompafiada de unas excelentes ostras de Arcachon aportadas
por el establecimiento de productos delicatessen Délices de France, dirigido por la donostia-
rra Nere Etxezarraga y situado en el n° 11 de la calle Txofre, en Gros. Los asistentes rellenaron
una ficha de cata en la que puntuaron las caracteristicas de los diversos Champagnes, resul-
tando el Gardet Brut Premier Cru el més apreciado, aunque con muy poca diferencia respec-
to al resto. Los Champagnes catados, ademés del citado Gardet Brut, fueron Nominé-Renard
Brut, Nicolas Feuillatte Brut Reserve, Philipponat Non Dosé Royal Reserve, Agrapart & Fils Grand
Cru Extra-Brut Blanc de Blancs, Christophe Mignon Brut-Pure Munier, Gardet Brut Premier Cru y
Egly Ouriet Brut Tradition Grand Cru.Todos ellos dejaron bien claro el por qué los de Champagne
son los vinos espumosos mas apreciados en el mundo. Estos vinos pueden ser adquiridos en
la Vinateria de Manu Méndez (Bermingham, 8 - Gros, Donostia -. Tf. 943 28 99 99)

www.ogiberri.com




Y ABALTZISKETA
NANARRI I

COCINA CASERA Y AMBIENTE
FAMILIAR EN UN PRECIOSO PARAJE
E i . -

B° LARRAITZ
TEL. 943 65 58 15

Este restaurante, situado en Larraitz, precioso enclave natural con miltiples
posibilidades de ocio y paseo entre Zaldibia y Abaltzisketa, ha sido retomado en
2012 por el experimentado cocinero Iiaki Agirre y su esposa, M® Carmen
Menor, que ya habian adquirido merecida fama tras su etapa al cargo del
Uriko, de Zaldibia. Con la ayuda de su hija Aitziber y su marido, Iraitz, en este
restaurante familiar se ofrece una cocina vasca tradicional con platos de toda
la vida ejecutados con gran gusto: Revuelto de hongos, Ensalada templada,
Almejas en salsa verde, Txipirones en su tinta, Kokotxas de bacalao en salsa
verde, Rape con almejas y refrito, Costilla de ternera a la parrilla, Rabo en salsa,
Cordero y cochinillo al horno por encargo, Postres caseros... Nafiami cuenta con
tres amplias terrazas y parking. Carta: 20-30€ Menii del dia: 11€ (Sabados:
15€) Menii especial fin de semana: 28,50€. Cierra: Lunes. Tarjetas: Todas.

ALBIZTUR

ENTRADA DE ALBIZTUR
TEL. 943 65 23 14

COCINA TRADICIONAL Y BUENAS 943 65 43 51

ALUBIAS DE ALBIZTUR

T

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

SANTA ANA s |

COCINA DE MERCADO EN UN
PRECIOSO HOTEL FAMILIAR

1

URIBARRI AUZOA, 37
TEL. 620 733 179

3 I'\ il

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

BANQUETES Y GASTRONOMIA TRADI-
CIONAL A UN PASO DE LA BASILICA

[

| .

Pedro Azpiazu Gurrutxaga y su esposa, Maria Iriarte, adquirieron el hotel Izama en
1974.Tras dirigirlo 22 afios, en 1996, se acometid una reforma y se renovd comple-
tamente, transformandolo en el actual Hotel Loiola, dirigido por la hija de los funda-
dores, Olatz Azpiazu, y su marido, Juan Manuel Labaka. La tradicion familiar tiene el
relevo asegurado en la figura de su hijo, Jagoha Labaka, que tras estudiar en la escue-
laAiala de Argifiano, ha completado un afio de practicas en Arzak. EI Hotel cuenta con
6 habitaciones dobles y 29 twin, ideales para dos personas, con bafio completo, TV
y wi-fi. En su restaurante, se sirven platos de temporada (Hongos y caza en otofio, ant-
Xoas en verano, verduras de primavera, etc...) y otras opciones como Ensalada tem-
plada de txipirones; Lomo de meriuza con kokotxas; Pechuga de paloma a la plancha;
Solomillo tournedd con verduritas; Pastel vasco... Carta: 35-40€ Menti del dia: 13€
(martes a viemes, mediodia) Otros mentis: A medida bajo presupuesto. Cierra:
Domingo noche. Tarjetas: Todas. Parking propio. Gran comedor para celebraciones.




CASTILLO

COCINA TRADICIONAL, CELEBRACIONES
E INTERESANTES MENUS

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

KATTALIN ERRETEGIA

PASION POR LA BUENA CARNE

El origen de la came que servimos a nuestros clientes es sagrado en Kattalin.
No en vano, lo nuestro son las CHULETAS, con mayisculas. Chuletas de
vaca, de viejo, asadas en nuestra parrilla poco a poco, con mimo, con cari-
fio, acompafiadas de nuestros inimitables piquillos confitados. Y para com-
pletar la oferta, nada mejor que nuestra carta con especialidades tradicio-
nales y de temporada como nuestros auténticos Espdrragos de Navarra,
nuestra Ensalada templada de almejas y gambas, o nuestros fresquisimos
Pescados a la parrilla (cogote, sapo, rodaballo, besugo...). Todo ello, acom-
paiiado de una de las cartas de vino mas completas de los alrededores.
Carta: 40€ Meni de sidreria: 30€ (Por encargo) Cierra: Domingo. Tarjetas:
Todas menos American Express. Gran variedad en vinos. Amplio aparcamien-
to junto al local.

DOLAREA

HOTEL RESTAURANTE
. CON EXCELENTES MENUS

Precioso hotel, inaugurado en julio de 2010, dirigido por Arantxa Rancho e Iban Mate,
y ubicado en el caseron del mismo nombre, frente al vistoso conjunto monumental de
Igartza. La cocina de Iban Mate sigue las pautas de calidad establecidas a lo largo de
sus 12 afios al frente del anterior Dolarea: una vistosa gastronomia con hase tradicio-
naly cuidadas presentaciones, con platos como Croquetas de morcilla de Beasain, Car-
paccio de pulpo sobre verduras confitadas, Rape negro lacado con vinagre vigjo, Terrina
de cochinillo confitado y patata asada, Panacotta de fruta de la pasion con crema de
horchata... Su comedor, con capacidad para hasta 200 comensales, estd preparado
para la celebracion de Bodas y todo tipo de eventos. Destacan sus menis, elaborados
con platos de carta, destacando su Ment de fin de semana, compuesto de 3 entran-
tes, 1/2 racion de came, 1/2 de pescado, postre y vino de crianza por 35€ Su cafete-
fia cuenta con una amplia variedad en vinos y pintxos. Carta: 35-40€Menii del dia:
20€]lun-vier). Menii especial: 30€[lun-vier). Tarjetas: Todas menos A. E. No cierra

XERBERA

GASTRONOMIA Y BUENOS VINOS
EN EL CENTRO DE BEASAIN

Abierto en mayo de 2010 en el local anteriormente ocupado por el Dolarea, y reformado con
gran gusto, Xerbera es un bar-restaurante en el que el vino adquiere un especial protago-
nismo, tanto en la decoracion, como en su amplia oferta. Ademds, Xerbera esta dotado de
una méaquina de nitrégeno pionera en Gipuzkoa, especialmente indicada para la perfecta
consenvacion de los vinos, en la que van rotando continuamente diferentes referencias que
se sitven por copas. Vero Varela dirige un joven y experimentado equipo, ofreciendo una coci-
na tradicional con toques actuales: Ensalada templada de gulas de a tierra, Verduras en
tempura con salsa picante, Taco de bacalao con crema de patata y manitas de ministro al
Jerez, Solomillo de pato relleno de hongos con salsa de frambuesa, Tarta de chocolate blan-
co con grosella negra... En el bar, ademés, podemos disfrutar de una gran variedad de pint-
X0s como Taquito de bacalao con manitas de ministro, Pulpo a la plancha con patatas asa-
das o Tortellini de Ricotta y hongos. Carta: 35€ Meni del dia: 13€ (unes a viemes). Menii
de empresa: 24€ (|unes a viemes). Tarjetas: Todas menos American Express. No ciema
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LASA

PRECIOSOS SALONES PARA BODAS Y GASTRONOMIA REMARCABLE

BERGARA

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

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 gastronmica
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€ Menii del dia: 25€ Meni
especial: 31€ Menii degustacion de la semana: 53€ (Para mesa completa, bebida no incluida) Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia. Tarjetas: Todas.

BIDEGOIAN

B° GOIATZ (CARRETERA
BIDANIA-URRAKI)
TEL. 943 68 12 28
www.hotelolazal.com

OLAZAL

GASTRONOMIA CON VISTAS
EN EL CORAZON DE GIPUZKOA

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

HONDARTZA, 5

TEL. 943191101/
943 19 20 48

www.urgain.net

LA ESENCIA DEL CANTABR!

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




KANTABRIA

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

b

Barrueta, este restaurante familiar cuenta con un luminoso comedor con grandes
cristaleras y espectaculares vistas, que puede acoger hodas hasta 180 comensa-
les. Su cocina nos deleita con productos de temporada y especialidades tradicio-
nales como los imprescindibles Fritos variados, Ensalada templada de txangurro y
bacalao, Salpicdn de marisco, Pescados frescos al horno, Chuletdn de buey, Tarta
de queso con helado de yogur, Pantxineta, Hojaldre de crema con helado de vaini-
lla y chocolate caliente... Kantabria abre todos los dias a las 11 de la mafiana y la
cocina no cierra hasta las 11 de la noche, siendo posible acudir a comer a cual-
quier hora del dia. Carta: 40-45€ Menii del dia: 10,60€ (en el bar) 13,80€ (en
el comedor) Mend fin de semana: 24€ Tarjetas: Todas menos American Express
Cierra: Lunes noche y martes todo el dia.

KRABELIN

LOCAL IDEAL PARA CELEBRACIONES
EN EL ALTO DE ARRATE

fi _

Jon Odriozola y Mireia Alonso dirigen desde el afio 2002 este hotel
restaurante situado en plena naturaleza y equipado con amplios salones
para hodas de gran capacidad (hasta 250 personas) provisto también de
una preciosa terraza para coctel y baile. En su restaurante, Krabelin nos
ofrece una cocina tradicional basada en el mercado de temporada con
especialidades como Tartar de verdel, Terrina de foie, Ensalada de bacalao
con pimientos asados, Ensalada de queso de cabra con aceite de sésamo,
Mero, Lenguado, Taco de bacalao sobre crema de puerros, Caza en tempo-
rada, Reposteria variada... Carta: 40€ Menii dia y noche: 18€ (Toda la
semana) Tarjetas: Todas menos American Express. Cierra: Lunes

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

TEL. 943 74 31 02
www.belaustegi.com

DONDE EL TIEMPO DESCANSA...
Y LOS SENTIDOS DESPIERTAN

'y

Hace més de 12 afios Josu Muguerza convirtié su caserio natal en un precioso
restaurante. Entre Elgoibar y Markina, rodeado de bellos y bucdlicos paisajes, Be-
laustegi es un lugar para el disfrute, un restaurante para acudir en pareja o pe-
queiios grupos y disfrutar de su cuidada carta, su decoracién 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 intemacionales:
Ensalada templada de chopitos, Terrina de foie casero con mddena y compotas,
Surtido de crujientes orientales, Solomillo de bisonte con foie y salsa de Pedro
Ximénez, Pescados del dia, Cochinillo confitado en su jugo... Belaustegi cuenta
también con dos comedores para celebraciones y bodas de hasta 115 personas,
asf como una terraza que en verano se cubre con una atractiva carpa estilo jaima.
Carta: 40-50€ Menti del dia: 12€ (En terraza: 14€). Menii degustacion: 37,50€
Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo y lunes, y martes todo el dia.

GABIRIA

KORTA ERRETEGIA

BARRIO SAN LORENZO
TEL. 943 88 71 86

MARISCOS FRESCOS E IMPRESIO-
NANTES CHULETAS A LA PARRILLA

Sito en un precioso caserio en el corazon de Gipuzkoa, dos son los fuertes del Korta: por una
parte, las mariscadas elaboradas con mariscos frescos de sus propios viveros como Ostras,
Bogavantes o Langostas. Por otra, las Chuletas a la pamilla, 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€ Menti dia: 10€ Meni sidreria: 20€ Mariscada para 2 per-
sonas: 70€ (2 nécoras, 1 txangurro, 6 langostinos, almejas, 1 bogavante, 2 postres, 2 cafés
y botella de Cava). Tarjetas: Todas exc. AMEX. Cierra: Martes. Amplio aparcamiento
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ALDURA ERRENTERIA

(FUERTE DE SAN MARCUS) FUERTE DE SAN MARCOS

TEL. 9435222 71
IE:lI]ERRE'I'SETADléRéAANJ iﬂRERIEJOS info@fuertedesanmarcos.com

A

Aldura se halla enclavado en el Fuerte de San Marcos, precioso lugar que
ofrece algunas de las mejores vistas imaginables sobre la bahia de Donostia,
el puerto de Pasaia y la comarca del Bidasoa. Cuenta con 5 salas privadas
para 14, 20, 34 y 50 comensales, un comedor para 80 y un gran comedor
para eventos y hodas de hasta 300 personas. El joven equipo de cocina diri-
gido por Dominique y Sergio ofrece una cocina tradicional con ligeros toques
de autor y mends a precio fijo que varian en funcion del mercado con ejem-
plos como Calabacin relleno con gambas, Sapito con su refrito, Solomillo de
cerdo con salsa de mostaza, Confit con salsa de Oporto, 0 el exitoso Cordero
asado, que se sirve todos los fines de semana. Menti: 18,50€ (Fin de sema-
na: 27€). Los mends incluyen la bebida, el café y el IVA. Aldura abre sélo los
mediodias, salvo encargo, y cierra los lunes. Amplio parking.

GAMBRINUS ERRENTERIA |

ERRENTERIA

LA CERVEZA MAS FRESCA
Y AMPLIA VARIEDAD GASTRONOM!CA |

CENTRO COMERCIAL
NIESSEN
TEL. 943 52 16 61

Gambrinus Errenteria es un local en el que se cuida especialmente la frescura de
la cerveza: Los bariles se conservan en una camara especial, y un puente de hielo
hace que ésta se mantenga a 1,7 grados bajo cero. Para comer, cuenta con espe-
cialidades como Codillo al horno, Tabla de patatas con 6 salsas, Ibéricos, Ensaladas
frias y templadas, Revueltos, Arroces, Pastas, Pollos, Platos combinados... asi como
Pescados frescos servidos directamente de la cercana Plaza de Abastos. Destaca
el mend del dia, apodado “Un menii de 10”, que cuenta con 10 primeros, 10 segun-
dos, 10 postres y 10 cafés, al precio, como no, de 10 euros. Generosos Bocadillos,
como el “Bocata perfecto” (Entrecotte, ricula, queso, foie y vinagreta de frutos
secos). Bandejas para compartir, como la opipara “Bandeja Obélix” (Pollo Asado,
Codillo y Costilla).Y ademas, el senvicio “Pollo Rico”: pollos asados, ensaladas, ham-
burguesas... para llevar. Menti: 10€ (lunes a sabado) 12€ (domingo). Mend infan-
til: 7,50€ (3 diferentes). Bandejas: 9 - 13 50€. Tarjetas: Todas. No cierra.

SANSONATEGI HERNAN

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 ademés de su variada cocina tradicional con toques actuales y
sus atractivos men(s, 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-
go a mediodia, y las noches de viernes y sabado. Parking. Acceso minusvali-
dos. Parque infantil. Menores de 8 aiios: Men( gratis.
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ELKETA HERNIALDE

SAN MIGUEL BAILARA, 2
TEL. 943 652 116
www.elketa.com

GRAN VARIEDAD GASTRONOMICA A
CARGO DE UN NUEVO EQUIPO

.

En lo més alto de Tolosaldea, Elketa jatetxea afronta una nueva etapa a cargo de un
equipo joven y dindmico con amplia experiencia en hosteleria y la restauracion. Ensu
carta encontramos Tablas de Ibéricos, Tostas, Ensaladas (Templada de tallarines de
chipirdn, hongos y langostinos, De cogollos de Tudela, Templada de ave...), Huevos de
caserio fritos (Con hongos, Con chorizo, Con migas...), Raciones (Sopa de pescado,
Pulpo a la gallega, Txipirones tinta o pelayo, Chuleta de viejo, Solomillo con foie y
Oporto...), Platos combinados y Postres caseros (Brownie de chocolate, Torija con
aroz con leche y helado de café...). Por encargo, ademds, se prepara Cordero o
Cochinillo asado en horno de lefia. Elketa cuenta con un coqueto Txikipark cubierto de
mas de 60 m2. Carta: 25-30€ Menii del dia: 11<€ (Café incluido) Menii especial:
25€ (Café y crianza incluido) Ment infantil: 10€ (Fin de semana) Ments grupos: A
partir de 35€ Tarjetas: Todas menos AMEX. Cierra: Noches de lunes a miércoles.




ARRAUN ETXEA

ESPECIALISTAS EN PARRILLADAS
-

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

URALDE

CARNES Y PESCADOS A LA PARRILLA EN LO MAS PINTORESCO DE LA VILLA

LAIA ERRETEGIA

LA MEJOR PARRILLA DEL BIDASOA

Las carnes y pescados a la parrilla son la especialidad indiscutible de
este imponente asador-sidrerfa situado en las faldas de Jaizkibel y dirigi-
do por los jévenes hermanos Arantxa y Jon Ayala. En su hermoso comedor,
con capacidad para 160 personas, podemos degustar especialidades
como Ensalada templada de langostinos, hongos y foie, Pimientos de Lo-
dosa asados dos veces, Antxoas artesanas, Vieiras asadas a la parrilla,
Rodaballo salvaje a la parrilla, Bacalao a la parrilla, Txuleta de viejo,
Revuelto de kokotxas de merluza, Tabla de quesos del pais... Carta: 35-
40€ Menii sidreria: 32€ Menii: 18,50€ Tarjetas: Todas menos A.
Express. Cierra: Domingo noche y lunes noche. Abierto a partir de las
13:00 h. (Sdbados y domingos a partir de las 13:30). Amplio parking.

Este céntrico restaurante, situado en pleno barrio de la Marina, ha sido retomado recientemente por el donostiarra liiaki Anguiano, sobradamente conocido
en el mundo de la hosteleria Hondarribitarra. La especialidad indiscutible del local son las carnes y pescados a la parrilla. Asi, en su acogedor comedor pode-
mos degustar especialidades como las Gambas de Huelva, las Antxoas del Cantabrico en salazon al estilo “Antigua”, los Langostinos salvajes a la plancha, la
Sopa de pescado a nuestro estilo, las Verduras de temporada con crujiente de Ibérico...terminando bien con un buen pescado a la parrilla (Cogote de merlu-
za, Rape, Rodaballo salvaje...), bien con una Txuleta de viejo a la parrilla 0 unos jugosos Costillones de cochinillo. Todo ello acompafiado de una tentadora
seleccion de Postres caseros y los caldos de Rioja y Ribera de Duero de su pequeiia pero selecta bodega. Carta: A partir de 25€ Mends del dia: 18, 21y
25€ Menii especial de fin de semana: 25€ Cierra: Domingo noche Tarjetas: Todas. Amplia terraza.
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ATALAIA

COCINA TRADICIONAL DE TEMPORADA DE LA MANO DE IGNACIO MUGURUZA

El bidasotarra Ignacio Muguruza, inquieto chef y maestro de multitud de cocineros elabora, en su restaurante de Irun, y en sus propias palabras: “la cocina que yo comeria
hoy”: una cocina limpia, sencilla, basada en el producto de estacion y en la que cobran una gran importancia las verduras y los vegetales. La carta de Atalaia se renue-
va sin parar,y este inviemo podemos degustar platos como Escarola con Nuestro Salmdn Curado y Manzana Rallada; Ensalada Templada de Alcachofas con Jamdn Ibérico;
Pichon en Ensalada sobre Berza; Hongos al homo; Zarzuela de pescados; Rodaballo salvaje; Rabo de toro al vino tinto; Solomillo de ciervo con puré de castafias... Atalaia
cuenta con 3 salones para 190, 60 y 50 personas y un comedor privado para 12, resultando ideal para todo tipo de eventos. Su hotel, de trato familiar, ofrece unas pre-
ciosas habitaciones decoradas con gran encanto y completamente equipadas. Menii del dia: 16€ (Café incluido) Mendi de fin de semana: 34€ Ment degustacion Irun
Dastatu: 33€ (5 platos, vino de crianza incluido) Carta: 40€ Tarjetas: Todas menos American Express. Abre todos los dias al mediodia (cenas sdlo viernes y sabados).

GAZTELUMENDI-ANTXON

PINTXOS DE CAMPEONATO
EN PLENO CENTRO DE IRUN

e v/ iy :
El coqueto restaurante del veterano bar Gaztelumendi, situado en pleno centro de Irun, junto
al Ayuntamiento, fue reabierto hace 4 afios pori\ngela Basabe bajo la direccion culinaria de
Félix Manso, que ofrece una cocina de base tradiicional, con nuevos aires. Félix también se
encarga de los novedosos pintxos que se ofrecen en la espectacular barra del Gaztelumendi,
que le han valido el 2° puesto en el Campeonato de Gipuzkoa de pintxos 2011. Destacan
en la carta las Cames y pescados a la brasa de carbdn vegetal, y platos como Parrillada
de verduras, Ensalada de salmn marinado al eneldo con vinagreta de flores,
Carpaccio de Wagyu con virutas de micuit e ldiazabal, Torrija casera de brioche empa-
pada en tres leches... Todos los dias se oftecen sugerencias de corte vanguardista. Carta:
40€ Menii de cocina en miniatura: 50€ (vino incluido) Cierra: Noches de lunes a jueves,
salvo reservas. Tarjetas: Todas. Amplia carta de vinos nacionales e intemacionales.
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TRINKETE BORDA

DE LA HUERTA AL PLATO

il

” I i

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



PERLAKUA - SAKA  |4AR

ARRIOLA AUZOA

TEL. 943 19 11 37
61573 94 32

www.sakabaserria.com

RESTAURANTE, AGROTURISMO...
Y CAPEAS

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

SALEGI ITZIAR

GALTZADA, 13
TEL. 943 19 90 04

CASA CENTENARIA CON COCINA Wiw.salegi.net

ACTUALIZADA

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

MAITTE LAZKAC

ELOSEGI 22
TEL. 943 08 76 74

COMIDA PARA LLEVAR www.maitte.es

ELABORADA CON CARINO

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

JARRI - TOKI MUTRIKU

CARRETERA
DEBA - MUTRIKU

MAS DE 25 ANOS TEL. 943 60 32 39

MIRANDO AL CANTABRICO

Al borde de la preciosa carretera que une Deba y Mutriku y con unas espectaculares vis-
tas al Cantdbrico, este restaurante dirigido desde hace 25 afios por la familia Urresti
ofrece una cocina tradicional basada en el producto de mercado en cuya carta destacan
las ensaladas y los pescados a la parrilla traidos a diario desde el puerto de Ondarroa
(Besugo, Rodaballo...). EI chef Gorka Urresti ofrece una carta acompaiiada por diferen-
tes tipos de pan elaborado dia a dia en el horno del propio local. Sobresalen ejemplos
como Ensalada templada de langostinos, chipirones y foie fresco, Mi cuit de foie de oca
con helado de Mddena y frambuesas, Revuelto de hongos con foie fresco, Bacalao fres-
¢0 laminado acompariado con huevo frito y pimiento del Cristal, Paletilla de cochinillo en
su jugo, Chuletdn a la parrilla, Biscuit de chocolate, Leche frita con salsa de ciruelas....
Carta: 50 € Menii degustacion: 35 € Mend del dia: 14€ (martes a viemes) Tarjetas:
Todas menos A. E. Cierra: Domingo noche y lunes todo el dfa. Parking. Zona wifi.
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ETXE AUNDI

COCINA TRADICIONAL, MENUS Y GRANDES SALONES PARA BODAS

ONATI

TORRE AUZ0, 9.
TEL. 943 78 19 56
www.etxeaundi.com

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

ONATI

SORALUZE OSTATUA

C. ONATI-ARANTZAZU, KM. 1
TEL. 943 71 61 79
www.soraluzeostatua.es

COCINA TRADICIONAL CON TOQUE
ACTUAL EN UN ENTORNO NATURAL

Enclavado en un entormo natural incomparable, al pie de la cordillera de Aizkorri, a esca-
s0s kilometros del Santuario de Arantzazu y las cuevas de Arrikrutz y junto a un completo
golf de 7 hoyos, Soraluze nos ofrece una cocina de producto aderezada con atractivos
toques actuales con especialidades como Ensalada templada de laminas de bacalao y su
pil-pil, Milhojas de foie caramelizado con manzanas asadas y queso cremoso, Txipirones a
la plancha con vinagreta de Mddena y pimientos del pais, Presa de cerdo ibérico asada
sobre crema de patata y pimientos rojos de Bizia, Biscuit de frutos secos, yema tostada y
chocolate caliente... La carta varia en temporada y ahora, en otofio, se ofrecen elaboracio-
nes basadas en los hongos o la caza. Cuenta con dos amplios comedores ideales para cele-
braciones de todo tipo: bautizos, comuniones, bodas hasta 140 comensales... Carta: 35-
40€ Meni del dia: 10,20€ (lunes-viemes) Ment especial de fin de semana: 28€ (vino de
crianza y café incluido) Tarjetas: Todas menos A. Express. Cierra: Domingo noche. Parking.
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LEGAZPI

AZPIKOETXEA

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

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




ETXE-ZAHAR OIARTZUN

PUTXUTXOERREKA, 2
TEL. 943 49 32 26

LA APUESTA POR LA TRADICION
DE XABIER ZAPIRAIN

“TIE ] UL

Xabier Zapirain, responsable y cocinero de Gurutze-Berri (ver ficha en esta
pagina), se ha hecho con las riendas de este nuevo restaurante en pleno
centro de Oiartzun, en la casa Etxe-Zahar, que habia pertenecido toda la
vida a su familia. En su encantador comedor, Xabier nos ofrece una cocina
eminentemente tradicional, cocinada con la suculencia habitual de este
gran chef y servida en generosas raciones. La carta, corta pero intensa,
ofrece especialidades como Embutidos ibéricos, Tortilla de bacalao,
Croquetas caseras de bacalao, Kokotxas de merluza al pil-pil o rebozadas,
Timbal de langostinos al curry, Cogote de merluza a la plancha, Chuleton
de viejo... También se ofrece meni de sidreria, asi como una completa y
atractiva carta de vinos. Carta: 20 - 30€ Menii del dia: 11,50€ Meni de
sidreria: 28€ Cierra: Domingo tarde y miércoles. Tarjetas: Todas.

GURUTZE-BERRI OIARTZUN

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

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

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

OIARTZUN

IHURRITA BIDEA, 2
(UGALDETX0)

TEL. 943 49 11 94
www.restaurantematteo.es

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

Tras ocho afios de ausencia, M Luisa Eceiza vuelve a ocuparse del centenario
restaurante familiar del que forma la 42 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 espérragos, salsa de txakoli y tomate concassé,
Bogavante, Morros de ternera, Callos al estilo tradicional, Carrilleras de ternera 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. Menti del dia: 18€ Menii de fin de semana: 32€
Carta: 45-50€ Tarjetas: Todas menos American Express. Abre todos los dias al
mediodia y los jueves, viernes y sabados tamhién por la noche.

ALTAMIRA

EXCELENTES MENUS
CON VISTAS “AL CAMPO”
-

El chef catalan asentado en Ordizia Juanan Jiménez, también responsable de
Belauntzako jatetxea (ver pag. 33) vuelve a hacerse cargo de este original res-
taurante sito en las instalaciones deportivas de Altamira. La influencia medi-
terranea de este cocinero queda patente en platos como la generosa
Parrillada de pescado, la Crema catalana, o los Arroces, que Juanan domina
a la perfeccion. Destaca el exquisito Arroz de bogavante, pero también triun-
fan el de Carne con setas, el de Marisco, etc... En Altamira podemos disfrutar
de lunes a viernes de un atractivo menii elahorado con platos de temporada
y un completo mend de fin de semana compuesto de 3 entrantes comunes
para toda la mesa y un segundo plato a elegir. Menii del dia: 10€ Men
Especial de fin de semana: 25€ Meniis para grupos: a partir de 25€
Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de lunes a jueves y sdbados al mediodia.
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ITXUNE

MENU DEL DIA, PLATOS COMBINA-
DOS Y BUENOS POSTRES CASEROS

Situado bajo el puente de Ormaizteg], y gestionado por Marcos Chamadoira y Carolina
Panadero. En su amplio y original comedor, decorado al estilo del almacén de un barco y con
motivos automovilisticos, Itxune oftece un menti del dia en el que prima la comida tradicio-
nal y sana. Por las noches y los fines de semana, en Itxune podemos degustar una amplia
variedad de Ensaladas, Platos combinados, Hamburguesas, Raciones, y platos como
Chuletdn de buey, Tacos de Bacalao, Tortilla de bacalao, etc... Todos los mens se pueden
complementar con sidra al Txotx sin limite por un suplemento de 4€. Liaman la atencion
sus postres caseros preparados en el momento, como el Coulant con manzana verde y cho-
colate belga caliente, Tarta de queso de ldiazabal, Profiteroles, Copa de la casa, etc... Meni
del dia (se sirve al mediodia y noche): 11€ (incluye bebida o sidra al totx y al café invita la
casa). Meni infantil: 9€. Precio carta: 15-20€. No cierra. Amplio parking. Fin de semana:
Karaoke, Mondlogos, Magos... Ideal para celebraciones y despedidas de solteros/as.

INNOVACION Y
~ FIDELIDAD AL PRODUCTO

Literalmente escondido en Ormaiztegi, Kuko se ha afianzado como uno de los
restaurantes mas interesantes del Goierri. Recogido, intimo, coqueto, su
comedor resulta ideal tanto para una cita romantica como para una comida
de negocios. Iker Markinez en los fogones y Sandra Aparicio en el comedor,
deleitan a sus clientes con platos tradicionales elaborados con verdadero
mimo, y pequeiios toques innovadores. Esta temporada de otofio-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: Sabados mediodia y domingos.

CASA MIRONES PASAIA

DONIBANE, 80

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

TRADICION Y MODERNI
SOBRE EL PUER

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

DONIBANE, 91

(PASAI DONIBANE)

TEL. 943 51 03 95
www.ziabogapasaia.com

COCINA MARINERA
Y VISTAS ESPECTACULARES

-

Este encantador restaurante literalmente suspendido sobre el puerto de
Pasaia ha vuelto a ser retomado por Alex Barcenilla, que fue su jefe de cocina
en 2005. Este chef ofrece una cocina tradicional basada en los mariscos y los
grandes pescados frescos, y sus txipirones los proveen directamente los pesca-
dores de la villa. En su carta encontramos platos de indudable carcter marino
como Ensalada templada de marisco, Bonito con antxoas del Cantabrico,

Raviolis de txangurro, Cigalas a la plancha, Kokotxas de merluza, Zortziko de pes-
cado y marisco, Tronco de merluza con refrito o el impresionante Txipirdn de
anzuelo. También se elaboran arroces por encargo (Caldoso de bogavante, con
txipirones...). Carta: 45-50€. Menii del dia: 20€ Menti especial: 35€(IVA y
bebida aparte) Parrillada individual: 45€ (2 personas: 75€) Tarjetas: Todas.
Cierra: Noches de domingo a jueves (abre para grupos previa reserva).



ORENDAINGO OSTATUA [oRetoa

ERROSARIO PLAZA
TEL. 943 65 30 48

EL SABOR DE LO AUTENTICO

\ &

Dirigido desde 1994 por Paulo Garaialde y Enkarni Garmendia Mendiburu, Orendaingo
Ostatua es un local que sigue manteniendo el sabor de lo auténtico, sito en el precioso
pueblo de Orendain, a caballo entre Tolosaldea y Goierri. Su rica cocina tradicional se
elahora 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, adems, es la época del Cordero, una de las espe-
cialidades indiscutibles de la casa. Orendaingo Ostatua es un local ideal para celehra-
ciones, con capacidad para unas 40 personas. Resulta también ideal para las reunio-
nes familiares con nifios, puesto que en el exterior hay un hermoso parque, columpios
y un frontdn. Carta: 20-25€ Menii del dia: 9,50€ (café incluido) Cierra: Miércoles

TRIANGULO

PINTXO0S, ENSALADAS
Y RACIONES DE CALIDAD

Este céntrico local cuenta desde julio con una nueva direccion a cargo de Andery
Joseba Telleria y Miren Intxaurrondo. Tridngulo abre todos los dias a las 7:30 de la
mafiana (domingos a las 10) y a partir de las 8 ofrece una gran variedad de pin-
txos a precios asequibles (1,50 - 1,80). Destacan las ensaladitas tamaio pintxo
(de queso de cabra, de alcachofa con hongos...) asi como la Tosta de crema de
hongos con tipirdn plancha. En ensaladas destacan la exitosa Templada de rape y
Gambas,y la de Queso de cabra. En raciones, sobresalen los Txipis fritos y el Pulpo,
asf como los Txanpis Euxebito (picantes). Tridngulo cuenta también con una gran
variedad de Bocadillos en pan recién tostado destacando el de Setas, bacon y
pimiento verde, o el de Solomillo, Paté y Salsa de Oporto. Asimismo s elaboran tam-
bién bocadillos con ihéricos y “tumaca”. En Triangulo también encontraremos una
amplia oferta de platos combinados, incluyendo un plato vegetariano.

BOTARRI

INTERESANTES MENUS
Y MARISCOS FRESCOS

Txemari Esteban dirige desde 2003 este céntrico restaurante que cuenta con 2 come-
dores climatizados: uno principal con Vivero de Marisco y Kupela de Sidra todo el
ano, y otro para reuniones de empresa, presentaciones y otras actividades. En Botarri
podremos optar todos los dias, sdbados incluidos, por un completo y cuidado menti
del dia tanto al mediodia como por la noche, asi como por una Carta elaborada con
productos de temporada con platos como Ensalada templada de chipirones con fru-

tos de mar, Embutidos de Encinar de Cabezdn, Codillo de cerdo confitado lentamen-
te en su jugo... También se sirven bogavantes del vivero por piezas a la plancha, al pre-
cio de 21,50€. Menti del dia (mediodia y noche): 15€ (VA incluido). -Sabados: 20€
(IVA incluido)- Menti Tolosa: 30€ + IVA (Pan, bebida y café incluido). Men infantil:
8,50€, VA incluido. Meniis de Celebraciones desde 25€, IVA incluido. Acceso al res-
taurante para minusvalidos. Cierra: Domingos, Salvo reserva previa para grupos.

UZTURRE

PINTXOS, ENSALADAS
Y RACIONES DE CALIDAD _
| N —
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Marcos y Sara, responsables del Alliri, se han hecho con las riendas de este res-
taurante del que tan solo les separaban 10 o 15 metros. Uzturre estd especiali-
zado en gastronomia italiana, con una amplia variedad en Pasta (Espaghetti de
huevo, Tagliatelle de tinta de sepia, Tortellini de ricotta y espinaca, Raviolis,
Lasafia...) y Pizzas (Margarita, 4 quesos, Antxoa, Uzturre, Calabresa, Marinera,
Napolitana...). También podemos optar por diferentes Ensaladas (Caprese, de lan-
gostinos y piquillos, de setas...). Ademas de la comida italiana, en Uzturre se sir-
ven también otras opciones como Hamburguesas y Cazuelitas. También cuentan
con Entrantes més convencionales como Crépe de hongos, Pimientos de Gemika,
Paleta ibérica de bellota, Calamares, Patatas bravas, Croquetas... Uzturre, al igual
que Alliri, también ofrece el Pintxo-pote todos los miércoles de 19:00 a 21:00
h. Precio medio de carta: 8-10 €. Descanso semanal: Martes
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BOSTEKO

COCINA TRADICIONAL ACTUALIZADA'Y CARNES Y PESCADOS A LA PARRILLA

URNIETA

POLIGONO ERRATZU (HOTEL HK 10)
TEL. 943 33 73 57
www.hotelk10.com

El restaurante Bosteko es el alma del Hotel HK10, un 4 estrellas recién inaugurado en Umieta, situado al borde de la Autovia del Urumea, a 5 minutos en coche
de Donostia. La oferta de Bosteko se basa en la cocina tradicional vasca, a la que aportan un toque vanguardista. Debido a su privilegiada situacion, su ele-
gancia y sus dimensiones, Bosteko es un lugar ideal para todo tipo de celebraciones como bodas, bautizos, comuniones, cumpleaiios, asi como para eventos
empresariales, convenciones... En su comedor, se sirven especialidades como Terrina de foie casera; Cordero en dos cocciones, asado al horno y confitado;
Chuleta a la parrilla; Pescados a la parrilla... asi como diversos platos de temporada que varfan en funcidn de las estaciones.

Carta: 30€ Menii del dia: 15€ Menii fin de semana: 25€ Menti degustacion: 31,50€ Otros meniis: Se preparan todo tipo de mends personalizados ajusta-
dos a los gustos y necesidades de cada cliente. Cierra: Noches de domingo a miércoles, ambos incluidos, y el lunes todo el dia. Tarjetas: Todas Capacidad: 120

pax. (carta) 180-200 pax. (eventos) Aparcamiento: Parking propio

GURIA URNIETA

C/ IDIAZABAL, 46-48
TEL. 943 00 56 50

688 63 84 71
www.pensionguria.com

RESTAURANTE, CAFETERIA Y PEN-

SION EN PLENO CENTRO DE URNIETA

La Cafeteria Pension GURIA, es un atractivo establecimiento situado en el cen-
tro de la localidad de Urnieta, a 5 minutos de Donostia. La pension Guria
cuenta con 10 habitaciones completas, con baiio, climatizacion, TV, teléfono,
Caja fuerte y wi fi gratuito.

En la Cafeteria Guria, abierta para todo el piblico, puede degustarse un cui-
dado meni del dia, mends especiales para grupos y sugerencias del dia a lo
largo del fin de semana. Ademas, en la carta del Guria pueden encontrarse
Platos combinados, Pasta, Rissotto de hongos, Sandwiches, Tostas, Pintxos
variados y Bocadillos. Menti del dia: 9,95€ (café incluido) Meniis especiales
para grupos: A partir de 8 personas Tarjetas: Todas. No cierra. Horario: De
lunes a viernes: 07:00-23:00 h. Fin de semana: 08.00-00.00
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JAL ALAI URRETXU

IPARRAGIRRE, 10
NUEVO EQUIPO, NUEVA CARTA TEL. 943 25 38 84
Y NUEVAS IDEAS

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




ZALDIBIA

KIXKURGUNE

GIPUZKOAKO LEHEN TALOTEGIA —
FERIATODOS LOS DIAS

OLAETA AGROALDEA, 6
(Carretera Zaldibia - Larraitz)
TEL. 943 50 10 86

- Baserriko
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. L. produktuak,
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El'1 de mayo ha cumplido 2 afios Kixkurgune, la tienda-bar abierta por Goierriko
Nekazal Kooperatiba para dar a conocer y comercializar los productos de los
baserritarras de Goierri, asi como infinidad de productos gastronémicos de
toda Euskal Herria. Al pie del Txindoki y la sierra de Aralar, podemos adquirir, a un
precio justo y sin intermediarios, hortalizas de temporada, quesos de ambos lados
de la muga, embutidos Basatxeri, vinos, aceites y vinagres de Navarra y la Rioja
Alavesa, Txakoli de Getaria, Sidras de Gipuzkoa... En su talotegi, podemos degus-
tar 6 tipos de talos elahorados al momento con harina del molino de Orendain
y rellenos con txistorra Basatxerri, Queso de Idiazabal... También se sirven pintxos,
tablas de quesos y embutidos y platos combinados elaborados con productos
Basatxerri, huevos de Euskaber, came de raza Pirenaica, Pollo Lumagorri, Patatas
de Araba... Plato del dia: 8,50€ Talos: entre 4,70y 5,90€ Cierra: Lunes.

OLENTZO

BODAS EN UN ESCENARIO
'ESPECTA

" - g |
Situado en el centro de Gipuzkoa, a 20 minutos de Donostia, ubicado en un precioso
caserio, rodeado de 7000 m2 de jardin y con capacidad para 220 personas, Olentzo
cuenta con todos los ingredientes para celebrar una boda inolvidable. Ademas de una
exquisita cocina tradicional, este local proporciona todo lo necesario para que en la
celebracion no falte de nada, desde un Jaguar clasico que se cede a los novios, hasta
una discoteca para la fiesta post-boda. En su carta, sobresalen las carnes y pescados
ala parrilla, y platos como Ensalada templada de pato, Parrillada de marisco, Cordero
0 cochinillo asado, Soufflé de chocolate, Banda de manzana... Su mend, con 10 pri-
meros y 10 segundos a elegir es uno de los més completos de los alrededores. También
ofrece raciones y platos combinados. Menii del dia: 12€ (Café incluido). Mend 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-
tia de los platos de la carta de Olentzo son aptos para celiacos.

LAZKAO ETXE £AEDIEIA

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

GASTRONOMIA Y HOSPEDAJE
_ EN PLENA NATURALEZA

Con un curriculum en el que destacan restaurantes como Zuberoa, Urepel,
Tubal o Matteo, Eneko Azurmendi ofrece en el precioso comedor de su case-
rio natal una cocina tradicional con pequefios 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 chocolate con helado de nuez o la solicitada Tarta de queso Idiazabal.
Lazkao-Etxe, situado en plena naturaleza en la carretera entre Zaldibia y
Arkaka, es también un precioso agroturismo con 6 habitaciones decoradas
a capricho y un apartamento Carta: 35-40€ Tarjetas: Todas. Abierto los
fines de semana (Cierra domingo tarde).

ETXEBERRI ZUMARRAGA

B° ETXEBERRI, S/N
TEL. 9437212 11

HOTEL-RESTAURANTE CENTENARIO,  [Emttttiofiigie

RECONDITO Y ENCANTADOR
b |

¥ |

Dirigido desde hace mas de 100 aiios por la familia Zubizarreta, Etxebeni 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 chacolate sobre bizcocho de avellanas, Tatin de manzana reineta... asf como
sugerencias de temporada fuera de carta. El equipo se completa con el senicio 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.
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A FUEGO NEGRO

JAN, EDAN, ENTZUN, IKUSI ETA IKASI
=T

Dena garrantzitsua da: janaria, edaria, musika, diseinua eta harrera.
Gazte ekintzaile hauek filosofia horrekin aurrera doaz eta hori da islada-
tu nahi dutena. Zure eskura, donostiar pintxoen kulturaren aurpegi
berri bat, sukaldaritza original eta dibertigarri baten alde apostu egiten
duena, tradizioa eta produktua errespetatuz. Ongi etorriak gure etxeral
Todo es importante: la comida, la bebida, la mdsica, 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 tradicion. Bienvenidos a nuestra casa!
Dastatze menuak/Meniis degustacion: 35-45€. Menu Gusanillo:
15€. Atseden eguna: Astelehena. Cierra: Lunes.

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

TENTADORES MENUS DE
TEMPORADA EN LOREA )

Juan Pereda y Sonia Santos dirigen este encantador restaurante en el que pode-
mos disfrutar de una suculenta gastronomia primorosamente presentada en gene-
rosas raciones. La oferta se basa en el producto de temporada y los pescados
frescos. En su excelente meni encontramos Huevos riojanos, Cogote de merluza,
Lomos de salmonete asados... y en su Men( de fin de semana, Ensalada de
pimientos asados con bonito y antxoa, Risotto de rape y langostinos, Txipirones a
la plancha... Todos los postres son caseros, destacando la Torrjja tradicional con
crema inglesa. Los fines de semana, cuenta con una carta con platos como
Antxoas fritas con sus ajitos, Merluza ondarresa con patata confitada, o os exito-
sos Callos y morros Aldaba. Meni: 15€ (También jueves noche) Menii fin de
semana: 22,50€. Carta fin de semana: 25-30€.Cierra: Domingo y noches de
lunes a miércoles. Tarjetas: Todas menos American Express.

BAR KURSAAL

MENUS DEL DiA
Y TERRAZA DE VERANO

Isabel lleva mas de 25 afios al frente de este local, que se abrié cuando
el centro Kursaal no era mas que un agujero y en la Zurriola sélo funcio-
naban tres bares. Abierto desde las 8 de la mafiana, con horario conti-
nuo de cocina, en su amplia barra podemos desayunar o degustar sus
variados pintxos y bocadillos. En su acogedor comedor o en su terraza de
verano ofrece un mend del dia basado en platos de temporada y buenos
postres caseros como Tarta de almendras, Arroz con leche, Flan
Natillas... Aunque no sirve cenas, se preparan cenas concertadas para
grupos. Menti del dia: 9,5€ (Lunes a viemes) 13€ (Sabados) 18€
(Domingos). No cierra.



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 mas embleméticos
de Donostia, dotado de una espectacular barra y una completa pizarra que conti-
nuamente nos tientan con los clasicos de siempre (Falsa lasagna de antxoas,
Cocktail Bergara, Txalupa, Udaberri, Itxaso, Revuelto de antxoas con piquillos...) y las
nuevas incorporaciones (Bombdn de piguillos y natillas, Tambor de verduras con
salsa de pesto, Solomillo con compota, Hamburguesa de tomate raf con datil y
bacalao, Gratinado de pisto con hongos...) En el Bergara podemos, asimismo, aco-
modamos en sus originales mesas y optar por un tentador Menti degustacién de
pintxos por 18 euros , compuesto de 6 pintxos a elegir, postre y bebida.

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 Eskisabel 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
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BORDA-BERRI
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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 hocadillos planchados ofrece opciones como Pollo al comino
con guacamole y tomate confitado, Queso de cabra con tapenade, tomate y pes-
to, Tortilla de ropa vieja, Pa amb tomaquet con butifarra... Cierra: Lunes

CASA VALLES

Un gran equipo humano que supera las 15 personas es el que forma la plantilla
de uno de los bares mas veteranos de Donostia, que abrid sus puertas como
despacho de vinos en 1942 por iniciativa de Blas Vallés, abuelo de Antxon y
Blas, actuales propietarios. El secreto de la permanencia de este local es la cali-
dad, reflejada en su fidelidad al buen producto (Jamén y lomo de 5J, Chorizo
Joselito, buen bacalao, mejor chuleta, quesos de cortar el hipo...), la leyenda (bar
donde se inventd la “Gilda”) y la innovacién, 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 en el que triunfa el Chuleton a la parri-
lla de carbdn, los Pescados a la parrilla, |as Verduras de temporada a la navarra,
el Cordero y cochinillo asado, las Kokotxas a la parrilla o el exquisito Txangurro.
Carta: 35€ Menii: 18€ Menii de fin de semana: 25€ Tarjetas: Todas.
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CASA VERGARA

EL PRODUCTO
AL SERVICIO DEL CLIENTE

Alvaro Manso lo tiene claro: La principal exigencia en Casa Vergara es la calidad
del producto y trabajar pensando en el cliente. Este veterano local de la Parte
Vieja destaca por su variedad en buenos vinos, con més de 50 de ellos abiertos
al piiblico 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 bogavante:
39€(Precio para dos personas) Tarjetas: Todas. Cierra: Miércoles

GAMBRINUS
GARBERA

VARIEDAD DE PINTXOS,
ENSALADAS Y RACIONES

Inaugurado en 1997, el de GARBERA fue el primer Gambrinus que
se abrio en el Estado. Al igual que el Centro comercial que lo cobija,
Gambrinus abre a las 10 de la mafana para ofrecer desayunos con
bolleria, su barra de pintxos y su carta de ensaladas, raciones,
hokatas y platos combinados. Ademés, los méas peques, pueden jugar
en el Parque infantil, situado junto a la terraza del local. Entre sus

pintxos, destacan especialidades como Foie a la plancha con loncha
ibérica y gamba, Berenjena rellena de bacon y queso, Croqueta case-
ra de jamdn ibérico, Brotxeta de gambas con vinagreta, Txanpi espe-
cial con jamdn y gamba... Otra de las opciones que nos ofrece el
local son las Paellas de pollo y marisco y la Fideua.
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EL MEXICANO
DE DONOSTIA

ATRACTIVOS MENUS EN
EL SITIO DEL MAGUEYAL

Restaurante actual, diferente y acogedor que ofrece una cuidada cocina mexi-
cana a precios auténticamente revolucionarios: Jalaperios, Patatas charras,
Nachos al estilo sonora, Enchilada de queso carne y setas, Burrito Santa Fe,
Tartas caseras... todo ello acompafiado de la mejor miisica ambiental. En El
“sitio” destaca su AMPLIA OFERTA DE MENUS: Menti del dia: 9,95€ (Lunes a
viernes al mediodia) Meniis de noche: 12,95 y 13,95€ (de lunes a jueves)
Plato del dia: 4,95€ (Incluye un plato principal, bebida y postre. Lunes a vier-
nes al mediodia) Carta: 15€. Tarjetas: Todas. Se admiten Ticket restaurant,
Sodexho, Cheque gourmet. No cierra. Zona wi-fi. “TAKE AWAY” en 5 minutos.
(Contacto: restaurante@elsitiodelmagueyal.es) Centro de reunion ERASMUS.
Cuenta con Mend infantil todos los dias, mediodia y noche.

GASTEIZ

ALUBIAS DE CAMPEONATO

Desde hace cuatro veranos, este local cuenta con un nuevo comedor
donde podrés llevar a cabo cualquier tipo de celebracién familiar, comi-
da de trabajo o cena intima, probando sus nuevas especialidades,
Chuleta a la parrilla, Pollo de caserio y, sobre todo, las Alubias, ganado-
ras de las tres tltimas ediciones del campeonato de Alubias de Tolosa.
En su barra, ademas, 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. Menti dia: 11€ Menii fin de
semana: 18€. Menii especial noche: 18€. Alubiada: 18€




ESCONDIDO, iNTIMO
Y MUY RECOMENDABLE
3 —

Escondido en el centro del Paseo de Coldn, a dos minutos a pie del Centro
Kursaal, este precioso restaurante nos ofrece una cocina tradicional con
toques muy personales aportados por el chef Gustavo Ficoseco. En su aco-
gedor 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 gratinado con holandesa de
mar, Tostdn de cochinillo asado a baja temperatura, Tentacién semifria de
limdn con crema de Fruta de la pasion... Carta: 40-45€ Menii del dia:
17€ Meni de noche: 25€ Menii especial (fin de semana): 28€
Tarjetas: Todas menos American Express. Cierra: Noches de domingo a
miércoles (Salvo reservas de grupos).

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 Bretdn 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... asi como la propuesta de pintxo sorpresa + copa de Cava reser-
va al competitivo precio de 3,50 euros. En raciones sobresalen los Hongos con jamdn,
Callos y morros caseros, Rissotto con crema de quesos, Fideua, Lumagorri relleno de
setas y bacon, Huevos estilo Lucio... y ahora también Tostas con pan de cristal y gran
variedad de Ginebras “Premium”. Cierra: Domingo. Terraza aporticada.

ILLARRA

BUENA COCINA
EN UN ESPACIO NATURAL

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

ITURRIOZ - 2

EL ITURRIOZ DE

LA PARTE VIEJA

Eduardo Breton, del Iturrioz, abrié en 2001 el Iturrioz-2 en el local ocupado por
el mitico bar Iriondo, aportandole un aire fresco y moderno y convirtiéndolo, al
igual que su “hermano mayor” en un bar especializado en pintxos y raciones.
Entre sus pintxos destacan los Hongos de Aitor Lasa con yema de corral, Solomillo
de mar, Chupa chups de pollo con ali-oli, Magret macerado a la plancha, Timbal
de pimiento asado de Tricio con bonito, Erizo al horno, Espérrago relleno en tem-
pura... Entre sus raciones sobresale la Ventresca de bonito en aceite, los morros
y callos, el bacalao confitado y las Antxoas del Cantabrico. En bocadillos, arrasan
los de Magret de pato y Calamares ali-oli. También pueden consumirse sus ricas
Tostas con pan de cristal (de pa amb tumaca, de huevo revuelto con salman, de
pimiento con antxoa y bonito...) En lturrioz-2 también se ofrece la formula de pin-
txo sorpresa + copa de Cava reserva por 3,50 euros. Cierra: Lunes.
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LA BRASSERIE
MARI GALANT

TRADICION Y CUIDADOS MENUS

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

LA CUEVA

DISFRUTA DE TU COPA
EN NUESTRA PECERA

k >
Enclavado en una de las casas més antiguas de Donostia, que se salvd del famoso
incendio del 31 de agosto de 1813, La Cueva cuenta con La Pecera, una atractiva
teraza cubierta con vistas directas a la Plaza de la Trinidad en la que podemos dis-
frutar de una tranquila copa nocturna con algunas de las mejores Ginebras Premium
del mercado (Bulldog, London n° 1, Gin Mare, Bombay Sapphire...), asi como una
gran variedad de Mojitos (con o sin alcohol), Cafés especiales y Combinados como
Caipirinha, Caipiroska, etc... En cuanto a su gastronomia, La Cueva nos ofrece exce-
lentes especialidades a la plancha como Entrecot o Chuletillas de cordero y cocina
tipica vasca (Txjpirones tinta, Bacalao, Bonito con tomate...). En su bara pueden
degustarse especialidades como Pinchos morunos, Champifiones, Calamares a la
plancha, pintxos y raciones. Carta: 30-35€ Tarjetas: Todas menosA.E.. Cierra: Lunes.
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LA CUCHARA DE
SAN TELMO

UN RESTAURANTE DONDE SE COME
DE PIE

ft‘ttm. !!!!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

Abierto 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 més de 20 pizzas destacan
la de Trufa y hongos o la de 7 quesos. Cuenta también con una amplia varie-
dad de postres elaborados artesanalmente y diferentes vinos italianos y de
Rioja. Todos los platos pueden ser encargados para llevar. Carta: 20-25 €
Tarjetas: Todas menos A. Express. No cierra.




MANEX

EL “SNACK BAR” DE
LA CALLE VITORIA-GASTEIZ

™

Juan Mari Aramendi, responsable del bar-restaurante Gasteiz (ver pag. 47

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

MIRADOR DE ULIA

VISTAS Y COCINA SIN IGUAL

- o e ol A I

Rubén Trincado, chef formado en las mejores cocinas vascas y francesas, dirige los
fogones de este mitico restaurante, recientemente galardonado con el segundo sol
en la guia Campsa, y reconocido con una Estrella Michelin que, ademés de unas
incomparables vistas sobre la bahia donostiarra, nos ofrece una fusion entre una
cocina tradicional y una cocina avanzada y creativa. Platos como Lingote de oreja
con salteado de verduritas y trompetas de la muerte, Lenguado dos pieles con cru-
jiente emulsion de azafran, Pato de caserio lacado, dsmosis de manzana y saltea-
do de frutos secos, Rulos de Marilyn con flan de queso y helado de violetas... son
muestras claras de su 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€. Meni
degustacion: 80€. Tarjetas: todas. Cierra: Lunes y martes. Parking.

MARTINEZ

CLASICO Y ESPECTACULAR

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

MUNTO

PESCADOS DEL CANTABRICO
Y BUENAS CHULETAS

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

Dirigido por Alina Rahau, hostelera con amplia experiencia en el mundo de la
cocina en miniatura, y su hermano Cristian, este precioso y original local
recién abierto en el centro de Altza cuenta con una amplia oferta en Pintxos
(Solomillo con pera caramelizada en vino tinto, Arroz cremoso de hongos y foie,
Queso de cabra con manzana caramelizada y micuit, Cuchara de hongos en
salsa de tomate...), Raciones (Alitas de pollo al ajillo con shitakes, Sanfaina
con bacalao, Antxoas fritas, Vieiras salteadas, Txopitos encebollados...) y ori-
ginales Bocadillos. En su comedor ofrece sugerencias diarias como Bacalao
al horno sobre piperrada, Callos con tomate, Confit de pato con manzana,
Chuletillas de cordero, Txipirones a la plancha... Su oferta de vinos abarca méas
de 30 referencias de interesantes caldos. Menii del dia: 9,95€ Menii degus-
tacion: 24,95€ Carta: 40-45€ Cierra: Domingo tarde y lunes todo el dia.

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, racion o en sus
diversos bocadillos. Pintxos y raciones: Tigres, Patatas bravas, Puipo,
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”.

ORIENTALTY II

COCINA ASIATICA CON RAICES

Los restaurantes Oriental y Oriental 11, son los dnicos localesl 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, ademds, 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€ Ment del dia: 10,70€ Menii especial: 25€ Tarjetas: Todas menos Am. Express. No cierra.
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OSTADAR

OFERTA VARIADA EN UN
CLASICO UNIVERSITARIO

Situado en la cuesta de Beriyo, a un paso de la UPV, Ostadar es un bar de
ambiente joven y universitario que se acerca a las dos décadas de vida
de la mano de Ivan Oroquieta, que dirige este local junto con Jon Huici
y Jon Serrano. Ostadar cuenta con una extensa oferta gastrondmica en
la que destacan los platos combinados, tortillas, ensaladas, raciones,
bocadillos, arroces y Burritos caseros, con especialidades como Arroz
de pollo al curry, Ensalada Lorea con queso, pasas, bacon y pechuga y
salsa de soja, Arroz caldoso de setas y fruta, Arroz con txipirones, Pasta
fresca con vegetales, Spaguettis con aceite de oliva, ajos, espinacas y
salman, ortilla de patatas, Burritos de pechuga, Crépe de chocolate...

PASALEKU

EL ASADOR-MARISQUERIA
DE AMARA

Pasaleku estd situado a 50 mts. del Estadio de Anoeta, frente al colegio del
Carmelo. En este restaurante, reconvertido hace mas de 4 afios en Asador-
Marisqueria con viveros propios, Ander Murua nos ofrece sus habituales pla-
tos de cocina tradicional vasca basados en el producto fresco, natural y de
temporada: Txangurro natural al horno, Ensalada templada de txipirones, Re-
vuelto de txangurro.... El marisco fresco y los pescados a la parrilla (Besugo,
Rodaballo...) son la especialidad indiscutible del local, asi como su amplia
variedad de vinos, debidamente conservados en armarios acondicionados. A
diario se ofrece un atractivo Menii especial por 12,50€ asi como excelentes
Mariscadas entre 50 y 90 €/pareja. En su pagina web (www.pasaleku.com)
puede consultarse la carta completa con precios actualizados.

PANPOTA BOKATEGIA

AHORA, TAMBIEN
EN FORMATO “MINI”!!

En PANPOTA, no cerramos ningln dfa del afio. Estamos en el Centro Comercial GARBERA
donde, haga buen tiempo o llueva, y sin problemas de aparcamiento, puedes disfrutar de
este amplio local con Terraza junto al Parque Infantil del Centro. PANPOTA destaca por los
Bocatas de gran tamafio homeados al momento y a cualquier hora (horario ininterrumpido
de cocina) en pan normal o integral. Si lo prefieres, puedes elegir entre 8 Ensaladas, Pizzas
Artesanas, 14 Platos de Pasta Fresca, Raciones o Sandwiches. Adems, te ofrecemos los nue-
vos COMBIS PANPOTA, una forma de elegir tu propio menti combi-
nando un bokata, pizza o sandwich, con Bravas o Patatas fritas. El
precio por persona oscila entre entre 5,85 y 9,70€, y te regalamos
la hebida.Ahora, ademés, puedes disfrutar de los mejores bocadillos
de PANPOTA (Bergara, Bilbo, Goizueta, Euskal Herria, Zizurki,
Getaria...) en formato Mini al precio de 2 euros. Atrévete con todos!!

PAULANER BIERHAUS

GASTRONOMIA ALEMANA
LA PARTE VIEJA

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

BUFFET LIBRE, PLANCHA
Y WOK EN VIVO

Situado en la Avenida de la Zurriola, Qing Wok es el primer restaurante asidtico de Donostia
que cuenta con servicio de buffet libre complementado con cocina en vivo. Los comensales
pueden elegir entre una gran variedad de ensaladas, entrantes, especialidades chinas y japo-
nesas, postres, 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€ Nifios 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.

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.

TRAPOS

REAPERTURA DE UN GRAN
RESTAURANTE TRADICIONAL

TSI TAO

CAMINO RECTO HACIA LA MEJOR
COMIDA ORIENTAL

Enla calle con més solera de la Parte Vieja, enclavado en uno de los pocos edificios que se
salv del incendio de 1813, el asador Trapos representa la mas respetuosa tradicion de la
cocina donostiarra. Reabierto por Ander Murua, responsable del asador-marisqueria
Pasaleku de Amara, este asador est especializado en pescados salvajes y cames a la parri-
lla, verduras de temporada y mariscos, contando para ello con viveros propios.Ademds de
los excelentes Besugos, Rapes, Cogotes o el cuidado Chuletdn de viejo, en Trapos podemos
degustar especialidades como Alcachofas con jamdn o con almefas, Pulpo a la gallega,
Revuelto de txangurro, Arroz caldoso con almejas o bogavante, Txangurro al horno, Solomi-
llo... Trapos cuenta también con una tranquila y acogedora zona de bama con mesas, ideal
para disfrutar de su carta de gin tonics, y una teraza en la que podemos comer o cenar en
un ambiente tranquilo. Carta: 40 € Meni del dia: 17,50 € (Fin de semana: 27,50 €)
Tarjetas: Todas menos American Express. Abierto todos los dias. Amplia temraza.

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

|

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

TXULETA

BUEN PRODUCTO Y
EXCELENTE PARRILLA

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

TXONDORRA

COCINA DE TEMPORADA
Y PINTXOS VARIADOS

En plena Parte Vieja, Txondorra ofrece una cocina tradicional con toques
novedosos y una impresionante harra con una amplia variedad de pintxos:
Conferencia (Pan de frutas, pato y foie), Crujiente de txipirdn relleno,
Milhojas de bacalao... En el restaurante podemos degustar Carnes y pesca-
dos a la plancha, Risottos, Alubias, Hongos frescos, Hortalizas de tempora-
da...Y atencion a propuestas como la Txuleta de buey a la piedra (haztela a
tu gusto) con guamicion de ensalada verde, pimientos confitados, patatas
fritas y botella de sidra o0 media de crianza (36€ para 2 personas). Atractiva
también su cuidada oferta de vinos. Carta: 30-50€ Menii dia: 15€ Ment
fin de semana: 30€ Meniis concertados para grupos: 19-30€ Tarjetas:
Todas menos A.E. Cierra: Lunes.

ZERUKO

CAMPEON DE CAMPEONES
S

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

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

A FUEGO NEGRO

La quintagsencia de la cocina en miniatura,
31 de Agosto, 31 (Parte Vieja). 650 13 53 73
Abakando. Avda. Tolosa, 37. 943 245490
Agorregi. Portuetxe, 14, 943 224328
Agustin, Sancho el Sab\o 16.943 471752
Aita Mari. Puerto, 23. 943431359
Akelarre. P° Padre Orkolaga, 56. 943 311209
Alaia. Parque Atracciones Igeldo. 943 223662
Alamandegi. Urbitarte, 1. 943 362849
Alberro. Alto Zorroaga, 67. 943 468807
Alberto. 31 Agosto, 19, 943 428884
Albiztur. Matia, 52. 943 211801

Cocina casera de mercado y cuidados mentis.
Avda. de Tolosa, 119. 943 21 03 29
Aldanondo. Euskal Herria, 6. 943 422852
Aiderdi-Zahar, . Calbtn, 9. 943 425254
ALEX

Pintros de alto nivel y gran variedad de vinos.
Larramendi, 10 (Centro). 943 46 02 25
Algorri. Pol. Zuatzu -Errotaburu-, 943 218479
ALL1OLI

Cocina catalana de montaiia en Martutene
Camino de Okendotegi, 2. 943 46 02 96
Allerru, Ctra, N-1 (B° Zubieta). 943 366572
Alofia Mendi. Fuenterrabia, 31. 943 466538
Ama-Lur. Carquizano, 7. 943 274584
Ambrosio. Pza. Constitucion. 943 428104
Ametzagaiia. Camino de Uba, 61. 943 459092
Anastasio Berri. Easo, 19. 943 426320
ANDRA MARI

Gastrobar con gran variedad en vinos y pintxos.
Iabaleta, 42 (6ros) 943 28 81 91

Antonio. Bergara, 3. 943 429815

Aiiorga Txiki. Afiorga Hiribidea, 22. 943 362760
APEADERO )

Pintxos de alto nivel y menis exquisitos.

P° Mons, 28 (Intxaurrondo). 943 28 14 24
Apitxin. Avda Barcelona, 19. 943 103750
Araeta. Berridi bidea, 22. 943 362049
ARALAR

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

ARATZ ERRETEGIA

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

Argintz Jatetxea. Plaza Amezketas. 943 474246
Arnedo Il Paseo de Heriz, 3. 943 218196
Aroka. Sierra de Alofia, 5. 943 452192

Artola. Salud, -Amara V|ejo 943 460815

Arrai Txiki. Campanano 3.943 431302
Arrikitaun. Camino de lgara, 19, 943 219740
Arriola Asador. R. Catdlicos, 9. 943 457137
Arzak. Alcalde Elosegui, 273,943 278465

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

Cocina vasca basada en el producto de mercado.
Euskal Herria, 3 (Parte Vieja) 943 42 58 67
Astiazaran. Irigoyen Baserria -Zubieta-. 943 361229
Astoria 7. Sancho el Sabio, 28. 943 445000
Mari Gastroteka. Mayor, 18, 943 440792
Atotxa, Teresa de Calcuta, 4. 943 276372

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

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

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

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

Barhakana. . Jeronimo, 20. 943 421127
BAZKAIZTEGI

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

Cocina tradicional navarra y variedad en pintxos.

O/ Puerto, 8 (Parte Vieja) 943 42 42 72

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

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

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

BERNARDO ETXEA

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

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

Fl sabor de las bodegas de antario

Pefia y Gofii, 1 (Gros). 943 29 02 28

BODEGON ALEJANDRO

Puesta al dia de la cocina tradicional vasca.

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

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

BOULEVARD 9

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

Cabo Norte. Logrofio, 4. 943 312372

Cachdn. S. Marcial, 40. 943 427507

Café Central, Arcco Amara. Plaza de Irin, 6

Café de La Concha. P° Concha, 12. 943 473600
Café de la Plata. Padre Larroca, 14. 943 292076
Café Kursal, Ramdn Maria Lif, 2. 943 321713
Café Saigdn. Hotel M* Cristina, 943 426689
CAFE SANTANA

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

CAFE STETE

Desayunos, pintxos, ments... y karaoke!.

Javier de Barkaiztegi, 13 (Amara). 943 46 94 00
Cafeteria Express. R. Catdlicos, 12. 943 463990
Caravanserai. Plaza Buen Pastor. 943 475418
Casa de Alava, Pescaderia. 943 423494

CASA ALCALDE

Pintxos tradicionales y gran variedad en cazuelitas.
Mayor, 19. (Parte Vieja) 943 42 62 16

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

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

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

Buenos ibéricos, excelentes chuletas y mejor trato.
Reyes Catdlicos, 10. (Centro) 943 45 22 10

CASA VERGARA

Impresionante variedad de pintxos y vinos.

Mayor, 21. (Parte Vieja) 943 43 10 73
Cascanueces. P° Coldn, 46. 943 278839

Chomin. Infanta Beatriz, 16. 943 317312

Ciaboga. Easo, 9. 943 422926

Cubi. Aldamar, 18. 943 425908

Dana-Ona. P Hipddromo, 15. Zubieta. 943 365347
Danena. Matia, 6 -Antiguo-. 943 217320
DANENA

Bocadillos hermosos y de calidad a buen precio.
Enbeltran, 8 (Parte Vieja). 943 42 51 97

Dardara. Gran Via, 12. 943 270363

Divinum. Isabel I, 4. 943 457940

DOCTOR LIVINGSTONE

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

Dner Kebab 1. Miracruz, 28
Daner Kebab 2. Sagardotegi, 1. 943 367620
Déner Kebah 3. Eustasio Amilibia, 9.

DUIT CERVECERIA

Gastronomia alemana de calidad y cuidado bar.
Antonio Arzak, 4 (Benta Berri). 943 31 27 17
Egosari. Fermin Calbeton, 5. 943 428210
Eibartarra, Fermin Calbetun 24,943 420442
Ekaitz Asador. P° Padre Orkolaga 131. 943 212024
EI Alamo. Duque de Mandas, 19. 943 286619

El Café de Mario. Pza. J. Caro Bam|a 2 943 315077
El Doble. Paseo de Coldn, 12. 943

El Gaviln. Avda, Sancho’e Sablo 26 943 461998
El Puente. Rio Deba, 2. 943 278629

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

EL SITIO DEL MAGUEYAL

Gastronomia mexicana. Mend de dia y de noche.
Fermin Calbeton, 45 (Parte Vieja). 943 42 48 66

El Txoko de Ramiro. Txofre, 4. 943 279799

§I Txoko del montadito. Avta. Zarautz, 2. 943

7591
Elurra. General Echague 7.943 420357
Erdiko. Autonomia, 1. 943 459699
Enibera, Camino Portuetie, 14, 943 210300
Errota Taberna., Usurbil. 943 311553
Esparru. Avda. Carlos |, 16. 943 456394
Etxabe. Aldakonea, 75. 943 291516
Etxabe. Duque de Mandas 35 (Egia). 943 298254
Etxaniz. Fermin Calbeton, 29. 943 426259
Etxe Nagusi. P° Padre Orkolaga [geldo. 943 216502
Euskal Pizza, Extremadura, 9. 943 277300
EZKURRA
La mejor ensaladilla rusa a la derecha del Urumea
Miracruz, 17 (Gros). 943 27 13 74
Farfalle. Avda. Libertad, 21. 943 426054
Feng Jing (chino). Balleneros, /g. 943 470043
Foster’s Hollywood. Zabaleta, 1. 943 320988
GAMBRINUS GARBERA
Pintxos, raciones, bocatas... y parque infantil
C. Com. Garbera. (Intxaurrondo) 943 39 64 47
Gambrinus Bretxa. C.C. La Bretxa . 943 426514
Ganbara, S. Jerdnimo, 21. 943 422575
Gandarias. 31 deAgosto 23,943 426362
Garbera Sidreria. C. Com. Garbera. 943 394358
Garbola, P° de Coldn, 11. 943 285019
Garraxi Vegelariano. Tejerfa, 9. 943 275269

GASTEIZ

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

Goiz-Argi. Fermin Calbetdn, 4. 943 425204
Gora-Bera. Bermingham, 3, 943 322477
Gorosti. Pza. Txofre, 12. 943 576072

Gran Via. Gran Via, 9. 943 271601
GUDAMENDI

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

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

HIDALGO 56
Pintros de vanguardia y mends variados.
Paseo de Coldn, 15 (Gros) 943 27 96 54

HIKAMIKA

Cocina casera, raciones y pintxos.

Etxaide, 5 (Centro) 943 4313 35

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

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 -\geldo- 943 317665
Hotel Pellizar. Zubiaurre, 70. 943 286103

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

Ibai Lur. Nabarra Ofatz, 1. 943 335255

Igela. Pza, Iribar, 2 -Igara-. 943003473

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

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

ILLARRA ASADOR

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

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

Iiausti. P° de Errotaburu, 8. 943 311109

Iinausti. Pol. Zuatzu, 4 -Errotaburu-. 943 313933
lombi. Plaza Gipuzkoa, 15. 943 428423

Iraeta. Padre Larroca, 2. 943 272973

Iratxo Hamburgueseria. S. Juan, 9 . 943 422667
Irigoien Erret. Cam. Petritza, 10, Zubieta. 943 372875
Iruria, Sierra Aralar, 27. 943 466565

IRRINTZ

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

Isla del Sol (chino). Pedro Egaria, 5. 943 458419
Iturrieta Berri. Camping de Igeldo. 943 218864
ITUI

Pintxos y raciones de alto nivel, vinos y cavas.

S. Martin, 30. (Centro) 943 42 83 16

ITURRIOZ 2

Pintxos y raciones de alto nivel, vinos y cavas.
Aldamar, 12. (Parte Vigja) 943 42 58 84
Itxaropena. Embeltrén, 16 . 943 424576
Itxasalde Asador. Atobareka, 83. 943 371585
Itxasne. Ibai-Alde, -Martutene-. 943 470757
lzagirre. Bidarte Berri Baserria. 943 361470
Izar. Pza. de las Armerfas, 12

lzarraitz, Prim, 4. 648 034685

Izazpi, P° Baratzateg| 3,943 321019

lzei. P° Baratzategi, 24. 943 279391
1ZKINA

Medio siglo de cacina tradicional y pintxos.
Fermin Calbeton, 4 (Parte Vieja) 943 42 25 62
Javier. Pza. Easo, 4. 943 457152
Jolas-gtxea. Avda. Afiorga, 44. 943 369026
José Mari. Fermin Calbeton, 5. 943 424645
JUANITO KOJUA

El alma de la cocina tradicional vasca

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

Kalaberri, Matia, 50 -Antiguo-, 943 212101
Kalonje. Padre 0rkolaga 8,943 213251
Kaskazuri. Arroka, 6 -Amara Viejo-. 943 463525
Kaskazuri, P° Salamanca 14, 943 420894
Kata 4. Pza. Sta. Catalina, 4. 943 423243
Kelly's. Plaza Nafarroa Behera, 3. 943 290019
Kixki. Secundino Esnaola, 45. 943 323000
Kiki. Avda Tolosa, 79. 943 317320
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Kokotxa. Campanario, 11 -P. Vigja-. 943 421904
KOSTALDE )
Especialistas en paella y cocina mediterranea.
Avda. Zurriola, 28 (Gros) 943 27 77 91

Kota 31. 31 de Agosto, 22. 943 429936

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

Menti del dia y horario continuo de cocina.

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

La Albarca. Balleneros, 19, 943 446210

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

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

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

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

LA CUCHARA DE SAN TELMO

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

LA CUEVA

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

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

LA FABRICA

Cocina tradicional actualizada y buenos mends.

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

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

La Mamma Mia, S, Bartlomé, 18, 943 465293
La Mina (pizzeria). Urbieta, 1. 943 427240

LA MURALLA

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

La Perla. Paseo de La Concha, z/g. 943 462484
La Rampa. Muelle, 26-27. 943 421652

LA TAGLIATELLA

La mayor variedad en pasta italiana.

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

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

La Torre de Pizza. S. Vicente, 9. 943 431469

La Viaca. Andrestegi, 4. 943 317744

La Vaca. Avda. Libertad, 40. 943 429796

La Viaca. Miracruz, 18. 943 326937

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

La Vifia. 31 de Agosto, 3. 943 427495

La Zurri, Zabaleta, 9. 943 293886

Lanziego. Triunfo, 3. 943 462384

Las Viegas. P° Coldn, 10. 943 270871

Lau Haizeta. Lau Haizeta, 94. 943 352445

Los Riojanos. Dugque de Mandas 47,943 270549
Lugaritz. Avda, Tolosa, 7. 943 218503
Lukainkategi. Cam. Amgeru Zaindaria, 85. 943 371444
LUKAS BENTA BERRI

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

LUKAS URBIETA

Paraiso de los amantes del vino y a gastronomia
Urbieta, 34. 94347 1214

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

MANDARIN )
Cocina china y nuevos sabores asiaticos.
Zabaleta, 32 (Gros). 943 32 0217

MANEX

Pintxos, cazuelitas, raciones y buen men del dia
Vitoria-Gasteiz, 8 (Ondarreta). 943 31 38 67
Maridiela. Muell, 15. 943 421388

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

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

Mc Donald's Bretxa. C. Com. Bretxa. 943 431148
Me Donald's Garbera. Centro Comercial Garbera
Mei Yuan (chino). Matia, 35. 943 21 8275

Mendi. 3. Francisco, 13. 943 267:

Mendizorrotz. Plaza Lizardia, 4. \ge\dc 943 212023

GIPUZKOAN NON JAN?

MESGON MARTIN

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

Merendero de Ulia. P° de Ulia, 311. 943 271258
MIL CATAS

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

MIRADOR DE ULIA

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

Moto-Club. Usand\zaga, 3,943 289904
MUNTO

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

Muxarra. lgara Bidea, 16. 943 310797

Nagusia lau. Mayor, 4. 943 433991

NARRIKA

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

Narru, Zubieta, 56. 943 423349

Néstor. Pescaderia, 11, 943 424873

NEXT

Gastronomia en miniatura y buenos mentis.
Harrobieta, 15 (Altza) 943 35 03 73

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

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

0Oquendo. Oquendo, 8 943 420736

Ordizia, San Lorenzo, 6. 629 520602
ORIENTAL

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

ORIENTAL II

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

Orlegi. Portuetre bidea, 23. 943 312601
ORMAZABAL ETXEA

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

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

Ambiente universitario y gran variedad gastrondmica.

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

Paco Bueno. Mayor, 6. 943 431073

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

Cocina china y nuevos sabores asiaticos.
Larramend, 11 (Centro). 943 45 19 68

PANPOTA BOKATEGIA

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

Pata Negra. Isabel Il 15. 943 450147
PAULANER BIERHAUS

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

Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081

Peggy Sue’s. San Marcial,5 943 429532

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

P

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

Pitxi Txulo. Eskalantegi, 118. 943 520770

Playa de Ondarreta. Playa, 2/g. 943 310896
Plaza Café Buen Pastor. B, Pastor, 14. 943 445712
Pollitena. $. Jerdnimo, 3. 943 425779
Portuetxe. Portuetxe, 43. 943 215018

QING WOK

El primer wok de Donostia, con biki-parque infanti.
(Gran Via, 4, esquina Zurriola (Gros) 943 28 62 56
Ramuntxo Berri. Pefia y Gofii, 10. 943 321661
Raviolina. Puerto, 9. 943 128745

Recalde 57. Recalde, 57. 943 363126
Reaaha. Fuenterrabfa, 20. 943 424169
Rekalde. Aldamar, 1. 943 430352
Rekondo. P° de Igeldo, 57. 943 212907
Rialto. Pza. Artikutza, 9. 943 282881
Ricky Pollo. C. Com. Arcco. Pza. Irin. 943 466570
RK. Pza. José Maria Sert, 2. 943 313135
Robin Banana Secundino Esnaola, 7. 943 277971
R0OJO Y NEGRO
Gran variedad en pintxos y cocina ininterrumpida.
San Marcial, 52 (Centro) 943 43 18 62
Salaberria Sidreria, J.M" Salaberria, 15. 943 456311
Saltvipi. Calzada Vieja de Ategorrieta 3. 943 323310
San Bartolomé. . Bartolomé, 32. 943 460333
San Marcial. S. Marcial, 50. 943 431720

. Telmo Esp. Gastro cuttural,Pza Zuloaga. 943 573626
Sebastian, Mulle, 14, 943 425862
Senra, S, Francisco, 32..943 293819
SHAKE (JAPONES)
Gastronomia japonesa, mends y plancha en vivo.
San Marcial, 8-10 (Centro) 943 42 4210
Sidreria Amezti. Amezti Goikoa-lgeldo 943 217323
Sidreria Donostiarra. Enbeltrén, 5. 943 420421
Sidreria Intxaurrondo. P° Zubiaurre, 72. 943 292074
Slabon Café. Urbieta, 44. 943 464208
SM Café. Urbieta, 6-C.C. San Martin. 943 427610
Sport. Fermin Calbetdn, 10. 943 426888
Sports Café. Pl. Julio Caro Baroja, 1. 943 212147
Staaf, M Dolores Aquirre, 12. 943 326596
Suhazi. Juan de Bilbao, 17. 943 421780
SYRAH
La vinoteca de Amara. Fantdsticas tortilas
Pza. Irun (Amara). 943 46 66 43
Tamboril, Pescaderia, 2. 943 423507
Tedone. Korta kalea, 10 -Gros-. 943 273561
Tejeria. Tejeria, 9. 943 282304
Telepizza. Avda. Tolosa, 13, 943 313265
Telepizza, Bermingham, 25. 943 286033
Telepizza, Easo, 27. 943 431377
Tendido 5. Secundino Esnacla, 38, 943 276040
Tenis Ondarreta, P° Eduardo Chillida, 9. 943 314118
Teresatxo. Avda. Zarautz, 85. 943 213308
TRAPQS ASADOR-ERRETEGIA
Especialidad en pescados y cames a la parrilla.
31 de Agosto, 28 (Parte Vieja) 943 42 57 58
Tribuna Norte. M? Dolores Agirre, 22. 943 276263
Tse Yang. P° Repdblica Argentina, 4. 943 426689
TSI TA
Cocina mlenra/ 'y ambiente zen con vistas al mar.
Paseo Salamanca, 1 (Parte Vieja) 943 42 42 05
Ttun Ttun, S. Jeronimo, 25. 943 426862
Txalin. Aita Orcolaga, 63 -Igeldo-. 943 214969
Txalupa. Fermin Calbeton, 3. 943 429875
Txepetxa. Pescaderia, 5. 943 422227
Tximista. Pza. Constitucion, 10. 943 422370
Txinparta. Avda. Navarra, 8. 943 291506
Txinparta Sagardotegia. lllarraber, 2. Barrio lgara
Txirrita. Isabel I, 4. 943 456960
Txiskuene, P Dr. Begiristain, 85. 943 450987
Txistu. Pza. Constitucion, 14. 943 428619
Txistu. lgeldo. Ba\enmaga z/g 943 212979
Txoko. Mari, 12. 943 42
Tokolo Asador, Mamerola, 4. 943 463491
TXOLA
Mentis pintxos y raciones para rendir en el trabajo.
Portuetxe, 53 (Ibaeta-lgara) 943 31 67 84
Txomin Asador Sidreria. P° Antzieta, 6. 943 451964
TXONDORRA
Cocina de temporada y gran variedad en pinxos.
Fermin Calbeton, 7 (Parte Vieja). 943 42 07 82
Txoxa. Kristobal Balenziaga, 47. 943 311511

TXUBILLO )
Cocina y pintros de fusidn vasco-japonesa.
Matia, 5 (EI Antiguo). 943 21 11 38

TXULETA

Producto de temporada y buena cocina tradicional.
31 de Agosto, 40 (Parte Vieja) 943 44 10 07
Txurrut. Pza. Constitucién, 9. 943429181
Ubarrechena. Puerto, 16 . 943 428352
Udane, Isabel I, 6. 943 451401

Ulia. Pio BarOJa 15. 943 317950

Urbano. 31 de At]}oslo 17. 943 420434
Urdiiola. Carlos |, 16. 943 450410
Ur-Gain. Trento, 6. 943 312606

llrgull. Euskal Herria, 8. 943 423185
Urkabe. Segundo lzpizua, 33. 943 291891

URKIOLA SAGARDOTEGIA

Sidreria con restaurante y platos sorprendentes
gara bidea, 37. 943 21 0168 (Solo de enero a abril)
Urtxori-Bi. Bermingham, 17. 943 277395

Urumea. Atto de los Robles, 10. 943 460536

Via Bene. Blas de Lezo, 4. 943 454699

Va Bene, Boulevard, 14. 943 422416

Valverde. P° de Larratxo, 49. 943 392463

Via Foral, P Federico Garcia Lorca, 10. 943 470989
Vinoteca Bernardina, Vitoria-Garteiz,6. 943 314899
Vilalua Pulpeira. Miracruz, 13. 943 326605

Vongole. Resureccion M e Ackue, 6. 669 528565
Warung. Sagiies 14. 943 322676

XANTI (HOTEL ANOETA)

Cocina tradicional y pescados a a plancha.

Anoeta pasealekua, 30 (Amara) 943 45 74 36
Xarma. Avda. Tolosa, 123. 943 317162
ZABALETA

Combinados, raciones... y la mejor tortilla de patata.
Zabaleta 51 (Gros). 943 27 64 88

Zaiquan 31 Agosto, 28. 943 424844

Zelai Txiki. Travesfa Rodil 79. 943 274622
ZERUKO

Los pintxos més novedosos de [a Parte Vieja.
Pescaderfa, 10 (Parte Vieja) 943 423451

Zorroaga. P° Zorroaga, 27. 943 444146

Zubimusu. Logrofio, 5. 943 314465

// ABALTZISKETA
Larraitz. Larraitz auzoa. 943 652483
Larraitz-Gain. Larraitz auzoa. 943 653572
NANARRI

Cocina y ambiente familiare en un entorno natural
Larraitz auzoa. 943 65 58 151

Ostatua Centro. 943 651876

Estanko taberna. Centro. 943 653283

// ADUNA

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

Uztartza, Herriko plaza. 943 693481

/ AIA
Aitzondo. Laurgain Disem. z/g. 943 832700
Altxerri. Ubegun, /g. 943 830762
Aristerrazu, Nicleo Andatza, 13. 943 834521
Arralde Sidreria. Ubegun. 943 890125
Errota Casa Rural, Olaskoegia. 943 835465
Iturriozena. Plaza Gozategi, 6. 943 834272
lzarra. Urdaneta. 943 131867
Izeta Asador. B° Elkano 4. 943 131693
Kanua Asador. Plaza Gozategi, 11, 943 834322
Portu Asador. Santio Erreka, 2/g. 943 894434
Satxota Sidreria, B° Santlago 2/g. 943 835738
Sega Asador. B Santio Erreka 29. 943 830716

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

é/ ALBIZTUR

LANE
Las mejores alubias en un entorno de gran belleza.
Abiztur. 943 65 23 14 - 943 65 43 51
Herriko Etxea, Bajos Ayuntamiento. 943 652508
Segore Etxe-Berrl. Sta. Marina Auzoa. 943 580976
Ugarte. Albiztur 32. 943 651728

// ALEGIA

Eizmendi, San Juan, 52. 943 653098

Hilario Berri. S. Juan, 55. 943 654819
Iskifia. S. Juan, 59. 943 653097
TXINTXARRI

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

// ALKIZA
Alkizako Ostatua, San Martin Plaza. 943 691836
Elizegi taberna. San Martin Plaza. 943 690768

// ALTZAGA

Altzagarate. Altzaga disem.18. 943 884196
OLAGI SAGARDOTEGIA

Sidra al trotx de casa, restaurante y casa rural.
Altzaga Bidea. 943 88 77 26
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/1 ALTZO

Arandia, Segoretxe etxea, 2/g. 943 652262

// AMEZKETA

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

// ANDOAIN

Arteta. Arteta, 5. 943 593094

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

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

Iturri. Pza. Bazkardo, 8. 943 594044

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

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

Txalaka. Aita Larramendi, 943 591604
TXERTOTA

Cocina de mercado con producto de afto nivel
Goiburu, z/g. 943 59 07 21

Txitibar. Zumea Plaza, 7. 943 570492

// ANOETA

BENTA ALDEA )

Chuletas de primera categoria y venta de vino
Pol. Ind. Benta Aldea. 943 65 40 79
Cheyenne. Pol. Benta Aldea, 4. 943 651956
Goikoetxea. San Juan, 9. 943 651907

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

/I ARA

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

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

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

Zaraia. P° Araba, 20. 943 798895

// ARRASATE

Aldape. fturriotz, 41. 943 796369

Arteaga. B° Garagartza, 37. 943 711881

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
Dragon Oriental. Araba Etorbidea, 3. 943 712500
Elizondo. Garagartza Auzoa. 943 791599
Errastikua, Bedofia, 18. 943 791013
Gaindegi. Lapurd, 4. 943 797060

Goiz Alde Degustacion. turriotz, 33. 943 791115
Gran Muralla, Otaora, 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, turiotz, 11, 43 794679
Meneta. Gipuzkoa Etorbidea, 943 796531
Meson Manolo, Béfiez, 3. 943 792240
Muxibar. Bizkaia Etorbidea. 943 791125
Pildain. Udala Plaza. 943 791165

SANTA ANA HOTELA

Cocina tradicional y de mercado con toques de autor.
B? Uribarri, 37. 94379 49 39

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

Ugaran. Garagartza, 2. 943 797658

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

// ASTEASU

Iturri Ondo. Herriko Plaza, 5. 943 691331

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

Sarasola Sidreria. Bebailara auzoa. 943 690283

// ASTIGARRAGA

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

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

Ekaitz. Tomés Alba, 9. 943 553043

Ergobia Sidreria. Ergob\a plazatxoa, 19. 943 553301
Etxeberria Sidreria. Santiago-Enea Baserria. 943 555697
Gartziategi Sidreria. P° Martutene, 139. 943 469674
Goiko Iturri. Foru Enparantza, 1. 943 557867
Gurutzeta Sidreria. Camino Oialume, 63. 943 552242
Ibai-Lur. Nabarra Ofiatz, 1. 943 335255

Ikatza Taberna. Mayor 32. 943 554989

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

Kizki Bokategia. Nagusia, 29. 943 330647

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

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

Menditxo. Altza Bidea, z/g. 943 357202

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

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

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

Zapiain Sidreria. Errekalde Etxea. 943 330033

// ATAUN

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

Sidreria y asador, abierto en verano.

Ergoiena, 6. 943 18 01 19

Victor. Heribarrena , 71. 943 180033

/I AZKOITIA

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

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

Iturri, Kale nagusia, 120,943 850017

Itziar. Aizpurutxo auzoa. 943 852630

Joseba. Aizkibel, 10. 943 853412

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

Otarre. Madariaga auzoa. 943 853756

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

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

// AZPEITIA

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

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

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

Iraurgi. Iidefonso Gurrutxaga, 10. 943080416

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

Landeta. Landeta auzoa, 12. 943810959
LARRANAGA HOTEL-JATETXEA
Cuidada cocina tradicional en un precioso caserio
Urrestila bidea, z/g. 943 81 11 80

Lau Bide. Landeta, 2. 943816878

LOIOLA HOTEL

Establecimiento ideal para bodas y celebraciones
Loiolako Inazio Hiribidea, 47. 943 15 16 16
Mendizabal. Landeta Hiribidea, 16. 943812001

Mikel Uria. Loolako Inazi Hirbidea, 5. 43814315

Ondarzubi, Harzubidea, 49, 943 812071
Ongi-Etorri. Salbe, 21. 943 150869 (Pintxoak)
Orbegozo. Nuarbe auzoa. 943 810509

Osinaspi. Jose Antonio Agirre Plaza, 6-7.943 026860

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

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

/I BALIARRAIN

Zartagi Jatetxe Aterpetxea. Hirigunea, 6. 943 163076

// BEASAIN

Artzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116

Atsegin Hamburgues. Zaldlzurreta 1,943 882122
Barandiaran. J. Miguel fturrioz, 7. 943 889210
Basakana. J. Miguel turrioz, 11,043 882023
Batzokia. Nagusia, 26. 943 086855

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

Cocina tradicional, banquetes y celebraciones.

(Ctra Madrid-Irun, Km. 417. 943 88 19 58

DOLAREA HOTEL-JATETXEA
Mentis variados de calidad y cuidada cafeteria.
Nafarroa etorbidea, 57. 943 88 98 88

Egoki. S. Inazio 19. 943 880037

Goierrialdea, Carretera GI-634, Km. 1,5. 943 881940

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

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

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

Ongi Etorri. Oriamendi, 40. 943 889907
Plazape. Pza. San Martin, 943 882997
Rubiorena. Zaldizurreta 7. 943 885760

Tti Tta. Nagusia, 18. 943 880000

Urkiola. Mayor, 7. 943 086131

XERBERA

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

// BELAUNTZA
HERRIKO TABERNA

Cocina de raiz catalana en el corazdn de Tolosaldea.

Hiriburu, 2/g. 943 67 09 28

Venta de Belauntza. Leitzako Emrepidea, 21. 943 672828

// BEIZAMA

Ostatu-Zaharra, Beizama. 943 150798

/1 BERASTEGI

Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

// BERGARA
Agirrebefia. lbarra, 2. 943 762145
Antxoni. Fraiskozuri, 7. 943 762040
Artekale (pizzeria). Anekale 1,943 762537
Azpeitxi. Arane Erreka, 13, 943 765500
Batzokia. San Pedro, 4,943 762024
Beko Taberna. Anglozar 8,943 765574
Eguzknza Arane Erreka, 30. 943 767045
Erreki Asador, Faiskozurt Enparantza, 1. 943 763851
Etxagi. Mahasterreka, 8. 943 765312
Galway’s Irish. Plaza San Martin, s/n. 943 763086
Gaspar. Barrenkalea, 31, 943 762002
Hiru bide. Urteaga, 9. 943 761845
Infernokua. Masterreka, 33. 943 761849
Iraho. Amillaga, 23. 943 761559
Ixaun. B° Elosu, 6. 943 853250
Jam. Santalaitz, 5. 943 760969
Kabia. Zubiaurre, 23. 943 762308

LASA

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

Mekolalde. Mekolalde, 1. 943 765018
Ortzi Asador. Angiozar, z/g. 943 762268
Sirimiri, Barrenkale, 3. 943 765919
Taberna Zaharra. Angiozar, 24. 943 762121
Tartufo. San Juan, z/g. 943 763551
Toki-Ona. Matxlategl 1.943 763953
Torrekua, Ibargarai, 37. 943 765099
Txarrantxa. Zubiaurre, 3. 943 761584
Txuringo. Osintxu Auzoa 14. 943 764863
Zahala Hostal. Ibarra, 14. 943 762007
Zubi Berri. S, Antdn, 9. 943 764106
Zumelaga. SAmumo 5.943 762021

// BERRO

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

// BIDEGOIAN

Dendale. Herriko Plaza. 943 681009

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

// DEBA

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

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

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

Casino. Markiegi, 2. 943 191168

Errota Berri. ftxaspe Auzoa, z/g. 943 199423
Etxe Nagusi. Elorriaga Auzoa, 122. 943 199230
(Galarreta Asador. 943 199386

Igarza. J. M. Ostolaza, 5. 943 191197

Lastur. Plaza . Nicolds, 3. 943 199033

Ondar Gain, P° Cérdenas, z/g. 943 192377
Santuaran, Mardari , z/g. 943 199397

Txomin. Portu, 7. 943 191660

URGAIN )

Los mejores mariscos y pescados del Cantabrico.
Hondartza, 5. 943 19 1101

Zalburdi. Pza. Arakistain 1. 943 192003

(Restaurantes de Itziar: Ver apartado “Itziar”)

// EIBAR

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

Azitain Asador. B° Azitain, 6. 943 121854
Birjifiape. Toribio Etxebarra, 16. 943 821341
Chalcha. Isasi, 7. 943 011%

Eskarne. Arragueta 4,943 121650

Gurbil. Isasi, 1. 943 201152

Guri-Guri Asador. Arageta , 18. 943 120865
Ixua. Ctra. Arrate, 8. 943 701292

Jaiki. Txantxa-Zelai, 16. 943 207081

Josean Cafeteria. Paseo Urkizu, 22. 943 200608
KANTABRIA

Bodas, bautizos, comuniones y cocina tradicional.
B° Arrate, 4. 943 1212 62

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

B® Arate, 6. 943 20 27 27

La Jara, Saratsuegi, 5. 943 254360

Laniis. Toribio Etveberria, 19. 943 208529
Maitane. Campo de tro. B Arate, 5. 943 208859
Maixa, Calbeton, 8. 943 207730

Matarite. Otzola Hirbidea, 14. 943 700055

Mirari, Urkizu Pasealekua, 17, 943 127222

Orbe,. Polig. Azitain, 7. 943 201261

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

// ELGETA

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

// ELGOIBAR

Aterpe. San Roke, 5. 943 742595
BELAUSTEGI BASERRIA

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

E Gaucho. Errosario, 31. 943 531771
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Gabi. Plaza Navarra, z/g. 943 741230

Gorbea. Sta. Ana, 10. 943 740580

Harzubi. Olasope, 1. 943 741244

Herri-Gain. San Pedro, 4. 943 743040

Ibai-Ondo Asador. Sta. Ana, 2. 943 742627
Iriondo. Pedro Muguruza, 2. 943 740015

Iruki sagardotegia. Otaola, 3. 943 206844

Jaika. Pedro Muguruza, 27. 943 741029

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

Lerun. POI|§on0 Lerun, 3. 943 743196

Mintxeta. Zona depomva Mintxeta. 943 748744
Madigan's Irish Pub. Bemardo Ezenarro, 2. 943 531557
Otzak. San Roke, 38, 943 743411

Salento. PM. Urruzuno, 10.943 740196

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

Sigma. Xixiion, 1. 943 748531

Txarriduna, Ermuaranbide, 1. 943 740793

Wok 999. Otaola, 3. 943 121672

// ERRENTERIA

Alameda Marisqueria. Al. Gamon, z/g. 943 521704
ALDURA

Precioso restaurante en un entorno privilegiado.
Fuerte San Marcos. 943 5222 71

Aratz. Marfa de Lezo, 7. 943 519654

Borda Berri, Campas de Listorreta, z/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. Marta de Lezo, 20. 943 521701

Erreka. Zamalbide, z/g. 943 515913

Errenteiako Batzokia. Pza K. Mixclena, 4. 943 002468
Frantxilla. Astigarragako bentak. 943511445
Frantxilla-Berri Asador. Cira. Cuevas, 2/g. 943 524418
Fuerte de S. Marcos. Fuerte de 5. Marcos. 943 522271
GAMBRINUS ERRENTERIA

Menu del dia, Platos combinados, Codilos....

C.C. Niessen. 943 52 16 61

Gaztelu Hostal. Andra Mari, 6. 943 511084

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

Irrintzi. Kapitan Enea. 943 511086

1IZADI

Pintros especiales y gran carta de picoteo

Alfonso X1, 9. 943 34 04 69

KB. Gamon Zumardia (Alameda). 943 247404

Juli, Viteri, 27. 943 512887

La Cepa Navarra. Viteri, 26. 943 511081

Lapiko. Cors. lkuza, 5. 665 755540

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

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

Merino. Sorgintxulo, 23. 943 529614

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

Oarso Sidreria. Zubiaurre, 8. 943 515956

Onena. Zamalbide, 2. 943 527997

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

Pollos asados y platos combinados para llevar.

C.C. Nigssen (Gambrinus). 943 52 16 61

Pollo Rico. Piscinas. Alto Beraun. 943 521661
Rong Hua (chino). Olibet, 5. 943 340124
Susperre% i. Zona Aldura, z/g 943 580055
Sutondo. Polig. Masti- Lmdl 2/g. 943 344290

Taj Mahal. Sorgintxulo, 23. 943 520614

Telepizza. Alfonso XI, 6. 943 513651

Tey. S. Marcos, 4. 943 511052

Ur-Gain. Fanderfa. 943 344245

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

Viteri. Viteri, 39. 943 5100

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

// 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

GIPUZKOAN NON JAN?

// ESKORIATZA

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

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

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

/1 EZKIO-ITSASO

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

Excelentes mentis y cocina molecular.

B°Sta. Lucia. 94372 25 52

Mandubiko Benta. Mandubia, z/g. 943 882673

// GABIRIA

Aztiria Asador, B® Aztiria, z/g. 943 733622

Benta Lehor. B° Aztiria. 943 730004
KORTA ASADOR MARISQUERIA
Mariscos frescos y chuletas a la parrilla de carban.
S. Lorenzo. 943 88 71 86

Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

// GAINTZA
Kale Txiki. S. Miguel z/g. 943 886243
Otee. Larraitz Bidea, 2/g. 943 839848

// GETARIA

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

Elkano. Herrerieta, 2. 943 140024

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

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

Politena. Nagusia, 9. 943 140113

S. Prudencio. S. Prudencio , 4, 943 140627
Talai-pe. Puerto Vigjo, 2/g. 943 140613
Txoko. Katrapona Enparantza, 5. 943 140539

// HERNANI

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

Arrigoain, Sta. Brbara, 87. 943 550097

Artola, Unzaga, 7. 943 206348

Artzai, Zikunaga Bailara, 57. 943 330435
Belazarte Etxea. Cira. Goizueta, km 9,5. 943 331569
Benta Berri. B° Urumea. Arano. 948 514018
Cereales de Oro, Txirrta, 8. 943 332196
Deportivo. Kardaberaz, 36. 943 55269

Eizmendi Sidreria. Osinaga Bailara, 38. 943 556405
Elorrabi Sidreria. Osinaga Bailara, 13. 943 336990
Errioguarda-Enea. lurriaga, 10. 943 330291
Etxeberri. Etxeberri, 2. 943 551267

Euskal Pizza. Larramend, 3. 943 33337
Fagollaga. B° Erefiozu, 68. 943 550031

Gala Aretoa. Galarreta. 943 333116

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

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

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

Iruntxi. Kardaberaz, 11. 943 555724

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

lzarre. Polig. Lastaula, 2/g. 943 550640

Jauregi Asador. Caserio Jauregj, 29. 943 550034
Karrero. Juan de Urbieta, 15. 943 552607

Kixkal. Nagusia, 15. 943 336699

Larre-Gain Sidreria. B Erefiozu, 2/g. 943 555846
Lekuzarra Bodega. Zikufiaga, 84. 943 556555
Qindi. Nagusia, 25. 943 557509

Olaizola Sidreria. B° Osinaga, 38. 690 698484
Otsua-Enea Sidreria, B° Osinaga, 35. 943 556894
Pedro Mari. Ibarrolaburu plaza, 11. 943 550009
Rioja. Nagusia. 943 550026

Rufino Sidreria. Akerregi, 7. 943 552739
SANSONATEGI

Gran cocina de temporada. Ideal para celebraciones.

Martindegi, 13. 943 331572

Santa Barbara. B° Sta. Barbara, 2. 943 331387

Saretxo, Santa Bdrbara, 92. 943 556481

Tripontzi, Kardaberaz, 11. 943 555724

Txintxua. B° Zikuiiaga, 76. 943 552199

Ugaldetxo. Pagoaga, 19 -Erefiozu-, 943 550240

Zelala 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

Variedad de mentis, raciones y platos combinados.
San Miguel Bailara, 2. 943 65 2116

Ostatu. S. Cruz Apaiza plaza, 1. 943 652496

// HONDARRIBIA

Abarka. P° Baserritar, 36. 943 641991
Aeropuerto. Gabarran 22. 943 668508

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

Ama Lur. Itsasargi Kalea, 943 644362

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

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

Arrantzale Txoko. . Pedro, 21. 943 643034
ARRAUN ETXEA

Pescados y mariscos en pleno puerto. Terraza.

P° del Muelle, 5. 943 64 49 39

Arrauntari, P° Butron, 3. 943 641581

Arroka Berri. Higuer bidea, 6. 943 642712
Ballestanea. Arkoll-Santiago , 39. 943 641420
Batzoki Merendero. Alameda. 943 645364
BEKO-ERROTA

Precioso restaurante de cocina tradicional vasca
Jaizubia. 943 64 31 94

Camping Jaizkibel. Ctra. Guadalupe. 943 641847
Cantina Guadalupe. Camino Guadalupe 943 641211
Casa Manolo. Amute, 39. 943 642792

Cofradia de Pescadores. Puerto Refugio. 943 644212
Conchita, S. Pedro, 3. 943 640497

Danontzat, Dendak, 6, 943 645663

Enbata. Zuloaga, 5. 943 641454

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

Gran Sol. . Pedro, 65. 943 642701

GUELL MARISQUERIA

Mariscos a un paso del aeropuerto.

B° Amute. 943 64 32 97

Gure Etxea. S. Pedro, 34. 943 645597
Hermandad Pescadores. Zuloaga, 12. 943 642738
Hondar. Zuloaga, 20. 943 642793

Horixe. Santiago, 45. 943 640455

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

1l Capo. Minatera, B2. 943 643532

Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 644940

Itxaropena. S. Pedro, 67. 943 641197

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

Kaiela. Itsasargi, 4. 943 111965

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

Kupela. Zuloaga, 12. 943 644025

LAIA ASADOR-ERRETEGIA

Asador espectacular con una cuidada gastronomia.
B" Arkolla, 33. 943 64 63 09

Larra. Damarri, 4. 943 642704

Lekuona, S. Pedro, 45. 943 642762

Lokate Sidreria, Bidasoa, 19. 943 645860
Loreduna Berri. Sant\ago 67.943 643298
Maitane. Javier Ugarte, 6. 645711

Maite. S. Pedro, 35. 943 642771

Mamutzar. Equzki, 8. 943 645032

Maiioli Asador. Santiago, 63, 943 643712
Oilurta Azpi Sidreria, Jaizubia, 21. 943 643708
Ondarraitz. 7 de Septiembre. 943 642799
Ortzadar Cerveceria. Itsasargi, 12. 943 642374
Pizzeria Portutxo. P° Butron. 943 645655

Rafael. S. Pedro, 10. 943 642734

Ramin 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 )
Carnes y pescados a la parrilla. Buen mend.
Santiago, 75. 688 6149 90

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

Zahala, S. Pedro, 8. 943 642736

Teria,S. Pedro, 23, 943 642780

// IBARRA

Danon Txokoa. Euskal Herria, 12. 943 675542
Eluska. Euskal Herria, 5. 43 671374
Izaskun. Monte Izaskun 2/g.943 675017
Kalatz. Euskal Herra 2. 943 675636

// IDIAZABAL

Alai Hostal. Alto de Etxegarate, U%. 943 187655
Gaztelu. Diseminado rural, 212. 943 187193
Guardi, Goardi industrialdea, 943 801918
Mugica. Nagusia, 46. 943 187319

// IKAZTEGIETA

Begiristain Sidreria. Caserio turriotz. 943 652837
Ostatua, Lorentzo Deuna, 7. 639 439582

Toki Alai. S. Lorentzo, 18. 943 653343

Zubiaurre. Diseminado, 13. 943 654876

// IRU

Afaldegi Bistroka. B Olaberria, 49. 943 631964

Aialde. Avda. Jaizubia. 943 630440

Aitana Hotel. Avda. Iparralde, 51. 943 635700

Aitor Asador, Junkal Lanbandibar, 7. 943 624477

Alberto Asador. Avda. Iparralde, 42-44. 943 630768

Aldapa. Pilar, 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

Pinbros y cocina de autor en p/eno centro de run.

Pza. San Juan, 3. 943 63 05 12

Arano. Mayor, 15. 943 620859

Arroka Berri. Avda. Iparralde, 12. 943 627332

Artia, Dario de Regoyos, 13. 943 624173

ATALAIA

Exquisita cocina de la mano de Inaxio Muguruza.

Aritzondo, 69. 943 63 55 18

Aterpe. Estacion, z/g. 943 613213

Baserri. Errotazar, 1. 943 627907

Baserri Asador. Berrotaran, 5. 943 627745

Bidasoa. Virgen Milagrosa, 3. 943 619913

Bidasoa Asador. Virgen Milagrosa, 3. 943 632843

Bikote. Pilar, 1. 943 633706

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

Biribil Palmera. Bertsolari Uztapide, 12. 943 630570
Borda Berri. Mayor, 17. 943 630632

Borda Txiki Ibarla. B* Meaka, 6. 943 630914

Burger King. C.C.Mendibil. 943 63914

Cafe lrun. Letxunborro, 91. 943 637377

Gantina Mariachi. C. Com, Txingudi. 943 628845

Casa Barandiaran. Polig. Soroxarta, 3. 943 610262

CGasa Merino. Av. Iparralde, 57. 94 3625703

Chicken's. Santiago, 16. 943 621429

China Town. Fermin Calbetdn, 3. 943 625997

Ciaboga. P° Coldn, 46. 943 619507

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

Danako. Antzaran, 14. 943 118924

Don Jabugo. Piaza del Ensanche, 8. 943 615089

Don Jabugo. C. Com. Txingudi. Local 12. 943 628867

Don Quijote. Juan Arana, 17. 943 615807

Eguzki. Cipriano Larranaga 4.943 616794

Eguzki. J. Talhamas Labandibar, 9. 943 630185

Elcano. Jose Egino, 9. 943 660014

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

Errota Berri. Bertsolari Uztapide, 7. 943 630481

Estebenea, B° Olaberria, 51. 943 621962

ETH Hotel. Komete Sarea, 5. 943 634100

Faisén, C. Com. Behobia, 17. 943 621026

Ferton’s. Comp. Comercial Behobia, 2/g. 943 632766

Fuenterrabia, Fuenterrabia, 3. 943 616028

Gambrinus. C. Com. Txingudi. 943 626662

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

Gwendolin. Estacion, 11. 943 612471

Han-Bar. Mayor, 3. 943 628790

Harria. Anzaran, 9. 943 537631

Ibarlako l)Iagnrn B° Meaka, 21. 943 621848

Ihis Hotel. Avda. Letwunborro, 77. 943 636232

1l Capo. C.C. Mendibil. 943 639615
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Indian Palace, Sta. Elena, 4. 943 632184

Iiiaki Asador. Santiago, 34. 943 630993

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

Ifiaki lzaguirre: Ficoba. Avda. Iparralde, 43, 943 633930
liiigo Lavado. Ficoba, 943 639639

Iratzabal Asador. B° Bidasoa. 943 632182
Irungo Atsegiia. S. Marcial, 9. 943 626934
Irureta, Pza. Urdanibia, 4. 943 621059

Jaizubia. Kaskoteg, 6. 943 618066

Jantokia. Avda. Iparralde, 11, 943 620490
Jinyuan. Avda. Letxunborro, 91. 943 639747
Jose Mari Etxea, Luis Mariano, 7. 943 622040
Josune. Cipriano Larrafiaga, 20. 943 615154
Junkal Taberna. C. Comercial Mendibil. 943 639831
Karrakuka. Polig. Letxumborro, 60. 943 614661
Ketan. Luis Mariano, 2-4. 943 623040

Kide Asador. Pinar, 6-8. 943 615187

Kostorbe. Avda. Iparralde, 30.

Kulunka, Uztapide Bertsolariak, 7. 943 630481

La Agricola. Alzukaitz, 1. 943 626561

La Canasta, Plaza del Ensanche, 5. 943 618477
La Casa del Jamon. Avda. Iparralde, 37. 943 627845
La Cepa. Anaka, 30. 943 618404

La Cepa leana Belaskoenea, 92. 943 628447
La Llave. Fuenterrabia, 3. 943 618357

La Mamma Mia, Berrotaran, 9. 943 633666

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

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

Las Ruedas. Estacion, 20. 943 615426

Laxoa. Javier Esteban Indart, 943 614042
Leones. Serapio Mjica, 23. 943 615132

Lido. Fuenterrabia, 12. 943 619356

Los Cufados, Juan Arana, 5. 943 61511

Luberri, B° Bidzsoa, 16. 943 629977

Manolo. Mayor, 13. 943 621195

Marifio. Zubelzu, 6 -B° Anaka-. 943 615001
Marpe. S. Marcial, 14. 943 624690

Matxinbenta. P° Coldn, 21. 943 621384

Maype. Soroxarta. 943 614546

Mc Donald's. Centro Comercial Txingudi. 943 635452
Meson del Jamon. Fuenterrabia, 2/g. 943 615066
Meson Galicia. Mayor, 20. 943 625964

Mikel. Avda. Iparralde, 59. 943 623896

Morondo. Papinea, 2. 943 621395

Muga. Junkal Labandibar, 36. 943 620071
Munantxo. Descarga, 13. B° Lapice. 943 628413
Nagore Sidreria, Gabiria, 13-Ventas. 943 634048
Naroa. Avda. Iparralde, 5. 943 620762

Nerea. Korrokoitz, 19. 943 631914

Novoa. Avda. Puiana, 4. 943 616064

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

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

Piccolo. Avda. Navarra, 2. 943 630986

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

Pell, Labandibar, 30, 943 630039

Pizza Queen. Centro Comercial Txingudi. 943 629934
Pollo Gold. Pinar, 1. 943 610233

Pollo Rico. C. Com. Txingudi. 943 639063
Puiana. Avda. Puiana, 7. 943 616544

Real Unidn, Plaza Ensanche, 943 615023

Risco. Luis Mariano, z/g. 943 628880

Romeo. Javier Esteban Indart. 943 612846

S, Marcial. B° Behobia, 26-2°. 943 633557
Singular Food. Ficoba. 943 639639

Sirimiri, P° Coldn, 27. 943 625752

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

Telepizza, Lope de Irigoien, 1. 943 619999

Tenis Txingudi. Behobia, 20. 943 627266

Toki Goxo. P Ibarola, 7, 943 631224

Tranche. Juan Arana, 13. 943 617112

Tres Hermanas, San Marcial, 3. 943 621048

Tres J. J. J. C. Com. Txingudi. 943 629923
TRINKETE BORDA

Cocina tradicional vasca y huerta propia.

B? Olaberria, 39. 943 62 32 35

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

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

Vaticano. Pza. San Juan Harria. 943 620059

Vitoria, Arbesko Errota, 19. 943 620795

Virginia. Luis Mariano, 37. 943 631223

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

Xabier. Estacion, 12. 943 615157

Yong Feng (chino). Fermin Calbetdn, 3. 943 62870
Yong Feng (japonés). Zubiaurre, 8. 943 616445
Zaisa, Area Servicio A-8. 943 623109

Zura. Ricardo Alberdi, 3. 943 578468

// IRURA

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

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

// ITZIAR

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

Itziar. B° ftzar, 2/g. 943 199061

Kanala Hotel, B® tziar. 943 199035
PERLAKUA-SAKA

Cocina tradicional, agroturismo y capeas.
Ariola auzoa, zir. 43 60 80 52

SALEGI

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

Santuaran, Mardari , z/g. 943 199397
Txindurri-lturri Sidreria, Mardari, 943 199389
Txomin, Mardari, 2/g. Itziar. 943 199056

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

// LASARTE-ORIA

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

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

Errekatxo. Oria Etorbidea, 4. 943 365557

Goiegi. Hirubide Bailara, 1,943 361404

Jalai. Nagusia, 67. 943372760

Larre. Larrekoetxe Bidea, 10. 943 361012

Lurra XXI. Nagusia, 21. 943 369356

Martin Berasategui. Loidi, 4. 943 366471

Oria Txiki. Zirkuitu Ibilidea, 15. 943 370379

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

Riojanos Asador. Uistin, 13. 943 362720

Rummy. Nagusia, 71. 943 369341

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

Tartel Troko, Zikuitu Iibidea, 1, 943 370192
Zaldua. P° Hipddromo 8. 943 366620

// LAZKAO

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

Gerriko Taberna. Elosegi, 16. 943 889943

Lazkao Hotel. Pol. Ind. Zubi Erreka, 17. 943 887788
MAITTE DELIKATESSEN

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

Nerea. Unartz, 3. 943 08 80 88

Pipas. Lazkaomendi , /g. 943 880805

/I LEABURU

Otazu Sagardotegia. Otazu etxea. 943 670044

/] LEGAZPI

AITXURI

Especialista en buenos mends para grupos
Legazpiko industrialdea. 943 73 06 00
Andres-Enea, Nafarroa Kalea. 943 730445
AZPIKOETXEA

La mejor barra de pmtxos del sur de Gipuzkoa.
Azpikoetxea, 1.94373 13 87

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

Kantoi Cafeteria. Latvartegi, 10. 943 731457
Katilu. Euskal Herria Enparantza. 943 081198
Latxartegi. Latrartegi, 8. 943 730494

Lau Bide, Lau Bide, 2, 943 731249
Mandiola. Plazaola, 10. 943 731751

Mauledn Hotel. Nafarroa, 16. 943 730870
Mirandaola. Parque Mirandaola. 943 731256
OILARRA

Pintxos y raciones “de cuchara’, hechos con mimo
Euskal Herria Enparantza.

Txepetxa. Aizkorri, 24. 943 730051

Xarpot Cafeteria. Plazaola, 10. 943 733375

// LEGORRETA

Aulia Sidreria, B° Guadalupe, z/g. 943 806066
Bartzelona Esnaola auzoa, 7. 943 806206
Guadalupe Taberna. B° Guadalupe 1.943 806554
Insausti. Nagusia, 2. 943 806121

Izarra Hotel. Ctra. Nacional, 16. 943 806044

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

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

Soran Etvea Hotel. Santiago kalea, 3. 943 715398

// LEZO

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

Azkena. Ctra. Jaizkibel, 30. 943 512949
CARMEN

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

ELORTEGI ASADOR-ERRETEGIA
Asador auténtico a los pies de Jaizkibel.
Camino Elortegi, z/g. 943 52 54 41
Erreka. Gaintzurizketa, z/g. Polig. 108. 943 490087
Ertekalde Sidreria, B° Gaintxurizketa, 943 490285
Etxeberri, Ctra, Lezo-Gainbrizketa. 943 529869
Etxola Taberna. Lopene Plaza, 4. 943 525253
El Puerto. Guillermo de Lazon, 4. 943 527995
Gure Txoko. Nagusia, 13. 943 522709
Ipintza. Irurtzun, 35. 943 528590
Iriarte-Enea. B Gaintxurizketa, /g. 943 529989
Irurzun, Irurzun, 60. 943 526890
Izai. Lopene Plaza. 943 519167
Jaizkibel. Zubitxo, 9. 943 521966
Kaialde. Polentzarene, 6. 43 512003
Kike Taberna. Pza. Lope de Isasti. 943 527599
Lezotarra. Elias Salaberria, 1. 943 512848
Lur Jatexea. Urune, 2/g. 943511888
Maritxu Taberna. Dombane, 24,943 524845
Ongi Etorri. Elias Salaberria, 12, 943 527897
Orquidea, Urdaburu, 4. 943 527833

-Enea Asador. B° Gainburizketa, 943 527545

Rekalde. Camino de Gaintzurizketa, 2/g. 943 490285

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

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

Zaldiak. Avda. Jaizkibel, 1. 943 344262

Zubitxo Merendero. Zubitko, 17. 943 516443

/1 LIZARTZA

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

Ostatu, Txirrita gudariaren plaza, 7. 943 682256

// MENDARO

Intrusai, Pza. Industrial, 5. 943 755091

Landa. Garagarza, 32. 943 756028

Luzaide. Mendarozabal, z/g. 943 755144

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

// MUTILOA

Mujika. Liernia , z/g. 943 801507

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

// MUTRIKU

ARBE

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

Asador Ormazabal. Alto de Calvario, 1. 943 604562
Bartzoki. Conde de Mutriku 1. 943 604191
CGamping Galdona. Galdonamendi, 2/g. 943 603509
JARRI-TOKI

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

Kai. B Magdalena, z/g. 943 603344

Kalbaixo. Laranga Auzoa, z/g. 943 603256

Kofradi Zaharra. Muellg, z/g. 943 603954

Mijoa. Poligono Mijoa. 943 603180

Pikua. B° Laranga. 629 105733
San Juan, B° Laranga, 13. 943 603167
Telaieta. Olatz, z/g. 943 604595

// OIARTZUN

Aduriz Sidreria, Aranader, 26. Hturriotz. 943 494353
Albistur. B° Altzibar. 943 490711

Alhambra, B° Arragua. 943 491230

Amazkar, Casa Zamateta. 943 492783

Anixeta. B° Altzibar. 943 490306

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

Arizpe. B° Ugaldetro, /9. 943 493088

Autogrill. Autopista A8, km 10. 943 490068
Baleio. Aran Eder bidea, 16. 943 491340

Bide Alde. B® Ergoien. 943 492112

Bidebitarte Sidreria. Aragua-N(icleo, z/g. 943 492101
Bikain. Zuaznabar9. Ugaldetxo. 943 492749
Erreka. Casa Errekalde. 943 490087

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

Cocina tradicional en pleno centro de Ofartzun.
Putxutxoerreka kalea, 2. 943 49 32 26

Fortaleza. Camino Ergoien, 15. 943 491029
Ganbara, Euskal Herria, 2. 943 494256

Gofer. C. Com, Carrefour, 943 491241

Goiko-Etxe. B° Altzibar. 943 492631
GURUTZE-BERRI

Hotel-Restaurante con cuidada oferta gastrondmica.
Pza. Bizardia, 7. 943 49 06 25

Intxitxu Asador. B° Ugaldetxo. 943 491100

Iriberri Asador. Camino Ergoien, 9. 943 490041

Iru Bide. Elorrondo, 20. 943 490021

Irundarrene. B° Altzibar, 1. 943 490535

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

Laia, Landetxe, 3. 943 493839

Lintzirin Hotel. Ctra Madrid-Ircin, km 469. 943 492000
Lushe. Ugaldetxo. 943 492101

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

Cocina de mercado con toques actuales.
Ihurrita bidea, 2 (B° Ugaldetro). 943 49 11 94
Mendiri Cafeteria, Cent. Comercial Mamut, 943 492106
Merka Oiartzun. Merka Oiartzun. 943 493020
Miren Taberna. Domingo 1. 943 491227
Nuevo Atamix Asador, Rafael Picabea, 54. 943 491196
Olaizola. Tornola, 2. B° Ergoien. 943 192050
Oliden. Polig. lezlrm 7/g. 943 493901
Ordo Zela Sidreia, Casero 0o Zelai, 59. 943 491686
Pagoa. B° Ergoien-Pagoaldea. 943 492613
Paki. B° Ergoign, 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, Tomola, 20. 943 490071

Treku. Arpide Bidea, 13. 943 260402
Trikierdi Sagardolegla Astigarraga Bidea. 943 490678
Usategieta Hotel. Maldaburu bidea, 15. 943 260531
Zuberoa. Bekosoro, 1 (B° Iturriotz). 943 491228

// OLABERRIA

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

Cocina tradlicional, banquetes y celebraciones.
(Ctra Madrid-lrun, Km. 417. 943 88 19 58
Etxe-Zuri Sidreria. B° Errekalde, 2/g. 943 882049
Gartxo. Pol. Ind. Olaberria. 943 881309

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

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

// ONAT

Antxon. Euskadi Etorbidea, 1. 943 782161
Arkupe taberna, Foruen plaza, 9. 943 781699
Bikoitz. Garibai, 17. 943 782483

Debatarra, Otadui 2uhaizta, 54, 943 780410
Etxeberria, Kalebarria, 19. 943 780460
ETXE-AUNDI HOTEL-JATETXEA
Gran oferta gastrondmica y salones para bodas.
B” de San Pedro. 943 78 19 56

Galicia. Atzeko, 22. 943 782208

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

Goiko Benta Hostal. Arantzazu. 943 781305
Hospederia. Arantzazu, 2/g. 943 781313
Iturritxo. Atzeko Kale, 32. 943 716078
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Lizar-Etxe, B° Olabarrieta, 83. 943 781896
Milikua. B° Arantzazu. 943 781304

Olakua. Olakua, 8. 943 782292

Sindika Hotel. Arantzazu, 11. 943 781303
SORALUZE OSTATUA

Mentis, cuidada cocina y salones para bodas.
Caretera Arantzazu, km 1. 943 71 6179
Txopekua. Ctra. Aranzazu-B° Uribarri. 943 782698
Urbia. Errekalde, 32. 943 781192

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

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

Totz. B Zubillaga, 2. 943 783545

Lurrust, Bidebarrigta, 6. 943 716296

// ORDIZIA

Aldasoro. Urdaneta, 27. 943 880023
ALTAMIRA

Gastronomia catalana en el corazdn de Goierri.
Altamirako kirolgunea. 685 79 47 55
Echaniz. Urdaneta, 2. 943 880023

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

El restaurante del mercado de Ordizia

Santa Maria, 10. 943 88 06 41

MUNOZ |

Menti del dia, Platos combinados, pintxo-pote...
Euskal Pilota, 3. 943 08 58 24

Oiangu. Oiangu Parkea. 943 161371

Populus (pizzeria). Pza. Domingo Unanue, 4. 943 160421
Pottoka Cafeteria. Legazpi, 3. 943 160304
Tximista Sidreria. Gudarien Etorbidea, 2. 943 881128
Txindoki. Etxezarreta, 3. 943 884049

Zubibi. Gudarien Etorbidea, 4. 943 160041

// ORENDAIN

OSTATU JATETXEA

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

// ORIO

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

Ardora, Ondartza, 67. 943 134835

Arkaitz. Abeslari, 4. 943 831657

Errota. Olaskoegia Auzoa. 943 890197

Goizeko Cafeteria, Aita Lertxundi, 3. 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, 4. 943 830883

Orioko Benta, Camino Orio-Igeldo. 943 835751
San Martin Asador. B° S. Martin, z/g. 943 580058
Sarasua Asador. Eusko Gudarien, 20, 943 830005
Txalupa. Antillako hondartza, /9. '943 868034
Xixario Asador. Eusko Gudarlen 2.943 830019

// ORMAIZTEGI
Arantxa. San Andres, 13. 943 882822
ITXUNE

Mentis, raciones y platos combinados.
Gabirialde, 14. 943 16 48 44

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

// PASAIA

A Corufia. P° Euskadi, 7. 943 399009

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

A, Zumalakarreg\ . Antxo. 943 510068

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

Bahia. Eskalantegi, 21. Antxo. 943 521552

Botero. Pza. Erreka, z/g 943 398470

Busturia, P Euskadi, 1. 5. Pedro. 943 399027
Cantina Jaizkibel, Ctra,Jazkibel. Donibane. 43 511003
Cantina Puntas. Camino de Puntas, 2/g. 943 525525
Casa Camara, San Juan, 79. 943 523699

GASA MIRONES

Cocina tradicional y marinera con vistas al mar.

San Juan, 80. (Donibane-San Juan). 943 51 92 71

GIPUZKOAN NON JAN?

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

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

Ekarri. Zumalakarregi, 10. Antxo. 943 510008

El Caserio. P° Euskadi, 23. Trintxerpe. 943 404424
Erdibana taberna. Arrandegl& 943 247246
Erdizka. Pablo Enea, 14-16. Trintxerpe. 943 390357
Ertekatxu, Donibane, 138, Donibane. 943 512638
Etve Ona. Eskalantegi, 9. Antxo. 943 525696

Ezer. Eskalantegi, 40. Antxo. 943 513362
Ganbara. Lezo Bide, 24. Donibane. 943 344445
Goiherri, Eskalantegi, 36. Antxo. 943 510019

Gure Borda. Arraularien, 36. S. Pedro. 943 391846
Guria. Arrandeei, 5. Trintxerpe. 943 394026

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

IZKINA )

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

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

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

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

0 Fardel. Arrandegi, 2. 943 247608

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

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

Pititxulo. Eskalantegi, 118. Antxo. 943 520770
Romeral. Eskalantegi 40-42. Antxo. 943 528032
Terranova, Azkuene, 2. Trintxerpe. 943 399074
Txulotxo. Donibane, 72, Donibane. 943 523952
Yola Berri. Donibane, 93. Donibane.

ZIABOGA

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

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

/I SEGURA

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

// SORALUZE

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

Ufala Irish Pub. Santa Ana, 16. 943 750030

// TOLOSA

19-90

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

66 TABERNA

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

Ensaladas y platos combinados junto a la estacidn
Paseo Alir, 13. 943 65 56 94

Amaroz, B° Amaroz, 10. 943 671296

Amets. Larramend, 1. 943 67540

Asteasuarra, Herreros, 18-20. 943 673186
ASTELENA

Cocina tradicional vasca cuidada y sabrosa

Pza, Euskal Herria, 4. 943 65 09 96

Bar Ordizia, Martin Jose Iraola, 4. 943 016797
Benta Aldea. Pol. Ind. Benta Aldea. 943 654079
Benta Haundi. S. Esteban , 63. 943 651131
Berazubi. Plaza Tolosa, 1. 943 672619

Beti Alai. Arostegieta, 16. 943 673381

Bidehide. Usabal Kiroldegia. 943 577573
BOTARRI

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

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

Casa Julin. Santa Clara, 6. 943 671417
CASA JULIAN BAR

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

Eguzkitza Sidreria. B° Usabal, 35. 660 654317
Ekaitz. Amaroz, 9. 943 673687

Euskal Pizza, Gudari, 16. 943 655655

Fronton. S, Francisco, 4. 943 652041

Gorrotxategi Goxolegla Plaza Zaharra, 7. 943 670727
Hernialde. Martin Iraola, 10. 943 675654

Hong Kong (chino). San Juan, 2. 943 655370
ILARGI

Cocina creativa en miniatura y variedad en vinos.
Pza. Gipuzkoa, 1. 943 65 42 29

IRATX0

Tostas, bocatas y platos combinados

Pablo Gorosabel, 29. 943 67 52 37

Irufia. Amaroz, 10. 943 119828

Irrintzi. Oria, 3. 943 654334

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

Espectacular barra de pintxos en o vigjo de Tolosa
Plaza Nugva. 943 117147

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

Lanbroa, Nafarroa Etorb\dea 2/g. 943 651062
Larrea, Lurramendi Auzoa, 15. 943 675998
Mendialde. B° S. Esteban, 39. 943 651799
Mugica Asador de pnllos Agintari, 3. 943 673943
Nicolds Asador. Zumalakarregi, 6. 943 654759
Orbela Taberna. Errementari ,10. 943 016780
Ordizia Taberna. P* Martn J. raoa. 647 007275
Orue Asador. Samaniego, 3. 943 651911

PLAN B

Pintxos, Platos combinados... y mas de 50 vinos
Larramend, 8. 943 59 84 86

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

Solana 4, Solana, 4. 943 017636

Telepizza. Plaza Trinkete, 1. 943 108800
TOLOSALDEA

Buernos vinos y mejores menis

N-Ircn-Madrid, km 432. 943 65 06 56

TRIANGULO

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

Tripoli (pizzeria). Correo, 14, 943 670659
Txiki. Pablo Gorosabel, 14, 943 650067
Usabal Sidreria, Usabal , 22. 43 674316
Uturee Sidreria, Sta, Lucia, 25. 943 655772
UZTURRE TABERNA

Gastronomia taliana y 1aciongs

P Allr, 1,943 69 85 13

Zarauztarra, Beotibr, 5. 943 650995
Zuloaga-txiki. Monteskue, 29. 943 650036
Zumeta. Agintari, 9. 943 672878

// URNIETA

Aballarri. Iriazabal, 21. 943 330525

Altuna, B° Lategi. 943 554917

Adarra, B° Goiburu, 37. 943 552036

Benta. Goiburu , 2/g. 943 554415

Besabi. B° Goiburu, /9. 943 330131

BOSTEKO (HOTEL HK10)

Precioso restaurante en el hotel mds moderno
Erratzu (Hotel HK10). 943 33 73 57

Elutxeta Sidreria. B° Oztaran, 34. 943 556981
En];nien. Ergoien, 26. 943 551089

Eula Sidreria. B’ Lategi, 19. 943 552744

Fronton. Estacion, z/g. 943 009077

Galarraga Sidreria. 943 554917

GURIA

Pensidn y restaurante con ment del dia y carta
Idiazabal, 46. 943 00 56 50

Guruceta Berri Sidreria. B° Oztaran. 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
Urnizola, Elutveta Baserria, 943 56981
Zaldundegi. Iriazabal, 34. 943 551008

// URRETXU

Aldapa Taberna, Areizaga, 3. 943 720230
APAIN

El ment més variado y la barra més vistosa
Ipifiarrieta, 18. 943 72 58 87

Atsegin. Barrenkale, 13, 943 532667

Brannigan’s Pub. Labeaga, 37-39. 943 723796
Etwaburu Merenderoa. Cira. Sta. Bérbara. 943 722277
Etxe-Azpi. Poligono Mugitegi, B-37. 943 725165
Goiko Kale Taberna, Jauregi, 6. 943 725200
Hokaba. Areizaga, 18. 943 532292

JAI-ALAI

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

Navarro. Iparraguirre, 18. 943 721867

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

// USURBIL

Aginaga Sagardotegia. B° Agmaga 31 943 366710
Antxeta, Zubiaurrenea, 6. 943 37034:

Arratzain Erretegia. Aratzain Basema 943 366663
Atxega Jauregia. Aitzezarra, 1. 943 371150
Cantina Mariachi, . Com. Uil 943 363562
Etxebeste. Erribera, 2. Aginaga. 943 362740
Hurbil, Centro ComercialUrbil. 943 367281
Ibarrola Agroturismo. Kalezar, 62. 943 363007
Iguarte. lguarte, 11. 943 370113

Illunbe Sidreria. B° Txoko Alde. 943 371649
Iratxo. Borda Beri, 5. 943 36 91 35

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

Saizar Sidreria. B’ Kale-Zahar, 39. 943 364597
Saltxipi. Txoko-Alde, 23. 943 31127

Sekana 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, 6. Aginaga. 943 372808

Txirristra. Kontseju Zarra, 13. 943 360466

Urdaira Sidreria, B° Aginaga. 943 372691

Zumeta. B° Txoko Alde, 34. 943 362713

// VILLABONA
Aitzol. Etveondo. 943 690296

Alustiza. Larrea Auzoa, 12. 943 690361
Itzalpe. Berria, 29. 943 690623

Ongi Etorri. Berria, 18. 943 691236
Sagasti-Berri. Otxab\ko‘ 2/9. 943 692365
Shepherd’s. Kale Berria, 25. 943 571558
Txapeldun. Berria, 23 DBJO 943 696449
Urrizpe. Berria, 45,943 690146

// ZALDIBIA

Arrese. Sta. Fe, 21. 943 882496

KIXKURGUNE

Euskal Herriko Zaporeak - Sabores de Euskal Herria.
Olaeta Agroaldea, 6. 943 50 10 86

LAZKAO-ETXE

Cocina tradlicional y casa rural en un entorno natural.
Ajestaran Erreka , z/g. 943 88 00 44

Nazabal Asador. Sta. Fe, 8. 943 887146

Uriko, Santa Fe, 8. 943 887146

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

// ZARAUTZ

Aiten-Etxe. Elkano, 3. 943 831825

Alameda Hotel. Seitximeneta, 4. 943 830143

Amaia. Nafarroa, 9. 943 130549

Anaiak. Altzola, 2. 943 835975

ANIMA GASTROTEKA

Pintxos y variedad infinita en vinos y cervezas.

Nafarroa etorbidea, 4. 943 00 23 42

Argi. Torre Luzeko Parkea, 2. 943 834959

Argoin Txiki Asador. Argoin, 2/g. 943 890184

Arralde. Araba, 41. 943 834433

Azpi-Enea, Seitimeneta, 4. 943 130586

Bartolo. Gipuzkoa, 62. 943 835694

Basari, Patiku, 10. 943 133457

Beach Cafeteria. P° del Malecon, z/g. 943 831262

Berazadl Berri Taai Mendi, 723, 943 130003
Dragén de Oro (chino). Bizkaia, 6, 43 890329

Egoki Asador. Bizkaia, 1. 943 132766

Equzki. Nafarroa, 8. 943 834116

Eraitz. Araba, 32 943 890096

Etxaiz. Gipuzkoa, 57, 943 832892

Euromar. Nafarroa, 37. 943 131020

Euskalduna. Nagusia, 37. 943 130373

Gure-Txokoa Asador. Gipuzkoa, 22. 943 835959

Isabel. Bizkaia, 24. 943 832264

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

KANDELA

Pastay cocina tradicional a un paso de la playa.

www.ondojan.com
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Torre Luzea parkea, 2. 943 83 49 59
Karos equiano, Wengiaus, 3. 45 a0 1/ ZUMARRAGA

Klery, Azara, 1-3. 943 835807 Alexander. Piedad, 16. 943 721821
Kirkilla Enea. Sta. Marina, 12. 943 131982 ETXEBERRI HOTEL-RESTAURANTE
Kulixka. Bixkonde, 1. 943 134604 Hotel-restaurante centenario con una cuidada cocina.
I'.naglimak San Fra)n11"|s{<)?k102933383%%8 B” Eteberri s/n. 9437212 11

oliarri (pizzeria). Fatiku Ezkiotarra. Pza. Euskadi, 2. 943 722964
Mondra l(,alemna Mitxelena, 27. 943 834561 H.mﬁ.a'ﬁifeﬁ.a“%‘gdgd 16,943 721757
Naparrak. Barren Plaza, 1. 943 13519 Iburreta. Piedad, 14. 943 720819
Orbegozo Taberna. Indamendi, 6. 943 834074 Kabia. Legazpi, 5. 943 726274
Otzarreta. Sta, Clara, 5. 943 131243 Korta Taberna. San Gregorio, 20. 943 722786
Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081 Saski, Piedad, 4
Pio. par, 10. 943 831414 Txurrut, Argiao tadea, 219 943 721043
Pizza Sprint. Bizkaia, 27. 943 894314 Zelaikoa, Secundino Esnaola, 6. 943 724626

Salegi. Barren Plaza, 3. 943 133272

Sta. Barbara, Nafarroa, 26 (Hotel Zarauz). 832993
Sunset Bar. Mandabide 3A (Malecon). 943 000355
Talai-Berri Txakolindegia. Talai Mendi, 728, 943 132750
Telesforo Asador. Plaza Donibane, 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 AVISO

Zaldiak. Euromar, 37. 943 131496 i

Zazpi. Kale Na?usia, 21.943 132319 douereTaos qute il I:Stado

Telai Ondo. Zelai-Ondo, 23. 943 021980 € restaurantes sea lo

Zubi Ondo. Avda. Navarra, 47. 943 830267 mas completo y practico

/] ZEGAMA posible, pero debido a la

Otzaurteko benta. Otzaurte, z/g. 943 801293 gran dinamica del sector

Zegamako Ostatua. San Martin 3. 943 801051 hostelero, resulta muy

/1 ZERAIN dificil mantenerlo

Mandioa. Herriko Plaza, z/g. 943 801705 actualizado. Rogamos a

Otatza Sidreria, Caserio Otatza. 943 801757 stros lect g .

Zeraingo Ostatua, Zerain Gunea, /g, 943 80 17 99 nuestros lectores que si

OIHARTE SAGARDOTEGIA ERRETEGIA  localizan cualquier fallo

gglfle"k: df enero agfg’é’uy fg%ﬂlﬂsma fodo el afo. (un teléfono incorrecto, un
e gan. local que no se resefia, un

/1 ZESTOA local que haya cerrado...)

Agustin. Okerra, 5-B. 943 147194 i

Arocena Hatel 5. Jun, 16. 943 147040 posicicomuninueniorlioe

Balneario de Cestona. S, Juan Bidea, 30.043 147140 teléfonos 943 458993

B O 134 6 609 471126, o

Iraeta. trrota exea /. iRy

Katzaol, Caseri Kazaol, 2, 43 147684 escribiendo un correo a la

tand:tk Irae‘ata i""’}“é}g%f{‘ﬁg ; 47954 direccion electronica

orentxa. Irafa, 2. i H

Portu. Erdkal, 1. 943 147096 josema@ondojan.com

Txindurri. Karmengo Ama, 20. 943 148016

/1 ZIZURKIL

Abeletxe. Zarate Bidea z/g. 943 693983
Atxulondo. J. Arregi Pza.- Elbarrena, 943 694490
Belarriz Jan. Beibategi Baserria. 943 696480
Elizondo Pantxikane. Pza. P. Maria Otao, 5. 943 691893
Iriarte Etxea, Pedro M. Otaio, 1. 943 693750
OLENTZO

Cocina tradicional actualizada y salones para bodas.
Carretera Zizurkil-Asteasu. 943 693750

Pasus. Elbarrena, z/g. 943 249775

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

// ZUMAIA

Abegi-Leku. (Zelai Talasso Hotel). 943 865166
Algorri Sidreria. Puerto deportivo. 943 865617
Basusta Asador, Patxita Etxezarreta, 25. 943862073
Bedua Asador, B° Bedua. 943 860551
Bodegon Goiko. Erribera, 9. 943 861391

EI Ciervo. Erribera, 20. 943 861405

Iriondo. Txikierd, 38. 943 861390

Jesuskoa, B° Oikina, z/g. 943 861739

Juaristi. Basadi, 3. 943 143118

Kalari. Pza. Upela, 8. 943 862517

Lagun Artea. Estazioki, 23. 943 861394
Lubaki. Basadi, 5. 943 143484

Marina Berri. Puerto Deportivo 943 865617
Muniosoro. Cira. GI-2633, km 7. -Qikina- 943 147683
Talai-Pe Asador, Faro Zumaia, 43 861392
Talaia. Santiago Auzoa. 943 143370

Tomas. Pza. Eusebio Gurrutxaga, 8. 943 860571
Txortena, Oikia plaza, 2/g. 943 861052

Zalla. Upela plaza, 3. 943 862387

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

I )
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HOTEL ARBE: bk cara AL canTiBRICO

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

HOTEL GUDAMENDI: 1 Bopa En i6eLDO

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

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

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

HOTEL ANOETA: monErNo Y ACOGEDOR

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

PASTAIN: EN EL CENTRO DEL VALLE DEL HIERRO

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

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

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




GARMENDIA: carNICERiA DELICATESSEN

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

Esta pequefia carniceria atendida de manera personal, amable y profesional por
Jon Garmendia atesora mucho més de lo que parece, destacando sy gran varie-
dad de quesos: mas de 50 tipos de quesos de toda Europa: Pont I'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 Ternera de leche,
el Cordero burgalés de La Bureba y los embutidos, por trozos, al corte o al vacio
(hasta 8 tipos de jamones). H foie es ofro de los fuertes de Garmendia, que en
Navidades puede llegar a contar con 17 variedades, con los mejores productos
de Rougié y los practicos y versatiles filetes de foie ulracongelados. Conservas,
Aceites, Sidras, Pastas, Legumbres, Precocinados, Queso rallado en el local y
muchas més exquisiteces completan la oferta de este adictivo establecimiento.

VINATERIA: £ empLo E LA bvA

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

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

DON YANTAR: Buen comer, BUEN BEBER

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

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

BACALAOS URANZU: oricen Y cALIDAD
MERCADO DE LA BRETXA, DONOSTIA - TF. 943 10 78 08
MERCADO DE URANZU (G/ BASURKO) - IRUN - TF. 943 61 25 95

Andoni Pabloy Rakel Corchero regentan estos cuidados puestos en los
que encontraremos una gran variedad de bacalao de importacion de
primera calidad procedente casi en su totalidad de las Islas Faroe. En
Uranzu, el bacalao se importa enteroy se corta en casa. Llama la aten-
cion la variedad de formatos en bacalao seco: Medallones, Kokotxas,
Carrileras, Callos, Desmigado, Copos... asi hasta 25 formatos entre los
que destaca el Filete de seleccion, considerado el “solomillo” del baca-
lao. También pueden adquirirse bacaladas enteras, desde 500 gramos
a b kilos. No falta el bacalao desalado ni la posibilidad de envasar la
compra al vacio para que ésta ueda ser llevada como regalo.
Completan la oferta una cuidada variedad de delicatessen: Miel de las
Hurdes, Aceite de las Garrigas, Hongos, Pimentdn, Sales...
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Distribucion en exclusiva Kalitatezko haragien salmenta: Elaboracion artesana de Txistorra (Campeones
para todo el estado de la auténtica Baztango Txekorra, Galiziar de Euskadi 2008) y Morcillas (1* premio en
carne de buey WAGYU Behia, Segoviako Txerrikumea Ormaizteqi 2006 y 2° premio en Beasain 2008)

eta Gaztela-Leongo Arkumea

PATXI LARRANAGA

CARNICERI{A-CHA RC RIS

Nagusia, 39 | LASARTE-ORIA | Tf. 943 372 668
www.patxilarranaga.com | patxilarranaga@telefonica.net
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A ARDODENDA GOURMET: EL paARAISO DEL TE Y EL CAFE
RO 9/ 69 667 98 25 06 C/ AUTONOMIA, 12 (CENTRO) - DONOSTIA - TF. 943 46 49 35
Abierto o de 2008 nor Dani Co olog Con mas de 20 afios de experiencia sobre sus espaldas, Gourmet es un
dodand 3 e P ol establecimiento especializado en cafés, tes y tisanas. En sus agrada-
ogidos v provenientes de nequerias oroducciones. Pero ade bles dependencias podras degustar y adquirir entre una variedad de
mas de 40 tipos de cafés ytés de los mas variados estilos y proceden-
e espacio enrocadao a e(alo, e 0 aremos prod . , . . .

cias: Tés verdes, semifermentados, rojos, negros, desteinados, perfu-
AR ] pta s LRI R AT P AR ELE mados... Tés chinos, japoneses, de Formosa, de India, de Vietnam...
i s e 0, B 1 BAES [P0 ERER ENE Enini iConoces el té azul? ;Y el Tokyo tea o “té de las modelos™? ;Te atreves
0 olas, lloros y publicaciones, e es de aromas... Dani, ade con un té verde con Aloe Vera o un té negro con trufa? Todo ello y mas
ofrece cursos de cata, para particulares y para profesionales de la es posible en Gourmet, asi como adquirir las teteras, tazas, 0 acceso-

e cartas de rios para café y té mas originales y bonitas del mercado.
a.c0 gourmet12blogspot.com




DISFRUTE DE UN GRAN VINO..
LY RECIBA GRATIS LA MEJOR GUIA

Pida una botella de vino de Bernard Magrez y recibird, totalmente
gratis, la guia BDB de restaurantes entre Burdeos y Bilbao,
valorada en 17 €.

BDB

gURDEDSDON
1ol
Elija el vino que mas se ajuste a su gusto:

PACIENCIA (TORO)

100% tinta de toro. Potente y afrutado.

CHATEAU PERENNE-MAGREZ (BURDEOS

Cabernet Sauvignon - Merlot. Denso, tanico y largo.

LE BORDEAUX DE BERNARD MAGREZ (BLANCO DE BURDEQS)

100% Sauvignon blanc - Seco y afrutado, con una finay golosa acidez.

;DONDE?

- Asador ARATZ (Donostia)

- Restaurante CASA TIBURCIO (Donostia)
- Restaurante OLENTZO (Zizurkil)

- Asador BENTA ALDEA (Anoeta - Tolosa)

- Restaurante DOLAREA (Beasain)
- Asador KORTA (Gabiria)

- Carniceria PATXI LQRRANAGA (Lasarte)
- Viinateria MANU MENDEZ (Donostia)

.. Y proximamente en mas
establecimientos.

PACIENCIA CHATEAU LE BDRDEAUX DE
(TORO) PERENNE-MAGREZ BERNARD MAGREZ
(BURDEODS) (BLANCO DE BURDEDS)




