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LM rescaurante

OLA SAGARDOTEGIA

Cocina jovenenla
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Peio Garcia Amiano

ebajo de las Penias de Aia y
del término municipal de
Iriin se encuentra el Asa-
dor Sidreria Ola, un restaurante
joven, espacioso y muy bien deco-
rado. Para acceder al lugar donde
estd ubicada esta casa hay que
tomar la carretera que antigua-
mente llegaba hasta el matadero
de Montero, hacia el barrio deMe-
aka

L2 sidreria Ola se levanta en €l
mismo recinto en el que ha ce
sesenta anos Habia una ferreria.
Inaki Bengoetxea y Joxepi Arruti
se hicieron con el caserio hace
nueve afnos y llevaron a cabo una
impresionante remodelacion. Res-
petando tan s6lo los muros de la
ferreria, Inaki y Joxepi hicieron
construir un lagar en el que hoy
elaboran su propia sidra natural.

Ni Inaki ni Joxepi proceden del
mundo de la hosteleria. Sorpren-
dentemente antes de entrar a for-
mar parte de este mundo, Inaki
fue segalari.

De echo, gran parte de los tro-
feos obtenidos de la practica de
este deporte decoran el restau-

rante que hoy regenta. Pero, aun-
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que la hosteleria haya sido una
etapa nueva en sus vidas, la ilu-
sion y el trabajo disciplinado les
ha llevado a aprender y a dominar
los secretos de nuestra cocina tra-
dicional.

De esta manera, Joxepi e Ina-
ki nos presentan en su casa una
cocina tradicional sencilla, de las
de siempre y elaborada con una
materia prima de exquisita cali-
dad.

Sidreria y algo mas

Hasta el veintinueve de mayo el
Asador Sidreria Ola sélo servira
menus tpicos de sidreria. Dentro
de este mena podemos encotrar
una deliciosa tortilla de bacalao,
Jugosa y muy bien preparada. El
bacalao frito con pimientos ver-
des es también un auténtico man-
jar. Destaca, ademas, la calidad
del bacalao, seleccionado por el
Rincon del Bacalao.

Siguiendo con el menad de
sidreria, la chuleta de viejo est4
igualmente rica y jugosa, y el pos-
tre tradicional de queso de Idia-
zabal con nueces y membrilloes-
delicioso.

El veintinueve de mayo, fecha
ya sehalada anteriormente, se
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Esta antigua ferreria es hoy la sede de la sidreria Ola.

pondra fin a la temporada con
una velada amenizada por ber-
tsolaris. A partir de este dia se
dara paso a una nueva fase en la
que el Asador Sidreria Ola ofre-
cera una cocina mas elaborada.
Preparara platos también tradi-
cionales, pero mas variados. [as
ensaladas, los potajes, etc. tendran
protagonismo en el apartado de
entrantes.

In el de pescados, el bacalao
con tomate, en salsa verde, frito,
etc. tendran también su relevan-
cia. IEn carnes, el solomillo a la

plancha, el cordero asado, las chu-
letas, etc. tendrian reservadoun-
lugarimportante.

Ademas de este tipo de platos,
el Restaurante Ola presentara
también todo tipo de cazuelitas.
Entre ellas las de chipirones,
callos, lengua en salsa, alb6ndi-
gas, etc.

LLos postres que podemos
degustar en el Ola serdn también
de lo mas tradicional tanto en su
materia prima como en su elabo-
racion. Los elaborados con leche
seran protagonistas: arroz con
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leche, flan, natillas, etc.

Todo esto unido a los preciosos
paseos que podemos dar por los
alrededores del Restaurante Ola,
lo convierten en un lugar digno
de una visita tanto en lo paisajis-
tico como en lo gastronémico.

“ Nombre: Ola Sagardotegia
Direccion: Barrio Meaka, 102. Iriin
Teléfono: 943.62.31.30

Comedor: Uno para 80 comensales y
sidrera.

Clerra: Los lunes

Precio: 2.500 pesetas




