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SIDRERIA ASADOR ASTIAZARAN / ZUBIETA

Mucho mas que el “txotx’

Peio Garcia Amiano

IPasado el barrio de
E Zubieta, ya al final, se

encuentra la Sidreria
Asador Astiazaran, una casa
que se ha dedicado toda la vida
a la elaboracién de sidra natu-
ral. Fue hace aproximada-
mente veinticinco anos cuan-
do, ademis de elaborar sidra,
el Astiazaran empez6 a abrir el
establecimiento durante la
temporada del "txotx" ofre-
ciendo ademas el tipico mentd
de sidreria. Desde hace no
mucho tiempo esta casa abre
durante todo el afio como asa-
dor sidreria.

La sidreria asador Astiazaran tiene unas muy cuidadas instalaciones. LUSA

Durante la temporada del
"txotx" la sidra del Astiazaran
se toma de las kupelas, acom-
panando a un rico menu de
sidreria. El resto del afio, la
sidra se sirve en botella, aun-
que sigue siendo de elabora-
cién propia, claro estd; la car-
ta se ve ampliada ademads con
algunos platos de cocina tradi-
cional vasca.

Para que todo salga como
debe, Juan Ignacio, propieta-
rio de este asador sidrerfa, se
ha rodeado de un gran equipo
de profesionales. Este equipo
lo forman su hijo Jon, Xabier
Arroyo en la parrilla, Amaia
Azpiroz en la cocina y Arritxu

e Inaki Intxausti en el come-
dor. Todos han aprendido el
oficio en esta casa, en la escue-
la de las escuelas, con el tra-
bajo y la experiencia diarios.

Si echamos un vistazo a la
carta del Astiazaran, dentro del
apartado de entrantes encon-
tramos, entre otros, las ancho-
as al aceite con pimientos ver-
des, los chopitos fritos y la tor-
tilla de bacalao tradicional.

En los pescados destaca el
bacalao frito con pimientos y
en las carnes la costilla de ter-
nera del pais asada a la parri-
lla asi como la chuleta de vie-
jo, asada también a la parrilla
de carbén vegetal.

Dentro del apartado de pos-
tres encontramos el tipico y
exquisito postre de sidreria, el
queso Idiazabal con nueces y
membrillo.

Esta casa presenta, como se
puede ver, un menu corto y
tipico de sidreria. Hay que des-
tacar, sin embargo, que en el
Astiazaran todo lo que se hace
se hace con enormes dosis de
carino.

W ASTIAZARAN SAGARDOTEGIA
DIRECCION: Barrio de Zubieta.
Caserfo Irigoien. Donostia. TELE-
FONO:; 943 361229. COMEDOR: 1
para 140 comensales. PRECIO: 21
euras



