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omo dice la cancién, ‘por-
que llegaron las fiestas de
esta gloriosa ciudad que
no hay en el mundo en-
tero una fiesta sin igual’. Como os
imaginaréis me estoy refiriendo a
una de las fiestas mas importantes
que se celebran en nuestro entor-
no, los San Fermines de Pamplona,
y siendo fieles a nuestra cita anual,
os hemos querido acercar la cocina
de uh restaurante pamplonica para
todos aquellos que os vayais a acer-
car a la capital navarra. Situado en
el Centro Comercial La Morea, la
sidreria Txinparta lleva mas de 10
afios en funcionamiento de la mano
del guipuzcoano Napo Lertxundi.
Para su buen funcionamiento, Napo
se hizo con un gran equipo huma-
no. Mikel Uzkudun es el encarga-
do de dirigir esta nave, después de
estar tres afios en el Txinparta de
Urbil. Al mando de los fogones se
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encuentra Maite Lizerazu, la en-
cargada de la cocina del grupo pre-
parando los menis y los platos,
siendo el jefe de los fogones de Iru-
fia la cocinera Sahakina, la-encar-

gada de que todo esté ala perfec- | B

cién. La cocina que nos presentan
en esta casa es una cocina tradicio-
nal vasca, limpia y sencilla.

Dentro de la carta que podemos
degustar en el Txinparta elegiria-
mos la tortilla de bacalao, el exce-
lente jamon de bellota, la ensalada
templada Txinparta de gulas y gam-
bas, 0 los crepes de puerros y gam-
bas para abrir el apetito.

En los pescados destacan el rape

al horno con su refrito, el bacalao |
desmigado al estilo Txinparta y los ’

txipirones a la plancha.

En el apartado de la carne no po- ‘

Uﬁ plato de rico jamén ibérico.
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| dia faltar una buena chuleta de vie-
jo, aunque no se quedan atras el
confit de pato con puré de manza-
na o el cochinillo al horno.

Y para acabar una gran comida,
no podian faltar los dulces, entre
los que mencionamos los canuti-
llos rellenos de arroz con leche, el

| sorbete de sidra o los postres tipi-
| cosde leche como el flan, el arroz
con leche o las natillas.

Ademas de la cartay el mend, la
| sidreria Txinparta nos da la opor-
| tunidad de disfrutar de la cocina

mds informal, ya que cuentan con
una amplia variedad de pintxos
frios y calientes, asi como con va-
| rios platos combinados y bocadi-
llos, todos ellos regados con una

v . ‘ gran sidra de la casa bien en bote-
Ensalada templada Txinparta.

1la, como al txotx.




