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E\ equipo del nuevo Araeta posa en el redisenado interior de la sidreria de Zub|et/a, :

Fiel a su estilo

Araeta Sagardotegia. Ofrece
lo mejor de nuestra gastronomia
de diferentes maneras y estilos

emana a semana, si-
bado a sabado, en
nuestro afan de da-
1OS 2 CONOCEr un rin-
c6n donde disfrutar de una
gran experiencia culinaria,
visitamos muchas localida-
des, bares y restaurantes, y
hacia tiempo que no nos acer-
cabamos hasta Zubieta para
sentarnos en uno de los am-
plios comedores del Araeta,

y vaya sorpresa que nos lle-
vamos en nuestra visita.

Se trata de una referencia
gastronémica de la zona, don-
de lleva desde el afio 1992 sa-
tisfaciendo los estomagos de
muchos guipuzcoanos y visi-
tantes. Pero desde el pasado
julio ha dado un paso mas en
su exitosa trayectoria, cam-
biando de duefios, quienes
han dotado de una decoracién

y un estilo especial, particu-
lar, acogedor, de los que te en-
gancha, de los que te atraen,
de los que te hacen volver,
pero todo ello sin perder la
esencia de lo que ha sido, es
y seré el Araeta: una sidreria
donde disfrutar de lo mejor
de nuestra gastronomia.
Joseba y Xabier Aranburu
son los nuevos duenos del
Araeta Sagardotegia. Duefios
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también del Hotel Viura, si-
tuado en Villabuena de Ala-
va (Rioja Alavesa), han dota-
do ala sidreria de un disefio
interior muy similar al del ho-
tel. La direccion del restau-
rante estd en manos de Susa-
na Cardarelli, quien cuenta
con Urko Urionabarrenetxea
como resposanble comercial.
Dirigiendo el aspecto culina-
rio esta Juan Carlos Ferran-
do, chef ejecutivo y asesor cu-
linario, quien también esta al
frente del Hotel Viura.
Aunque haya cambiado de
manos, el Araeta Sagardote-
gia sigue siendo fiel a su esti-
lo y esencia, sigue siendo una
lugar donde disfrutar de un
gran mend de sidreria acom-
panado de una buena sidra,
pero al cual le han dado una
vuelta y han creado un con-
cepto nuevo a su alrededor,
completando su oferta culi-
naria con una amplia agenda
cultural, donde a lo largo del
ano, los sabados, podremos
encontrar cenas tematicas o
grupos musicales, diferentes
€Ventos para Convertir nues-
tra visita en todo un aconte-
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cimiento, quiere ser un lugar
de referencia mas alla de sus
gastronomia.

En Araeta podremos dis-
frutar de lo mejor de nuestra
gastronomia de diferentes
maneras y estilos, empezan-
do por el ambiente sidrero
donde nos ofrecen un gran
menu tipico de sidreria, con
su aperitivo de la casa, la tor-
tilla de bacalao, el bacalao fri-
to con pimientos verdes, el
chuletén de buey a a parrilla
y el queso, membrillo y nue-
ces. Todo ello regado con si-
dra de Araeta en botella.
Cuentan con 5 hectareas de
manzanos y esperan para el
2016 poder ofrecer su sidra di-
rectamente del txotx.

Por otro lado podemos dis-
frutar de una cocina mas in-
formal en su terraza, lugar ideal
para disfrutar del buen tiem-
poy de la buena cocina, y bar,
basada en una amplia oferta
de pinchos, raciones, bocadi-
llos, platos combinados y ham-
burguesas. Entre semana en-
contramos pinchos tradicio-
nales como las croquetas, las
tortillas o el bocado de bonito
con anchoa, pero el fin de se-
mana siempre tienen alguna
cosita especial. A destacar la
hamburguesa especial Luismi
Araeta, una hamburguesa ela-
borada con carne de Luismi

acompanada de queso, cebo-
1la caramelizada, lechuga, to-
mate, bacon y huevo.

Pero en Araeta también ela-
boran unos menus de chupar-
se los dedos, es curioso porque
cada dia de la semana, de lu-
nes a viernes, nos encontrare-
mos con un menu diferente,
donde la oferta de cinco pri-
meros y cinco varia.
Se trata de menus con platos
tradicionales en los que respe-
tan la temporada del propio
producto para crear elabora-
ciones especiales para cada dia.

Al meni semanal se le afia-
de el menu del fin de sema-
na, un elaborado meni don-
de nos ofrecen un aperitivo
de bienvenida, dos entrantes
fijos, en estos momentos el
pudding de pimientos del pi-
quillo confitados con mous-
se de anchoas del cantabrico
y el arroz cremoso de mejillo-
nes y langostinos, y luegoun

do O una carne a elegix
entre el bacalao al pil-pil o el
entrecot de vaca vieja a la bra-
sa con patatas fritas, termi-
nando con una tarta de que-
so con helado de frutos rojos.

Y si esto no fuera suficien-
te también tendremos la oca-
sién de sentarnos en alguno
de sus coquetos y acogedores
comedores y disfrutar de una
gran carta donde respetan la
tradicion culinaria histérica
del Araeta y el producto. En
ella destacan platos como la
ensalada de bacalao, el arroz
meloso, las verduras asadas,
el bacalao frito, el rapeala
brasa, el chuletdn, las carri-
lleras guisadas, la leche frita
ola tarta de queso. A todos es-
tos manjares les anaden las
sugerencias del dia que van
variando segun lo que ofrez-
ca el mercado diariamente.

En el Araeta ademas ofre-
cen diferentes actividades
para que nuestra visita se con-
vierta en toda una experien-
cia inolvidable, como el par-
que infantil, 1a zona chill out,
la animacion para los mas pe-
quenos de la casa, etc.

Acercaros a visitar y cono-
cer Araeta Sagardotegia. jOn

egin!



