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«Hau da Araetako sagardo berria»

Las remeras de Orio abrieron el txotx de esta sidreria que fusiona
la tradicidn con la arquitectura moderna

Lunes, 17 febrero 2020, 12:18
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«Hau da Araetako sagardo berria», gritaron al unisono Xanti
Zabaleta y Nadeth Agirre. Son el entrenador y la patrona de Orio,
vencedor en la Liga Euskotren y en La Concha y que tuvieron el honor
de abrir las kupelas de la Sidreria Araeta en reconocimiento a su
gran labor. Julian Iantzi fue el encargado de otorgarles el premio
'Conquistadoras del Tolare 2020' en una ceremonia guiada por el
periodista Jon Martija y amenizada por los bertsolaris Maialen Akizu
y Sebastian Lizaso y cuyo colofén corrio a cargo de la Euskorleans
Band y el grupo de baile Donosti Lindy Lop.
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Entre musica y bailes se puso fin a una velada en la que la verdadera
protagonista fue la nueva sidra de Araeta, cuyos matices fueron
explicados perfectamente por el enélogo Juan Zuriarrain y el
sensacional menu que preparo una vez mas el chef urretxuarra Jon
Moreda, que le dio su particular toque al clasico menu de sidreria.

Tras un chorizo cocido para chuparse los dedos, los invitados al acto
disfrutaron de una jugosa y sabrosa tortilla de bacalao, que precedi6
a un bacalao que puso la nota sorprendente de la noche: rebozado,
terminado a la cazuela y servido junto a su guarnicion de pimientos
y cebolla pochada y un pil-pil que le daba un toque espectacular. La
txuleta, 800 gramos de buey procedentes de la carnica Txogitxu,
hizo las delicias de los comensales antes de degustar el queso, el
membrillo y las nueces, que tenian una ultima sorpresa: Su
presentacion, en una bolsa de papel y con un riquisimo dulce de
manzana puso el colofén a una cena regada siempre con una sidra
que, pese a las fechas en las que nos encontramos ya tenia un buen
grado de maduracion y su punto de acidez.

Este ritual anual no fue sino uno mas de los numerosos eventos que
acoge al ano la sidreria, ubicado en la carretera que transcurre
desde Zubieta hasta el Hipodromo y cuyo innovador diseno no deja
indiferente a nadie. Demuestra que la tradicién sidrera no solo no
esta enemistada con el diseiio y la arquitectura moderna, sino que
pueden formar un sensacional matrimonio.
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Asi, uno se puede sentar a degustar este menu sidreria rodeado de
botellas colgando del techo, disfrutar de un menu especial en un
salén contemporaneo, de un plato combinado en el gastrobar o de un
bocadillo o una hamburguesa en las mesas situadas en el exterior
bajo una preciosa arboleda. La musica en directo, que ameniza en
muchas ocasiones en verano, colabora también para darle un
ambiente especial a esta experiencia gastronomica, que incluso se
puede disfrutar en un reservado.

Ademads, la sidreria Araeta dispone de un amplio espacio exterior,
con parques para el disfrute de los mdas pequenos de la casa. Toda la
sidreria en su conjunto se convierte en un escenario idoneo también
para la celebracion de bodas y eventos de todo tipo.

Un equipo a su servicio f

La sidreria cuenta con un equipo que tiene una dilatada experiencia ' 4
en la organizacion de celebraciones. El staff, que comienza por la

coordinacién de Sheila y llega hasta la exquisita atencion de Elena,

Andrea, Omar, Cristina, Iker o Roberto, conforma un grupo que hara

que al comensal no le falte de nada desde que entre por la puerta.

Pero, como en toda sidreria, el epicentro de todo es la comida y, como
no, la sidra. El caldo, elaborado de forma casera, artesanal y natural
procede de la cosecha propia. No se interesan por las manzanas de la
grandes producciones, sino por las pequenas hechas con mimo, para
que el cliente disfrute al maximo de la experiencia en un entorno sin
igual.

Y luego estd el chef, Jon Moreda, que apuesta por la cocina de base:
sin grandes aspavientos y creada desde materias primas de maxima
calidad, abogando siempre por mantener el sabor de cada ingrediente
en el paladar. Sumano hara de su paso por Araeta un deleite para los
sentidos.
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Menu

« Aperitivo de bienvenida de la casa

« Tortilla de bacalao

* Taco de bacalao con pimientos verdes

* Chuleton de buey de 800gr. a la parrilla para 2 personas
* Queso, membrillo y nueces

* Txotx sidra artesanal de manzana y perada

» Menu sidreria en Araeta por 24,95€
Araeta

Direccion: De Berridi Bidea, 22, 20160 Zubieta, Gipuzkoa

Teléfono: 943 36 20 49
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1 1990 Gastroteka Tolosa: informal y de calidad
2 Restaurante Lasa, un palacio con cocina tradicional y de autor

«Hau da Araetako sagardo berria»

4 El Bohio: en La Mancha desde 1934
5 Un San Valentin para comérselo
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Noticias relacionadas

Restaurante Aitzgorri, visita obligada

El Bohio: en La Mancha desde 1934

1990 Gastroteka Tolosa: informal y de calidad

Fotos

1 Con la cabeza en el Madrid 1 El temporal pierde fuerza

1 Olas de hasta 20 metros en Nazaré 1 1.000 prendas a 10 euros: asi es la nueva tienda de
Micolet, la marca vasca de segunda mano

© Sociedad Vascongada de Publicaciones, S.A.

https://www.diariovasco.com/gastronomia/restaurantes/araetako-sagardo-berria-20200217121703-nt.html

5/6


https://real-sociedad.diariovasco.com/cabeza-madrid-20200211170353-ga.html#vca=modulos&vso=diariovasco&vmc=fotos-rel&vli=restaurantes
https://www.diariovasco.com/gipuzkoa/temporal-pierde-fuerza-20200211205417-ga.html#vca=modulos&vso=diariovasco&vmc=fotos-rel&vli=restaurantes
https://www.diariovasco.com/deportes/mas-deportes/olas-hasta-metros-nazare-20200212094432-ga.html#vca=modulos&vso=diariovasco&vmc=fotos-rel&vli=restaurantes
https://www.diariovasco.com/gipuzkoademoda/1000-prendas-euros-nueva-tienda-micolet-marca-vasca-segunda-mano-20200212102434-ga.html#vca=modulos&vso=diariovasco&vmc=fotos-rel&vli=restaurantes
https://www.diariovasco.com/gastronomia/restaurantes/aitzgorri-visita-obligada-20200212083659-nt.html#vca=modulos&vso=diariovasco&vmc=noticias-rel&vli=Restaurantes
https://www.diariovasco.com/gastronomia/restaurantes/aitzgorri-visita-obligada-20200212083659-nt.html
https://www.diariovasco.com/gastronomia/restaurantes/mancha-1934-20200217113631-ntvo.html#vca=modulos&vso=diariovasco&vmc=noticias-rel&vli=Restaurantes
https://www.diariovasco.com/gastronomia/restaurantes/mancha-1934-20200217113631-ntvo.html
https://www.diariovasco.com/gastronomia/restaurantes/informal-calidad-20200218105511-ntvo.html#vca=modulos&vso=diariovasco&vmc=noticias-rel&vli=Restaurantes
https://www.diariovasco.com/gastronomia/restaurantes/informal-calidad-20200218105511-ntvo.html
https://real-sociedad.diariovasco.com/cabeza-madrid-20200211170353-ga.html#vca=modulos&vso=diariovasco&vmc=fotos-rel&vli=restaurantes
https://www.diariovasco.com/gipuzkoa/temporal-pierde-fuerza-20200211205417-ga.html#vca=modulos&vso=diariovasco&vmc=fotos-rel&vli=restaurantes
https://www.diariovasco.com/deportes/mas-deportes/olas-hasta-metros-nazare-20200212094432-ga.html#vca=modulos&vso=diariovasco&vmc=fotos-rel&vli=restaurantes
https://www.diariovasco.com/gipuzkoademoda/1000-prendas-euros-nueva-tienda-micolet-marca-vasca-segunda-mano-20200212102434-ga.html#vca=modulos&vso=diariovasco&vmc=fotos-rel&vli=restaurantes
https://www.diariovasco.com/

18/2/2020 «Hau da Araetako sagardo berria» | El Diario Vasco

Domicilio social en Camino de Portuetxe, 2 San Sebastidan 20018

fy

Contactar Aviso legal Condiciones de uso | Politica de privacidad Publicidad Mapa web Politica de cookies

https://www.diariovasco.com/gastronomia/restaurantes/araetako-sagardo-berria-20200217121703-nt.html 6/6


https://www.diariovasco.com/contactar.html
https://www.diariovasco.com/aviso-legal.html
https://www.diariovasco.com/condiciones-uso.html
https://www.vocento.com/politica-privacidad/
https://www.diariovasco.com/publicidad.html
https://www.diariovasco.com/mapa-web.html
https://www.facebook.com/diariovascocom
https://twitter.com/diariovasco
https://www.vocento.com/

