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Il azalaportada

Alubias de Tolosa
(Restaurante Gasteiz, Donostia)
Fotografia: Ritxar Tolosa. Ver receta en pag. 30

Il Txooooo0tx!

Es la llamada de atencion del sidrero para avisar a sus clientes
de la apertura de una barrica aunque, tiltimamente, no sabemos
bien si es una llamada o un grito de guerra.A mediados de ene-
ro comienza la temporada de txotx que permitira al comensal
degustar este caldo, acompafiado del tradicional mend sidrero,
en la propia bodega donde nace la bebida, pero el consumo por
el procedimiento de txotx no es mas que la punta del iceberg
de un mundo donde, como casi todo, las cosas estan cambiando.
La Asociacion de Productores de Sidra Natural de Gipuzkoa ha
dado los primeros pasos para conseguir el Eusko Label que serd,
a su vez, un primer logro en el camino hacia la obtencion de la
Denominacion de Origen. La labor de promocion es fundamen-
tal para extender el consumo de la sidra y, lo que es més inte-
resante, el margen de mejora del caldo es amplio. Nuestra be-
bida refrescante por excelencia no sélo esté viva en el txotx, sino
también en la botella.
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# ; RESTAURADORES 0 COCINEROS?

Hay muchas personas , entre ellas bastantes cocineros, que cuestio-
nan mucho la palabra restaurador para denominar al patrén de un res-
taurante. Hace unos cuantos afios el desaparecido Fernando Lazaro
Carreter, (entonces presidente de laAcademia de la Lengua Espariola),
tercié al respecto de forma oportuna: “Restaurador es vocablo perfec-
tamente formado, muy antiguo en los usos que vimos, y sumamente
propio para designar a quien tiene por oficio dar de comer, restaurando
las fuerzas desfallecientes del hambriento”. Por lo tanto, el término res-
taurador no tiene patente de exclusividad para los que restauran obras
de arte. En ese sentido, sefialaba el citado filélogo: “Se trata de un
nombre comn (el de restaurador), en todos los sentidos de este adje-
tivo, por lo cual nadie tiene titulos para sentirse su duefio. ¢ Seria licito
que reclamaran los toreros el dictado de matador a los asesinos? ;Que
se sintiera enojado un profesor cuando emplea ese nombre un masico
de orquesta, e incluso cualquier ilusionista de circo? ¢0 un piloto de
barco porque asf se llamen los que tripulan -;otra palabra exclusiva? -
aviones o0 automdviles?... Ningiin usuario puede apropiarse de una
palabra si el resto de la comunidad no le reconoce la posesion. Si un
buen dia quienes fabrican bancos de cuatro patas deciden llamarse
banqueros, y resulta que todos aceptamos darles ese nombre, ¢ podran
impedirlo los banqueros de los millones?”

Pero por si la “democratizacién” de la lengua no parece a alguien
motivo suficiente para la conveniencia del uso del término restaura-
dor, en referencia a los que regentan un restaurante, hay que precisar
ademds que no se trata de un capricho, sino que viene avalado por un
proceso histérico evidente.

La tarea de dar de comer a los convecinos, es casi tan vieja como el
mundo.Antes eran llamados mesoneros, fondistas, bodegueros, posa-
deros, venteros etc.. pero habra que esperar hasta el siglo XVIIl, a los
dias que precedieron y siguieron a la Revolucion Francesa para encon-
trar el restaurant propiamente dicho, tal y como hoy lo entendemos. En
1765 un sefior llamado Boulanguer tuvo la ocurrencia en la rue Poulies
(calle del Louvre en la actualidad) donde tenia un figdn, de ofrecer un
sabroso caldo para “restaurar las fuerzas”.Y para darle mas bombo dis-
puso en la fachada un cartel que parodiaba un pasaje evangélico y en

MIKEL CORCUERA // CRITICO GASTRONOMICO

“LA TAREA DE DAR DE COMER
A LOS CONVECINOS ES CASI TAN VIEJA
COMO EL MUNDO. ANTES ERAN LLAMADOS

MESONEROS, FONDISTAS, BODEGUEROS,
POSADEROS, VENTEROS, ETC..."

un latin macarrdnico decia: “Venite ad me; vos qui stomacho laboratis
et ego restaurabo vos”. Hubo quien no tardd en imitarle y en concreto,
Antonio Beauvilliers fue el primero que se decidid ya a denominar a su
establecimiento “Restaurant”. Lo instald bajo unas arcadas del Palais
Royal y le llamé “La gran taberna de Londres - Restaurant”..

En contra de lo que pudiera parecer los tiempos de la Revolucion
Francesa a pesar de suponer dificultades para la “restauracion”, fue-
ron la principal causa de su consolidacion y de la absoluta expansion
de los restaurantes. Y la razon de que fuera el pais galo el precursor de
este tipo de establecimientos es bien sencilla: debido a la conmocion
social que trajo consigo la Revolucion, numerosos cocineros de la
nobleza y la gran burguesia derrocadas, se quedaron literalmente de
“patitas en la calle”, pasando a engrosar lo que hoy denominariamos
las listas del paro, pero sin posibilidad de cobrar el subsidio de des-
empleo. Estos jefes de cocina, acostumbrados a elaborar profesional-
mente una alta cocina para sus sefiores y los invitados de regias
mesas, tuvieron que exprimir su inventiva y arriesgarse a montar sus
propios establecimientos.

Entre nosotros la palabra restaurant -e incluso el estilo de estableci-
miento- no apareceria hasta avanzado el siglo XIX. En Madrid el prime-
ro en calificarse como tal seria el legendario Lhardy (todavia abierto en
la Carrera de San Jer6nimo). Hay que precisar que el término restauran-
te, con el afadido de la e final esta plenamente aceptado. Por el con-
trario la palabra restaurador, a pesar de ser correcta, no convence a
todos. En todo caso, si el propietario de un restaurante se encuentra al
frente de sus fogones siempre le llamaremos cocinero, a secas.
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# Tambores gastronomicos

Este afio, el dia San Sebastidn puede conver-
tirse para algunos en un largo peregrinaje fes-
tivo gastronémico con doble jornada para la
fiesta y otra doble jornada para la recupera-
cion. El jueves es el dia grande y el puente pa-
rece ser la solucion para que muchos donos-
tiarras invoquen al santo con una
minivacaciones. Las cenas a ritmo de tambor
en las sociedades marcan una tradicion en la
que el mend consiste, salvo ligeras variaciones,
en consomé, solomillo con guarnicidn, pes-
cado (merluza, rape o rodaballo) y pantxineta.
Un afio mas, el que quiera angulas tendré que
acercarse a Euskal Billera, donde es probable
que se mantenga la oferta del afio pasado, es
decir, dos mends a elegir, uno con angulas y
otro con bogavante, e igual oferta en el resto
de platos y postre. Los que prefieran otro tipo
de oferta, también multitud de restaurantes
ofreceran la cena de la Vispera. Después lle-
garén los desfiles, en filas mas o menos aline-
adas, que durante 24 horas animaran las ca-
lles de todos los barrios de la ciudad.

Il berrigoxoaknoticiassahrosas

# Zoro Feria en Deba

La Zoro Feria de Deba inaugura siempre el ca-
lendario de ferias. Se trata de la cita mas ma-
drugadora del afio, ya que se celebra el primer
sdbado del afio,aunque en esta ocasion se
haré de rogar ya que, caso de que Afio Nuevo
sea sdbado, como sucede en 2011, la Zoro fe-
ria se traslada al siguiente s&bado, es decir, al
8 de enero. La Zoro Feria, que se puede consi-
derar una superviviente de las que antafio se
celebraban los primeros sabados de cada mes,
ha logrado pervivir en el tiempo y conservar un
buen programa de actividades. Los puestos de
venta de productos de caserio permaneceran
a disposicion del piblico desde las 9:30 hasta
las 14:30 aproximadamente. En ellos se ven-
deré miel, queso, frutas, hortalizas o panes ca-
seros. Completara la oferta las exposiciones de
ganado local, cuero y herramientas, asi como
los habituales concursos de frutas y verduras y
de quesos y, probablemente, el de miel. La
Zoro Feria se completa con un programa de he-
mmi kirolak, concretamente prueba de bueyes.
Esta actividad suele ocupar toda la semana en
sesiones que se programan en funcion del nd-
mero de participantes inscritos.

# Primer txotx de sidra

El 12 de enero llegara el esperado momento
para muchos visitantes que quieren acudir a
las sidrerfas, la apertura oficial de la tempo-
rada de sidra 2011 con el primer txotx que,
como siempre, lo realizard un personaje cono-
cido cuya identidad no ha sido adn hecha pi-
blica y que tendrd como escenario la sidreria
Petritegi. En el acto se presentarén las carac-
teristicas de la nueva cosecha. Después, los
asistentes tendran la posibilidad de degustar
el primer men( de la temporada de sidreria y,
durante todo el dfa, las tabernas de Astigarraga
servirdn el nuevo caldo a sus clientes. En Her-
nani, la encargada de degustar el primer vaso
de sidra (16 de enero) serd la campeona de
bertsolaris, la hernaniarra Maialen Lujanbio.
Para més informacion sobre las actividades de
la asociacion, consultar la pagina web: www.sa-
gardotegiak.com o las paginas de este nimero
dedicadas a la sidra.

Mas informacidn: 943 55 05 75

# Santo Anton, dia del txakoli

EI 17 de enero, festividad de San Anton, la lo-
calidad de Getaria se viste de gala para reci-
bir la nueva cosecha de txakoli. La Plaza de la
verdura y el frontdn serén los dos centros neu-
ralgicos en los que se concentraran la mayor
parte de las actividades previstas. El programa
de actos comenzard el viernes 14 con la cele-
bracién de un Festival de bertsolaris y tendra
su continuidad el dia 17, con una jornada muy
animada en la que el txakoli seré el protago-
nista. Los productores pondran a la venta el
caldo de este afio y, ademés de la degustacion
del txakolf, la Oficina de Denominacién de Ori-
gen del Txakoli de Getaria organizaré el habi-
tual Concurso de Pinchos entre los bares de la
localidad. Los ingredientes principales serén el
bonito y la antxoa y la vispera de San Antén el
jurado decidiré cul es el pincho ganador. EI
dia 17, los visitantes podran dar buena cuenta
de los pinchos, asf como del txakoli. Para ello,
la organizacion pondré a la venta cinco tickets
al precio de 6 euros, los cuales darén derecho
a cinco vasos de txakoli o una botella. La fiesta
culminara con el tradicional homenaje a dos
personas, una de ellas espcialmente vincu-
lada al mundo del txakolfy con la presencia de
los bertsolaris Sebastién Lizaso y Andoni Egaia,
quienes actuaran desde el balcon del Ayunta-
miento. Ya por la tarde, se celebrard una sesion
de deporte rural .

Més informacion: 943 14 03 83

# San Blas, tortas y cordones

La localidad de Eibar se lleva la palma en la
celebracion de San Blas, el 3 de febrero. Con
esta celebracion llegan las populares tortas de
San Blas, uno de los signos gastronémicos
més populares del periodo invernal en Euskal
Herria, que también se extiende a lo largo de
otras localidades de Euskal Herria. Cuenta la
leyenda que San Blas salvd a un nifio de mo-
rir ahogado, al sacarle la espina que habia que-
dado alojada en su garganta. De ahi, la reco-
mendacion de bendecir las tortas para la
proteccion de la garganta, zona especialmente
delicada durante los rigores climaticos del pe-
riodo invernal.

>> todos los restaurantes de gipuzkoa en www.ondojan.com
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#DI... VINOS

MANU MENDEZ
(Vinateria)

Bermingham, 8 (Gros).

Tf. 943 28 99 99 - DONOSTIA
vinateria@gmail.com

GAVANZA 2005
[D.0. RIQJA

Castillo de Maetierra se encuentra ubicado en tierras riojanas
de la ribera del Ebro, en la misma calzada del Camino de San-
tiago aragonés. Disponen de mas de 350 hectéreas (80 de ellas,
de vifiedos de variedades blancas), una explotacion hortofru-
ticola, donde se cultivan todo tipo de productos
de la tierra, muchos de ellos ecoldgicos.

La bodega Maetierra Dominum elabora 3 vi-
nos tintos con las variedades Tempranillo, Gra-
ciano y Garnacha y se diferencian, aparte del
coupage, en la crianza. Esta bodega ha revo-
lucionado el concepto de pago de los vinos.
Se seleccionan uvas de cuatro pagos que ex-
presan al maximo las propiedades del vino. Asi,
el pago Este es el responsable del caracter fru-
tal, el Pago Sur es la potencia, el pago Norte
confiere longevidad y el Pago Oeste otorga ele-
gancia al vino.

Gavanza 2005 es un vino de autor basado en
|a filosofia "Quatro Pagos". Las variedades con
las que esta elaborado son: Tempranillo, Gar-
nacha tinta y Graciano, con una crianza de mas
de 14 meses en barricas nuevas de roble fran-
cés. Muy atractivo tanto para el consumidor
avanzado, como para el que simplemente quie-
re disfrutar de un gran vino de Alta Expresion.
Cada afio, y seglin las caracteristicas propias
de cada cosecha, el vino permanece en barrica
el tiempo exacto necesario para lograr un equi-
librio perfecto entre la fruta y los matices apor-
tados por la barrica, completandose su evo-
lucién mediante una prolongada estancia en
botella.

Posee un atractivo color rojo picota, de capa media-alta. Intenso
y complejo aroma, donde se entremezclan notas golosas de fru-
ta madura, bayas, especias y tabaco. En boca es de entrada ama-
ble, pero se va desplegando en su paso, resultando potente y un-
tuoso. Se repiten las notas frutales bien integradas con sensa-
ciones tostadas. Final con recuerdos minerales y sotobosque. Lar-
goy agradable postgusto.Acompaiia muy bien a los guisos, car-
nes rojas, caza como el corzo, ciervo y jabali, asf como aves de
mayor caracter culinario, como el faisan o la perdiz. También re-
sulta ideal para acompafiar pescados grasos a la plancha, como
el salmdn, el besugo y la lubina, asf como todo tipo de quesos,
principalmente los curados. Su precio aproximado en tienda es-
pecializada ronda los 10 euros.

Il kolaborazioakcolabhoraciones

# LECTURAS
RECONSTITUYENTES

JOSEMA AZPEITIA
Periodista

COCINA SALUDABLE

A nadie se le escapa que en Gipuzkoa comemos de maravilla, pero, ¢ co-
memos de manera saludable?. No se preocupen, no les voy a destripar
el libro por adelantarles la respuesta, que es, seca y contundentemente,
NO. Comemos mal, en exceso, de manera desequilibrada, sin mirar a la
calidad del producto y desordenadamente. Por eso se agradece tanto la
publicacion de un trabajo como “La cocina saludable”, un libro sencillo
en apariencia pero que demuestra, al adentramos en sus paginas, que ha
sido hecho con el corazdn, no en vano la iniciativa forma parte de la cam-
. pafia”El fogon y el corazén”, que pretende
mejorar nuestros habitos alimenticios e im-
plicar en ello a los profesionales de hoste-
leria.

Este practico libro, editado por AL GUSTO
ediciones, obedece al esfuerzo personal de
Eduardo Tamayo, médico del ambulario de
Gros, que ha invertido gran parte de su

R L m

“SUKALDARITZA OSASUNGA- . R R .

RRIA / COCINA SALUDABLE” tiempo libre en la realizacion del mismo. El
AL GUSTO EDICIONES libro ha contado asimismo con la finan-
72 PAGS. ciacion de Kutxa y Osakidetza, lo que va a
GRATUITO permitir que sea distribuido de manera

gratuita en el mencionado ambulatorio y en
los establecimientos que han aportado sus recetas.
“La cocina saludable” cuenta con una breve pero interesantisima parte
introductoria, en la que se nos ofrece una serie de consejos no por co-
nocidos menos interesantes acerca de la dieta mediterranea, la pirdmide
alimentaria, como elaborar la cesta de la compra.Asimismo se incluye una
lista de consejos para elaborar una comida casera rapida y sana, un de-
calogo nutricional para nifios y jovenes y un decélogo de la buena ali-
mentacién en general. Conviene leer atentamente estas paginas y asimi-
lar su contenido antes de introducirse en la segunda parte del libro, que
contiene una seleccion de casi 30 recetas de pintxos ofrecidas por otros
tantos bares y restaurantes de Gros que han colaborado de forma total-
mente desinteresada en la iniciativa. Cada receta se acompaia de una
excelente y tentadora imagen obra del fotdgrafo tolosarra Nestor Ardanaz,
Y, lo que es mas original, un pequefio comentario con una evaluacion die-
tética sobre cada uno de los pintxos, escrito por las doctoras Maria Eu-
genia Goenaga y Yolanda Atorrasagasti, especialistas en dietética y nutri-
cion. De esta manera, “Cocina saludable” no se queda en un mero
recetario, ya que al abordar cada receta sabremos qué nos aporta, hasta
que punto nos conviene o nos puede perjudicar y cémo podemos mejo-
rarla desde un punto de vista nutricional y dietético.

>> si cenas, no conduzcas. Consulta nuestra seleccion de hoteles (p. 62)
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# ORGASMOS
GASTRONOMICOS

DAVID MARTINEZ
(Kanpai Delicatessen)

San Lorenzo, 4 (Parte Vieja).
Tf. 943 42 38 84 - DONOSTIA

CHARCUTERIA LA MODERNA

El pasado Noviembre tuve la suerte de conocer a Enrique Thate de la
charcuteria alemana La Moderna. Hombre con gran carismayy recono-
cido seguidor activo del Athletic, no hay persona en Bizkaia que no
conozca al detalle la historia de su familia. En Bilbao desde 1932 la
charcuteria fina va unida a la familiaThatey su charcuteria alemana La
Moderna. Igual que fueron para Donostia las miticas Casa Casla,
Armendariz o Cabra, nuestros vecinos de Bilbo pueden estar orgullo-
s0s de tener en todo su esplendor un negocio fundado hace casi 80
afnos.Aunque ya por 1922 Hermann Thate, recién caido en Bilbao
desde suAlemania natal, elaboraba productos bajo la finas formulas
germanas aprendidas en Berlin, no fue hasta diez afios después que
junto a su mujer abrié La Modema, originalmente en la calleAstarloa y
trasladada hace pocos afios a la céntrica Colon de Larreategi.

Su variada oferta de “sal-
chis” incluye las cury wurst,
la Frankfurt o frankfurter-
wurst, la exitosa weisse
cocktail wurst, la tipica weis-
se bratwurst, y la familiar
alfredwurst. Ademas los muy
recomendables embutidos
de morcilla con lengua, sal-
chichdn cocido, cabeza de
cerdo, mortadela alemana y un fantastico pastel de came para comer
tanto en frio como en caliente. Recetas con solera que han acompafia-
do no sélo a los amantes del buen comer en Bilbao sino también en
nuestra region ya que son varias las cervecerias que sirven estos pro-
ductos en Donostia y tengo entendido que estan a la venta en Don
Serapio.

Dicen que el secreto de la familia no es otro que el de haber sabido
combinar el relevo generacional con la diversificacion en su ofertay es
por eso que hoy dia encontramos que los sucesores de HermannThate
ofrecen sus productos en todo el canal de venta, desde el obrador diri-
gido a profesionales, hasta la charcuteria La Modema pasando por la
cerveceria Ein Prosit de Bilbao, cada uno regentado por uno de los
hermanos Thate. Claro ejemplo de perseverancia, trabajo, cuidado de
lotradicional y buen gusto que agradecemos los insaciables paladares
de lo tradicional y lo moderno.

On Egin!

Thate.com

# ESENCIA
DE VID

DANI CORMAN
(Essencia Ardodenda)
Zabhaleta, 53 (Gros).

Tf. 943 32 69 15 - DONOSTIA

BURBUJAS SALUDABLES

Sé que muchos pensaréis que soy un pesado con esto del Champagne,
pero me siento en la obligacién de transmitir mi devocion por estos
vinos rebosantes de sensaciones y alegria. ¢ Quién no ha sentido algo
especial descorchando una botella de Champagne? Tan sélo pronun-
ciando su nombre se crea un aura especial alrededor nuestro, algo que
no sabemos explicar qué es, pero que nos produce una extraiia sensa-
cién de bienestar. Es la magia del Champagne.
Dadas las fechas en que nos encontramos, voy a sugeriros
| tres opciones que, personalmente considero, llenaran vues-
tra mesa de ese aura magica imprescindible en los aconteci-
mientos importantes y que podréis encontrar en ESSENCIA
Ardodenda:
-AGRAPART & FILS “Terroirs” Grand Cru Extra Brut Blanc
de Blancs: Procedente del ensamblage de vinos de Char-
donnay procedentes de cuatro excepcionales vifiedos situa-
dos en los pueblos considerados Grand Cru de Avizé, Oger,
Cramant y Oiry, todos ellos de la Cote de Blancs. Fantéstica
frescura y mineralidad, procedente de suelos donde la tiza o
creta blanca es la protagonista, es una excelente opcion
como aperitivo y acompafiando el marisco. PVP 33 euros.

—

r . - LAHERTE & FRERES “Les Clos” Extra Brut: Original, esca-

s0 y desconacido. Elaborado con Chardonnay 18%, Pinot
Noir 14%, Pinot Meunier 18%, Fromenteau 10%, Petit Meslier 15%,
Arbanne 8% y Pinot Blanc 17%, procedentes de una séla parcela en
Chavot, junto a Epernay. La tercera parte del vino procede de una sole-
ra del mismo vifiedo de afios anteriores. Considero obligacién para un
amante del Champagne probar este vino... PVP 50 euros
- PASCAL DOQUET “Le Mesnil-sur-Oger” Grand Cru Blanc de Blancs
1996: 1996 fue una anada que ha pasado a la historia como una de
las mas excepcionales en la historia del Champagne. Pascal lo refleja
magistralmente en este vino. Elaborado con Chardonnay procedente de
Le Mesnil-sur-Oger, uno de los Grand Cru de mayor prestigio de la
Champagne. Su relacion placer-precio es de 10s mejores que he encon-
trado nunca en un vino. PVP 60 euros.
Doquet emplea técnicas ecoldgicas en el viiedo y en la elaboracion de
sus vinos y tanto Agrapart como Laherte aplican métodos biodindmi-
cos. Con esto quiero deciros que vuestro estémago se sentira feliz de
acoger estos vinos en su interior y al dia siguiente nuestra cabeza se
encontrara despejada y en perfectas condiciones, algo que en estas
fechas es de agradecer. jQue los disfrutéis!

>> gipuzkoako jatetxe guztiak: www.ondojan.com
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SIDRA NATURAL, MAS POPULAR Y CON EUSKO LABEL

Hablamos de sidra e inmediatamente parece que hay que enmendar
la plana a quien habla de popularizar el producto. ;No es lo bastante
popular? Desde enero hasta mayo, Hernani y Astigarraga se convier-
ten en concurridos templos de veneracion de esta bebida, pero la
temporada de txotx supone para el productor de sidra una media del

5 por ciento de la venta de sidra, mientras que el resto es venta en
botella. Este afio, la produccion se estima en unos 10 millones de
litros. A principios del siglo XX, la produccion era mucho mayor que
hoy en dia y es que Euskal Herria estaba plagada de manzanos. Poco
a poco, el aumento del poder adquisitivo de la sociedad provocd un

arrinconamiento de la sidra a favor del vino, que gozaba de un esta-
tus superior. En los dttimos veinte afios, el txotx se ha popularizado y,
ahora, falta la promocion de cara a su propagacion a lo largo de todo
el afio. Los sellos de distincidn son siempre un paso en este sentido
y. en el futuro mas inmediato, planea el Eusko Label y, posteriormen-
te, la posibilidad de acogimiento a la Denominacion de Origen.
Arantxa Eguskiza, presidenta de la Asociacion de Productores de
Sidra Natural de Gipuzkoa y Guillermo Castafios, hiélogo y endlogo de
vino y sidra, aportan algunas claves sobre el presente y el futuro de
esta refrescante bebida.

Arantxa Eguskiza Beobide (Hernani, 1959)
nacié en el caserio Iparragirre, situado en un
corredor de apenas cinco kildmetros en la ribe-
ra derecha del Urumea, segiin se remonta el rio
desde Hernani direccién Goizueta. En este breve
recorrido contamos hasta ocho sidrerias, aun-
que Eguskiza recuerda que, en su infancia, sélo
Iparragirre y Altzueta existian ya como producto-
res no sélo para consumo interno sino también
para comercializar.

El txotx como moda no tiene més de veinte
afos, pero Eguskiza lo recuerda de toda la vida
como procedimiento para recibir al potencial
cliente que venia a la cata. “Era una actividad
mas de las que teniamos en casa. Haciamos
sidra para consumo propio y para vender. Los
clientes venian con su comida en cazuelas y
nosotros sélo haciamos las tortillas de bacalao.
Mi hermana y yo éramos nifias y nos encarga-
bamos de sacar al comedor las tortillas, justo
entrar y salir muertas de vergiienza, porque
aquello era espacio reservado para los hom-

bres. Mi padre se encargaba de la parrilla, 0
sea, de calentar la came que traian los clientes.
Lo hacia a modo de servicio, como una manera
de atender a la gente”, recuerda Eguskiza, quien
anade algunas particularidades de este ritual.
“Siempre me ha llamado la atencion el alto
grado de socializacién que se logra en la sidre-
ria. Aqui todo el mundo es igual, econémica-
mente es accesible y se eliminan las clases
sociales. La dinamica del txotx, levantarse y cru-
zarse con otras personas en el camino a la
barrica, hace que sea mas facil la comunicacion
con los demds, son elementos atrayentes del
txotx”.

La biografia de Arantxa Eguskiza no esta vincu-
lada de forma permanente al caserio, sino que
ha conocido un efecto boomerang. Licenciada
en Derecho, en su juventud decidié alejarse de
Iparragirre pero, mas tarde, “las circunstancias
de la vida” hicieron que volviera y, ademds con
renovado brio. No en vano, el cargo que ocupa
en la asociacion le ha ayudado a ver la vida y su
vinculo con el sector primario de una manera
més intensa. “Sali del caserio para hacer algo
distinto a lo que habia hecho hasta entonces,
ante la alternativa de quedarme y trabajar en
casa decidi cambiar. Supongo que hay que
enmarcarlo en un proceso de rebeldia. Las cir-
cunstancias de la vida hicieron que volviera y,
realmente, he descubierto que aqui estan mis
raices y que me han marcado mucho. Si hace
afos me hubieran dicho que seria presidenta de
la asociacion de sidreros no me lo hubiera cre-
ido. Estoy muy contenta de dedicarme a esto
pero, para ello, he tenido que vivir una evolucion
personal”.

El cargo que ocupa quita horas de “ocio y nego-
cio”, como ella misma reconoce, pero se

encuentra muy motivada. La asociacion se cred
en los afios 50 y a ella estan suscritos 58 de los
70 productores de sidra existentes en la actua-
lidad, mientas que otros tres productores for-
man otra asociacion y el resto no pertenecen a
ninguna. Los objetivos son claros. “Tratamos de
luchar en conjunto por todo aquello que esti-
mamos son los intereses comunes de todo pro-
ductor, fundamentalmente en lo que hace refe-
rencia a la promocion de la sidra, las relaciones
con la administracion y con el resto de los agen-
tes que se relacionan con el sector. Ademas, no
s6lo somos productores de una bebida que se
embotella, sino que en temporada de txotx nos
convertimos también en hosteleros”.

La sidra, por su forma de produccion, lleva la
marca de la casa en sentido estricto, el apellido
del caserio marca y, desde fuera, no parece que
sea facil conciliar posturas de cara a una vision
comdn. “Si, la verdad es que hay que consen-
suar muchos elementos. Los asociados tenemos
sidrerias de distintos tamafios y cada uno tiene
distintas necesidades, pero hay que buscar las
cosas que nos unen. Entiendo que es un sector
en el que la mayoria de los profesionales lo
enfoca como un negocio familiar y eso hace que
cada uno defienda lo suyo, pero tenemos que
convivir y, lo mas importante, creo que tenemos
que tener muy presente que la unién hace la
fuerza. Esa vision general parte de la base de
que lo que sea bueno para la sidra serad bueno
para cada uno de nosotros y lo que sea malo
para la sidra sera también malo para cada uno
de nosotros”.

Una de las claves es la faceta participativa que
otorga este espacio comdn. “La asociacion tiene
que estar abierta para que el socio opine y cola-
bore en la medida de su voluntad. De este
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: www.ondojan.com



modo, el que no participa es porque no quiere,
no porque no tenga oportunidad de hacerlo. En
Gipuzkoa estamos impulsando la modificacion
de las reglamentaciones, porque las existentes
son de los afos 70 y han quedado obsoletas.
Ayer convocamos una reunion para revisar el
articulado y para que, cada uno, opinase y apor-
tase las ideas que creyese convenientes. El
lunes iré a Lakua para presentar nuestra pro-
puesta, pero en la reunién participd el que
quiso y tuvo ocasién de dar su opinion”.

Label y Denominacion

Entre esos Zementos que pueden resultar favo-
recedores para la sidra se encuentran, a jucio
de Arantxa Eguskiza, los sellos Eusko Label y la
Denominacién de Origen. La sidra ha empezado
a trazar el camino para conseguir estas distin-
ciones, aunque el proceso requiere su tiempo.
“El tema de la denominacion es una reivindica-
cién bastante antigua. En el afio 2000, cuando
Aginaga era presidente de la asociacién, se
estuvo impulsando, pero el Gobierno Vasco obli-
gaba a que toda la produccién de una sidreria
fuera de manzana autdctona. Nosotros proponi-
amos que un mismo prpoductor pudiera elabo-
rar sidra con manzana autdctona y, por tanto,
con Denominacion, junto a sidra con manzana
compartida y sin denominacién, siguiendo el
modelo de Asturias, pero el Gobierno Vasco no
lo admiti6”.

Tras casi una década, los productores ven la luz
al final del tinel. EI planteamiento consiste en

dar un primer paso a través del sello Eusko
Label para, por fin, lograr la Denominacion de
Origen. “Lo que hemos hecho ahora es impulsar
una marca de garantia con manzana autéctona.
Los vizcainos se habian inclinado por el Eusko
Label como paso previo, ya que la denomina-
cion requiere varios afios, la certificacion es a
nivel europeo y es preciso mucho papeleo. El
Eusko Label es igual en cuanto a garantia de
calidad, pero la cobertura y el dmbito de pro-
teccion es menor”.

Arantxa Eguskiza no se atreve a dar fechas, pero
este afio ya han hecho la peticién de Eusko
Label 19 productores guipuzcoanos y 9 vizcai-
nos y la sidreria Iparragirre es una de las que
acaba de realizar una experiencia piloto.
Eguskiza nos muestra tres barricas que se
encuentran precintadas a la espera de las ins-
pecciones técnicas pertinentes. “Las botellas
con Eusko Label provendran de manzana autdc-
tona y, ademas, serd sidra de calidad, es decir,
siguiendo una trazabilidad bajo unos parame-
tros de calidad que controlaran el producto
desde el manzanal hasta el embotellamiento.
Nos gustaria poder ofrecer sidra con Eusko
Label para la cosecha del afio que viene, pero
no sabemos con seguridad si lo podremos
hacer”. La sidra con Eusko Label no iria desti-
nada a txotx sino a la botella y, una vez iniciada
esta senda, el camino hacia la Denominacion
de Origen abriria las puertas a nuevas investi-
gaciones, donde los endlogos tendrian mucho
que decir.

Imagen del Sagardo Berriaren Eguna 2010, en Astigarraga

»
|

Labor de endlogos

Guillermo Castaiios (Bilbo, 1969) es enélogo
y ha realizado diversas investigaciones en
torno a la sidra. Es licenciado en Biologia,
aunque el mismo reconoce que su eleccion
por la rama de la bioquimica lo ha llevado a
considerarse mas quimico que biélogo. Ha
trabajado desde 1992 en distintas activida-
des relacionadas con el mundo del vino y la
sidra. Comenz6 en 1992 como bodeguero de
cava Segura Viudas en una pequefia masia en
Catalufia, estudié enologia en la Universidad
de Logrofio, realizd un master y, después de
un realizar un periplo a través de los caldos
Rioja y Ribera de Duero, se acercé a Navarra
y, finalmente, surgié la oportunidad de traba-
jar con sidra y afincarse definitivamente en

t
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Donostia donde tenia a su mujer y a sus
hijos.

Guillermo combina su actividad en torno a la
sidra con su trabajo como profesor en la
Escuela Cebanc de Donostia, donde imparte
clases de cuestiones relacionadas con la ali-
mentacion, tales como “Seguridad e higiene
alimentaria” o “Nutricién y dietética”. También
se encarga de organizar cursos de cata. “Una
de las cuestiones mas interesantes en torno a
la sidra en comparacion con el vino es que, en
el caso de éste (ltimo, se ha explorado mucho
y el trabajo esta ya muy tecnificado. En cambio,
apenas hay nada escrito en relacion a la sidra,
por lo que td vas haciendo tu propia investiga-
cion. Hay todo un mundo por descubrir”.
Descubramos primero lo esencial de la sidra,
su proceso. “La sidra es el resultado de la fer-
mentacion y maduracion del mosto de manza-
nay, en este proceso, puede madurar en més o
menos grado”.

Guillermo establece dos dimensiones, la de la
percepcion de la bebida por parte de consumi-
dory la de las propias caracteristicas técnicas
del producto. “El consumidor percibe una bebi-
da refrescante, por el hecho de que tiene un
grado de acidez un tanto marcado y la “txin-
parta”. Ademés se recomienda el consumo
fresco. En cuanto a nivel técnico, tiene una vida
media de un afio, aunque pueden llegar a dos
¥, lo més relevante, es la dificultad en el control
de todos los elementos”. Esta dificultad viene
dada por una serie de condicionantes. “Para
empezar, se trata de un habitat donde viven un
nimero muy elevado de bacterias y levaduras.
Por otro lado, requiere una conservacion del
carbénico en condiciones, tiene un nivel de oxi-
dabilidad alto y, por Gltimo, estd la aparicion y
presencia de la madre, que es desagradable a
la vista, pero que forma parte natural del pro-
ducto. Por todo ello, hay que armonizar muchos
elementos”.

Una vez establecidas estas premisas, el traba-
jo consiste en lograr un producto de calidad.
¢ Qué puede hacer un enélogo en este terreno?
“Para un técnico hay dos maneras de enfocar
el trabajo cuando entra en colaboracion con un
productor. Por un lado, se sittia el técnico que
realiza la sidra en base a criterios propios y, por
otro, el que realiza la sidra segiin las caracte-
risticas que le pide el productor. Creo que lo
mas adecuado es combinar los dos puntos de
vista, es decir, qué quiere el productor y cémo
puedo mejorar la bebida. Hay que fijar un obje-
tivo, que puede consistir en ampliar un merca-
do o en dirigirse a un espacio concreto”.
Hablando de objetivos, uno de los menciona-
dos anteriormente es el de la consecucion de
la Denominacién de Origen. El endlogo tendréa

que remangarse ante ello pero, teniendo en
cuenta los distintos tipos de sidra que se pue-
den llegar a elaborar, hay que fijar limites para
que no se diluya el caracter propio de la actual-
mente denominada “Sagardo Naturala” que
distingue a la sidra vasca de las demds. “En
este punto, la costumbre o el hecho cultural es
mas estricto que la legislacién. Si nos atene-

mos a la legislacion, el Gnico pardmetro que
hay que seguir es que los elementos sean
enddgenos. Por supuesto no puedes hacer lo
que te dé la gana, como afiadirle kilos de azu-
car o elementos que no sean propios del pro-
ceso de maduracion, pero no hay limites dema-
siado estrictos en cuanto a que haya mas o
menos posos o tenga méas o menos carbénico.

# SAGARDOETXE MUSEQA

El Museo de la Sidra se encuentra en la localidad
deAstigamaga. El calendario de 2011 tiene tres im-
portantes citas, a saber: Sagardo Berriaren Eguna
(12 de enero) donde, ademds del acto que ten-
dré lugar en Sagardoetxea, un personaje popular
procederd a la apertura del trotx, que se celebrara
en Petritegi sagardotegia; SantaAna (26 de julio),
una degustacion que se celebra desde 1976y cu-
yos actos festivos comenzaran con una sokamu-
turra, a las 07.30 horas, la actuacion de los joal-
dunak de lturen, y seguira con la celebracion de
laferiay la degustacion de sidra en la Plaza de los
Fueros, la exposicion de artesania, la prueba de
bueyes y bertsolaris y la comida popular. Por la
tarde, la jomada se completa con pruebas de he-
i kirolak, mdisica y otros juegos para jovenes a
partir de las 18.00 horas; Sagar Uzta (25 de se-
tiembre), con la exposicion de manzanas y la
elaboracion del primer mosto de la cosecha 2011,
donde se representara el proceso tradicional de
la elaboracion del mosto en el lagar: kirikoketa,
machacado con pisones, txalapartay la degusta-
cion del mosto elaborado.Tal y como indican los

responsables de Sagardoetxe Museoa “Sagar
Uzta” representa la fiesta de la manzana, por lo
que existen un buen nimero de atractivos que
pueden unirse a la fiesta: la visita a Sagardoetxea,
Museo de la Sidra Vasca, la visita a una sidreria
para degustar el mend tradicional o la visita a un
restaurante para probar platos tradicionales ela-
borados a base de manzana”.

Ademas de estas tres citas, hay un calendario de
actividades puntuales como la Elaboracion del
mosto de manzana y degustacion de quesos de
Euskal Henia en Semana Santa (21 al 25 de abril),
el Dia Internacional de los Museos (18 de mayo),
la recogida de manzanas y elaboracién del mosto
demanzanay el barrikote con castafias que se ce-
lebra en el puente de diciembre.

Por (iltimo, Sagardoetxe Museoa organiza activi-
dades durante todo el afio, tales como “Un dfa de
sidreria”, cenas o comidas tematicas en sidrerias,
La ruta de la sidra y del queso Idiazabal y “pro-
baketa” o catas guiadas en sidrerfas.

Para mas informacidn llamar al 943 5505 75 0
consultar la pagina web www.sagardoetxea.com
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Sin embargo, hay que tener en cuenta qué tipo
de sidra acepta la gente aqui'y, en este terreno,
hay que tener mas cuidado y elaborar un pro-
ducto muy determinado”.

Castanios asegura que el margen de mejora del
producto es, actualmente, muy amplio.

En Euskal Herria existen entre 300 y 400 varie-
dades de manzana y su combinacién ofrece un
campo inmenso de investigacion. La técnica
del “germoplasma” posibilita la creacion de un
banco de variedades de manzana con los que
poder experimentar e, incluso, crear un patri-
monio genético en el que almacenar distintos
tipos de manzana que podrian recuperarse en
el laboratorio caso de desaparecer algin dia.
Pese a todo ello, Castaiios piensa que, antes de
meterse en el laboratorio con semejantes expe-
rimentos, hay que asentar unas minimas bases.
“Actualmente existen en Euskal Herria unas 14
variedades aconsejables para elaborar sidra.
Existe un catélogo de manzanas y estudios
sobre variedades de manzano con las consi-
guientes recomendaciones, pero se basa funda-
mentalmente en una clasificacién que contem-
pla manzana écida, dulce o amarga. Con esta
premisa, se trata de buscar la proporcion que a
cada uno le guste. Hay cosas previas al des-
arrollo del germoplasma, como controlar técni-
camente la planta y el fruto en el terreno en el

aje: Sidra Natural

# A VUELTAS CON LA HISTORIA

La redaccion de este reportaje casi coincide con
una polémica que surgida en tomo al origen de
|a sidra. Desde laAsociacion de Productores dan
cuenta de dos articulos recientemente publicados
por los rotativos The Guardian y The New York Ti-
mes. En el segundo se ensalzan las virtudes de la
sidray, en el primero, hablan de marineros vascos
que, en el siglo sexto, habian ya dado a conocer
lasidra a los marineros normandos. “Me llamaron
del periddico La Nueva Espafia porque queria con-
trastar los datos.Al parecer, los productores astu-
fianos no vefan claro lo que pone en los articulos”,
sefiala Eguskiza. Tanto Arantxa Eguskiza como
Guillermo Castarios conocen la costumbre de los
marineros vascos de llevar sidra en la embarca-
cion, la cual les aportaba suficiente vitamina C
para evitar el escorbuto, aunque no ponen la

que se desarrollan, captar el grado Gptimo de
madurez, respetar la cronologia recomendable,
poder vigilar la recogida para que se haga de

mano en el fuego a la hora de fijar fechas de ori-
gen.

En la pagina web de la asociacion de producto-
res leemos. “La cita escrita més antigua encon-
trada, en referencia a los manzanales vascos,
data de 1.024: damos y ofrecemos en los térmi-
nos de Hemani a la orilla del mar una Monaste-
rio que se dice llamar de San Sebastian con las
tierras, manzanales, pesqueras maritimas, etc.”
Para quien tenga interés en leer los articulos
completos, las direcciones de Intemet donde apa-
recen las paginas de The Guardian yThe New York
Times son, respectivamente, las siguientes:
http:/ /www.guardian.co.uk;/travel/2009/oct/ 10/
cider-route-normandy-calvados-hotel
http://www.nytimes.com/2010/11/17/di-
ning/17pourhtml?_r=4

forma adecuada y lo méas selectiva posible o
aplicar de forma acertada los tratamientos fito-
sanitarios, los cuales pueden potenciar la cali-
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5
dad de la manzana de una forma sensible”.
Todo ello requiere un mayor grado de colabo-
racion entre enélogo y productor de sidra. La
experiencia que tiene Castafios en este dmbito
no es del todo positiva. “En mi caso, por suerte
0 por desgracia, el productor pretende una
implicacion bastante escasa por parte del ené-
logo. El endlogo necesita la mejor materia
prima que pueda conseguir y el productor, en
muchas ocasiones, desea continuar con el pro-
veedor habitual, al margen de otras considera-
ciones”.

En el hipotético caso de la sidra que se comer-
cialice bajo el sello Denominacion de Origen,
Castafios ve positiva la elaboracion con man-
zana autdctona, tanto por la calidad del pro-
ducto como por cuestiones practicas. “La cer-
cania de la materia prima hace que el control
sea mas sencillo y esto redunda en una mayor
calidad de la sidra. Hay que ser capaz de vigi-
lar los manzanales y ver cémo se pueden tra-
tar. Asimismo, hay que conseguir que las reco-
gidas se realicen de una forma concreta y res-
petando los ritmos. El margen de mejora de la
materia prima en la sidra es muy grande, tanto
en mezcla de manzana como en autoctona. La
denominacion de origen limitaria la capacidad
de mezcla, pero a la vez le das al producto su
personalidad, su impronta”.

Asi pues, en un futuro no muy lejano parece que
existiran dos variantes de “Sagardo Naturala”
para elegir y, asi, un nuevo tema de discusion
gastronomica con el que animar las tertulias
taberneras.

Sidra fresca todo el afio
Pese a que los excursionistas y habituales acu-
den a las sidrerias en peregrinaje a la blsque-
da del txotx, con el indudable encanto que
supone la degustacion en la propia bodega, la
sidra embotellada tiene la virtud de acompa-
fiarnos todo el afio, incluidos los meses de
verano en los que este caldo cumple de forma
optima su funcion refrescante.

Tanto Arantxa Eguskiza como Guillermo
Castafios reconocen la dificultad de comercia-
lizar la bebida. “La sidra ha estado vinculada a
producto de caserio, barato y esta imagen le ha
desprestigiado. La sidra necesita mucha pro-
mocién, tenemos entre manos un producto que
tiene una calidad que no esta lo suficiente-
mente explotada”, asegura Eguskiza, a la vez
que describe las bondades del caldo. “Es un
producto natural, de baja gradacion alcohélica,
saludable en su justa medida y refrescante.
Ademés, podemos conocer la bodega donde se
elabora. Creo que la sidra se merece otro lugar,
empezando por el consumo interno, es increi-
ble que no tenga mayor enganche. Pienso que,
muchas veces, no se valora lo que tienes en
casa”.

Castafios recomienda la mejora en la calidad
del producto para lograr un valor afadido con
el que acudir al mercado. “Es una bebida que
podria tener una gran acogida, sobre todo en
verano, que resultaria ideal en muchos lugares
de turismo como, por ejemplo, el mediterra-
neo”. Aprovechamos la conversacion con

ASOCIACION DE PRODUCTORES DE
SIDRA NATURAL DE GIPUZKOA

SIDRERIA LOCALIDAD
Aburuza Aduna
Aginaga Usurbil
Akarregi Hemani
Alberro Hernani
Alorrenea Astigarraga
Altuna Urnieta
Altzueta Hemani
Afiota Azpeitia
Araeta Donostia
Arratzain Usurbil
Astarbe Astigarraga
Astiazaran Donostia
Aulia Legorreta
Baleio Oiartzun
Barkaiztegi Donostia
Begiristain Idiazabal
Bereziartua Astigarraga
Buenaventura  Astigarraga
Egi-Luze Errenteria
Elorrabi Herani
Etxeberria Astigarraga 9435556 97
Eula Umieta 94355 27 44
Gartziategi Pasai San Juan 943 46 96 74
Gaztaiiaga Andoain 94359 19 68
Gurutzeta Astigarraga 9435522 42
Igeldo Donostia 943213251
Iparragirre Hemani 943550328
Irigoien Astigarraga 9435503 33
Isastegi Tolosa 943 65 29 64
Itxas-Buru Hernani 9435568 79
lzeta Aia 943131693
Larrarte Astigarraga 943 55 56 47
Larre-Gain Herani 943 55 58 46
Lizeaga Astigarraga 943 46 82 90
Mendizabal Astigarraga 9435557 47
Oianume Umnieta 943 55 66 83
Oiarbide Astigarraga 94355 3199
Ola Irun 943623130
Olagi Altzaga 943887720
Olaizola Hernani 943 55 64 05
Ordo-Zelai Oiartzun 94349 16 86
Otatza Zerain 9438017 57
Otegi Lasarte- Oria 943 36 50 29
Otsua-Enea Hernani 943 55 68 94
Petritegi Astigarraga 943457188
Rezola Astigarraga 94355 66 37
Rufino Hemnani 9435527 39
Saizar Usurbil 943362228
Sarasola Asteasu 94369 02 83
Sarasola Astigarraga 943 55 57 46
Satxota Aia 9438357 38
Setien Umieta 9435510 14
Urbitarte Ataun 943180119
Urdaira Usurbil 943372691
Urkiola Donostia 943210168
Urruzola Umieta 94355 69 81
Zabala Aduna 94369 07 74
Zalbide Abaltzisketa 943 65 21 76

TELEFONO

943 69 24 52
943 36 67 10
9433307 13
9435500 19
943336999
9435549 17
943 55 15 02
943812092
9433620 49
943 36 66 63
94355 15 27
943361229
943 80 60 66
94349 1340
94345 13 04
943 65 28 37
943 55 57 98
943357202
94352 39 05
943336990

>> si cenas, no conduzcas. Consulta nuestra seleccion de hoteles (p. 62)
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# APERTURA DEL TXOTX Y ACTIVIDADES PARA 2011

LaAsociacion de Productores de Sidra Natural de

Gipuzkoa organiza, desde hace 25 aafios, la Sa-

gardo Eguna de Donostia, enmarcada dentro de

las Euskal Jaiak que se celebran en la capital do-

nostiarra durante el mes de setiembre. La Sagardo

Eguna se realiza el primer sabado de setiembre y,

en ella, participan 50 sidrerias y alrededor de

6.000 personas.Ademas, el pasado afio comenzo

a organizar también la Sagardo Eguna de Ordizia,

también en setiembre, que cuenta con la partici-

pacion de 20 sidrerias.

Ademas, en Euskal Herria se organizan Sagardo

Eguna en unas 70 localidades. Algunas de las

mas relevantes ofrecen el siguiente calendario:

Orereta (abril), Usurbil (mayo), Baiona (mayo),

Hendaia (junio), Leitza (junio), Tolosa (junio),

Mutiloa (julio), Azpeitia (julio), Astigarraga (julio),

Elgoibar (agosto), Irun (setiembre), Hernani (se-

tiembre) u Ofati (octubre).

Ademés, la asociacion organizo a lo largo de 2010 un total de cuatro catas a modo
de prueba, en la plaza de Albiztur (junio), en la sidreria Afiota de Azpeitia (junio),
en la sidreria Petritegi de Astigarraga (setiembre) y en la Casa de Cultura de Ordi.
La Asociacion asegura que ha recibido muchas peticiones de diferentes munici-
pios. Normalmente, estas catas son abiertas al publico general.

Maialen Lujanbio en Hernani

La cita mas préxima serd en enero, cuando las localidades de Astigarraga y Her-
nani celebraran la llegada de la nueva temporada con la apertura de la primera
barrica de la nueva cosecha.A la hora de cerrar la edicion, todavia estaba por de-
terminar qué personaje popular acudiria a la cita de Astigarraga (12 de enero). En
Hernani, la encargada de degustar el primer vaso de sidra (16 de enero) seré la
flamante ganadora de la diltima edicién del Campeonato de Bertsolaris, la herna-
niarra Maialen Lujanbio.

Para mas informacion sobre las actividades de la asociacion, consultar la pagina
web: www.sagardotegiak.com

Castafios para que nos asesore sobre su con-
servacion y consumo. “Hay que almacenar las
botellas en una habitacion que tenga tempera-
tura estable, en principio fresca, no superior a
15 grados, pero no fria. No hay que meter en la
nevera, porque apelmaza las madres y el exce-
sivo frio despersonaliza la bebida. Hemos de
procurar apilar las botellas de forma que estén
tumbadas para que el corcho haga su efecto,
es decir, que no entre aire y se oxide la parte
de arriba.A la hora de consumir, la bebida tiene

que estar fresca, ni fria ni caliente. Hay sitios
donde te sacan la sidra a 3 6 4 grados. A estas
temperaturas, el carbonico ya no tiene tanta
representatividad, la sidra se hace mas densa,
pierde aroma y sabor. EI minimo son 8 6 10
grados, aunque se puede beber perfectamente
a 12 6 14 grados. Por otro lado, hay que traba-
jar para que la madre se pueda disolver, un
ligero movimiento de la botella inmediatamen-
te antes de servir para que el carbonico resal-
te. En la cata, corre el mito de que hay que

beber antes de que remita la “txinparta”. A mi
me parece exagerado. Después de escanciar,
hay que pasar por la nariz para percibir el
aroma y luego beber de uno o dos tragos. Si es
verdad que la degustacion tiene que ser dina-
mica, no hay que esperar mucho, pero tampo-
co hay que pasarse de rapido. Escanciar, oler y
beber. No hay que olvidar que si, al menos,
dejamos que remita la “txinparta”, los aromas
se percibirdn mejor”. En definitiva, sin prisa
pero sin pausa.

>> hajate ondojan.com en PDF: www.zumedizioak.com/pdf.html
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GURE BEVIRCY SURALIARKILAA

ETXABURU MERENDALEKUA:
TRADICIONAL Y AUTENTICO

Etxaburu es un merendero con una significacion especial para muchos habi-
tantes de la comarca de Urola Garaia, especialmente aquellos que han estu-
diado en el Instituto Jose Maria Iparragirre. Y es que, aunque pasen los aios,
aunque cambien los camareros de la barra o los responsables de la cocina,
aunque pinten de rojo la fachada de la casa que lo alberga, Etxaburu siempre
seguird siendo “el bar del Insti”, el que fue, es (en menor medida) y seguiré sien-
do el destino de tantas “piras” y el punto de reunién de profesores y alumnos.
Pero ademas, Etxaburu es un merendero y restaurante, cuyo estilo culinario tam-
bién sigue siendo “el de siempre”, caracteristica en la que radica, en nuestra
opinion, el secreto de su éxito.

La responsable de que este local no pierda su autenticidad es Itziar Errasti,
que al frente de un competente equipo profesional, y con la impagable ayuda
de su hijo, Egoitz Mujika, cada vez mas presente en la barra y los fogones del
local, regenta Etxaburu desde hace més de 10 afios. Por las mafianas, siguen
sirviendo los hermosos pintxos y bocatas que hacen las delicias de los pase-
antes, estudiantes y personal docente (si tienen hambre a media mafana,
pidan un pintxito de tortilla de patata recién hecha, y a seguir funcionando) , y
a mediodia sirven un rico menii casero por 9 euros. Por las noches cierran,
salvo los fines de semana, en los que podemos comer o cenar a la carta, por
un precio que ronda aproximadamente los 20 euros de media.

Cocina de toda la vida

La carta, como no podia ser de otra forma, es tradicional, una gastronomia
honesta y sencilla en la que destacan platos que gozan de gran aceptacion
entre la clientela como la Sopa de pescado (foto 1), con la que empezamos
nuestra degustacion. En inviemno entra especialmente bien, potente, sabrosa,
no necesita de tropiezos para inundar nuestra boca de sabor a mar. Seguimos
con unos Pimientos rellenos de bacalao (foto 2), elaborados con una finisima
bechamel, entre la que nos encontramos hermosos trozos de bacalao sin tri-
turar, que aportan consistencia y textura al plato. Seguimos con uno de los
platos estrella del local, los Txipirones en su tinta (foto 3). Tanto Itziar como
Egoitz consideran que este plato carece del mérito que se le da. “Nuestra
cocina es tradicional, y nuestros txipirones estan elaborados como los hacen
las amonas de la comarca. Ellas si que tienen mérito y no nosotros...” Puede
que tengan parte de razon, pero al probar los txipirones de Etxaburu vemos
que, al igual que las amonas, en esta casa los platos se elaboran con carifio,

un ingrediente dificil de encontrar hoy en dia. Ademés, los clientes, que siem-
pre tienen razon, reafirman lo dicho haciendo que este plato tenga que ser
elaborado todas las semanas, sin excepcidn, al igual que el resto de espe-
cialidades caseras del local: Callos, Albondigas, Bacalao... La frescura del pro-
ducto, por lo tanto, esta garantizada en Etxaburu. Seguimos con un plato al
que se le puede aplicar la misma descripcion que al anterior, los Callos (foto
4), también elaborados a la antigua usanza, sin trampas ni artificios. Los pos-
tres, por supuesto, son de casa, desde el flan y el arroz con leche por los que
nos decantamos, hasta las tartas.

En Etxaburu podemos encargar cualquier plato de la carta para llevar, y
cuando hace buen tiempo, si tenemos suerte, podemos gozar del privilegio de
comer o cenar en las mesas exteriores desde as que se alcanzan unas pre-
ciosas vistas hacia la cercana cumbre del monte Irimo, el valle de Legazpi y
la cordillera de Aizkorri.

ETXABURU MERENDALEKUA
Santa Barbara Bidea - URRETXU. Tf: 943 72 22 77
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Tanto monta, monta tanto. el carnicero Patxi
Larraiiaga y el restaurador Joxean Eizmendi, del
restaurante Illarra de Ibaeta, se alzaron como
ganadores absolutos en el | Concurso Nacional
de Parrilla, celebrado bajo el manto del Congreso
San Sebastian Gastonomika. EI concurso fue una
de las principales novedades de la edicion de
este afio, y visto el éxito del mismo, parece que
esta destinado a convertirse
en un certamen de referen-
cia, ya que al mismo se pre-
sentaron algunos de los
mas prestigiosos asadores
del estado. Hay que desta-
car que el veredicto fue
ampliamente popular. Mas
de 200 personas pudieron
degustar la carne a lo largo
del concurso y mas de un
80% se decantd por la
came elegida personalmen-
te por Patxi Larraiiaga y
cocinada por Joxean Eiz-
mendi. El jurado técnico
también se rindio ante la
calidad de la misma.

Il pilpileanaldente

hEYES DE LA PARRILLA

Una carne muy especial

Joxean y Patxi no se presentaron con cualquier
carne al concurso. Por cuidar, cuidaron hasta la
puesta en escena, y distribuyeron entre los asis-
tentes una ficha técnica en la que se explican con
pelos y sefiales todas las caracteristicas de la
carne. Seglin leemos en la misma, la vaca de la
que procedian las chuletas era de raza caldela,

JOSEMA AZPEITIA

una raza autdctona de Galicia, nacida en Ourense
el 21 de octubre de 2002. Se habia alimentado
principalmente con maiz, lo que confiere un
atractivo color amarillento a la grasa y el resto de
su alimentacién lo tomd ella libremente de los
verdes pastos gallegos. La ficha va mas allé expli-
cando que la vaca habia descansado todas las
noches en mullidos colchones de paja, que habia

Arriba: Patxi Larraiiaga y
Joxean Eizmendi en Lasarte, en
la carniceria del primero.

Abajo: los dos ganadores en
Ibaeta, en el restaurante lllarra,
Jjunto a Romi, dispuestos a dar

buena cuenta del producto.

En la pagina contigua: detalle
de la carne utilizada.

Mas informacion sobre la
Carniceria Patxi Larrafiaga
y el restaurante lllarra

en las paginas 13 y 49
respectivamente

>> bajate ondojan.com en PDF: www.zumedizioak.com/pdf.html
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sido controlada toda la vida, que fue trasladada al matadero evitando el
stress del animal, que su muerte fue rapida para que las cames no se enca-
llaran... casi nada! Finalmente, se especifica que la carne se maduré
durante 21 dias en cdmara y que las chuletas fueron cortadas con un gro-
sor de 4 centimetros. Se especifica asimismo que la came, tras ser atempe-
rada, se asd a 20 centimetros de la brasa de carbon de encina, y que le fue
afiadida sal de Guerande mezclada con flor de sal.

Visto este caudal de informacidn, hemos investigado en Internet y nos
hemos enterado de una serie de datos desconocidos al parecer por Patxi y
Joxean. La vaca en cuestion se llamaba Chica y fue cuidada por el criador
Martin Gonzalez Gonzalez, de Montederramo (Ourensg).

Profesionales con gran experiencia

La verdad, Patxi y Joxean forman una pareja que parecia predestinada a
ganar el concurso, un auténtico Dream Team. Pocos sabran en nuestros
contornos tanto de carne como Patxi Larrafiaga, que carga ademas con el
honor de ser el introductor y el distribuidor exclusivo para el estado de la
prestigiosa carne de origen japonés Wagyu, el primo-hermano del mitico
buey de Kobe. Patxi es también célebre por su txistorra, ganadora del
Campeonato de Euskadi en 2002 y 2008. De hecho, de cara a la festividad
de Santo Tomés, Patxi elabora (y vende) més de 2.000 kilos de txistorra. Por
algo serd. Joxean Eizmendi, por su parte, lleva toda la vida dedicado a la
hostelerfa y ha convertido su casa familiar, el caserio lllarra, en un templo
de la gastronomia convirtiéndolo en sede de la Cofradia del Guisante. En la
parrilla del lllarra, ademds de buenas cames, se asan verduras de su pro-
pia huerta, hongos de temporada, y los mejores pescados del Cantabrico.
Joxean cuenta en la parrilla con la inestimable ayuda de Romi, presente en
la fotografia anterior, que también tomd parte en el concurso.

Lo dicho, Joxean y Patxi, los reyes de la parrilla, los reyes de la carne, y los
reyes del mambo, ya que a pesar de la carga de trabajo que arrastran estos
dias, no tuvieron ningdin problema para prestarse a la sesion de fotografia
que les propusimos e hicieron gala a lo largo de la misma de su buen humor
y su profesionalidad. Bejondeizuela!
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SIEMPRE NOS QUEDARA
PRIEGO DE CORDOBA

Entre la inabarcable y por momentos agobiante oferta de stands de
diversos productos gastronémicos que ofrecia la feria del Congreso San
Sebastidn Gastronomika, muchos de ellos atendiendo en exclusiva a
sus clientes vips y ninguneando al resto de asistentes, encontramos un
oasis en el Stand de Priego de Cérdoba, comarca andaluza que acu-
di6 a Donostia con el fin de promocionar sus dos principales valores:
su aceite y su turismo.

Priego de Cdrdoba cuenta con una Denominacion de Origen propia
y un aceite muy personal como consecuencia del desarrollo de un oli-
var caracteristico de la zona, el “Olivar picudo”, cuyas aceitunas apor-
tan al aceite una gran frutosidad y un equilibrio excepcional.

Las amables responsables de la Denominacin y del Area de Turismo
de Priego nos dieron a probar su excelente aceite y nos inundaron de
informacion sobre esta atrac-
tiva comarca que, ademas de
su valor gastronémico, cuenta
con innumerables atractivos
turisticos como senderos de
montaiia, miradores, iglesias,
monumentos, museos, precio-
sas fuentes, restos arqueologi-
cos y hasta un original jardin
micoldgico. Sin duda, un des-
tino vacacional a tener en
cuenta.

Mas informacion en la web

www.turismodepriego.com

i el W O Ol

PRIEGO

DEf CORDON&

{zarantia de
i | LA = X C
productos: naturales

www.ogiberri.com

>> si cenas, no conduzcas. Consulta nuestra seleccion de hoteles (p. 62)
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GIPUZKOA, PRESENTE EN EL PALMARES DE VALLADOLID 2010

Ninguno quedd entre los tres pri-
meros, pero por lo menos hubo dos
bares guipuzcoanos entre los tres
accésits del palmarés de la sexta
edicion del Concurso Nacional de
tapas y pinchos de Valladolid, que se
celebro entre el 8 y el 10 de noviem-
bre. No estd tan mal teniendo en
cuenta que fueron mas de 60 bares
de toda la geografia estatal los que
se presentaron con sus mejores cre-
aciones a este prestigioso certamen.

El cocinero legazpiarra José Luis
Garcia acudio a la capital pucelana en
representacion del restaurante Mirador
de Ulia, y se hizo con el
accésit al mejor
concepto de tapa
con el pintxo
denominado
para la oca-
sion “Revuel-
to de hon-
gos”. Se trata
de una version
del plato “Hongo
en su estado natural
con microvegetales”, que
forma parte del excelente Men( degus-
tacion de este restaurante dirigido por
Rubén Trincado, y que casualmente fue
portada en el ndmero anterior de
Ondojan.com.

Bixente Muiioz, del Gran Sol de
Hondarribia, por su parte, se hizo con
el accésit a la tapa mas tradicional
con su creacion “Huevo Mollete”, un
pintxo bien amortizado con el que ha
ganado también la edicion de este afio
del Campeonato de pintxos de Euskal
Herria y con el que también se llevo
hace dos afios el primer premio del
Campeonato de pintxos de Gipuzkoa.

Il pilpileanaldente

Segundo premio para

Guillermo Rodriguez

El que si entro en el podium del
concurso fue el albacetefio Guiller-
mo Rodriguez, ampliamente conoci-
do en Donostia por los afios que
pasé al frente de la cocina de El
Patio de Ramuntxo, concretamente
en la temporada en que este bar se
hizo dos veces con el Campeonato de
Gipuzkoa de pintxos. Guillermo hoy
en dia dirige el bar De-pintxos en su
ciudad natal, Aimansa, y se ha hecho
con el segundo premio del Concurso
de Valladolid (y su generosa dotacion

de 3.000 euros) gracias a su
creacion “Esfera de txipi-
ron con suave ali oli”.
El resto de gana-
dores fueron el res-
taurante Los Zaga-
les, de Valladolid
(primer premio), el
restaurante Blanco,
de Cangas de Nar-
cea, Asturias (tercer
premio), el restaurante Ro-
bles Aljarafe de Castilleja de la
Cuesta, Sevilla (accésit a la tapa
més vanguardista) y el restaurante
Loft 39 de Madrid (Premio especial
“Tierra se sabor”.

Completaba la representacion de
nuestra provincia el mediatico y
popular chef Bruno Oteiza, que
actué como presidente del Jurado.
Bruno triunfa actualmente con su
restaurante Biko en México asi como
con sus programas televisivos y pro-
yecta, segln cuentan, abrir en breve
un restaurante en Donostia, su ciu-
dad natal.

Arriba, José Luis Garcia, en representacion del Mirador de Ulia, recogiendo el premio de manos
de Bruno Oteiza. En el centro, el equipo del Gran Sol de Hondarribia. Abajo, Guillermo
Rodriguez recogiendo el segundo premio. (Fotografias: VelSid -www.gastronomiaycia.com-).
Sobre estas lineas, la creacion del Mirador de Ulia.

RECETAS TRADICIONALES, COCINA DE AUTOR, INFORMACION GASTRONOMICA...

WWW.GASTRONOMIAYCIA.COM

>> gipuzkoako jatetxe guztiak: www.ondojan.com
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INTERESANTES
CATAS EN LA
VINATERIA DE GROS

Afinales del pasado mes de noviembre, y
a principios de diciembre, tuvieron lugar
dos interesantes catas en las instalaciones
de la Vinateria de Gros, el establecimiento
dirigido por nuestro colaborador Manu
Méndez.

Cata de Grandes

Vinos del Mundo

El 22 de noviembre, coincidiendo con el
inicio del Congreso San Sebastian
Gastronomika, tuvo lugar una cita ya clé-
sica que todos los afios por estas fechas lleva a cabo el Grupo
Perelada en la Vinateria: La Cata de Grandes Vinos del Mundo.

En apenas una hora se pudieron catar 9 de los mas interesantes
vinos del mundo, acompafiados de los did4cticos comentarios de
Isabel Vazquez, directora de la Division de Grandes Vinos del grupo
Perelada Internacional y un libro abierto en cuanto a cultura del vino
se refiere. Para hacernos una idea de la calidad de lo catado, baste
comentar que la degustacion finaliz6 con una botella de Penfolds
Grange 2005, un vino australiano cuyo coste supera los 300 euros en
comercio y que, a pesar de su precio, es dificil de conseguir, puesto
que la alta puntuacion que obtiene en las més prestigiosas guias
internacionales hace que las 200.000 botellas de su produccién
estén ya vendidas en el momento de su salida al mercado.

Acudieron a la presentacion varias caras conocidas en el mun-
dillo del vino donostiarra. Ademas de Manu Méndez, de la vinate-
ria, se dejaron caer Manu Garrido del Mirador de Ulia; Alex
Barcenilla del Ziaboga de Pasaia y sus colaboradores John Warren
y Nuria Saenz; Juan Carlos Muro y Anart Fernandez, del restau-
rante Akelarre; David Garrancho del Gastrobar Andra Mari de Gros;
Aitor Olano del Izkifia de Pasaia y varios representantes del Club
de amigos del vino Baccus.

Ademas del vino mencionado, fueron catados tres Albarifios
(Pedralonga 2009, Vendetta 2009 y Pedralonga Barrica), un blan-
co de Chablis (Premier Cru Forchaume 2007), tres tintos del Emporda
(Costa Brava): Gran Claustro 2004, Finca Malaveina 2007 y Finca
Garbet 2004, y un segundo vino australiano: Penfolds Bin 2006.

Cata de Bodegas Torres

Por otra parte, el 2 de diciembre tuvo lugar una cata organizada por
bodegas Torres en la que los asistentes pudieron degustar, en presencia
del Endlogo de la bodega, Lionel Vigneron, algunos de los mas intere-
santes vinos producidos actualmente por el prestigioso grupo interna-
cional: Marimar Estate Chardonnay 2008 y Marimar Estate Pinot Noir
2006 (Russian River Valley), Torres Atrium Chardonnay 2009 (D.0
Penedes) y Salmos 2008 (D.0. Priorat).

Esta cata también contd con la presencia de un nutrido grupo de hos-
teleros como Alex Barcenilla y Nuria Séenz (Restaurante Ziaboga),
Gustavo Lusardo (La Venta de Curro), Patxi Aierza y Fernando Sanchez
(Bar Oroipen), Jesiis Ferreiro (Restaurante Casino Kursaal), José
Acordagoitia (Casa Liculo), e Ignacio San José (Sociedad Urtoki). Por
parte de Bodegas Torres, ademas del mencionado Lionel Vigneron, acudie-
ron Joseha Manterola (Gestor Comercial de Torres Gipuzkoa), Juan Andrés
Medina y Amelia Vega (Coordinadores de la bodega).

VINATERIA
Bermingham, 8.Tf: 943 28 99 99

>> gipuzkoako jatetxe guztiak: www.ondojan.com
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URGAIN: PRODUCTO, Y PUTU

“iMariscos vivos!” reza una pequeiia nota
escrita a mano junto a la carta de Urgain. Y
damos fe de que asi es. Todo el marisco que
se sirve en este restaurante ha estado vivito
y coleando hasta pocos segundos antes de
ser servido en el plato. De hecho, cost lo suyo
dominar a las dos “fieras” que posan en la
bandeja de la foto superior de esta pagina por-
que, ademas de estar vivas, derrochaban ener-
gia. El caso es que los productos congelados
tienen vetada la entrada en Urgain, tanto en
la carta como en el mend del dia.

Xabier Osa lo tiene claro: “En mi casa s6lo se
sive el mejor producto de temporada y el
género se cuida al maximo” nos espeta, mien-
tras nos muestra una descomunal merluza de
mas de siete kilos, recién adquirida (ver foto).
“Ademas, el producto se sirve en su punto. Esta
merluza, por ejemplo, necesita unas horas de
camara antes de ser cocinada, si no, no sabra
a nada.Y si no sale en carta en un dia, inme-
diatamente la pasaremos al mend del dia.
Nada de guardar el género”. Por lo tanto, si se
cumple la profecia de Xabier, algunos afortu-
nados habrén disfrutado lo indecible con el
mend de la casa.

La fidelidad al producto y la calidad le ha
valido a Osa, eso sf, una fiel clientela que acu-

>> si cenas, no conduzcas. Consulta nuestra seleccion de hoteles (p. 62)

de a su casa buscando lo mejor, asf, este res-
taurante puede permitirse el lujo de ofrecer
Caviar y Angulas en su carta. Las angulas, de
hecho, estaran disponibles hasta marzo, aun-
que en opinion de Xabier, “cudndo mejor es-
tan, es desde ahora hasta febrero”.

Esta claro que a Urgain hay que venir a comer
pescado, pero su propietario nos subraya que
quien venga a comer carne tampoco va a salir
arrepentido: “La came es siempre del pais, en
muchos casos procedente de Eibar o Deba, y la
hacemos a la parrilla con el mismo mimo que
los pescados”. Avisados quedan los camivoros.

Urgain cuenta con dos ambientes diferencia-
dos. La cafeteria, populosa y animada, en la que
se sirve un extraordinario ment del dia por 16
euros, asi como diversos bocadillos, raciones y
pintxos; y el comedor, discreto y tranquilo, des-
tinado exclusivamente a la carta y atendido per-
sonalmente por el propio Xabier y su mujer,
Alessandra. Cualquiera de las dos es una buena
opcion si nos acercamos a esta villa costera que
en invierno también esta preciosa.

URGAIN JATETXEA.

Hondartza, 5 DEBA.

Tf: 94319 1101 /9431920 48
www.urgain.net
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NUESTRA DEGUSTACION: LO MEJOR DEL CANTABRICO, DEL MAR AL PLATO

“Vais a comer producto” advierte Xabier Osa mientras descorcha una botella de
Herventia, un excelente tinto de entre los mas de 100 caldos que contiene su atrac-
tiva carta de vinos. Con 54 afios, 40 de los cuales los ha pasado en la hosteleria,
Xabier es un anfitrion excelente al que no gusta recomendar un plato u otro. Prefiere
conocer los gustos del cliente, qué le gusta, qué no le gusta...y ofrecerle el mejor pro-
ducto posible acorde a sus gustos. Nosotros, por supuesto, nos dejamos guiar. Como
vera el lector, no nos arrepentiremos de ello.

1.- Camarones: Ahora es el momento de degustar este marisco, disponible habi-
tualmente entre octubre y marzo, y proveniente de la zona de Bretafia. Vivo hasta
unos minutos antes de ser sevido, se arroja en agua hirviendo donde se cuece unos
pocos segundos. La textura es fantastica y su sutil sabor invita a comerlos sin des-
€anso, como pipas.

2.- Almejas a la marinera: Provenientes del vivero de Getaria, el calibre de estas
almejas es como para dejamos la boca abierta. La salsa, con un toque de pican-
te casi imperceptible, resulta sencillamente irresistible. Las almejas también se
sirven a la plancha o crudas, al natural, a la manera de las ostras.

3.- Hongos a la plancha: El hongo, adquirido a Aitor Lasa, es de una calidad excep-
cional, cuidandose especialmente el que sean ejemplares sanos y limpios. En Urgain
los hongos ni se embotan ni se congelan. Cuando hay, hay; y cuando no, no. Se sirven
con un toque de plancha que los sella exteriormente manteniendo el interior poco
hecho, en un punto extraordinario de textura y sabor. Sencillamente irresistibles.

4.- Kokotxas rehozadas: Al igual que las almejas, las kokotxas se siven de
varias maneras, en este caso a la plancha, en salsa o rebozadas simplemente
con yema de huevo. El tamafio de la kokotxa es espectacular, y se frien con cui-
dado para mantener la gelatinosidad interior de tan rico produto.

5.- Salmonetes al horno: Otro producto que se ofrece exclusivamente cuando
el mar se digna a sewvirlo. Como se hace con la came, tras vaciar sus tipas se guar-
da en cdmara hasta que alcanza su estado dptimo. El tratamiento posterior es fan-
tastico, al igual que el que se aplica a todos los pescados que se sirven bien sea
al horno, a la plancha o a la parilla. Exquisito.

6.- Degustacion de postres: Mousse de chocolate, Tarta de frutos secos y Biscuit
de nueces. Tres buenos ejemplos de la reposterfa de Urgain, 100% casera.

>> gipuzkoako jatetxe guztiak: www.ondojan.com
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SORALUZE
OSTATUA

NATURALEZA, GASTRONOMIA
... Y CALIDAD

Soraluze Ostatua se encuentra situado en un
entomno natural privilegiado y estratégico, a tan
s6lo un kilometro del centro de Ofiatiy muy cer-
cano a las Cuevas de Arrikutz y el Santuario de
Arantzazu. Desde hace cinco afios, este emble-
matico establecimiento ofiatiarra cuenta con
una nueva direccion a cargo de Stella Mager,
que ha dado un giro de 90 grados a la dinami-
ca del hotel empujandolo hacia unas cotas de
calidad impensables hace unos afos. La obten-
cion de la Q de Calidad Turistica para el res-
taurante del hotel no es sino el primer fruto
visible de la estrategia de la nueva direccion.

Ideal para celebraciones

Para empezar, Stella ha cuidado especial-
mente uno de los pilares del hotel: las cele-
braciones. Este local cuenta para ello con dos
amplios comedores, uno para 50 comensales
con vistas a Ofiati y otro que puede albergar
hasta 140 invitados. En Soraluze todo se cuida
al milimetro para que las hodas y aconteci-
mientos resulten inolvidables, desde el coctel
en el jardin con cortador de jamén, hasta los
platos principales, que son servidos de manera
individual, emplatados y cuidadosamente pre-
sentados.

Atractiva oferta gastrondmica

Por otra parte, Soraluze ha mejorado eviden-
temente su oferta gastronémica, al frente de la
cual se encuentra el joven chef ofiatiarra Agus-
tin Otxoa-Aizpurua, formado en el prestigioso
restaurante Guggenheim Bilbao, a las drdenes
de Josean Martinez Alija.

En el restaurante de Soraluze, dotado de
grandes cristaleras y preciosas vistas sobre el

JOSEMA AZPEITIA

valle de Onati, podemos disfrutar de una coci-
na de producto con toques actuales con platos
como Milhojas de foie caramelizado con man-
zana asada y queso cremoso (ver fotografia),
Carpaccio de gamba fresca con tartar de toma-
te, Txipirones a la plancha con pimientos del
pais... y una reposteria totalmente casera.
Ademés del sewicio de carta, Soraluze ofrece
un atractivo Menti de fin de semana a 28 euros
(vino de crianza y café incluido) y un cuidado
menti del dia a 10,20 euros de lunes a viemes.
También puede optarse por los meniis concer-
tados para grupos, entre 28 y 55 euros, y
puede personalizarse cualquier mend, incluidos
los de boda.

SORALUZE OSTATUA

CTRA. ARANTZAZU, KM. 1. ONATI
TFNO. 943716179
INFO@SORALUZEOSTATUA.ES
WWW.SORALUZEOSTATUA.ES

>> bajate ondojan.com en PDF: www.zumedizioak.com/pdf.html
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> ENSALADA DE QUESO DE CABRA

Il errezetakrecetas

Ingredientes (1 ensalada)

Diferentes lechugas: Normal, riicula, escaro-
la rizada, lombarda...; 2 rodajas gruesas de
tomate; 1 rodaja gruesa de queso de cabra;
Miel; Reduccion de Jerez; Nueces; Aceite de
oliva virgen; Sal

Elaboracion

Limpiamos concienzudamente las lechugas
y las troceamos, disponiéndolas mezcladas en
la base del plato y aliidndolas con sal, la
reduccion de Jerez y aceite de oliva virgen.

Cortamos dos rodajas gruesas de un hermo-
so tomate, a poder ser de caserio, y las dispo-
nemos, una encima de la otra, en el centro del
plato, sobre las lechugas.

Cortamos una hermosa rodaja de queso de
rulo de cabra y la marcamos por los dos lados

Egilea / Autor:
Joseba
Izagirre
SANTAKUTZ

HOTELA - ERRETEGIA
Sta. Barbara bidea
URRETXU

Tf. 943 72 59 59

en la plancha cuando ésta estd muy caliente.
Cuando ya esta tostadito por fuera, lo coloca-
mos sobre los dos tomates.

Terminamos de alifiar sobre los tomates, y
acabamos de decorar el plato con unos trozos
de nuez pelados.

> El local

> Santakutz: Todo un privilegio

Que alguien nos busque en los contomos un res-
taurante de cuya terraza o comedor acristalado
podamos contemplar a la perfeccion y casi en su
totalidad las dos cordilleras mas altas de Gipuzkoa:
Aizkorri y Aralar, ademas de los dos valles de la
comarca y los montes circundantes (Beloki, lzazpi,
Arraseta, Irimo...).Afladan a las vistas la posibilidad
de poder comer entre semana un excelente menii
del dia con platos realmente cuidados por 18
euros, regado con un buen vino de Rioja.

Pues bien, esto es lo que nos ofrece, en el cora-
z0n de Gipuzkoa, el Hotel-Asador Santakutz.
Cuando hablamos de un excelente menti del dia,
no hablamos por hablar. El menti de Santakutz
esta formado de platos de gran calidad que lo
hacen comparable a una comida a la carta. En los
entrantes, por ejemplo, nos encontramos con pla-
tos como la Ensalada de queso de cabra que ilus-
tra esta pagina, Potxas con bacalao, Pudding de
txangurro, Verduras de temporada... Entre los
segundos, nos podemos decantar por los Txipirones
en su tinta, Pescado fresco del dia, Confit de pato
al Oporto, Costilla o Entrecot a la brasa...y entre los
postres caseros destacan delicias como el Helado
de queso con frutos rojos o la Mousse de yogur con
coulis de Maracuya.Ademas, el men( de Santakutz
incluye sugerencias de temporada y ahora, en
otofio, incluye platos como el Revuelto de hongos
con jamon.

Y si acudimos de noche o el fin de semana, en
Santakutz cuentan con una cuidada carta de pro-
ducto en la que, por una media de 35-40 euros
podemos disfrutar de platos como los Embutidos
de Guijuelo, los Hongos salteados, los Fritos varia-
dos, el Revuelto de morcillay piquillos, el Foie fres-
co con hongos y bacon o la estrella de la casa: el
Chuleton de viejo a la parrilla. Los amantes del
vino, ademas, quedaran maravillados por la exten-
sa variedad y los buenos precios. Lo dicho, todo un
privilegio a tiro de piedra.

¥ servicio de pescados para mend ded dia

N e o e
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> ALUBIAS DE TOLOSA > El local

> Triple campedn

Las mejores alubias de Tolosa se elaboran en
Donostia. Asi lo dictamind, por lo menos, el jura-
do del XXIII Concurso Gastrondmico de la Alubia
de Tolosa, celebrado en noviembre de 2009 en
la villa papelera. Juan Mari ha ganado este
concurso en las ediciones de 2005, 2007 y
2009, ya que una de las normas del concurso
es que el ganador de una edicion no puede pre-
sentarse en la siguiente. Asf pues, la edicion de
2010 ha sido ganada por dos brinkolatarras,
pero ya queda menos para el 2011.

Juan Mari es natural de Albiztur, preciosa
villa de Tolosaldea en la que nacid en 1969,
conocida también por la calidad de sus alu-
bias. Juan Mari crecid entre cazuelas. En el
restaurante familiar siempre se sirvieron alu-
biadas y entre sus fogones adquirié Juan Mari
la maestria que hoy en dia aplica en el Gas-
teiz. La aventura gastrondmica de Juan Mari
continud en 1996, cuando junto con sus her-
manas Gema y Karmele abri6 el restaurante-
sidreria Albiztur, en la calle Matia, y a partir de
2001 dirige en solitario el bar-restaurante
Gasteiz, que fue ampliado con un coqueto co-
medor hace cinco afios.

En Gasteiz todos los dias pueden consumir-
se las exquisitas alubias de Tolosa. Una alu-
biada completa, con todos sus sacramentos
(berza, chorizo, morcilla, costilla y guindillas
de Ibarra) nos costara 18 euros (bebida apar-
te) y en ella podremos repetir las alubias
cuantas veces queramos, hasta saciarnos. Y
quien quiera pegarse un caprichito, puede
optar por el pintxo de alubia, que al increible
precio de 1,50 euros, nos permite degustar en

Ingredientes (6 personas)

Egilea / Autor:
1 Kg. de alubias de Tolosa; Una cebolla peque- gilea / Autor

fia; 3 litros de agua; Una cucharada de aceite de “&uan M?‘U pequefio formato las deliciosas legumbres.
oliva virgen; Sal ramendi
., RESTAURANTE
Elaboracion GASTEIZ

Picar la cebolla muy finamente. Colocar todos | Vitoria-Gasteiz, 12
los ingredientes en una cazuela con el aguaenfrio | DONOSTIA
y poner a fuego vivo. T£. 94321 07 13
Cuando comience a henir, dejar 10 minutos a
fuego vivo. Transcurrido ese tiempo, pasar la
cazuela a la plancha, y dejarla a fuego bajo, man- ramos que falta agua, afiadirla en frio. Los sacra-
teniendo un hervor suave, durante unas tres horas. mentos (chorizo, morcilla, berza...) se elaboraran y
De vez en cuando, remover las alubias con una Se seniran aparte.
cuchara de madera, para que no se peguen. Si vié-

* Servicio diaric 3 hosteler@ y sociedsdes
= Distriucion v servicio de pescados para e ded dia
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la guia de restaurantes de JNDOJAN.com

Un mirador con estrella

B

Con la llegada de noviembre, nuestros cocineros mas creativos suelen andar con la mirada perdida en el cielo, para ver si les cae alguna estrella.
Rubén Trincado puede volver a fijar su vista en el suelo y seguir la ruta de calidad y originalidad que, sin necesidad de reconocimiento alguno, se ha
automarcado durante los (ltimos afios con excelentes resultados, como se ha podido comprobar en los reportajes que esta publicacion le ha dedi-
cado a lo largo de los Gltimos meses. La prestigiosa casa de neuméticos francesa ha tocado con su varita magica al Mirador y Rubén ha consegui-
do la primera estrella para Sukatalde desde su constitucion como grupo. Vendran mads, seguro, pero ya se sabe que quien pega primero, pega dos
veces. Zorionak, Rubén y compaiiia, y que la disfrutéis. Mirador de Ulia. P° de Ulia, 193 -DONOSTIA-. Tf: 943 27 27 07

delicatessen

cocina tradicional y moderna
servicio a domicilio y a empresas
materia prima de alta calidad
cursos de cocina internacional
cursos de ::atl v marldaje

san lorenzo 4 parte vieja. telifax 543 4335084, 20003 donostia. infof@kanpaideliLocom
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SANTA ANA ARRASATE

URIBARRI AUZOA, 37
TEL. 620 733 179

COCINA DE MERCADO EN UN
PRECIOSO HOTEL FAMILIAR

on

Abierto en octubre de 2007, el hotel-restaurante Santa Ana, sito en la carretera
que une Arrasate con Udala, se esta convirtiendo en una de las referencias gas-
tronémicas de Debagoiena gracias al buen hacer de Iiaki Pildain, que en lo que
fue su caserio familiar ofrece una cocina tradicional y de mercado con toques
de autor en la que destacan especialidades como Higado de pato elaborado en
casa, Ensalada de lumagorri confitado con rulo de cabra, Lenguado relleno de
txangurro con salsa vizcaina, Chop de cordero con hongos y mollejas, Secreto
ibérico con salsa de moras y peras al vino... Entre los postres, todos caseros,
destaca el sugerente Coulant de chocolate con helado de suefios de invierno.
Son de destacar también las especialidades de caza. Menii especial diario:
20€ Menti especial Fin de Semana: 30€ Carta: 50€ Tarjetas: Todas. Parking.
No cierra. Los mends se sirven también por las noches.

KATTALIN ERRETEGIA

PASION POR LA BUENA CARNE

El origen de la came que servimos a nuestros clientes es sagrado en Kattalin.
No en vano, lo nuestro son las CHULETAS, con mayisculas. Chuletas de
vaca, de viejo, asadas en nuestra parrilla poco a poco, con mimo, con cari-
fio, acompaiadas de nuestros inimitables piquillos confitados. Y para com-
pletar la oferta, nada mejor que nuestra carta con especialidades tradicio-
nales y de temporada como nuestros auténticos Esparragos de Navarra,
nuestra Ensalada templada de almejas y gambas, o nuestros fresquisimos
Pescados a la parrilla (cogote, sapo, rodaballo, besugo...). Todo ello, acom-
pafiado de una de las cartas de vino mas completas de los alrededores.
Carta: 40€ Menii de sidreria: 30€ (Por encargo) Cierra: Domingo. Tarjetas:
Todas menos American Express. Gran variedad en vinos. Amplio aparcamien-
to junto al local.

DOLAREA

EL NUEVO HOTEL RESTAURANTE
DE BEASAIN

It L

Dolarea es el primer hotel de 4 estrellas del Goierri, inaugurado en julio de 2010 y
dirigido por Arantxa Rancho e Ihan Mate, ubicado en el caserdn del mismo nombre,
frente al precioso conjunto monumental de Igartza. Iban Mate es miembro de la
sexta generacion familiar nacida en este edificio del siglo XVII y en su cocina sigue
las pautas de calidad que ha establecido a lo largo de sus 12 afios al frente del ante-
rior Dolarea: una cocina actual y vistosa con base tradicional y cuidadas presenta-
ciones, con platos como Croguetas de morcilla de Beasain, Carpaccio de pulpo con
mezelum de hojas verdes sobre verduras confitadas, Rape negro lacado con vinagre

vigjo sobre infusion de almendras y oliva, Terrina de cochinillo confitado y patata
asada, Panacotta de fruta de la pasion con crema de horchata.... Su comedor, con
capacidad para hasta 160 comensales, esté preparado para la celebracion de Bodas
y todo tipo de eventos. Carta: 35-40€ Menii del dia: 20€ (lunes a vienes). Meni
especial: 30€ (lunes a viemes). Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra

XERBERA

GASTRONOMIA Y BUENOS VINOS
EN EL CENTRO DE BEASAIN

Abierto en mayo de 2010 en el local anteriormente ocupado por el Dolarea, y reformado con
gran gusto, Xerbera es un bar-restaurante en el que el vino adquiere un especial protago-
nismo, tanto en la decoracion, como en su amplia oferta. Ademas, Xerbera esté dotado de
una méquina de nitrégeno pionera en Gipuzkoa, especialmente indicada para la perfecta
consenvacion de los vinos, en la que van rotando continuamente diferentes referencias que
sesitven por copas. Vero Varela dirige un joven y experimentado equipo, ofreciendo una coci-
na tradicional con toques actuales: Ensalada templada de gulas de la tierra, Verduras en
tempura con salsa picante, Taco de bacalao con crema de patata y manitas de ministro al
Jerez, Solomillo de pato relleno de hongos con salsa de frambuesa, Tarta de chocolate blan-
co con grosella negra... En el bar, ademés, podemos disfrutar de una gran variedad de pint-
X0s como Taquito de bacalao con manitas de ministro, Pulpo a la plancha con patatas asa-
das o Tortellni de Ricotta y hongos. Carta: 35€ Menti del dia: 13€ (lunes a viernes). Menid
de empresa: 24€ (lunes a viemes). Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra
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BERGARA |

PALACIO OZAETA (ZUBIAURRE, 35)
TEL. 943 76 10 55 www.restaurantelasa.com

=2

Ubicado en el imponente Palacio Ozaeta, declarado monumento nacional, el restaurante Lasa es toda una institucidn en Bergara y la comarca del Alto Deba. Este histérico
local s el escenario ideal para la celebracion de bodas, con un amplio salon comunicado con sus preciosos jardines mediante cristaleras corredizas. Bajo la direccion
gastrondmica de Koldo Lasa, la cocina de este restaurante ofrece una elaborada carta en la que destacan platos como Sinfonia de foie con trufa de chacolate y pistacho,
Pichdn relleno de higado de pato y trufa, Papillotte de hongos con trufas, Aimohada de mollejas de cordero con arroz cremoso, Ensalada tibia de piperrada vasca con baca-
lao y vinagreta de vizcaina, Ahumados caseros, Lenguado relleno de mousse de gambas, Higado de pato caliente con garbanzos y hongos, Laminado de rabo y berenjenas,
Ciervo braseado con puré de castafias, manzana y jalea de grosellas, Bizcocho caliente de arroz con leche con helado de canela... Lasa cuenta con un amplio aparcamien-
to, dos comedores para grupos y empresas y un saldn para reuniones de empresa convenientemente equipado con sistema wi-fi. Llama también la atencion su completa
bodega. Carta: 40-50€ Menti del dia: 25€ Menti especial: 31€ Menii degustacion de la semana: 53€ (Para mesa completa, bebida no incluida) Tarjetas: Todas.

OLAZAL BIDEGOIAN

B° GOIATZ (CARRETERA
BIDANIA-URRAKI)
TEL. 943 68 12 28
www.hotelolazal.com

GASTRONOMIA CON VISTAS
EN EL CORAZON DE GIPUZKOA
|

Este modemo hotel-restaurante cuenta con unas vistas privilegiadas al altiplano de Bide-
goian y sus valles. Dirigido por un joven equipo con amplia experiencia, Olazal ofrece una
cocina de hase tradicional con ligeros toques contemporaneos acompafiada de una serie
de sugerencias de temporada. Destacan opciones como Ensalada de Ventresca de attin con
vinagreta de tomate concasé, Terrina de foie casera con fruta de la pasion y aspic de Errezil-
sagarra, Rodaballo asado con su jugo concentrado y setas shiitake salteadas, Cochinillo
asado en baja temperatura y deshuesado, con pera aromatizada al vino tinto, Torriia de brio-
che con helado de yogur builgaro... Su bodega cuenta con mas de 80 referencias, naciona-
les e intemacionales. Carta: 30-40€ Menti del dia: 18€ (En comedor, de martes a viemes
al mediodia). 10,50€ (En la cafeteria, de lunes a viemes mediodia).Menti especial: 26,50€
(Viemes noche y sdbado). Mentis para grupos: 10 opciones entre 19y 75€ Tarjetas: Todas.
Cierre: Lunes (a cafeterfa permanece abierta). El hotel dispone de 16 habitaciones com-
pletamente equipadas, con precios entre los 35 y 60€ (Individual) y los 50 y 85€ (Doble).
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DEBA

HONDARTZA, 5

TEL. 943191101/
943 19 20 48

www.urgain.net

i

URGAIN

LA ESENCIA DEL CANTABRICO

Xabier Osa dirige desde 1980 este restaurante especializado en pescados y
mariscos del Cantabrico en cuya carta tienen vetada la entrada los productos
congelados o de piscifactoria. Las elaboraciones son caseras y las carnes pro-
vienen al 100% de Euskal Herria. Destacan los Pescados a la parrilla
(Rodaballo, Besugo...), los Mariscos (Langosta, Bogavante, Cigalas...) y espe-
cialidades como Foie de la casa, Carpaccio de buey, Ensalada de marisco,
Panaché de verduras, Hongos a la plancha, Pulpo a la gallega, Chuleton a la
parrilla, Biscuit de higos con salsa de nueces, Tarta de frutos secos, Mousse de
chocolate... En su cafeterfa, ademds, podemos disfrutar de una gran variedad
de pintxos, platos combinados, mends y raciones como sus miticas Rabas.
Carta: 70-90€ Menii: 40€ Menii (servido en el bar): 16€(Fines de semana:
22€). Tarjetas: Todas. Cierra: Martes noche.



CHALCHA

COCINA TRADICIONAL VASCA EN PLENO CENTRO DE EIBAR

Fundado en 1934 y dirigido por Miren Larraitz Etxeberria, Chalcha es un restaurante de calidad en el que el producto selecto de mercado y la cocina tra-
dicional vasca marcan una cuidada carta. En entrantes destacan la exitosa Ensalada de bogavante, el Bogavante a la plancha, sin olvidar la insuperable
Txistorra artesana y otros atractivos platos de su carta como Verduras de temporada salteadas, Crépes rellenos de txangurro, Lomo de merluza con kokotxas
y almejas, pescados del dia (Rodaballo, Mero, Lenguado...), Laminas de buey con salsa de ajos, Carrilleras estofadas, Canutillos crujientes, Tarta de trufa con
sorbete de la pasion... Cuenta con una extensa carta de vinos con mas de 110 referencias nacionales e internacionales. Carta: 50-60€ Menti del dia: 16€

(martes a viernes) Menii degustacion: 35€ (bebida aparte). Cierra: Domingo noche y lunes. Tarjetas: Visa. Parking piiblico a 50 mts.

KRABELIN

LOCAL IDEAL PARA CELEBRACIONES
EN EL ALTO DE ARRATE

Jon Odriozola y Mireia Alonso dirigen desde el afio 2002 este hotel restaurante si-
tuado en plena naturaleza y equipado con amplios salones para hodas de gran
capacidad (hasta 250 personas) provisto también de una preciosa terraza para cdc-
tel y baile. En su restaurante, Krabelin nos ofrece una cocina tradicional basada en
el mercado de temporada con especialidades como Tartar de verdel, Terrina de foie,
Ensalada de bacalao con pimientos asados, Ensalada de queso de cabra con acei-
te de sésamo, Mero, Lenguado, Taco de bacalao sobre crema de puerros, Caza en
temporada, Reposteria variada... Los fines de semana, ademas, se ofrecen comple-
tas Alubiadas con Alubias de Arrate y todos sus sacramentos, por 15€ (bebida
aparte. Carta: 40€ Menii dia y noche: 18€ (Fin de semana: 20€) Tarjetas: Todas
menos American Express. Cierra: Domingo noche y lunes y martes todo el dia.

BAR LANUS

VARIEDAD EN PINTXOS Y VINOS EN
PLENO CENTRO DE EIBAR

Landis es un rincon de Argentina en pleno centro de Eibar. Oscar Morandi y su hijo
Leo no olvidan sus raices y las tienen muy presentes en la decoracion, asf como en
la presencia de diferentes vinos argentinos y chilenos y las deliciosas empanadas
caseras argentinas, elaboradas a la manera tradicional. A partir de ah, Landis es un
local con una oferta adecuada al gusto guipuzcoano con una hermosa barra de pint-
Xos en la que podemos encontrar una gran variedad en Tortillas y pequefias delicias
como Brocheta de pulpo, Crépe relleno de crema de gambas, Brocheta de champi-
fiones, Regulier de patata, Brocheta de gambas, Empanada argentina, etc... Todos
los pintxos rondan, ademas el precio de 1,50€ Lands abre todos los dias a las 8 de
la mafiana y, ademds de los pintxos, los fines de semana ofrece una gran variedad
de Bocadillos, Ensaladas, Hamburguesas, Pizzas y Raciones (Bravas, Albdndigas,
Rabas...). Cuenta también con una gran pantalla para eventos deportivos.
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BELAUSTEGI
BASERRIA

UN LUGAR DONDE EL TIEMPO DESCANSA...
Y LOS SENTIDOS DESPIERTAN

En 1999 el experimentado chef Josu Muguerza convirtio su caserio natal, un case-
ron de més de 4 siglos de antigiiedad en un precioso restaurante. Rodeado de
bellos y bucdlicos paisajes, Belaustegi es un lugar para el disfrute, un restauran-
te para acudir en pareja o pequefios grupos y disfrutar de su cuidada carta, su
decoracion riistica y la intimidad y privacidad que otorgan sus comedores privados
para 2,5y 6 personas. La carta es de corte tradicional con pinceladas de autor y
especialidades como Quesito de cabra gratinado con jamdn de pato, Ensalada
templada de chopitos, Surtido de crujientes orientales, Solomillo de bisonte con foie
y salsa de Pedro Ximénez, Pescados del dia, Cochinillo confitado en su jugo...
Belaustegi cuenta también con dos comedores para celebraciones y hodas de
hasta 115 personas. Carta: 40-50€ Menii del dia: 12€ Menii degustacion:
37,50€ Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo y lunes, y martes todo el dia.

TXARRIDUNA

RESTAURANTE-CERVECERIA Y HOTEL
EN PLENO CENTRO DE ELGOIBAR

Este acogedor restaurante-cerveceria abre a las 5:30 de la mafiana para ofrecer des-
ayunosy cuenta con una amplia variedad de pintxos a partir de las 9:00. En su come-
dor podemos probar especialidades alemanas como el Haxe Eisbein (Codillo con col
y berza alemana) o el Wiirstchen (Surtido de salchichas con ensalada de patata).
Ofrece también mend del dia y un excelente meni especial al mediodia y por la
noche. Ademas, cuenta con una extensa carta de Platos combinados, Bocadillos, Ra-
ciones, Ensaladas, y ricas Cazuelitas caseras (Callos, Morros, Txipirones tinta,
Champis plancha...). Txarriduna cuenta también con un moderno hotel con 22 habi-
taciones totalmente equipadas. Menii del dia: 10€ (Lunes-viernes, mediodia y noche)
Menti especial: 20€ (Lunes-viernes, mediodia y noche, vino cosechero incluido) Meni
especial fin de semana: 26€ (Crianza incluido) Cierra: Domingo.

ALDURA ERRENTERIA |

EL RESTAURANTE
DEL FUERTE DE SAN MARCOS

FUERTE DE SAN MARCOS
TEL. 943 52 22 71

Aldura se halla enclavado en el Fuerte de San Marcos, precioso lugar que ofre-
ce algunas de las mejores vistas imaginables sobre la bahia de Donostia, el
puerto de Pasaia y la comarca del Bidasoa. Cuenta con 5 salas privadas para
14, 20, 34 y 50 comensales, un comedor para 80 y un gran comedor para
eventos y hodas de hasta 300 personas. El joven equipo de cocina dirigido por
Dominique y Sergio ofrece una cocina tradicional con ligeros toques de autor
y men(s a precio fijo que varian en funcién del mercado con ejemplos como
Calabacin relleno con gambas, Sapito con su refrito, Solomillo de cerdo con
salsa de mostaza, Confit con salsa de Oporto, 0 el exitoso Cordero asado, que
se sirve todos los fines de semana. Menii: 17,50€ (Fin de semana: 26€). Los
mends incluyen la bebida, el café y el IVA. Aldura abre sélo los mediodias, salvo
encargo, y cierra los lunes. Amplio parking.
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ERREZIL

CTRA TOLOSA - AZPEITIA
TEL. 943 68 12 06

656 76 51 99
www.trintxera.com

TRINTXERA

EL BALCON
DE GIPUZKOA

Asador con vistas inigualables al valle de Errezil. Entre sus platos elahorados al 100% con
productos naturales, destacan la exitosa Cazuela de arroz y almejas, Ensalada de rape y
langostinos, Verduras de temporada, Merluza con kokotxas y almejas, Bacalao al pi-pil
Chuleta de viejo o joven, Solomillo de vigjo, Foie fresco con salsa de Oporto, Solomillo plan-
cha con Idiazabal, Pastel Vasco casero, Arroz con leche natural... Por encargo, se preparan
todo tipo de pescados y mariscos a la parrilla (Rodaballo, Rape...). El bar abre todos los
dias con bocadillos, raciones y platos combinados y cuenta con hotel con 7 habitaciones
completamente equipadas y una suite con precios entre 50y 80 euros. También ofrece ser-
vicio de Albergue a 15 €/persona (cocina incluida). Ment del dia: 10€ (con café) Menti
especial fin de semana: 25€ (con café y bebida) Carta: 30-35€ Alubiadas: 10€ Meniis
para grupos: 30-45€ Tarjetas: Todas menos A. E. Cierra: Lunes noche.Amplio parking.



GABIRIA

KORTA ERRETEGIA

MARISCOS FRESCOS E IMPRESIO- TEL. 943 88 71 86
NANTES CHULETAS A LA PARR
r "_ 0

Sito en un precioso caserio en el corazon de Gipuzkoa, dos son los fuertes del Korta: por
una parte, las mariscadas elaboradas con mariscos frescos de sus propios viveros como
Ostras, Bogavantes o Langostas. Por otra, las Chuletas a la parrilla, asadas con auténtica
maestria y came de primera calidad. Otras especialidades de la cocina de Lontxo Ormazabal
son: Menestra de verduras con huevo escalfado y limina de jaman a la plancha, Alcachofas
salteadas con almejas, Pimientos del cristal con ventresca de bonito, Ensalada templada de
marisco, Rodaballo salvaje a la parrilla, Besugo a la parrilla, Tacos de bacalao Sobre pata-
tas panadera, Bacalao a la plancha con pimientos del piguillo, Solomillo con salsa de hon-
gos, Tarta de nueces... Carta: 30€ Men dia: 10€ Menii sidreria: 20€ Mariscada para 2
personas: 70€ (2 nécoras, 1 txangurro, 6 langostinos, almejas, 1 bogavante, 2 postres, 2
cafés y botella de Cava). Tarjetas: Todas exc. AMEX. Cierra: Martes. Amplio aparcamiento

GABIRIKO OSTATUA  |oRoRIA

HERRIKO ENPARANTZA
TEL. 943 8879 13

TRADICION CON
TOQUES COLORISTAS

Situado en pleno centro de la preciosa localidad de Gabiria, rodeado de
soberbios paisajes, Gabiriko Ostatua, dirigido desde mediados de 2004
por Alofia Bosque, con la ayuda de M2 Azul Gonzalo en los fogones y
Yolanda Nogales en barra y comedor, ofrece una amplia seleccién de pla-
tos en la cual las especialidades tradicionales se funden con platos atre-
vidos y sugerentes con evidentes toques de autor. Entre sus especialida-
des destacan platos como Ensalada de tomate con mermelada de cebo-
lla y rulo de cabra, Ravioli relleno de espinaca y Gorgonzola con salsa
Roquefort, Esparragos rellenos con puerro y gambas, Foie fresco a la plan-
cha, Magret de pato con salsa de mostaza de Dijon, Rape a la plancha...
Carta: 30-35€ Mend dia: 10€ (10,50€ con café) Cierra: Miércoles.

SANSONATEG| HERNANI

MARTINDEGI AUZOA, 13
TEL. 943 33 15 72
www.sansonategi.com

ESPECIALIZADOS
EN CELEBRACIONES

En este restaurante familiar, sito entre Hemani y Astigarraga, a 10 minutos de Donos-
tia por autovia, y rodeado de hermosos paisajes, Aritz Ansola y Libe Salaberri ade-
més de su variada cocina tradicional con toques actuales y sus atractivos mends, les
animan a degustar sus sugerencias de temporada y a elegir el pescado y marisco del
expositor. Su comedor con capacidad para 180 personas, resulta ideal para celebra-
ciones como comuniones, hautizos o hodas. Ofrece ademas diversas opciones, co-
mo la posibilidad de reservar el restaurante en exclusiva para cursos, catas, fiestas
privadas... Asimismo, pueden contratarse fuegos artificiales para bodas o celebra-
ciones. No duden en consultarlo. Menti degustacion: 28,70€ Menii Martindegi:
16€ Carta: 35-40€ Tarjetas: Todas. Abre: Jueves mediodia; Viernes y sdbado
mediodia y noche; Domingo medioda. (Los dias que cierra puede reservarse a
grupos a partir de 15 personas). Parking. Acceso minusvalidos. Parque infantil.

ELKETA HERNIALDE

HERNIALDEKO
ERREPIDEA, Z/G
TEL. 943 65 39 92
606 82 36 03

ATRACTIVO ASADOR
EN EL CORAZON DE TOLOSALDEA

-

Ubicado en los bajos de un hermoso caserio y con unas vistas impresionan-
tes al valle de Tolosaldea, este restaurante cuenta con una buena cantidad
de atractivos que hacen recomendable su visita. Para empezar, Elketa nos
obsequia con una rica cocina de corte tradicional, especializada en Carnes
y pescados a la parrilla. Asimismo, cuenta con dos hornos de leia en los
que, siempre por encargo, son asados Corderos, Cochinillos y Pollos de
caserio. La carta del restaurante cuenta también con platos como Revuelto
de hongos con foie, Ensalada templada de temporada o Foie al Oporto.
Elketa ofrece asimismo Menii del dia a 8,50 euros, Menti especial a 17, Me-
nii de Sidreria a 26 y completas Alubiadas con todos sus sacramentos a 18
euros por persona. Llama la atencion el completo Txikipark cubierto con
que cuenta este restaurante, lo que lo hace ideal para reuniones familiares.
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ARRAUN ETXEA

ESPECIALISTAS EN PARRILLADAS

Situado a cien metros del aeropuerto de Hondarribia, el Restaurante Maris-
queria Arraun Etxea cuenta con una oferta en la que destacan el marisco y
el pescado. Arraun Etxea alberga también un bar, donde el cliente puede es-
coger entre mends de la casa, platos variados, cazuelitas, etc. Especia-
lidades: Degustacidn de marisco cocido, Parrillada de marisco, Ensalada
templada de foie-gras con vinagreta de frambuesa, Entrecot a la pimienta,
Pimientos rellenos de txipirdn sobre fondo de su tinta, Crépes de txangurro
con salsa americana, Pincho de pulpo... y su gran variedad en raciones de
Mejillones servidos en cazuela a la manera europea. Carta: 37-38€ Meniis
de la casa (con marisco): 31y 41€ Tarjetas: Todas, excepto AMEX. Cierra:
Miércoles todo el dfa.

ANTXON

NUEVOS AIRES EN PLENO
CENTRO DE IRUN

El coqueto restaurante del veterano bar Gaztelumendi, situado en pleno centro de Irun,
junto al Ayuntamiento, fue reabierto hace 4 afios bajo la direccion culinaria de Félix Manso,
que ofrece una cocina de base tradicional, con nuevos aires, y centrada especialmente en
las verduras de temporada. Félix también se encarga de las novedosasa creaciones que
dia a dia se ofrecen en la espectacular bara de pintxos del Gaztelumendi. Destacan en la
carta las Cames y pescados a la brasa de carbon vegetal, y platos como Parrillada de
verduras, Tronco de bacalao a la parrilla ahumado con pimientos artesanos de
Lodosa, Lomo de rodaballo al pil-pil de hongos, Crépe con nuestra crema pastelera y
salsa de naranja... Todos los dias se ofrecen sugerencias de corte vanguardista. Carta:
40€ Menii de cocina en miniatura: 50€ (vino incluido) Cierra: Noches de lunes a jue-
ves, salvo resenvas. Tarjetas: Todas. Amplia carta de vinos nacionales e intemacionales.
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LAIA ERRETEGIA

LA MEJOR PARRILLA DEL BIDASOA

Las carnes y pescados a la parrilla son la especialidad indiscutible de
este imponente asador-sidrera situado en las faldas de Jaizkibel y dirigi-
do por los jovenes hermanos Arantxa y Jon Ayala. En su hermoso comedor,
con capacidad para 160 personas, podemos degustar especialidades
como Ensalada templada de langostinos, hongos y foie, Pimientos de Lo-
dosa asados dos veces, Antxoas artesanas, Vieiras asadas a la parrilla,
Rodaballo salvaje a la parrilla, Bacalao a la parrilla, Txuleta de viejo,
Revuelto de kokotxas de merluza, Tabla de quesos del pais... Carta: 35-
40€ Menii sidreria: 32€ Menii: 16€ Tarjetas: Todas menos A. Express.
Cierra: Domingo noche y lunes noche. Abierto a partir de las 13:00 h.
(Sabados y domingos a partir de las 13:30). Amplio parking.

TRINKETE BORDA

DE LA HUERTA AL PLATO
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Espectacular asador que debe su nombre al trinkete adosado al caserdn en el que
estd ubicado. Dirigido por liiaki Hernandez Aranburu, galardonado con el Diplome
International 1995 del Club des Fourchettes de la Cote Basque y el Plato de oro en el
Concurso Nacional de Gastronoméa. En Trinkete Borda se cuida especialmente el pro-
ducto de temporada, de hecho, la mayoria de las verduras que se Sirven en su come-
dor (tomates, lechugas, alcachofas...) son recogidas en los 106.000 metros cuadra-
dos de huerta propia que rodean el restaurante. En su carta nos encontramos con
especialidades como Sopa de pescado, Alcachofas salteadas, Pimientos verdes fritos,
Cogote de meriuza, Rodaballo a la parrilla, Chuleta de vigjo... Los postres caseros son
otro de los fuertes de este restaurante con ejemplos como Tarta de queso,
Melocotones al horno, Leche frita, Torrija, Arroz con leche... Cuatro comedores con
capacidad para 65, 33, 14 y 21 personas. Saldn privado 11 personas. Conviene
resenvar. Carta: 50€. Tarjetas: Todas. No cierra. Amplio parking




PERLAKUA - SAKA  |T2AR

ARRIOLA AUZOA

TEL. 943 19 11 37
61573 94 32

www.sakabaserria.com

CASA CENTENARIA CON COCINA
ACTUALIZADA

Perlakua es un lugar con un encanto especial. Regentado hoy dia por la familia
Arrizahalaga Carrasco, que sigue, de la mano de Asier Arrizabalaga, enviando sus
toros a los festejos taurinos de toda Euskal Herria y alrededores, y organizando
capeas para los clientes (hodas, despedidas, celebraciones...) en la plaza del
propio restaurante, dotada de espectaculares vistas al mar. Rodeado de bellos pai-
sajes, Perlakua cuenta con un precioso comedor riistico en el que podemos degus-
tar la especialidad de la casa, el Guisote de toro, ademas de platos como
Ensalada templada de gambas y gulas, Revuelto de hongos, Alubias, Pescados a
la parrilla, Chuletdn... y por encargo, Cordero y Cochinillo asado. La mayoria de
ingredientes, desde los tomates hasta los huevos, se adquieren en los caserios de
los alrededores. Carta: 25-30€ Menti del dia: 10€ Mend fin de semana: 19€
Meniis para grupos: Entre 23 y 28€ (Café e IVA incluido) Parrillada de marisco
(fines de semana): 25€ (Para 2 personas). Tarjetas: Todas. No cierra.

SALEGI ITZIAR

GALTZADA, 13
TEL. 943 19 90 04

CASA CENTENARIA CON COCINA www.salegi.net

ACTUALIZADA

- ——

Este restaurante centenario, dirigido por la quinta generacion familiar, ofrece una coci-
na tradicional con toques actuales, en la que prevalece ante todo la calidad del género.
En febrero, se trabaja con pasion la trufa en diversas preparaciones: Cardos y borrajas tru-
fadas con huevo de caserio y foie... Nido de croquetas de trufa negra y blanca, Arroz tru-
fado con ostras... En sus platos destaca el original Steak tartare de solomillo, su variedad
de arroces senvidos en cazuela, los pescados y carnes a la parrilla (Besugo de Tarifa,
Chuletdn de viejo...) y originales propuestas como Kokotxas de merluza al pil-pil, huevo frito
de caserio y piquillos asados en casa o el Homenaje al cerdo ibérico. También se sirve
Cordero asado a diario y Cochinillo de Segovia al horno los fines de semana. Aparte de su
oferta de carta, Salegi estd especializado en bodas, con 3 preciosos salones con capaci-
dad para 300, 200 y 200 comensales, jardin y parcamiento. Carta: 50€ Meni especial:
19€ Tarjetas: Todas menos A.E. Cierra: Noches de domingo a jueves y martes todo el dia.

MAITTE LAZKAO

ELOSEGI 22
COMIDA PARA LLEVAR TEL. 943 08 76 74

ELABORADA CON CARINO

Inaugurado en septiembre de 2008, Maitte es un precioso establecimiento que
combina la venta de productos precocinados con una acogedora cafeteria en
la que, ademds, podemos consumir las especialidades de la casa. Quien lo
desee, ademas, puede optar por el Menii del dia (12€ en local, 8,5€ para lle-
var) o el Plato del dia, consistente en una racion que varia cada dia (Paella,
Alubias, Ensalada...) acompafiada de pan o agua y café al competitivo precio
de 6 euros. La cocina de Maitte es casera y elaborada con cariiio, con espe-
cialidades como Fritos (de hongos, de txanpi, de jaman, de bacalao, mix-
tas, tigres...), Albdndigas, Callos, Rabo en salsa, Txipirones tinta o plan-
cha, Ajoarriero, Bacalao al estilo Maitte, Tarta de manzana, Pantxineta...
Horario: Martes a sabado: 07:30-20:30. Domingos y festivos: 8:30-14:00

AZPIKOETXEA LEGAZFI

AZPIKOETXEA, 1
PINTXOS MUY ESPECIALES TEL. 943 73 13 87

Y GRAN COCINA

En su bar, Azpikoetxea ofrece una de las barras de pintxos mas espectacula-
res del interior de Gipuzkoa con pintxos creados por el cocinero Juanjo
Intxausti tales como Bacalao al pil-pil con hongos, Crepe salado de setas pue-
rros y gambas, Foie con Ibérico, Foie a la plancha, Ensalada de ahumados con
gulas, Salpicdn de marisco, Tournedd con foie, puré de manzana y coulis de
mango, Presa ibérica con reduccion de salsa y menestra, etc... Pasando al
restaurante, podemos degustar la Merluza en salsa en todas sus variantes,
Ensaladas templadas variadas (cigalas, bonito, pulpo, ahumados, pato...),
Rape a la plancha, Chipirones Pelayo, Foie a la plancha con tres salsas...
Carta: 25 - 40€ Menii dia: 10€ Mend fin de semana: 17,50€ (domingos,
20<€) Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos noche y lunes todo el dia.
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ELORTEGI

EL SABOR DE LA TRADICION

Situado entre Lezo y el alto de Gaintxurizketa, en la falda del monte
Jaizkibel, Elortegi es un sencillo asador que conserva el encanto de los
merenderos de antafio, no sélo por el precioso paraje en el que se halla
enclavado, sino también por su tradicional propuesta gastrondmica en
la que destacan las exquisitas Chuletas a la parrilla, asi como el Rape
0 el Cogote a la brasa. Otras recomendaciones del local son la Costilla
de ternera a la brasa, la Sopa de pescado o los Postres caseros.
Elortegi cuenta con un amplio aparcamiento, asi como con un espacio
ideal para juegos infantiles. Carta: 20-25€ Meni del dia: 8€
Tarjetas: Todas. Cierra: Jueves todo el dia.

JARRI-TOKI MUTRIKU

CARRETERA
DEBA - MUTRIKU

25 ANOS MIRANDO AL CANTABRICO TEL. 943 60 32 39

Al borde de la preciosa carretera que une Deba y Mutriku y con unas espectaculares vis-
tas al Cantabrico, este restaurante dirigido desde hace 25 aiios por la familia Urresti
ofrece una cocina tradicional basada en el producto de mercado en cuya carta destacan
las ensaladas y los pescados a la parrilla traidos a diario desde el puerto de Ondarroa
(Besugo, Rodahallo...). EI chef Gorka Urresti ofrece una carta acompaiiada por diferen-
tes tipos de pan elaborado dia a dia en el horno del propio local. Sobresalen ejemplos
como Ensalada templada de langostinos, chipirones y foie fresco, Mi cuit de foie de oca
con helado de Mddena y frambuesas, Revuelto de hongos con foie fresco, Bacalao fres-
¢o laminado acompariado con huevo frito y pimiento del Cristal, Paletilla de cochinillo en
su jugo, Chuletdn a la parrilla, Biscuit de chocolate, Leche frita con salsa de ciruelas....
Carta: 50 € Menti degustacion: 35 € Menii del dia: 14€ (martes a viemes) Tarjetas:
Todas menos A. E. Cierra: Domingo noche y lunes todo el dfa. Parking. Zona wifi.

ORENDAINGO OSTATUA [SRNOAN

ERROSARIO PLAZA

EL SABOR DE LO AUTENTICO TEL. 94363 30 48

P

Dirigido desde 1994 por Paulo Garaialde y Enkarni Garmendia Mendiburu, Orendaingo
Ostatua es un local que sigue manteniendo el sabor de lo auténtico, sito en el precioso
pueblo de Orendain, a caballo entre Tolosaldea y Goierri. Su rica cocina tradicional se
elabora con materia prima adquirida en gran parte en los mercados y caserios de los
alrededores, con especialidades como Ensalada templada de gulas y gambas, Alubias,
Manitas de cerdo rebozadas, Bacalao con tomate o pimientos, Lengua, Chuleta, Postres
caseros... Los domingos hay Paella, y se preparan todo tipo de pescados por encargo
(Rape, Besugo, Txitxarro...). Ahora, ademds, es la época del Cordero, una de las espe-
cialidades indiscutibles de la casa. Orendaingo Ostatua es un local ideal para celebra-
ciones, con capacidad para unas 40 personas. Resulta también ideal para las reunio-
nes familiares con niiios, puesto que en el exterior hay un hermoso parque, columpios
y un frontdn. Carta: 20-25€ Meni del dia: 9,50€ (café incluido) Cierra: Miércoles
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SAN MARTIN ORIO

BARRIO SAN MARTIN
(JUNTO A LA ERMITA)
TEL. 943 58 00 58
www.asadorsanmartin.com

MATERIA PRIMA DE PRIMERISIMA
CALIDAD EN UN ENTORNO INIGUALABLE

—

Asador catalogado entre los mejores de la provincia, con vistas inigualables al mar y
a la montaiia. Su precioso comedor ristico y su teraza cubierta son el escenario ideal
para una comida familiar o una cena intima degustando el mejor pescado y marisco,
traido directamente del puerto de Pasaia. Sus platos estrella son el Rodaballo salva-
Jje a la parrilla y el Bogavante del pais a la plancha de sus propios viveros. Destaca su
menii degustacion de cinco platos (Ensalada de gulas, Pudin templado de hongos,
Txipirones plancha, Bogavante plancha y Solomillo “San Martin”) por 40 € (Bebida y
postre incluido). En San Martin cuidan especialmente los productoes de temporada sin
olvidar otras especialidades como Ensalada de bogavante, Gamba de Huelva, Vieira
gratinada casera, Verduras a la parrilla, Chuletdn de viejo a la parrilla, Budin de queso
con nueces... Carta: 40-60€ Menti degustacion: 40€ (Bebida incluida) Parrillada de
marisco: 39€/persona (minimo 2 personas) Tarjetas: Todas. Amplio parking y jardin.




SORALUZE OSTATUA

COCINA TRADICIONAL CON TOQUE ACTUAL EN UN ENTORNO NATURAL

ONATI

CTRA. ONATI-ARANTZAZU, KM. 1
TEL. 943 71 61 79
www.soraluzeostatua.es

El hotel-restaurante Soraluze, abierto a principios de la década de los 90y dirigido por un nuevo equipo desde 2005, es una institucion en Ofiati. Enclavado en un
entorno natural incomparable, al pie de la cordillera de Aizkorri, a escasos kilometros del Santuario de Arantzazu y las cuevas de Arrikrutz y junto a un completo
golf de 7 hoyos, Soraluze cuenta con 12 habitaciones dobles totalmente equipadas con vistas a los verdes valles y montaiias que lo rodean. En sus dos comedo-
res, este restaurante nos ofrece una cocina de producto aderezada con atractivos toques actuales con especialidades como Ensalada templada de laminas de
bacalao y su pil-pil, Milhojas de foie caramelizado con manzanas asadas y queso cremoso, Carpaccio de gamba fresca con tartar de tomate y aceite de arbequi-
na, Txipirones a la plancha con vinagreta de Mddena y pimientos del pais, Presa de cerdo ibérico asada sobre crema de patata y pimientos rojos de Bizia, Biscuit
de frutos secos, yema tostada y chocolate caliente... La carta vara en temporada y ahora, en primavera, podemos disfrutar de productos de la estacion como las
Zizas, las verduritas de primavera o los pescados de temporada, al igual que en otofio se ofrecen elaboraciones basadas en los hongos o la caza. Soraluze cuen-
ta con dos amplios comedores ideales para celebraciones de todo tipo: bautizos, comuniones, bodas hasta 140 comensales... Carta: 35-40€ Menii del dia:
10,20€ (lunes-vieres) Menti especial de fin de semana: 28€ (vino de crianza y café incluido) Tarjetas: Todas menos A. Express. Cierra: Domingo noche. Parking.

ONATI

ETXE AUNDI

TORRE AUZO, 9.
TEL. 943 78 19 56
www.etxeaundi.com

COCINA TRADICIONAL
Y GRANDES SALONES PARA BODAS

Precioso hotel-restaurante sito en un entorno natural y ubicado en una
casa consistorial de los siglos XIII-XIV. Etxe Aundi resulta un local ideal
para la celebracion de hodas, recepciones de empresa o cualquier tipo
de acontecimientos, pues cuenta con dos grandes comedores con capa-
cidad para 120 y 200 comensales respectivamente. Ademas, en sus
comedores reservados para 20 y 12 comensales podemos disfrutar de
la mejor cocina tradicional vasca con platos como Brick de hongos y foie
con salsa de vino, Merluza rellena con salsa de ajos, Solomillo relleno de
foie con puré de patata, Surtido de postres de la casa... Carta: 35-40€
Meniis de fin de semana: Entre 25 y 30€ Tarjetas: Todas menos American
Express. Cierra: Domingo noche.

USURBIL

OLARRONDO, 5
TEL. 943 36 03 76
www.olarrondo.com

OLARRONDO

VARIEDAD EN UN MARCO IDEAL

A 200 metros del centro de Usurbil, sito en un antiguo caserio familiar total-
mente reformado, ubicado en un precioso entorno natural y rodeado de un pre-
cioso jardin de 2000 m2, Olarrondo es un marco ideal para celebraciones
como hodas, comuniones, despedidas y comidas de empresa. Este restauran-
te ofrece una cocina variada especializada en pescado con propuestas como
la Ensalada templada de bacalao, el Rodaballo salvaje, el Chuletdn de buey,
las Carrilleras de ternera estofadas al vino tinto, el Cordero y el Cochinillo al
horno o el Pastel fluido de chocolate, entre otros. También se ofrecen parrilla-
das de marisco de sus propios viveros. Menii dia (mediodia y noche, lunes a
viernes): 16€ (+ IVA) Menii especial viernes noche (amenizado con miisica):
16€ (+ IVA) Mendi fin de semana: 30€ (+ IVA) Carta: 45-50€. Cierra: Lunes
noche y martes todo el dia. Amplio parking. Dispone de platos para celfacos.
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ITXUNE

MENU DEL DiA, PLATOS COMBINA-
DOS Y BUENOS POSTRES CASEROS

Situado bajo el puente de Ormaiztegj, y gestionado por Marcos Chamadoira y
Carolina Panadero. En su amplio y original comedor, decorado al estilo del
almacén de un barco y con motivos automovilisticos, Itxune ofrece un ment
del dia en el que prima la comida tradicional y sana. Por las noches y los fines
de semana, en Itxune podemos degustar una amplia variedad de Ensaladas,
Platos combinados, Hamburguesas, Raciones, y platos como Chuletdn de
buey, Tacos de Bacalao, Tortilla de bacalao, etc... Llaman la atencion sus pos-
tres caseros preparados en el momento, como el Coulant con manzana ver-
de y chocolate belga caliente, Tarta de queso de Idiazabal, Profiteroles, Copa
de la casa, etc... Menii del dia: 10,50€ (y al café invita la casa). Precio car-
ta: 15-20€. No cierra. Amplio parking. Fin de semana: Karaoke, Mondlogos,
Magos... Ideal para celebraciones y despedidas de solteros/as

INNOVACION Y
FIDELIDAD AL PRODUCTO

Literalmente escondido en Ormaiztegi, Kuko se ha afianzado como uno de los
restaurantes mas interesantes del Goierri. Recogido, intimo, coqueto, su
comedor resulta ideal tanto para una cita romantica como para una comida
de negocios. Iker Markinez en los fogones y Sandra Aparicio en el comedor,
deleitan a sus clientes con platos tradicionales elaborados con verdadero
mimo, y pequeiios toques innovadores. Esta temporada de otofio-inviemno, no
faltan los productos de temporada como los Hongos salteados con txipirones,
Hongos salteados, Morcilla con pencas de la huerta, Pulpo cocido a la plan-
cha con pimientos, Costillitas de conejo con compota de tomate casero y
reduccion de Pedro Ximénez... Menii dia: 22€. Menii degustacion: 32€
(bebida aparte) Carta: 40€. Cierra: Sabados mediodia y domingos.

PASAIA

DONIBANE, 80

CASA MIRONES
(PASAI DONIBANE)

TRADICION Y MODERNI TEL. 943 51 92 71
SOBRE EL PUERTO www.casamirones.com

Este coqueto restaurante ofrece tradicionales platos de pescado y una cocina
colorista e imaginativa con toques de autor en el acogedor ambiente de su come-
dor 0 acompaiiado de unas inmejorables vistas en su terraza sobre el puerto de
Pasaia: Ensalada tibia de txipirdn, hongos y crujiente de jamdn ibérico de bellota,
Ensalada templada de bogavante, Milhoja de foie micuit y manzana con sus tos-
taditas, Habitas tiernas salteadas con vieiras y almejas, Verduritas asadas con su
alifio de aceite de trufa, Mero asado en su jugo, Pescados y cames a la parrilla,
Rodaballo salvaje, Bacalao Mirones, Cochinillo confitado a baja temperatura,
Pichdn relleno de mango, nueces y hongos con salsa de Oporto... Meni del dia:
20,26y 28€. Carta: 50-55€. Meni infantil: 10€(Nifios menores de 3 afios, gra-
tis) Parrillada de marisco: Entre 70 y 140€ (2 personas) Parrillada de pescado:
25€ (individual) 50€(2 personas) Tarjetas: Todas menos A. Express. No cierra.
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7IABOGA PASAIA

DONIBANE, 91
(PASAI DONIBANE)

COCINA MARINERA TEL 843151103195

Y VISTAS ESPECTACULARES

Este encantador restaurante literalmente suspendido sobre el puerto de
Pasaia ha vuelto a ser retomado por Alex Barcenilla, que fue su jefe de coci-
na en 2005. Este chef ofrece una cocina tradicional basada en los maris-
cos y los grandes pescados frescos, y sus txipirones los proveen directa-
mente los pescadores de la villa. En su carta encontramos la original
Ensalada de bogavante locamente enamorado y platos de indudable cardc-
ter marino como Sopa de pescado, Kokotxas, Mejillon de roca, Rodaballo
(Indlividual o para 2)... También se elaboran arroces por encargo (Caldoso
de bogavante, con txipirones...). Carta: 45-50€. Ment especial: 35€(IVA y
bebida aparte) Parrillada individual (con bogavante): 45€ (2 personas:
75€) Tarjetas: Todas menos A. Express. Cierra: Noches de domingo a jueves
(abre para grupos previa reserva).




BOTARRI

TRADICION ACTUALIZADA
Y MARISCOS FRESCOS

Txemari Esteban dirige desde 2003 este céntrico restaurante de Tolosa. Su excelente
Menti elaborado a la parrilla de Carbn, es de lo més recomendable, tanto al Mediodia
como a la Noche, a un precio de 15€ IVAincluido, de lunes aViemes. El Fin de Semana,
proponen un mendi a 27, IVAy café incluidos. La Carta, actual y tradicional, nos pro-
pone elaboraciones donde prima la calidad y los tiempos de coccion adecuados.
Como ejemplo, el Cordero asado en dos cocciones y terminado con un ahumado de
parrilla. Cuenta con 2 comedores climatizados: uno principal con Vivero de Marisco y
Kupela de Sidra todo el afio, y otro para reuniones de empresa, presentacion de pro-
ductos, y otras actividades. Cuenta también con Meniis de Celebraciones desde 28€,
IVAincluido. Menii Mariscada: 38€ + IVA. Meni Chuleta: 30€ + IVA. Mendi infantil:
8,50€, VA incluido. Acceso al restaurante para minusvalidos. Cierra: Sabados
Mediodia y Domingos, salvo reserva previa para grupos.

ILLARGI

PARAISO DEL GOURMET

Bar familiar dirigido desde hace 27 afios por Eduardo Manso que, con la ayuda de su
mujer, Mireia Carceller, ha sido recientemente transformado en un atractivo bar de
pintxos y vinos que ofrece la oportunidad de degustar, cualquier dia Vega Sicilia o
Moét Chandon por copas. El resto de su pizara de vinos por copas se renueva cada
15 dias. En sus pintxos destacan delicias como Foie fresco a la plancha con queso de
cabra caramelizado, Langostino envuelto en kinoa y amapola con dos mayonesas, Bacalao
con pasta kataifi y mousse de tomate negro de Eritrea, Salmdn relleno de foie micuit con
brotes de alfalfa, Vichisoisse con mejilldn y pipeta de aceite de cebollino... E! local se com-
plementa con un establecimiento de Delicatessen en el que pueden adquirirse exquisite-
ces como vinos del mundo (mds de 100 referencias), aceites de oliva, chocolates y bom-
bones de Oriol Balaguer y Enric Rovira, Ibéricos, pastas italianas, sales del Himalaya...

CASA JULIAN BAR

TAPAS Y MARTINIS SORPRENDENTES

HEOTIHI

Abierto en 2005 como complemento al mitico asador Casa Julian y situado a es-
casos metros del mismo, este local dirigido por Miguel Bonache yArantxa Flamarique
ofrece una exquisita variedad de tapas con especialidades como Sesos de cabrito,
Foie a la plancha de Laffite, Berberechos al vapor abiertos al momento, Callos,
Morros, Habitas salteadas con jamdn y su huevo, Alcachofas en tempura con foie,
Antxoas de Capricho, Morcilla de Olano, Calamares caseros fritos en aceite de oliva,
Gambas a la gabardina, Tablas de ibéricos... todo ello elaborado al momento con
productos de primera categorfa. Este encantador y acogedor local cuenta con otros
alicientes como mas de 80 referencias de vinos, una carta de mas de 160 rones,
alrededor de 50 marcas diferentes de ginebras, y un excelente Martini Casero ela-
borado y envejecido en barrica en el propio local. Cierra: Lunes y martes

TRIANGULO

PINTXO0S, ENSALADAS
Y RACIONES DE CALIDAD

Este céntrico local cuenta desde julio con una nueva direccion a cargo de Ander y
Joseba Telleria y Miren Intxaurrondo. Tridngulo abre todos los dias a las 7:30 de la
maiana (domingos a las 10) y a partir de las 8 ofrece una gran variedad de pin-
txos a precios asequibles (1,50 - 1,80). Destacan las ensaladitas tamario pintxo
(de queso de cabra, de alcachofa con hongos...) asi como la Tosta de crema de
hongos con txipirdn plancha. En ensaladas destacan la exitosa Templada de rape y
Gambas, y la de Queso de cabra. En raciones, sobresalen los Txipis fritos y el Pulpo,
asf como los Txanpis Euxebito (picantes). Tridngulo cuenta también con una gran
variedad de Bocadillos en pan recién tostado destacando el de Setas, bacon y
pimiento verde, o el de Solomillo, Paté y Salsa de Oporto. Asimismo se elaboran tam-
bién bocadillos con ihéricos y “tumaca”. En Triangulo también encontraremos una
amplia oferta de platos combinados, incluyendo un plato vegetariano.

ONDOJAN 81_43



LAZKAO ETXE

GASTRONOMIA Y HOSPEDAJE
EN PLENA NATURALEZA

Con un curriculum en el que destacan restaurantes como Zuberoa, Urepel,
Tubal 0 Matteo, Eneko Azurmendi ofrece en el precioso comedor de su case-
rio natal una cocina tradicional con pequefios toques innovadores basada
en el producto de temporada con platos que cuentan con gran éxito entre
su clientela como las Manitas de cerdo rellenas de hongos, las Verduritas
del tiempo con setas salteadas, la Merluza confitada a baja temperatura
con txipirones salteados, las Carrilleras guisadas con vino tinto, el Souflé
de chacolate con helado de nuez o la solicitada Tarta de queso Idiazabal.
Lazkao-Etxe, situado en plena naturaleza en la carretera entre Zaldibia y
Arkaka, es también un precioso agroturismo con 6 habitaciones decoradas
a capricho y un apartamento Carta: 35-40€ Tarjetas: Todas. Abierto los
fines de semana (Cierra domingo tarde).

KANDELA ZARAUTZ

PASTA'Y COCINA TRADICIONAL
JUNTO A LA PLAYA

PARQUE TORRE LUZEA, 2
TEL. 943 83 49 59

En la zona mas frecuentada de Zarautz, a tan sélo 50 metros de la
playa, Kandela, abierto en verano de 2000 por la familia Algaba Arrieta,
es un restaurante dotado de un precioso y acogedor comedor de altas
paredes con una temperatura ideal en verano. En su carta se dan la

mano los platos de pasta de todo tipo junto con ensaladas y platos tra-
dicionales con toques creativos como Ensalada templada de bacalao,
Volovan de revuelto de hongos y ajos frescos, Fetuccine con salsa cre-
mosa de jamdn, setas y langostinos, Bacalao frito encebollado,
Tiramisd.... Carta: 25-35€ Tarjetas: Todas. No cierra.

BELARRIZ JAN ZIZURKIL

BEIBATEGI BASERRIA
TEL. 943 69 64 80

COMER POR LOS 0iD0S www.belarrizjan.com

En la carretera que une Villabona con Zizurkil Goikoa, en las instalaciones del
antiguo restaurante Beibategi, bajo una nueva direccion a cargo de Arantxa
Gargallo, Belarriz Jan es una fresca propuesta que conjuga la cocina de toda
la vida con actuaciones musicales dos o tres veces al mes. Encontraremos
variadas opciones de picoteo (Croquetas, Rabas...), Platos combinados
“Neuegina b / Yomelomonto” a gusto del consumidor, originales Bocadillos
con pan recién horneado, una cuidada carta de vinos y una carta divertida y
variable con platos como Ensalada de pollo y frutas, Fritos de queso con mer-
melada de frambuesa, Chuleta a la piedra, Postres caseros... Men del dia:
10€ (Café incluido) Menii fin de semana: 20€ (Café incluido). Carta: 30-
35€. Cierra: Noches de lunes a jueves. Amplio parking.
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OLENTZO ZIZURKIL

CARRETERA
ZIZURKIL - ASTEASU
TEL. 943 69 34 44

BODAS EN UN ESCENARIO
ESPECTACULAR

Situado en el centro de Gipuzkoa, a 20 minutos de Donostia, ubicado en un precioso case-
rio, rodeado de 7000 m2 de jardin y con capacidad para 220 personas, Olentzo cuenta
con todos los ingredientes para celebrar una boda inolvidahle. Ademés de una exquisita
cocina tradicional, este local proporciona todo lo necesario para que en la celebracién no
falte de nada, desde un Jaguar clésico que se cede a los novios, hasta una discoteca para
la fiesta post-boda. En su carta, sobresalen las cames y pescados a la parrilla, y platos
como Ensalada templada de pato, Parrillada de marisco, Cordero o cochinilo asado,
Soufflé de chocolate, Banda de manzana... Su mend, con 10 primeros y 10 segundos a
elegir es uno de los mas completos de los alrededores. Menii del dia: 11,50€ (Café inclui-
do). Meni fin de semana: 25€ Parrillada de marisco: 35€/persona. Carta: 35-40€
Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo a jueves. Amplio parking y parque infantil.




A FUEGO NEGRO

JAN, EDAN, ENTZUN, IKUSI ETA IKASI

Dena garrantzitsua da: janaria, edaria, musika, diseinua eta harrera. Gazte
ekintzaile hauek filosofia horrekin aurrera doaz eta hori da isladatu nahi
dutena. Zure eskura, donostiar pintxoen kulturaren aurpegi berri bat, sukal-
daritza original eta dibertigarri baten alde apostu egiten duena, tradizioa eta
produktua errespetatuz. Ongi etorriak gure etxera!

Todo es importante: la comida, la bebida, la musica, el disefio y la atencidn.
Esa es la filosofia que viven y quieren transmitir estos jovenes emprendedo-
res. Una nueva version dentro de la cultura del pintxo donostiarra que
apuesta por una cocina original y divertida, tanto como respetuosa con el
producto y la tradicion. Bienvenidos a nuestra casa!

Dastatze menuak/Meniis degustacion: 30-40€. Menu Gusanillo: 14€.
Atseden eguna: Astelehena. Cierra: Lunes.

ALBIZTUR

UN RINCON DE TOLOSALDEA
EN DONOSTIA

A un paso de la playa de Ondarreta, en el corazon del Antiguo, este precioso
local familiar, regentado desde hace 14 afios por las hermanas Sorkunde y
Gema Aramendi, naturales de Albiztur, nos ofrece la oportunidad de degustar
unas excelentes Alubias de Tolosa, asi como otras especialidades tradiciona-
les como Chuleta de viejo a la parrilla, Jabali en salsa, Cogote de merluza, Rape
rebozado, Sopa de pescado, Txipirones en su tinta, Revuelto de hongos, Arroz
con almejas... todo ello en un ambiente coqueto y acogedor. Este restaurante
ofrece sidra al txotx y mends especiales, desde la tradicional alubiada por 15€
hasta mends entre 21 y 27,50€. Menti de sidreria: 27,50€. Tarjetas: Todas
salvo American Express. Cierra: Domingos noche y lunes.

ABAKANDO

BAR RESTAURANTE
ESPECIALIZADO EN MARISCO

rolL

Desde los fogones de este impresionante local abierto en Junio de 2010, Sergio
Valdés y su equipo nos harén sofiar con el mejor marisco vivo, traido desde
Huelva, Galicia o de su propio vivero, sin enmascararlo y con una cuidada
puesta en escena. La gamba blanca de Huelva, el Mejillon de roca, el Bogavante
(Abakando, en euskera), 0 las Ostras son s6lo algunas de las especialidades
que pueden degustarse en barra o comedor. En cames y pescados la opcion es
corta pero deliciosa, y el conjunto se completa con una bodega surtida con més
de 200 referencias vinicolas. Abakando cuenta con dos comedores privados
para reuniones de empresa y familiares y ofrece también sewicio de venta al
piiblico de marisco a precio de mercado. Amplia y agradable terraza.

Carta: desde 40€ Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia. Tarjetas: Todas

ALEX

COCINA CON PASION
Y VINOS CON SENTIMIENTO

El coqueto bar Alex sorprende con su actualizada seleccion de vinos y
su cuidada y bien presentada cocina en miniatura, continuamente
renovada, con una linea de pintxos elaborados y cada dia mas creati-
vos. Ademas, propone interesantes maridajes entre sus pintxos y méas
de 30 vinos nacionales e internacionales servidos por copas, asi como
pintxos dulces, tostas y raciones. Siempre al pie de los fogones,
Gonzalo Dominguez ofrece nuevas propuestas como Risotto al funghi
e parmesano, Chipiron plancha encebollado, Canelon de espinacas,
Piruleta de pollo con salsa Teriyaki, o las recomendables Migas cru-
jientes con hongos y huevo pochado a 62°. Ademas, todos los dias se
ofrecen sugerencias diarias. Cierra: Domingo.
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ARAETA

GRAN RESTAURANTE DE BODAS Y
EXCELENTE OFERTA GASTRONOMICA

Abierto en 1992, con un fécil acceso recién renovado desde el hipddromo de
Lasarte, Araeta estd dotado con tres comedores en los que se pueden celebrar
bodas para 130 6 220 personas, con posibilidad de ampliar. Araeta ofrece una com-
pleta carta tradicional en la que se cuidan especialmente las ensaladas (De maris-
©0 con hogavante, langostino y almejas plancha, De carpaccio de ternera con foie...)
y los pescados (Lomitos de rodaballo con ajoarriero de txangurro y langostinos...).
Qtras especialidades de la casa son el Medallon de solomillo con foie en salsa de
uvas o el Solomillo de avestruz con risotto de foie y bacon. Menii del dia: 11€ (Café
incluido) Menti de Temporada: 32€ Menii Degustacion: 38€ Mendis de sidreria:
Entre 21,35 y 32€ Menii Especial Sidreria: 29€ Carta: 35-40€ Tarjetas: Todas.
Cierra: Lunes y miércoles noche y martes todo el dia. Amplio parking.

BARBARIN

EL SABOR DE LA EXPERIENCIA

Dirigido desde hace més de 20 afios por Francisco Castellanos Artieda,
propietario y jefe de cocina con més de 45 afios de experiencia, este
acogedor restaurante ofrece una cocina en la que se trabajan espe-
cialmente los Pescados y Mariscos, las Paellas y platos de la casa
como Crepes integrales de verduras y tofu con salsa de sésamo,
Lasana de verduras, Arroz con verduras, cigalitas y almejas... Carta:
30-50€ Meniis especiales: 20 y 28€ (Mediodia y noche) Men(s espe-
ciales para grupos. Menii econémico (plato del dia completo, postre y
copa de vino): 12€ (De martes a viernes a mediodia -los jueves, pota-
je-). Tarjetas: Todas Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia.
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TRADICION Y MODERNIDAD

Desde 1989, Aratz erretegia ofrece, de mano del equipo dirigido por lker y
Xabier Zabaleta, una cocina tradicional con toques de nueva cocina vasca.
Una amplia terraza y dos comedores, uno de ellos privado, para degustar
especialidades como: Ensalada templada de mollejas de pato y foie,
Hongos a la plancha con foie de pato fresco y salsa agridulce, Suprema de
merluza con salsa de hongos, Kokotxas de merluza en salsa o rebozadas,
Patas de cerdo con hongos, Mollejas de cordero con hongos y langostinos,
Carnes y pescados a la parrilla, Mousse de yogur casero, Sorbete de café
al ron... Carta: A partir de 35€ Menii del dia: 10,20€ Tarjetas: Todas.
Abierto todos los dias.

BETI - JAI

TEMPLO DEL PESCADO Y MARISCO
EN EL CORAZON DE LA PARTE VIEJA

L

Abierto en 1973, el Beti-Jai es, sin lugar a dudas, uno de los grandes clasi-
cos de la Parte Vieja y una institucion en lo que se refiere a Pescados y
Mariscos a la parrilla. Sus viveros propios rebosan de buenas Langostas,
Bogavantes, Txangurros y Centollos y en su carta lucen especialidades
como la exitosa Ensalada de Txangurro, el Lenguado a la parrilla, la Mixera,
el Rodaballo, los Salmonetes... En carnes es de mencionar la Chuleta de
viejo y platos de caza como el Ciervo en salsa de reserva y manzana con
hongos o el Pichdn en salsa cazadora de ibérico. Ademas de su comedor,
cuenta con dos coquetos reservados para 12 y 14 personas, asi como con
una extensa bodega con una gran variedad de reservas, crianzas y licores
de todo tipo. Carta: 40-50€ Tarjetas: Todas Cierra: Martes




BIDARTE

MENUS DE MERCADO
EN UN PRECIOSO LOCAL

L 9

Fundado en 2009 en ! local anteriormente ocupado por el Amedo Il'y bonitamente
reformado, Bidarte estd dirigido por Maria Imaz y Germén Pereyra, pareja con
amplia experiencia en el mundo de la restauracion. Ofrece dos meniis cerrados
que recogen una cocina tradicional cuidada en la elahoracion, la presentacion y
el servicio. Siempre en funcion del mercado, podremos encontrar platos como
Sopa de pescado, Tartar de tomate con vieiras y salsa romescu, Esparragos relle-
nos de hongos, Carrilleras al vino tinto con crema de puerros, Rodaballo salvaje de
racidn, Tarta de queso individual, Profiteroles... Bidarte cuenta también con una
serie de raciones fijas aparte del mend como Mejillones al vapor, Antxoas en sala-
20n 0 Almejas en salsa verde. Meni del dia: 12€ Meni Fin de semana: 22€
Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche y lunes todo el dia.

BOULEVARD-9

NUEVO LOCAL CON AMPLIA
VARIEDAD GASTRONOMICA

Precioso y amplio local que cuenta con una gran capacidad y un come-
dor exclusivo y privado para grupos. Boulevard 9 ofrece una variada y
atractiva oferta gastronémica con excelentes pintxos calientes (Magret a
la plancha con higo asado y manzana, Carrillera de ibérico al vino tinto,
Timbal de manitas de cerdo...) y una completa carta tradicional con una
gran variedad de Ensaladas, Risottos, Crépes y platos como Solomillo de
ternera con panaderas, Rape al horno con refrito, Txipirones a la plancha,
Tiramisu... Boulevard 9 abre a las 6 de la maiiana y la cocina sirve la
carta de cafeteria (pintxos, bocadillos, sandwiches...) durante todo el dia
Carta: 20-25€ Menii dia: 13€ Menii fin de semana: 18€ Tarjetas:
Todas. No cierra.

BORDA-BERRI

AKI SE GUISA!!

Este emblematico bar de la Parte Vieja acoge una cocina en miniatura preparada
“al grito” desde cocina. Marc Clua e liiaki Gulin, fundador de La Cuchara de San
Telmo, guisan y ofrecen la cocina de siempre sin perder el respeto por los ali-
mentos y sus sahores, y aprovechan sus vacaciones y andanzas para “tomar pres-
tados” los més interesantes sabores e ideas del exterior como el Kebab de costilla
de cerdo ibérico, “importado” de Berlin. Ejemplos de sus pintxos son el mitico Foie
plantxa con un golpe de pimienta, Callos de bacalao, Arroz bomba con txipiron-
Maiden, Vieira con puré de coliflor y oliva, Queso de cabra a la plancha con cirue-
las, Risotto cremoso de Idiazabal o de hongos... Su original carta de bocadillos
“planchados” nos ofrece opciones como Pollo al comino con guacamole y toma-
te confitado, Queso de cabra con tapenade, tomate y pesto, Queso brie con setas
y bacon, Tortilla de ropa vieja, Pa amb tomaquet con butifarra... Cierra: Lunes

CAFE SAIGON

COCINA VIETNAMITA
DE ALTA CALIDAD

Situado en el Hotel M Cristina, Café Saigdn nos permite situarnos en pleno
Oriente sin movernos del centro de San Sehastian. En su comedor, precio-
samente decorado, podemos degustar sus (Gltimas creaciones: Rollitos con
langostinos, mango y albahaca, Ravioli banchun, Lomo de corvina al curry
rojo, Tallarines planos con pato y espinacas, Pollo crujiente al curry amarillo...
o disfrutar con los clasicos de la casa, desde las especialidades vietnamitas
como Ensalada de cangrejo, Costillas de cerdo a los cinco perfumes,
Langostinos salteados con pimienta de Szetchuan, Magret de pato con beren-
Jjenas al curry... hasta los platos japoneses como Sushi, Sashimi o California
Maki. Carta: 35-40€. Menti degustacion: 30€. Tarjetas: Todas. No cierra.
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CASA TIBURCIO

EL SABOR
DE LA TRADICION

Local inaugurado en 1929 y que este afio ha cumplido 80 aios de vida al
cargo de la familia Eskisabel, Tiburcio es el maximo exponente de la tra-
dicion en la Parte Vieja. Dirigido a los fogones por Tibur Eskisabel con la
ayuda de su hermano Jon y su madre M? Carmen Lucas, este restaurante
ofrece una cuidada cocina tradicional con platos como Espdrragos grati-
nados con jaman ibérico, Hojaldre relleno de hongos y langostinos, Terrina
de foie natural, Besugo con refrito, Chuletdn de viejo, Cordero lechal confi-
tado, Biscuit de higos con salsa de nueces... En su vistosa barra se ofre-
cen pintxos como Taco de bacalao con verduritas, Bouquet de setas,
Hojaldre de hongos con gambas... y suculentas cazuelitas como Kokotxas
de bacalao, Ajoarriero, Callos, Txipirones... Carta: 45-50€ Menii: 20€
Tarjetas: Todas Cierra: Miércoles tarde y jueves todo el dia

GAMBRINUS

VARIEDAD DE PINTX0S
Y RESTAURANTE A TU GUSTO
[t

Inaugurado en 1997, el de GARBERA fue el 1° Gambrinus a nivel nacional.
En él puedes Desayunar bollerfa, o disfrutar de una gran variedad de
Pintxos, Ensaladas, Raciones, Bokatas o mortarte los Platos Combinados
a tu gusto. Ademés, los més peques, pueden jugar en el Parque Infantil,
situado junto a nuestra Terraza.

El Gambrinus de La BRETXA, (situado en el edificio de los Cines), dispone
de Terraza de Vierano y en su amplio local puedes disfrutar ademas de pico-
teo a base de Ibéricos, de Bokptas, Raciones, Ensaladas o Platos
Combinados, también de sus MENUS: de DIA (10€) y de Fin de Semana
(15€). En ambos locales, ademds, podemos disfrutar de Paellas de pollo y
marisco y Fideua entre 10,75y 13,60€
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LA NUEVA CERVECERIA
DE EL ANTIGUO

Reabierto en junio y dirigido por Juan Carlos Apaolaza y Dorleta Goikoetxea, Duit basa su
oferta gastrondmica en Especialidades alemanas e gran calidad con género adquirido
directamente a la prestigiosa charcuterfa alemana “La Modema” de Bilbao (Codillo asado
al horno, Surtido de salchichas, Salchicha de medio metro con puré de patata...),
Ensaladas (Ensalada de tomate de Getaria con bonito de Ondarroa y antxoas, Templada
de queso de cabra...), y una gran variedad de hocadillos, sandwiches y hamburguesas.
También se sirven comidas o cenas concertadas para grupos. De noche este local ofrece
un excelente ambiente noctumo hasta las 2 de la madrugada (hasta las 3 los fines de
semana) con buenas copas, fiestas universitarias y mdsica en directo los fines de semana.
Carta: 20-30€. Tarjetas: Todas. Abre todos los dias. Se organizan fiestas post-boda. Wifi.

GASTEIZ

ALUBIAS DE CAMPEONATO

Desde hace cuatro veranos, este local cuenta con un nuevo comedor
donde podras llevar a cabo cualquier tipo de celebracion familiar, comi-
da de trabajo o cena intima, probando sus nuevas especialidades,
Chuleta a la parrilla, Pollo de caserio y, sobre todo, las Alubias, ganado-
ras de las tres tltimas ediciones del campeonato de Alubias de Tolosa.
En su barra, ademas, podras disfrutar de sus pinchos frios y calientes:
Cocktail de gambas, Buiuelo de marisco, Morro de ternera, Buriuelo de
carne picante o marisco, Txistorra en hojaldre, Foie con orejones... asf
como de sus platos combinados y raciones. Menii dia: 11€ Menti fin de
semana: 17€. Menti especial noche: 18€. Alubiada: 18€




ILLARRA

e

Amor por el producto de temporada, respeto por la tradicion y pasion por la renovacion culinaria son las caracteristicas que definen a este conocido asador
dirigido por Joxean Eizmendi, en los bajos de un caserio en Igara, y galardonado con el premio a la mejor Parrilla en el | Concurso Nacional de parrilleros..
Provisto de huerta propia, cuenta con una envidiable oferta de platos “verdes” como Guisantes de nuestra huerta al estilo tradicional del lllarra, Habitas con
cebolla caramelizada, jamon y huevo a 63°, Ensalada de txangurro y verduritas... todo ello sin olvidar sus exquisitas especialidades tradicionales a la parri-
lla (Rodaballo, Chuleta...) y platos creativos (Vieiras envueltas en calabacin con verduras citricas, Cordero asado con sémola de trigo y verduras citricas...
Cochinillo al horno y vinagreta de fruta de la pasion...) Menii: 12€ Men Ejecutivo: 20€ Menii fin de semana: 30€ Menii Parrilla: 45€ Mend infantil: 6€
Carta: 35€ Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo a miércoles. Parking. Local ideal para la celebracion de hodas hasta 300 comensales.

ITURRIOZ

UN BAR DE PINTX0S
CON MUCHA “CHISPA”
F §

Emblematico local sito frente a la Catedral del Buen Pastor, que se remonta a
los afios 30,y adquirido en 1988 por Eduardo Breton Saranova quien mante-
niendo su prestigio, lo convirtid en un bar especializado en pintxos y raciones.
Los pintxos se elaboran con productos de alta calidad, como el Salmén arte-
sano, elaborado expresamente para el bar por Pescaderias Corufiesas. Destaca
también la Lasafia de antxoa, Pastel de txangurro, Txitxarro al horno escabe-
chado con vinagre de Jerez (Premio Cadena SER), Antxoa rellena de piquillo
(Premio Sociedad Gastrondmica), Taco de pulpo, Bacalao confitado... asi como
la propuesta de pintxo sorpresa + copa de Cava reserva al competitivo pre-
cio de 3,60 euros. En raciones sobresalen los Hongos con jamadn, Callos y
morros caseros, Rissotto con crema de quesos, Fideua, Lumagorri relleno de
setas y bacon, Huevos estilo Lucio... Cierra: Domingo. Terraza aporticada.

ITURRIOZ - 2

EL ITURRIOZ DE
LA PARTE VIEJA

Eduardo Bretdn, del Iturrioz, abrid en 2001 el Iturrioz-2 en el local ocupado por
el mitico bar Iriondo, aportandole un aire fresco y modemo y convirtiéndolo, al
igual que su “hermano mayor” en un har especializado en pintxos y raciones.
Entre sus pintxos destacan los Hongos de Aitor Lasa con yema de corral,
Solomillo de mar, Chupa chups de pollo con ali-oli, Magret macerado a la plan-
cha, Timbal de pimiento asado de Tricio con bonito, Erizo al horno, Esparrago
relleno en tempura... Entre sus raciones sobresale la Ventresca de honito en
aceite, los morros y callos, el bacalao confitado y las Antxoas del Cantabrico.
En hocadillos, arrasan los de Magret de pato y Calamares ali-oli. También pue-
den consumirse sus ricas Tostas (de pa amb tumaca, de huevo revuelto con sal-
mdn, de pimiento con antxoa y bonito...) En Iturrioz-2 también se ofrece la for-
mula de pintxo sorpresa + copa de Cava reserva por 3 euros. Cierra: Lunes.
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JOLAS - ETXEA

LOCAL CON GRAN VARIEDAD
EN UN ENTORNO DIFERENCIADO

= e —

= e —

Situado junto al Museum Cementos Rezola, Jolas-etxea, bar construido en su dia
por la propia empresa, nos retrotrae a nuestro pasado industrial con sus amplias
estancias, altos techos y clésica decoracion. Retomado hace un afio por los expe-
rimentados Ivan Santana y Arturo Arrondo, este local ofrece en sus dos comedo-
res una cocina tradicional con platos como Ensalada de ahumados, Rape a la
donostiarra, Rodaballo al horno, Chuleta a la parrilla, Solomillo con foie y hongos...
En su espacioso bar se ofrece una carta de mas de 22 bocadillos, platos combi-
nados y raciones como Carrilleras, Revuelto de hongos, Txipirones, Chorizo a la
sidra... Se preparan, ademds, meniis concertados para grupos previa resenva a
partir de 12€. Carta: 25€ Menii del dia (self-service): 10€ Menii de sidreria:
26€ (mafiana y noche) Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche. Amplio parking

LA BRASSERIE
MARI GALANT

TRADICION Y CUIDADOS MENUS

Dirigido por el chef lon Mikel Ibero, este agradable restaurante sito en los bajos del
Hotel Londres y dotado de vistas a la bahfa de la Concha nos ofrece una breve pero
cuidada carta de corte tradicional con platos como Terrina de foie casera,
Ensalada templada de pato, Cordero asado a baja temperatura, Rabo de ternera
al vino tinto, Bacalao frito sobre cebolla confitada... En la Brasserie se cuidan
especialmente los mentis, en los que, siempre en funcion del mercado y la tem-
porada, encontraremos ejemplos como Sopas de ajo con bacalao, Risotto de que-
s0s cremosos, Verduras a la parrilla con dados de Ibérico, Ajoarriero con langost-
nos, Merluza al pil-pil de piguilos... Carta: 45-50€ Menii del dia: 22,50€ (lunes
aviemes todo el dia) Menii festivo: 38€ (Men(s con bebida e IVA incluido)
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COCINA DE FUSION ;
Y GRAN DIVERSIDAD EN MENUS

Dirigido por Elena Lopez y Armando Rivademeira, Kixki ofrece una cocina de
fusion en la que nos podemos encontrar desde un tradicional menii de sidre-
ria hasta diferentes platos latinos y mexicanos elaborados de manera casera:
Nachos, Solomillo azteca, Ceviche de pulpo... En su surtida barra de pintxos
encontraremos tentaciones como Taco de txuleta con Roquefort, Morunito de
pollo con patata, Surtido oriental o unas ardientes Patatas mexicanas, s6lo
aptas para valientes. Asimismo cuenta con diversos Bocatas y Platos combina-
dos. Su carta ofrece 6 mentis especiales, con precios entre los 20 euros (Mend
n° 1)y los 32,95 (Mend mexicano). Destaca su amplia bodega con vinos de
todo el mundo: Rioja, Toscana, Chile, Francia, Alemania, Alsacia...

Mendi del dia: 10,90€ Mend de fin de semana: 17,50€. Menii especial (dia y
noche): 17,50€ Menii Sidreria: 18,50€. Tarjetas: Todas. No cierra.

LA CUCHARA DE
SAN TELMO

UN RESTAURANTE DONDE SE COME
DE PIE

Alex Montiel contindia dirigiendo este local, referente de la cocina en minia-
tura, al frente de un equipo joven y preparado. La linea de La Cuchara es
la de siempre: simplificar al maximo la cocina casera y convertirla en atrac-
tiva para la gente, sin cerrarse a ninguna influencia. El equipo de La
Cuchara busca dia a dia mejorar el producto, por lo que materias primas
habituales en este local como el foie, las carrilleras, el bacalao... han
aumentado de calidad. Entre las novedades que pueden degustarse esta
temporada destacan el Cochinillo asado a baja temperatura, Kokotxas de
bacalao de Faroe, Risotto cremoso de bacalao y coliflor, Callos tradiciona-
les con oreja y morro... Cierra: Lunes todo el dia y martes por la mafiana.



LA CUEVA

TRADICION A LA PLANCHA

—

Enclavado en una de las casas més antiguas de San Sebastian, que se salvd
del famoso incendio del 31 de agosto de 1813, La Cueva cumple este afio 50
afios en los que ha estado regentado siempre por la misma familia. Este res-
taurante cuenta con un precioso comedor con paredes de piedra y decoracion
ristica en el que ofrecen especialidades a la plancha como Entrecot o
Chuletillas de cordero y cocina tipica vasca (Txipirones, Bacalao, Bonito con
tomate...). En su barra pueden degustarse especialidades como Pinchos
morunos, Champifiones, Calamares a la plancha, pintxos y raciones. La Cueva,
ademads, acaba de afiadir a su oferta una magnifica terraza acristalada en la
que podremos comer sin preocuparnos de las inclemencias del tiempo. Carta:
30-35€ Tarjetas: Todas menos A.E.. Cierra: Lunes.

LA VENTA DE CURRO

AMBIENTE TAURINO
Y EXCELENTES IBERICOS

sy
Los Embutidos “Joselito”, la Gamba Blanca de Huelva y las exquisitas
“Puntillitas” (nada que ver con los habituales “chopitos”) son las espe-
cialidades de este veterano local. Inevitablemente ligado desde su
apertura, en 1992, a las tardes de fiitbol y toros, La Venta de Curro ofre-
ce una cocina sencilla, elaborada con muy buena materia prima, y unos
atractivos mends individuales o para dos personas a muy buen precio.
Su barra, rebosante de pintxos, se distingue por su excelente jamén ibé-
rico cortado, siempre, a cuchillo. Carta: 30-35€. Menti Taurino: 30€.
Meniis especiales: 65€ (Para dos personas) Tarjetas: Todas. No cierra.

LA TAGLIATELLA

EL AUTENTICO
SABOR DE ITALIA

Abierto en noviembre de 2009 y situado a un paso de la Catedral del Buen
Pastor, La Tagliatella ofrece una extensa carta de sabor italiano en la que el
comensal puede elegir entre mas de 400 combinaciones de pastas y salsas.
Las raciones son generosas e ideales para compartir. En sus entrantes desta-
can la Provoletta, el Risotto con magret de pato y trufa negra o el Carpaccio de
ternera a la pimienta negra. En pasta fresca, a Tagliatella ofrece mas de 20
variedades y otras tantas salsas a elegir. Entre sus mas de 20 pizzas destacan
la de Trufa y hongos o la de 7 quesos. Cuenta también con una amplia varie-
dad de postres elaborados artesanalmente y diferentes vinos italianos y de
Rioja. Todos los platos pueden ser encargados para llevar. Carta: 20-25 €
Tarjetas: Todas menos A. Express. No cierra.

LUKAS ARDOTEGIA

PARAISO DEL GOURMET

Dirigido a los fogones por Joxe Luis Monis, cocinero con més de 20
afios de experiencia en el prestigioso Aiten Etxe de Zarautz, este res-
taurante ofrece una cocina basada en el producto de temporada con
un excelente mend, variedad de ensaladas, una cuidada carta de vinos
y la original posibilidad de degustar, al momento, cualquier plato ela-
borado con los productos de su camiceria y pescaderia, sitos en la
planta baja del local: Mariscos, Pollo label... o su afamado Arroz con
bogavante. Menti dia (lunes-viernes): 13€. Menii sahados: 22€.
Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo.
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MARTINEZ

CLASICO Y ESPECTACULAR

La barra de pintxos de este veterano local fundado en 1942 es una de las mas surtidas y vistosas de la Parte Vieja, con més de 30 pintxos frios expuestos
continuamente en su largo mostrador. En Martinez manda la calidad y la frescura de los pintxos, asi como la tradicidn, no en vano hay bocados como la
banderilla de Huevas de merluza que, al igual que el propio bar, llevan més de medio siglo ocupando su espacio en la barra. Entre sus especialidades des-
tacan pintxos como Pimiento relleno de bonito con salsa tartara, Morro de bacalao relleno de crema de marisco, Charlota de centollo, Alcachofa rebozada
rellena de jaman ibérico... También pueden degustarse raciones como la Brocheta de pulpo con vinagreta templada, los Champifiones al ajillo de toda la vida
0 el exitoso Lomo con patatas fritas caseras. Cierra: Jueves todo el dia y viernes hasta las 18:30

EXCELENTE OFERTA DE PINTXOS EN
ONDARRETA

Bajo la direccidn de M? Jose Montero, el bar restaurante Manex, situa-
do en Ondarreta frente al hotel NH Arantzazu, destaca por su gran
variedad de pintxos frios y calientes, algunos tan destacados como el
pintxo “Manex” (foie con manzanas), el “Karol” (txipiron con cebolla
confitada), Pimientos rellenos de txangurro y bacalao... con sugeren-
cias en pintxos todos los fines de semana. Manex cuenta también con
raciones, un amplio surtido de cazuelitas, brochetas y ricos platos de
carta como la exquisita Presa ibérica, el Solomillo al foie, las
Carrilleras.... Abierto de 7:30 a 12 de la noche (01:00 fines de sema-
na). Carta: 30€ Menii del dia: 10€ Menii fin de semana: 16€
Tarjetas: Todas. Cierra: Martes.
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MIRADOR DE ULIA

VISTAS Y COCINA SIN IGUAL

L

Rubén Trincado, chef formado en las mejores cocinas vascas y francesas, dirige los
fogones de este mitico restaurante, recientemente galardonado con el segundo
sol en la guia Campsa, y reconocido con una Estrella Michelin que, ademés de
unas incomparables vistas sobre la bahia donostiarra, nos ofrece una fusion
entre una cocina tradicional y una cocina avanzada y creativa. Platos como Lin-
gote de oreja con salteado de verduritas y trompetas de la muerte, Lenguado dos
pieles con crujiente emulsion de azafran, Pato de caserio lacado, dsmosis de man-
Zzana y salteado de frutos secos, Rulos de Marilyn con flan de queso y helado de
violetas... son muestras claras de su innovacion, mientras el lado clasico lo ocu-
pan platos de toda la vida como los Fritos de la casa o el Cochinillo asado. Carta:
45-50€. Menti degustacion: 60<. Tarjetas: todas. Cierra: Lunesy martes. Parking.




ORIENTALTY II

COCINA ASIATICA CON RAICES
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Los restaurantes Oriental y Oriental 11, son los Ginicos locales| de Donostia en Ios que podemos disfrutar de cuatro tipos de cocina oriental: Vietnamita, Thailandesa,
China y Japonesa. Abierto el primero hace 15 afios, sus responsables son chinos de padres vietnamitas, lo que dota a su cocina de raices innegables. Sus espe-
cialidades indiscutibles son el Pato Pekin, el Bogavante fresco con arroz, y el Tofu (de la casa o picante). Otras especialidades: Rollitos vietnamitas, Dim Sun
(Raviolis al vapor), Pollo Xiang Zi, Sushi (elaborado con pescado ahumado)... En Oriental I, ademas, se ofrece servicio de cafeteria abierto desde las 9 de la mafia-
na con desayunos, bolleria y productos especiales como Bollos integrales, Leche de soja o sus grandes y deliciosas Tostadas especiales. La decoracion de ambos
locales estd especialmente cuidada. Carta: 30€ Menii del dia: 10,70€ Menii especial: 25€ Tarjetas: Todas menos Am. Express. No cierra.

PANPOTA BOKATEGIA

VEN A CONOCER LOS
NUEVOS MENUS PANPOTA

PESCADOS DEL CANTABRICO
Y BUENAS CHULETAS

En PANPOTA, no cerramos ningdn dia del afio. Estamos en el Centro Comercial

Regentado por la familia Gémez Mufiagori, este restaurante de la Parte Vieja ofrece

una cocina tradicional con sus especialidades en Hongos, Pescados del Cantabrico
y su Chuleton de viejo a la piedra, que puede también consumirse en la propia barra
0 en las mesitas del bar. Destacan también platos como Ensalada templada de
queso de cabra con hongos y tomate fresco del pais, Bogavante plancha, Kokotxas
con almejas o su Solomillo “Munto” a las tres salsas. Su vistosa barra cuenta con
deliciosos pintxos calientes como Foie plancha con salsa de uvas, Bola de Idiazabal,
Tartaleta de hongos con ibérico al horno... asi como una excelente variedad de pint-
xos frios. Precio medio de carta: 30-35€. Menii del dia: 17,50€. Menii especial fin
de semana: 25€. Tarjetas: Todas menos American Express. Cierra: Lunes.

GARBERA donde, haga buen tiempo o llueva, y sin problemas de aparcamiento,
puedes disfrutar de este amplio local con Terraza situada junto al Parque
Infantil del Centro. PANPOTA destaca por su especialidad, los Bocadillos de gran
tamafo homeados al momento. Aqui puedes disfrutar a cualquier hora del dia
(horario ininterrumpido de cocina) y en poco tiempo de espera, de sus Bokatas
de pan normal o integral, ademas de Sandwiches, o si lo PR

prefieres elegir entre 8 tipos de Ensaladas, PizzasArtesanas, = L

14 Platos de Pasta Fresca o Raciones. Ahora, ademés, te '
ofrecemos los nuevos Mentis Panpota (Bokata, Patatas y
Bebida) entre 6,15y 9,95€.
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PASALEKU

EL ASADOR-MARISQUERIA
DE AMARA

Pasaleku esta situado a 50 mts. del Estadio de Anoeta, frente al colegio del
Carmelo. En este restaurante, reconvertido hace mas de 4 afios en Asador-
Marisqueria con viveros propios, Ander Murua nos ofrece sus habituales pla-
tos de cocina tradicional vasca basados en el producto fresco, natural y de
temporada: Txangurro natural al horno, Ensalada templada de txipirones, Re-
vuelto de txangurro.... El marisco fresco y los pescados a la parrilla (Besugo,
Rodaballo...) son la especialidad indiscutible del local, asi como su amplia
variedad de vinos, debidamente conservados en armarios acondicionados. A
diario se ofrece un atractivo Menii especial por 12,50€ asi como excelentes
Mariscadas entre 50 y 90 €/pareja. En su pagina web (www.pasaleku.com)
puede consultarse la carta completa con precios actualizados.

PORTALETAS

BARRA SURTIDA Y )
ATRACTIVA OFERTA DE MENUS

Veterano local con una de las barras de pintxos més espectaculares de la Parte
Vieja con especialidades como Hatillo de bacalao, Canutillo de nécora, Tomate
con mozzarella, Foie a la plancha, Picante, Verde, “Viruta”, Setas con jaman,
Brocheta de Primavera... En su comedor ofrece una atractiva oferta de mentis
que reflejan una cocina elaborada basada en el buen producto de temporada
con platos como Saquitos de txangurro, Pescado del dia, Txuletdn de kilo a la
piedra, Solomillo de cerdo ibérico con foie, Postres caseros... Gran variedad en
Riojas. Carta: 30€ Menii del dia: 16€ (Fin de semana: 24€) Menii degusta-

ion: 55€ (precio para dos personas, bebida y café incluidos) Menii de sidre-
ria: 50<€ (precio para dos personas, bebida y café incluidos) Cierra: Miércoles.
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PAULANER BIERHAUS

GASTRONOMIA ALEMANA
EN LA PARTE VIEJA

La gastronomia alemana es la reina de este local, abierto en verano de 2008
y dirigido por Inma y Miguel. Se lleva la palma el delicioso Codillo y las
Salchichas caseras, ambos servidos con Sauerkraut (berza alemana) y puré
de patata. También encontraremos exquisitas Ensaladas, (Ensalada Letea,
Ensalada templada de arroz con setas...) Sartenes (De txistorra, patatas y
huevos de codorniz...) Raciones (Sepia plancha, Patatas bravas y ali-oli,
Pulpo...) Pintxos (Croqueta de jamdn, Pintxo de codillo...) Pastas y arroces
(Espaghettis carbonara, Risotto a los 4 quesos...) Tablas, Platos combinados
y Bocadillos... para acompaiiar una carta de mas de 25 cervezas interna-
cionales. Se sirven, también, completos desayunos a partir de las 8:30.

QING WOK

BUFFET LIBRE, PLANCHA
Y WOK EN VIVO

Situado en la Avenida de la Zurriola, Qing Wok es el primer restaurante asidtico de Donostia
que cuenta con servicio de buffet libre complementado con cocina en vivo. Los comensales
pueden elegir entre una gran variedad de ensaladas, entrantes, especialidades chinas y japo-
nesas, postres, asi como gran cantidad de productos frescos (verduras, brochetas, chuletas
de cordero, chuleta de vaca, langostinos, chipirones, sepia, navajas...) que son preparados en
vivo a la plancha o al wok por experimentados cocineros. Ademas, Qing Wok cuenta con una
planta inferior equipada con un completo parque infantil que hard las delicias de los més
pequeios. Qing Wok cuenta con capacidad para 350 comensales. PRECIOS BUFFET LIBRE:
Lunes a viernes: 12,95€ (mediodia) y 14,95€ (noche) Sabados, domingos y festivos:
14,95€ (mediodia y noche) Niiios de 4 a 8 afios: 6,95€ Niios de 0 a 3 afios: Gratis. £l IVA
(7%) y la bebida se factura aparte. Tarjetas: Todas. Horario: 12:00 a 16:30y 19:30 a 24:00.



SALTXIPI

LA TRADICION POR
EL CENTOLLO EN DONOSTI

Con una trayectoria de mds de 37 afios en un pueblecito cercano a la ciudad y situado
en la capital desde abril de 2007, Saltxipi es uno de los més destacados restaurantes
de San Sebastian, sito a 400 mts de la playa en una acogedora villa con jardines, vive-
ros y parking propios. Dispone del mejor centollo de la zona (de ahi su fama), y ofre-
ce una suculenta carta de pescados y cames a la brasa, asi como una amplia varie-
dad de mariscos. Es también conocido por sus Croquetas de txangurro y su Tortilla de
bacalao, sin olvidar platos como Ensalada de txangurro, Ensalada templada de baca-
lao, Kokotxas en salsa verde, Solomillo a la brasa con foie, Torrijas caramelizadas...
También se prepara marisco para llevar previo pedido por teléfono. Saltxipi es sin duda
una cita imprescindible en la ciudad. Carta: 50€ Cierra: Domingo noche y lunes.
Tarjetas: Todas. Salones privados para reuniones y comidas de empresa.

TEDONE

COCINA VEGETARIANA Y TRADICIONAL
EN UN ENTORNO CALIDO Y ROMANTICO

EL NUEVO JAPONES DE DONOSTIA

Donostia cuenta desde el pasado 4 de enero con un nuevo restaurante japonés
que ofrece la oportunidad de degustar diferentes productos (pollo, entrecot,
solomillo, magret, salmdn, dorada, atin, vieira, bogavante...) al estilo
Teppanyaki, es decir, sentados frente al cocinero mientras éste lo prepara a la
plancha. EI Sushi y el Sashimi son las otras dos grandes especialidades de este
local asi como el Tataki (de solomillo o de atuin), la Tempura (de verduras, de
langostino o mixta), o los Pinchos (de pollo, de ternera o de gambas).Todo ello
sin olvidar otros platos nipones como la Sopa de miso, la Ensalada japonesa o
los Tallarines udon. Menti del dia (lunes a vienes): 13,50€ (postre y bebida
aparte) MENUS TEPPANYAKI: Menti Osaka: 32€ Meni Tokyo: 35€ Menii
Kyoto: 48€ Tarjetas: Todas menos American Express. No cierra.

El Tedone ha sido completamente renovado por un joven equipo comandado por
Beltza, que ha dotado al local de un aspecto célido y acogedor, ofreciendo exquisitos
men(s que cambian cada semana y una cocina vegetariana y limpia con platos como
Ensalada templada de lechugas y cereales integrales con sésamo negro y champifio-

nes, Tomates rellenos de tofu al pesto verde con mozzarella, Ensalada de lechuga y
flores comestibles, Arroz rojo integral con tempe y hongos, Risotto de hongos e
Idiazabal, Pasta fresca integral, Raviolis... asi como platos tradicionales como Bacalao
al estilo Tedone o Pulpo a la gallega. Todos los postres son artesanos destacando el
Tiramisti y el Strudel. Plato del dia: 9€. Ment tradicional: 15€. Menii vegetariano:
15€. Carta: 20-30€. Cierra: Domingo noche y lunes. Conviene reservar.

TSI TAO

CAMINO RECTO HACIA LA MEJOR

COMIDA ORIENTAL

En plena Parte Vieja, con vistas al Centro Kursaal, Tsi Tao ofrece excelen-
tes platos de comida japonesa, tailandesa y vietnamita. Su elegante
comedor complementa a la perfeccion su carta de mas de 60 platos. Su
cuidado mendi del dia se cambia casi todas las semanas y cuenta tam-
bién con una interesante carta de vinos. Especialidades: Ensalada tekka
de atun, Delicias de Hanoi, Tallarines Udon salteados, Lubina al vapor con
gengibre, Yakitori de pollo, Solomillo en tacos al wok... Los jueves noche,
ademas, ofrece barra libre de mojito casero. Carta: 25-30€. Menii del
dia: 13€ Menii degustacion: 30€. Menii japonés: 33€. Tarjetas: Todas
menos A.E. No cierra.
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TXOLA

AKEITA, TXOLA TA TXOKOLA

En la nueva zona de oficinas de Igara, en los bajos del edificio Beiza,
el equipo del restaurante Aratz ha abierto este bar restaurante en el
que ademas de buen café, podemos degustar una gran variedad de
pintxos a partir de las 7 de la mafiana. Su variado mend del dia nos
ofrece una rica cocina casera y en su carta podemos degustar platos
como la Ensalada Txola (Templada con pasta y hongos), los Txipi-
rones a la plancha, el Rape, la Chuleta o las Chuletillas de cordero,
asi como buenas raciones de Ibéricos. Menii dia: 9,4€ (de lunes a
sdbado mediodia). Carta: 30€. Horario: 06:30-20:30. Tarjetas:
Todas. Cierra: Domingo. Zona WI-FI.

URBANO

COCINA ACTUALIZADA
EN UN LOCAL CON ENCANTO

Dirigido desde julio de 2007 por Patxi Aizpuru y su equipo, en Urbano disfrutare-
mos de una cocina tradicional actualizada con toques de autor. En su modemo y
acogedor comedor podremos optar por un excelente mendi entre semana 0 su
carta con especialidades como Timbal de verduras frescas en panaché con lan-
gostinos y hongo, Ensalada de queso de cabra gratinado sobre hojaldre con miel
y pifiones, Cordero tierno asado a baja temperatura con su salsa y crujiente de
queso Emmental... Carta: 32-35€ Menii del dia (lunes a viernes mediodia):
Mediodfas: 22€ Noches: 27€ -Bebidas e IVA incluido- Menii degustacion: 38€ -
Bebidas e IVA incluido- Plato del dia (sélo noches de lunes, martes y jueves):
12€ -Bebida e IVA incluido- 16€ -Bebida, postre e IVA incluido- Tarjetas: Todas.
Cierra: Domingos noche y miércoles todo el dia.
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TXULETA

BUEN PRODUCTO Y
EXCELENTE PARRILLA

Tras 7 afios en el asador Txistu de Madrid con su tio Pedro Abrego, donde
ejercio de cocinero oficial del Real Madrid, Ander Esarte Abrego reabre el
Txuleta junto a Marian Garmendia, ofreciendo una cocina tradicional con
materia prima de primera. Txuleta destaca por los pescados y cames a la
parrilla de carbon (Rodaballo salvaje, Chuleta de viejo...) y platos como
Pimientos rellenos de rabo de buey, Revuelto de ajoarriero, Callos y morros,
Leche frita... Su amplia carta de vinos cuenta con cerca de 100 referencias
y en su barra pueden degustarse diversos pinchos y raciones. Carta: 35-
40€. Menii: 20€. Ment degustacion: 35€.

Tarjetas: Todas. No cierra. www.txuletarestaurante.com

ZERUKO

CAMPEON DE CAMPEONES

Galardonado con el premio al mejor pintxo en el Campeonato de pintxos de
Gipuzkoa 2010 por su pintxo dulce “Boh limén”, Joxean Calvo sigue realizando
maravillas en miniatura con la ayuda de sus cocineros Axel y Angely la impagable
labor de barra de su hermana Marili. Recientemente reformado, este local ofrece
algunos de los mas originales pintxos de Donostia: Hoguera, Rosagante, Kokotxas
de bacalao con foie-gras y un velo de Pedro Ximénez, Anguila en tinieblas, Bacalao
al cava, Champi de pie con miel, Crujiente de morcilla con pistacho y glaseado de
frambuesa, Bacalao a la brasa, Solomillo a a brasa....Ademas de su colorida y ten-
tadora barra, en sus mesas podemos degustar platos como Ensalada templada de
tipirdn de anzuelo, Ensalada de pulpo y piquillos, Bacalao a la vizcaina, Lengua en
salsa con hongos, Callos... Menti del dia: 12€. Cierra: Domingo




GIPUZKOAN NON JAN?
¢,DONDE COMER EN GIPUZKOA?

El objetivo principal de Ondojan.com es, ante todo, resultar practico. Por ello, ademas de las recomendaciones de las
paginas anteriores, ofrecemos a nuestros lectores el presente listado, compuesto por mas de 1.500 locales de
Gipuzkoa, en los que podran disfrutar de la diversidad y la calidad gastronomica que caracteriza a nuestra provincia.

// DONOSTIA

+ A fuego negro. 31 de Agosto, 31. 650 135373
Abakando. Avda. Tolosa, 37. 943 245490
Agorregi. Portuetre, 14, 943 224328

Agustin, Sancho el Sabio, 16. 943 471752

Aita Mari, Puerto, 23. 943 431359

Akelarre, P° Padre Orkolaga, 56. 943 311209
Alaia. Parque Atracciones Igeldo. 943 223662
Alamandegi. Urbitarte, 1. 943 362849

Alberro. Alto Zorroaga, 67. 943 468807
Alberto. 31 Agosto, 19. 943 428884

+ Albiztur Sidreria. Matfa, 52. 943 211801
Aldaba, Avenida Tolosa, 119. 943 210329
Aldanondo. Euskal Heria, 6, 943 422852
Alderdi-Zahar, F. Calbeton, 9. 943 426254

+ Alex. Larramend, 10. 943 460225

Al?orri. Pol. Zuatzu -Errotaburu-. 943 218479
Allerru, Ctra. N-1 (B° Zubieta). 943 366572
Alofia Mendi. Fuenterrabia, 31. 943 466538
Ama-Lur. Carquizano, 7. 943 274584

Amara Berri. Plaza Marinos. 943 464684
Ambrosio. Pza. Constitucion. 943 428104
Ametzagaiia. Camino de Uba, 61, 943 459092
Anastasio Berri. Easo, 19. 943 426320

Andra Mari, Zabaleta, 42,943 288191

Anoeta. Gregorio Ordonez 10

Antonio, Bergara, 3. 943 42915

Aiiorga Txiki. Afiorga Hiribidea, 22. 943 362760
+ Araeta. Berridi Bidea, 22 -Zubieta-. 943 362049
Aralar Taberna. Puerto, 10. 943 426378

+ Aratz Erretegia. Igara Bidea, 15. 943 219204
Arbelaitz Miramon. Parque Miramn. 943 308220
Ardandegi. R. Catdlicos, 7. 943 467477

Argintz Jatetxea. Plaza Amezketas. 943 474246
Arnedo I Paseo de Hériz, 3. 943 218196
Aroka. Sierra de Alofia, 5. 943 452192

Artola, Salud, -Amara Vigjo-, 943 460815

Arrai Tiki. Campanario, 3. 943 431302

Arriola Asador. R. Catdlicos, 9. 943 457137
Arzak. Alcalde Elosequi, 273. 943 278465

Asia (ching). Se?undo zpizua, 15. 943 270908
Astelena. Inigo, 1, esq. PI. Constitucion. 943426275
Astelena 1997. Euskal Herria, 3. 943 425245
Astiazaran. Irigoyen Baserria -Zubieta-. 943 361229
Atari Gastroteka. Mayor, 18. 943 440792

Atxiki Asador. Sierra de Aralar, 15. 943 461065
Azken Muga. S. Francisco, 49, 943 278183

Bar Kursaal. Av. Zurriola, 22. 943 291150

+ Barbarin. Puerto, 21. 943 421886
Barhakana. S. Jeronimo, 20. 943 421127
Barkaiztegi. P° de Barkaiztegi, 42. 943 451304
Barun, Pescadores de Terranova, 1. 943 465604
Basajaun. Aforga Hiribidea, 44. 943 367149
Bay Bay. Avda. de la Libertad 37. 943 427068
Beartzana. Pza. Easo, 5. 943 474995
Bera-Bera. Goiko Galtzara Berri, 27. 943 210071
Bergara. General Arteche, 8. 943 275026
Bernardo Etxea. Puerto, 7. 943 422055

+ Beti-Jai, Fermin Calbeton, 22. 943 427737
Bidebide. 31 de Agosto, 22. 943429936
Bideluze. Pza. Gipuzkoa, 14. 943 422880
Bideluze. Garibal, 24. 943 430314

Bigarren. Isabel 1, 6. 943 469259

Bihotz. Plaza Ignacm Mercader 943 464568

+ Bidarte. P° de Heriz, 3. 943 578391

Bira Taberna. Igara Bidea, 19. 943 218078
Bitacora. J. Zaragueta, 4 -Riberas-, 943 446111
Bocatta. Pza. Pinares, 1. 943 321558

Bodega Donostiarra. Pefia y Goii, 1. 943 290228
Bodegan Alejandro. F. Calbetdn, 3. 943 427158
Bokado-Aquarium. Pza. J. Cousteau 1,943 431842
+ Borda-Beri, Fermin Calbeton, 12. 943 430342
+ Boulevard 9. Boulevard 9, 943 422114
Branka, P° Eduardo Chillida, 13. 943 317096
Buenavista. K. Balenciaga, 4 -Igeldo-, 943 210600
Bully Café-Bar. P° Aves, 5. 943 214287

Caho Norte. Logrofio, 4. 943 312372

Cachan. S. Marcial, 40. 943 427507

(Café Central. Arcco Amara. Plaza de Irin, 6

Café de La Concha. P° Concha, 12. 943 473600
Café de la Plata, Padre Larroca, 14. 943 292076
Café de a Playa. Av. Zurriola, 45. 943 326521

Café Kursal, Ramdn Maria Lil, 2. 943 321713
+ Café Saigon. Hotel M? Cristina. 943 426689
Café Santana, Reina Regente, 6. 943 432162
Café S7ete. Javier de Barkaiztegi, 13. 943 469400
Cafeteria Atotxa. Teresa de Calcuta, 4,943 276372
Cafeteria Express. R. Catdlicos, 12. 943 463990
Caravanserai, Plaza Buen Pastor. 943 475418
Casa de Alava, Pescaderia. 943 423494
Casa Alcalde. Mayor, 19. 943 426216
Casa Bartolo. Fermin Calbet6n, 38. 943 421743
Casa Duran. Secundino Esnaola, 20. 943 287419
Casa Galicia. Zabaleta, 28. 943 274391
Casa Maruxa. Paseo Bizkaia, 14. 943 461062
+ Casa Tiburcio. Fermin Calbeton, 40. 943 423130
Casa Vallés. Reyes Catdlicos, 10. 943 452210
Casa Vergara. Mayor, 21, 943 431073
Cascanueces. P° Coldn, 46. 278839
Chomin. Infanta Beatriz, 16. 943 317312
Cubi. Aldamar, 18. 943 425908
Dana-Ona. P° Hipddromo, 15. Zubieta, 943 365347
Danena. Matia, 6 -Antiguo-. 943 217320
Danena. Enhelirin, 8, 943 425107
Dardara. Gran Via, 12. 943 270363
Divinum, Isabel Il 4. 943 457940
Doctor Livingstone. Av. Barcelona, 24. 943 573158
Don Vito. C. Com. La Bretxa. 943 430285
Daner Kebab 1. Miracruz, 28,
Daner Keba 2. Sagardotegi, 1. 943 367620
Daner Kebab 3. Eustasio Amilibia, 9.
Duit. Antonio Arzak, 4. 943 312717
Egosari. Fermin Calbetdn, 5. 943 428210
Eibartarra, Fermin Calbeton, 24. 943 420442
Ekaitz Asador. P° Padre Orkolaga, 131. 943 212024
El Alamo. Duque de Mandas, 19. 943 286619
EI Café de Mario. Pza. J. Caro Bar%]a 2.943 315077
El Caserio. S. Jeronimo, 16. 943421593
El Comedor. S. Martin, 52 (H. Europa) 943 470880
El Doble. P° Colon 12 (Gms) 943 278
El Gavilan. Avda. Sancho el Sablo 26 943 461998
El Lagar. Zabaleta, 5. 943 32
l Patio de Ramuntxo. Pefia y Gom 10. 943 321661
I Puente. Rio Deba, 2. 943 278629
+ El Sitio del Magueyal F. Calbeton,45.943 424866
El Txoko de Ramiro, Txore, 4. 943 279799
lTroko del Montatito. Avia Zarauz, 2. 943 317591
Elurra. General Echague, 7. 943 420357
Erdiko. Autonomia, 1. 943 459699
Erribera,Camino Poruete, 14943 210300
Errota Taberna. Usurbil. 943 311553
Esparru. Avda. Carlos |, 16. 943 456394
Etxabe. Aldakonea, 75. 943 291516
Etxabe. Duque de Mandas 35 (Eg\ai 943 298254
Etxaniz. Fermin Calbeton, 29, 943 426250
Etve Nagusi. P° Padre Orkolaga Igeldo. 943 216502
Euskal Pizza, Extremadura, 9. 943 277300
Ezkurra, Miracruz, 17. 943 271374

Fartalle, A, Librtad, 21, 943 426054
Feng Jing (chino). Balleneros, z/g. 943 470043
Foster’s Hollywood. Paseo Coldn, 10
Freiduria S, Francisco: S. Francisco, 56. 943 32 66 63
+ Gambrinus, C. Com. Garbera. 943 396447
+ Gambrinus, C. Com. La Brecha . 943 426514
Ganbara, S. Jeronimo, 21. 943 422575
Gandarias. 31 de Agosto, 23. 943 426362
Garbera Sidreria. C. Com. Garbera. 943 394358
Garhola, P° de Coldn, 11. 943 285019
Garraxi Vegetariano. Tejeria, 9. 943 275269
+ Gasteiz. Vitoria-Gasteiz, 12 -Ondarreta-, 943 210713
Gaztelu Txiki. Carqu\zano 3.943 327997
Giroki. Enbeltran, 4. 943 421365
Goiz-Argi. Fermin Calbetdn, 4. 943 425204
Gora Bera. Berminghar, 3,943 273504
Gran Via. Gran Via, 9. 943 271601
Gudamend. Paseo Gudamendl 26. 943 214000
Haizea, Aldamar, 8 . 943 425710
Hidalgo 56. P° Co\on 15. 943 279654
Hikamika. Etxaide, 4943431335
Hotel Amara Plaza. Plaza Pio XII, 7. 943 464600
Hotel Ezeiza. Satrustegui, 13. 943 214311
H. Monte Igueldo. Paseo del Faro, 134. 943 210211
Hotel Nicol's. P° Gudamendi 21 -Igeldo- 943 317665
Hotel Pellizar, Zubiaurre, 70. 943 286103
Huang Chen (chino). Larramendi, 11. 943 451968

Ibai. Getaria, 15. 943 42876

Ibai Lur. Nabarra Ofiatz, 1. 943 335255

Igela. Pza. Iribar, 2 -Igara-, 943 003473

Igeldo Sidr. Gurutzeta Baser. - geldo-, 943 213251
Ikaitz. P° Coldn, 21. 943 290124

+ llarra Asador. Illarra, 97 -Igara-. 943 214894
llargi. Extremadura, 3 -Intraurrondo-, 943 270510
Intxaurrondo Sagard Zubiaurre, 72. 943 292074
Intza. Esterings, 12. 943 424833

Iiausti. P° de Errotaburu, 8. 943 311109

Inausti. Pol. Zuatzu, 4 -Errotaburu-, 943 313933
lombi. Plaza Gipuzkoa, 15. 943 428423

Iraeta. Padre Larroca, 2. 943 272973

Iratxo Hamburgueseria. S. Juan, 9 . 943 422667
Irigoien Erret. Cam. Petritza, 10, Zubieta. 943 372875
Iruria. Sierra Aralar, 27. 943 466565

Irutxulo. Puerto, 9. 943 428745

Irrintz Taberna, Pescaderfa, 12. 943 424234

Isla del Sol (chino). Pedro Egafia, 5. 943 458419
Iturrieta Beri, Camping de \ge\do 943 218864

+ lturrioz. S. Martin, 30. 943 428316

+ lturrioz 2. Aldamar, 12. 943 425884

Itxaropena. Embeltrén, 16 . 943 424576

Itxasalde Asador. Atotxarreka, 83. 943 371585
[txasne. Ibai-Alde, -Martutene-. 943 470757
Izagirre. Bidarte Berri Baserria. 943 361470

Izar. Pza. de las Armerfas, 12

lzazpi. P° Baratzategi, 3. 943 321019

Izei. P° Baratzategi, 24. 943 279391

Izkifta. Fermin Calbeton, 4. 943 422562

Javier. Pza. Easo, 4. 943 457152

+ Jolas-etvea. Avda. Aforga, 4. 943 369026
José Mari. Fermin Calbeton, 5. 943 424645
Juanito Kojua. Puerto, 14. 943 420180

Juantxo. Enbeltrén, 6. 943 427405

Kalaberri, atia, 50 -Antiquo-, 943 212101
Kalonje. Padre 0rkolaga 8,943 213251

+ Kanpai. San Lorenzo, 4. 943 423884

Kaskazuri. Arroka, 6 -Amara Viejo-. 943 463525
Kaskazuri.P° Salamanca 14, 943 420894

K-Bi Cafeteria. Vitoria- Gasteiz, 2. 943 008181
Kelly's. Plaza Nafarroa Behera, 3. 943 290019

Kiki. Avda Tolosa, 79. 943 317320

+ Kixki. Secundino Esnaola, 41. 943 323000
Kokotxa. Campanario, 11 -P. Vieja-. 943 421904
Kostalde. Avda. Zurriola, 28. 943 277791

+ Krunch, San Martin, 56. 943 46648;

+ Kukua, Av Alcalde José Eldsegui, 2 943271629
Kukuarri. Vitoria-Gasteiz, 1 (H.Aranzazu). 943 219077
La Albarca. Ballneros, 19, 943 446210

La Barranquesa. Larramendl 21.943 454747

+ La Boule (Casino Kursaal) Mayor, 1. 943 429214
+ La Brasserie Marie Galant (H. Londres). 943 440770
La Cepa. 31 de Agosto 7-9. 943 426304

La Cosa Vostra, Secundino Esnaola, 7. 943 270527
+La Cuchara de S. Telmo. 31 Agosto, 28, 647 787444
+La Cueva. 31 de Agosto, 42. 943 425437

La Cueva del Pollo. Euskal Herria, 2. 943 431722
La Espiga. . Marcial, 48. 943 02143

+La Fabrica, Puerto, 17. 943 432110

La Kabutzia. Igentea, 9 (Club Nautico). 943 473682
La Mamma Mia, . Bartolomé, 18. 943 465293

La Mina (pizzeria). Urbieta, 1. 943 427240

+ La Muralla, Embeltran, 3. 943 433508

La Pasta Gansa, Zubieta, 56. 943 426663

La Perla. Paseo de La Cocha, z/g 943 462484

La Rampa. Muelle, 26-27. 94342

+ La Tagliatella. San Martin, 29. 943 427326

La Torre de Pizza. S. Vicente, 9, 43 431469

La Trastienda. San Jercrimo, 22, 943 429799

La Vaca Hamburgueseria. Andremegl 4,943 317744
La Vaca Hamburgueseria, Avda. Libertad, 40. 943 42979
La Viaca Hamburgueseria. M|racruz 18 943 326937
Las Vegas. P° Coldn, 10. 943 270!

+La Venta de Curro. Avia Madnd 32 943 456087
La Viiia. 31 de Agosto, 3, 943 427495

La Zurri. Zabaleta, 9. 943 293886

Lanperna, Camino de Igara, 19, 943 219740
Lanziego. Triunfo, 3. 943 462384

Lau Haizeta. Lau Haizeta, 94. 943 352445

Los Riojanos. Dugue de Mandas 47,943 270549
Lugaritz. Avda, Tolosa, 77. 943 218503
Lukainkategi. Cam. Aingeru Zaindaria, 85. 943 371444

+ Lukas Benta Berri. Julio Caro Baroja, 1. 943 224800
M2 Cafeteria. Hondarribia, 20. 943 424169
Makrobiotka Elkartea Intcaurondo, 52. 943 268246
Mamma Mia. P° Colon, 4. 943 275700
Mamistegi. Paseo Oriamendi, 14.943 311570
Mandarin (chino), Zabaleta, 32. 943 320217
+ Manex Vitoria-Gasteiz, 8 -Ondarreta-. 943 313867
Mariiela. Muell, 5. 943 421388
Marisqueria Ondarreta, Vioia-Gasteiz, 3. 943 311673
Martilum, Lau Haizets, 3. 943 351130
+ Martinez. 31 de Agosto, 13. 943 424965
Marugame. Pza. Marugame, 1.943 212988
Mc Donald's Bretxa, C. Com. Bretxa. 943 431148
Mc Donald's Garbera. Centro Comercial Garbera
Mei Yuan (chino). Matia, 35. 943 218275
Melchor, Arrasate, 5. 943 421991
Mendi. S. Francisco, 13. 943 287288
Mendizorrotz. Plaza Lizardia, 4. Igeldo. 943 212023
Menfis, Idiakez, 6.
+ Mesdn Martin. Elkano, 7. 943 422866
+ Mirador de Ulia. P° de Ulia, 193. 943 272707
Miramon Arbelaitz. P° Mikelstegi, 53. 943 308220
Monpas Cerveceria. Sagiiés. 943 277236
Morgan. Narrika, 7. 943 424661
Moto-Club. Usand\zaga 3,943 269904
+ Munto. Fermin Calbeton, 17. 943 426088
Munto Berri, Munto. B Aite
Muxarra, lgara Bidea, 16. 943 310797
Nagusia lau. Mayor, 4. 943 433991
Narrika, Narrika, 16. 943 427327
Nikolas Asador. Buztinturi, 10. 943 217151
Nineu (Kursaal). Zurriola 1 943003162
Nipper. Pza. Jose Marfa Sert, 1. 943 313992
Nuevo Oiaola. Camino Golazbiki, 100, 943 330853
Nuevo Siglo %chinn). Euskal Herria, 8.943 427030
+ Oihandar. Zumalakarregi, 25. 943 211266
Oliyos. Erregezaina, 4, 943 214989
+ On-Egin Taberna, Boulevard, 7. 943 422947
+ Oquendo. Oquendo, 8. 943 420736
Ordizia. San Lorenzo, 6. 629520602
+ Oriental (chino). R. Catdlicos, 6. 943 470955
+ Oriental I1. Manterola, 6. 943 470855
Orlegi. Portuetxe bidea, 23. 943 312601
Osinaga. Corsarios Vascos, z/q. 943 451327
Paco Bueno. Mayor, 6 . 943 431073
Pagadi. General Arteche, 1. 943 284299
Pagotxa Cafeteria. P° Arbustos, 2/g. 943 218330
Palacio de China (chino). Larramendi, 11. 943 451968
+ Panpota Bokategia. C. Com. Garbera. 943 394776
Pantxika. Muelle, /g . 943 421179
+ Pasaleku. llumbe, 11. 943 461665
Pata Negra. Isabel Il 15. 943 450147
+ Paulaner Bierhaus. S. Vicente, 7. 943 421808
Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081
Pekin (chino). General Jauregui, 5 . 943 428930
Perus Asador. B° Igeldo. 943 211591
Pifiudi Taberna, Narrika, 27. 943 423003
Pitxi Txulo. Eskalantegi, 118. 943 520770
Playa de Ondarreta. Playa, z/g. 943 310896
+ Plaza Café Buen Pastor. B. Pastor, 14, 943 445712
Pollitena. S. Jerdnimo, 3. 943 425779
+ Portaletas. Puerto, 8. 943 424272
Portuetxe. Portuetxe, 43. 943 215018
Pozole (mexicano). Sanchez Toca. 943 472988
+ (Qing wok. Gran Via, 4. 943 286256
Quinto Pino. Pza. Sarriegi, 4. 943 426153
Recalde, Aldamar, 1. 943 430352
Recalde 57. Recalde, 57. 943 363126
Regatta. Fuenterrabia, 20. 943 424169
Rekondo. P° de Igeldo, 57. 943 212907
Rialto. Pza. Artikutza, 9. 943 282881
Ricky Pollo. C. Com. Arcco. Pza. Irin. 943 466570
RK. Pza. José Marfa Sert, 2. 943 313135

Rojo y Negro. San Mama\ 52. 943 431862
Salabertia Sidreria, J\ Salaberria, 15, 943 456311
+ Saltxipi. Calzada Vieja e Ategorrieta 3. 943 323310
San Bartolome Sidr. 5. Bartolomé, 32. 943 460333
San Marcial. §. Marcial, 50. 943 431720
San Martin, Pza. del Funicular, 2. 943 214084
Sebastian, Muele, 14, 943 425862
Senra, S Francisco, 32. 943 293819
+ Shake (Japonés). San Marcial, 8-10. 943 424210
Sidreria Amezti. Amezti Goikoa-Igeldo 943 217323
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Sidreria Donostiarra. Enbeltrén, 5. 943 420421
Sidreria Intxaurrondo. P Zubiaure, 72. 943 292074
Sku?. Pescaderfa, 6. 943 423759

Slabon Café. Umieta, 44,943 464208

SM Café. Urbieta, 6-C.C. San Martin. 943 427610
Sport. Fermin Calbeton, 10. 943 426888

Sports Café. P Julio Caro Baroja, 1,943 212147
Staaf, M DoIorssAguvre 12.943 326596
Suhazi. Juan de Bilbao, 17. 943 421780

Tamboril, Pescaderfa, 2. 943 423507

+ Tedone. Korta Kelea, 10 -6ros-, 943 273661
Tejeria. Tejeria, 9. 943 282304

Telepizza, Avda. Tolosa, 13. 943 313255
Telepizza. Bermlngham 25. 943 286033
Telepizza. Easo, 27. 943 431377

Tendido 5. Secundino Esnaola, 38, 943 276040
Tenis Ondarteta, P* Eduardo Chilida, 9. 943 314118
Teresatxo. Avda. Zarautz, 85. 943 213308

Tribuna Norte. M® Dolores Agirre, 22. 943 276263
+ Tsi Tao. Paseo Salamanca, 1. 943 424205

Ttun Ttun, S. Jerdnimo, 25. 943 426882

Txalanta. Juan Zaragueta, 4 -Riberas-. 943 467873
Txalin. Aita Orcolaga, 63 -Igeldo-. 943 214969
Txalupa. Fermin Calbetdn, 3. 943 429875
Txepetxa. Pescaderia, 5. 943 420207

Tximista. Pza. Constitucion, 10, 943 422370
Txinparta, Avda. Navarra, 8. 943 291506
Txinparta Sagardotegia. lllarraberr, 2. Barrio lgara
Txirrita. Isabel Il 4. 943 456960

Txiskuene. P° Dr. Begiristain, 85. 943 450987
Txistu. Pza. Constitucion, 14. 943 428619

Txistu. n%e\do Balenclaga z/g 943212979
Txoko. Mari, 1

Txokolo Asador, Manterola 4 943 463491

+ Txola. Portuetxe, 53 - \gara 943 316784
Txomin Asador Sidreria, P° Antzieta, 6. 943 451964
+ Trondorra, Fermin Calbetdn, 7, 943 420762
Txoxa. Kristobal Balenziaga, 47, 943311511

+ Txubillo Meson. Matia, 5 -Antiguo-, 943 211138
+ Txuleta. 31 de Agosto, 40. 943 441007

Txurrut. Pza. Constitucion, 9. 943429181
Ubarrechena. Puerto, 16 . 943 428352

Udane. Isabel Il 6. 943 451401

Ulia (Barceld Costa Vasca). Av. Pio Baroja, 15. 943 317950
+ Urbano. 31 de Agosto, 17. 943 420434

Urepel. Paseo Salamanca, 3. 943 424040

Ur-Gain, Trento, 6. 943 312606

Urgull. Euskal Herria, 8. 943 423185

Urkabe. Sequndo lzpizua, 33. 943 291891

+ Urkiola Sidreria. Igara Bidea, 37. 943 210168

+ Urola. Fermin Calbetdn, 20. 943 423424
Urtxori-Bi. Bermingham, 17,943 277305
Urumea. Alto de los Robles, 10. 943 460536

Va Bene. Blas de Lezo, 4. 943 454699

Va Bene. Boulevard, 14. 943 422416

Valverde. P° de Larratxo, 49. 943 392463

Via Foral. P* Federico Garca Lorca, 10. 943 470089
Victoria Café. Av. Republica Argentina z/g. 943 420344
Vinoteca Bernardina. \ftoria-Garteiz,6. 943 314899
Warung. Sagiies 14. 943 322676

Xanti (Hotel Anoeta). P° Anoeta, 30. 943 457436
Xarma, Avda. Tolosa, 123, 943 317162

+ Telai Txiki. Travesia de Rodil, 79. 943 274622

+ Zeruko. Pescaderia, 10. 943 423451

Iorroaga. P"Zorroaga 27. 943 444146
Zubimusu. Logrorio, 5, 943 314465

Turriola Maritimo. P° Zurriola, 41. 943 297853

// ABALTZISKETA

Larraitz. Abaltzisketa Hirigunea 2. 943 652483
Larraitz Gain. B° Larraitz 3. 943 653572

Ostatua. San Juan Plaza. 690 349009

Zalbide Sagard. pinza-Garmendia 4. 943 652176

// ADUNA

Aburuza Sidreria. Caserio Olatza, 943692452
Benta. Ctra. Andoain-Aduna, 2/g. 943 693094
Urritza Sidreria. Polig. Ind. Urtaki 943 693396
Uztartza Aterpetxea. Herriko Plaza, 7. 943 693481
Zabala Sidreria. Caserio Garagarza. 943 690774

1/ AIA

Aitzondo. Laurgain Disem. z/g. 943 832700
Altxerri. Ubegun, z/g. 943 830762

Aristerrazu. Ncleo Andatza, 13, 943 834521
Arralde Sidreria. Ubegun. 943 890125

Errota Casa Rural, Olaskoegia. 943 835465
Iturriozena. Plaza Gozategi, 6. 943 834272
lzarra, Urdaneta. 943 131867

Izeta Asador. B° Elkano 4. 943 131693

Kanua Asador. Plaza Gozategi, 11. 943 834322
Portu Asador. Santio Erreka, 2/g. 943 894434
Satxota Sidreria, B’ Santlago 2/g.943 835738
Sega Asador. B° Santio Erreka 29, 943 830716

// AIZARNAZABAL
Xiete. Zubialde, 7. Tel.943 147373
Uztarri, Hererriko Plaza, 3.Tel. 943148321

// ALBIZTUR

Elane. Albiztur. 943 652314 - 943 654351

Herriko Etxea. Bajos Ayuntamiento. 943 652508
Segore Etxe-Berri. Sta. Marina Auzoa. 943 580976
Ugarte. Albiztur 32. 943 651728

// ALEGIA

Eizmendi. San Juan, 52. 943 653098
Hilario Berri. . Juan, 55. 943 654819
Iskifa, S Juan, 59. 943 653097
Txintxarri. AnnguaN -1, 25. 943 650721

/I ALKIZA
Otsamendi. Pza. Alkiza, 2/g. 943 690186

// ALTZAGA
Altzagarate. Afizaga disem.18. 943 834196
Olagi Sagardotegia. Altzaga Bidea. 943 887726

// ALTZO
Arandia. Segoretxe etxea, z/g. 943 652262

// AMEZKETA

Arkaitzpe. Plaza Beltzaren, 1-B. 943 655848
Beartzana, Bartolome Deunaren, 18. 943 650695
Txindoki. Erreka Alde, 8. 943 653197

// ANDOAIN

Arteta, Arteta, 5. 943 593094

Bamhola (plzzena) Plaza Goiko, 7. 943 300289
Buruntza. Kale Txki, 15. 943 576308

Hiru, Juan Bautista Erro, 2-4, 43 593600
Irunberri. Nagusia, 39- 41,943 590532

Iturri, Pza. Bazkardo, 8. 943 594044
Gaztanaga Sidreria. B° Buruntza, 2/g. 943 591968
Leizaran, Kale Berria, 38. 943 593205
Mizpiradi Sidreria. B Leizotz, z/g. 943 593954
San Esteban. Goiburu Auzoa, z/g 943 590663
Traifierum. Kale Nagusia, 6. 943593692
Txalaka. Aita Larramendi, 943 591604
Trertota, Goibury, z/g. 943 590721

Txitibar. Zumea Plaza, 7. 943 570492

// ANOETA

Benta Aldea. Benta Aldea 2/g. 943 654079
Cheyenne. Pol. Benta Aldea, 4. 943 651956
Goikoetxea, San Juan, 9. 943 651907

// ANTZUOLA

Haitz-Garbi. Kalebarren, 15. 943 787051
Larrea. Kalebarren, 17. 943 787068
Leku Berri. Irimo Auzoa. 943 766094
Ongi Etorri. Buztinzuri, 6. 943 766349

// ARAMA
Toki Alai. Herriko plaza,s/n. 943 888953

// ARETXABALETA

Aretz Taberna. Markole, 5. 943 791467

Anduaga. Araba Ibilbidea, 31. 943 791047

Basabe. Polig. Industrial. 943 799184
Baster-Alde. B° Galartza, z/g. 943 792458

Berri Taberna, Durana, 26. 943 792067

Bodegoia. Nafarroa, 6. 943 792045

Goyaran. Solohaund, 8. 943 796857

Gurea. Durana, 32. 943 792064

Hirusta, Plaza llargi, z/g. 943 790657

Ibarra. P° Araba, 29. 943 791803

Matikua, B° Azatza, 943 791668

Zaraia, P° Araba, 20. 943 798895

// ARRASATE-MONDRAGON
Aldape. lturriotz, 41. 943 796369

Arteaga. B° Garagartza, 37. 943 711881

Bittori Asador. Araba Etorbidea, 3. 943 795562
Bolifiete Asador. Zarugalde, 24. 943 793991
Buenuena. Jokin Zaitegi, 6. 943 797960
Cassolo (pizzeria). Arimazuri, 2, 943 794564
Cafeteria Express. Maalako, 8,943 798514
Dragon Oriental. Araba Etorbidea, 3. 943 712500
Elizondo. Garagartza Auzoa. 943 791599
Errastikua. Bedofia, 18. 943 791013

Gaindegi. Lapurd, 4. 943 797060

Goiz Alde Degustacion. turriotz, 33, 943 791115
Gran Muralla, Otalora, 36. 943 791195

Hilarion, Plaza Larrea, 5. 943 770169
Kanpanzar. Kanpanzar Gaina. 943 582912
Kataide. Poligono Kataide, z/g. 943771080
Larrinetxe. B° Udala. 943 792215

Lorategi. lturriotz, 7. 943 790467

Meneta. Gipuzkoa Etorbidea, 943 796531
Meson Manolo. Bafiez, 3. 943 792240
Muxibar, Bizkia Etorbidea. 943 791125
Pildain. Udala Plaza. 943 791165

+ Santa Ana Hotela, B° Uribarri, 37. 943 794939
Sara Merenderue. Meatzerreka. 943 771586
Txirrita Taberna. Gesalibar auzoa. 943 791035
Txoko II. Otalora Lizentz, 12. 943 795850
Txondorra, Bizkaia etorbidea, 9. 943 794276
Uarkape. Otalora, z/g. 943 772004

Ugaran. Garagartza, 2. 943 797658

Urrin, Urribarri Etorbidea, 22. 943 799524
Uxarte. B° Udala. 943 791250

/1 ASTEASU

Iturri Ondo. Herriko Plaza, 5. 943 691331

lzurtzu Asador. Alto de Andazarrate. 943 580866
Matxetaundi Sidreria. Zeballeta, 1. 943 692222
Olarrea Goikoa. Goiballara z/g. 943 690251
Patxine. Errementari, 1. 943 691025

Sarasola Sidreria, Bebailra auzoa, 943 690263

// ASTIGARRAGA

Akelenea Sidreria. Camino Oialume, 57. 943 333333

Alorrenea Sidreria. Camino Petritegi, 4. 943 336999

Amets. Poligono 26. 943 551838

Astarbe Sidreria. Txoritokieta, 13. 943 551527

Beizama Hostal. Pza. Ergobia, 12. 943 550042

Bereziartua Sidreria. Beren Aran etxea. 943 555798

Buenaventura Sidreria. Cam. Altza, z/g. 659 100392

Bukoi Tabena, Tomas Alba 2, 943 551204

Ekaitz. Tomés Alba, 9. 943 553943

Ergobia Sidreria. Ergobia plazatxoa, 19. 943 553301

Etxeberria Sidreria. Santiago-Enea Baserria. 943 555697

Gartziategi Sidreria. P° Martutene, 139. 943 469674

Goiko fturri. Foru Enparantza, 1. 943 557867

Gurutzeta Sidreria, Camino Oialume, 63. 943 552242

Ibai-Lur, Nabarra Ofiatz, 1. 943 335255

Ikatza Taberna. Mayor 32, 943 554989

Iretza Sagardotegia. Troia ibibidea, 25. 943 330030

In joien Sldrena \parralde Bidea, 12,943 550333
ako. Mayor, 19, ™

Klzkl Bokalegla Nagu5|a 29 943 330647

Larrarte Sidreria. Caserio Mufiagorri, 2/g. 943 555647

Las Vegas. Errekatxo plaza, 2. 943 553498

Lizeaga Sidreria, Caserio Gartziategi, 2/g. 943 468290

Matxa. Nagusia, 40. 943 550038

Menditxo. Altza Bidea, z/g. 943 357202

Mendizabal Sid 0iartide Txik Baseria. 943 555747

Mikaela. Nagusia, 18. 943 551007

Mina Sidreria. Troritokieta, /g. 943 555220

Oialume Zar Sdreria. . Arozamend, 16, 943 552938

Oiarbide Sidreria. B° Astigarraga. 943553199

Petritegi Sidreria. Petriteqi Bidea, z/g. 943 457188

Rezola Sidreria. Caserio Ipintza, 12,943 556637

Roxario. Naguswa 96. 943 551138

Sarasola Sidreria. Camino Oyarbide, 14. 943 555746

The Robin Taberna. Apeztegia Plaza, 3. 943 332842

Txingurri Berri, Donostiako Ibilbidea, 90. 943 333944

Yalde. Camino Oialume, 34. 943 330530

Zapiain Sidreria. Errekalde Etvea. 943 330033

// ATAUN

Lizarrusti Parketxea. Parque Aralar, 943 582069
Troskaeta. Elbarrena, 59. 943 180037

Urbitarte Sidreria. B° Ergoiena, 6. 943 180119
Victor. Heribarrena , 71. 943 180033

// AZKOITIA

Attola Zahar. Madariaga auzoa. 943 581186
Bai-Azkoitia. Julio Urkijo, 11. 943 026851
Basterretxe. Basterretxe Industrialdea. 943 851061
Errexil. Kale Nagusia, 95. 943 852888

Geltoki, Trenbidearen Zumardia, 9. 943 852228
Ibaiondo. Nagusia Kalea, 80. 943 850771 (Pintxoak)
Isidro. Aingeru kalea, 16. 943 852003

Iturri. Kale nagusia, 120. 943 850017

Itziar, Aizpurutxo auzoa. 943 852630

Joseba., Aizkibel, 10. 943 853412

Koxka. Kale nagusia, 92. 943 851196 (Pintxoak)
Laja. Santa Cruz auzoa, 20. 943 851195
Larramendi Torrea. Donibane, 10. 943 857666
Maite. Ugarte 75 Industrialdea. 943851103
Martitte. Martitte auzoa. 943 857332

Otarre. Madariaga auzoa. 943 853756

San Agustin. Aizpurutxo auzoa. Tel. 943 853492
Suharri. Altzibar etorbidea, 9. 943 025714

Ttakun. Kale Nagusia, 81 1P|ntxoak)

Txikigolf. Txerloia auzoa, 2/g. Tel.943 851008
Zurt. Kale Nagusia, 68 Pmtxoak)

// AZPEITIA
Ametsa. Jose Artetxe, 12. 943 810662 (Pintroak)
Afiota. Elosiaga auzoa z/g. 943 812092

Auntxa. Barrena ka. ., 14 Lireila. 943 815754
Baigera I. Enparan kalea, 6. 943 814464

Baigera I, Salbe auzoa, 34. 943 812389

Bost, Erdi Kalea, 28. 943 812092 (Pintxoak)
Diz-diz. Enparantza nagusia, 1. 943 810097
Eskuzta Ostatua. B’ lzamaizpe, 24. 943811128
Iraurgi. Iidefonso Gurrutxaga, 10. 943080416

Jai Alai. Jai alai etvea, Urrestilla bidea. 943812271
Juantxo Txiki. Jose de Artete, 17. 943150311
Kiruri. Loiolako auzoa, 24. 943815608

Landeta. Landeta auzoa, 12. 943810959
Larrafiaga. Urrestilla bidea, z/g. 943811180

Lau Bide. Landeta, 2. 943816878

Loiola, Loiolako Inazo Hirbdea, 47 943151616
Mendizabal. Landsta Hiribidea, 16. 943812001
Mikel Uria. Loiolako Inazio Hiribidea, 5. 943814315
Ondarzubi, Harzubidea, 49, 943 812071
Ongi-Etorri. Salbe, 21. 943 150869 (Pintxoak)
Orbegozo. Nuarbe auzoa. 943 810509

Osinaspi. Jose Antonio Agirre Plaza, 6-7.943 026860
Pastorkua. Jose Aretee, 13, 943811857 (Pintxoak)
Patxo. Pablo VI, 16. 943312040 (Pintxoak)

Pizza Spring. Ifiaki Azpiazu, 6. 943816312
Sagasti-Zahar. Elosiaga auzoa 353. 9438 3442
Uranga. Loiola auzoa, 7. Telef, 943 812543
Tuhaitz. rdi ale. 943 151634

// BALIARRAIN
Iartagi Jatetxe Aterpetxea. Hirigunea, 6. 943 163076

// BEASAIN

Artzai Enea. Andre Mari, 15. 943 163116

Atsegin Hamburgues. Zaldizurreta, 1. 943 882122
Barandiaran. J. Miguel turrioz, 7. 943 889210
Basakana. J. Miguel lturrioz, 11. 943 882023

+ Batzokia. Nagusia, 26. 943 086855

Bideluze. Pza. Bideluze, 2. 943 885975

+ Dolarea. Nafarroa etorb, 57. 943 889888

Egoki. S. Inazio 19. 943 880037

Goierri. Nagusia, 18. 943 880000

Goierrialdea. Carretera GI-634, Km. 1,5. 943 881940
Irizar etxea. Navarro Larreategl 13,043 161673
Jalki. Zaldizurreta, 1. 943 087933

+ Kattalin Asador. Katea, 4. 943 889252

Kikara Lounge Bar. Dolarea, 1. 943 886234

Niza, Nafarroa Etorbidea, 51. 943 881076

0ng| Etorri. Oriamendi, 40. 943 889907
Rubiorena, Zaldizureta 7, 943 885760

Urkiola, Mayor, 7. 943 086131

+ Xerbera, Nafarroa etorb, 21. 943 888829

// BELAUNTZA
Herriko taberna. Iribury, 2/g. 943 670928
Venta de Belauntza, Leitzako Errepidea, 21. 943 672828

// BEIZAMA
Ostatu-Zaharra, Beizama. 943 150798

// BERASTEGI
Arregi. Herriko Plaza, 7. 943 683059

// BERGARA
Agirrebefia. lbarra, 2. 943 762145
Antxoni. Fraskozur, 7, 943 762040
Artekale (p &rlzzerla) . Artekale, 1. 943 762537
Azpeitxi. Arane Erreka, 13, 943 765500
Batzokia. San Peco, 4. 943 762224
Beko Taberna, Angiozan 8. 943 765574
Eguzkitza. Arane Erreka, 30. 943 767045
Erreki Asador. Fraiskozuri Enparantza, 1. 943 763851
Etxagi. Mahasterreka, 8. 943 765312
Galway's Irish. Plaza San Martin, s/n. 943 763086
Gaspar, Barrenkalea, 31, 943 762002
Hiru bide. Urteaga, 9. 943 761845
Infernokua. Masterreka, 33, 43 761849
Iraho. Amillaga, 23, 943 761559
Ixaun. B° Elosu, 6. 943 853250
Jam, Santalitz, 5. 943 760969
Kabia, Zubiaurre, 23, 943 762308
+ Lasa, Zubjaurte, 5. 943 761055
Mekolalde. Mekolalde, 1. 943 765018
Ortzi Asador. Angiozar, z/g. 943 762268
Sirimiri. Barrenkale, 3. 943 765919
Taberna Zaharra. Angiozar, 24. 943 762121
Tartufo. San Juan, z/g. 943 763551
Toki-Ona. Mamategl 1.943 763953
Torrekua, Ibargarai, 37. 943 765099
Txarrantxa. Zubiaurre, 3. 943 761584
Txuringo. Osintxu Auzoa 14. 943 764863
Zabala Hostal, larra, 14, 943 762007
Zubi Berri. 5. Anton, 9. 943 764106
Zumelaga. SAmomo 5.943 762021
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// BERROBI
Iriarte. J. M. Goikoetxea, 34. 943 683078

// BIDEGOIAN

Dendale. Herriko Plaza. 943 681009
Kontzeju. Bidania Gunea, z/g. 943 681003
+ Olazal. Goiatz Auzoa, 2/g. 943 681228

// DEBA

Aisia Deba Talasoterapia. Markiegi, 6. 943 608052
Alvarez. Sokagin, 14. 943 191297

Atozte Kafetegia. Lersundi, 10. 943 192662
Azitain. Azitain bidea, 6. 943 121854
Bordatxo. Pza. Zesterokua, 2. 943 191590
Calbetn. Hondartza, 7. 943 191970

Casino. Markiegi, 2. 943 191168

Errota Berri. Itxaspe Auzoa, 2/g. 943 199423
Etxe Nagusi. Elorriaga Auzoa, 122. 943 199230
Galarreta Asador. 943 199386

Igarza. J. M. Ostolaza, 5. 943 191197

Lastur. Plaza S Nicols, 3. 943 199033

Ondar Gain. P° Cérdenas, z/g 943192377
Santuaran, Mardari , 2/g. 943 199397

Txomin. Porty, 7. 943 191660

+ Urgain. Hondartza, 5. 943 191101

Zalburdi, Pza. Arakistain 1, 943 192003
(Restaurantes de Itziar: Ver apartado “Itziar”)

// EIBAR

Agifiaspi Meson. P° Urquizu, 22. 943 200608
Arrate. Ego-Gain, 5. 943 207242

Artola. Pza. Unzaga, 7. 943 206348

Azitain Asador. B° Azitain, 6. 943 121854
Birjifiape. Toribio Etxebarria, 16. 943 821341

+ Chalcha. Isasi, 7. 943 201126

Eskarne. Arragueta, 4. 943 121650

Etola. Txirio, 2. 943 207019

Gurbil. Isasi, 1. 943 201152

Guri-Guri Asador. Arrageta , 18. 943 120865
Ixua, Ctra. Arrate, 8. 943 701292

Jaiki. Txantxa-Zelai, 16. 943 207081

Josean Cafeteria. Paseo Urkizu, 22. 943 200608
Kantabria. B° Arate, 4. 943 121262

+ Krabelin, B° Arate, 6. 943 202727

La Jara. Saratsuegi, 5,043 254360

+ Laniis, Toribio Etxeberria, 19. 943 208529
Maitane. Campo d tiro. B Arate, 5. 43 208859
Maixa. Calbeton, 8. 943 207730

Matarife. Otaola Hiribidea, 14. 943 700055
Mirari, Urkizu Pasealekua, 17. 943 127222

Orbe. Polig. Azitain, 7. 943 201261

Orbela Hamburgueseria. P° Urkizu, 24. 943 120792
Palacio Oriente (r:hmo) F. Calbetdn, 14. 943 208899
Tximeleta. S. Juan, 11. 943 200925

Urko. Avda. Otaola, 3. 943 201810

// ELGETA

Bola-Toki. Artekale, 4. 943 768284
Espaloia. Maala, 4. 943 789085

Ifiaki. San Roke, 2. 943 768263
Oilakorta. Aixola Auzoa. 943 176122
Ostatu. Gudarien Bidea, 4. 943 768023

// ELGOIBAR

Aterpe. San Roke, 5. 943 742595

+ Belaustegi Baserria. Alto S. Miguel. 943 743102
Bide-Gain. Urasandi, 11. 943 743295

El Gaucho. Errosario, 31. 943 531771

(Gabi. Plaza Navarra, z/g. 943 741230

Gorbea. Sta. Ana, 10. 943 740580

Harzubi. Olasope, 1. 943 741244

Herri-Gain. San Pedro, 4. 943 743040

Ibai-Ondo Asador. Sta. Ana, 2. 943 742627
Iriondo. Pedro Muguruza, 2. 943 740015

Jaika. Pedro Muguruza, 27. 943 741029

La Bodega Asador. Pedro Muguruza, 22. 943 742500
Lanbroa. Pedro Muguruza, 5. 943 740806

Lerun. Poligono Lerun, 3. 943 743196

Mintxeta. Zona depomva Mintxeta. 943 748744
Madigan’s Irish Pub. Bemardo Ezenarmo, 2. 943 531557
Otzak. San Roke, 38. 943 743411

Salento. PM. Urruzuno, 10. 943 740196

San Pedro. S. Pedro, 2/g. 943 740010

Sigma. Xixilion, 1. 943 748531

+ Txarriduna, Ermuaranbide, 1. 943 740793

// ERRENTERIA

Alameda Marisqueria. Al. Gamon, z/g. 943 521704
+ Aldura. Fuerte San Marcos. 943 522271

Aratz. Marfa de Lezo, 7. 943 519654

Borda Berri. Campas de Listorreta, z/g. 943 529274
Deportivo. Aita Donostia, 4. 943 511047

Donosti Sidreria, Zamaloide, 8. 943 526041

GIPUZKOAN NON JAN?

Egiburu. Zamalbide-Zentolen. 943 341831
Egi-Luze Sidreria. B° Zamalbide. 943 523905
Equzki. Orereta, 2. 943 341225

El Txikote. Mara de Lezo, 20. 943 527701
Erreka. Zamalbide, 2/g. 943 515913
Erentriako Batzokia,Pza K. Mixcena, 4. 943 002468
Frantxilla. Astigarragako bentak. 943 511445
Frantxilla-Berri Asador. Clra. Cuevas, 2/g. 943 524418
Fuerte de S. Marcos, Fuerte de S. Marcos. 943 522271
Gaztelu Hostal. Andra Mari, 6. 943 511084
Gran Muralla (chino). Avda. Navarra, 75. 943 521363
Gurkale. Txirrita, 1. 943 003195

Irrintzi, Kapitan Enea. 943 511086

Izadi. Alfonso XI, 9. 943 340469

KB. Gamon Zumardia (Alameda). 943 247404
Juli, Viteri, 27. 943 512887

La Cepa Navarra. Viteri, 26. 943 511081
Lapiko. Cors. Ikuza, 5. 665 755540

Las Cazuelas. Aita Donostia, 12. 943 511046
Leku-Zarra, Magdalena, 3. 943 516441
Listorreta Merendero. Ctra Cuevas. 943 529273
Maite. Alameda Gamdn, 2. 943 516392

Merino. Sorgintxulo, 23. 943 529614

Mesdn Extremefio. P° Iztieta, 3. 943 511033
Mugaritz. Aldura Aldea, 20. 943 522455

Oarso Sidreria. Zubiaurre, 8. 943 515956
Onena. Zamalbide, 2. 943 527997

Ostolaza Asador. Astigarraga, 6. 943 514105
Perurena. Astigarragako Bentak. 943 515252
Pizza Sprint. Morrongileta, 5. 943 522000

Pollo Rico. Piscinas. Alto Beraun. 943 521661
Rong Hua (chino). Olibet, 5. 943 340124
Susperregi. Zona Aldura, z/g. 943 580055
Sutondo. Polig. Masti-Loidi, z/g. 943 344290

Taj Mahal. Sorgintrulo, 23. 943 529614
Telepizza. Alfonso XI, 6. 943 513651

Tey. S. Marcos, 4. 943 511052

Ur-Gain. Fanderfa. 943 344245

Venezia Pizza, Santa Clara, 1. 943 511992
Versalles. Afto de Capuchmos 943 512045
Viter. Viteri, 39. 943 510096

Zamalbide. B° Zamalbide, /g. 943 519001
Tuketz. Pza. Koldo Mitvelena. 943 518835

// ERREZIL

Borondegi. Errezilgo gunea, 2. 943 151728
Letea. Letea. 943 812887

Izarre. Letea auzoa, 2/g. 943 813524
Granada, Granada Baserria. 943 815355
Trintxera. Letea, 14. 943 661206

// ESKORIATZA

Benta-Motz. Gaztafiadui, 21. 943 714822
Maulanda. Marulanda, z/g. 943 714720

Mendiola Asador. Mendiola Elizatea, 5. 943 714345
Otzeta. Aranburuzala, 9. 943 715190

San Miguel. Apotzaga elizatea, 943 714871
Txalaparta. Aranburuzabala, 26. 943 715046

1/ EZKIO-ITSASO

Argindegi Ostatua. Argindegi etxea, Ezkio. 943 720267
Itsasoko Ostatua, ltsaso, 2/g. 943 880315
Mandubiko Benta. Mandubia, z/g. 943 882673

// GABIRIA

Aztiria Asador, B° Aztiria, z/g. 943 733622

Benta Lehor, B° Artra. 943 730094

+ Korta Asador Marisqueria. S. Lorenzo. 943 887186
+ Gabiriko Ostatua. Gabiria Gunea, 6. 943 887913

// GAINTZA
Kale Txiki. S. Miguel z/?. 943 886243
Otefie. Larraitz Bidea, z/g. 943 889848

// GETARIA

Abeta. Meagas, 2/g. 943 132496
Agote-Haundi. Askizu. 943 140455
Astillero Asador. Portua, 1. 943 140412
Azkue. Atto Meagas, 2/g. 943 130500
Balearri, Portua, z/g. 943 580911

Elkano. Herrerieta, 2. 943 140024

Giroa taberna, Nagusia, 20. 943 140800
Iribar, Nagusia, 34. 943 140406

Itxas Etxe. Kaia, 1. 943 140021
Kaia-Kaipe. General Amao, 4. 943 140500
Ketarri, Txoritonpe, 27. 943 140194
Mayflower. Katrapona plaza, 4. 943 140658
Nautico. Kaia, 17. 943 140264

Politena, Nagusia, 9. 943 140113

S. Prudencio. S. Prudencio , 4. 943 140627
Talai-pe. Puerto Vigjo, /9. 943 140613
Txoko. Katrapona Enparantza, 5. 943 140539

// HERNANI

Akarregi Sidreria. Akarregi Baserria. 943 553495

Alberro Sidreria, Sta. Bérbara, 61. 943 550019

Altzueta Sidreria. Osinaga Auzoa,. 943 551502

Aralar. Zapa, 8. 943 331506

Arrigoain. Sta. Barbara, 87. 943 550097

Artola. Unzaga, 7. 943 206348

Artzai. Zikunaga Bailara, 57. 943 330455

Belazarte Etxea. Cira. Goizueta, km 9,5. 943 331569

Benta Berri. B* Urumea. Arano. 948 514018

Cereales de Oro. Txirrita, 8. 943 332196

Deportivo. Kardaberaz, 36. 943 55269

Eizmendi Sidreria. Osinaga Bailara, 38, 943 556405

Elorrabi Sidreria. Osinaga Bailara, 13. 943 336990

Errioguarda-Enea. lturriaga, 10. 943 330291

Etxeberri, Etxeberr, 2. 943 551267

Euskal Pizza, Larramendi, 3. 943 33337
Fagollaga. B° Erefiozu, 68, 943 550031

Gala Aretoa, Galarreta, 943 333116

Galizia Etxea. B° Zikuiaga, 33. 943 556124

Garin. Nafar, 10. 943 550022

Goiko-Lastola Sidreria. Erefiozu, 89. 943 553272

Gunea. Argarain, 2. 943 332529

Gure Ametsa. Pol. Eziago, 5. 943 330986

Iparragirre Sidreria, B° Osinaga, 10. 943 550328

Irubide. Epele, 7. 943 552480

Iruntxi. Kardaberaz, 11. 943 555724

Itxasburu Sidreria. Osinaga . 943 556879

Iturralde. B° Erefiozu, 50. 943 330461

Izare. Polig. Lastaola, /9. 943 550640

Jauregi Asador. Caserio Jauregi, 29. 943 550034

Karrero. Juan de Urbieta, 15. 943 552607

Kixkal, Nagusia, 15. 943 336699

Larre-Gain Sidreria. B° Erefiozu, 2/g. 943 555846

Lekuzarra Bodega. Zikuiiaga, 84. 943 556555

Oindi. Nagusia, 25. 943 557509

Olaizola Sidreria. B° Osinaga, 38. 690 698484

Otsua-Enea Sidreria. B Osinaga, 35. 943 556894

Pedro Mari. Ibarrolaburu plaza, 11. 943 550009

Rioja. Nagusia. 943 550026

Rufino Sidreria. Akerregi, 7. 943 552739

+ Sansonategi. Martindeg, 13. 943 331572

Santa Barbara, B’ Sta. Barbara, 2. 943 331387

Saretxo. Santa Bérbara, 92. 943 556481

Tripontzi. Kardaberaz, 11, 943 555724

Txintxua. B° Zikuiiaga, 76. 943 552199

Ugaldetxo. Pagoaga, 19 -Erefiozu-, 943 550240

Zelaia Sidreria. B° Martindegi, 29. 943 555851

Zingi-Zanga. B° Florida, 54. 943 330397

Zumardi. Orkolaga, 2°A. 943 336056

Zumitza, Nagusia, 50. 943 551633

// HERNIALDE
+ Elketa, Elketa Baserria, z/g. 943 653992
Ostatu, S. Cruz Apaiza plaza, 1. 943 652496

// HONDARRIBIA

Abarka. P° Baseritar, 36. 943 641991

Aeropuerto. Gabarrari . 943 645555

Ainere Asador. Nagusia, 31. 943 643500
Alameda. Minasoroeta, 1. 943 642789

Ama Lur. Itsasargi kalea. 943 644362

Antontxu Merendero. Santiago, 47. 943 640059
Antxifia. San Nicolds. 943 641880

Aratz Asador de pollos. P° Butron, 12, 943 644989
Ardoka Vinoteka. San Pedro, 32. 943 643169
Ardora, Foru Kalea, 2/g. 943 644155

Arrantzale Txoko, S. Pedro, 21. 943 643034

+ Arraun Etxea, P° del Muelle, 5. 943 644939
Arraunlari, P° Butrdn, 3. 943 641581

Arroka Berri. Higuer bidea, 6. 943 642712
Ballestanea. Arkoll-Santiago , 39. 943 641420
Batzoki Merendero, Alameda. 943 645364
Beko-Errota. Jaizubia. 943 643194

CGamping Jaizkibel. Ctra. Guadalupe. 943 641847
Cantina Guadalupe. Camino Guadalupe. 943 641211
Casa Manolo. Amute, 39. 943 642792

Cofradia de Pescadores. Puerto Refugio. 943 644212
Conchita. S. Pedro, 33. 943 640497

Danontzat. Dendak, 6. 943 645663

Enbata. Zuloaga, 5. 943 641454

Errandonea. Camino Guadalupe, 943 642933
Gaxen. Mabxin de Arzu, 11. 943 641462
Goxodenda. S. Pedro, 79. 943 641952

Gran Sol. 3. Pedro, 65. 943 642701

Gilell Marisqueria. B° Amute. 943 643297

Gure Etxea. S. Pedro, 34. 943 645597

Hermandad Pescadores. Zuloaga, 12. 943 642738
Hondar. Zuloaga, 20. 943 642793

Horixe. Santiago, 45. 943 640455

Hotel Jaizkibel. Baserritar Etorb., 1. 943 646040
Ignacio. S. Pedro, 20. 943 643557

Itsaspe. S. Pedro, 40. 943 644940

Justiz Merendero. B° Montafia, 2/g. 943 645557
Kai-Alde. Itsasargi, 8. 943 644622

Kaiela. Itsasarg, 4. 943 111965

Kalifornia Hamburgueseria. Samwago 65.943 642552
Kulluxka. S. Pedro, 19. 943 64

Kupela. Zuloaga, 12,93 644025

+ Laia, B Arkolla, 3. 943 646309

Larra, Damarri, 4. 943 642704

Lekuona, S. Pedro, 45. 943 642762

Lokate Sidreria. Bidasoa, 19. 943 645880
Loreduna Berri. Santiago, 67. 943 643298
Maitane. Javier Ugarte, 6. 645711

Maite. S. Pedro, 35. 943 642771

Mamutzar. Equzki, 8. 943 645032

Mafioli Asador. Santiago, 63. 943 643712
Oilurta Azpi Sidreria. Jaizubia, 21, 943 643708
Ondarraitz. 7 de Septiembre. 943642799
Ortzadar Cerveceria. ltsasargi, 12. 943 642374
Portutxo. P° Butron. 943 645976

Rafael. S. Pedro, 10. 943 642734

Ramon Roteta. Irin, 1. 943 641693
Sebastian. Nagusia, 11. 943 640167

Sugarri. Nafarroa Behera, 1. 943 645408
Tiralineas. Santiago, 3. 943 645944
Txantxangorri. S. Pedro, 27, 943 642102
Txori. P° del faro 56, bis. 943 644170

Urdin Marisqueria. B\dasca 10,943 644614
Yola Berr. . Pedro, 22, 943 645611

Zahala. S. Pedro, 8. 943 642736

Ieria, S. Pedro, 23. 943 642780

// IBARRA

Danon Txokoa. Euskal Herria, 12. 943 675542
Eluska. Euskal Herria, 5. 943 671374
Izaskun. Monte Izaskun, z/g, 943 675017
Karlatz. Euskal Herria 2. 943 675636

// IDIAZABAL

Mai Hostal. Alto de Etxegarate, 2/g. 943 187655
(Gaztelu. Diseminado rural, 212. 943 187193
Guardi, Goardi industialdea, 943 801918
Mugica. Nagusia, 46. 943 187319

// |KAZTEGIETA

Begiristain Sidreria. Caseri lturriotz. 943 652837
Ostatua. Lorentzo Deuna, 7. 639 439582

Toki Alai. S. Lorentzo, 18. 943 653343

Zubiaurre, Diseminado, 13. 943 654676

IRUN

Afaldegi Bistroka. B° Olaberria, 49. 943 631964
Aialde. Avda. Jaizubia. 943 630440
Aitana Hotel. Avda. Iparralde, 51. 943 635700
Aitor Asador. Junkal Lanbandibar, 7. 943 624477
Alberto Asador. Avda. Iparralde, 42-44. 943 630768
Aldapa. Pilar, 1. 943 616033
Alto de Arretxe. Avda. Elizatxo, 52. 943 627438
Anaka Berri Asador. Pefias de Aia, 7. 943 611300
Anastasio. Serapio Migica, 18. 943 615048
+ Antxon. Pza. San Juan, 3. 943 630512
Arano. Mayor, 15. 943 620859
Arroka Berri. Avda. Iparralde, 12. 943 627332
Arteaga. C. Larrafiaga, 16. 943 615130
Artia. Dario de Regoyos, 13. 943 624173
Atalaia. Aritzondo, 69. 943 635518
Aerpe. Estacion, /g. 943 613213
Baserri. Errotazar, 1. 943 627907
Baserri Asador. Berrotaran, 5. 943 627745
Bidasoa. Virgen Milagrosa, 3. 943 619913
Bidasoa Asador. Virgen Milagrosa, 3. 943 632843
Bikote. Pilar, 1. 943 633706
Bi-Miren, Behobia, z/g. 943 624521
Biribil Palmera, Bertsolari Uztapide, 12. 943 630570
Borda Berri. Mayor, 17. 943 630632
Borda Txiki Ibarla. B° Meaka, 6. 943 630914
Burger King. C.C.Mendibil. 943 639614
Cafe Irun, Letxunborro, 91. 943 637377
Cantina Mariachi, . Com, Txingudi. 943 628845
Casa Barandiaran. Polig. Soroxarta, 3. 943 610262
Casa Merino. Av. Iparralde, 57,943 625703
Chicken's. Santiago, 16. 943 621429
China Town. Fermin Calbetdn, 3. 943 625997
Ciaboga. P° Coldn, 46. 943 619507
D-Vora-Vora Hamhurg C. Com. Tingudi. 943 635187
Danok Anai Asador. B° Olaberria, 3. 943 621984
Don Jabugo. Plaza del Ensanche, 8. 943 615089
Don Jabugo. C. Com. Txingudi. Local 12. 943 628867
Don Quijote. Juan Arana, 17. 943 615807
Eguzki. Cipriano Larrafiaga, 4. 943 616794

Equzki. J. Talhamas Labandibar, 9. 943 630185
Elcano. Jose Egino, 9. 943 660014
Enrique. Edif. Zaisa-B° Behobia. 943 622629
Errota Berri. Bertsolari Uztapide, 7. 943 630481
Estebenea. B’ Olaberria, 51. 943 621962
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ETH Hotel. Komete Sarea, 5. 943 634100

Faisan, C. Com. Behobia, 17. 943 621026
Ferton's. Comp. Comercial Behobia, /g. 943 632766
Fuenterrabia, Fuenterrabia, 3. 943 616028
Gaztelumendi. Plaza S. Juan, 1. 943 630512
Gran Muralla, Aduana, 5. 943 613176

Gure Borda. J. Esteban Indart, 3. 943 632915
Gure Etxea. Teodoro Murua, 8. 943 620595
Gwendolin, Estacion, 1. 943 612471

Han-Bar. Mayor, 3. 943 628790

Ibai Ondo. Tadeo Murgia, 1. 943 632888

Ibarlako Olagorri. B° Meaka, 21. 943 621848
Ibis Hotel. Avda. Letxunborru 77.943 636232
Indian Palace. Sta. Elena, 4. 943 632184

Iiiaki Asador. Santiago, 34.943 630993

Iiiaki. Gabiria, 3. Polig. Ventas. 943 635217

Iitaki lzaguirre: Ficoba. Avda. Iparralce, 43, 943 633930
Ifiigo Lavado. Ficoba. 943 639639

Iratzabal Asador. B° Bidasoa. 943 632182

Irungo Atsegina. S. Marcial, 9. 943 628934
Irungo Atsegiia. C.C. Mendibil. 943 639615
Irureta, Pza. Urdanibia, 4. 943 621059

Jaizubia. Kaskotegi, 6. 943 618066

Jantokia. Avda. Iparralde, 11. 943 620490
Jinyuan. Avda. Letxunborro, 91. 943 639747

Jose Mari Etxea. Luis Mariano, 7. 943 622040
Josune. Cipriano Larrafiaga, 20. 943 615154
Junkal Taherna. C. Comercial Mendibil. 943 639831
Karrakuka. Polig. Letxumborro, 60. 943 614661
Ketan. Luis Mariano, 2-4. 943 623040

Kide Asador. Pinar, 6-8. 943 615187

Kostorbe. Avda. Iparralde, 30.

Kulunka, Uztapide Bertsolariak, 7. 943 630481

La Agricola. Alzukaitz, 1. 943 626561

La Canasta, Plaza del Ensanche, 5. 943 618477
La Casa del Jaman. Avda. Iparralde 37.943 627845
La Cepa. Anaka, 30. 943 618404

La Cepa Rlo]ana Belaskoenea, 92. 943 628447
La Llave. Fuenterrabia, 3. 43 618357

La Mamma Mia. Berrotaran, 9. 943 635666

La Rotonda, Junkal Labandibar, 13. 943 629556
La Vienta de Curro. Parque Com. Mendivil 943 63931
Labeko Etxea. [zquierda, 49. 943 631964

Lagun Artean. Serapio Mjica, 24. 943 61437
Larun. Javier Esteban Indart, 5. 943 617401
Lasaia. Mourlane Miteelena, 2. 943 619766

Las Ruedas. Estacion, 20. 943 615426

Laxoa, Javier Esteban Indart. 43 614042

Leones. Serapio Mjica, 23. 943 615132

Lido. Fuenterrabia, 12. 943 619356

Los Cuiados. Juan Arana, 5. 43 615111

Luberri, B Bidasoa, 16. 943 629977

Manolo. Mayor, 13. 943 6211

Marifio. Zubelzu, 6 B”Anaka 943 615001
Marpe. S. Marcial, 14. 943 624690

Matxinbenta. P Col()n‘ 21,943 621384

Maype. Soroxarta. 943 614546

M Donald's. Centro Comercial Txingudi. 943 635452
Mertxe. Francisco Gainza, 9. 943 624682

Meson del Jamon. Fuenterrabia, z/g. 943 615066
Meson Galicia. Mayor, 20. 943 625964

Mikel. Avda. Iparralde, 59. 943 623896

Morondo. Papinea, 2. 943 621395

Muga. Junkal Labandibar, 36. 943 620071
Munantxo. Descarga, 13. B° Lapice. 943 628413
Nagore Sidreria, Gabiria, 13-Ventas. 943 634048
Naroa. Avda. Iparralde, 5. 943 620762

Nerea. Korrokoitz, 19. 943 631914

Novoa. Avda. Puiana, 4. 943 616064

Nuevo Salamanca. Serapio Mugika, 28. 943 613979
Oki-Doky. Avda. Puiana, 13. 943 614564

Ola Sagardotegia. P° Ibarrola, Meaka, 102. 943 623130
Ongi Etorri Taberna. Andrearriaga, 1. 943 622890
Ortzargi Cerveceria. Luis de Uranzu, 4. 943 611571
Ostebi. Pza. Ehiera, 7. 943 613210

Piccolo. Avda. Navarra, 2. 943 630986

Pan's & Company. C. Com. Txingudi. 943 626422
Paotxa. Edificio Paotxa -Anaka-. 943 613924
Patrixi Asador, Monte S. Marcial. 943 632245
Patxi Asador. Sta. Elena, 4. 943 62238

Pello. Labandibar, 30. 943 630039

Pizza Queen. Centro Comercial Txingudi. 943 629934
Pollo Gold. Pinar, 1. 943 610233

Pollo Rico. C. Com. Txingudi. 943 639063

Puiana. Avda. Puiana, 7. 943 616544

Real Unidn, Plaza Ensanche, 943 615023

Risco. Luis Mariano, z/g. 943 628880

Romeo. Javier Esteban Indart. 943 612846

§. Marcial. B° Behobia, 26-2°, 943 633557
Singular Food. Ficoba. 943 639639

Sirimiri. P° Coldn, 27. 943 625752

Sotero Bodegon. Fuenterrabia, 7. 943 616023
Stop. Serapio Mijica. 943 612684

Telepizza. Lope de Irigoien, 1. 943 619999
Tenis Txingudi. Behobia, 20. 943 627266
Toki Goxo. P° Ibarrola, 7. 943 631224
Tranche. Juan Arana, 13. 943 617112
Tres Hermanas, San Marcial, 3. 943 621048
Tres J. J. J. C. Com, Tingudi. 943 629923
+ Trinkete Borda, B° Qlaberria, 39, 943 623235
Trinquete. M? Junkal Labandibar, 38. 943 621288
Txakola. Pza. Eihera, 3. 943 618382
Txangu. C. Com. Txingudi. Local 15, 943 634090
Txingudi. C. Com. Txingudi. Local 13. 943 625330
Txistu. Fuenterrabia, 8. 943 619317
Vaticano. Pza. San Juan Harra. 43 620059
Vitoria. Arbesko Errota, 19. 943 620795
Virginia. Luis Mariano, 37. 943 631223
Vollner. Arbezko Errota, 5. 943 117992
Waumna's. Behobia, 4. 943 629890

Xabier, Estacion, 12. 943 615157
Yong Feng (chino). Fermin Calbetdn, 3. 943 62870
Yong Feng (japones). Zubiaurre, 8. 943 616445
Zaisa. Area Servicio A-8. 943 633070
Zura, Ricardo Alberdi, 3. 943 578468

// IRURA

Aizpurua, Nagusia, 22. 943 692708
Ernesto. Gregorio Azmetoi, 1. 943 691 432
Loatzo. Poligono Laskibar, 1. 943 690497

// ITSASONDO
Kaxintane. Nagusia, 27. 943 887614
Nautico. Nagusia, 13. 943 880012

// ITZIAR

Bikain. Mutxiarte 39, Itziar. 943 199370
Burugorri. Mumanea Itziar. 943 199242
Iixaspe. B° lizar. 943 199401

Itziar. B° tziar, 2/g. 943 199061

Kanala Hotel, B° Itziar. 943 199035

+ Perlakua-Saka. Arriola auzoa, Itziar. 943 608052
+ Salegi. Galtzada, 13, Itziar, 943 199004
Santuaran. Mardari, 2/g. 943 199397
Txindurri-Hturri Sidreria, Mardari. 943 199389
Txomin, Mardari, z/g. Itziar. 943 199056
Urberu Sidreria. B° Elorriaga, 2. 943 199237
Zubikaray Buru Gorri. Mutxiarte, 8. 943 199242

// LASARTE-ORIA

Abend Cerveceria, Pablo Mutiozabal, 5. 943 372089
Avenida. Hipodromo etorbidea, 2. 943 362709
Bugati. P° Hipddromo z/g. 943 371412

Buggy Hamburgueseria. Jaizkibel plaza, 6. 943 365607
Errekatxo. Oria Etorbidea, 4. 943 365557

Goiegi. Hirubide Bailara, 1,943 361404

Guria. Nagusia, 8. 943 3627
lzurde. Pablo Mutiozabal, 7. 943 370962

Larre. Larrekoetxe Bidea, 10. 943 361012

Martin Berasategui. Loidi, 4. 943 366471

Otegi Sidreria, Camino Il\arratxueta 2.943 365029
Paraiso Shangai (chino). Pablo Mutiozabal, 3. 943 371883
Pefia. Adarra, 5. 943 361551

Riojanos Asador, Uistin, 13. 943 362720

Tati's, Juan de Garai, 1. 943

Tartel Troko, Zirkitu Im\h\dea 1 943 370192
Tritxardin Beltxa. Oria Etorbldea 12,943 370304
Zaldua. P° Hipddromo 8. 943 366620

// LAZKAO

Amebi Sidreria. Zubi Erreka Auzoa, 9. 943 162523
Batzokia. Hirigoien, 4-6. 943 888308

Gerriko Taberna. Elosegi, 16. 943 889943

Lazkao Hotel. Pol. Ind. Zubi Erreka, 17. 943 887788
Maitte Delikatessen. Elosegl 22 bajo 943 087674
Nerea, Uhartz, 3. 943 08

Pipas. Lazkaomendl 2. 943 880805

// LEABURU
Otazu Sagardotegia. Otazu etrea. 943 670044

// LEGAZPI

Aitxuri. Legazpiko industrialdea. 943 730600
Andres-Enea. Nafarroa Kalea. 943 730445

+ Azpikoetxea. Azpikoetxea, 1. 943 731387

+ Aztiria erretegia. Aztiria Auzoa. 943 733622
Benta Lehor. Azfiria Auzoa. 943 730094
Eliz-Ondo. Nagusia, 1. 943 731550

Goiko Izarra 'El Gallego'. B° Laubide, 17. 943 733648
Kantoi Cafeteria. Latxartegi, 10. 943 731457
Katilu. Euskal Herria Enparantza. 943 081198
Latxartegi. Latxartegi, 8. 943 730494

Lau Bide, Lau Bide, 2. 943 731249

Mandiola. Plazaola, 10. 943 731751

Mauledn Hotel. Nafarroa, 16. 943 730870
Mirandaola. Parque Mirandaola. 943 731256

=

Oilarra, Euskal Herria Enparantza,
Txepetxa. Aizkorr, 24. 943 730051
Xarpot Cafeteria. Plazaola, 10. 943 733375

/I LEGORRETA

Aulia Sidreria. B° Guadalupe, z/g. 943 806066
Bartzelona Esnala auzoa, 7. 943 806206

Daona Autovia, K. 425, 943 80

Guadalupe Taberna. B° Guadalupe 1 943 806554
Insausti. Nagusia, 2. 943 80t

Izarra Hotel. Ctra. Nacional, 16 943 806044

// LEINTZ-GATZAGA

Arrate. San Inazioa, 2. 943 714371
Gatza-Gain. Alto de Arlaban. 943 715522
Gaztainuzketa. Gaztainuzketa, z/g. 943 715164
Gure Ametsa. Alto de Arlaban. 943 714952
Ostatu, San Inazio, 3. 943 715371

Soran Etea Hotel, San Lorenzo. 943 887186

// LEZO

Aizpea Asador. Pza. del Santo Cristo, 6. 943 527996

Azkena. Cira. Jaizkibel, 30. 943 512949

Carmen. Tomés Garh\zu 2/g. 943 526690

+ Elortegi Asador. Camino Elortegi, z/g. 943 525441

Erreka. Gaintzurizketa, 2/g. Polig. 108. 943 490087

Errekalde Sidreria, B° Gaitxurizketa, 943 490285
Etweberr. Cira. Lezo-Gaintxurizketa. 943 529889

Etxola Taberna. Lopene Plaza, 4. 943 576612

El Puerto. Guillermo de Lazn, 4. 943 527995

Gure Txoko. Nagusia, 13. 943 522709

Ipintza. Irurtzun, 35. 943 528590

Iriarte-Enea. B° Gaintxurizketa, z/g 943 529989

Irurzun, Irurzun, 60. 943 526890

Izai. Lopene Plaza, 943 519167

Jaizkibel. Zubitxo, 9. 943 521966

Kaialde. Polentzarrene, 6. 943 512003

Kike Taberna. Pza. Lope de Isasti. 943 527599

Lezotarra. Elias Salaberria, 1. 943 512848

Lur Jatexea. Urune, 2/g. 943 511888

Maritxu Taberna, Donibane, 24. 943 524845

Ongi Etorri. Elfas Salaberria, 12. 943 527897

Orquidea. Urdaburu, 4. 943 527833

Patxiku-Enea Asador. B° Gainburizketa, 943 527545

Rekalde. Camino de Gaintzurizketa, 2/g. 943 490285

Sagarzulo Sidreria. Alto de Altamira, z/g. 943523541

Sahatsa. Nagusia, 2. 943 529244

Sorgin Taberna. Guillermo de Lazdn. 943 527945

Tiiielu. Zubitxo, 2. 943 527946

Zaldiak. Avda. Jaizkibel, 1. 943 344262

Zubitxo Merendero. Zubitxo, 17. 943 516443

// LIZARTZA

Jose Mari Hostal. Nagusia, 37. 943 68209
Leku-Alai. Zubiaurre, 2/g. 943 672616

Ostatu, Txirrita gudanaren plaza, 7. 943 682256

// MENDARO

Intxusai, Pza. Industrial, 5. 943 755091

Landa. Garagarza, 32. 943 756028

Luzaide. Mendarozabal, z/g. 943 755144

Toki-Alai. Mendarozabal, 2, -Garagartza-. 943 756072

// MUTILOA

Mujika. Liernia , 2/g. 943 801507

Orue. Ergoena (Minas de Troya). 943 801900
Ostatu, Herriko plaza, z/g. 943 801166
Patxi. Liemia , z/g. 943 801901

// MUTRIKU

+ Arbe. Laranga Auzoa. 943 604749

Asador Ormazabal. Alto de Calvario, 1. 943 604562
Bartzoki. Conde de Mutriku 1. 943 604191

CGamping Galdona. Galdonamend, z/g. 943 603509

-+ Jarti-Toki. Cira. Deba-Mutrku, km 3. 943 603239

Kai. B° Magdalena, z/g. 943 603344

Kalbaixo. Laranga Auzoa, /g. 943 603256

Kofradi Zaharra. Muelle, 2/g. 943 603954

Mijoa. Poligono Mijoa. 943 603180

Pikua. B Laranga. 629 105733

San Juan. B’ Laranga, 13. 943 603167

Ielaieta. Olatz, 2/g. 943 604595

// OIARTZUN
Aduriz Sidreria, Aranader, 26. Iturriotz. 943 494353
Albistur. B° Altzbar. 943 490711
Alhambra, B° Arragua. 943 491230
Amazkar, Casa Zamateta. 943 492783
Anixeta. B° Altzibar. 943 490306
Andoni Gaztelumendi. Kazkazur, Ellzalde 943 493226
Aristi Asador, B° Ugaldetxo, z/g. 94
Aristizabal. Txalaka Bidea, 4. 943 492714
Avizpe. B¢ Ugaldetxo, 2/g. 43 493088

Autogrill, Autopista 48, km 10. 943 490068

Balelo. Aran Eder bidea, 16. 943 491340

Bide Alde. B° Ergoien. 94349212

Bidebitarte Sidreria. Arragua-Nicleo, dg 943 492101
Bikain. Zuaznabar,9. Ugaldetxo. 943 492749
Erreka. Casa Errekade. 943 490087

Esnoiz. Zuaznabar, 72. Ugaldetxo. 943 493062
Fortaleza. Camino Ergoien, 15. 491029

Ganbara. Euskal Herria, 2. 943 494256

Gofer, C. Com, Carrefour, 943 491241

Goiko-Etxe. B Altzibar. 943 492831

Gurutze Berri Hotel. Pza. Bizardi, 7. 943 490625
Intxitxu Asador. B° Ugaldetro. 943 491100

Iriberri Asador. Camino Ergoien, 9. 943 490041

Iru Bide. Elorrondo, 20. 943 490021

Irundarrene, B° Altzibar, 1. 943 490535

Isasti Sidreria. Rafael Picabea, 52. 943 260656
Kapeo. Tornola, 21. 943 491254

Kazkazuri. Kaskazuri, /g. 943 493226

Laia, Landetee, 3. 943 493839

Lintziin Hotel Cira, Madrid-1in, k 469. 43 492000
Lushe. Ugaldetxo. 943 492101

Marcos. Zelaimusu-Polig. Ugaldetxo. 943 494390
Masusta. Olagari, 9. 943 490412

Matteo. Ihurrita bidea, 2 (B° Ugaldetxo). 943 491194
Mendiri Cafeteria, Cent. Comercial Mamut, 943 492106
Merka Oiartzun. Merka Oiartzun. 943 493020
Miren Taberna, Domingo 1. 943 491227

Nuevo Atamix Asador. Rafael Picabea, 54. 943 491196
Olaizola. Tornola, 2. B° Ergoien. 943 192050
Oliden. Polig. Lintzirin, z/g. 943 493901

Ordo Zelai Sidveria, Casero Ordo Zelai, 59. 943 491686
Pagoa. B° Ergoien-Pagoaldea. 943 492613

Paki, B° Ergoien, 35. 943 490915

Pikoketa. B® Gurutze, 33. 943 491333

Sorondo. Sorondo Bidea, 18. 943 490874

Toki Alai. Bizardia plaza, 2. 943 492120

Toki Ona. Zuaznabar, 24. 943 490074

Tolare. Tornola, 20. 943 490071

Treku. Arpide B\dea 13.943 260402

Txikierdi Sagardolegla Astigarraga Bidea. 943 490678
Usategieta Hotel. Maldaburu bidea, 15. 943 260531
Zuberoa. Bekosoro, 1 (B° fturriotz). 943 491228

// OLABERRIA

Arrieta, Olaberria kasko, 24. 943 880002

Castillo Hotel. Ctra. Madrid Irun, km 419, 943 881958
Etxe-Zuri Sidreria. B° Errekalde, 2/g. 943 882049
Gartxo. Pol. Ind. Olaberria. 943 881309

Taberna. Cari de la Cruz (lurre) 943 886584
Zaldiak. Ctro. Comercial Carrefour. 943 161187

+ Zezilionea, Herriko plaza. 943 885829

// ONATI

Antxon. Euskadi Etorbidea, 1. 943 782161

Arkupe taberna, Foruen plaza, 9. 943 781699

Bikoitz. Garibai, 17. 943 782483

Debatarra, Otadui zuhaiztia, 54. 943 780410

Etxeberria. Kalebarria, 19. 943 780460

+ Etxe-Aundi. B° de San Pedro. 943 781956

(Galicia. Atzeko, 22. 943 782208

(Garoa, S. Lorenzo, 29-31. 943 781355

(Goiko Benta Hostal. Arantzazu. 943 781305

Hospederia. Arantzazu, 2/g. 943 781313

Iturritxo. Atzeko Kale, 32. 943 716078

Lizar-Etee. B° Olabarrieta, 83, 943 78169

Milikua, B¢ Avantzazu, 43 781304

Olakua. Olakua, 8. 943 782292

Sindika Hotel, Arantzazu, 11, 943 781303

+ Soraluze Ostatua, Ctra. Arantzazu, km 1. 943 716179
Txopekua. Ctra. Aranzazu-B° Urlbarr, 943 782698

Urbia. Errekalde, 32. 943 781192

Urhiako Fonda. Campa de Urbia. 943 781316

Urrintxo. Lezesarri Auzoa, 19. 943 783479

Urtiagain, Uribarri, 33. 943 780814

Zelai Zabal, Caretera de Aranzazu, /g. 943 781306

Totz. B Zubillaga, 2. 943 783545

Turrust, Bidebarrieta, 6. 943 716296

// ORDIZIA
Aldasoro. Urdaneta, 27. 943 880023
+ Altamira. Attamirako kirolgunea. 685 794755
Echaniz. Urdaneta, 2. 943 880023
Haizpe. Gudarien Etorbidea, 2/g. 943 883960
+ Hertza. Arteaga, 2. 943 160471
Martinez. Sta. Marfa, 10. 943 880641
Mufioz. Euskal Pilota, 3. 943 833376
0|ar|gu Oiangu Parkea. 943 161371

Populus (pizzeria). Pza. Domingo Unanue, 4. 943 160421
Prmoka Cafeteria. Legazpi, 3. 943 1 60304
Tximista Sidreria. Gudarien Etorbidea, 2. 943 831128
Txindoki. Etezarreta, 3. 943 884049
Zubibi. Gudarien Etorbidea, 4. 943 160041
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// ORENDAIN
+ Ostatu jatetxea. Herriko plaza. 943 653048

// ORIO

Aitzondo. Ctra. Nac. 634, km 13. 943 832700
Aizperro Casa Rural. S. Martin, z/g. 943 835419
Antilla, Abeslari, 2. 943 832309

Ardora. Ondartza, 67. 943 134835

Arkaitz. Abeslari, 4. 943 831657

Errota. Olaskoegia Auzoa. 943 890197

Goizeko Cafeteria. Aita Lertxundi, 3. 943 832855
Hotel Rest. Balea. Hondartza bidea, 1. 943 894440
Joxe Mari. Herriko Enparantza, z/g. 943 830032
Katxifia Asador. B° S. Martin. 943 831407

Kolon Txiki. Herriko Enparantza, 4. 943 830044
Kresala, Antillako hondartza. 943 890475

Loretku Asador. Eusko Gudaria, 18. 943 830007
Oliden. Ortzaika Auzoa, 44. 943 830883

Orioko Benta, Camino Orio-Igeldo. 943 835751

+ San Martin Asador. B° . Martin, z/g. 943 580058
Sarasua Asador. Eusko Gudarien, 29. 943 830005
Txalupa. Antillako hondartza, z/g. 943 868034
Xixario Asador, Eusko Gudarien, 2. 943 830019

// ORMAIZTEGI

Arantxa. San Andres, 13. 943 882622

+ Itxune. Gabirialde, 14. 943 164844

+ Kuko. Plaza Berjaldegi, z/g. 943 882893

// PASAIA

A Corufia. P° Euskadi, 7. 943 399009

Alkartetxe. Donibane, 65. Donibane. 943 511241
Antxeta, Arraunlari, 30. S. Pedro. 943 393994

Arri. Zumalakarregi, 1. Antxo. 943 510068
Badiola. Donibane, 18. S. Juan. 943 346042
Bahia. Eskalantegi, 21. Antxo. 943 521552

Botero, Pza. Erreka, 2/g. 943 398470

Busturia. P° Euskadi, 11. S. Pedro. 943 399027
Cantina Jaizkibel. Cira. Jaizkibel. Donibane. 943 511003
Cantina Puntas. Camino de Puntas, z/g. 943 525525
Casa Camara. San Juan, 79, 943 523699

+ Casa Mirones. San Juan, 80. Donibane, 943 519271
Cofradia, 3. Pedo, 14. . Pedro, 943 391150
Dani. Hamarretxeta, 8. Antxo. 943 511180

Dax. P° Euskadi, 39. S. Pedro. 943 399006
Donibane Mariscos. Blas de Lezo, 16. 943 525057
Donostiarra. Euskadi, 1 -Trintxerpe-. 943 399071
E-16. Eskalantegi, 16. Antxo. 943 528169

Ekarri, Zumalakarregi, 10. Antxo. 943 510008

El Caserio. P° Euskadi, 23, Trintxerpe. 943 404424
Erdibana taberna. Arrandegi 8. 943 247246
Erdizka. Pablo Enea, 14-16. Trintxerpe. 943 390357
Errekatxu. Donibane, 138. Donibane. 943 512638
Etxe Ona. Eskalantegi, 9. Antvo. 943 525696

Ezer, Eskalantegi, 40. Antxo. 943 513362

Ganbara. Lezo Bide, 24. Donibane. 943 344445
Goiherri., Eskalantegi, 36. Antxo. 943 510019

Gure Borda. Araularien, 36. S. Pedro. 943 391846
Guria. Arrandegl 5. Tnmxerpe 943 394026

Ibiza, Nafarro Etorbidea, 17. Antxo. 943 515300
Iparra. P° Nafarroa. Anbeo. 943 340164

Izkifia, Euskadi Etorb., 19. Trintxerpe. 943 399043
Juantxo. Lezo Bide, 17. Donibane. 943 512061
Kamio. Gure Zumardia, 29. Antxo. 943 510020

La Amistad. P° Euskadi, 8. S. Pedro. 943 399067
Leunda. Oarso, 8. Antxo. 943 515414

Marisol. Esnablde 18, Trintxerpe. 943 394751
Maritxu. Euskadi Elorb 2. Trintxerpe. 943 399062
Matxet. Donibane, 4. Doribne. 943 529074
Meipi Asador. Lezo Bide, 6. Donibane. 943 523833
Nicolasa. Donibane, 59, Donibane, 943 515469

0 Fardel. Arandegi, 2. 943 247608

Ongi Etorri. Donibane, 60. Donibane. 943 524588
Pari-Berri. Lezo Bide, 15. Donibane. 943 520857
Paulaner Bierhaus. Euskadi efor., 80. 943 392386
Pitxitxulo. Eskalantegi, 118. Anteo. 943 520770
Romeral. Eskalantegi 40-42. Antxo. 943 528032
Terranova. Azkuene, 2. Trintxerpe. 943 399074
Txulotxo. Donibane, 72. Donibane, 943 523052

+ Ziaboga. S. Juan, 91. S. Juan. 943 510395
Zorzano. Esnabide, 96. S. Pedro. 943 399120

// SEGURA
Imaz. Mayor, 27. 943 801377
Izkifia. Zurbano, 17. 943 800251

// SORALUZE

Armendia Asador. Ezozia , 7. 943 751002
Bodega Justo. Gabolatz, 30. 943 751144
Beti Jai. Gipuzkoa Elohidea, 25, 943 751007
Edurtza, Santana, 18. 943 751383
Txurruka, Txuruka, Ug. 943 751581

Ufala Irish Pub. Santa Ana, 16. 943 750030

GIPUZKOAN NON JAN?

// TOLOSA

66 Taberna. Martin Jose Iraola, 1. 943 671937
Agustin-Enea. Euskal Herria plaza, 6. 943 650105
Aldaki. Bachiller Zaldibia, 10. 943 653649
Amaroz. B° Amaroz, 10. 943 671296

Amets. Larramendi, 1. 943 675405
Asteasuarra, Herreros, 18-20. 943 673186
Astelena. Pza. Euskal Herria, 4. 943 650996

Bar Ordizia. Martin Jose Iraola, 4. 943 016797
Benta Haundi. S. Esteban , 63. 943 651131
Berazubi. Plaza Tolosa, 1. 943 672619

Beti Alai. Arostegieta, 16. 943 673381

Bidebide. Usabal Kiroldegia. 943 577573

+ Botarri. Oria, 2. 943 654921

Burruntzi Asador Sen Francisco, 3, 43 650559
Café Irufia, Gorriti plaza, 2/g. 943 016565

Casa Julian. Santa Clara, 6. 943 671417

+ Casa Julian Bar. Santa Clara, 9. 943 017562
Eguzkitza Sidreria. B Usabal, 35. 660 654317
Ekaitz. Amaroz, 9. 943 673887

Euskal Pizza. Gudari, 16. 943 655655

Frontdn. S Francisco, 4. 943 652041
Gorrotxategi onmegm Plaza Zaharra, 7. 943 670727
Hernialde. Martin Iraola, 10. 943 675654

Hong Kong (chino). San Juan, 2. 943 655370

+ llargi, Pza. Gipuzkoa, 1. 943 654229

Iratxo. Pablo Gorosabel, 29. 943 675237

Iruiia, Amaroz, 10. 943 119828

Irintzi Ora, 3. 943 654334

Isastegi Sidreria, B° Aldzba Tk, 15. 943 632964
Izarpe. Oria, 6. 943 655757

Kupela. Pza. Berria, 2/g. 943 672070

Lanbroa. Nafarroa Etcrbidea‘ 2/g. 943 651062
Larrea. Lurramendi Auzoa, 15. 943 675998
Mendialde. B° S. Esteban, 39. 943 651799
Mugica Asador de pollos. Agintari, 3. 943 673943
Nicolas Asador. Zumalakarregi, 6. 943 654759
Orbela Taberna. Errementari ,10. 943 016780
Ordizia Taberna. P° Martin J. Iraola. 647 007275
Orue Asador. Samaniego, 3. 943 651911
Sausta. P° Belate, 7-8. 943 655453

Tolosaldea. N-Irtn-Madrid, km 432. 943 650656
+ Triangulo. Triangulo plaza.

Tripoli (pizzeria). Correo, 14. 943 670659

Txiki. Pablo Gorosabel, 14, 943 650067

Usabal Sidreria. Usabal , 22. 943 674316
Uzturre Sidreria. Sta. Lucia, 25. 943 655772
Zarauztarra. Beotibar, 5. 943 650995
Zuloaga-txiki. Momeskue 29. 943 650036
Zumeta. Agintari, 9. 943 672878

// URNIETA

Aballarri. Iriazabal, 21. 943 330525

Altuna. B° Lategi. 943 554917

Adarra, B° Goiburu, 37. 943 552036

Benta. Goiburu , 2/g. 943 554415

Besabi. B° Goiburu, 1/8 943 330131

Elutxeta Sidreria. B Oztaran, 34. 943 556981
Er?oien. Ergoien , 26. 943 551089

Eula Sidreria. B° Lategi, 19. 943 552744

Fronton. Estacion, z/g. 943 009077

Galarraga Sidrerta. 943 554917

Guria Pentsioa jatetxea. Idiazabal 46. 943 005650
Guruceta Berri Sidreria. B° Oztaran. 943 551014
Kostegi Sidreria. Ctra. Umieta-Lasarte, 30. 943 365688
Oianume Sagardotegia. B° Ergoien, 18. 943 556683
Onyi. Pol. Ergoien, 573, 943 557786

Polideportivo. Pintore Kalea, 3. 943 009408

Setién ‘Moko’ Sidreria. B° Oztaran, 11. 943 551014
Urruzola. Elutxeta Baserria. 943 556981
Zaldundegi. Iriazabal, 34. 943 551008

1/ URRETXU

Aldapa Taberna. Areizaga, 3. 943 720230

+ Apain. Ipifiarrieta, 18. 943 725887

Atsegin. Barrenkale, 13, 943 532667

Brannigan's Pub. Labeaga 37-39. 943 723796
Etxaburu Merenderoa, Cira. Sta. Bérbara, 943 722277
Etve-Azpi. Poligono Mugitegi, B-37. 943 725165
Goiko Kale Taberna. Jauregi, 6. 943 725200

+ Hokaba. Areizaga, 18. 943 532292

Jai-Alai. Iparragirre, 10. 943 721465

Navarro. Iparraguirre, 18. 943 721867

Palacio Oriental (chino). Labeaga, 33. 943 725243
+ Santa Kutz. Carretera Sta. Barbara. 943 725959
Sta. Barbara. Sta. Barbara. 943 723387

1/ USURBIL

Aginaga Sagardotegia. B° Aginaga 31. 943 366710
Antxeta. Zubiaurrenea, 6. 943 370344

Arratzain Erretegia. Arratzain Baserria. 943 366663
Atxega Jauregia. Aitzezarra, 1. 943 371150
Cantina Mariachi. C. Com. Urbil. 943 363582

Etxebeste. Erribera, 2. Aginaga. 943 362740
Hurbil. Centro Comercial Urbil. 943 367281
Ibarrola Agroturismo. Kalezar, 62. 943 363007
Iguarte. lguarte, 11. 943 370113

Illunbe Sidreria. B° Txoko Alde. 943 371649
Maykar Asador. Poligono Ugaldea, 36. 943 366968
+ Olarrondo. Olarrondo, 5. 943 360376

Patri. Nagusia, 14. 943 362725

Saizar Sidreria, B° Kale-Zahar, 39. 943 364597
Saltxipi. Txoko-Alde, 23. 943 361127

Sekana Asador. Aginaga , 20. 943 362773
Tragoxka. Santu Enea Auzoa, z/g. 943 362734
Txapeldun, Muna-Lurra, 2, 943 370457
Txerriki. C. Com. Urbil. 943 360772

Txiki Erdi, Errotalde, 1. 943 362735

Txinparta Sagard. C. Com. Urbil. 943 376698
Txmbnga Irazu, 6. 943 361398

Txirpi. Estrata, 6. Aginaga. 943 372808
Txirristra. Kontse]u Zarra, 13. 943 360466
Urdaira Sidreria. B° Aginaga. 943 372691
Zumeta. B® Txoko Alde, 34. 943 362713

// VILLABONA

Aitzol. Etxeondo. 943 690296

Alustiza. Larrea Auzoa, 12. 943 690361
Itzalpe. Berria, 29. 943 690623

Ongi Etorri. Bema 18.943 691236
Sagasti-Berri. Otxab\ko 2/g. 943 692365
Shepherd's. Kale Berria, 25.943 571558
Txapeldun, Berria, 23 bajo. 943 696449
Urrizpe. Berria, 45. 943 690146

// ZALDIBIA

Arrese. Sta. Fe, 21. 943 882496

+ Lazkao-Etxe. Alstaran Erreka z/g 943 880044
Nazabal Asador,Sta. Fe, 6. 943 68714

Uriko. Santa Fe, 8. 943 887146

Zubi-Ondo. Sta Fe, 2. 943 882876

/1 ZARAUTZ
Aiten-Etxe. Elkano, 3. 943 831825
Alameda Hotel. Seitimeneta, 4. 943 830143
Amaia, Nafarroa, 9. 943 130549
Anaiak. Altzola, 2. 943 835975
Argi. Torre Luzeko Parkea, 2. 943 834959
Argoin Txiki Asador. Argoin, z/g. 943 890184
Arralde. Araba, 41. 943 834433
Azpi-Enea. Seitimeneta, 4. 943 130586
Bartolo. Gipuzkoa, 62. 943 835694
Basarri. Patiiku, 10. 943 133457
Beach Cafeteria, P* de Malecon, 2/g. 943 831262
Berazadi-Berri, Talai Mendi, 723, 943 130003
Dra?( n de Oro (chino). Bizkaia, 6. 943 890329

i Asador, Bizkaia, 1. 43 132766
Eguzk| Nafarroa, 8. 93834116
Eraitz. Araba, 32. 943 890096
Etxaiz. Gipuzkoa, 57. 943 832892
Euromar, Nafarroa, 37. 943 131020
Euskalduna. Nagusia, 37. 943 130373
Gure-Txokoa Asador. Gipuzkoa, 22. 943 835959
Isabel. Bizkaia, 24. 943 832264
Itxas-Lur. Santuiturri plaza, 3-4. 943 890138
+ Kandela. Torre Luzea parkea, 2. 943 834959
Karlos Arguifiano. Mendilauta, 13. 943 130000
Klery. Azara, 1-3. 943 835807
Kirkilla Enea, Sta. Marina, 12. 943 131982
Kulixka. Bixkonde, 1. 943 134604
Lagunak. San Frantzisko, 10. 943 833701
Mollarri Epizzeria). Patxiku, 2. 943 890168
Mondra Cafeteria, Mitxelena, 27. 943 834561
Naparrak. Barren Plaza, 1. 943 13519
Orbegozo Taberna. Indamendi, 6. 943 834074
Otzarreta. Sta. Clara, 5. 943 131243
Pedro Enea. Gipuzkoa, 64. 943 130081
Pio. Ipar, 10.943 831414
Pizza Sprint. Bizkaia, 27. 943 894314
Saleg, Barten Plaza, 3. 943 133272
Sta. Barbara, Nafarrca 26 (Hotel Zarauz). 832993
Sunset Bar, Mandabide 3A (Malecdn). 943 000355
Talai-Berri Txakolindegia. Talai Mendi, 728. 943 132750
Telesforo Asador, Plaza Donibane, 6. 43 830901
Tivoli. Kiriki, 1. 943 131538
Txiki-Polit. Musika plaza. 943 835357
Txiliku, Nafarroa, 4. 943 131480
Yubio. Maria Etee-Tiiki 8. 943 132424
Taharra, Bizkaia, 9. 943 132700
Zaldiak. Eummar 37.943 13149
Zazpi. Kale Nagusia, 21,943 132319
Zelai Ondo. Zelai-Ondo, 23. 943 021980
Zubi Ondo. Avda. Navarra, 47. 943 830267

// ZEGAMA
Otzaurteko benta, Otzaurte, z/g. 943 801293

I
Zegamako Ostatua. San Martin 3. 943 801051

// ZERAIN

Mandioa. Herriko Plaza, 2/g. 943 801705
Ostatu. Zerain Gunea, ﬂg 943 801799
Otatza Sidreria, Caserio Otatza. 43 801757

// ZESTOA

Agustin. Okerra, 5-B. 943 147194

Arocena Hotel. S. Juan, 16. 943 147040
Balneario de Cestona. . Juan Bidea, 30. 943 147140
Bekoetxe Merendero. Iracta. 943 147344
Iraeta. Errota etxea z/g. 943 147067
Katzaola. Caserio Katzaola, z/g. 943 147684
Landa, Iagta Hiridea, 9. 943 147954
Lorentxa. raeta, 2. 943 147198

Portu, Erdikale, 1. 943 14709

Txindurri. KarmengoAma 20.943 148016

/1 ZIZURKIL

Abeletxe. Zarate Bidea z/g. 943 693983

Atxulondo. J. Arregi Pza.- Elbarrena. 943 694490
Belarriz jan. Beibategi baserria, Elbarrena. 943 696480
Elizondo Pantxikane. Pza. P. Maria Otaiio, 5. 943 691893
Irarte Etxea. Pedro M. Otao, 1, 943 693750
Olentzo. Sakabanatua, 11. 943 693444

Pasus. Elbarrena, z/g. 943 249775

Plaza Etxeberri. Pza. Pedro Maria Qtafio, 1. 943 691936
Toki-Eder. Bulandegi Bidea, 17. 943 692073

// ZUMAIA

Abegi-Leku. (Zelai Talasso Hotel). 943 865166
Algorri Sidreria. Puerto deportivo. 943 865617
Basusta Asador. Patita Etxezarreta, 25. 943862073
Bedua Asador. B° Bedua. 943 860551
Bodegon Goiko. Eribera, 9. 943 861391

EI Ciervo. Erribera, 20. 943 861405

Iriondo. Tikierdi, 38. 943 861390

Jesuskoa, B° Oikina, /g. 943 861739
Juarist, Basadi, 3. 943 143118

Kalari. Pza. Upela, 8. 943 862517

Lagun Artea, Estazioki, 23. 943 861394
Lubaki. Basadi, 15. 943 143484

Marina Berri, Puerto Deportivo 943 865617
Muniosoro. Cira. GI-2633, km 7. -Oikina- 943 147683
Talai-Pe Asador, Faro Zumaia, 943 861392
Talaia, Santiago Auzoa. 943 143370

Tomas. Pza. Eusebio Gurrutxaga, 8. 943 860571
Txortena, Oikia plaza, z/g. 943 861052

Zalla. Upela plaza, 3. 943 862387

Zelai Hotel, Playa de tzurun, 2/g. 943 865166
Zumaia Hotel. Iraeta. 943 860764

// ZUMARRAGA

Aranzabal, Bidezar, 17. 943 721898

+ Alexander. Piedad, 16. 943 721821
Etveberri Hotel, B° Exeberr, 7/g. 943 721211
Ezkiotarra, Pza. Euskadi, 2. 943 722964
Hirukia Kafetegia. Pledad 16. 943 721757
+ Iburreta, Pedad, 14, 943 720819

Kabia. Legazpi, 5. 943 726274

Kortaberri, Kalebarren, 26. 943 725024
Patagonia. Bidezar, 17. 943 534685
Poltena, Kalebarren, 6. 943 721767

Saski. Piedad, 4

Txurrut, Argixao taldea, z/g. 943 721043
Zaldia. Artiz Auzoa, 19. 943 720442
Telaikoa. Secundino Esnaola, 6. 943 724626

AVISO A
NUESTROS LECTORES

Queremos que este listado de res-
faurantes sea lo mas completo y
practico posible, pero debido a la
gran dinamica del sector hostelero,
resulta muy dificil mantenerlo actua-
lizado. Rogamos a nuestros lectores
que si localizan cualquier fallo (un
teléfono incorrecto, un local que no
se resefia, un local que haya cerra-
do...) nos lo comuniquen en los telé-
fonos 943 458993 0 609 471126, 0
escribiendo un correo a la direccion
electronica josema@ondojan.com

www.ondojan.com
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HOTEL ARBE: bk cara AL canTABRICO

LARANGA AUZOA Z/G - MUTRIKU - TF. 943 604 749

HOTEL GUDAMENDI: 1uBopa En i6ELDO

P° GUDAMENDI (IGELDO) - DONOSTIA - TF. 943 21 40 00

Situado sobre la ladera del Monte Igueldo, a 5 Km. del centro de la
ciudad y sus playas, es el lugar perfecto para alejarse del mundanal
ruido y disfrutar de la naturaleza y su tranquilidad.
Dispone de 40 habitaciones dobles y dos Suites completamente re-
formadas en 2003 cuando pasé a ser un cuatro estrellas. Bar Cafete-
ria. Wifi y parking exterior privado gratuitos. Vistas panoramicas del
mar Cantabrico. Piscina exterior. Amplias terrazas y jardines, asi co-
mo salones preparados tanto para reuniones de empresa como para
eventos, especialmente Bodas, servidas actualmente por el presti-
gioso grupo BOKADO. Se aiinan un lugar y unas instalaciones
privilegiadas con una cocina vasca de siempre, actual y moderna
pero con fundamento, honesta, con alma y un servicio exquisito.
www.hotelgudamendi.com

Situado a medio camino entre Deba y Mutriku, la vista que ofrecen las ha-
bitaciones de este preciosoy moderno hotel nos dan la sensacion de estar
literalmente suspendidos sobre el Cantabrico. Cuenta con 11 habitacio-
nes, 10 dobles, una de ellas totalmente equipada para minusvalidos y una
para uso individual. Entre sus servicios destacan la cafeteria, piscina, spa,
sala de reuniones, wi-fi y parking gratuito.
Suespectacularterrazay sus salones estan
asimismo disponibles para la celebracion
de bodas en un entorno inigualable.
www.hotelarbe.com

PUNTA MONPAS: EN PLENA PLAYA DE GROS

J. MIGUEL BARANDIARAN, 32 (SAGUES-GROS). TF. 943 28 55 85

PASTAIN: EN EL CENTRO DEL VALLE DEL HIERRO

TELLERIARTE AUZOA - LEGAZPI - TF. 943 73 06 72 / 607 44 18 75

Este agroturismo esta enclavado en un antiguo edfficio de piedra y madera re-
cientemente rehabilitado, que data de 1800. Cuenta con 6 habitaciones dobles con
bafio, una cocina comunitaria y salon comedor. A cinco minutos a pie del local se
encuentra la preciosa Ferreria de Mirandaola y a 15 minutos en coche se puede
acceder a Ofiati y el Santuario de Aran-
tzazu. Asimismo, son accesibles a pie el
pantano de Barrendiola y la cordillera de
Aizkomi, que ofrece incontables opcio-
nes de senderismo. Parking propio.

www.nekatur.net/pastain

Hotel de disefio en plena plaza de la Zurriola, en una zona muy conocida por
su ambiente joven y desenfadado y por la préctica del surf. Zona ideal con
terrazas ideales para disfrutar de la puesta de sol, antes de acudir de copas
(0 pintxos) a la Parte Viieja. Creado en 2008, el Hotel Punta Monpas tiene un
estilo muy personal que lo hace especialmente indicado para parejas jove-
nes con o sin hijos, asi como practicantes de surfy otros deportes. 8 de las
11 habitaciones disponen de una ventana con una pequefia zona de estar
con dos sillas y una mesa para tomar algo relajados. La vista da a la playa
y se puede ver toda la zona hasta la Parte Vieja y el Kursaal.

www.hotelpuntamonpas.com
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ENOPATEKA: Locos PoR EL BUEN VINO

ALDAMAR, 3 (PARTE VIEJA) - TF. 943 21 15 97

Los hermanos Nerea y Asier Gofii, respaldados por més de 30 afios de
experiencia con la distribuidora familiar Gofii-Lizarralde, han abierto es-
ta preciosa tienda en la que encontraremos vinos muy especiales, tanto
nacionales como extranjeros, con una especial atencion a los
Champagnes y a los mas finos vinos franceses. Cuenta Enopateka con
una breve pero cuidada seccion de Delicatessen (Salmon, Antxoas,
Foies, Ibéricos...) y un interesante Club de vines cuyos socios, ademés
de acceder a ofertas puntuales, obtendran descuentos del 10% en la
tienda, participaran en catas dirigidas por Juan Ferrer “el endpata”, o
podrén apuntarse a interesantes viajes enologicos, entre otras ventajas.

Enopata sentitzen bazara... etor zaitez enopatekara!!

VINATERIA: £ TemPLo DE LA UvA

BERMINGHAM 8 (GROS) - DONOSTIA - TF. 943 28 99 99

Un enamorado del vino, Manu Méndez, regenta este comercio
especializado en el que podemos encontrar mas de 500 marcas de
vinos, tanto internacionales como de muchas de las 60
Denominaciones de Origen espafiolas: Rioja, Ribera de Duero,
Somontano, Penedés, Toro, Mancha... Podemos también adquirir
todo tipo de accesorios (abridores, cortacapsulas, decantadores,
termometros...). El personal del local, ademas, le asesorara sin
compromiso sobre |a botella idonea para cada comida u ocasion.
Pregunte, ademas, por su interesante Club de Vinos y sus cursos
de iniciacion a la cata de vinos.  vinateria@gmail.com

-

ZAPOREJAI: riesta be saBoRES

SAN JERONIMO 21 (PARTE VIEJA) - TF. 943 42 28 82

La calidad es el nexo de union de todos los productos ofrecidos en este
comercio especializado en productos gastrondmicos espafioles, franceses
y, principalmente, vascos. Aurkene Etxanizy Sylvain Foucaud ofrecen, entre
otros muchos productos, Jamén ibérico de bellota de Guijuelo y de Jabugo
cortado a cuchillo en el propio local, Lomo ibérico sin pimentdn, una atrac-
tiva seleccion de vins, txakolis y Champagnes, Quesos franceses de
excepcion, Aceites de oliva de Navarra, Cordoba, Alicante... El foie se cuida
especialmente, destacando los excelentes productos de J. Barthouil y las
conservas de honito, atln o antxoas son de casas de comprobada solven-
cia como Nardin, Ortiz, Mar Mar..  www.zaporejaicom

Badakigu euskaraz / On parle frangais / English spoken

ESSENCIA ARDODENDA

ZABALETA, 53 (GROS). TF. 943 32 69 15 / 667 98 25 06

Abierto en enero de 2008 por Dani Corman, Méster en enologia y viticul-
tura, Essencia ardodenda es un comercio donde, encontraremos vinos
muy escogidos y provenientes de pequefias producciones. Pero ade-
mas, en este espacio, muy enfocado al regalo, encontraremos produc-
tos de vinoterapia, velas con aroma de vino, articulos de servicio o para
mantener la temperatura del vino, camisetas pintadas a mano con moti-
vos vinicolas, libros y publicaciones, estuches de aromas... Dani, ade-
mas, ofrece cursos de cata, para particulares y para profesionales de la
hosteleria, asi como asesoramiento gratuito en elaboracion de cartas de
vinos. Cuenta también con Club de vinos  www.ardodenda.com




IATENCION AUTOCARAVANAS!

YA ESTAMOS EN OTONO. QUEDA MENOS PARA EL INVIERNO ¥ LA
TEMPORADA DE ESQUL.NO DEJES PARA ULTIMA HORA LA REVISION
DE TU AUTOCARAVANA ¥ PONLA A PUNTO CUANTO ANTES <<Cdd<

Unico centro de reparacion 7. cambis de acehe camceris
en nuestra comarca S S i A e . SO B
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