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urante este fin de
semana se estd ce-
lebrando en Tolosa
Sagardofest, con va-
nias actividades en tomoaun
gran protagonista, la sidra. Se
podra conocer 12 historia e his-
torias de las sidrerias tolosarras
mediante las visitas guiadas
que se celebrardn el sibado y
el domingo. Ademis, feria de
la sidra, degustacién de
cocktails de sidra, presentacion
dela Denominacién de Origen
Euskal Sagardoa, catas exprés
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an Berrocal, en el Tolosaldea Jatetxea
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Templo de lasidra

Tolosaldea Jatetxea 432.
Mas de 50 referencias de sidra en botella
junto a una buena cocina tradicional

y 46 Campeonato de Sidraa
cargo de la sociedad Batasuna,
entre otras actividades.

Eso este fin de semana, pero
enTolosa hay un lugar donde
todos los dias esla fiestade la
sidra. Un lugar donde miman
y cuidan la sidra como en po-
€os sitios, un restaurante don-
dela sidra cuenta con un gran
protagonismo, la respetan y
le dan la importancia que se
merece esté bebida tan impor-
tante en la gastronomia gui-
puzcoana.

Seguro que la mayoria ha
pasado alguna vez frente al
restaurante Tolosaldea 432.
Ubicado en la estacion de ser-
Vicio que se encuentra en la
N-1entreTolosa y Alegia, en

CITC restaurante cuentan con

alrededor de S0 referencias s

dreras diferentes. Sidras de Gi-
puzkoa (la mayoria), Asturias,
Bretana, Eusko Label, espu-
mosos, postre, de anada y la
recien estzenada D.O. Euskal

Sagardoa. Todas estin guarda-

das en camaras donde cuidan
la temperatura de servicio,
para que el comensal pueda
disfrutar de una gran expe-
riencia sidrera probando dife-
rentes y pudiendo incluso
comprar las botellas y volver
acasa con un buen lote de si-
dras. Tolosaldea Jatetxea 432
es el sitio de referencia de la
sidra en botella.

La sidra es la gran protago-
nista de este restaurante to-
losarra, ubicado al lado de la
carretera y que va mas alla de
una simple estacion de servi-
cio donde parar un rato y se-
guir la ruta. Pero también
cuentan con una amplia bo-
dega de vinos donde encon-
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traremos alrededor de 130 re
ferencias vinicolas nacionales
e internacionales y una gran
variedad de cervezas artesa-
nales. Cuentan con una carta
que sirve como referencia pero
licva y dittreme HEUDA, €083
carta.

Diecisiete anos lleva Tolo
saldea’Jatetxea 432 dando de
comer a transportistas, traba
jadores y demas personas que
se sientan en su comedor o ha-
cenun pequefioaltoen el ca-
mino en el bar. Joxe Mari Lete
‘Peli’ fue quien pus» en mar-
cha el restaurante. Una perso-
na que lleva toda su vida tra-
bajando en la hosteleria, sien-
do el Laket de Urretxu el pri-
mer bar que puso en marcha
en elafo 1981. Junto a él tres
personas de total confianza
que llevan casi desde el prin-
cipio trabajando en el restau-
rante: Mikel Rodriguez dirige
lasala y es quien mejor nos
puede guiar en nuestro viaje
sidrero, todo un experto que
conoce cada sidra y que nos
ayudari a entender las dife-
rentes caracteristicas de cada
una, ademis de ser un gran he-

ladero; Ivan Berrocal dirige 1a
barra, donde podremos disfru
tar de un buen pincho; y Raul
Gonzalo, el jefe de cocina, de
donde salen muy buenos pla-
tos.

En Tolosaldea Jatetxea 432
podremos degustar una bue-
na cocina tradicional al borde
de la carretera. Para ello cuen-
ta con la confianza de produc-
tores de la zona que les pro-
porcionan productos frescos
de temporada. Su oferta se basa
en dos mens, uno del dia que
cambia diariamente, donde
siempre encontraremos pes-
cado fresco del dia, y otro es-
pecial que cuenta con una se-
rie de platos fijos. Los fines de
semana a los mens les suman
sugerencias fuera de carta.

En o] menu especial podre-
mos degustar el milhojas de
calabacin, pimiento morron,
setas con jamén y queso gra
tinado; el plato de jamén con
virutas de foie y crema de Mé-
dena; el quesode cabraala
plancha en ensalada de cano-
nigos con alifio de miel y fru-
tos secos; los chipironesa la
plancha con cebolla pochada
y crema de Jerez; el lomo de
merluza a la plancha con pi-
mientos del piquillo; el entre-
ot ano)jo con salsa de roque-
fort; y el rabo estofado al vino
tinto.

Para terminar, postres ca-
seros como la macedonia de
frutas de temporada, la tarta
de queso o los helados artesa-

neles de Mikel. sntre los quo
Podemos encontrar depen
diendo del dia el de avellana,
vainilla, Ferrero Roches, fre-
sa, limén, mango, pimiento
10j0, pipas, morcilla, cacahue-
te o tarta de queso.

Ademis, en el bar podremos
sentarnos y hacer una parada
en nuestro camino con un
buen desayuno o un buen pin-
cho de tortilla de chorizo (el
rey de la barra) o tomarnos la
parada con calma y comer un
buen bocadillo o plato combi-
nado. Destacar que la cocina
estd abierta de 6 de la manana
223:30. Si eres un amante de
la sidra, Tolosaldea Jatetxea
432 es tutemplo. On egin!

TOLOSALDEA JATETXEA 432
Direccién: Ctra N-1 direccidn Vitoria
Tebbfoner 543 45 06 56
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lerra: Nunca.

os circunstancias han concurrido
para que la colaboracion de hoy
se salga de la temadtica normal y
se centre en el significado de al-
gunas palabras relacionadas con la cocina,
que son poco conocidas o de uso muy limi-
tado. Dias pasados me llamé un colega
para preguntarme el significado de soasar,
vocablo que debi de emplear en alguno de
mis escritos. Le contesté que para mi que-
ria decir asar ligeramente. Me sorprendi6
la duda ante un término que creia de uso
corriente.
La semana pasada, mi amigo Juan Ma-
nuel Garmendia me trajo un ejemplar de
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ESCRIBIR CON
PROPIEDAD (D)

‘La nueva cocina elegante espafiola’ escri-

| to por Ignacio Domenech, cuyo primer ca-

pitulo dedica a un interesante Vocabulario
Culinario, del que extraigo los siguientes
términos: Candir significa caramelizar por
medio de azicar las frutas cofitadas. Aper-
digar, nada tiene que ver con las perdices,
sino que se dice cuando se saltea la carne
con alguna grasa para que resulte mas sa-
brosa.

Décimos que blanqueamos unas legum-
bres cuando las sometemos a un corto her-
vor antes de guisarlas y las braseamos
cuando las rehogamos y las cocemos a fue-
go lento en una braseadora cerrada hermé-

ticamente. Si las cortamos en dados o cu-
bitos, estaremos ante una brunoise. Si-
guiendo con las verduras, decoccién es la
operacion para extraerles sus valores ha-
ciéndolas hervir.

Empringar es untar en aceite o manteca
una vianda y foncear sgnifica forrar o un-
tar el interior de los moldes en los que hor-
nearemos distintas masas. Mientras que
glacear supone dar brillo a los asados, en
tanto que se van haciendo, por medio de
un pincel untado en glasa liquida del pro-

"pio jugo del asado.

Queda para un proximo dia la segunda

parte.



