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CEEOECANEEM ROXARIO JATETXEA

La cocina del Roxario es sencilla pero el producto con el que se

elabora es de maxima calidad. LUSA

Un clasico con clase

PEIO GARCIA AMIANO

hora gue finaliza la
temporada del txotx
en las sidrerias, nos
hemos acercado a
este maravilloso pueblo que es
Astigarraga. No, no es una con-
fusion, pues en Astigarraga se
puede seguir disfrutando del
producto autoctono mas cono-
cido, de la sidra, incluso una
vez finalizada la temporada.
En el Restaurante Roxario
podemos degustar sidra y tam-
bién derivados de de la misma,
elaborados en 1a casa. Podemos
tomar sidra al txotx durante
todo el afo desde la tres kupe-
las situadas en el comedor del
restaurante. También podemos
degustar el mend tipico de si-
dreria durante todo el afio. Son
varias las generaciones que

han trabajado en el Restau-
rante Roxario. En la actuali-
dad Charo Zapiain es quien lo
dirige v quien atiende los fo-
gones para ofrecernos una co-
cina sencilla, tradicional, ba-
sada en el producto, en un pro-
ducto que, en gran medida, re-
cogen de su propia huerta. Des-
tacan los guisantes lagrima,
las habitas, las lechugas, entre
otros. Si echamos un vistazo a
la carta del Restaurante Si-
dreria Roxario, dentro del
apartado de entrantes encon-
tramos, entre otros, 1a tortilla
de bacalao, que nos atrevemos
a calificar como la mejor que
existe en lkilémetros a la re-
donda; las verduras de tempo-
rada, entre las que en estos mo-
mentos encontramos las deli-
ciosas habitas o los guisantes;
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los espérragos frescos o, tam-
bién ahora, en temporada, el
revuelto de sisas. Después ven-
dra el de hongos. La carta de
pescados varia mucho segiin
el mercado. Normalmente po-
demos disfrutar del cogote de
merluza, de la lacota de mer-
luza o de la lubina. La seceion
de earnes de la carta del Res-
taurante Roxario nos propone
una extraordinaria chuleta
asada en el asador, un asador

gue estd ubicado en el mismo
comedor, lo cual nos permite
ver como se va haciendo 1a car-
ne gue vamos a degustar. El po-
llo de caserio es otro de los
grandes platos de esta casa, al
igual que los morros en salsa
verde. En los postres, el bizco-
cho es un clisico del Roxario,
aungue también hay que men-
cionar el plato de frutas al hor-
no, la tarta de manzana y los
postres de leche. Ademas, tal
y como deciamos al principio,
podemos tomar también el
meni de sidreria, en el que se
incluye la tortilla de bacalao,
bacalao frito con pimientos y
chuleta. Si hay quien prefiere
acompanar su comida con
vino, el Restaurante Roxario
cuenta con una gran bodega
de diferentes denominaciones.



