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- Cocina tradicional basada en
el producto de temporada

- Especialidad en carnes y
pescados a la parrilla

- Amplia terraza de verano

- Comedor privado para

' comidas de empresa

- Bodega climatizada con una
amplia seleccidén de vinos
de calidad
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Ondojan.com se edita todos los meses
en PDF que puede consultarse en nuestra
web www.ondojan.com y en Calameo.
com. Asimismo es enviada mensualmente
a mas de 2.000 Whatsapps mediante lista
de difusion. Dicho servicio puede solici-
tarse gratuitamente en el Whatsapp 609
471126. Ademés de esto, la revista es
publicada en papel 4 veces al afio y repar-
tida gratuitamente en més de 700 bares,
restaurantes, hoteles y oficinas de turismo
de Gipuzkoa, gracias a la colaboracion de
los anunciantes de sus paginas.

Ondojan.com no comparte necesaria-
mente las opiniones expresadas por sus
colaboradores, aunque generalmente

sf o hace. Asimismo, declina cualquier
responsabilidad en caso de modificacién de
los precios, programas, horarios o fechas
de las diferentes informaciones recogidas.
Los precios de menGs, cartas, etc... no son
contractuales y pueden estar sujetos a cam-
bios de dltima hora o errores tipograficos o
humanos, que nadie es infalible.

UNA APUESTA POR LA SENCILLEZ

ada dfa que pasa, viendo el panorama

que nos envuelve, el incesante postu-

reo que rodea a los fastos gastrong-
micos, las galas de premios, los programas
televisivos de “cocina” més cercanos a la
salsa rosa y al morbo que al acto de comer,
el humo que venden algunos cocineros y las
instituciones que dicen apoyarles... cada dia,
decfa, estamos mas convencidos de que te-
nemos que mirar atras, agarrarnos a la tradi-
cion, poner en valor las recetas de antafio, los
platos olvidados, la gastronomia de combate,
local, auténtica, honesta, humilde...

Es por ello por lo que en este ejemplar de
Ondojan.com estrenamos tres nuevas secciones
que esperamos mantener ejemplar tras ejem-
plar: “El bokata del mes”, que nos mostrara
en cada revista una propuesta entre pan ofrecida
por un bar diferente, “El pintxo del mes”, que
es, al fin y al cabo, la continuacion de la seccion
“La senda del Pintxo”, solo que intentard ser
més regular y constante que la publicada hasta
la fecha y que, al igual que la seccion anterior,
nos mostrara cada mes un ejemplo diferente de
cocina en miniatura y, finalmente, “La tortilla
del mes” que en cada ejemplar nos haré des-
cubrir una nueva tortilla de patatas, ese plato
que siendo uno de los mas simples de nuestra
gastronomfa en ingredientes (huevos, patatas,
aceite y sal) es uno de los més complicados,
polémicos y variopintos en gjecucion.

El mes que viene, ademas, afiadiremos a
este ramillete de nuevas secciones una cuarta
cuyo nombre adn no hemos decidido y que serd
dedicada al Mend del dia, ese servicio antafio
presente en practicamente todo bar o restau-
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rante que se preciara pero que cada vez cuesta
més encontrar y menos asociado a una correcta
relacion de calidad-precio. Esperamos que
estas secciones ayuden a nuestros lectores a
encontrar nuevas propuestas culinarias que les
permitan disfrutar de una hostelerfa de calidad
asi como de platos y productos interesantes y
sabrosos sin tener que hipotecarse para poder
acceder a los mismos.

Josema Azpeitia
Periodista gastronémico
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ARTZABAL: TIEMPO DE ALUBIAS

Texto: Josema Azpeitia Fotografias: Ritxar Tolosa

unque haya empezado a hacer timidamente acto de
Apresencia el sol, todavia estamos en invieno y falta
mas de un mes para que acabe, sin contar que todavia
quedan los vientos de marzo, abril con sus aguas mil... vamos,
que tenemos todavia inclemencias para rato. Asi que como es
habitual en esta estacion, lgor Gorriti Lizaso, responsable
del restaurante Artzabal de Usurbil, se ha aprovisionado de
buena legumbre para ofrecer las ricas y copiosas alubiadas que
han convertido a su restaurante en una de las referecias de los
contornos en lo referido a este ritual gastonémico que quien mas
quien menos realiza una o varias veces al afio ya sea en familia,
con amigos, con los compafieros del trabajo... las alubiadas si-
guen siendo una de las formas mas agradables y sanas de
juntarnos con la gente a la que apreciamos y disfrutar de
su compafifa mientras degustamos las exquisitas “babarrunas”
y sus sacramentos.
La alubiada anual en casa de Igor ya es para nosotros una
de esas citas invernales ineludibles, al igual que las quedadas
pre y post navidefias, Jueves Gordo... y este afio, para variar,
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tuvimos la feliz idea de sugerir al responsable de este acoge-
dor bar-restaurante de Usurbil el juntar a varios amigos de
esta revista, especilistas en gastronomia y comunicacion, y
disfrutar en compafifa de esta “manjarosa” costumbre que dirfa
alguno. Asi que tocamos la cometa en nuestro entorno profe-
sional y tuvimos el gustazo de recibir respuesta afirmativa por
parte de la periodista de Iparralde Catherine Marchand, el
responsable de Donosti City Carlos Bengoa, las comuncado-
ras gastronomicas Oihana Oribe-Holland (@bilbaofood-
safari) y Ainara Lopez (@ainaralo) y la guia gastrondmica
Jone Karres, fundadora y dirigente de @adorebasque.

Expectacion: [gor Gorriti pocas veces se ha
sentido tan observado al depositar sus fantasticas
alubias a un grupo... inconvenientes (o ventajas) de
invitar a tu mesa a periodistas, comunicadores y
demds gentes del voraz sector de los juntaletras.



ARTZABAL




y alegre grupo que fue recibido con los brazos abiertos por Igor
que, como siempre, se afand en que todo saliera perfecto.

Una alubiada completa y contundente

La alubiada de Artzabal se inicia con un pintxo o aperitivo de
bienvenida. En nuestro caso fueron unas ricas croquetas caseras
(ver pag. 8) pero pueden ser unos langostinos crujientes o lo que
en ese momento consideren adecuado en el local. Acto seguido
se pasa a servir la legumbre. Y en cuanto a los sacramentos,
estos son mimados y cuidados de la misma manera que la alu-
bia, cuya receta, la de Igor concretamente, puede consultarse en
nuestra web www.ondojan.com.

La berza, por ejemplo, que habitualmente suele ser cocida y
punto, es mimada de manera especial en Artzabal, empezando
por su origen, ya que proviene del caserio del hermano de Igor,
que deshecha los tallos, dejando tan solo la parte mas tiema, la
de las hojas, para escaldarla unos 10 minutos y, a continuacion,

Alubias y sacramentos: [gor tiene una mano especial para
cocer las alubias y los sacarmentos son también servidos en
su punto perfecto, todo ello por separado para que el pdblico

vegano ambién pueda disfrutar de la oferta

saltearla en una sartén con ajo y sal, lo que le aporta un punto
més crujiente y sabroso que el que estamos acostumbrados.
Y ademas de la berza, al centro de la mesa son servidas unas
sorprendentes coles de Bruselas en escabeche, un comple-
mento crujiente, sabroso y diferente.

La morcilla, por supuesto del pais, es cocida partiendo de
agua fria, se lleva a ebullicién y se deja hervir unos minutos para
luego dejarla terminar de cocer con el calor residual de la cazuela.
Y el chorizo, por su parte, se deja cocer algo més de tiempo.

La costilla de cerdo, que en muchos lugares se cuece en la
misma cazuela que la alubia, aquf también se elabora aparte, y
se cuece en caldo de carne casero para aportarle todavia mas

N
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Joyas mediterraneas

De la mano de Marufina nos llegan los mejores tesoros
del mar Mediterrinen para llevarlos a nuestros clientes
en su punto optimo de frescura. Ya tenemos disponibles
carpaccio de Quisquilla, carpaccio de Gamba Roja,
tartar de Quisquilla y croquetas de Gamba Roja.

COMERCIAL Productos del Pato ® Alimentos selectos

u KI Muntogorri bidea, 2 - 20014 SAN SEBASTIAN - Tf: 943 33 25 77
e-mail: donostia@comercialaurki.com * www.comercialaurki.com
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Complementos: El aperitivo de bienvenida, las coles de
Bruselas en escabeche y el queso estan incluidos en el
ment, pudiéndose optar, por un médico precio, a otros
atractivos postres, caseros en su totalidad.

sabor. “Hay que tener en cuenta que la alubia es un plato que
muchas veces atrae al pablico vegano. Sacandola limpia sin co-
cerla en el mismo caldo que la carne, hacemos que estos puedan
disfrutar de este plato también y, en cualquier caso, en opinion
de Igor, “la alubia mantiene mejor su sabor si se cuece aparte
en solitario.”

Finalmente, las guindillas, en el caso de Artzabal, son de su
propia cosecha. “Las piparras son, en la medida de lo posible, de
casa, de nuestra huerta. Las encurtimos nosotros mismos y lue-
go, para la alubiada, las colocamos en un bol, las espolvoreamos
con sal y aceite de oliva virgen extra y a la mesa”. Podemos dar
fe de que el resultado es, sencillamente, exquisito.

Calidad (y cantidad) a precio de amigo.

Estas atractivas alubiadas se ofrecen en Artzabal hasta el mes
de mayo, “al menos si el tiempo ayuda e invita a ello”, afiade
Igor. El precio por persona es de 24 euros, (bebida, postre y
café incluidos), y la forma de servirla es en la propia cazuela,
con una hermosa bandeja de sacramentos al centro. Por descon-
tado, el cliente puede repetir alubias y berza todas las veces que
quiera hasta quedar saciado.

Por lo demés en Artzabal siguen sirviendo un rico mend del
dia a 15,50 euros basado, en la medida de lo posible, en los
criterios del Kilémetro 0 pudiéndose, incluso, optar por la for-
mula de “medio mend” (un plato + postre o café) a 9,30 euros
(bebida incluida). Los fines de semana se ofrece un men algo
mas cuidado por 27,50 euros y toda la semana esté disponible
|a carta con platos como Ensalada Artzabal, Txipirones plancha,
Alitas de Lumagorri con salsa de sidra, Postres caseros... por no
hablar del precioso entorno en el que Se encuentra.
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Vinos y bodegas propias
en Labastida
(Rioja Alavesa)
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OTRAS OPCIONES PARA COMER BUENAS ALUBIAS

Aungue no ocasionan un ruido mediético tan grande como
el de las sidrerfas, las alubiadas son un ritual que los vascos
realizamos, si 0 si, una o varias veces a lo largo del crudo
invierno. Y al igual que Artzabal, hay no pocos sitios donde
podemos disfrutar de buena legumbre en mejor compafifa. Os
dejamos aquf algunas referencias aunque hay muchas més.

1.- BAR RESTAURANTE GASTEIZ (DONOSTIA)

En el barrio de Ondarreta, Juan Mari Aramendi, natural de
Albiztur y ganador en innumerables ocasiones del Concurso
de Alubias de Tolosa, ofrece la preciada legumbre, proceden-
te de su pueblo natal, todos los dias del afio pudiéndose
también comer como pintxo o en el mend del dfa.

2.- ALBIZTURKO OSTATUA (ALBIZTUR)

Marta Deulofeu, catalana asentada en Tolosaldea, diri-
ge desde diciembre de 2021 este ostatu en la capital de la
alubia de Tolosa ofreciendo una gastronomia variada y muy
personal y alubiadas todos los dfas de la semana.

3.- ASADOR KATTALIN (BEASAIN)
Lal alubias del Goierri con buenos y generosos sacramentos
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son una de las sefias de identidad de este asador de cardcter
dirigido por Arantxa Agirrezabala. En el improbable caso de que
nos queddramos con hambre, siempre tendriamos la posibilidad
de rematar cono una de sus inmejorables txuletas a la parrilla..

4.- CASA GARRAS (KARRANTZA, BIZKAIA)

En Bizkaia hay también una gran tradicién de alubiadas,
y en este maravilloso restaurnte familiar situado en la pre-
ciosa comarca de las Encartaciones, Txema Llamosa borda
la legumbre al igual que hace con todas las exqusiteces que
ofrece en su cuidada y tentadora carta.




ASADOR ERRETEGIA

KATTALIN

e wi"*
Katea kalea 4 (junto al polideportivo) BEASAIN T ‘-ﬁ
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RESTAURANTE ZARTAGI (Baliarrain

EL PEQUENO MUNDO DE DIEGO

Texto: Josema Azpeitia Fotografias: Ritxar Tolosa

Circunstancias familiares han llevado al joven Diego Sorarrain, cocinero nacido y criado en Gasteiz y curtido
en algunos de los mejores restaurantes del mundo, a reencontrarse con sus raices en la escondida localidad
gipuzkoana de Baliarrain. Asentado en las lindes de la cordillera de Aralar, rodeado de paisajes de singular
belleza, este inquieto chef parece haber encontrado su pequefio lugar en el mundo, ese txoko apartado del
mundanal ruido en el que disfruta haciendo lo que quiere, lo que le gusta, lo que le hace sentirse vivo.

Ylo que le gusta a este risuefio cocinero es, precisa-
mente, como indica su oficio, cocinar. Mancharse

las manos. Tocar el producto, a ser posible desde su
origen hasta su elaborado, ya que en la medida de lo posible,
Diego esta firmemente comprometido con el respeto al pro-
ductor y al entorno. Adquiere personalmente el género en
los mercados de Ordizia y Tolosa, trata con los caserios del en-
torno para que le provean de cochinillos y corderitos, alimenta
CON SUS restos organicos a unos cerditos y unas cabras que le
esperan con alborozo al final de cada servicio...

Llama la atencion la parsimonia y la tranquilidad con la que
se toma la vida este joven que se encontrd de buenas a prime-
ras con la posibilidad de hacerse cargo del ostatu municipal
de un pueblo en el que nunca habrfa pensado, y de momento
parece no haberse arrepentido de su decision, a pesar de que
no soplan buenos vientos para la hostelerfa y la restauracion
y de que los problemas que vive el sector, desde la falta de
personal hasta las continuas subidas de precios, pasando por
los cambios de habitos de la clientela se dan en estos entor-
nos rurales con la misma crudeza con la que se dan en las
grandes ciudades.

[_ . o -
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Diego se toma la vida con filosoffa y buen humor, cierra
lunes y martes, ofrece un meni casero centrado en la co-
cina de mercado de miércoles a viemnes, no da cenas entre
semana, se suelta la melena ofreciendo platos de autor los
viernes por la noche v los fines de semana no se le caen los
anillos por servir raciones en barra como croquetas, callos,
piparras... ademas de un cuidado mend de fin de semana en el
que puede “explayarse” culinariamente algo més de lo que lo
hace a lo largo de la semana.

Elpréximo 8 de marzo, dia de la mujer trabajadora, se cumplira
el primer afio de permanencia de Diego en este establecimiento
que llevaba dos afios descuidado antes de que él pusiera el ojo
encima, y para entonces mas o menos espera tener en marcha la
segunda pata del negocio, tres habitaciones situadas encima
del restaurante con vistas directas a los valles y vaguadas que
rodean el enclave, con lamole del imponente Txindoki como telon
de fondo, y es que si algo se respira en Baliarrain es Naturaleza y
Paisaje. Es uno de los pocos municipios de Gipuzkoa del que solo
se puede regresar por una carretera, la misma que nos ha traido a
la preciosa y monumental plaza en la que se encuentra el restau-
rante, por lo que resulta un punto de partida ideal para paseos y

QPWmmdMamﬂﬂf”mem“b?ﬂ
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salidas montafieras, lo que hace que el fin de semana esté espe-
cialmente concurrido. Lo ideal, por lo tanto, resulta acudir entre
semana, que encontraremos al chef relajado y especialmente dis-
ponible, como el dia de nuestra visita, en el que nos recibid con un
mend ad-hoc impreso, ademds, en un cartdn cual si estuviéramos
en una boda o unas jornadas especiales. Y es que Diego ha tra-
bajado en establecimientos como Akelarre, asi como algunos de
los mejores restaurantes de Chile, Noruega o Dinamarca como
Alchemist y Geranium (busquen y sorpréndanse), y sabe de la
importancia de los pequefios detalles.

Con esas tablas, no es de extrafiar que la comida, aun sien-
do un prodigio de sencillez en concepto, resultara fantéstica en
ejecucion y en sabor. Diego cocina como los dngeles y lo sabe,
y hace que lo mas humilde nos llene la boca de sabor e inten-
sidad, como sucedid con las croquetas de jamon ibérico
receta de su abuela en las que el simple afiadido de un poco

3-@@%@4&%4@@%%“%%
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de huevo duro las convierte en un bocado especial y (nico. Se-
guimos con un plato no incluido en el mencionado mend, que
nos fue elaborado como sugerencia de Maria, la encargada
de sala, una persona que ha seguido a Diego desde Gasteiz y
cumple su cometido con una simpatfa y profesionalidad dignas
de aplauso. Fue ella quien convenci6 a diego para servimos uno
de sus bocados favaritos: unos puerros asados a la parrilla
servidos sobre sus jugos, cubiertos con un fino velo de papa-
da y napados con una crema de huevo curado en soja antes de
cubrirlos con finas briznas de escarola. El resultado en boca es
sencillamente sobrecogedor. Alta cocina partiendo de los pro-
ductos mas sencillos del entorno.

A continuacién nos fueron servidas las patitas de corde-
ro presentes en la portada de esta publicacion y cuya receta
puede consultarse en la pagina 16. Tradicion pura y dura ela-
borada y servida con guante de seda. Tacto, habilidad, pureza,




Un concepto unico de cocina
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delicadeza... y todo ello sin sacrificar, para nada, la necesaria
contundencia del plato, que encantard a los amantes de la
casquerfa... y encandilard también a los que no lo sean.

Unas kokotxas de bacalao al pil-pil con un sugerente y
acertado punto de parrilla se ocuparon, pegandonos los labios
y haciéndonos cerrar los ojos de gusto, de cumplir la obligada
parte de “pescado” de todo mend degustacion que se precie,
y la parte “salada” concluyd con una paletilla de cordero,
también de Baliarrain, asada a baja temperatura y regenerada
antes de ser servida, obteniendo un punto de coccion sencilla-
mente perfecto. Fue el momento mas convencional del mend
pero igual de gustoso y reconfortante que el resto.

En cuanto a la parte dulce del desfile de sabores y sen-
saciones que vivimos en Zartagi, si bien habfa previsto ini-
cialmente darnos a degustar su tarta de queso, Diego prefirio
abandonarse a una mas sana y pura tradicién haciéndonos

B if"% carameligads y sopltoads

-
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disfrutar como enanos con una jugosisima torrija y unas na-
tillas caseras de esas que le retrotraen a uno a los sabores de
su pasado més lejano, esos que crefa que no iba a recuperar.

Nuestra experiencia, afortunados de nosotros, se completd
acompafando a Diego a dar de comer a los cerdos y las
cabras que alimenta todos los dias en un cercano cercado en
pleno monte y mostrandonos las futuras habitaciones con las
que contard el restaurante, todavia en obras el dia de nuestra
visita pero lo suficientemente avanzadas como para entender
que este escondido establecimiento va a ser una de las opcio-
nes mas solicitadas entre aquellos que quieran llevar a cabo
una desconexién con el mundo exterior acompafiada de una
inmersion en el mundo de sabores y aromas que conforma la
cocina de este chef cuya estancia en nuestro entorno debe-
mos aprovechar ya que hoy s, esta aqui, pero mafiana puede
estar en cualquier otro sitio, eso si, en el que €l elija.
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Patitas de

Diego Sorarrain

cordero de RESTAURANTE ZARTAGI

(Baliarrain)

Baliarrain en salsa

INGREDIENTES (4 PERSONAS): en la Thermomix con el caldo de coccidn, colando el
* 16 patitas de cordero puré resultante para que quede como una salsa. Afiadi-
* 3 cebollas dulces remos el Brandy, el vino blanco, la pimienta molida, la
® 2 pimientos choriceros secos sal y el aceite de oliva que actuara como emulsionante.
* 3 zanahorias Ponemos la salsa al fuego en una cazuela y si se ha
* Adientes de ajo quedado muy densa, afiadiremos algo més de agua de
e 1 hojita de laurel coceion.
e 1 chorrito de brandy
* 1 chorrito de vino blanco Rectificaremos de sal y pimienta y coceremos las
* Aceite de oliva virgen extra manitas a fuego muy bajo durante hora y media. Pasado
¢ Pimienta negra ese tiempo las emplataremos y las serviremos napén-
e Sal dolas con su salsa.
e Agua

ELABORACION:

Previamente, dejaremos las patitas toda
la noche en agua con hielo, y antes de
prepararla las secaremos bien con papel
de cocina. Las quemaremos un poco con
el soplete para quitarles los pelitos y las
meteremos en la olla a presion con las 3
cebollas peladas, enteras y limpias, los
dientes de ajo pelados, los choriceros, las
zanahorias y la hoja de laurel.

Pasados los 20 minutos retiraremos
las manitas cuidadosamente con una ara-
fa y las depositaremos en una bandeja.
Aparte, juntaremos todas las verduras
salvo la hoja de laurel y las trituraremos

SeG Ra Goizeko 10:00-13:00ra GOIZEROKOA
| R R A T | A Arratsaldeko 15:00-19:00 MUSIKA BLAI

www.segurairratia.eus
89.2 FM - 103.8 FM (TOLOSALDEA) 943 80 10 41 - 943 80 13 47



£ emenetxe

ERRETEGIA - ASADOR

+ Cocina tradicional vasca
« Especialidad en eventos

« Una de las mejores bodegas
de Bizkaia

Andoni Rementeria,
Premio al mejor Sumiller de
Euskadi en varias ocasiones
150L y de Espania en 2018
Guia Repsol

Kurtzero Auzoa, 65
MUXIKA (BIZKAIA)
946253520

. % {lsier Martinez

=" Frutas y verduras de la Ribera

@ COGOLLO DE TUDELA ® RABANETAS @ COLIFLOR

® CARDC ROJO DE AGREDA ® ESFINACAS o ROMANESCU
® CARDO BLANCO ® BORRAJA @ CALABAZA

® CEBOLLADE FUENTES ® ACELGA @ ACHICORIA
® CEBOLLADE MANOLO ® ESCAROLA @ ALCACHOFA
@ |ECHUGABLANCA @ BROCOUI @ TOMATE FEQ
® OLIVANEGRALA ® BERZA @ JUDIAVERDE

CONSERVAS DE NAVARRA: Esparragos de Navarra,
Alcachofas de Tudela, Piguillo de Lodosa, Pochas de Mavarra,
Menestra de verdura, Cardo, Borraja...

Arroz de Arguedas - Cerveza de alcachofa - Vinos de la zona

ESTAMOS EN EIl. MERCADO
DE ABASTOS DE TUDELA

@frutasyverdurasasiermartinez HAZ TU PEDIDO EN EL TFNO @ 636 411 345

f Asier Martinez ENVIOS ATODOQ EL PAIS EN 14 HORAS

ondojan 19



 GOIERRI e

LA R R R R RN R ERE N R RN R R RN SRR N RERENEREEE RSN RERENERRERERRENERRRERERERNNNRNH.]

\

L ] -
[ ] -
b JATETXEAK .
. .
s ARAMA :
® TokiAlai.....943E5B963 o

-
° ATAUN -
® Lizarmusti 9435E2069 1
! BEASAIN .
® Artzai Boea .. . 543 1631 18 »
* Dalarea 943E368 58 a
» Gumgas 543805480 o
o Katalin.. ... .. 943685252 &
® Monch M3 862673 *
s Sclboiorsh ... 943 EE B2 Q7 :
® Urkicla 94308613l o
: GABIRIA %
® Koria G43B3 71 86 o

-
: INMAZARAL :
® Alai . 943137685 *
S Pllammenag ... 3157866 8
t LEGORRETA .
® Bartzelona ... 943 806206 &

L
: MUTILOA 2
: Ostatu 9438011 64 3
* OLABERRIA .

-
o Castille P4IE0 1558 o
$ Zeriloneqr ... 9438558 29 3

-
S ORDIZIA .
® Martinez 943 E3C5 41 2
& Jlane GRIEDELT] e
. . .
» ORMAIZTEGI .
% Kuke 9L3ER 260 o

-
s SEGURA .
® M. A3 BO 1025 2
$ ZALDIBIA .

-
® Lozzao Etee.. $43 680044 o
. .
L] L]
sesBBBBBIRABBRIBEES

gojerr, wa

ZEGAMA

Ostatu 943 80 10 51

Crznubele Bande #4380 1233

ZERAIN

Mandie 243 €0 1708

Oshoiu 923801769

ATAUN

Uriitarte 9431801 1%

LEGORRETA

Baginstam ... %43 80 60 6%

VORIMZIA

Tximister ... 943 88 11 28

ZERAIN

Cihars 486 21991 58

| HOTELAK
943 BE A BB
$43 80 54 50
4308 52 40

Salbatomeh’... .. 943 BE B3 OT

IDAZARAL

Al ... 93187558

LAZKAQ

Hotel Lozkas® : £86 &4 35 72

OLABERRIA

Cestillo™™ . ... . %43 8B 19 58

943 88 829

Iezllionea™

EUSKADI

BASQUE COUNTRY

[ ]

+ ORDIZIA

E-C-rtilz;a‘ e B3 79797
SEGURA
11T v T £91 244318

MUTILOA
Mutilog®......... 943 80 11 66
ORMAIZTEGI
[rxune™ 639 23 88 B9
Patit Goiler'™.. 657 7% 0 68
FEGAMA

Zegarnd’........ 943 80 10561

MEKAZALTURISMOAK

ALTZAGA
Clagi.......... 543 B8 77 26
ATAUN

Aldarreta. . 543 18 08 88
LAZKAD

Lizargomte .. 943 88 1974
SEGLURA

Ondare. 543 B0 1664
FALDIBLA

[rizor Azpikog 943 88 77 18
Lazkan Etxe .. 743 3800 44
FEGAMA

Armista Koundi 656 72 12 68
FTERAIN

{harte S80 17 1291
Tellerine .. .. SIIEE20 N

HAIN
B HalNoron

I AL R R L R L R R R R R R R R R R A R R R R R RN A R A R ]

(AR RN ER SRR NE RN E RSN E RS R RN ERE RS R RN RRSN]

GOIERRITURISMO.COM

LEGORRETA
Borizelond...... 243 B0 62 C&

MUTILOA
Lismmigeooken . 569 77 71 €0

ATAUN

Lizarrust P42 58 2049
ZERAIN

Zarain 242 B0 1505

APARTAMENTU
TURISTIHKOAK

GABIRIA

ako Ernata H3% 23 55 &Y

OGRDIFIA
Crdiziom Elkorrac
v OTdIZER OO

ITSASO

Tbur 663 0600 11

<= Goitur

— GONRRD TORES MO AGENTITL —

20 ondojan



¢ Asteazkenetan Ordiziako azokara. Los miércaes al mearcaco de Ordiza,
» Gaztandegietara bisitak. Visizs & queserias.

§ IDIAZABAL LURRALDEA TERRITORIO IDIAZABAL

* Txakolina, sagardoa eta Idiazabal gaztaren arteko maridajeak. Maricajes entre txakeli, sidray queso Idazabal.
* Talo tailerrak Igartzako Monumentu Multzoan. Teller de tales en el conjurte Monumental de lgartza.

GOIERRI-BASQUE HIGHLANDS

_‘@_NIUM%
RN
3 2
= Aizkorri-Aratz Parke Naturala Farqus Neiursl Alzkori-Aralz, g 97’
N =
L

» Aralar Parke Naturala eta mitologia. Milologa en el Paroue Nalural de Sralar,

* Mutiloa-Ormaiztegi Bide Berdea. /= Verae Mutilbz-Ormaizteq.

= Santiago Bidea: San Adriango tunela. Camire de Sanfiage: tinel da San Adrian.

* GR-282: |diazabal gaztaren ibilbidea. (51-753: nufa cal nuesa Idiazabal.

* EH Trailguneak: trail eremu bemia. EH Traligunsak: nuevo dominio para 2l trail.

¢ Segura, Zegama, Lizarrusti eta Bide Berdeko orientazio jolasak Circuitcs de crientacion en Segura
Zegama, Lizarmusti v Via Verde.

et
TCE pan

Natura

GOIERRIKO TURISMO BULEGOAK }‘ 043 16 18 23

ETA INTERPRETAZIO ZENTROAK

‘A'l_:-tUN * Aralar Parke Natwraleko 1Z. Centro de Inferprelocian dal Pargue Noturad de Arciar. 943 58 2042
Z W atcanburismod SUS | www gipuziormatura. sus/eu,/ parketreak /lizamast

» Berandicran Mussoa, Musse Boremdicren. 943 18 03 35
wiwrw claunturismoceus | wwrw gipuzkooanciura eus'eu, porketxeak dmcmmust
» Entaipe IZ. Centro de Infermrelacion Eroipe, 943 06 19 63,
BEASAIN Igartzako Monumentu Multzoa, Conjunto Monumentcd e kgartac. 943 08 77 98 / 605 V7 18 81, www igimtaa eus
£ IDIAZABAL Gaztaren Interpretazio Zentrea Ceniro de Interpretaciin del Quese. 943 15 82 (8. www idiceabalturismeo com
OHDIZIA Goieni eta Gastronomicren 1Z, d'Elikatuz. Canfro de inferrvetandn del Goent y de o Alimentacian v
Gastronomia, d Eifkatuz. 943 88 22 0. www delikahz com
OGRMAIZTEG] Zumalokareg Museoq. Litseo Zumalaioeregs, 943 58 9% 00 wiwrw 2umclakooregimusend eus
SEGURA Exdi Aroko Inferpretazio Zantroa. Centro de inferprelocian Mecievad, 943 B0 17 49, www ezcryubi seguia.eus
ZEGAMA Abkoni-Aratz Parke Naturaleke IZ. Centro de Infepretacion Parque Netural Alrkori-Arafz. 943 80 21 87,
wrw zeganatwismon eus,/ ey, paketieak fandustea
ZERAIN  Peisaia Kulturala sta Burdinaren mendia. Possere Cuifurcd y Monderiar del Hisrmo. 943 80 15 05, www.Zstdin sus

J

ondojan 21



LA RUTA SLOW
arabatik

AQUELLOS “"HOMBRES DE NEGRO"
QUE SE RINDIERON A LA TRUFA
EN LA MONTANA ALAVESA

Aitor Buendia
www.blogseitb.comy/larutaslow

Todo parte de la
pasion por la trufa, y
por el territorio, que
tienen personas como
Igor Zubizarreta y
Txema Martinez
de Antofiana. Y sia
ellos se unen Miguél
Hernén, y Arturo
Martinez, el contu-
bernio esta servido.

OO0

galmente
eran cuatro
aragoneses.

Y fue en los afios 60
del pasado siglo cuan-
do este grupo de ani-
mados  gastrénomos
truferos se quedaron
perplejos del excelente microclima de Montafia Alavesa.
Por cierto, la gente de los pueblos les llamaba asf por lo
sigilosos que eran. Caminaban en silencio y protegian su
conocimiento como un tesoro. Era un tiempo en el que el
secreto era el oficio. Ah!'Y también recibian el apodo de los
“catalanes”. Pero eran de Aragén. Y uno de ellos, Joaquin
Pueyo, el tnico que vive hoy en dia, recibié en enero un
merecido homenaje en Santa Cruz de Campezo por parte de
ese pueblo que le acogid con los brazos abiertos.

Todo parte de la pasion por la trufa y por el territorio
que tienen personas como lgor Zubizarreta y Txema
Martinez de Antoiiana. Y si a ellos se une un fotégrafo y
experto en rodajes documentales como Miguél Hernan,
y un geografo e historiador como Arturo Martinez, con
una pasion similar por Araba, el contubernio esté servido.
El propio Arturo fue quien animado por ese pasaje histori-
co y ahondando en su labor profesional como guia dando
a conocer el patrimonio cultural y natural de Euskadi, se
acerco al Archivo Histérico de Alava y encontré un do-
cumento original fechado en 1964 que desencadena esta
bonita historia.
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En este documento se registra el arrendamiento de un
monte pablico de Antofiana (Alava) para la busqueda de tru-
fa. Ese papel, olvidado durante décadas, certifica por primera
vez la actividad trufera en la Montafia Alavesa y esté firmado
por dos de los socios de Joaquin. A partir de este hallazgo
se inicia un viaje que nos conduce hasta Barbastro (Huesca),
donde reside Joaquin, y de regreso a los paisajes donde tra-
bajé durante afios, los pueblos de montafia alavesa: Santa
Cruz de Campezo, Orbiso y Antofiana. Un recorrido fisico
y emocional entre archivos, carreteras y bosques.

Asociacion Etnografica Amalur Elkartea

Joaquin recuerda coémo durante cerca de 40 afios se acer-
caba en invierno en busca de la trufa silvestre (Tuber Me-
lanosporum). Dormfa en el Hostal El Casino, conviviendo
con los vecinos del territorio y cruzando la frontera francesa
para vender la trufa y regresar con el dinero a Espafia en
plena dictadura franquista. Su historia es la de un oficio
silencioso, de esfuerzo y resistencia, profundamente ligado
ala tierra y al paisaje. La parte emotiva del documental es
el reencuentro de Joaquin con Lauri, la cocinera del hostal



El Casino. El lugar donde se hospedo més de 35 afios.
A sus 93 afios, regresé el pasado 17 de enero a
Kanpezu para recibir un calido homenaje por parte
de ese pueblo que le acogid. Y, de paso, pudimos
ver un pequefio resumen (teaser) de un documen-
tal mas amplio que quiere autofinanciar a través
de un crofounding. Y asi es como se da forma a
la Asociacion Etnografica Amalur Elkartea,
una asociacion que nace con el objetivo principal
de fomentar y describir a fondo las culturas, sus
costumbres, tradiciones, mitos, rituales. ..

Si usted, querida persona lectora de Ondojan.
com, tiene interés en sumarse con lo que buena-
mente pueda, aqui tiene el link: https://www.ver-
kami.com/projects/42638-donde-duerme-la-trufa-
joaquin-el-pionero-de-la-trufa-alavesa/contribute/
select

Y de paso... puede echar un vistazo a este pe-
quefio resumen a modo de aperitivo. Y sintamos
orgullo quienes cohabitamos en Euskal Herria que
la mejor trufa “tuber melanosporum”, la tenemos
aqui mismo, en Araba, en Montafia Alavesa. No
lo decimos nosotros, sino los “hombres de negro”
llegados desde Aragan.

VER VIDEO
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https://www.verkami.com/projects/42638-donde-duerme-la-trufa-joaquin-el-pionero-de-la-trufa-alavesa/
https://www.verkami.com/projects/42638-donde-duerme-la-trufa-joaquin-el-pionero-de-la-trufa-alavesa/
https://www.verkami.com/projects/42638-donde-duerme-la-trufa-joaquin-el-pionero-de-la-trufa-alavesa/
https://www.verkami.com/projects/42638-donde-duerme-la-trufa-joaquin-el-pionero-de-la-trufa-alavesa/
https://www.youtube.com/watch?v=8f8rFVjIVc4

Miguel Pocovi
Catedrético de Bioquimica

| perejil (Petro-

selinum  cris-

pum) es uno de
los condimentos més
utilizados en la cocina
espafiola.  Petroselinum
deriva del griego petro-
selinon, combinacion de
petro “piedra” y sélinon
“apio”, significando lite-
ralmente “apio de roca”,
probablemente por cre-
cer su forma silvestre en
suelos rocosos y grietas
en las rocas. Se cree que es originario de la isla de Cerdefia, y
siempre ha estado unido a la cultura mediterranea. Los griegos
y romanos ya lo utilizaban como aromatizante. El perejil era con-
siderado tan humilde que hasta hace poco el verdulero o el pes-
cadero te regalaba un ramillete. Al ser el perejil un ingrediente
comdn en muchas recetas, ha dado lugar a la metafora “siempre
quiere ser el perejil de todas las salsas”, para hacer referencia
a una persona que se entromete en diversos asuntos, a menudo
sin ser invitada, o que se cree el mas importante de todos (ver
foto en pég. 26).

El perejil desprende un aroma ligeramente especiado, que nos
recuerda al limon y al anfs, y su sabor es fresco y herbaceo, con
un pequefio toque picante. Es tremendamente rico en sustancias
antioxidantes y vitaminas A, C y K. Los antioxidantes més desta-
cados del perejil son la vitamina C, los compuestos fendlicos,
los flavonoides y los carotenoides. También es una rica fuente de
minerales como el calcio, el magnesio y el fésforo. Hay datos que
muestran que, a igualdad de peso, el perejil contiene dos veces
més vitamina C que la naranja, casi tantas proteinas como los
huevos y mas hierro que las espinacas. Sin embargo, si tenemos
en cuenta que la cantidad de perejil que se afiade al preparar
un plato es muy pequefia, no llega a aportar ningdn nutriente en
cantidad que sea muy significativa.

Al tener el perejil tan alto poder antioxidante, un truco para
limpiar alcachofas es, en vez de poner limén al agua de remojo
para que no se oxiden, afiadir perejl.

También se usa el perejil seco porque dura més tiempo, pero
hay que tener en cuenta que el proceso de deshidratacidn reduce
el contenido de vitaminas sensibles al calor, especialmente la
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EL PEREJIL: CURIOSIDADES Y PROPIEDADES DE

vitamina C, y los antioxidantes voltiles, aunque se concentra
proporcionando un sabor terroso a los guisos. El perejil fresco es
superior en nutrientes, mientras que el seco es mejor para coc-
ciones largas.

Algunas curiosidades sobre el perejil

El aceite esencial que se obtiene de las semillas del perejil es
rico en apiol, un compuesto que se ha utilizado como regulador
de la menstruacion; otro es la miristicina que tiene propiedades
psicoactivas y psicodélicas en dosis muy altas; y en epigenina
que al ser un flavonoide de color amarillento, al depositarse en
el cabello se utiliza para proporcionar tonalidades doradas a las
personas de cabellos claros. Ademas este aceite es rico en un
4cido graso monoinsaturado muy paco frecuente, el acido pe-
troselinico (4cido cis-6-octadecenoico), cuya estructura solo
se diferencia del acido oleico en la posicion del doble enlace.
Curiosamente tanto el aceite esencial de perejil como el acido
petroselinico han sido objeto de diversos estudios cientificos y
desarrollo de patentes. Se utilizan en formulaciones cosméticas,
antienvejecimiento, para reducir la irritacion de la piel, por su im-
pacto sobre el arrugamiento, flacidez y manchas de Ia piel.

Mitos sobre el perejil

Los hay que sostienen que el perejil es toxico cuando se consume
en grandes cantidades. Por lo que acabamos de comentar, el acei-
te esencial obtenido de las semillas si que podria llegar a serlo,
pero las hojas que utilizamos como condimento resulta casi impo-
sible porque deberfa consumirse en unas cantidades desorbitadas
para notar sus efectos.
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Qtro mito es que las embarazadas se deben abstener de con-
sumir perejil. Lo mismo que en el caso anterior, la cantidad que se
consume de perejil es insignificante, por lo que las pequefiisimas
cantidades de compuestos activos no afectan al feto. Lo mismo
podemos decir en relacién a los mitos sobre la lactancia materna.

Tipos de perejil

Hay muchas variedades de perejil. Las méds importantes son el pere-
jil comiin (Petroselinum crispum) que es la especie mas extendida
y de la que derivan los otro tipos mas populares como el de hoja
rizada de sabor mas suave, que aparte de su uso como aromatizante
también se utiliza como guarnicion decorativa; el de hoja plana o
italiano (var. neapolitanum) cuyas hojas son lisas y de sabor mas in-
tenso; y el tuberoso o de Hamburgo (var. tuberosum) que se cultiva
por su raiz, parecido al apio, ideal para sopas y cremas.

El Banco de Germoplasma Horticola del Centro de Investi-
gacion y Tecnologfa Agroalimentaria de Zaragoza (BGHZ-CITA)
que se encuentra en Aula Dei Zaragoza, uno de los mejores del
mundo, tiene como objetivo la conservacion de los recursos gené-
ticos horticolas de Espafia para evitar la pérdida de variabilidad
intra-especifica. Actualmente dispone de una coleccion de mas de
18.500 entradas provenientes de 450 especies vegetales diferen-
tes. Cabe resaltar, que la coleccion de perejil, con 350 entradas,
esta considerada como la mejor a nivel mundial.

Devocion y perejil:

San Pancracio y el perejil

Existe la creencia popular de que el perejil nos atrae prosperi-
dad y abundancia. San Pancracio fue un mértir cristiano que es
venerado como el santo de la buena fortuna, salud y trabajo. Los
napolitanos en el siglo XVIII adquirieron la costumbre de colocar
un ramillete de perejil en la imagen de este santo, tradicion que
posteriormente se extendid a toda Italia y al resto de Europa, lo
que ha reforzado el simbolismo de sanacién, proteccién y ademas
atraer dinero.

Los otros perejiles:

Islote del Perejil

Nuestro pais tiene bajo su soberania una isla con el nombre de
este condimento, la Isla de Perejil, o isla del Perejil, un peque-
fio islote rocoso deshabitado ubicado a 250 metros de la costa
marroquf cuya soberania es disputada por Marruecos. Este islote
fue objeto de un incidente armado entre los dos paises en 2002,
conocido como la “Guerra del Perejil”.

También en Aragdn, en la Comarca de Calatayud, provincia de
Zaragoza, tenemos un pueblo que hace referencia a esta planta,
Villalba de Perejil, asi como un rio, el Perejiles, un afluente
del rfo Jaldn por la margen derecha y que pertenece a la cuenca
hidrografica del Ebro.

El perejil tenfa fama de ser afrodisiaco. De hecho, en Alemania
durante la Edad Media se denominaban “PetersilienstraRen” (calles
del perejil) a aquellas en las que se practicaba la prostitucién.
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; x . BEER DENDA

CRAFT BEER SHOP |

Novedades semanales kmO., nacicnales e importacion

@ Padre Larroca, 8 % 943 043 097 hopa@hopabeerdenda.com
20001 Donostia (Gros)
@ hopabeerdenda.com 9 655 BO4 404 @ O 0 hopabeerdenda
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W .
nero y febrero siempre
Alberto Benedicto E / P

aecockiail invitan a parar un se-
WWww.aquavitaecockalls.com gundo y mirar con algo

més de perspectiva. En cocte-
lerfa también. Pasadas las luces, los eventos y el ruido de
diciembre, queda lo importante: pensar qué estamos ha-
ciendo y hacia dénde vamos. Porque més allé de modas
y fuegos artificiales, la cocteleria que va a funcionar en
2026 se esta decidiendo ahora, en pequefias decisiones
que parecen menores. .. pero no lo son.

La primera es evidente: menos carta y mas concep-
to. Cada vez tengo més claro que no gana quien ofrece
veinte cocteles, sino quien sabe explicar cinco. Barras
con identidad, con discurso, con coherencia. Reducir no
es empobrecer; es afinar. Y cuando el cliente entiende
lo que bebes, la experiencia sube varios escalones sin
necesidad de artificios.

La segunda decision clave es dejar de ver el RTD pre-
mium como el enemigo. Bien trabajado, es una herramien-
ta brutal: consistencia, rapidez, control de costes y menos
estrés operativo. En eventos, caterings y barras de volu-
men alto, el RTD no resta alma si hay un criterio detras. De
ahf nuestra apuesta determinante por ellos en este 2026,
con WAAM Cocktails como buque insignia.

Otra decision es la cocteleria sin alcohol que ya no
pide permiso. EI NOLO (No alcohol, Low Alcohol) que fun-
ciona no intenta imitar al céctel clasico; construye el suyo
propio. Textura, acidez, amargor, aroma. Cuando se hace
bien, no es una alternativa: es una eleccion. Y las barras
que lo entiendan antes, llegaran méas lejos.

La barra se vuelve movil o desaparece. Hoteles,
eventos, pop-ups, restaurantes... La coctelerfa sale de
su zona de confort. Aqui manda la logistica invisible:
mise en place optimizada, técnica simplificada y servicio
fluido. Lo espectacular esta bien; lo replicable es lo que
paga las facturas.

La dltima, pero la mas importante: el bartender
deja de ser solo bartender. Ahora gestiona experien-
cia, tiempos, energfa y negocio. Lee la sala, entiende al
cliente y sabe cuando subir o bajar el volumen del evento.
Agitar bien ya no es suficiente.
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LA COCTELERIA QUE VIENE: CINCO DECISIONES
QUE MARCARAN LAS BARRAS EN 2026

La cocteleria que viene no sera mas ruidosa,
sera mas consciente. Y en 2026 no destacard quien
haga méas cosas, sino quien tome mejores decisiones.
Como casi siempre, todo empieza mucho antes de servir
la primera copa.

MARY TEA

INGREDIENTES:

e |nfusién de manzanilla y te verde
e Sirope de mandarina

e Concentrado de pomelo

e Vinagre de sidra de manzana

e Emulsionante fee foam

ELABORACION:

Mezclamos todos los ingredientes en la coctelera, agita-
mos hien y servimos en una taza simulando una infusion.
Es un coctel sin alcohol ideal para disfrutar en estar frias
tardes.
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ITSASOTIK
de la mar...

Carol Archeli
www.pescaderiaespe.com

El txitxarro (jurel) y el ,
verdel (caballa) son -
pescados cotidianos,

muy presentes en nues-
tras mesas y accesibles,
porque su abundancia
hace que en temporada
estén bien de precio.
Ademas, pueden ser co-
cinados de mil maneras

stando como estamos a punto de entrar en la campa-

fia del verdel conviene siempre recordar ciertos cono-

cimientos y aclarar dudas que afio tras afio regresan
a nuestros mostradores.

Las mas frecuentes son:

¢Verdel es lo mismo que caballa?

Si, es lo mismo. Son dos nombres diferentes con los que
denominar a la misma especie.

Y el verdel es lo mismo que el txitxarro?
No. Son pescados diferentes.

Y aquf conviene explicar bien las diferencias entre ambas
especies.
Los dos son pescados azules comunes en todos los océa-

Pescads fresco de pimera calidad de la lonja a bu casa

ESPE ~C-

PESCADERIA- ARRAINDEGIA

nicts M1E

Carol Archeli Pescaderia Espe
Premin EUSKATH a la INNOVACION COMERCIAL 2019
Mencidn especial Premmios Macionales de Comercio Intersor 2020
Puesto n®12 ded Mercado de La Bretea, Donostia

943 42 53 55 = 665 704 429

VERDEL (;0 TXITXARRO?)

Verdel o caballa

Txitxarro o jurel

nos del planeta, y ricos ambos en grasas saludables, vitami-
nas del grupo B y vitamina D.

Por esto son recomendados para mantener en forma el
sistema inmune y el corazon, y para prevenir enfermedades
de diferentes indoles.

Son pescados cotidianos, muy presentes en nuestras me-
sas y accesibles, porque su abundancia hace que en tempora-
da estén bien de precio. No suelen crecer demasiado: si bien
muy de vez en cuando se puede ver algln txitxarro cercano
a los 2 kilos, es muy raro encontrar un verdel que supere los
700 gramos.

Si ya los conoces puede que estés pensando que tienen
muchas espinas. Si, es cierto...jel parafso para los amantes
de comer pescado con las manos chupando cabezas y hue-
s0s!

Pero si no es tu caso, basta con que pidas en la pescaderia

ot kg
COME SAND,
COCINA
PESCADO

Come dans, cocina p&iazzﬁ - Carel Alichete
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que te los preparen en lomos para librarte de la mayor parte
de las espinas de la pieza. Ya en tu casa, pasa el dedo por los
lomos y si notas alguna mds, la retiras con una pinza. En un
momento tendrds tus lomos de verdel o txitxarro totalmente
limpios.

Al paladar son similares, aunque cada uno conserva claros
matices de peculiaridad.

Cuando vayas a la pescaderfa los podras distinguir a sim-
ple vista con estas pequefas indicaciones que te doy:

VERDEL (CABALLA)

- Cuerpo alargado y redondo
- Piel suave sin escamas

- Dibujos rayados en la piel

TXITXARRO (JUREL)

- Cuerpo alargado y algo aplanado

- Piel con cierta escama pequefia y con fila de espinas
- Sin dibujos en la piel

Y ahora estards pensando, “Sf, ;y a la hora de comer? ;Se
cocinan igual? jHay que hacer uno diferente del otro?”

Verdel o caballa

Txitxarro o jurel

Aqui esta lo bueno

Se pueden cocinar los dos pescados por igual, con las
mismas faciles y sencillas recetas de siempre: A la plancha,
al horno, fritos, en escabeche, en marmitako, encebollados,
marinados. .. jde mil maneras!

Yo os animo a que un dfa hagdis la degustacion, a que
metais al horno un txitxarro y un verdel, los cocinéis de la
misma manera, con su refrito, y que los probéis, a ver qué
diferencias notais. Si esa cata pudiera ser a ciegas serfa adn
mejor, ya que no estarfan en juego vuestros prejuicios a la
hora de valorar un pescado u otro.

Quién sabe, quiza os llevéis una gran sorpresa con el vere-
dicto. En cualquier caso pasaréis un rato divertido en torno a
lamesay a dos especies que nuestro mar nos regala. Y quién
sabe, quiza terminéis entonando el cancionero popular:

Joxe Migelen batelan,
taitxarrua ta berdela
Jose Migelen batelan
taitxarrua ta berdela. . .

On egin!

Rincon
San Esteban
JATETXE-TABERNA

.

Menus FIN DE SEMANA
Menu DEL DIA

Platos combinados
Hamburguesas

243 65 0029
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Cocina tradicional navarra
Verduras detemporada * Croquetascaseras

Pintxosy raciones * Chuleta deviejo

Fuente del Matadero, 3 (Casco Antiguo) - TUDELA - 948 82 13 84 - @lebistrotiudela
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DIL.. VINOS

= EVOLET
Jon Méndez

wraeravinagors — \[[VENCIAS 2019

Bermingham, 8 (Gros)

"l (VALTIENDAS)

ago el Almendro es una bodega fundada en 2007 por
Oscar Hernando, chef que cocina, y cultiva su propio
vifiedo y sus verduras. Se centra en la Denominacién
de Origen Valtiendas, que se encuentra al suroeste y en ma-
yor elevacion que su vecina mas famosa, La Ribera del Duero.

Cultiva dos vifiedos, cada uno con suelos y aspectos (ni-
cos. El vifiedo que produce uvas para el vino Evolet Vivencias
tiene suelos excepcionalmente calcareos, ricos en hierro y
guijarros. El otro emplazamiento esté en una elevacion aln
mas alta que ofrece tiza pura y un clima tan marginal que la
cosecha a menudo espera la primera helada del otofio.

Tinto elaborado con Tempranillo y un pequefio porcentaje
de Albillo, ambas procedentes de Valtiendas (Segovia)

Se elabora con vifias viejas en vaso procedentes de suelos
calizos. Cepas de 20 afios. Malolactica en barricas de roble
frances Ermitage de primero y segundo afio, y posterior crian-
za durante 14 meses.

TineRtias

Bonito color picota, donde estan muy presentes los viola-
ceos, debido a su juventud, limpio y brillante, de capa media
alta, con lagrima densa y colorada. Aromas de frutas negras
silvestres tales como la zarzamora, grosella. Entrada agrada-
ble en boca, fresco, gran volumen, tanino amable que aporta
ese hollejo de la fruta bien madura. Largo y persistente con
una calidez agradable y una acidez rica y tipica de la zona.

VINATERIA VINIAPOLIS

VINATERIA “La vinateria de Gros”
Vinos Nacionales e internacionales - Vinos actuales y gran variedad de vinos antiguos.
Cursos de cata - Visitas a bodegas - Publicaciones, articulos y accesarios del mundo del vino
Amplia garna de licores - Cervezas artesanales - Asesoramiento a particulares y hosteleros
Tienda abierta al piblico general - También distribuimos a la hosteleria

Bermingham 8 - Gros - DONOSTIA - Tf: 943 28 99 99
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La tadicion se celebia con
un é’zincfis.

Bentro ESCUDER

CRIANZA

ORDIZIAKO KLASIKOA
CLASICA DE ORDIZIA

El vino oficial de la Clasica de Ordizia




TURISMO
gastronémico

Nere Ariztoy
Consultora de turismo

Lo mejor que podéis
hacer, os lo digo desde
ya, es acercaros a co-
nocer este lugar y dis-
frutar de los maravillo-
sos quesos de pastor
que elaboran, y no os
vayais sin adquirir al-
guno de ellos... o todos.

Escapadas turistico-enogastronomicas por Navarra

BELOKI MENDIA: QUESOS DE PASTOR
Y ELENCANTO DE LO AUTENTICO

unque los ecos de
esta revista Ondo-
jan.com traspasan

fronteras mas alla del terri-
torio gipuzkoano gracias a la
version digital, much@s lec-
tor@s residimos en este ma-
ravilloso rincén de la tierra,
rodeados de mar y montafia.

Es por ello que nuestra
vecina NAVARRA no nos es
del todo desconocida, pero
no hay como ponerse a ha-

cer unos pocos kilémetros a la redonda para empezar
a descubrir personas, proyectos, productos y entornos
que merecen la pena ser disfrutados.

Hace pocos dias conoci a Maider. Junto a otros dos
pastores, lon y Peio, y también con el apoyo de su fa-
miliay amig@s, cuidan un rebaio de ovejas latxas, a
las que tuve la suerte de saludar, gracias a que en esta
temporada de invierno hacen de la granja su residencia
habitual, protegidas de temporales y lluvias. Completan
el grupo de habitantes de Beloki Mendia una manada
de pottokas, raza protegida y autéctona.

Esta gran familia reside en el precioso entorno de
las Malloak, paisaje inigualable al Norte de Navarra,
cercano a Gipuzkoa.

La historia del Valle de Araitz es singular y fasci-

nante a partes iguales. Ademas de los mitos y leyendas,
su paisaje con impresionantes pastizales en cuesta,

Kk

kantal

undi, 3 (Abando) B

679 627 767 - €

Especialidad en
ARROCES y
CARNES A LA BRASA

Jrestaurantekantal
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TXINDOKI

DISFRUTA DE NUESTRA
VARIEDAD EN TORTILLAS

Tortilla Normal - Tortilla de Txaka
Con cebolla caramelizada
Con morcilla - Con alegrias
Rellena de jamén y queso

Reposteria casera
’ Desayunos completos

A Tostadas variadas
TXINDOKI

croissarnleria
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(malloak en euskera), obligaba a que los pastores en-
cargados de segarlos lo hicieran atados con cuerdas
para no poner en serio riesgo sus vidas. Dicha circuns-
tancia también hizo que idearan un curioso y magnifico
sistema de cables de hierro para transportar los
fardos de hierba desde las malloak hasta la misma
ganbara de sus caserios.

En uno de los pueblos del valle, Gaintza, un parafso
de 124 habitantes que conozco bien por haber tenido la
suerte de disfrutarlo algin que otro fin de semana du-
rante mi infancia, se conservan algunos vestigios de
estos cables que, junto a las historias de tempora-
les en esas montaiias (0s dejo un articulo al final que
merece la pena), nos da una idea de lo duro que podia
ser vivir y trabajar alli no hace tantos afios.

Pero volvamos al mundo del queso y a la casa de
Maider, porque lo mejor que podéis hacer, os lo digo
desde ya, es acercaros a conocer este lugar y
disfrutar de los maravillosos quesos de pastor que
elaboran. La experiencia incluye: visita a la granja y
a la queseria, cata organoléptica de 4 variedades de
quesos Antsonea (natural, ahumado y azul), acompa-
fiados de pan artesano y sidra o zumo, con la opcién
si se quiere, de afiadir un paseo circular de una hora
desde el pueblo de Uztegi. Dependiendo de la época
del afio, podréis pasear a los corderos en la pradera o
aprender a ordefiar a mano.

Un consejo: no os vayais sin llevaros algunos de
los quesos que ofrecen (o todos), porque os estaréis
privando de unas verdaderas joyas gastrondmicas. On
egin!

https://belokimendia.com/visitas-guiadas

https://www.diariovasco.com/tolosa-goie-
rri/201502/06/aquel-gran-temporal-febre-
r0-20150206000852-v.html

ROCK & FOOD

M? de Lezo 1 - ERRENTERIA - 943 90 20 89



https://belokimendia.com/visitas-guiadas/
https://www.diariovasco.com/tolosa-goierri/201502/06/aquel-gran-temporal-febrero-20150206000852-v.ht
https://www.diariovasco.com/tolosa-goierri/201502/06/aquel-gran-temporal-febrero-20150206000852-v.ht
https://www.diariovasco.com/tolosa-goierri/201502/06/aquel-gran-temporal-febrero-20150206000852-v.ht

Si ti me dices "VINO"...
lo dejo todo !

MITARTE
NOIOION
e

Obna del genio v de la tiena

A\

,ExcEmmcc

LABASTIDA - RIOJA ALAVESA
www.mitarteonline.com
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ZIRTA OSTATUA
(LARRAUL)

TORTILLAS

AL INSTANTE

Texto y fotografias:
Josema Azpeitia

Ademés de una cuidada carta y
men(s, el Ostatu de Larraul ofrece una
atractiva pizarra de pintxos y raciones.

tatu de Larraul en compafifa de su pareja, la muy eficiente

camareray jefa de sala Lorena Arteaga es una persona de
buen gusto preocupada como tantas (incluyendo al que esto
firma), por la actual deriva del panorama culinario y hostelero.
Obsesionado por la recuperacion y defensa de los sabores de
antafio, Iker ha creado un mend degustacion basado en las cua-
tro salsas de Euskal Herria del que hablé hace unas semanas
en Noticias de Gipuzkoa (ver men(] y comentaremos aqui en
el proximo ejemplar de Ondojan.com

Precisamente, uno de los pintxos de tortilla de los que
hablamos en esta ocasién conforma, en gran formato, uno
de los platos que Iker asocia con una de las cuatro salsas
cromaticas vascas en dicho men(: la salsa negra o de txipi-
rén, ya que al inicio de la degustacion el plato que represen-
ta a esta salsa es un revuelto de txipiron en su tinta, servido
con unos puntos de mayonesa pasada por la brasa.

Con los pintxos, a lker e pasa lo mismo que con el res-
to de su oferta culinaria, que trata de recuperar con ellos
los sabores de antafio. Para muestra los cuatro pintxos de
tortilla individuales presentes todos los dias en su pizarra:
el de “marisco a la donostiarra” correspondiente al de la
fotograffa, el de verduras a la brasa, el de patatas, el de
bacalao y el comentado pintxo de tortilla de txipiron en

I ker Uranga, cocinero de larga trayectoria que dirige el Os-

w belaze e %*-&m-w

ARRIKITAUN
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su tinta. Todos ellos son elaborados al momento y segin
demanda y se sirven recién hechos, calentitos, apenas
cuajados y con una factura impecable. Huelga decir que
tienen un éxito arrollador entre los clientes de este Ostatu
llamado Zirta (brasa en euskara) por la importancia de la
parrilla en gran parte de las elaboraciones de la casa.

En cuanto al resto de pintxos de su zona de bar, nos
encontramos con otras tentadoras propuestas que guar-
dan ese apego por lo clasico y bueno: croquetas caseras,
chorizo cocido, txipirones a la plancha, morcilla, volandeira
a la brasa, carrillera de cerdo, cogollo a la brasa y el lujazo
de poder pedir un pintxo de marisco a la donostiarra con
espuma de bacalao... ahi es nada !!

- MONTADITO DE PRINGA

- TORTITA DE CAMARON

- GAMBA BLANCA DE HUELVA
- PUNTILLITAS

- UNIVERSO PEDRO XIMENEZ

.y *nw,dﬁa ma 1111


https://www.noticiasdegipuzkoa.eus/gastronomia/2026/02/13/cuatro-colores-menu-10691041.html

“Vermut elaborado con vive base de
Jﬂm’éﬂa ‘yszzm@nm blane, botdwicos 5

mucha .cz!'r.:qn‘d.

Excelente aperz't‘t'va antes de comer. pero
Yo a veces me lio 'y cuando fféja a casa ya

han comido...”

VIVA
LA VIRGEN

vV E R ME U

Un poquito de alegria
embotellada

Miravientos Distributions

618 259 339




BAR DESY
(GROS - DONOSTIA)

CARRILLERAS
EN SALSA

Texto y fotografias:
Josema Azpeitia

Ampliado ahora con Desy Vegas, este
entrafiable tasko de Gros ofrece una de
la mas amplias ofertas de la ciudad.

rrancamos nueva seccion y lo hacemos con uno de
Anuestros bares de guardia, el escondido Desy de la

calle Ronda de Gros, entrafiable tasko abierto hace
nada menos que 40 afios por Jose Mari y Desy, padres
de su actual responsable, Gorka Pérez Avila. Hasta la
apertura de su segundo local, llevada a cabo el afio pasa-
do, Desy habfa sido (y sigue siendo) uno de los bares mas
pequefios de Donostia, sin embargo su fama hace afios que
trascendi6 las fronteras de la ciudad para alcanzar, y no exa-
gero, todo el globo, siendo uno de los establecimientos mas
visitados por el turista bien informado. Todo ello, por increi-
ble que parezca, sin haber perdido ni un apice del caracter
local, canalla y de barrio que siempre ha tenido.

Uno de los principales motivos de su éxito, que son mu-
chos, es la apuesta por la cocina tradicional personifi-
cada en la cocinera, Lidia, que cuenta con una mano excep-
cional que se traduce en una envidiable oferta de pintxos,
raciones, hamburguesas y, por supuesto, bocadillos.

El que hoy nos ocupa es una de las estrellas de la carta:
un generoso y chorreante bocadillo de larga eslora y remar-
cable altura con amplia distancia entre pan y pan y bien
relleno de carrilleras de ternera cocidas en su punto y bien
regadas de una salsa de esas en la que uno untarfa pan
hasta perder el rejoj, que dirfa Leo Harlem. Un bocadillo

T'El[Oi’ﬂ“lC‘l 5

Imanol

berrikuntzak

Xabier Lizardi 1+ DONOSTIA 943 21 94 79

BAR DESY
e ilon, =4
Ronda, 4/ Colon, 10 (Gros) - DONOSTIA

Tf: 943 29 37 63 - Precio: 9,50 €

que simboliza los principios que han hecho grande a este
mindsculo espacio: tradicién, generosidad y honradez.

Este pedazo bocadillo, que puede solicitarse acompafia-
do de patatas fritas dentro del propio bokata por un eurito
més, forma parte de una excelente oferta de entrepanes
que incluye el igualmente suculenteo bokata de albéndi-
gas, el bokata Desy (pimiento verde, champis, bacon y sal-
sa), el vegetal, el mixto de york o serrano, la exitosa ham-
burguesa de txuleta... cualquiera de ellos es una excelente
opcién. Y si lo acompafiamos de una cerveza artesana, la
gran especialidad de este bar, el binomio seré perfecto. Dé-
jense aconsejar por Txepes en el viejo Desy o por Gorka en
el nuevo y no se arrepentiran.

www.imanolreformas.es
e —
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LA TABERNA DE EGIA
(DONOSTIA)

TORTILLA CON
BACALAO

Texto y fotografias:
Josema Azpeitia

Edu Jiménez, ahora al mando del bar
de sus suegros, sigue elaborando esta
tortilla campeona de Euskadi en 2024.

canalla del barrio del mismo nombre, situado en lo més

alto de la calle Virgen del Carmen y abierto en 1987 por

Alfredo Jiménez y Antonia Pazos, y es que desde el 1 de

enero de este afio es su yerno, Edu Jiménez, quien lleva las

riendas del mismo obrando el ya tan poco frecuente milagro
del relevo generacional.

Eso si, Edu no se ha cargado con semejante responsa-

S oplan nuevos vientos en La Taberna de Egia, el bar més

bilidad de un dia para otro. Desde mayo del afio pasado DE EGIA

ha estado encerrado en la cocina del bar con su suegra, 1 LA TABERNA STIA

Antonia, aprendiendo todos sus secretos culinarios v, . del Camel\,45'no“°
Virgen €¢_—__

sobre todo, interiorizando la elaboracién de la tortilla de

14

patatas, preparacion que ha llevado a este bar al Olimpo
de la hostelerfa gourmet, sobre todo tras ganar en 2024 el
Campeonato de Tortilla de Patatas de Euskadi en la
modalidad “con” gracias a su suculenta y adictiva tortilla
de patatas con bacalao y pimientos verdes y rojos.

Esta tortilla es, sin embargo, solo una entre las muchas
de una oferta que incluye otras referencias de gran éxito
y demanda como la tortilla de patatas sin cebolla, con ce-
bolla, con boniato, con calabacin, con morcilla de arroz,
con txistorra, con sobrasada, con trufa, con parmesano con
guanchale, con foie con hongos... las tortillas empiezan a
salir a barra cuando se abre el bar, a las 08:00 y no llevan

un orden establecido, sino que van saliendo segdn van
haciéndose sin seguir un patrén. “En eso sigo fielmente
el orden de Antonia, que no es otro que el caos absoluto”
bromea Edu que tiene muy claro que en un local que ha
funcionado casi 40 afos no hay que cambiar apenas nada.
Eso si, este técnico informético reconvertido a hostelero
ha operado pequefias mejoras e incorporaciones en su pa-
sién, la cerveza, y no descarta ir aportando, pasito a pasito,
pequefios granitos de arena.

Otras especialidades: Ensaladilla rusa, lomo empana-
do, croquetas de jamén y bacalao, café de especialidad.

GASTRONOMIA

HIKA
PAISAIJE

By —

ROBERTO Otelarre, 35

RUIZ AMASA-VILLABONA

943 14 27 09

www.hikabodega.es

T§: 943 53 10 35 - Pintxo:3 ,50 €
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La tortilla de patatas del Zabalet%elegida
la mejor de Espana en un certamen en Malaga

Lamarca donostiarra se corona con la mejor tortilla de Espana
tras un certamen multitudinario y con votacion popular

Malaga ha acogido la primera
edicidén de “The Best Tortilla
2025", un certamen gue reunioc a
mas de 60.080 personas y a 16
destacados locales de toda
Espana. La tortilla del
Zabaleta fue la gran vencedora,
elegida por votacidn popular
como la mejor del pais.

Su éxito se basa en una receta
cuidada y reconocible desde
hace mas de 40 afos, elahorada
con un innovador preparado de
patata pochada que destaca por
su sabor, textura y respeto a
la tradicidn. Un reconocimiento
al trabajo sostenido y a una
propuesta gastrondmica fiel al
producto y la autenticidad.

¢Donde encontrarnos?

{’ José Arana Kalea, 16 (Obrador)
©Q calle Zabaleta, 51
L 641 550 318 / 843 640 108

También nos podrds encontrar en
establecimientos colaboradores
que dispongan del logo oficial
de la Tortilla del Zabaleta
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GURE BETIKO SUKALDARITZA

EL CONGRESO CONGREGO A COCINEROS Y COCINERAS DE AMBOS LADOS DE LA MUGA

JAKITEA CELEBRO EL PRIMER CONGRESO
DE COCINA TRADICIONAL VASCA EN SARA

| 3 de noviembre, a partir de las 10:00 h, el
ESaIén de Actos multiusos de Sara (Iparralde)

fue el escenario del | Congreso de la Cocina
Tradicional Vasca, una iniciativa de Jakitea en su
empefio por crear puentes y sinergias que unan a los
cocineros y cocineras que optan por la cocina tradicio-
nal en sus bares y restaurantes.

El evento arrancé con el saludo de Jean Baptiste
Laborde, alcalde de Sara, siguiendo con la bienveni-
day la intervencion de Xabier Zabaleta, presidente
de Jakitea, y la primera ponencia de la mano de Ca-
therine Marchand, periodista landesa que ha cola-
borado estrechamente con el congreso.

Acto seguido, a las 10:50, tuvo lugar, moderada por
el periodista Aitor Buendia, la primera mesa redonda
del congreso, en la que se debati6 bajo el titulo “Producto
local y cocineros y cocineras”. En ella tomaron parte
los cocineros Fede Pacha (Orona, Hernani), Michel Ni-
quet (Chez Mattin, Ziburu), Laura Muiioz (Urgora, Trebi-
fiu), Isaac Albiol (Coffeebox Pefiiscola), Luis Salcedo
(Remigio, Tudela) y Fernando Gonzalez (La Revelia, Amo-
rebieta).

Tras finalizar dicha mesa, tuvo lugar la intervenciéon de
Jakoba Errekondo, Agrénomo vy Paisajista que ofrecid
una jugosa charla bajo el nombre de “Birpentsatu dezagun
Euskal Sukaldaritza” (Repensemos entre todos la Cocina
Vasca).

Tras el descanso tuvo lugar la segunda mesa redonda,
titulada “La tradicién como vanguardia” en la que
tomaron parte Roberto Ruiz (Hika, Villabona), Maurice
Isabal (Ithurria, Ainhoa), Fernando Santamaria (Socio
Fundador de Ekhiolio), Raquel Gonzalez (Miembro de Bi-
subi, Bizkaia) y Chantal Echevertz (Profesora del Lycée de
Navarra en Donibane Garazi.

A continuacion y antes del descanso, tuvo lugar la in-
tervencion de Benjamin Lana. El alto cargo de Vocento
eligié el tema “La tradicién como vanguardia” para su
disertacion realizando una de las intervenciones mas inte-
resantes de la mafiana.

Finalmente, a las 13:15, comenzé la tercera y Ultima




mesa redonda, en la que se habld sobre “Cocina tradi-
cional vasca, situacion y future”. En ella tomaron parte
Bixi Irizar (Proferoray cocinera), Jean Francgois Bede-
rede, productor de Senpere, Marianne Sage, cocinera
del restauante Kintoa de Sara, Ekaitz Apraiz, miembro
de Bisubi, Jon Gil, cocinero del restaurante Bideko de
Amurrio y Félix Mansao, cocinero y propietario del restau-
rante Félix Manso Ibarla de Irun.

Al término de las mesas redondas e intervenciones tuvo
lugar una degustacion de productos vascos por parte de
las firmas colaboradoras, algunos de cuyos colaboradores
pueden contemplarse en la pagina siguiente.

FOTOGRAFIAS

Pagina anterior, arriba: Participantes en la Mesa Redonda
“Cocina tradicional vasca, situacion y futuro”: Bixi Irizar, Jean
francgois Bederede, Marianne Sage, Ekaitz Apraiz, Jon Gil y Fé-
lixManso. En esta pagina, arriba: Foto de familia de todos los
participantes en el Congreso de Cocina Tradlicional. Parte infe-
rior de ambas paginas: Algunas de las personas que tomaron
parte en las presentaciones, mesas y ponencias. De izquierda
a derecha: Xabier Zabaleta (Presidente de Jakitea), Catherine
Marchand (Periodista), Aitor Buendia (Presentador), Fede Pacha
(Orona, Hernani), Luis Salcedo (Remigio, Tudela), Jakoba Erre-
kondo (Agrdnomo y paisajista), Roberto Ruiz (Hika, Amasa) y
Michel Niguet (Chez Mattin, Ziburu)
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Punto de encuentro de restauradores y productores: £/ | Congreso de la Cocina Tradicional Vasca, ademds de un lugar de
intercambio de ideas, funciond como nexo de unién entre diversos productores, miermbros de cofradias, bodegueros, proveedores
de servicios... ayudandoles a conocer a restauradores y a personas del sector. Asi, de arriba a abajo y de izquerda a derecha
podemos observar a Gorka Asurmendi (Quesos Azkarra), miembros de la Cofradia de la Putxera Ferroviaria de Balmaseda,
el especialista en asados Txomin Parrillas, Sylvain Foucaud, cortador de jamdn, Julio Escalante y su mujer en el nombre de
la Cofradia de la Morcilla de Beasain, Jon Garcia de La Tortilla del Zabaleta, el chocolatero Rafa Gorrotxategi, Martin
Urkiola (Cofradia de la Morcilla de Beasain) y Antonio Gil, de Bodegas Mitarte.
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HOTEL RESTAURANTE REMIGIO (Tudela)

DE LA HUERTA AL PLATO

Josema Azpeitia / fotografias: Ritxar Tolosa

Los dias 5 y 6 de febrero, un variopinto grupo de comunicadores y comunicadoras procedentes de diferentes
puntos de Euskal Herria e incluso algdn que otro bordelés tuvimos el placer de vivir una experiencia inmersiva
como pocas: una jornada completa, con pernoctacién incluida, conociendo el concepto completo del Hotel
Restaurante Remigio de Tudela, esa forma de vivir la vida y la cocina que los hermanos Salcedo Irala han
bautizado como “Gastronomia Cultivada”, y que resume en dos palabras el amor que sienten hacia la tierra
en la que nacieron, sobre la que han jugado y se han criado, y a la que tratan de devolver con su trabajo y su

creatividad todo lo bueno que ésta les ha proporcionado.

1.- La Huerta

La huerta es el corazén de la propuesta gastronémica del
Remigio. De donde todo emana, bombeando savia al con-
junto. Sin la huerta no se entiende el concepto, el leit motiv
que guia la actual apuesta de los Salcedo. Aunque ellos
mandan, teéricamente, sobre ella, es ella y su temporali-
dad la que marca las temporadas culinarias del restaurante
que, lejos de cefiirse al convencional marco de las cuatro
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estaciones, son resumidas en tres momentos: “El Hielo”
en el que nos encontramos actualmente, “El Esplendor”,
unido a la primavera, (nico momento en el que en este
vergel coexisten los cuatro ases de la menestra tudelana,
y finalmente “El Envero”, cuando hace su aparicion la nifa
mimada de la casa, el Tomate Feo de Tudela que marcd el
inicio de ese proceso de agradecimiento hacia la tierra que
comentamos unas lineas mas arriba.



Esta huerta, trabajada dia a dia y que proporciona a los
Salcedo la préctica totalidad del género consumido en el
Choko del Remigio y una buena parte de la verdura servida
en el comedor tradicional, marcd el inicio de nuestra visita
a Tudela a pesar de que las condiciones climéticas no eran
las mas adecuadas para adentrarse en ella y disfrutarla en
todo su esplendor. Con todo, el tiempo nos concedié una
breve tregua suficiente para que Luis Salcedo pudiera ex-
plicarnos su concepto mientras el encargado de su cuidado
extrafa un hermoso cardo de su himeda tierra.

()
\ HOTEL RESTA\IRANTE BEM!;&: A
Plaza Fueros, 2 - TUD!
| e 948820850
. .___———-‘

www otehemlglo.c%’

2.- La ciudad

El Remigio y su propuesta no puede entenderse al 100% sin
conocer la ciudad que la alberga, Tudela, enclave que fuera
en su tiempo un importante cruce de caminos y culturas
asi como lugar de parada y fonda de todo tipo de viajeros,
nobles, aventureros, conquistadores... Un guia ligeramente
apresurado nos ofrecié una acelerada pero jugosa ruta por
los lugares mas emblematicos de su zona monumental y su
casco antiguo mientras Luis Salcedo terminaba de ultimar
el mend con el que premid nuestro interés.

Chia, calabaga y nararye
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3.- El Choko del Remigio
Aunque la experiencia se conformé de mas partes, la comi-
da que disfrutamos en el Choko del Remigio fue el culmen
de lavisita a Tudela, el momento en el que los Salcedo des-
plegaron sus encantos y su sabidurfa para expresar sobre
el lienzo en blanco de sus mesas su personal interpretacion
sobre lo que la huerta les provee a diario.

Como reza Luis Salcedo desde la hojita del mend que
se entrega a cada comensal al comenzar la experiencia,
“Buscamos la excelencia del producto desde su origen.
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Nuestra cocina empieza en la huerta”. Asi de claro y asf de
sencillo. Al final, Luis no ha inventado nada, sencillamente
ha abierto mente y espiritu a lo que su tierra natal le ofrece
y lo ha combinado con el arte y la intuicion que la vida le ha
otorgado y que ha tratado de reforzar y mejorar formandose
de manera continua tanto profesional como humanamen-
te, acudiendo a los mejores centros y fuentes, pero, sobre
todo, escuchando a los hortelanos, observando el paso de
las estaciones, acudiendo a muchos restaurantes y dejan-
dose ensefiar y aconsejar... El mayor de los Salcedo es como
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una esponja que retiene todo cuanto observa y prueba y lo
va soltando convertido en creaciones que ofrecen alianzas
imposibles, a veces contra natura pero que, a la hora de
la verdad, funcionan tanto estética como gustativamente
haciéndonos sentir la més intima esencia de los productos
que no solo se cocinan sino que se veneran en esta casa. El
resultado es un prodigio de sensaciones olfativas, visuales
y gustativas, un desfile incesante de calambrazos gastro-
némicos que nos provocan sensaciones encontradas, no
siempre facilmente descifrables pero siempre efectistas.

Los cuatro pilares: Al igual que la menestra tudelana cuenta
con sus cuatro ases, las fotos superiores de esta pagina
muestran los cuatro pilares de la propuesta del Remigio: la
huerta que provee o no, el servicio representado por Juan
Salcedo, enciclopedia viviente de vinos navarros y foraneos,
la cacina en la persona de Luis Salcedo, que al igual que la
huerta ha aportado la savia nueva a la propuesta iniciada por
sus padres, y la experiencia o tradicion (que al fin y al cabo es
lo mismo) de la mano de Ana Carmen Irala, madre de los dos
hermanos y espejo en el que se miran a diario

Cando nago. metlugay cavicr
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4.- Latradicion y la transmision

Uno de los mayores privilegios que hemos tenido los asis-
tentes a esta inolvidable experiencia ha sido el poder con-
templar, in situ, la magia que se da dia a dia en los fogones
del Remigio cuando confluyen en los mismos Ana Carmen
Irala'y Luis Salcedo Irala. Ser testigo de la complicidad en-
tre madre e hijo a la hora de ultimar las creaciones de éste
es un espectaculo que no pagan los 95 euros, ese precio
que podria calificarse de simbélico y que es el que se cobra
al comensal por el men( de estacion.
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Luis y Ana, Ana y Luis, se complementan, se ayudan
y aprenden mutuamente el uno del otro. Nos quedé muy
claro al mediodia en el Choko del Remigio y nos volvié a
quedar didfano al anochecer cuando disfrutamos en el co-
medor “de toda la vida” de la propuesta tradicional de este
restaurante, y en la que las creaciones con alma de orfebre-
ria del mediodia dejaron paso a construcciones mas con-
vencionales pero no por ello menos meritorias como Gilda
clasica, Puerros a la vinagreta, Cardo con trufa, Alcachofas
en tempura con salsa de ajo negro, Pimientos rellenos de




txangurro, Canelones de acelgas con setas, Mantecadas de
Tudela... un segundo festin del que aquf, por espacio, no
dejamos constancia gréfica pero que puede localizarse en
nuestras redes y que nos hizo disfrutar de esa alegria que
da el comprobar que por mucho que ahonde en la vanguar-
dia, un buen cocinero nunca deja de mirar atras. Es el caso
de Luis Salcedo al que en el fondo la tradicién le motiva
tanto como la innovacién, y es que nada de lo que ahora
estan llevando a cabo los Salcedo habria sido posible sin
la implicacidn de sus padres con el més castizo terrufio.

5- La compaiiia

La experiencia en el Choko del Remigio es tan intensa que
puede vivirse en solitario interiorizando de manera directa
todos los matices, sutilezas y detalles que la conforman.
Pero los Salcedo son, en el fondo, mesoneros, y también les
gusta que la gente disfrute de su propuesta en compafifa,
de manera informal, y compartiendo una buena conversa-
cion. Es lo que vivimos a lo largo de la irrepetible jornada
aqui mostrada y asi se lo hemos contado. Ahora toca al
lector animarse a emular lo leido. En su mano estd.
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Jon Zipitria dirige esta sidrerfa abierta en 1995 por sus padres,
Rufino y M® Luisa y que en 2025 cumplira 30 afios. Cuenta con
13 depésitos de inoxidable en los que se elabora su sidra, hecha
exclusivamente con manzanas de Tolosaldea. Ademas
del menii de sidreria, en Eguzkitza ofrecen también Bacalao
con tomate y, por encargo, Bacalao al pil- pil y Rape asado.
Eguzkitza guarda, en su planta superior, un pequefio museo con
articulos antiguos relacionados con la elaboracién de la sidra.
A partir de diciembre Equzkitza abria viernes y sabado para co-
midas y cenas y domingo al mediodia. A partir del 5 de enero,
Cenas a partir de las 20:00h. de martes a sabado y comidas los
viernes, sabados, domingos y festivos. Cierra: Lunes

e B

Dirigida desde 1990 por Patxi Azkonobieta, con la ayuda de sumu-
jer. Josune Irazusta y su hija, Ane, Urdaira es conocida por e gran
Fﬂbll_co como “La Sidreria de los Centollos”, ya que Patxi tuvo
a brillante idea de ofrecer txangurro impecablemente cocido como
complemento al mend de sidreria y la idea tuvo una enorme acepta-
cion. En Urdaira, ademds, podemos solicitar igualmente Kokotxas
de bacalao en salsa verde o Bacalao en salsa, aunt%ue estos
platos deben encargarse con antelacion. En lo que se refiere a la
sidra, Urdaira cuenta con varias hectdreas de manzanal propio y
cuida especialmente los procesos productivos limitando al maximo
|os tratamientos fitosanitarios. De hecho, es una de las sidrerfas que
ha apostado por la D.0. Euskal Sagardoa. El Txotx en Urdaira se
extenderd hasta principios de mayo, ofreciendo comidas de vienes
a domingo y cenas de miércoles a sabado. Cierra: Lunes y martes.
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La Sidrerfa R.Zabala dirigida por los hermanos Martin y Luis R.Zabala, si-
tuada a solo 12 minutos de Donostia, ofrece sidra natural de la mejor
calidad, elaborada con mucho mimoyy arte. Esta sidrerfa, que lleva mas de
200 aiios elaborando sidra natural con manzanos propios y autdcto-
nos 100% de Gipuzkoa, ha sido en tres ocasiones ganadora de la Txapela
de la Diputacion Foral de Gipuzkoa a la mejor sidra. La experiencia de
muchos afos de %Iantar mas manzanos propios para mantenerse fieles
a su filosoffa de abastecerse de su produccion propia, les ha demostrado
que es el camino a seguir. R Zabala es colaboradora activa de la Asocia-
cion Jakitea. Su cocina esté a la altura de su Sagardoa y ofrece, Frevm
encargo, Lomo de Bacalao a la parrilla. También ofrece Bacalao en
salsa, Ajoarriero y mends para veganos,celiacos, etc. Abre del 5 de
enero a finales de julio de miércoles a sébado para comidas y cenas.
Para grupos y para otros dias, consultar. El precio ronda los 45 euros.

La familia Begiristain, proveniente de la sidrerfa mas antigua de Goie-
mi dirige esta sidrerfa en la que elaboran sidra natural desde hace
mas de 25 afios. Estd ubicada en pleno centro de L%gEorreta, y situa-

da a 450 mts. (6 minutos) de la estacion de RENFE, lo que facilita
enormemente el acceso a la misma. Reformada hace unos afios, Be-
giristain ofrece una preciosa mezcla de tradicion y modernidad
con bonitos comedores rdsticos entre kupelas de madera, ademas de
una gran caFamdad. En su oferta gastondmica encontramos el meni
tradicional compuesto de Chorizo cocido, Tortilla de hacalao, Baca-
ao al pil-pil, Chuletdn de Carmicas Goya a la parrilla, Queso, Membri-
llo, Nueces y sidra al Txotx. Entre semana y jimr encargo, puede
sollcltarse,CoHote de merluza a la parrilla. Begiristain abre
todos los dias de la semana dando cenas de lunes a sabado de
20:00 a 22:30 y comidas de viernes a domingo de 13:30 a 15:00.
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GIPUZKOAKO SAGARDOTEGIAK
SIDRERIAS DE GIPUZKOA

BIDASOA

IRUN
OLA Barrio Meaka, s / n. Tf. 94362 3130

DEBABARRENA

ITZIAR-DEBA
TXINDURRI-ITURRI B® Mardari, 12. T£.943 19 93 89

DONOSTIA

DONOSTIA

ARAETA Berridi Bidea 22 (Zubieta). Tf. 943 36 20 49
BARKAIZTEGI Barkaiztegi Bidea, 42. Tf. 943 4513 04
CALONGE Padre Orkolaga, 8 (Igeldo). Tf. 943 21 32 51
GARTZIATEGI Martutene Pasealekua, 139. Tf. 943 46 96 74

DONOSTIALDEA

ANDOAIN

GAZTANAGA Buruntza Auzoa. Tf. 943 59 19 68
ASTIGARRAGA

BEREZIARTUA Bere-Aran Etxea. Tf. 943 55 57 98
PETRITEGI Petritegi Bidea 8. Tf. 943 45 71 88
ZAPIAIN Kale Nagusia 96. Tf. 943 33 00 33
ALORRENEA Alorrenea Bidea 4. Tf. 943 55 56 97
ETXEBERRIA baserria enea Santiago. Tf. 943 55 56 97
LARRARTE baserria.Tf Mufiagorri-enea. 943 55 56 47
REZOLA Santio Zeharra 14. Tf. 943 55 27 20

IRETZA Troia Ibilbidea 25. Tf. 943 33 00 30
HERNANI

ALTZUETA Osinaga 7. Tf. 943 55 15 02
IPARRAGIRRE Osinaga 10. Tf. 943 55 03 28
ITXAS-BURU Osinaga 54. Tf. 943 55 68 79

ZELAIA Martindegi Bailara 29. 943 55 58 51
OTSUA-ENEA Osinaga Auzoa, 36. Tf. 943 55 68 94
AKARREGI Akarregi bailara 5. 943 33 07 13
URNIETA

ALTUNA Lategi Auzoa 5. 943 5549 17

OIANUME Ergoien Auzoa 18. 943 55 66 83
ELUTXETA Oztaran bailara 34. 943 55 69 81
USURBIL

URDAIRA Aginaga Auzoa. Tf. 943 37 26 91
AGINAGA Aginaga Auzoa. Tf. 943 36 67 10

SAIZAR Kale-Zahar 39. Tf. 943 36 45 97
ARRATZAIN Arratzain Zahar Baserria. Tf. 943 36 66 63

GOIERRI

ATAUN

URBITARTE Barrio Ergoiena s / n. Tf. 94318 01 19
LEGORRETA

BEGIRISTAIN Barrio Guadalupe s / n. Tf. 943 80 60 66
ORDIZIA

TXIMISTA Gudarien Etorbidea, 2. Tf. 94388 11 28
ZERAIN

OIHARTE Hirukaketa gaina. Tf. 686 29 91 58

GORBEIA-SUR

ARAMAIO
ITURRIETA B° Arraga 2, Ibarra. Tf. 945 44 53

OARSOALDEA

ERRENTERIA

EGI-LUZE Auzoa Zamalbide. Tf. 943 52 39 05
OIARTZUN

ETXE-ZAHAR Putxutxoerreka, 2. 943 49 32 26
ARISTIZABAL Txalaka bidea 4 (lturriotz). Tf. 943 49 27 14

TOLOSALDEA

ADUNA

ABURUZA Auzoa Goiburu. Tf. 943 69 24 52

ZABALA baserria Garagartza. Tf. 943 69 07 74
LIZARTZA

GOIKOETXEA Elbarrena 9 Aroztegi Baserria. Tf. 94368 21 75
TOLOSA

EGUZKITZA Usabal Auzoa 25. Tf. 943 67 26 13

ISASTEGI Aldaba Txiki Auzoa 16. Tf. 943 65 29 64

UROLA ERDIA

AZPEITIA
ANOTA Barrio Elosiaga s / n. Tf. 943 81 20 92

UROLA KOSTA

AIA

IZETA Auzoa Elkano. Tf. 943 83 29 86

SATXOTA Santio Erreka 3. Tf. 943 83 57 38

ZARAUTZ

ARIZIA Aitze Auzoa, 531. Tf. 94310 04 89

ZESTOA

EKAIN Irure Txiki baserria, Astotxiki bidea 4. Tf. 943 14 80 33
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BEREZIARTUA: SIDRA EN FAMILIA

Josema Azpeitia / fotografias: Ritxar Tolosa

En enero se ha vuelto a dar, un afio més, el pistoletazo de salida del “Txotx”, con lo que
podemos volver, y lo haremos, a Bereziartua, una de nuestras sidrerfas favoritas, toda una
factoria de “vino de manzana” que no solo produce una de las sidras mas interesantes de
Gipuzkoa, sino que abre en temporada sus puertas al piblico apostando por la mas pura
tradicion sin ningun tipo de parafernalia o snobismo en la época del Txotx.

itor y Oskar Bereziartua, hermanos que confor-
Aman la cuarta generacion al frente del negocio

inaugurado en 1870 por Joxe Mari Bereziartua y
Ramona Etxebeste, acompafiados de su padre, Joxe Mi-
guel, ejercen de anfitriones y van abriendo las barricas
para que los comensales puedan probar las diferentes
sidras que atesoran sus kupelas, auténticas y de madera,
que dotan de un sabor muy especial a la sidra que se bebe
directamente de ellas.

En mesa, el mend tradicional de sidrerfa sigue préc-
ticamente inamovible, salvo el hecho de que el bacalao

puede degustarse a la manera convencional del 90% de
las sagardotegis, es decir, frito y con pimientos verdes o,
en su defecto, y como Unica concesion que se sale del
renglon establecido, en una rica salsa verde. En cuanto al
resto, el mend-ment: Tortilla de bacalao, Txuleta de vacu-
no, Queso, membrillo y nueces. Todo de primera.

Este afio, Bereziartua abre para dar cenas todas las
noches de lunes a sabado y solo abre al mediodia para
ofrecer comidas los viernes y sabados, cerrando el domin-
go como descanso semanal y los festivos si se tercian. El
mend de sidreria, que hace tiempo que dej6 de ofrecerse
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en las sidrerias a precio fijo, ronda este afio los 45-50 eu-
ros en funcion de la carne consumida.

Durante la degustacion los Bereziartua ofrecen la posi-
bilidad de probar sidras mas y menos hechas. Entre ellas,
cuentan con una kupela conteniendo exclusivamente sidra
delaD.0. Euskal Sagardoa e incluso alguna restante toda-
via de la temporada anterior que, sin embargo, suele estar
deliciosa, como el resto de sidras, y es que en Bereziartua
la elaboracién del néctar del manzano es sagrada vy los
afios de experiencia también tienen su poso, algo que se
nota, y mucho, en la calidad y el sabor de la sidra.

Como decimos, volveremos, sin duda, por Bereziartua.
Siempre es un placer dejarse caer por esta gran casa !!

TUA SAGARDOTEGIA

BEREZIAR :
Bere-Aran Etxea. Iparralde Bidea, 16

ASTIGARRAGA .T§: 9435557 98
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ENCUENTROS GASTRONOMICOS DE COCINA FUSION EUSKO-MEXICANA

Josema Azpeitia / fotografias: Ritxar Tolosa

= T j it

MXICO CONQUISTA EL BIDASOA

Entre el 25y el 29 de marzo tendrd lugar en la comarca del Bidasoa la 2° Edicion de unas jornadas gastronémicas
que en 2024 unieron los aromas y sabores de México y Euskal Herria, las Jornadas del Maiz, organizadas por
(César Sanchez Serna, cocinero y profesor mexicano residente desde 2020 en Irun y responsable de Cilantropo,
restaurante mexicano situado en la Plaza Luis Mariano de la localidad fronteriza. Si bien en un principio se
contaba para estas jornadas con la presencia de la fotdgrafa mexicana Malena Diaz, quien acudié a Irun y
expuso su obra en la primera edicion del evento, circunstancias familiares han impedido que la artista pueda
acudir, aunque la imagen de su impactante obra “La Trenza” protagoniza el cartel de las mismas.

n febrero de 2024 tuvimos el placer de acudir a las jor-
Enadas impulsadas por César Sanchez Serna en tor-

no al maiz, principal emblema de la cocina mexicana y
nexo de unién entre la gastronomia del pais norteamericano y
Euskal Herria, pues no debemos olvidar que dicho cereal forma
parte importante de la cocina de ambos pafses, principalmente
en su forma més bésica, el talo o taco.

Fue una experiencia inolvidable que se desarrollg en cua-
tro espacios de la comarca del Bidasoa y que posibilitaron que
mucha gente tuviera acceso a los productos y platos de una
cocina de la que solo conocemos la cara més topica impulsa-
da por los medios y las grandes superficies.
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César y Malena: El cocinero mexicano afincado en Irun
César Sanchez Serna y la fotdgrafa Malena Diaz posan en el
comedor del restaurante Arroka Berri en una imagen tomada

en la | Edicion de las Jornadas del Maiz.

Maridaje en la Vinoteca

Este afio seran igualmente cuatro espacios los que acoge-
rdn estas intensas jornadas en las que podran degustarse
mas de 20 preparaciones creadas expresamente para la
ocasion por Sanchez Serna y los cocineros de los diferentes
bares y restaurantes participantes.
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Las Jornadas arrancaran el miércoles 25 de marzo con
una cena maridaje en 4 pasos en el Restaurante Vino-
teca de Irun en el que las Bodegas Luis Caiias ofreceran
una seleccion de sus mejores vinos que sera maridada con
cuatro sugerentes creaciones y un postre. Entre los platos
propuestos destacan, entre otros, un ceviche de lubina es-
tilo Acapulco, una brocheta de carne al pastor con salsa de
taguero con aguacate o una panacotta de queso con cham-
purrado de maiz con chocolate. El coste de la cena sera de
50 euros con un aforo de 35 personas y la reserva puede
efectuarse llamando al teléfono 943 73 05 84

De pintxos por Irun

La segunda jornada, el jueves 26 de marzo, consistira en una
tarde de pintxos y tacos entre las 19:00 y las 22:00 en la que
los participantes podran circular libremente entre los bares
Cilantropo y Real Unién disfrutando, en cada una de ellos
de tres pintxos. La uni6n ofrecera sus especialidades: Tarta-
leta de txangurro, txipirén con su tinta y brandada de baca-
lao, y en Cilantropo podrén degustarse una Cochinita Pibil,
una Discada de ternera con queso y una Tostada de tinga de
pollo. El precio de la degustacion serd de 12 euros por local
y estara limitado a 60 personas.

Cuidado meni en Patxikuenea

El soberbio asador de Lezo acogera el tercer encuentro de las
jornadas el viernes 27 de marzo con una amplia cena degus-
tacion de 6 pasos maridada, una vez més, con los vinos de
las Bodegas Luis Caiias y en el que podran disfrutarse pre-
paraciones tan sugerentes como Bolita gobernador crujiente
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Cocinero a muerte: En la imagen izauierda, César Sdnchez
Serna bromea mientras posa en la barra de la zona dedicada
a los tacos en su restaurante Cilantropo, situado en pleno
centro de Irun. Sobre estas lineas, caricatura de César
realizada por nuestro colaborador Javier Etayo “Tasio”.

rellena de gambas al epazote, maiz dulce y chile poblano,
Txipiron relleno de maiz fresco con cebolletas en salsa de
Huitlacoche y guarnicién de arroz blanco estilo mexicano o
Pastel de elote con helado de chipotle ahumado y polvo de
popcorn de colores. El precio de este delirio culinario y vini-
cola sera de 75 euros y se limitara a 60 personas, pudiendo
realizarse la reserva en el 943 52 75 45

Fin de fiesta mexicano en Cilantropo

Las jornadas finalizaran el domingo con una comida al més
puro estilo mexicano en el restaurante Cilantropo de Irun, ma-
ridada con las cervezas artesanas de Versum, casa creada
por Mikel Llucia, responsable de la cerveceria Boule-
vard de la ciudad fronteriza. A lo largo de 5 pasos en los que
no faltaran los aperitivos tradicionales mexicanos, las tosta-
das y los tacos, Cesar Sdnchez Serna se soltaran la melena
para ofrecer un excelente final a este atractivo encuentro
cultural y gastronémico. El mend por persona tendra un costo
de 40 euros y puede reservarse en el 943 09 02 71.

Sin duda, las Jornadas del Maiz de 2024 seran uno de los
mas atractivos eventos gastronémicos del afio en el Bida-
soa y, por extension, en la provincia. Una cita imprescindible
para aquellos que quieran conocer la verdadera gastrono-
mia de uno de los paises méas fascinantes del mundo.
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aurante Bar

REAL UNION

TARDE DE PINTXOS
Y TACOS CON
6 VARIEDADES.

PINTXOS REAL UNION
Combinado con 3 variedades:
- Tartaleta de txangurro

- txipiron con su tinta

- Brandada de bacalao.

TACOS CILANTROPO
Combinados con 3 variedades:
- Cochinita pibil

- Discoda de ternera con queso

- Tostada de tinga de pollo.

Santa Barbara

S, % VRN HI e ondojan ciifitro

Irumn

% MALENA _—
0 @ % inoteca \{) DiAz Maiz () Mava i
NIKLIEME A

DESTILER



UENTROS GASTRONOMICOS
DE COCINA FUSION EUSKO-MEXICANA

Del 25 Marzo al 29 Marzo 2026

Resfaurante

PATXIKUENEA

CENA MARIDAJE MANO A MANO
EN 6 PASOS.

Primer paso:
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COMIDA MARIDAJE EN 5 PASOS.

Entrante:
Aperitivos tradicionales

Primer paso:

da de guocamole con torreznos y pico de

Segundo p
ruup|ro de sa de maiz amarillo y
n mole rojo con pollo asado

g Cconsu LO’I:..“[\H f tor=

Tarta de elote con cremae de pina y canela.

HACIENDA
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VILLA LUCIA PREMIADO EN BODAS.NET

odas.net, plataforma referente en el sector nupcial,
B ha publicado la lista de empresas ganadoras de su 13°

edicion de los Wedding Awards. Entre las galar-
donadas de este afio estd el Espacio Gastrondémico Villa-Lucfa,
de Laguardia, en la categorfa ‘lugares para boda’, que se ha
alzado como una de las mejor valoradas del pafs. Este premio
reconoce tanto la profesionalidad y compromiso como la mag-
nifica experiencia que Villa-Lucfa ha brindado a las parejas.

En pleno corazon de la D.0.Ca. Rioja, la localidad de Laguar-
dia acoge al Espacio Gastronomico y Centro Tematico del
Vino Villa-Lueia, un lugar en plena naturaleza donde se pue-
de disfrutar de momentos tan memorables como el dia mas im-
portante de vuestra vida. A lo largo de sus 40 afios de experien-
cia, han sido capaces de celebrar en sus instalaciones una gran
cantidad de eventos y encuentros de todo tipo, adaptandose a
las necesidades de todo el mundo. Es por ello por lo que se han
convertido en todo un referente para que celebrar aqui vuestra
boda y vuestra fiesta sea, si cabe, todavia més especial.

En Villa-Lucfa contaréis con una gran cantidad de espa-
cios, pensados para diferentes capacidades y en los que es
posible combinarlos para vivir una experiencia (inica. De entrada,
sus jardines se convierten en el lugar ideal para disfrutar de un
cocktail o para celebrar la ceremonia, antes del banquete en las
carpas climatizadas. Y ahora también se dispone del Centro Te-
matico del Vino para poder realizar el banquete en el salén Tem-
pranillo; y utilizar la Terraza Vintage para el aperitivo, asf como
para disfrutar de la fiesta posterior al aire libre y en exclusiva.

Pero, sin duda, el menii se convierte en el epicentro de
la jornada, con el que los invitados se deleitaran y con el que
quedaréis de fabula. Para ello, en Villa-Lucfa contindan apos-
tando por la calidad, la sostenibilidad, con productos de
cercania, Km. 0, y métodos de elaboracion tradicionales,
donde los procesos se siguen para obtener el maximo sabor. No
en vano, cuentan con la certificacion Km. 0 del movimiento
internacional Slow Food; asi como con un Solete Repsol
entre otros reconocimientos.

Ademas, todos los espacios se pueden adaptar a vuestras
necesidades, y encontraréis, ademas, un mar de servicios
que haran de esta jornada el dfa con el que tanto sofiabais.
Minutas y decoracién personalizadas, candy bar, actuaciones
musicales en vivo y DJ para el baile, servicios de transporte,
innumerables y atractivos rincones enogastronémicos temati-
zados, barra libre, beauty corner para los invitados con maqui-
laje profesional, videomatén 360° para llevarse un recuerdo de
la jornada; o un espectaculo piromusical de fuegos artificiales
que asombrara a todas las personas que han decidido disfrutar
ok : . con vosotros de vuestro gran dfa.

N | b V'IU'A LUCIA Y es que en Villa-Lucfa tienen todo listo para que vuestro
5 — dia de fiesta sea memorable. No en vano, llevan 40 afios cum-
g . (‘.tta [,ogtono; s/n pliendo suefios y haciendo que la realidad los supere.

B -

6-0 0032 LAGUARDIA Mas informacion: www.villa-lucia.com / Tf. 945 600 032

Tf: 945
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LAS REINAS DEL INVIERNO EN KOSTA AROA

n Kosta Aroa no paran en todo el afio. A falta de unos

meses para la campafia mas potente del ciclo anual,

la del guisante de lagrima, Jaime Burgaiia y su equi-
po estan ahora totalmente volcados en la produccion de sus
tesoros de invierno: la alcachofa y las habitas babys peladas
y repeladas a las que han bautizado como “Pétalos de haba”.

“Tenemos un gran producto porque somos agricultores y
porque controlamos el proceso desde la tierra al plato en
total sintonia con la Naturaleza” afirma Jaime Burgafia que
para contar con buena alcachofa cuenta con alianzas estra-
tégicas con agricultores de la Ribera Navarra que le proveen
de los mejores ejemplares de las preciadas “kokotxas de la
huerta” del Viejo Reyno.

“Trabajamos las verduras a mano” afirma Burgafia. Cuando
llega la alcachofa la limpiamos tras meterla en agua, le quita-
mos todas las hojas dejando el puro corazén y el rabo, la enva-
samos al vacio y la pasteurizamos, buscando siempre la textura
“al dente” de la verdura, para que el cocinero no tenga apenas
que trabajarla, para que se limite a darle el Gltimo toque”.

Jaime Burgafia se muestra orgulloso del trabajo realizado
en su pequefa explotacion a lo largo de las Gltimas décadas:
Tratamos de que nuestras verduras sean consideradas un
ingrediente de primera e, incluso, que sean las reinas del
plato. Lo conseguimos en su dia con el guisante de lagrima y
ahora lo estamos consiguiendo con la alcachofa y las habas.

Para hacerlo més atractivo para la hostelerfa, en Aroa Kos-
ta cuentan con varios formatos de presentacion de las
alcachofas y las habas. “El haba también la calibramos, y
en funcién de su tamafio destinamos una parte a conserva
y otra a fresco. En concreto, intentamos que el haba no sea
ni muy pequeiia ni muy grande. Les quitamos la camisa
o funda, las desgranamos, las calibramos y las dividimos en
tres tipos, yendo unas para congelacion y otras para fresco.
En ese caso, las volvemos a pelar, es decir, las repelamos
dejando tan solo dos pétalos verdes (de ahf nuestro slogan,
“pétalos de haba” y las embotamos con aceite, ofrecién-
dolas en diferentes formatos: de 100 gr. al vacfo o conserva
de 260 gramos en aceite de oliva. El cocinero solo tiene que
darle el Gltimo toque”.

En Aroa, ademés de los formatos comentados, se ofrecen atros
combinados como el panaché, que lleva habitas repeladas, za-
nahorias, vaina, col de bruselas, triguero y brocoli. 0 mezcla de
habitas con alcachofa para un pintxo, entre otras muchas. “Fuimos
pioneros ofreciendo el habita repelada y sabemos lo que quieren
lo cocineros, de hecho, las aplicaciones de este producto son infi-
nitas, pudiéndose tomar simplemente salteadas, en cazuelita con
una yema de huevo, con caviar... incluso con cacao puro”.

Pronto, en marzo-abril, llegara la temporada del guistante
de lagrima. Hasta entonces, en Aroa estén bien atareados
con las reinas del invierno, todo ello, por supuesto sin olvidar
sus gildas, sus ensaladas y toda su gama de productos.
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LAS MEJORES

GALICIA APUESTA POR LA TORTILLA

Texto y fotografias: Josema Azpeitia

El pasado jueves 19 de febrero, fue presentado en el Centro de Formacion Profesional CIFP Paseo Das
Pontes de A Corufia el Il Campeonato de Tortilla de Patatas de Galicia. La presentacion corrid a cargo del
critico gastronémico Rafael Garcia Santos, organizador del campeonato y el director del centro, Pablo
Sobrado y a la misma asistieron gran parte de los concursantes que tomaran parte en dicha competicion
que tendrd lugar en el mismo centro el 27 de abril del presente afio.

La presentacion, tras las palabras de cortesfa del direc-
tor del centro, Pablo Sebrado, consistié en todo un
alegato de Rafael Garcia Santos a favor de la “Re-
volucién” que el histdrico critico estd llevando a cabo

dentro del mundo de la tortilla. Como recordd a los pre-
sentes, “cuando esto comenz6 hace cuatro afios apenas
habia en Espafia una docena de tortillas que superaban
un 7y ahora son mas de 150",
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Clasificatorio para Espaiia
El momento algido de este movimiento es el Campeona-
to de Espafia, que se celebra desde hace cuatro afios en
el marco de la feria Alicante Gastronomica, y que es
la continuacion del certamen que el mismo critico orga-
nizé durante la primera década del siglo, cuando dirigia
y presidia el congreso Lo Mejor de la Gastronomia en
el Palacio Kursaal de Donostia. EI Campeonato se celebrd
entre 1999y 2011, y después de unos afios de impasse fue
retomado por el critico con la colaboracién del Congreso
Alicante Gastronémica regresando con brios renovados.
Los tres primeros clasificados en Galicia, tanto en la ca-
tegorfa “Tradicional” como en la modalidad “Tortilla Con”,
tomaran parte en la final de este afio de dicho Campeonato
de Espafia, pudiendo aspirar a alzarse como la mejor tor-
tilla del estado.

_'w:_am.

1\ CAMPEONATO DE GALIc,

HUEVOS
CORRAL

aore e

Una animada presentacion: El director del centro,
Pablo Sobrado, dirigid, junto con Rafael Garcia Santos,

la presentacidn en la que también tomo parte la pulpeira
Ainhoa Neira y gran parte de los cocineros y cocineras que
participaran en el Campeonato de Tortilla de Galicia

25 participantes de Galicia

y 4 del resto del estado.

En total seran 25 los participantes en el campeonato pro-
venientes de Galicia, procedentes la mayorfa de ellos de
la provincia de La Corufia. De la propia capital acudiran los
establecimientos Mantequeria Montefurado, Taberna
La Galera, Volteo, Puerto Carmela, El Tipico y Ca-
feteria Kafé. Betanzos, también en La Corufia, igualara
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L
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en participantes a la capital acudiendo los bares Café de
Segundo, Adega Lastras, Kutako, Bodega 83, Meson
0 Progreso y Galicia. De la cercana Coirds, cuna de la
tortilla de Betanzos, acudira El Caserio de Tion y de la
colindante Sada el Restaurante Muelle 33. Sin salir de
la provincia, de Ferrol participaréan los bares Ankha y Za-
hara, de Santiago Villar 64, de Carballo el restaurante
asador La Base, de Melide La Hueveria y de Oleiros el
bar Yema.

Los 5 restantes participantes acudirdn del resto de
provincias gallegas. Ourense aportard 2: Kaldi Coffee y
Escher, ambos de la capital, de Pontevedra acudiran otros
dos, 0 Can Tortilla de la propia capital y La Perrachica
de Vigo y finalmente de Lugo acudira el bar Vitato, situado
en el casco antiguo de la capital lucense.

Es de destacar que en el Campeonato de Galicia partici-
pardn, asimismo, cuatro participantes del resto del estado

que podran aspirar asf a participar en el Campeonato de
Espafia en Alicante, ya que en sus comunidades no se
celebran campeoantos clasificatorios. Ellos serdn los ba-
res Puerta La Villa (Gijon), La Melosa (Valencia), San
Remo (Palencia) y Lateral (Madrid).

19 participantes en la modalidad “Con”

Por su parte, el mismo dia del Campeonato tendra lugar la
celebracion de la modalidad “Tortilla con” del mismo, a la
que se presentan establecimientos que proponen tortillas
de patatas acompafadas de ingredientes que no superan
el 10% de la totalidad de la tortilla. En ella tomaran parte
10 participantes de la provincia de La Corufia acudien-
do por la capital los bares Volteo y Kafé, por Betanzos
Adega Lastras, Kutako y Café de Segundo, por Fe-
rrol Ankha y Zahara, por Santiago Marte, por Coirgs El
Caserio de Tion y por Sada Muelle 33. Por su parte,

ARROPA ETA DEKORAZIO
NAUTIKOA ‘ \

H‘““"—"ENBFITH

Kale Nagusna 14 - DONOSTIA | Tel./Faxa: 943-42 47 97 | enbatadenda@gmail.com | www.enbata.eus

74 ondojan



LAS MEJORES

otros cuatro establecimientos acudiran del resto de Gali-
cia, concretamente Vitato (Lugo), La Tortilla Maravilla
(Viveiro, Lugo), Kaldi Coffee (Qurense) y O Can Tortilla
(Pontevedra).

Al igual que en la modalidad Tradicional, habra una
presencia de establecimientos fordneos como seran La
Lorenza y Lateral de Madrid, La Melosa de Valencia,
Puerta La Villa de Gijon y el Clube de Tiro Vale das
Pedras de Portugal.

Exhibicion de tortillas en directo

La presentacion del pasado jueves incluyd la elabora-
cién, en vivo y en directo, de 6 tortillas por parte de tres
cocineros que en su dia se han alzado con el triunfo en
el campeonato de Espafia y dos tortillas mas por parte
de un invitado procedente de Donostia y poseedor del
primer puesto en el Campeonato de Euskadi. Los cuatro
aparecen en las fotograffas que ilustran la parte superior
de estas paginas.

Los gallegos fueron José Manuel Crespo “Crispi”,
actualmente retirado y vencedor del primer campeona-
to en 1999 cuando dirigia el restaurante EI Manjar en A
Corufia, Ramén Rodriguez, del Restaurante 0 Cabo
de A Corufia, actual campeén de Galicia y ganador en
Espafia en 2024, y Alberto Garcia Ponte, propietario
del Meson o'pote de Betanzos, La Raxeria do Pote
en la misma localidad y el restaurante Muelle 33 en el
municipio de Sada. Alberto resulté campedn de Espafia

ex-aequo junto con el Café Tizona de Logrofio en 2022
y habia sido ganador absoluto en la edicién de 2011 del
campeonato.

Crispi y Ramén cocinaron sus tortillas tradicionales
mientras Alberto elabor6, ademas de su tortilla habitual,
una suculenta tortilla de patatas con gambones al aji-
llo con la que probablemente participe en la modalidad
“con” del campeonato de Espafia.

De la parte donostiarra acudié Alfredo Jiménez, que
ha dirigido hasta el afio pasado junto a su mujer, Antonia
Pazos, el bar La Taberna de Egia, ahora en manos del
yerno de la pareja, Edu. Alfredo elabord la tortilla de pa-
tatas con bacalao y pimientos con la que Antonia y él se
alzaron con el Campeonato de Euskadi en la modalidad
“Tortilla con” en 2024.

También realiz6 una impecable exhibicién Ainhoa
Neira Varela, pulpeira gallega que cociné a lo largo de
la presentacion cinco pulpos que fueron, literalmente,
devorados por el respetable.

Al término de la presentacién, los presentes pudie-
ron degustar las tortillas de los cocineros, asi como el
mencionado pulpo y diferentes viandas ofrecidas por los
patrocinadores del campeonato y la propia organizacion
entre las que no faltaron las cervezas de Estrella Galicia,
los patés de Laffitte, ni el lomo y jamén de Joselito.

En conjunto, toda una fiesta de la gastronomia en ge-
neral y la tortilla en particular. Préxima cita: 27 de abril
en el mismo lugar.
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EL PALACIO EUROPA DE GASTEIZ ACOGERA EL
Il CAMPEONATO DE TORTILLA DE EUSKADI

I os hosteleros de Gipuzkoa, Araba y Bizkaia ten-
dran la oportunidad de participar, por tercer afio
consecutivo, en el Campeonato de Tortilla de Pa-

tatas de Euskadi que se desarrollard, como en las dos

ediciones precedentes, en el dmbito de la Comunidad

Auténoma Vasca y que este afio tendré lugar en el Pala-

cio Europa de Vitoria-Gasteiz el proximo 10 de marzo,

martes. Rectificamos de esta manera la informacion

dada en el anterior ejemplar de Ondojan.com en la que
se indicaba que el campeonato seria un dia antes y en
el Mercado de Abastos, ya que hubo unos cambios de
(ltima hora que obligaron a cambiar fecha y localizacién
del certamen.

En cuanto a la participacion, todavia no se ha dado a
conocer el listado definitivo de participantes que todavia
segla abierto en el momento de redactar estas lineas,
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EL ATRIO LA TABERNA DE EGIA
Edu Jimanez
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aunque ya es definitivo el hecho de que este afio este
concurso contara con una serie de novedades, siendo
la principal de ellas la no celebracion de las semifina-
les provinciales que tuvieron lugar en las dos anteriores
ediciones, limitandose en esta ocasion a una Unica final
para todo el territorio autonémico.

Ofrecemos, junto a estas lineas, las imagenes de los
ganadores de las tres semifinales provinciales que se

LA ESTRELLA KAIXO GASTROBAR

Alexandra Furar Jorge Pacheco
Torrent

49991 Gatxo
6035021

KANTAL BAR SAGARTOKI

Selva Aquiro Zhora Ajana

disputaron el afio pasado en Euskadi. Arriba posan, en
las instalaciones de Cebane, los ganadores de Gipuzkoa,
y abajo, a la izquierda los de Alava en la Escuela de Hos-
telerfa Egibide-Mendizorroza y a la derecha los de Bi-
Zkaia en la Escuela de Hosteleria de Leioa.

Para méas informacion:
www.tortilladepatataslomejordelagastronomia.com
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KL 5 ESTRELLAS EL PIND

sabel Iglesias

Eqoitz |

San Ma Agirre Lt

20005 San St

943 08 94 26

B3 93 30 00

MAMIS ETXE ARRIPU SUTAN COOK
Berja Mlane Wictor Ozpina losu Alonso
Pasen Orian Tuibitena, San Pedro, 10
AB200 D oo ri-Gasteiz 20280 Hondarribia
&02387814 545 09 61 63 &0 0616 &8

Al

PARLAMENTO BAI BIDEA SORGINZULO AITUBE BERRI
Anastasia Burca Cristian Gonzalez Ifaki Lazkang Artur Parainsa
Frado, 28 Eugebio Gumutxaga, 6 Flaza Nueva, 12, Arelzaga, b.
01008 a-Gastez : e
71840637

Una amplia participacién: Segun la informacidn proporcionada por la pdgina web www.tortilladepata-
taslomejordelagastronomia.com, gestionada por la direccidn del campeonato, en el momento de escribir estas lineas,
martes 24 de febrero, hay 34 establecimientos inscritos para participar en el Campeonato de Euskadi. Ofrecemos en estas
dos paginas sendos pantallazos de parte de las imagenes publicadas en la pagina que recogen a 24 participantes a los que
habria que sumar los establecimientos Txintxirri y Mr. Marvelous de Bilbao, Cube Artium, El Laberinto, Jontxu y
Ajuria de Gasteiz, Ezkifia de Arrasate, Tartar y Koldo de Getxo, Piztu de Durango y Biribil de Santurtzi.
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BERIT

AREIZAGA PLAZA, 10

LA TORTILLA

TEL. 943723575

El urretxuarra Javi Quintana tomd en octubre de 2012 los mandos del mitico bar Berit, aunque no fue hasta el 4° afio de su etapa

cuando le dio por apostar por la tortilla de patata, producto que se ha convertido en el buque insignia del bar. Elaborada principalmente
sin cebolla, aunque también la prepara con cebolla, rellena de jamén y queso y en otros formatos, la tortilla del Berit es posible-
mente la mas solicitada de la comarca, disponible todos los dias a partir de las 9 de la mafiana y también por encargo siempre que
se solicite el dia anterior. Con la colaboracion de Elena Reta, Javi también ofrece Jamon ibérico de bellota recién cortado, pintxos de
Lomo ibérico adobado y, los fines de semana Rabas que tienen también una gran aceptacion. En la guia y web “Tortilla de patatas - Lo
Mejor de la Gastronomia, Rafael Garcia Santos define la tortilla de Javi como “Muy del gusto general, facil, muy gratificante y sin
relevancias gastronémicas. Se distingue por el buen gusto que transmiten todas las que hace, muy similares, y por una regularidad
germanica. Delicada, fina, dentro de su identidad, patata-patata, con atisbos agrios, sensacion derivada de la clase e identidad.”

USURBIL

ZUBIAURRENEA, 6
TEL.94354 43 12

ANTXETA

TORTILLA EN EL BAR...
... Y EN LA PANADERIA

g Fain

La amezketarra M* Jose Altuna dirige este veterano establecimiento
del centro de Usurhil haciendo bandera de la cocina tradicional y ofre-
ciendo todos los dias una barra de pintxos en la que destacan sus exi-
tosas tortillas de patatas, tanto tradicional como rellenas. M° Jose dirige
también la cercana panaderia Opil Goxo y allf también elabora, todos
los dias, desde las 6 de la mafiana, su solicitada tortilla. De hecho, el
éxito de la misma fue lo que le impulsé a hacerse con su bar actual donde
ademds de la tortilla normal a ofrece rellena de bacon o jamén y que-
s0, con chaka, con calabacin y pimientos rojos y verdes... asf como otros
productos caseros como los callos, las albondigas, la lengua en
salsa... También destacan por sus bocatas, que atraen a un pablico joven
y variopinto, asi como por el hecho de dar cenas todos los dias.

ARANTXA

ORMAIZTEGI

SAN ANDRES KALEA, 13
TEL.669 34 02 14

UN CLASICO CON RAICES

.a'i"-:\;’f;d _.4‘5‘2r

Los veteranos hosteleros Haritz Urretabizkaia y Ane Echeverria
dirigen desde marzo de 2022 el Arantxa, histdrico bar de Ormaiztegi
que cerrd por jubilacion a mediados de 2021. Arantxa abre todos los
dias a las 9 de la mafiana arrancando con cafés, tortillas de patatas
y una espectacular barra de pintxos clasicos y todo tipo de em-
butidos, ademds de las mencionadas tortillas que tan bien se le dan a
Ane: De patata, de patata con pimientos y cebolla, con bacalao, con
chorizo... Llaman la atencion sus tortillas picantes, solo para valien-
tes, que estan creando una clientela fiel y muy atrevida. En cocina se
mantienen especialidades indiscutibles: Caldo, Callos caseros, Came
cocida, Albdndigas... especialidades a las que Ane ha incorporado
con gran éxito platos como el Bacalao al pil-pil o la Lasafia casera.



GIPUZKOA

ASTIGARRAGA

KALE NAGUSIA, 36

620 96 53 73
@bukoitaberna

En pocos bares de pueblo se encuentra el encanto y la profesionalidad de Bukoi Taberna, dirigido por lana Aculova, que
ofrece una de las mejores tortillas de la periferia donostiarra. Ademds de la de cebolla y pimiento verde, sabrosa y jugosa
hasta decir basta, también la ofrece con cebolla, sin cebolla y con jamén y queso, y todas cuentan con una legién
de fans, al igual que sus sandwiches caseros y otros pintxos. El secreto de lana, ademas de la buena mano, es el afan de
superacion y mejora continua, caracteristicas que resultan légicas cuando nos enteramos de que esta atenta y guapisima
moldava ha sido deportista olimpica y ha representado a su pais, un honor que sélo alcanzan las personas con gran voluntad
y ganas de darlo todo. lana lo demuestra dfa a dfa en su bar, pero sobre todo lo demuestran sus clientes, de todo tipo, edad
y condicién, con los que lana siempre tiene una palabra atenta y con los que incluso se lanza en euskera, demostrando una

total integracién con la tierra que la ha acogido.

LASARTE-ORIA

HIPODROMO
ETORBIDEA, 2
TEL. 94336 27 09

AVENIDA

GASTRONOMIA, TRADICION,
AMBIENTE... Y ROKANROLL !!

% S
ajw.f -

Yon Mikel Rodriguez, hostelero casta y veterano dirige con carifio el
céntrico bar-restaurante que llevaron toda la vida sus padres, al que ha
dotado de un ambiente de lo mas variopinto, ligeramente canalla,
con una amplia clientela local de todas las edades, credos y condicio-
nes. Todo el mundo es bienvenido a este establecimiento sencillo y
acogedor donde se sirven suculentos pintxos variados, buena tor-
tilla de patata, descomunales bocadillos y platos tradicionales
como Mejillones con tomate, Albéndigas, Lengua, Oreja rebozada,
buen Caldo de carne o de pescado y una excelente y exitosa Sopa
de pescado. Toda la comida puede consumirse en el local o solicitar-
se para llevar. Buena msica y desayunos desde primera hora. Mend
del dia: 16,50€ Menii sabados: 27€ Cierra: Domingo.

BODEGA
DONOSTIARRA

UN LOCAL QUE MANTIENE EL
SABOR DE LA AUTENTICIDAD

DONOSTIA

PENAY GO, 13
(GROS)
TEL. 943 0113 80

Miguel Montorio pasé en 2009 a a dirigir este establecimiento
fundado en 1928, continuando fielmente la linea marcada durante
mas de 30 afios por Miguel Mendinueta y Pili Mintegi, quienes
le transmitieron todos los secretos del local. Asi, en La Bodega se-
guimos disfrutando de pintxes clasicos como el “Completo”, la
Tortilla de patata individual, la Ensaladilla, el “Indurain”... ademés
de platos de cocina tradicional ideales para compartir como
Ensalada de tomate con bonito del norte, Parrillada de verduras a
la brasa, Bacalao a la brasa con piperrada... 0 sus espectaculares
brochetas. La Bodega donostiarra es uno de esos establecimientos
que ha sabido mantener el sabor auténtico ganandose el favor
tanto de la clientela local como de la extranjera. No cierra.
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HIRU ALDETA

PABLO MUTIOZABAL, 2

ESPECIALIZADOS EN TORTILLA PARA LLEVAR

TEL. 943 24 72 06
@hirualdeta_ taberna

Hiru Aldeta de Lasarte-Oria centrandose en cocina y cafeterfa. Edu provenia de familia hostelera. Sus padres habian dirigido el bar
Bolatoki en el centro del pueblo y en él tenfa gran importancia |a tortilla, por lo que decidieron incluirla en la carta del nuevo local. La
de Edu es una tortilla que su propio autor define como “una tortilla regular, que nunca decepciona y que la gente valora”.
Coincidimos con la descripcion. Es una tortilla més bien patatosa, pero su ejecutor tiene buena mano y logra que salga a barra suculenta
y jugosa con lo que son muchos los clientes fijos que acuden a degustarla. Con el paso del tiempo Edu y Nerea se han enfocado en
la elaboracion de tortillas para llevar,tanto para particulares como a empresas. En este dmbito las especialidades son: Tortilla
de ajo y cebolla, Tortilla con piparrada, Tortilla clésica... ademés de una serie de opciones més especiales como las de morcilla con
pimientos,la de bacalao con morcilla y ricula,la de alegria riojana, la de ropa vieja...

ARRASATE

OLARTE, 25
TEL. 94304 43 88

EZKINA

LA YEMOSIDAD
AL PODER !!

Asier Antia es un “echao p‘alante”. Se atrevid en su dia a elaborar
platos de casquerfa en una villa en la que ese tipo de productos en barra
brillaba por su ausencia y hoy es una referencia por sus callos, sus mo-
mos, su oreja de cerdo... Igualmente, tras la celebracion del | Campeo-
nato de Tortilla de patatas de Euskadi en febrero y marzo de 2024, se ha
convertido en uno de los pilares de la “revolucion” de la tortilla
de patata gourmet. Asi, Asier experimenta con su tortilla ofreciendo,
todos los dias a partir de las 9, magnificas tortillas rebosantes de huevo,
con patata recién cortada y frita, no solo en version tradicional sino
con las mas variopintas y originales combinaciones: De rulo de
cabray bacon, de Bacalao con pimientos y alegrfa riojana, de Carbonara,
de Cecina y queso... la imaginacion (y el atrevimiento) al poder !!

LEGAZPI

URTATZA, 1
TEL. 943731461
@goiherri_jatetxea

GOIHERRI

NUEVAETAPA |
PARA UN LOCAL MITICO

El mitico Goiherri de Legazpi cuenta con un nuevo y joven equipo de
la mano del joven cocinero Jon Agirre y su pareja, Amaia Estalayo.
Con cerca de una década de experiencia en hostelerfa, esta pareja
esta haciendo reflotar con muy buen criterio este popular espacio
ofreciendo una cuidada seleccion de pintxos entre los que des-
taca su muy solicitada tortilla de patata de la que ofrece dos
versiones entre semana (con o sin cebolla) y algunas tortillas rellenas
alo largo del fin de semana. También se ofrece en mesa en formato
Tortilla de Betanzos. Ademas de las tortillas, en Goiherri cuentan
con una carta variada e informal en la que encontraremos Bocadi-
|los, Sandwiches,a Platos combinados... sin olvidar las hamburgue-
sas, de gran aceptacion, con carne de Black Angus.

T e : '-% PO T 41“;.&
Tras varios afios dedicados a la hosteleria nocturna, Edu Echeverria y su pareja, Nerea Martin decidieron asentarse en 2019 en el
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- PINTXOS

GIPUZKOA

LACIONES

CAZUELITAS

CASERA

Y TRADICIONAL

. ESPECIALIDAD EN
TORTILLA DE PATATAS

Primm 4 - CEN

DONOSTIA

SAN MARCIAL, 7
(CENTRO)
TEL. 843933000

IKILI

LA NUEVA SENSACION
DEL CENTRO DE DONOSTIA

Aitor Martin, cocinero curtido en el Basque Culinary Center

y miembro de una veterana familia hostelera, dirige de manera
indepediente este céntrico bar-restaurante desde junio de 2024.
La propuesta culinaria de Ikili es ofrecer una cocina tradicional
vasca fresca y actualizada con un toque personal sin perder
de vista las raices. La Ensaladilla rusa, el Arroz con almejas, el Be-
gihaundi a la parrilla, la Txuleta de Goya o sus postres caseros son
sus caballos de batalla, ademds de sugerencias fuera de carta
en funcion de la época del afio o el mercado (Alcachofas, alubias,
pochas, pescados de temporada...). Cuenta con una tentadora ba-
rra de pintxos en la que destaca su exitosa Tortilla de patatas.
Carta: 55-60 € Cenas todos los dias excepto domingo noche.

- DONOSTIA

DONOSTIA

KAPADOKIA PESCADERIA, 10
TEL. 94358 31 86

FRESCURA, CREATIVIDAD, Y
RESPETO POR LA TRADICION

Inaugurado el 4-3-2020, 10 dias antes del confinamiento, este bar
se ha convertido, gracias a la juventud y el tesén de Borja, Ane,
Charly e Ifiigo en una referencia gastronomica de la Parte
Vieja. En Kapadokia encontramos una cocina tradicional
evolucionada, con toques vanguardistas y centrada, prin-
cipalmente, en el pintxo y la racion de cocina. Desde su
inicio, la tortilla de patatas ha sido uno de los fuertes de este es-
tablecimiento, y la participacién en el Campeonato de Euskadi
ha cambiado los pardmetros del joven equipo del bar, sobre todo
a partir de que quedaran elegidos como vencedores absolutos
del mismo, lo que les ha llevado de elaborar una sola tortilla al a
tener que elaborar varias docenas de ella.
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RAFAEL
LA MUY PERSONAL TORTILLA DE I0SU CARRION

oy - | 2

SAN PEDRO KALEA, 10
TEL. 660 06 1666

losu Carrion Insausti, joven chef especializado en cocina tradicional comenzo, afios ha, a elaborar una tortilla de patatas en los fogones del
Bar Kai Zaharra que era considerada, por muchos, “la mejor del Bidasoa”. A pesar de que Hondarribia queda un poco a desmano, consiguié que
mucha gente se acercara a conocerla a pesar de no tener nada que ver con la que elabora ahora en el restaurante de su familia, el Rafael, en
pleno barrio de la Marina, donde ejerce de jefe de cacina y elabora una tortilla mucho mas suculenta y profesional que la que hacia en
sus inicios. La calidad de la tortilla queda clara y didfana en el comentario descriptivo que Rafael Garcia Santos hace de la misma en su web:
“Ciertamente rdistica y primaria, pese a que busque la presencia del huevo en el centro. De una gran suculencia: gulesca por expresividad y pinta.
El punto de sal y la lubricacion del aceite contribuyen a su notoria contundencia. Para més caracter, muy embebida de huevo. La costra exterior,
sellada a gran intensidad, se muestra a su vez intensa y completamente tostada. Su presencia, la define. Depara mucho placer camal. Una tortilla
de patatas, en verdad, muy diferente.” Su barra cuenta también con una cuidada variedad de pintxos y con paella todos los dias.

LA TABERNA
DE EGIA

TORTILLAS, ROCK AND ROLL
... Y EXCELENTE CAFE !!

Edu Jiménez dirige, desde enero de 2026, esta encantadora
tasca abierta en 1987 por sus suegros, Antonia Pazos y Alfre-
do Jiménez. Fiel discipulo de Antonia, Edu sigue elaborando la
excelente Tortilla de Patatas con bacalao con la que esta taberna
resultd ganadora en el 1° Campeonato de Tortilla de pata-
tas de Euskadi. Ademas de esta tortilla, siempre disponible,
Edu trabaja la tortilla tradicional (con o sin cebolla), con calaba-
cin, con bonitato, con morcilla... asi como Pintxes, Tostas, y su
excelente ensaladilla rusa. Abierto de lunes a sabado a las
8:00 cuidan especialmente elcafé, con cafés de especiali-
dad que cambian con frecuencia cuidando los origenes y, sobre
todo, la manera de prepararlos y servirlos. Cierra: Domingo.

DONOSTIA

VIRGEN DEL CARMEN, 45
(EGIA). TEL. 943531035

TXOFRE

DONOSTIA

GLORIA, 2 (GROS)
TEL.943271374

LA OFERTA DEL EZKURRA SIGUE
VIVAEN LA CALLE GLORIA

TEL. 61025 42 32

@txofretaberna

—— L

i LY

Tras el cierre el pasado 22 de septiembre del Ezkurra, Joseba Bal-
da sigue con su excelente servicio y su oferta culinaria a tan solo
100 metros, en el Bar Txofre donde sigue siendo mundialmente
conocido por su ensaladilla rusa, que se vende a kilos en todos
los formatos como pintxo, racién, y tedo tipo de tamafios para
llevar. También sigue siendo destacable su Tortilla de Patata,
tanto para consumir en el local como para llevar, que cada
vez tiene mejor fama. Otras recomendaciones: Risotto de hongos
con foie; Bacalao con piperrada; Ajoarriero... Txofre, que abre todos
los dias a las 08:00 también es conocido por su excelente café,
proveniente de Casa Paulista, totalmente diferente al resto de los
cafés. Hagan la prueba y pidan un solo. Repetiran. Cierra: Lunes

ondojan 83


http://www.restauranterafael.com

LAS MEJORES GIPUZKOA - ARABA

ELGOIBAR

BERNARDO EZENARRO, 17
TEL. 943 54 34 97
@vientosurgastroteka

DONOSTIA

LOUIS-LUCIEN
BONAPARTE, 8
ERROTABURU)
EL. 94316 25 16

VASKITO-BERRI

BAR DE BARRIO DE CALIDAD CON

VIENTO SUR

EL FEUDO GASTROVINICOLA

NOVEDADES EN BARRA Y MESA

Ifiaki Azkue ha trasladado el concepto de El Vaskito a un nue-
vo emplazamiento en Ibaeta, con lo que el actual Vaskito-Be-
rri pasa a ser un bar de barrio de calidad en el que en-
contraremos buen género, opciones de comida informal
elaboradas en el local y, sobre todo un excelente trato por parte
del joven equipo. Seguiremos encontrando los pintxos habi-
tuales de barra, su excelente tortilla de patatas, sus untuosos
callos... asf como unos generosos platos combinados entre
los que destaca el “Katxopo”, que incluye un cachopo de 500
gramos. Asimismo encontraremos, ensaladas, bocadillos...
y como gran novedad pizzas de elaboracion casera que se
preparan al momento en el propio horno de la casa.

LARRAUL

NUCLEO, 6
(Bajo el Ayuntamiento)
943 69 18 55

ZIRTA

COCINA TRADICIONAL DE AUTOR
Y EXCELENTE TRATO

Iker Uranga, chef donostiarra curtido en cocinas como Arzak, Sant
Pau con Carme Ruscalleda o Panier Fleuri, entre otras, dirige junto a
su mujer, Lorena Arteaga, este ostatu que se ha convertido en meca
de gourmets y sibaritas dado lo exquisito de su cocina, lo cuidado
de su trato y su excelente carta de vinos. Todos los dias dispone de
un sorprendente Mend degustacion “Zaharrak Berri” basado en los
cuatro colores de las salsas vascas a un precio imbatible y en su carta
encontramos especialidades a la brasa, sugerencias de temporada o
platos que Iker borda como el Arroz con Bogavante, todo ello sin olvidar
a posibilidad de comer a base de pintxos y raciones en la zona de bar.
Carta: 60-65€ Mend del dia: 19,00 € Mend degustacion: 60€ (Bebida
aparte). Cierra: Lunes Cenas: Viemes y sabados (conviene reservar).

DE DORELIN CASTILLO

Dorelin Castillo es una jovencisima entusiasta del mundo del vino
y la gastronomia, que en 2018 decidio hacerse con las riendas de la
vinoteca Viento Sur. Han pasado més de 6 afios desde aquella decision
tomada en 2018 y Dore no sélo sigue al frente con una clientela encan-
tada y en aumento, sino que ademds ha dado muestra de su saber hos-
telero ganando en varias ocasiones el Campeonato de Pintxos
de Elgoibar. Esta eibartarra, ademds,se preocupa por tener una buena
tortilla de patatas. Suele estar disponible para las 9:30 de la mafiana
y cuenta con una nada despreciable cantidad de adictos que la estén
esperando. Dore mima a conciencia la tortilla confitando la patata a
fuego lento y con paciencia y pochando la cebolla hasta decir basta,
consiguiendo na tortilla resultona que merece la pena ser conocida.

BODEGUITA
LA ESTRELLA

LA TORTILLA CAMPEONA
DE ALAVA

VITORIA-GASTEIZ

PORTAL DE ARRIAGA, 11
TEL. 94503 41 48
@bodeguita_la_estrella

Alexandra Ferrar, Alex para los amigos, es el alma y la ale-
gria de este establecimiento tan sobrio como luminoso, situado
a 5 minutos a pie desde la entrada de la Catedral Vieja.
Alexa dirige su propio proyecto desde 2022 elaborando una tor-
tilla como las de las abuelas de antafio, contando para ello con
el apoyo del cocinero Pedro Valor. Alex abre todos los dias a
las 7:00 para elaborar su tortilla, sencilla y efectiva, que sale
al mostrador jugosa y chorreante, tortilla que le hizo ganar la
final de Alava del | Campeonato de Euskadi de Tortilla en
2024. La tortilla puede acompafiarse de potentes alegrias rioja-
nas que se dejan a disposicion de la clientela. El bar permanece
abierto y con la tortilla hasta las 15:00h.
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5 ESTRELLAS

TODA UNA “FACTORIA” DE TORTILLAS e

Ganador en Bizkaia de la modalidad “con” en 2024 y 2025 con |a “tortilla de bacalao” y Ia “tortilla brava“en los dos primeros campeo-
natos de Euskadi y seleccionado para el Campeonato de Espaiia al que volveré en 2026, Egoitz Lopez es un jovencisimo chef apasionado
de la cocina tradicional que cogid hace 13 afios el mando del bar inaugurado por sus padres hace casi medio siglo y lo ha convertido en un
templo de la tortilla de patatas. Todos los dias, salvo los sébados, a partir de las 7:30 de la mafiana en 5 Estrellas podemos degustar hasta
6 tipos de tortilla: tradicionales, de bacalao, de cocido, bonito picante, brava, cabra... también elabora una con lacén y queso de tetilla
homenajeando el origen gallego de sus padres y tiene gran éxito al mediodia entre los alumnos de los cercanos centros escolares “la brava”,
tortilla de patatas con bacon crujiente y salsa brava. Las tortillas de Egoitz son yemosas y cargadas de huevo bien emulsionado que corre por
el plato como la lava de un volcan, pausada y firmemente. La fritura de las patatas es llevada al limite consiguiendo una maravillosa textura
crujiente que invita a volver y repetir. Un bar con un gran futuro estratégicamente situado en la entrada de este populoso municipio.

EL ATR'O LAS ARENAS

UNA TORTILLA CON SENTIMIENTO AR 5.0 2

L

Angel Sierra a los mandos y Goizane Bilbao en cocina son los méximos responsables desde hace 8 afios de El Atrio, elegante bar situado en el
corazn de Areeta, una de las zonas més animadas de Getxo. Formada en la Escuela de Hostelerfa de Leioa y poseedora de un amplio bagage profesional
y culinario, Goizane pone un especial cuidado en elaborar la tortilla haciendo un homenaje a su abuela “hago la tortilla de mi amama afiadiéndole un
togue crujiente y sirviéndola algo menos cuajada, pero sigo sus pautas pochando la cebollita durante horas y batiendo los huevos con carifio, con una
lengua, sin usar el tenedor, para darle un toque de cremosidad y que quede como la lava fluida de un volcan” El resultado es la exquisita tortilla que le
valio ganar en 2024 el Campeonato de Tortilla de patatas de Bizkaia y acudir al de Euskadi y al de Espafia, tortilla que sirven en formato “tortilla
normal” como en el de “tortilla con queso brie”, variedad a la que el fin de semana afiaden la tortilla de patatas con trufa y hongos. Ademas de todo esto,
en £l Atrio encontraremos otras especialidades como el Bao de rabo de toro, los Jalapefitos, la Focaccia italiana de jamdn ibérico, el Sandwich Barre-
ne... y es que si algo gusta a Goizane y Angel es divertirse fusionando estilos y, sobre todo, “que su carta y su barra no ofrezcan lo mismo que el resto”.
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KANTAL SARRIKO o BILBAD

TEL. 685 43 89 90

VARIEDAD EN TORTILLAS Y AMPLIA OFERTA CULINARIA @restaurantekantal

l!._li.'..-'l.l . CEE RN [

El afio pasado, este establecimiento situado en Sarriko (Deusto) inicid una nueva etapa al abrir un segundo local en pleno centro de Bilbao
dirigido por su responsable, José Gonzalez, y quedando al cargo de la casa original la eficaz Selva Aquino, que ofrece, todos los dias a partir
de las 9 de la mafiana (10:00 el fin de semana) una impresionante variedad de tortillas suculentas y jugosas de mas de 10 tipos diferentes:
De morcilla, de pulpo a la brasa, de alcachafas con parmesano, con alegria riojana, con cebolla caramelizada, de txistorra, de bacalao, de queso
azul y cebolla caramelizada... Y ojo, que la oferta de Kantal no se limita, ni mucho menos, a las tortillas, contando con una completa carta
salpicada de tentaciones como Callos, morros y lengua a la bizkaina, Arroces a la brasa, Mejillon brasa con marinera picantita, Croquetas de
cecina y parmesano, Txuleta de vacuno a la brasa, Rodaballo a la brasa con su pil-pil, Tarta Tatin...Por su parte, Kantal Lersundi, en Abando,
en pleno centro de Bilbao, se ha convertido en todo un referente de la brasa con una impresionante variedad de arroces, carnes y pescados
a la parrilla y algunos platos que ya estan haciendo historia como sus solicitadas alcachofas a la brasa. Ver anuncio en pag. 38

LA TABERNA DE ZARATE Wi

TEL. 946 073 109

LA TORTILLA ESTRELLADA

1

En Bilbao la tortilla de patatas luce nada menos que una estrella Michelin, concretamente la que luce Sergio Ortiz de Zarate desde que
la Guia Roja le tocara con su varita magica en 2015. Si bien para Sergio fue toda una sorpresa, si algo tuvo claro este chef fue que, con es-
trella o si ella, él iba a “sequir trabajando como siempre”. Y ese “como siempre” al que apela Sergio supone seguir cuidando el lado mas
tradicional y popular de su cocina, que incluye, como no, Ia tortilla de patatas, y es que aunque Sergio no sirve nuestro plato favorito
en su restaurante “estrellado”, el bilbaino cuenta con un local pegadito a la Alhdndiga en el que ésta es la “estrella”, y nunca mejor dicho:
La Taberna de Zarate (Arpiku). Aquf, el principal protagonismo es de la tortilla, de la que Sergio vende cerca de 1.000 pintxos cada dia.

La tortilla de Sergio es una tortilla normal, sin pretensiones, con una proporcion alta de patata y un punto de cuajado que, si bien mantiene su
jugosidad, esté algo alejado de lo que considerarfamos una tortilla “gourmet”. Aun asf, es sabrosa y efectista y la gente se da de codazos,
principalmente el fin de semana, por hacerse con uno de sus pintxos tanto “normal” como picante... por algo serd !!


https://zarate.restaurant/taberna/

LAS MEJORES

MUELLE 33

GALICIA

AVDA. DO PORTO, 33 (FONTAN)

—

EL CHEF ALBERTO GARCIA PONTE VUELVE A SUS ORIGENES

Alberto Garcia Ponte, propietario del Mesdn O Pote de Betanzos con el que ha obtenido tres veces el titulo de Cam-
peon de Espaiia de Tortilla de Patatas regresa a la preciosa localidad costera de Sada, su pueblo natal, para elaborar
una cocina marinera y profundamente local en la que todos los pescados que se comercializan son salvajes,
obtenidos mediante artes de pesca sostenibles y procedentes de las Rias Gallegas. Pulpo “a grella” con espuma de patata
y ajada, Bacalao premium confitado, Pescados y sugerencias del dfa, Arroz meloso marinero, Guiso de abadejo, Torrija cara-
melizada... y, como no, su imbatible tortilla de Betanzos. Su carta de vinos sigue la misma filosofia con vinos de pequeifios
productores, vinos singulares y viticultores con personalidad propia e independiente. Carta: 40-50 euros

FERROL

RUA IGREXA, 34
TEL. 981 35 20 65
@ankha. ferrol

ANKHA

LA TORTILLA DE CADA DiA

Estratégicamente situada frente al parking més céntrico de Ferrol,
la Cafeterfa Ankha, dirigida por el cocinero Samuel “Samu” Cur-
beira junto con su mujer, la colombiana Paula Andrea Liberato,
es desde las 8 de la mafiana un hervidero de gente, en su mayoria
clientes habituales, que acuden a este estrecho pero bien apro-
vechado local a disfrutar de un merecido desayuno con churros o
con su fantéstica tortilla de patatas de las que Samu y Paula
elaboran mas de 60 cada dia.Sabrosa, con la patata bien frita,
fundente, la tortilla de Samu tiene un algo que la hace muy personal
g inimitable. Ese arte le ha llevado a auparse con el 3° puesto en
el Campeonato de Espafia de Tortilla de patatas en 2024 y como
subcampedn de Galicia ese mismo afio, una trayectoria imparable.

BETANZOS

VENELA DO CAMPO, 5
TEL. 690 39 40 65
@bar_kutako_betanzos

KUTAKO

TORTILLA Y SIMPATIA

ceiras y Manuel Souto, alias “Kutako”, decidieron trasladarse a
Venela do Campo, una de las calles més frecuentadas por el pablico
que inunda esta localidad en busca de su afamada tortilla. Al sequn-
do afio de abrir la persiana ganaron el Premio del Piblico en el
Campeonato local de Tortilla de Betanzos, un premio, a efectos
practicos, més valioso que los premios del jurado oficial. Kutako es
un bar pequefio, acogedor y canalla, que invita a conversar con los
vecinos de mesa y de barra y, por supuesto, a disfrutar de la impeca-
ble tortilla que elabora, superéndose cada dfa, la metddica Kamela,
cocinera centrada en su trabajo y dotada de una gran simpatfa y don
de gentes. Kutako es el tipico bar que uno repite y repite.

TEL. 666 859 670
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http://www.muelle33.com
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LA TORTILLA MARAVILLA

GALICIA - EXTREMADURA - CANTABRIA

VIVEIRO

RUA PASTOR DIAZ, 32

UNA TORTILLERIA EN PLENO CASCO ANTIGUO

Victor Valenzuela, que cuenta en Viveiro con el restaurante 0 Muro, inaugurd en el casco antiguo de esta preciosa localidad, en plena

TEL. 98209 44 41

Semana Santa de 2023, esta tortillerfa gourmet, Gnica en concepto y disefio. Muy original, informal, pop y cachonda, abierta a todas
las horas y piiblicos. Ofrece tortilla para desayunar, en pincho, como racion en plato... Tortilla de patata con y sin cebolla, con chorizo,
paisana, de trufa... y nuestra favorita: la Tortilla de rabo en salsa, bautizada como “Torotilla” y con la que fue seleccionado como finalista
en el | Campeonato de Tortilla de Patatas de Galicia. La tortilla de chorizo es una de las mejorcitas que hemos probado. El embutido no invade
la estructura y los gustos de la patata y el huevo se mantienen nitidos, sirviéndose completamente desengrasada. También ofrece platos
experimentales que va poco a poco afiadiendo a la carta como la “Tortilla de los Huevos de Oro”, con la que participd en 2023 en la final
del Campeonato de Espafia en la entonces recién estrenada modalidad “Tortilla con”. Y entre tantas posibilidades, la Tortilla de patata con
cebolla que, como todo en este negocio, tiene marchamo personal. La Tortilla Maravilla puede ser franquiciada. Solicite informacion.

TALARRUBIAS

POBLADO PUERTO PENA
TEL. 924 804 037
@rioabajo_adriancuevas

RI0 ABAJO

LA APUESTA MAS PERSONAL
DE ADRIAN CUEVAS
' a4 i

Tras una fructifera etapa en la que ha pasado por algunos de los
mejores restaurantes de Madrid y tras tres afios de jefe de cocina al
frente del Convento Santa Cruz, el chef Adrian Cuevas emprende su
propio vuelo regresando a sus origenes abriendo Rio Abajo, un pre-
cioso restaurante a orillas del Pantano de Puerto Peiia, en Talarru-
bias (Badajoz), en el que ofrecera una cocina de hondo caracter
extremeiio, tradicional pero con altas dosis de cocina de autor. Por
supuesto, la tortilla de patatas, especialidad que le ha llevado a
ganar los campeonatos de Extremadura y a participar como finalista
en el Campeonato de Espafia, tendra un protagonismo especial en
este nuevo proyecto. Rio Abajo abre todos los dias a las 9:30 (a las 12
sabados y domintos) y cierrra los lunes or descanso semanal.

BURDO

LIENCRES

B° SALAS, 6
TEL. 94257 48 14

EL “TODOTERRENO” DE
LAS TORTILLAS

@burdorestobarliencres

.

Burdo, uno de esos locales “todo terreno” que tiene diferentes
espacios y funciones segtn horario, esta dirigido por dos hoste-
leros talentosos y dindmicos: David Gomez, hostelero de raza,
y Manuel Martin, el chef, formado en la Escuela Luis Irizar de
Donostia y curtido en restaurantes de primer nivel, un cocinero
con recursos que sabe conectar con el pablico. Burdo funciona
como local especializado en desayunos, como gastrobar, como
restaurante... y, entre horas, vende muchas tortillas elabora-
das al mas puro estilo “Santander”, gustosas y jugosas. De
hecho, los fines de semana se dispara el consumo llegando a
unas 50 tanto de tortilla convencional como de tortilla de bonito
con mayonesa, de foie-gras con paleta ibérica... y alguna més.


http://www.latortillamaravilla.com

LAS MEJORES

LA TEULADA

CARRER FRAY LUIS DE LEON, 5

“Yemosidad” es la palabra que define a la jovial brasilefia Celia Clara Correia. De hecho, esta cocinera apasionada se denomina a sf misma la
“reina de la yemosidad” y por si las moscas o por si hubiera alguna duda, ha registrado a su nombre la denominacidn. Celia es un ejemplo clarsimo de
superacion continua. En 2022 participd en el Campeanato de Alicante de tortilla de patatas y su tortilla fue calificada por los expertos con un 5,5. Dos
afios después, Celia ha sido la indiscutible vencedora del Campeonato de Espafia en su modalidad “Con” en 2024 y tercera en la modalidad
Tradicional en 2025 gracias a su suculenta y muy personal Tortilla de patatas con papada de Joselito y chutney de mango, una muestra de su
ingenio y atrevimiento que no solo le ha catapultado al Olimpo de las tortillas sino que se ha ganado el favor de su numerosa clientela convirtiéndose en
una de las opciones mas solicitadas. A dia de hoy, Celia ofrece en su concurrido restaurante tres tortillas: normal, normal con cebolla y la mencionada
de papada de Joselito, contando las tres con un éxito sin precedentes. De hecho, hay veces en que esta cocinera no da a basto tal es el éxito alcanzado
por su local como resultado de su modélica trayectoria. Las pizzas artesanas son otra de las especialidades indiscutibles de este dindmico local.

ALICANTE

C/ BUENAVISTA, 72
TEL. 965 28 24 40
@merlotvinosytapas

NOU PINET

UNA GUISANDERA CON
HABILIDAD Y FUNDAMENTO

Dana es una excelente guisandera que ha pasado en un tiempo ré-
cord a destacarse en el Campeonato de Tortilla de Patatas de Ali-
cante y a participar todos los afios en el de Espafia consiguiendo
unos resultados de lo mas dignos y prometedores. De hecho, en la
edicion de 2025 ha quedado posicionada entre los 5 prime-
ros de la modalidad “con” asegurandose asi el volver en 2026. En
Nou Pinet, bar situado en un barrio residencial, Dana cuenta con
una fiel clientela que acude atraida por sus excelentes tortillas,
tanto la normal como sus otros “best sellers”: la de patatas con
alcachofas, ajos tiemnos y trufa negra, la de txistorra con cebolle-
ta... y una vez en el bar es un pecado irse sin probar su pulpo, sus
arroces, sus albondigas... una guisandera de aupa, Dana !!

1 s

VALLADOLID

CONDE DE RIBADEO, 14
TEL. 655 63 58 30

TIGO Y MIGO

TORTILLA'Y PICOTEO EN UN
AMBIENTE CALIDO Y JOVIAL

= G
Tigo y Migo es una cdlida y acogedora tasca en pleno centro de
Valladolid que cuenta con unas excelentes tortillas y una cuidada
seleccion de tapas y raciones. Sara Cabello, la propietaria, se
encarga de cocinar y todos los dias prepara un plato de cuchara
como tapa, como plato del dia, o para llevar. También prepara
arroces y todo tipo de guisos, por no hablar de los excelentes
tomates rosas que nunca faltan en el bar. Uno de los principales
fuertes es |a tortilla de patatas de diferentes tipos: normal,
con chorizo, con trufa, riojana con pimientos... Estd claro, como
afirma la propia Sara, que el éxito de sus tortillas es una cuestién
de "yemosidad”. El buen trato a la clientela es otra de las carac-
terfsticas de este atractivo local.

TEL. 966 20 20 50

——
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http://www.lateulada.es

BURGOS - LOGRONO

GUMIEL DE MERCADO

LAS MEJORES

MESON EL VISO
REFERENCIA CULINARIA EN UN BELLO ENTORNO RURAL

|

C/VISO, 45
TEL. 947 54 51 03

La progresién de
por Burgos Alimenta ha sido impresionante: Ese mismo afio resulté vencedor de dicho campeonato y, al afio siguiente, hizo lo mismo en
la modalidad “Tortilla con morcilla IGP Morcilla de Burgos”. No contento con tanto triunfo, este vecino de Gumiel quedé 2° en la
modalidad “Tortilla de patatas con” en el Campeonato de Espafia con su tortilla de mollejas y rifiones de lechazo, una tortilla que ha
sido calificada por la critica especializada como “una de las tortillas con mas personalidad de Espafia“. Estas dos tortillas “con” asi como
|a tortilla tradicional de Javi pueden ser degustadas en el Mesdn el Viso, en Gumiel de Mercado, pequefio municipio situado a un paso de
Aranda de Duero. Javier ofrece en su casa familiar una cocina castellana de caracter en la que las croquetas y la carne son las sefias
de identidad de |a casa, huyendo del lechazo, no por animadversién, sino porque, en palabras de Javi, “ya hay suficientes sitios que lo
trabajan, y muy bien. Nosotros no queremos entrar en competencia con ellos, sino contar con un estilo propio”.

ARANDA
DE DUERO

C/BURGO DE OSMA, 1
TEL. 655 98 77 42

LOGRONO

BELCHITE, 4
TEL. 646 33 88 08
@lasogaurbanfood

MONALISA

EL “TODOTERRENO" DE
LAS TORTILLAS

ok i

LASOGA ursaN FooD

BUENA TORTILLA Y COMIDA

Ricardo Martin fue una de las sorpresas del | Campeonato de

Tortilla de Patatas de Burgos de 2023. El arandino quedd ganador
en la modalidad “Con” con su tortilla de patatas con morcilla
IGP “Morcilla de Burgos”. Ese mismo afo, en el Campeonato
de Espafia, Ricardo logré una muy honrosa 4° posicion en la moda-
lidad “Con”, en 2024 quedo tercero y este afio se ha proclamado
ganador de Espaiia en dicha categorfa. Todo ello ha coincidido
con la apertura por parte de Ricardo de este gastrobar en el que por
primera vez es su propio jefe y en el que la tortilla es la principal
vedette, aungue también encontramos otras especialidades como
Croquetas caseras, Faslso risotto de lechazo y cebolla confitada, Ba-
calao ajoarriero con alioli de cebollino, Postres caseros...

90 ondojan

en el que lo mismo sirven pinchos de tortilla de patatas -sola, con
cebolla, hongos y queso azul- que platos de nueva generacién de va-
riadas rafces interpretados muy personalmente: hamburguesa de ca-
Ilos; tataki de attin rojo con citricos y cecina; ensalada de saquitos de
queso cremoso con pimiento cebolla y emulsion japonesa; revuelto
de hongos, foie gras y emulsion de pimenton... y su afamada hambur-
guesa de pollo, uno de los platos mas exitosos de su carta. En Lasoga
Urban Food todo es muy desenfadado, informal y cosmopolita
con precios asequibles, y siempre con el saber hacer de un chef
vocacional y canalla que disfruta con su trabajo y que ha pasado por
algunos de los mas afamados restaurantes de los contornos.


http://www.mesonelviso.es

LAS MEJORES

LA FALDA /LA LORENZA

Dr. Piga, 3 - 911 82 69 28

ACTUALES CAMPEONES DE ESPANA Esprunded/a,17-911 835416

El matrimonio formado por Xan Otero y Claudia Rodrlguez no solo tiene el orgullo de dlrlglr las tres tascas ma-
drilefias de tortilla gourmet mds canallas y auténticas, sino también el de haber creado un equipo profesional que
funciona como una auténtica pifia, completado con Alejandro Oliveira chef de La Falda de Chamberi. En los tres
locales se elabora una tortilla de Betanzos impecable que les ha llevado a quedar primeros en la modalidad
“Tortilla de patatas con” en el Campeonato de Espaiia de 2023, segundos en la modalidad “Tradicional” en
2024 y campeones de Espaiia de la modalidad Tradicional en 2025.. Por de pronto, la tortilla de La Falda cuenta
con la méxima calificacién en la gufa www.tortilladepatataslomejordelagastronomia.com, lo que no es moco de pavo.
Si quieren terminar de redondear la experiencia, prueben sus excelentes callos o cualquiera de sus especialidades
tradionales. No se arrepentiran.

TIZONA ROGHOND

TEL. 662 19 99 09

EL VALOR DE UN NEGOCIO FAMILIAR, EN UNA NUEVA UBICACION @bartizona

Nos encontramos ante uno de los bares en los que més ha evolumonado |a tortilla con un responsable, Carlos Olabuenaga, que ha convertido
su ajustada cocina en todo un banco de pruebas, un laboratorio de 1+D donde no ha dejado de investigar todas las posibilidades que este plato
“tan simple” ofrece. Tras ganar el Campeonato de Tortilla de La Rioja, Carlos Olabuenaga ascendid a velocidad de vértigo al Olimpo de Ia tortilla
ganando el Campeonato de Espafia en 2022, hazafia que compartid ex-aequo con el que ahora es su fntimo amigo, Alberto Garcia Ponte,
del Meson 0 Pote de Betanzos (Ver pagina 67). En 2023 volvid a subir al podio logrando un meritorio tercer puesto y en los dltimos afios no ha
dejado de ser convocado como ponente y jurado a los mas diversos congresos y ferias. En Tizona hoy en dia se come una de las mejores tortillas
de Espafia asi como una excelente cocina tradicional obra de la hacendosa pareja de Carlos, Ana Lasheras, asi como unos interesantes postres
caseros. Es de destacar, para quienes todavia no sean conscientes, que, Tizona se trasladd en mayo de 2025, al local antiguamente
ocupado por otro clasico de la tortilla de Logrofio: el Bar Serenella, en el nimero 6 de la calle Menéndez Pelayo.
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http://www.lafalda.es
http://www.lalorenza.es
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TXINTXARRI

PARA TODAS LAS EDADES
Y PRESUPUESTOS

www.restaurantetxintxarri.com

Txintxarri es un lugar genial para acudir con toda la familia,
dotado de un hermoso parque infantil, terraza y jardin. Es tam-
bién ideal para celebraciones y grupos, segin presupuesto. Des-
tacan sus desayunos con zumos naturales, reposteria y pintxos
a partir de las 8:00. La cocina de Txintxarri es tradicional, con
platos como Alubias; Ensalada de bacalao; Revuelto de hongos;
Bacalao frito con pimientos; Pescados al horno (Rape, Lubina,
Cogote); Solomilloy Chuleta de buey, Postres caseros... También
cuenta con una amplia variedad de Platos combinados, pintxos
y raciones. Carta: 30€ Meni: 11€ (sdbado incluido) Meni do-
mingo: 18€ (Café e IVA incluido) Mends grupos: 12€ men(s
entre 23 y 60€ Cierra: Lunes tarde. Tarjetas: Todas. Parking.

ALBIZTURKO
OSTATUA

ALUBIADAS, COCINA TRADICIONAL
Y TOQUE CATALAN

La catalana Marta Deulofeu dirige desde diciembre de 2021
este Ostatu situado en los bajos del Ayuntamiento de Albiztur
ofreciendo una cocina casera en la que encontraremos algunos
toques de su tierra como Ensalada de bacalao con tomate con-
fitado, Risotto de hongos (sin nata), Conejo en salsa, Pollo con
setas... ademas de platos combinados elaborados con Bonito,
Txipirones a la plancha, Chuletillas de cordero, Costilla de cerdo...
y, como no, alubiadas completas con todos los sacramentos to-
dos los dias de la semana. Los viernes se sirve pintxo-pote por las
tardes. Mend: 14€ Menii fin de semana: 32€ Alubiadas: 27€
(Iva y bebida incluida) Cierra: Tardes de lunes a jueves (lunes
y miércoles hasta las 17:00; martes y jueves hasta las 20:00).

ALTZOKO
OSTATUA

COCINA TRADICIONAL Y MENUS
DE DIARIO Y FIN DE SEMANA

Jokin Zavala y su mujer Aran Rodriguez son los responsables
desde marzo de 2020 de este precioso ostatu dotado de una
amplia terraza con vistas en la que se sirve una cuidada coci-
na tradicional con toques de autor usando en su mayoria los
productos locales. La oferta se cuida especialmente el fin de se-
mana en el que se ofrece un excelente meni cerrado por 27,50
euros que incluye 2 entrantes, pescado, carne, postre, café y be-
bida. El fin de semana, asimismo, se ofrecen platos especiales
como el Cochinillo, el Cordero o el Cabrito asados a baja tempe-
ratura. En |a zona de bar triunfan las Croguetas, las Manitas de
cerdo, la Oreja rebozada... Carta: 30€ Mend del dia: 12,50 €
(Café incluido) Menii fin de semana: 27,50€. Cierra: Martes.



TOKI ALAI

COCINA DESENFADADA CON OP-
CION VEGETARIANA Y VEGANA

A T ——

Maider Carceller dirige este acogedor restaurante en el que
practica una cocina variada y desenfadada con opciones ve-
getarianas, veganas y macrobiéticas, sin renunciar a pla-
tos clasicos de carne y pescado: Ensalada vegana, Ensalada
de morrones asados con ventresca, Arroz integral con langostinos
salteados, Puntalettes con vieira, Txipis a la plancha con majado
“Toki Alai", Kokotxas de bacalao en salsa verde, Bacalao al pil-pil,
Carrilleras al vino tinto, Solomillo de vaca, Torrija caramelizada, Ti-
ramis(... También cobra especial importancia la atencion a aler-
gias e intolerancias. La carta se completa con hamburguesas,
raciones y pintxos. Carta: 35-40€ Platos combinados: 14€
Menii del dia: 14,50€. Cierra: Lunes tarde.

e

ZARTAGI

COMPROMISO CON LA
COCINA DE MERCADO

El joven Diego Sorarrain ha dado nueva vida a este acogedor Os-
tatu situado en uno de los pueblos y entornos mas honitos de
Gipuzkoa. Dotado de una experiencia que le ha llevado a trabajar
en algunos de los mejores restaurantes del mundo en Noruega, Di-
namarca y Chile, Diego muestra aqui su cara més tradicional practi-
cando una cocina de mercado elaborada con productos que
adquiere personalmente en los mercados de Ordizia y Tolosa,
y que se refieja en dos mends (del dia y de fin de semana) con pro-
puestas que muchas veces no vuelven a ser repetidas. Ademas, los
viernes noche ofrece platos de autor y los fines de semana se sirven
raciones en barra como Croquetas, Callos, Piparras... Mend del dia:
19,806 Menii fin de semana: 45€. Cierra: Lunes y martes.

SANTA ANA

COCINA TRADICIONAL DE MER-
CADO CON TOQUES DE AUTOR

www.santaanamnndragon.com

Iivaki Pildain, dirige este coqueto hotel-restaurante, edificado en la parcela

que en su dia abrigd a su caserio familiar. La cocina de Iaki, chef con amplia
experiencia en los fogones, es de corte tradicional con toques innova-
dores que acercan sus creaciones a la denominada cocina de autor. Iiaki
Pildain es todo un maestro en el manejo de los productos de temporada:
Habitas o alcachofas con huevo escalfado, o el cordero a baja temperatura
que termina a 220 grados para darle ese toque crujiente tan delicioso, son
algunos ejemplos de su sapiencia culinaria, todo ello sin olvidar la exquisita
elaboracién de karapaixos en temporada y los helados y sorbetes naturales.
Menii degustacion: 38,00€. Carta de raciones, hamburguesas case-
ras y platos combinados. La cocina cierra las noches y los lunes. Terraza
con vistas maravillosas y parking propio. Tarjetas: Todas.

IRIARTE ©

25 AROS DE UNA APUESTA LOCAL,
ELEGANTE Y DIFERENCIADA

Felix Belaunzaran sorprende a todo el que se deje caer por su res-
taurante, situado a menos de 10 minutos en coche del centro
de Tolosa, con una cocina tradicional de temporada muy personal
con togues actuales y comprometida con los pequefios produc-
tores locales y la filosofia Kilometro 0. El cochinillo, criado
en su propio caserio familiar, “Usarre”, a sélo un kilémetro del
local e impecablemente asado es el centro de la carta que incluye
tentaciones como Arroz caldoso de almejas finas de carril, Gamba
blanca de Huelva a la parrilla, Txangurro a la donostiarra, Pichon
de Bresse en dos cocciones, Rodaballo a la parrilla, Tarta de queso
recién horneada... Carta: 70-75€ Meni del dia: 25€ Mend de
Otofio: 48. Meni Degustacion: 80. Cierra: Lunes.
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KATTALIN

L

www.kattalin.com

MAS DE 30 ANOS DE PASION
PORLABUENACARNE

urkioLa @

NUEVA ETAPA, MISMA ESENCIA,
DE LA MANO DE INIGO URKIOLA

www.asadorurkiola.com

La gran especialidad de este acogedor restaurante han
sido siempre las Chuletas de viejo, asadas a la parrilla con
mimo, acompafiadas de unos inimitables piquillos confitados. Este
arte hizo ganar al fallecido Juanma Garmendia el Campeonato
de Euskal Herria de parrilleros de 2013. Su mujer, Arantxa
Agirrezabala, sigue al frente con la misma filosoffa en lo referen-
te a la carne de vacuno. Y para completar la oferta, especialida-
des de temporada como Espdrragos de Navarra, Ensalada templa-
da de almejas y gambas, Revuelto de zizas, Alubiadas con todos
sus sacramentos o los fresquisimos Pescados a la parrilla (cogote,
sapo, rodaballo, besugo...), junto a una de las cartas de vino mas
completas de los alrededores. Carta: 45-60€

ATOZTE
TABERNA

LA NUEVA APUESTA PROFESIONAL
DE JESUS SALEGI (MAZZANTINI)

M“L Q’:ﬁ Y

Desde el pasado 28 de junio, Jesds Salegi, quien dirigiera durante
décadas el popular y cercano bar Mazzantini, se ha hecho cargo de
otra referencia hostelera de Deba, el bar Atozte, situado en plena
plaza de la localidad costera. En Atozte se seguiran sirviendo las
estupendas tortillas de patatas (hasta 18 variedades) elabora-
das por Arrate Iriondo, asf como una gran variedad de pintxos,
destacando el de hamburguesa con tomate. En Atozte tampaco fal-
tard el buen jamén ibérico, los platos combinados, la Txuleta
de vaca Angus y raciones como las Vieiras del Pacffico, la Ensalada
completa, los Calamares, el Katxopo, el Codillo... asf como postres
caseros. Atozte abre todos los dias a las 7:00 de la mafiana y cierra
los miércoles por descanso semanal. Mend del dia: 15,00€

Desde febrero de este afio este veterano asador beasaindarra
vive una nueva etapa de la mano de liiigo Urkiola que sigue
la estela de sus padres, quienes inauguraron el restaurante en
1989: Producto de temporada, buenos Pescados frescos
a la parrilla (Besugo, Rodaballo...) y Txuleta de viejo de
Goya a la brasa. Este joven parrillero y disefiador de interiores
se ha encargado, ademés, de renovar la decoracion y el mobilia-
rio del comedor convirtiéndolo en un espacio més célido, actual
y acogedor. Carta: 50-60€ Meni Urkiola (Para 2 personas):
84 € (Bebida incluida) Cierra: Domingo y lunes. Resto de la se-
mana: abierto para comidas y cenas.

o

URGAIN

RELEVO Y CALIDAD ASEGURADA EN
UN RESTAURANTE IMPRESCINDIBLE

Www.urgain.net

El restaurante Urgain, uno de los establecimientos mas embleméticos de pes-
cados y mariscos del Cantabrico, ha sido retomado por Néstor Paiufii y
Edwin Quispe, dos de los trabajadores que compartieron sala y cocina con
Xabier Osa en su (iltima etapa al frente del restaurante y que, en consecuen-
cia, conocen al dedillo cmo funciona este templo de la gastronomia marinera.
De hecho, Xabier se ha volcado con ellos, les ha transmitido todos sus secretos
y acude @ menudo al local para colaborar en cualquier imprevisto 0 mejora que
se pueda aplicar. Las especialidades de [a casa siguen siendo los pescados
frescos asados, los mariscos y los platos més emblematicos como el Foie de
[a casa, la Ensalada de marisco, el Panaché de verduras, la Txuleta... Mend del
dia: 27 € Mend fin de semana y festivos: 35 €. Carta: 70-90 € En Agosto,
solo estara disponible el mend de fin de semana y festivos.



NOTA: Debido al continuo aumento de precio de las materias primas debido a la inflaccién y la situacién econémicay
energética, los precios de los meniis y cartas oscilan a menudo, por lo que los aquf indicados son solo orientativos.

BELAUSTEGI
BASERRIA e

DONDE EL TIEMPO DESCANSA... Y
LOS SENTIDOS DESPIERTAN

www.helaustegi.com

Rodeado de bellos y bucélicos paisajes, Belaustegi, el caserio natal de Josu
Muguerza es un lugar para el disfrute, para acudir en pareja 0 pequefios
grupos y disfrutar de su cuidada carta, su decoracién rdstica y sus comedo-
res privados para 2, 5y 6 personas. La carta es tradicional con pinceladas
de autor y toques internacionales: Atdn rojo con reduccion de citricos, miel,
teriyaki y soja; Queso de cabra con jamdn de pato, cebolla carmelizada, sé-
samo y miel; Cecina de bistonte con queso de Mausitxa; Cochinillo confitado
a baja temperatura con su jugo; Pescados a la parrilla, Tres chocolates con
helado de mandarina; Tarta de queso... Belaustegi acoge bodas de hasta
115 personas, y cuenta con una atractiva jaima veraniega. Carta: 40-50€
Mend del dia: 19,80€ (En terraza: 24,20€). Menii degustacion: 48,408
Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo y lunes, y martes todo el dfa.

1)

TRIPONTZI

COCINA TRADICIONAL VASCA CON
UN GRAN SELLO PERSONAL

www.tripontzi.com

Igor Muiioa (Berrobi) y Amaia Aizpurua dirigen desde 2004
este bar restaurante, el antiguo Iruntxi, situado en pleno casco
histérico de Hernani y en el que encontraremos una cocina
vasca honesta y muy bien trabajada en la que destacan
entrantes como el Jamén Duroc, las Gambas blancas de Huelva,
el Txangurro a a la donostiarra elaborado en casa, la Brocheta
de langostino y bacon, las Almejas a la marinera, el Txuletén de
viejo con piquillos confitados... Los fines de semana, ademés de
carta se ofrece un espectacular meni degustacion de 7-8
pases que goza de una enorme aceptacion y que termina siem-
pre con pescado y txuleta. Carta: 40-50€ Mend del dia: 12,50
€ Menii degustacion: 35€ (Bebida aparte).

TOPA OSTATUA

BAR, TIENDA, RESTAURANTE...
UN ESPACIO DE ENCUENTRO

Margari Arruti dirige desde 2019 y con la |mpagable ayuda
de Edurne Zubillaga Topa Ostatua, un variopinto espacio en
el que encontraremos desde un bar con una amplia variedad de
pintxos y raciones especializado, principalmente en sus enor-
mes bocadillos, hasta un restaurante con dos comedores y
una amplia terraza, pasando por una pequeiia tienda en la que
se ofrecen productos de caserfo (huevos, pan, verduras...) hasta
los articulos habituales de la compra diaria. En sus especialida-
des destacan las Ensaladas, Pimientos rellenos, Albondigas, Ca-
llos, Carne guisada, Bacalao con tomate, Txipirones en su tinta,
Pollos asados.... Mend del dia: 14 € Menii de fin de semana:
29 € TTambién ofrece platos combinados desde 14€s.

e

ARRAUNLARRI
BERRI

COCINA CON RAICES Y PARRILLA | www.arraunlariberri.com

DE PESCADOS AL BORDE DEL MAR

Jon Couso Apeztegia, ahora unido a Xabier lzagirre, dirige este
precioso restaurante en pleno “frente de mar” ofreciendo su version
de platos ancestrales de nuestra gastronomia, practicando una co-
cina tradicional en la que el producto, el sabor y la calidad marcan la
pauta. Recomendaciones: Salmén ahumado y marinado; Foie curado
a la sal con brioche y melocoton asado; Ttoro (sopa tradicional de
Iparralde de hortalizas y pescado); Paletilla de cachinillo o cordero
lechal; Lenguado del Cantabrico a la brasa con bixigarri y panaderas;
Txuleta a la parrilla; Tarta de queso; Gateau Basque; Carta: 50-60 €
Mend: 25 € (No disponible en verano) Mend “gautxori”: 40 € (No-
ches de invierno) Cierra: Lunes noche y martes. En verano, ofrecen
la posibilidad de comer a la carta en la terraza con vistas a la rfa.
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CILANTROPO

TAQUERIA Y RESTAURANTE @elcilantroporestaurante
CON ESTILO Y BARRIO

1-1;_1 opo

- II,‘

César Sanchez Serna, chef y profesor mexicano establecido
en Irun dirige culinariamente, asociado con Olbin Urbina este
restaurante Mexicano que cuenta con su zona de taqueria,
donde César prepara de cara al piblcio tacos de Cochinita
Pibil, Suadero (ternera desmigada) o Pastor o pintxos como
Guacamole con txistorra, mientras que en sus mesas pueden
degustarse dichos tacos u otras especialidades como Chi-
laquiles verdes (Nachos con salsa de tomatillo verde, pollo y
queso Chihuaua), Arrachera (falda del chuleton con patatas,
guacamole y cebollas asadas), Tiramist de tequila, Tarta de
tres leches... Carta: 20-30 € Tacos: 3,20 € (Combo 3 tacos: 9€;
Combo 5 tacos: 15€) Cierra: Martes.

TXITXARDIN @)
(CASA HUMADA)

BRASA, COMIDA TRADICIONAL MUY www.casahumada.com

PERSONAL Y CARTA A DOMICILIO

Sergio Humada va afianzando su cocina a pesar de los pesares
en el antiguo Txitxardin Beltza, que ha reconvertido en asador
tradicional donde combina la cocina popular vasca con pla-
tos mas personales y elaborados. Asi, podemos encontrar-
nos desde un impecable Bacalao al pil-pil hasta platos de caza,
guisos, Mariscos a la parrilla, Cordero churro al horno... y sus
extraordinarios Callos. En Navidades, Sergio ha elaborado una
carta “Delivery” con cantidad de propuestas para echar un ca-
ble a todo el que no quiera complicarse en casa, y ademés abre
el restaurante los dias 25, 1y 6. Carta: A patir de 40€ Mend
ejecutivo: 22€ Mend tradicion: 45€ Meni “a jugar”: 90€ Tar-
jetas:Todas. Cierra: Noches de domingo a martes.

HERRIKO ETXEA

LA COCINA DE JAVI PENAS

Javi Penas e lzaskun Gurrutxaga inauguraron el 14 de mayo su nuevo
restaurante en pleno centro de Lasarte-Oria. Este amplio local cuenta con
un luminoso espacio de barra, comedor y una hermosa terraza cu-
bierta. En su nuevo destino este chef afrece, como hizo en el Bera-Bera
de Aiete, una cocina tradicional, limpia y perfectamente ejecutada,
cuidando especialmente los productos locales y de temporada. En la
barra, ademds, hay una cuidada seleccion de pintxos y raciones de pi-
koteo. Destacan en carta especialidades como Cecina de Ledn con pan
de cristal y tomate, Carpaccio de txuleta, Ensalada de bacalao, Cogote
de merluza, Cochinillo a baja temperatura, Postres caseros... Mend del
dia: 22€ Carta: 40-45€ Cierra: Lunes tarde y martes todo el dia. Dos
horas de parking piiblico gratuito en caso de consumir carta o mend.

ZEzZiioNer. @

COCINA DE MERCADO
Y SABOR FAMILIAR

www.zezilionea.com

El producto es el rey de la carta en este restaurante familiar diri-
gido por Izaro y Ugutz Rubio. Destacan las verduras de tempo-
rada, los hongos al horno y las carmnes y pescados a la parrilla. La
carta de vinos, actualizada continuamente por Ugutz cuenta
con una cuidada y amplia variedad que abarca desde Txakolis
elaborados a 1 Km. del local hasta vinos de Borgofia, Riesling,
Italia, Jura, Rodano... Especialidades: Verduritas salteadas
con hongos, crujiente de ibérico y foie fresco, Salteado de espa-
rragos con alcachofa y trufa (en temporada), Kokotxas de baca-
lao ala plancha, Pescado del dia a la parrilla, Solomillo al Oporto
con foie, Chuleta de viejo a la parrilla... Carta: 40-70€ Cierra:
Domingo noche y lunes todo el dia. Amplio aparcamiento



GURUTZE-BERRI e

GRAN RESTAURANTE FAMILIAR Y
HOTEL A LOS PIES DE PENAS DE AIA

www.gurutzeberri.com

. 0

Hotel Restaurante familiar en un precioso entorno, fundado en
1969 por los actuales propietarios. Xabier Zapirain ofrece una
cocina clésica suculenta y sin trampas, manteniendo los sabores
de siempre, y aportando toques internacionales adquiridos en sus
multiples viajes: Terrina de pato salvaje, Ensalada de perdiz en
escabeche con foie, Salteado de mollejas y hongos, Kokotxas al
pil-pil, Moussaka a la egipcia... La temporada de la caza es
una fiesta en Gurutze-Berri con excelentes platos de Ciervo,
Jabali, Liebre... Su carta de vinos enloquecera a los amantes de
los grandes caldos con afiadas de 1925, 1952... a precios excep-
cionales. Hotel de 36 habitaciones a muy buen precio. Mend: 15€
Carta: 45 - 50€ Parking propio. Cierra: Domingo noche y lunes.

KUKO

GARAIAN GARAIKOA

Iiiaki Telleria e liiigo Urkijo dirigen este restaurante dotado de
una clara filosoffa: Cocina de mercado, de producto y de temporada
elaborada con productos frescos adquiridos dfa a dia en las ferias,
mercados, pescaderfas y carnicerfas del Goierri, dejando siempre un
espacio a la improvisacion, respetando el producto, aportando to-
ques de autor y creatividad en su justa medida y ofreciendo una carta
de vinos variada y muy personal. Meni del dia (2 entrantes fijos,
principal y postre a elegir): 32€ Meni “Pikoteo” (2 entrantes,
pescado, carne y 2 postres): 40€ (Ambos mens, de lunes a jue-
ves, con hebida incluida). Mend de Mercado (8 pases: 2 aperi-
tivos, 2 entrantes, pescado, carne y 2 postres): 46€ (De lunes
a sabado, bebida aparte). Cierra: Domingos. Genas: Solo viernes.

MARTINEZ

TRADICION Y PARRILLA
EN PLENO CENTRO DE ORDIZIA

www.martinez1890.com

El Martinez se ha cansolidado como “el restaurante del mercado de
Ordizia”. Su proximidad fisica al mismo, y la filosofia de su chef, Xabier
Martinez, tendente a realizar una cocina de estacion, en simbiosis en-
tre el centenario mercado y el veterano restaurante. Ordizia necesitaba
|a iniciativa de un cocinero comprometido con su mercado y ha sido un
hijo de la villa quien ha recogido el guante. En su carta encontraremos,
en funcién del mes, platos como Ensalada de tomate y ventresca, Be-
gihaundi tinta con hongos, Solomillo de bonito al hono con piparras,
Callos caseros, Cordero a baja temperatura en su jugo.... y novedades
a la parrilla. Carta: 40-45€ Mend del dia: 13,50€ Mend Empresa:
30€ (Bebida aparte) Meni Degustacion Fin de semana: 40€ (3 en-
trantes, pescado, came a elegir y postre, bebida aparte). Cierra: Lunes

ORENDAINGO
OSTATUA

25 ANOS DE AUTENTICIDAD

Dirigido desde hace 25 afios por Paulo Garaialde y Enkarni
Garmendia, mantiene el sabor de lo auténtico en el precioso
pueblo de Orendain. Su cocina tradicional se elabora con gé-
nero adquirido en mercados y caserios, con especialidades
como Ensalada templada de gulas y gambas, Alubias, Manitas
rebozadas, Bacalao con tomate o pimientos, Lengua, Txuleta,
Postres caseros... Los domingos hay Paella, y se preparan pes-
cados por encargo. En temporada, hay Cordero, especialidad de
la casa. Es este un local ideal para celebraciones hasta 40
personas. También ideal para reuniones con nifios, puesto que
en el exterior hay un hermoso parque, columpios y un fronton.
Carta: 25€ Menii del dia: 11€ (12€ con café) Cierra: Miércoles
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BOTARRI

INTERESANTES MENUS
Y COCINA A LA PARRILLA

Txemari Esteban dirige este ya veterano restaurante que destaca por
su excelente parrilla. La parrilla, de hecho, se enciende todos los
dias en Botarri y su cuidado men( del dia, uno de los mas variados de
los contornos, siempre incluye algln plato a la brasa. La Carta esté ela-
borada con productos de temporada con platos como Ensalada de bo-
nito con piquillo confitado y mojo rojo, Embutidos de Guijuelo, Gambas
de Huelva al horno, Codillo de cerdo confitado y, por supuesto, carnes y
pescados a la brasa destacando su excelente chuleton de viejo... Mend
del dia (Mediodia y noche): 18,60 € Meni degustacion Ana Mari:
33€ con solomillo/ 36€ con txuleta Meni infantil: 8,50 €. Mends de
celebraciones desde 32 . Acceso para minusvalidos. Cierra: Lunes
todo el dfa, domingos noche y noches de martes y miércoles.

TOLOSALDEA ©

RESTAURACION DE CALIDAD
LAS 24 HORAS DEL DIA

e L dcd>

El equipo de este amplio bar-restaurante situado en la estacion
de servicio entre Tolosa y Alegia ha conseguido que los usuarios
de la autovfa no paren en €l por necesidad sino por placer, ya que
su prioridad siempre ha sido cuidar la calidad de la comida y la
bebida. Raill Gonzalo dirige los fogones ofreciendo una cocina
tradicional en la que prima la calidad del producto y Mikel Ro-
driguez cuida con esmero la oferta de vino y sidra, que cuenta
con una gran cantidad de referencias de calidad. La cocina abre
de 6:00 a medianoche, y de 00:00 a 06:00 cuenta con una gran
variedad de pintxos y cazuelitas como Callos, Albéndigas, Arroz...
Menii del dia: 15,50 € Menii fin de semana: 29,50 € Platos
combinados: 13,50-23,50 € No cierra

FRONTON TOLOSA

REFORTALECIDO ESPACIO EN
PLENO CENTRO DE LA VILLA

La iruratarra Sonia Tapia, vinculada desde 1999 a la hostelerfa tolosa-
rra y el hostelero Egoitz Goikoetxea (Bar Orbela) se han asociado
para relanzar el Frontén de Tolosa, espacio que han reformado de arriba
a abajo convirtiéndolo en un espectacular espacio en el que se
ofrecen diferentes experiencias gastronomicas y culturales. El
bar (“Motz") abre todos los dfas a las 8:00 ofreciendo desayunos, una
vistosa barra de pintxos y una carta de comida de corte informal y cana-
Ila. A'las 10:00 abre el “Txiringito” (la churreria de toda la vida) con su
atractiva terraza, y a partir de las 11:00 se abre “Luze”, la parte superior,
un espacio en el que se ofrece mend, carta, y diferentes experiencias
gastrondmicas como catas de cervezas, vinos o Champagnes, exhibicio-
nes de sushi, showcookings... y terraza sobre el Paseo de San Francisco.

ARTZABAL

MENU DEL DiA, RACIONES Y
COCINA TRADICIONAL

www.artzabaljatetxea.com

Acogedor bar-restaurante en el interior de un precioso caserio
del s. XIX, a 5 minutos a pie del centro de Usurbil, dirigido por
Igor Gorriti, cocinero usurbildarra que practica una cocina tradi-
cional con ligeros toques propios, siguiendo los criterios Kilo-
metro 0. Destacan la Ensalada Artzabal o la de Queso de cabra,
Nuggets caseros, Txipirones plancha, Alitas de lumagorri fritas
con salsa de sidra, Postres caseros... asi como hamburguesas
km 0, raciones, pintxos, platos combinados y bocadillos.
Extenso parque ante el restaurante con columpios, fronton y una
atractiva tirolina. Carta: 15-30€. Mend del dia: 13,60€ (15 con
café) Meni fin de semana: 25,90€. Medio Mend: 8,90€. Me-
niis grupos: Entre 16 y 36 €. Alubiada: 22,50€ (Bebida aparte)



NOTA: Debido al continuo aumento de precio de las materias primas debido a la inflaccién y la situacién econémicay
energética, los precios de los meniis y cartas oscilan a menudo, por lo que los aquf indicados son solo orientativos.

ZERAINGO
OSTATUA

COCINA TRADICIONAL CON LA
FIRMA DE AIERT IZAGIRRE

ZERAIN

UDALETXEKO PLAZA
TEL. 943 801799
Facehook: Zeraingo Ostatu
Berria Aiert lzagirre

El seguratarra Aiert lzagirre, conocido en la comarca por la la-
bor realizada en el Mugika de Liemia asi como en restaurantes
como el Branka de Donostia en la etapa de Pablo Loureiro, se ha
hecho cargo de este precioso ostatu renovando y mejorando sus
instalaciones y su decoracion con un gusto exquisito. Su cocina
se basa en |a tradicion, siempre acompaiiada de un toque
personal, y en el empleo de productos de temporada adquiridos
en los alrededores. Fritos caseros; Almejas a la plancha; Micuit
casero; Kokotxas de bacalao a la plancha; Cordero de leche con
patatas panadera; Carrilleras de temera; Torrija caramelizada...
Carta: 35-40€ Meni del dia: 14€ Men fin de semana: 28€
(Bebida aparte) Tarjetas:Todas. Cierra: Domingo noche y lunes.

DONOSTIA

www.ondojan.com

ZUMAIA

EUSEBIO GURRUTXAGA, 6
TEL. 943 86 02 75
@zumaia_baibidea

BAI BIDEA
JATEXEA @

UN LOCAL RENOVADO CON UN
PASO ADELANTE EN LA CALIDAD

-

., Al 8| &
£l restaurante Bai Bidea, dirigido por Yuli Aparicio y Cristian Gonzalez
acaba de sufrir una pequefia pero significativa reforma que ha dotado de una
mayor elegancia a su comedor y ha mejorado los suelos y sus bafios, convir-
tiéndolo en un local mas acogedor y mas acorde a la linea de producto y ca-
lidad a la que les ha ido llevando su experiencia y el buen gusto de su clientela.
Entre las principales novedades de esta nueva etapa estd la incorporacion de
un Meni Especial diario de lunes a viemes que sustituye al mend del dia y
cuenta con dos raciones a elegir, came o pescado y postre, un mend que equi-
vale en calidad a una comida a la carta al interesante precio de 28 euros.
Por lo demds, tanto entre semana como el fin de semana puede optarse por la
carta en la que destacan los platos de temporada de Cristian y las carnes
y pescados a la parrilla que tan buena fama han dado a este restaurante.

DONOSTIA

EUSKAL HERRIA, 6
(PARTE VIEJA)
TEL. 943458211

e
o2

Mikel Mayan, cocinero y parrillero forjado con Karlos arguifiana
y con una larga trayectoria dirige, desde mayo de 2019, este miti-
co asador de |a Parte Vieja que cumplira 100 aiios en 2024. Ha-
ciendo gala de un gran dominio del producto y sus puntos de pre-
paracion, Mikel ofrece una cocina tradicional de temporada
con evidentes toques de autor y platos como Sopa de pescado,
Vainas salteadas con jamén y foie a la plancha; Revuelto de
cebolla con hongos y bacalao ahumado; Ensalada de hortalizas;
Almejas fritas; Bacalao a la brasa; Terrina de foie casero... asf
como carnes y pescados frescos a la parrilla de carbdn. Acogedor
comedor con vistas al exterior. Carta: 55-60€ Meni Aldanon-
do: 32€ (Bebida aparte) Cierra: Domingo noche y lunes.
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COMER EN DONOSTIA
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Quien no ha disfrutado de una calgotada entre amigos o en familia no conoce una de las opciones gastronémicas mas originales y divertidas

que nos ofrece Donostia. Desde este mes de diciembre, ya estén disponibles los auténticos Calgots de Valls en el All i Oli, restaurante de cocina
catalana de montafia situado a 25 metros del apeadero de Renfe de Martutene. All i oli es un espacio célido y acogedor dirigido por el catalan
César Barrera y la donostiarra Arantxa Mendioroz. Recomendado en las mejores guias, All i Oli ofrece una cocina sencilla y sabrosa y especialida-
des como Escalivada; Esqueixada; Caracoles a la Ilauna; Parrillada de carnes o de verduras; Arroces de montafia; Rossejat de fideos; Crema catalana;
Reposteria casera... Hasta finales de abril, no hay que perderse su Meni de calgotada (aperitivo, pa amb tumaca, calcots a la brasa, butifarras,
crema catalana, vino y copa de Cava o café). Mend del dia: 19,50 (Miércoles a viernes, dfa y noche, salvo viemes noche) Ment calgotada (Bebida
incluida): 34,50 (miércoles a viernes y sabado noche) 39,00 (Sabados, domingos y festivos). Meni degustacion: 38€ (Bebida aparte). Tarjetas: Visa
y Mastercard. Cerrado: Lunes y martes todo el dia. Abierto: Miércoles a domingo al mediodia, y noches de viernes y sabado.

Sergio Galhardo, joven hostelero curtido durante 10 afios en la
Bodega Donostiarra dirige desde julio de 2024 este inimitable bar
de Gros famoso por sus especialidades de toda la vida como
los Pollos y los Codillos asados al momento, las Codornices
asadas, los Caracoles a la riojana, los Higadillos de pollo ence-
bollados... Sergio prepara, ademas, una hermosa paella mixta
todos los dias que, literalmente, vuela, y ofrece cenas todos los
dias pues la cocina permanece abierta de manera ininterrumpi-
da hasta las 23:30. Entre las novedades ofrecidas por este nuevo
responsable esta la posibilidad de hacer el pedido por Whatsa-
pp v el servicio a domicilio por Glovo. Mend del dia: (8 primeros
y 8 segundos) 16€ Menii fin de Semana: 24€ Cierra: Martes

-

Iker y Xabier Zabaleta llevan més de 33 afios ofreciendo lo mejor
de la cocina tradicional vasca, con toques actuales y una fija-
cion por el buen producto de temporada. En sus dos comedores pue-
de degustarse su gran especialidad: las Carnes y pescados a la
parrilla (Chuleton de viejo, Besugo, Rodaballo, Lenguado...), y otras
exquisiteces como Ensalada templada de bogavante o de langosta,
Pétalos de haba salteados con hongos y yema ecoldgica, Pimientos
rellenos de txangurro, Hongos plancha con foie y salsa agridulce,
Kokotxas en salsa o rebozadas, Sorbete de café al ron... Su cava ate-
sora cientos de referencias de grandes vinos nacionales e inter-
nacionales, y su bar y su terraza cuenta con una amplia variedad
de pintxos y bocadillos. Carta: A partir de 50€ Menii del dia: 15€
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Dirigido por Esteban Ortega y Monty Puig-Pei, este multipremia-
do local es uno de los bares de pintxos mas emblematicos
de Donostia, dotado de una espectacular barra y una completa
pizarra que continuamente nos tientan con sus clasicos (Falsa
lasagna de antxoas, Cocktail Bergara, Txalupa, Udaberri, ltxaso,
Revuelto de antxoas con piquillos...) y las nuevas incorpora-
ciones (Hamburguesa de tomate raf con datil y bacalao, Grati-
nado de pisto con hongos...) En el Bergara podemos, asimismo,
acomodarnos en sus originales mesas y optar por un tentador
Meni degustacion de pintxos por 25 euros, compuesto de 6
pintxos, postre y dos bebidas, incluyendo algunos de los pintxos
mas representativos y solicitados de la casa.

Dirigido por Pablo Loureiro Rodil desde 2012, este clésico de
la Parte Vieja ofrece una cocina tradicional actualizada en
la que el producto adquiere una importancia primordial.
La carta se renueva a cada estacion, encontrandonos, en funcién
de la estacion, platos como Habitas salteadas con alcachofas,
yema de huevo y espuma de patata; Alcachofa y cardo navarro a
la parrilla con praliné salado de almendra; Kokotxas de merluza
a la parrilla; Rodaballo salvaje a la parrilla; En su barra ofrece
pintxos cuidados y creativos, tanto fijos como de temporada,
como “Urola” (Cuchara de salpicon de bogavante); Brocheta de
pulpo y papada con sopa de patata; Vieira con crema de ajoblan-
coy vinagreta de café...Carta: 50 € Cierra:Martes

Jesiis Mari Pérez Muriel dirige este céntrico local que abre a las
10 de la mafiana y cuenta con una agradable terraza en una de las
calles mas atractivas de Donostia. Entre sus especialidades destacan
los Pintxos como Burrito picante de carne y queso, Callos, Caracoles
en salsa al estilo "Viena", Alcachofa confitada con cebolla, Chorizo
criollo, Mejillones picantones, Espinacas con bechamel y dos quesos,
Croguetas, Tortilla de patata... “El Viena" es igualmente conocido por
su exitoso “Vermouth Viena” que puede también adquirirse en préc-
ticas botellas de 1/2 litro para llevar a 8,50 euros, asf como por sus
excelentes Gin Tonics clasicos. El café, de Cafés Panchito, goza
también de merecida fama en este local, principalmente el muy solici-
tado Café con leche y hielos. Cierra: Martes.

A - ] e

Iivaki Azkue se ha trasladado a finales de 2023 a las instalaciones de lo que en
su dia fuela sidreria Urkiola, en Ibaeta, y que los dltimos afios habian albergado
¢l asador Garrote Grill de Martin Berasategui hasta que éste decidiera cerrar
el restaurante. Tras una etapa bajo el nombre “Baxarri Sagardoteka”, lfiaki ha
decidido trasladar a este local el concepto de El Vaskito, con lo que, por una parte,
el imponente caserio cuenta con una zona dedicada a “Sagardoteka” con
cuatro kupelas diferentes y mends tipicos de sidrerfa, y, por otra, una zona dedi-
cada a El Vaskito que, al igual que el local original, serd calida y acogedora
y contard con la excelente cocina de producto que le ha hecho célebre a lo
largo de los afios que ha mantenido su restaurante en Errotaburu, estructurada en
men(is con una excelente relacion calidad-precio. Mend JL: 24 € Men Baxarri:
39€ Meni Centollo: 42 € Men Centollo 2: 48 € Carta: 70-80 €
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“3 fines de semana”. En 1983 se hizo con el entonces Restaurante
Etxeberria del que solo queda el nombre y la férmula actual de ba-
rra de pintxos atendida por su mujer, la cocinera Arantxa Agirre,
de Mutiloa. Ademas de los pintxos, destacan sus excelentes
ibéricos y sus embutidos en aceite con los que prepara exqui-
sitos montaditos al momento. Para acompafiar los pintxos, Helio
cuenta con una amplia variedad de vinos de gran cantidad de
Denominaciones de Origen, asi como mas de 30 marcas diferentes
de cervezas. En su dia llegd a tener hasta 194, pero el tiempo y la
experiencia le han llevado a reducir semejante variedad. El Etxebe
abre de lunes a sabado, de 12:30 a 15:30 y de 18:30 a 22:30.

Fany

Bar a cargo de Esther Vallés, especializado en pintxos y
raciones caseras. Con la ayuda de sus hijos Janire y Unai,
Esther ofrece Txapela de champifién rellena de langostino, ga-
nadora del Campeonato de Cocina Alcorta-Martin Bera-
sategui, su excelente tortilla de patatas, sus Tortillas variadas,
sus Pintxos de barra y sus cazuelitas y pintxos de cocina
(Pulpo a la gallega, Ajoarriero, Lengua en salsa, Rifiones, Oreja
en salsa, Chorizo a la sidra, Champis...) También tienen fama sus
Fritos, Tigres, Calamares... Haizpe abre todos los dias a las 8
(9:00 el fin de semana) y cuenta con una amplia terraza en la
Plaza Sagasti-Eder, amplia zona peatonal ideal para familias y
comunicada en Metro con el resto de Donostia. Cierra: Lunes

41 11N
Maite Agote da lo mejor de si misma en la cocina y en la barra de

este mitico bar codirigido hasta fechas recientes con su hermano

liiaki y su esposo, Mitxel, que disfrutan ya de un merecido retiro.

Las circunstancias actuales han llevado a Maite a enfocarse mas
en el pintxo caliente, ofreciendo una mayor variedad de suge-
rencias de temporada como los Espérragos cacidos con crema de
esparragos en primavera o el Bonito encebollado durante el vera-
no. En estas fechas también podemos encontrar otras sugerencias
como el Piruli de gamba o la Zamburifa rellena con salsa holande-
sa. Y pasado el verano, Maite volverd a la carga con “esas cositas
que ya apenas se hacen” como Callos, Lengua en salsa, Rabo, Ca-
rrilleras... sabor y arte de la mano de una cocinera alegre y honesta.

Koldo Astrain dirige este mitico bar restaurante fundado por su
abuela Paulina Garmendia y que este aiio cumplira 90 aios de
su apertura. Y cuenta para ello con la ayuda en cocina de su mujer,
Inés Acero, su cufiada, Luz Maria, y su hijo Asier, cuarta genera-
cion familiar al frente del negocio. Dotado de una atractiva terraza
cubierta en pleno corazon de la Parte Vieja, en Intza podemos dis-
frutar de especialidades tradicionales como Bacalao encebo-
Ilado, Manitas, Callos caseros, Antxoas rebozadas, Ajoarriero... en
barra cuenta con una atractiva seleccion de pintxos destacando
la “Tortilla de ropa vieja” aprendida de su abuela, o el Revuelto de
hongos. Precios populares y ambiente familiar en uno de los locales
mas auténticos de “lo viejo". Cierra: Lunes y martes.
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“Ser un bar de barrio en plena Parte Vieja“ es el slogan y la in-
tencion de Jesiis Gonzalez, que se hizo cargo de este local en
julio de 2020 tras trabajar en La Kabutzia y Mesén Martin. Je-
sts conoce bien el mundo de la la cocteleria y los ibéricos,
ofreciendo generosas raciones y pintxos de jamon, coppa,
presa, morcon... También tienen gran importancia en Irrintz los
Bokatas, manteniendo la calidad que tenia el Irrintz original
(Tortillas de todo tipo, Lomo o Pechuga de Pavo con pimientos,
queso y/o vegetal, Bocadillo “Irrintz" -Calamares, ali-oli y cebolla
caramelizada-...), los Pintxos frios y calientes y las Raciones (Ce-
cina de Ledn, Ensalada de tomate con bonito escabechado, Meji-
[l6n de roca, Ostras por unidad...). Cierra: Domingo tarde y martes.

Han pasado ya 13 afios desde que Goiko y Eulalia abrieron el pri-
mer establecimiento dedicado a las ostras en Donostia con mas de
8 variedades de ostras seg(n la temporada del afio, para degus-
tar en el local o llevarlas abiertas a casa, tanto por unidades como
por medias docenas o docenas. También se ofrecen preparadas
como la Ostra gratinada con salsa holandesa o el pintxo de Ostra en
tempura sobre brioche. La carta, dirigida por el chef Carlos Silva
ofrece platos de cocina vasca salpicados de propuestas perua-
nas como Pulpo con salsa anticucho. Los vermouths gozan de gran
fama, asf como el jaman cortado a cuchillo y los vinos seleccio-
nados por Goiko y Joanna, presente en el local desde su inaugu-
racion. Carta: 40€ Ment de la semana: 31€ Cierra: Domingo.

En pleno centro de la Parte Vieja, este histdrico bar-restaurante ha
sido retomado por el experimentado hostelero local Moha, quien ha
llevado a cabo una vistosa y atractiva reforma y dirige un joven
equipo que ofrece una cocina de corte tradicional con muchos
toques personales y preparaciones culinarias elaboradas al 100%
en el propio local. Arroz con bogavante del pafs; Parrilla de verduras
de temporada; Merluza frita del dia; Bonito encebollado; Bacalao al
ajoarriero; Sopa de pescado; Kokotxas rebozadas; Papada ibérica
con piguillos, Chuleta a la parrilla . Precio medio carta: 40€ Pre-
cio medio zona de raciones: 15-25€ Menii de Cordero para 2
personas (Ensalada de tomate, Cordero asado con patatas, Postre
casero, Vino o sidra): 44,00€ (Precio por persona: 22€ ). No cierra

e R

Recientemente abierto por Borja Olano de Kapadokia, junto a su pa-
reja, Vane Pérez, Mamis-Etxe, el antiguo Mamistegi, es un espacio
acogedor y relajante, dotado de un precioso comedor y una terraza con
vistas a su jardin. Borja practica una cocina tradicional en la que la Pa-
rrilla de carbon cobra gran importancia, asando a fuego gamba roja,
verduras de temporada, bonito, rape, lenguado, txuleta, pluma... y don-
de destacan también los Platos de temporaday los Arroces como el
de Gamba roja, el de Verdura y el de Pluma ibérica. En su barra, desde
las 12:00, podemos degustar la excelente tortilla de patatas con la
que Borja gano el | Campeonato de Euskadi asi como Calamares,
Croquetas, Ibéricos, Ensaladilla de merluza, Callos caseros... Carta:
40-70€ Cierra: Noches de domingo a martes y miércoles todo el dia.
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Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de re-
nombre, abrieron en 1982 un asador en un precioso caserio de
mas de cuatro siglos de antigiiedad que se ha convertido
en uno de los establecimientos mas prestigiosos de la ciudad.
Los pescados frescos a la parrilla y la Chuleta de buey
de Goya son el bugue insignia de esta casa en la que también
podemos degustar Chipirdn Pelayo, Kokotxas salteadas, Hongos
alaplancha... Ademads, siempre se ofrecen sugerencias de esta-
cién, Cordero por encargo y Caza en temporada. Dotado con una
hermosa parrilla en plena calle, ristico y acogedor, cuenta con
dos comedores para 120y 40 personas y terraza. Destaca su cui-
dada carta de vinos con mas de 250 referencias. Carta:50-60€

En la zona de oficinas de Igara, abierto por el equipo del Asador
Aratz y dirigido por Haritz Jauregi desde hace 20 afos, Txola
ofrece una gran variedad de pintxos de 6:30 de la mafiana a las
20:00 de la tarde. Su variado mend del dfa nos ofrece una rica coci-
na casera y su carta platos como la Ensalada Txola, Ibéricos, Re-
vuelto de hongos, Huevos rotos, Alitas, Puntillitas, Carne con tomate
y pimientos... asf como platos combinados y bocadillos de todo
tipo. Su EXCELENTE MENU DEL DIA ofrece diferentes posibili-
dades en funcion de nuestro apetito o nuestro presupuesto: Mend
completo: 14,00 (con café, 15,60). Solo un primero: 6,80 Solo un
segundo: 7,90 Solo un postre: 2,30 Plato del dia: 9,20 (acom-
pafiado de patatas y ensalada). Cierra: Sébado tarde y domingo.

www.teresatxo.com

Dirigido por Garbifie Arrizabalaga,Teresatxo es un local fami-
liar con una oferta que cubre todos los gustos y una exce-
lente relacion calidad-precio. Desde los desayunos desde
las 7 de la mafiana con bolleria artesanal hasta las cenas, pin-
txos, mens, copas... Su cocina tradicional cuenta con espe-
cialidades como Txipirones en su tinta, Bacalao con tomate... y
los sabados el mend incluye Cordero lechal asado. Destacan sus
generosos bocatas (arrasa el de huevos con chorizo y patatas),
las hamburguesas caseras y sus platos combinados con huevos
fritos de sartén. Carta: 15-18€ Meni del dia: 12€ (Sab: 17-19€)
Medio mend: 8-9€ (Fin de semana: 10-12€). Cierra: Domingo.
Toda la comida de Teresatxo se prepara también para llevar.

<

B

La familia Dendategi dirige este restaurante y el hotel Anoeta

desde que el abuelo de los actuales responsables, Xanti, lo in-
augurara hace ya 60 afios. Con un maravilloso comedor en su
amplia terraza-porche, perfectamente adaptada al Covid,
Xanti ofrece una impecable cocina tradicional con especialida-
des como sus solicitadas Croquetas caseras de jamdn, su generosa
Ensalada de bogavante (con un bogavante entero), sus Pescados
frescos a la plancha (Besugo, Rodaballo...) y sus platos de caza
en otofio-invierno. La cacina de Xanti estd elaborada al 100% en
los fogones del local. La cafeteria abre todos los dias con gran
variedad de bocadillos y platos combinados. Carta: 50€. Mend:
16,50€ + VA Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche y lunes.
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. VITORIA-GASTEIZ

CALLE BEATO TOMAS
DE ZUMARRAGA, 2
TEL. 639 476 066

KROMATIKO

COCINA CON RAIZ LOCAL
Y VISION INTERNACIONAL

Abierto en 2020, Kromatiko conjuga cocina tradicional y
vanguardia con toques internacionales e intercontinen-
tales. Osadia, frescura y técnica definen una propuesta diver-
tida y cambiante desarrollada por Aitor Etxenike en cocina y
Zuriiie Kim en sala, en la que técnica y brasa adquieren una
importancia vital llevando marcado en el ADN el respeto a la
tierra y los pequeiios productores. La oferta culinaria se re-
sume en dos mends degustacion: Iris (10 pases, 75 €) disponible
todos los dias y Little Iris (8 pases, 65 €) disponible sabado no-
che, Unico dfa en que se sirven cenas. También cuentan con un
meni degustacion diario de 5 pases que se sirve de martes a
viernes mediodia al precio de 38,50 €. Cierra: lunes

TUDELA - NAVARRA

GAZTAMBIDE CARRERA, 4
z TEL. 948 82 08 50
RENOVACION CONSTANTE

EN BUSCA DE LA ESENCIA

oS

Recientemente renovado y equipado con nuevas habitaciones
mirando a la Plaza de los Fueros, Remigio es a dia de hoy el lu-
gar mas indicado para disfrutar de la cara mas personal
y esencialista de las verduras de Navarra asf como la co-
cina mas tradicional del Viejo Reyno. Por otra parte, en el nuevo
espacio “El Choko” el joven chef Luis Salcedo Irala ofrece
su lado mas intimo y creativo con una cocina que, ante todo,
busca el sabor y la esencia del producto. Carta: 40-50 € Menii
del dia: 25 € Meni degustacion de verduras (3 aperitivos +
8 pases + 2 postres + petit fours): desde 85 € (bebida aparte).
Mend del Choko (3 aperitivos + 3 entrantes + 1 pescado + 1
carne + 2 postres + petit fours): desde 85 € (bebida aparte).

LAGUARDIA - ALAVA

CTRA. LOGRONO S/N
TEL. 945 600032

PARRILLA Y COCINA TRADICIONA
EN EL CORAZON DE RIOJA ALAVESA

Espectacular espacio gastronémico con un museo del vino inclusi-
vo'y una premiada experiencia 4D, en el que ademas de més de
250 referencias de vinos de D.0.Rioja encontraremos una exce-
lente cocina tradicional de la mano del chef Jon Ander Mardaras
Y su equipo, con mends como el “Mend de Temporada” (31,95€
sin bebidas); el “Meni Asador Vintage" (41,75€ sin bebidas) o
el “Mend Infantil” (17,95€). Especialidades: Carpaccio de novi-
Ila de Rioja Alavesa con helado cremoso de aceite Arroniz; Callos,
patas y morros de ternera al estilo de la abuela Luchy; Pimientos
rellenos de carne al estilo de la abuela Luchy; Chuleta de vaca de
Montafia Alavesa a la brasa con pimientos al sarmiento y patatas
fritas de Alava; Torrija con crema de la abuela Luchy.
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DONOSTIA
CHAMORRO ¢/ CARQUIZANO, 6 (GROS)

» . TELF 943321672
CARNICERIA, CHARCUTERIA... MERC. GROS (PUESTO0 2)
Y GASTRONOMIA TEL. 94? 508053

En marzo de 2019 Leo Chamorro cumplié nada menos que
25 afios al frente de esta carniceria y charcuteria es-
pecializada en ibéricos de Guijuelo y chuleta de
vaca gallega. En este establecimiento también podemos
abastecernos de Cordero lechal de Aranda de Duero y
Charcuteria de elaboracion propia con todo tipo de aves
rellenas (Poularda rellena con manzana y ciruela, Poularda
rellena con trufa y foie...). Leo Chamorro cuenta con un Mas-
ter de Charcuterfa en la escuela Aiala de Karlos Argifiano y
varios Cursos de cocina con Luis Irizar, lo que le ha posibili-

PASTELERIA TRADICIONAL

* Gran surtido de pastas, pasteles y tartas
* Pruebe nuestros milhojas, jesuitas, _mmhet'
rusos, cuaresmas, brioches, eroissants..

Tfno. para encargos: 943 424 637

Garibay 1 (Boulevard), DONOSTIA
En IRUN: Genaro Etxeandia 1 y Paseo de Colon 43
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tado el poder elaborar diariamente gran cantldad de platos
en su obrador propio, tales como Albdndigas, Lasafia,
Muslo relleno en salsa, Croquetas caseras, Codillo asado,
Pollo asado, etc... Gozan también de gran fama sus hambur-
guesas caseras de varios tipos, sus sandwichs de camne, y
su carniceria es un pequefio pero muy bien surtido col-
mado en el que ademds de sus productos propios encon-
traremos un sinfin de productos de calidad y buena relacién
calidad-precio que nos ayudaran en la compra diaria como
conservas de verduras, pastas, vinos, aceites, quesos...

LA TORTILLA DONOSTIA
DEL ZABALETA JOSE ARANA, 16 (GROS)

TEL. 843 640 108
TORTILLA CASERA ELABORA- 641550318
DA AL MOMENTO

Mencionada en medios internacionales como el Whashin-
gton Post o el diario Sud Ouest France, la tortilla que
empezara elaborando José Garcia en el bar Zabaleta, a
pesar de seguir manteniéndose en el bar, ha dado el salto a
un obrador especializado que la ofrece por encargo y siem-
pre en su punto perfecto. Ademds, en el mismo obrador se
preparan para llevar otros platos tradicionales como
son su Ensaladilla rusa, Albéndigas, Carrilleras, Bacalao al
pil-pil, Paella de marisco, Alitas de pollo, Carrilleras, Costilla
ibérica... También cuentan con una exclente Tarta de queso
y platos de cuchara que cambian dia a dia. La Tortilla del
Zabaleta puede ser recogida en el local o recibida en casa
por medio de Glovo.



ZESTOA

EZTIOLA KALEA, 1
TEL. 94314 81 34

DONOSTIA

SAN JERONIMO, 21
TEL. 943 42 28 82

LAIAK ZAPOREJAI

MAS QUE UNA SIMPLE ORIGEN, CALIDAD, VARIEDAD Y @kukanadonosti
TIENDA DE VINOS D kukanadonogli:g:l:ﬁc:)am

Desde 2014, Xabier Etxabe dirige, en pleno centro de Zestoa y en los
bajos de la casa “Lizentziadokua”, datada del siglo XVI, este completo
establecimiento dedicado principalmente a su pasion, el vino, pero en el
que también encontraremos todo tipo de productos gourmet como
embutidos, quesos, dulces, legumbres ecoldgicas, conservas
muy especiales... Laiak es més que una tienda pues su inquieto pro-
pietario organiza a menuda catas de vino, campeonatos, jornadas vini-
colas... Xabier Etxabe es, ademds, un pozo de sabidurfa enolégica con lo
que no tiene ningtn empacho en informar a sus clientes sobre las ca-
racteristicas de sus vinos para que stos encuentren el mas acorde a sus
gustos. Incluso podemos degustarlos en la tienda antes de decidirnos.
Sin duda, un lugar de visita imprescindible para gourmets y difrutones.

DONOSTIA

MERCADO DE LA BRETXA,
PUESTO 12 (PARTE VIEJA)
TEL. 943 42 53 55

PESCADERIA ESPE

COME BIEN,
COCINA PESCADO

Carol Archeli dirige esta pescaderfa fundada por su abuela, Ama-
lia Berastegui, en 1938, ofreciendo los mejores pescados de
temporada traidos directamente de Pasaia, asf como el mejor
Marisco de Galicia (Almejas, Cigalas, Percebes...) abarcando
todo tipo de pescados y precios. Estamos en los meses con “R”,
y como nos suele comentar Carol en su seccion “Itsasotik”, es el
momento ideal para disfrutar de los mariscos y moluscos.
Asimismo, y nos recuerda que con los pescados de siempre se
pueden ensayar nuevas férmulas. Para compartir todo este conaci-
miento, Carol ha creado el grupo de Facebook “Come hien, co-
cina pescado” en el que en breve empezara a compartir diversas
formas de cocinar todo tipo de pescados. §0s unis a nosotros?

PROFESIONALIDA
K

La calidad es el nexo de unién de este veterano comercio de la Par-
te Vieja especializado en productos gastrondmicos espaiioles,
franceses y, principalmente vascos. Aurkene Etxaniz y Sylvain
Foucaud les proponen, entre otros muchos caprichos seleccionados
con mimo, Jamon Ibérico de Guijuelo, Jabugo, los Pedroches y
Dehesa de Extremadura cortado a cuchillo en el propio local,
embutidos como el lomo ibérico sin pimenton y el salchichén Jesus
de Aldude, una atractiva seleccion de vinos, txakolis y Cham-
pagnes, quesos de excepcion de ambos lados de la muga, foie gras
y patés, aceites de Oliva de Navarra, Cordoba, Alicante... conservas
de bonito y antxoas de Zumaia y Ondarroa, especias de Biarritz,
dulces de Tolosa, mermeladas de Baiona y otras exquisiteces.

- Oiartzun

Calle Ize 3 DO TA
TT. 943 42 62 09

www.pasteleriaoiartzun.com
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PATXI CASAL, GERENTE DE ALZOLA BASQUE WATER

“ME PARECE INCREIBLE EL DESCONOCI-
MIENTO DE LA GENTE ACERCA DEL AGUA"

Josema Azpeitia / caricatura: Javier Etayo “Tasio”

Patxi Casal naci¢ en 1967, y le gusta dejar claro que lo hizo “en Deusto, como los tomates”. Eso si, lleva
mas de 20 afios viviendo felizmente en Barrika, y es que si algo queda patente al entrevistarle es que es
persona de caracter muy abierto. Aunque la vida le ha llevado al mundo del agua embotellada, el fuerte
de Patxi durante muchos afios fue la informatica y la telefonia, en ese orden. En 1989 acah6 |a carrera de
Telecomunicaciones en Barcelona, creé la empresa Don PC y participd en el despegue de Euskaltel en
el 98. Entre 2008 y 2012 se dedicd al marketing y a la consultoria y en 2012 entré como gerente (“esclavo
general” en sus palabras) en Alzola en un momento en el que la empresa, y nunca mejor dicho, “hacia
aguas”. No le ha ido tan mal a Patxi pues 14 afios después Alzola sigue siendo una sélida referencia en
su sector y se prepara para celebrar a lo largo de este 2026 sus primeros 250 afios de existencia.

;Qué aficiones cultivas? Me gusta mucho caminar, sobre
todo por las playas y acantilados ... la falta de tiempo me ha
obligado a dejar el resto de hobbys.

(Cual es tu lugar favorito en Sopela? ;Y en Bizkaia? Ve
gusta mucho una zona increible a la que llama “los dragones de
mar”, es la zona de la playa nudista, un sitio magico situado,
ademéds, justo enfrente de la bodega submarina de Plentzia
¢Yen Gipuzkoa ?? Y no me vale Altzola. Me gusta mucho la
zona de Zumaia, y hacer el recorrido a pie de Zarautz a Getaria
;Y fuera de Euskal Herria? Me gusta mucho Hong Kong por-
que es moderno, seguro, y se come muy bien. Es una ciudad en
la que se pueden encontrar todas las culturas gastrondmicas
del mundo. He llegado a ver alli un edificio de 6 plantas, en
cada una de ellas un restaurante diferente, sin ser caro e in-
crefblemente bueno.

¢Cual ha sido tu mejor viaje? Un viaje maravilloso fue el
interior de México. Valladolid, Guadalajara, Chiapas... s una
zona muy bonita, se come muy bien y la gente es maravillosa.
También fue extraordinario un viaje que hice a Senegal, pero
adelgacé 10 kilos. Somaticé mucho con la gente... me impact6
tanto que adelgacé un monton.

Y el viaje que te queda por hacer? Me atrae mucho el sur
de Argentina, la zona de Ushuaia... alguna vez he visto en ETB
cémo van alli a remar y me llama mucho la atencién. Me encan-
tarfa ir aunque no creo que vaya ya a estas alturas...

i Qué es lo que mas valoras en una persona? La humildad
(lo que no tenemos). La sencillez. Me gusta que la gente sea
educada, educada de verdad.

Y qué detestas en una persona? Lo contrario. La soberbia,
la pose, las conversaciones vacias, de ascensor...

¢Donde has vivido tu mejor experiencia gastrondmica?
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En lugares muy diferentes... Una vez en la Republica Domini-
cana nos sirvieron un pescado en la costa con coco y una pre-
sentacion espectacular... pero igualmente te digo que tengo un
recuerdo extraordinario de una comida en Hannover y en ese
caso fue con comida de lo mas normalito, con salchichas, came,
etc... y €s que en mi opinién cuenta mucho en la experiencia el
momento Y la compafifa.

Dime tres motivos por los que deba optar por Alzola ante
la enorme oferta de aguas. Uno, si eres vasco, porque gran
parte de tu ADN esté en este agua... somos un 70% de agua.
Dos, su calidad. A pesar de ser muy desconocida a nivel mun-
dial, es un agua con unas prestaciones médicas que no las tiene
casi ninguna otra. Y tres. Por ser un producto local. Y yo, al
menos, tanto aqui como cuando voy por ahf siempre trato de
consumir productos locales.

iComes con agua o maridas tu comida con otros produc-
tos liquidos? Con agua... y vino. Normalmente con tinto de
Rioja, aunque también me gusta mucho el godello.

iCudl es el producto o costumbre gastronémica que mas
valoras en tu entorno? Me entusiasma, cuando llega la pri-
mavera, ir a Navarra a comer verduras. Me encanta la alca-
chofa, los espérragos me parecen fascinantes... La verdura me
satisface un monton.

iY el producto o costumbre que mas te ha sorprendido
fuera de casa? Hace muchos afios, cuando fui por primera vez
a Galicia, me sorprendieron mucha los chorizos criollos y el vino
en taza, en “cunca”. Y no puedo olvidar una tortilla de patatas
increfble en Extremadura, en plena carretera, o un simple lomo
con patatas una vez en Santander, frente al Casino... pero es
que era una came excelente, inolvidable.

iCudl es tu receta o plato favorito para comer? Sin duda,
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el arroz. Con cualquier cosa me vale. No hablo de la tipica pae-
Ila, pero si un arroz con lo que sea.

¢Y tu plato favorito para preparar? Me gusta guisar cual-
quier cosa. Hago un buen cordero guisado... o el rabo de terne-
ra... siempre uso la misma base: verduras, vinito... y a guisar. Y
también me gusta preparar legumbres: alubias, lentejas...

Y hay algiin producto o plato con el que no puedas de
ninguna manera? En general las sopas no me gustan... Y los
huevos me gustan de todas las formas... menos fritos.
Sugiérenos dos restaurantes de tu entorno. En Plentzia, sin
duda, Hondartzape. EI producto es excelente y son unos parri-
lleros espectaculares ademés de ser amables y cercanos. Vale
lo que cuesta. En Barrika, Itxas-Gane. Arantxa y su marido José
Gabriel tienen una mano increfble. Y en Gorliz Zuen Etxea, pura
delicadeza. Todos ellos son de pescado principalmente aunque
tienen también muy buena carne.

Y otros dos de fuera de Bizkaia? En Santander, La Bombi.
Hacen unos pescados de la bahfa a la brasa increfbles, y unos
txipis que te mueres... de atarte a la mesa y no irte hasta probar
todo. Y también en Cantabria EI Ronguillo, en Ramales de la
Victoria: Albondigas, carne, manitas... hace un arroz con paloma
torcaz alucinante.

¢Un cocinero o cocinera que te haya sorprendido? ;Por
qué? El mas cercano, Fernando Canales en Etxanobe. Su ravioli
de antxoas me fascina.

i Qué es lo mas friki, curioso, estrambético... con lo que te
has encontrado en el mundo del agua? Mas que estrambo-
tico, me parece increible el desconocimiento de la gente acerca
del agua. Lo Gnico que le preocupa a la gente es que le salga
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agua por el grifo y el medio ambiente les da igual. Hay 6.000
millones de personas que no tienen acceso al agua, Somos unos
privilegiados... pero nadie pone el foco en este asunto.

Al hablar del agua embotellada es imposible evitar el
debate sobre el uso del plastico. ;Cual es tu opinién al
respecto? Aqui también hay un gran desconocimiento. A titulo
general, al embotellar un litro de agua en plastico se consume
eso, un litro de agua, mientras que al hacerlo en vidri se consu-
men tres entre que se limpia el envase, se higieniza, etc. Y una
botella de vidrio, en su ciclo de vida, consume 40 veces més que
una de plastico. Es evidente que hay que controlar el plastico,
pero debe hacerse a nivel global y, sencillamente, no se hace. Y
es que el 30% de la contaminacion del agua viene del textil, de
la industria de la ropa. El textil es el mayor problema, pero no
queremos verlo. Todo ello sin olvidar que el plastico nos salvé la
vida durante el COVID... ;Qué habriamos hecho sin é17?
iCrees que el consumo de agua mineral se encuentra
en un buen momento? ;Por qué? Pues se encuentra en muy
buen momento. Esta creciendo y lo ha vuelto a hacer incluso el
pasado afio a pesar de lo complicado que ha sido. El problema
es que el agua de la red estd mucho mds contaminada que el
agua mineral y ésta es una percepcion que poco a poco va cre-
ciendo en la sociedad.

;Qué consecuencias crees que traera la actual situa-
cion post-pandemia, crisis economica mediante, al mun-
do del agua? ;Como ves el futuro proximo? En un futuro
habré un serio problema de demanda y falta de producto... y eso
serd un problema. Solo por comentar un dato, China consume el
18% de agua del mundo... y solo produce el 6%.



ORIGEN, CALIDAD, VARIEDAD
Y PROFESIONALIDAD

Andeni Pablo y Rakel Corchero regenta, desde 2007
este cuidado puesto hoy situado en La Bretxa donostiarra
al que hay que afladir un segundo puesto en ERREN-
TERIA en los que encontraremos una gran variedad de
bacalao de importacitn de primera calidad procedente
casi en su totalidad de las Islas Faroe, origen de los
mejores bacalaos del mundo.

En Uranzu, el bacalao se importa entero y se corta
en casa, por lo que los responsables del establecimiento
saben de primera mano lo que compran y lo que venden
Llama la atencion la variedad de formatos en bacalao
seco: Medallones, Kokotxas, Carrileras, Callos, Desmni-
gado, Copos (formato ideal para croquetas o pimientos
rellenos), asi hasta 25 tipos de formatos entre los que
destaca el Filete de seleccién, considerado el “solomillo”
del bacalao. También pueden adquirirse bacaladas enter-
asde diversos tamafios, desde 500 gramos a 5 kilos.

No falta el bacalac desalado ni la posibilidad de
envasar la compra al vacio para que ésta se conserve
varios dias y pueda ser llevada como regalo, Completan la
© ofertade Uranzu una corta pero cuidada variedad de pro-
< ductos delicatessen como Miel de las Hurdes, Aceite de
2 as Garrigas..

]
P Mis infromacitn en Facebook,

Consulta y compra desde nuesta pagina web:

www.bacalaosuranzu.com

Bacalao de importacion
Mercado de la Bretxa - DONOSTIA. Tel. 943 10 78 08

Bacalaos Maite. C.C. Niessen - ERRENTERIA. Tel: 943 34 05 10
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