
Gastronomia jardunaldiak

Jornadas gastrónomicasIX
INTRODUCCIÓNSARRERA

Nuevamente llegamos a la época del año en la que el

buen tiempo y los días largos y luminosos nos animan

a los y las ermuarras a salir y pasar cada vez más

tiempo en la calle. Son días en los que Zubiaurre y otros

espacios públicos sirven de punto de encuentro para

los vecinos/as del pueblo.

Ermua se llena de actos organizados por los diferentes

colectivos, las cuadrillas hacen planes de fin de semana

y hay que buscar huecos en una agenda repleta de

acontecimientos lúdico-festivos. Huele a verano.

Desde la Asociación Gastronómica Lobiano queremos

hacer nuestra aportación a esta agenda con la

celebración durante la semana del 15 al 21 Junio de

la 9ª edición de las Jornadas Gastronómicas.

(www.gastronomicaslobiano.com).

Para presentar este programa llevamos ya unos meses

“entre fogones” elaborando un menú de actividades

en el que hemos incluido también, el ingrediente de

la música.

La carta es amplia: concursos, talleres infantiles,

degustaciones, charlas, feria… por lo que creemos

que será lo suficientemente atractiva para poder

contar, como siempre con vuestra participación.

Esto huele ya rico, rico… Buen provecho.

ASOCIACION GASTRONOMICA LOBIANO

Iritsi da, azkenean, eguraldi onaren eta egun luze eta

argien urtaroa, ermuarrok kalera atera eta luzaroan

bertan egotera animatzen gaituena. Garai honetan

Zubiaurre eta herriko beste leku asko herritarron

topaleku bihurtzen dira.

Ermuko herria talde ezberdinek antolatutako ekitaldiz

alaitzen da, lagun-koadrilek asteburuko planak egiten

dituzte eta tartea bilatu beharra dago jolas- eta jai-

jarduerez beteriko agendan. Uda-usaina dago.

Lobiano Gastronomi Elkartekook ere gure ekarpena

egin nahi izan diogu agenda honi, ekainaren 15etik

21era arteko astean Gastronomi Jardunaldien IX. edizioa

antolatuz  (www.gastronomicaslobiano.com).

Programa hau aurkeztu ahal izateko hainbat hilabete

daramatzagu “sukaldean” ekintzen menua prestatzen,

eta bertan musika ere osagai dugu.

Karta oso zabala da: lehiaketak, haur-tailerrak,

dastatzeak, hitzaldiak, azoka…  horregatik aurtengoan

ere, beti bezala, zuen partaidetza izateko bezain

erakargarria irudituko zaizuela uste dugu.

Honek bai usain goxoa! On egin!

LOBIANO GASTRONOMI ELKARTEA
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Lunes 15 de junio

PRESENTACIÓN DE LAS IX JORNADAS
GASTRONÓMICAS

Charla-Cata a cargo de Martxel Aizpurua, Biólogo y
Apicultor desde hace 32 años; Gerente de Giez-Berri,
empresa de 23 apicultores que producen miel con
Eusko-Label de Calidad, marca que comercializan
GURE EZTIA, y que nos introducirá en el mundo de la
miel, sus virtudes y sus secretos. El acto cuenta con
la colaboración de la Fundación Kalitatea.

Entrada gratuita.
Lugar: Palacio Lobiano
Hora: 19:45 h.

Ekainaren 15ean, astelehena

IX. GASTRONOMI JARDUNALDIEN AURKEZPENA

Hitzaldi-dastatze ekitaldia izango da Martxel Aizpurua
biologo eta erlezainaren eskutik. Mikel Aizpurua erlezaina
da duela 32 urte eta egun Giez Berri enpresaren gerentea
ere bada. 23 erlezainek osatzen duten enpresa horrek
GURE EZTIA izenez merkaturatzen den Eusko Label
kalitate-eztia ekoizten du.
Hitzaldi-dastatze ekitaldi honetan eztiaren munduan
sartuko gara.
Ekitaldi honek Kalitatea fundazioaren laguntza izango du
eta sarrera doan izango da.

Sarrera: Doan
Lekua: Lobiano Kultur Gunea
Ordua: 19:45ean
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Especialistas en té y tarta casera

Zubiaurre, 27
Tlfn. 943 17 48 29

48260 ERMUA (Bizkaia)

Pescadería

PRO
Pescados frescos, mariscos y congelados

Zubiaurre, 21 - Tlfn. 943 17 16 96
Plaza del Mercado - Tlfn. 943 17 41 59

Cervecería

Otarteko eta inportaziozko
garagardotan berezitasuna

Garagardotegia

C/ Goienkale
ERMUA

Mutualidad de Seguros a Prima Fija
AGENTE DE CAJA MADRID

Karabixa 2 Bajo

IMPRESIÓN DIGITAL
Fotocopias
Fotocopias color
Ampliaciones
Reducciones
Planos
Encuadernaciones
Fax público
Impresión de camisetas

C/ Komentukua, 6 Bajo • 48260 ERMUA (Bizkaia)
Tlfn./Fax: 943 174 289

EXCLUSIVAS

DIRENA S.L.
S O R A L U Z E

Distribuidor de cerveza San Miguel y Agua Insalus

EXPOSICION
C/ Diputación, 13
Telf. 943 17 65 25
Fax: 943 03 18 17
48260 ERMUA Bizkaia

- INSTALACIONES ELECTRICAS
    Industriales - Comerciales - Viviendas
- SISTEMAS DE SEGURIDAD
    Robo - Fuego
- ILUMINACION

TALLER
Zeharkalea, 3 bajo
Telf. 943 17 65 25
Movil: 689 23 31 71
48260 ERMUA Bizkaia

C/ VI Centenario, 7 bajo
48260 ERMUA (Bizkaia)
Tel. 943 176 260 • Móvil. 690 022 185
ruibal@ruibalalquilerdevehiculos.com
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Día 16
21:00 h

Sociedad Txalaparta
(Antiguo Restaurante Las Vegas)

_Terrina de queso de cabra con aceite de miel y costra

de sésamo

_ Croquetas estilo Echaurre

_ Tartar de tomate con cigala y ajo blanco

_ Cuajada de foie-gras con caviar de vino tinto

_ Merluza a la romana confitada a 45 º sobre pimientos

asados y sopa de arroz

_ Rabo de cordero glaseado con un toque de jengibre

y hortalizas frescas

_ Tosta templada con queso de cameros, manzana y

helado de miel

VINOS

_ Blanco fermentado en barrica bodegas Luís Alegre

D.O. Rioja

_ Yllera crianza D.O. Castilla León.

_ Selección especial 2005 bodegas Luís Alegre

_ Cava Fincalegre.

Nació en Ezcaray  y toda su vida ha transcurrido en el
Hotel Echaurren y, seguramente influido por lo que
veía, decidió ingresar en la Escuela de Hostelería de
Madrid para seguir los pasos de su madre y de su
hermano.

Durante esos años combina sus estudios con prácticas
en restaurantes de la capital, como Currito o Cabo
Mayor, con el riojano Víctor Merino y con Pedro
Larumbe. Además, en las épocas vacacionales se
traslada a Ezcaray para ayudar en su casa. En el año
88 se realiza una gran reforma en el Echaurren, lo que
permite que pueda terminar sus estudios de cocina
en Madrid y continuar después, durante dos años, con
un periodo de formación de un año con Juan Mari
Arzak y prácticas durante otro año en varios
restaurantes como Akelarre, de Pedro Subijana,
Zalacaín, de Madrid, Les Pirines, con Fermín Arrambide
(Francia), y alguna visita a El Bulli que para él siempre
ha sido muy fructífera. Pasado este tiempo vuelve a
Ezcaray y allí, con su madre, compagina la cocina
tradicional de ella con una cocina más moderna.

La tradición transmitida de padres a hijos durante
cinco generaciones y el respeto a los productos,  hacen
que su cocina  haya conseguido los máximos
reconocimientos, los cuales llegaron 6 años después,
cuando decidió presentarse al Campeonato de Cocina
de La Rioja, lo que le dio acceso a participar en el

Campeonato de España, en el cual logró un importante
2º puesto para La Rioja. Ese mismo año un equipo
suyo obtiene el primer premio del Concurso Autonómico
de Ordizia. En el año 99 le conceden el premio
Porcelanas Bidasoa que premia al mejor joven cocinero,
menor de 35 años.

En el año 2001, la cocina creativa del Echaurren ya se
había hecho un hueco importante en la estructura de
la casa. Con la ayuda y el consejo de clientes y amigos,
decidieron crear entonces Echaurren el Portal.   Sería
un nuevo restaurante, a la sombra del mismo edificio
que cobija el Echaurren de toda la vida, con un estilo
actual y diseñado por y para la degustación de la
cocina más vanguardista.

En el año 2005 se le concede la primera estrella
Michelín. La primera concedida a La Rioja, otorgada
al restaurante El Portal de Echaurren.

Actualmente también realiza asesoramiento en el
Restaurante de Marqués de Riscal. Para garantizar
que dicho asesoramiento se realice con las máximas
garantías, pondrá al frente de la cocina del restaurante
a José Ramón Piñeiro,  joven formado en la casa madre
y campeón de cocineros de La Rioja en el año 2004,
además de ser uno de los brazos derechos de Francis
en la actual estructura del Echaurren.

Francis Paniego



Ekainaren 16an, asteartea

USAIN ETA SENTSAZIOEN TAILERRA

10-14 urte bitarteko haurrentzat (euskaraz).
Oscar Treviño ostalaritzako irakasle eta enpresariak
usain eta sentsazioen munduan murgilduko ditu gure
gaztetxoak, PRAXAIR enpresaren laguntza izanik
horretarako.

Lekua: Udal Liburutegia
Ordua: 18:00etan

DASTATZE-AFARIA

Etxaurren jatetxeko Francis Paniego sukaldariak
prestatuta.
Plaza mugatuak izango dira. Joan nahi izanez gero
aldez aurretik eman beharko da izena Solozabal
estankoan (postetxearen ondoan dagoen estankoa)
ekainaren 1etik aurrera. Afaria izena ematen den
momentuan ordaindu beharko da.

Lekua: Txalaparta elkartea (Las Vegas jatetxe ohia)
Ordua: 21:00etan

Martes 16 de junio

TALLER DE OLORES Y SENSACIONES

Para niños/as de 10 a 14 años (euskera)
Oscar Treviño, Profesor y Empresario de Hostelería,
iniciará a los más jóvenes en un mundo de olores y
sensaciones. El acto cuenta con la colaboración de
la Empresa PRAXAIR.

Lugar: Biblioteca Municipal
Hora: 18:00

CENA DEGUSTACIÓN

A cargo del Restaurador Francis Paniego del
Restaurante Echaurren.
Plazas limitadas. Para poder asistir será necesario
inscribirse con anterioridad en el Estanco Solozabal
(junto a Correos) a partir del día 1 de junio. El pago se
realizará al inscribirse.

Lugar: Sociedad Txalaparta (Antiguo Restaurante
Las Vegas)
Hora: 21:00 h
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Cafetería

HERGA
Especialidad en pinchos
y cortado a la crema

Zubiaurre nº 4
Tfno. 943 17 13 55
48260 ERMUA (Bizkaia)

Probaleku, s/n. • 48260 ERMUA (Vizcaya)
Tel. 943 17 17 58 - 943 17 09 33/ Fax 943 17 53 20

• PERMISOS DE CONDUCIR
• TODA CLASE DE SEGUROS
• TODO RELACIONADO CON GESTORIA

AUTO     ESKOLA

STOP

Josu Solozabal
Probaleku, 8 bajo
Tel. y fax 943 17 01 43
Tel. y fax 943 17 18 02
48260 ERMUA/ Vizcaya

Josu Solozabal

DESAYUNOS
PINTXOS

PLATOS COMBINADOS

Abierto desde las 7

IRISH TAVERN

Cafetería
ZURICH

Diputación,14 - Telf.: 943 17 63 42 - ERMUA



Menú del día
Menús degustación fines de semana
Celebraciones y comidas de empresa
Conexión WIFI

VI Centenario nº 12 Tel: 943 17 22 51
ERMUA (Bizkaia) - urkaregi@hotmail.com

www.restauranteurkaregi.com

Del 19 al 21 de junio
Comida y cena

Restaurante Urkaregi
Tfno. 943-172251
www.restauranteurkaregi.com

_ Chupito de marisco con gamba en pasta filo

_ Tempura de verduritas con pollo crujiente con alioli de miel

_ Milhojas de berenjena

_ Ensalada de pulpo, chipirones con su vinagreta negra

_ Medallones de rape sobre crema de puerro y su crujiente

_ Flamenquines de secreto ibérico con compota de pera

_ Torrija caramelizada con helado de compota de manzana

Triay Blanco D.O. Monterrei

Yllera crianza D.O. Tierra Castilla

Cava Orioll Rossell

Blanco dulce Príncipe de Viana vendimia tardía

33 euros IVA incluido
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Ekainaren 17an, asteazkena

PINTXO-LEHIAKETA OSTALARITZA-
ESTABLEZIMENDUENTZAT

Asteazkenetik igandera, taberna edo establezimendu
bakoitzaren ohiko ordutegian, lehiaketako pintxoak dastatu
ahal izango dira 1,10 euroko prezioan. Epaimahaikoak
ostegunean, arratsaldeko 18:00etatik aurrera joango dira
lehiaketan parte hartzen duten establezimenduetara.
Epaimahaikoen sariaz gain (200 euro eskudirutan eta
diploma) jendearen saria ere izango da, alegia, berori
eskuratu izana egiaztatzen duen diploma.

Botoa Internet bidez eman ahal izango da  (ekainaren
19ko larunbata 14:00ak arte) Ermuko Udalaren web orrian
(www.ermua.es) edo larunbatean (ekainaren 20an) azoka
amaitu arte (arratsaldeko 14:00ak arte) edalontzien
saltokian. Epaimahaian ondorengo adituak izango dira:
Pantxo Bedialauneta -Ondarroako Cantabrico tabernakoa
eta “Urrezko Arzak” saria delako mundu mailako pintxo
txapelketaren irabazlea-, Patxi Marina Martínez -Pastor
del Gorbea jatetxeko sukaldaria eta  2005ean barazki-
jaleentzako sukaldaritza-liburuen txapelketan irabazle
izan zen “Vegetariano Todo el Año” liburuaren idazleetako
bat-, eta batzorde antolatzaileko kide bat.

Miércoles 17 de junio

CONCURSO DE PINTXOS PARA
ESTABLECIMIENTOS HOSTELEROS

Desde el miércoles hasta el domingo el publico en general
podrá degustar los pintxos del concurso en horario
habitual de cada establecimiento al precio de 1,10 euros.
El jurado pasara por los establecimientos participantes
el jueves a partir de las 18:00 h. Además, del premio del
jurado, dotado con diploma y 200 euros en metálico,
también se otorgara el premio del publico, dotado de
diploma acreditativo.

El voto se podrá realizar por Internet (hasta las 24:00h.
del viernes día 19 de junio), en la página web del
Ayuntamiento de Ermua (www.ermua.es) ó el sábado 20
junio durante el transcurso de la Feria (hasta las 14:00
h.), en el puesto de venta de vasos. El Jurado estará
formado por Pantxo Bedialauneta, del Bar Cantábrico de
Ondarroa y ganador del Concurso Mundial de Pintxos:
Arzak de Oro, Patxi Marina Martínez, cocinero del
Restaurante Pastor del Gorbea y coautor del Libro
“Vegetariano todo el año”, libro ganador del campeonato
de libros de cocina vegetariana en el 2005 y un miembro
de la Comisión.



Erdikokale, 19 - Tlfn. 943 172 243
ERMUA

Del 15 al 21 de junio
Restaurante Mendiola
Tfno. 943-172243

_ Chupito de crema de puerros con virutas de jamón

_ Buñuelos de morcilla

_ Ensalada templada de bacalao al pil-pil

_ Cazuelita de txangurro a la donostiarra

_ Rodaballo en tempura de verdura con mojo de hierbas

_ Carrilleras de ternera con gelatina de Jerez

_ Mousse de chocolate con helado de violeta

Lambrusco (Italia)

Tinto crianza Diez Caballero (D.O Rioja alavesa)

30 euros IVA incluido
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Ekainaren 19an, ostirala

HITZALDIA

Patea ala foie grasa…..Zein gura duzu?
Bruno Brocas, Montfort en Chalosseko foie-ekoizlea
(Landak) izango dugu gure artean. Berak patea eta
foie-grasa dastatzen erakutsiko digu: nola jaten diren,
zein tenperaturatan, zein ardo-motarekin, zerekin
lagundu dakiekeen…
Halaber, foie freskoa oinarritzat hartuta, errezeta bat
prestatuko da, eta gero Liburutegiko sarreran beste
produktu batzuekin batera dastatzeko aukera izango
da, Jazz musika-talde bat zuzenean laguntzaile dugula
(Julen Izarra saxofoian eta Rafa Santana pianoan).
Luis Alegre, Yllera taldea eta Atxa Destilategiko ardoak
dastatzeko aukera izango da.

Lekua: Lobiano Kultur Gunea
Ordua: 19:45ean

Viernes 19 de junio

CHARLA

¿Paté o Foie Gras…..Cuál te apetece?
Contaremos con Bruno Brocas, productor de Foie de
Montfort en Chalosse (Las Landas), quien nos iniciará
en la cata del Paté y del Foie-gras: orígenes, como se
comen, a qué temperatura, con que tipo de vinos, con
qué se puede acompañar. También se realizará una
receta en vivo a base de Foie fresco y posteriormente
se degustará junto a otros productos en el hall de la
Biblioteca con la compañía de un grupo musical de
Jazz en directo (Julen Izarra, saxofón, y Rafa Santana,
piano). También se podrán degustar vinos de Bodega
Luís Alegre, Grupo Yllera y Destilerías Atxa.

Lugar: Palacio Lobiano
Hora: 19:45 h



Restaurante Jatetxea Erretegia Asador

Alto de Areitio • Tf. 943 176 282
MALLABIA

Día 19
Hora: 21:30

Restaurante Goizeder
Tfno. 943-176282

_ Té de rosas  al jengibre con perlas de miel y espuma de Melocotón

_ Ensalada de cangrejo real con espárragos verdes con boletus,

suero de parmesano y nueces de macadamia

_ Cuajada de foie con mango caramelizado y frutos secos

_ Ventresca  de  atún de almadraba con tomate raff confitado y

vinagreta de aceituna negra

_ Presa ibérica confitada a baja temperatura terminada a la brasa

_ Chupito de daikiri banana

_ Sopa de maracuyá con helado de coco y piña crujiente

Cava Brut Barroco Freixenet

Blanco Viña Costeira selección D.O. Ribeiro

Tinto de Autor Vobiscum Alta Expresión 2003 D.O. Rioja

Café o Infusión

45 euros IVA incluido
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Unos 13.000 km en aproximadamente tres semanas
atravesando rutas intransitables y soportando
inclemencias físicas, climáticas, mecánicas,
geográficas… Este es el viaje de caracter solidario en
el que van a participar Josu Azpiri, Miguel Moyano,
Unai Bergaretxe y Erik del Río. Atravesarán dieciseis
paises con en coche con el objetivo de recaudar la
máxima cantidad posible de dinero que será destinado

a causas humanitarias de varias ONGs nacionales e
internacionales, como Pueblos Unidos, Hope and Homes
o FRANK Water Projects.

El espíritu del rally es el de enfrentarse a situaciones
difíciles y vivir una gran experiencia de aventura en un
ambiente de compañerismo donde lo importante sea
participar. No es un rally de velocidad sino un raid de
resistencia para huir de la rutina y recaudar dinero.

De ERMUA a Mongolia
LAS JORNADAS GASTRONÓMICAS COLABORAN ESTE
AÑO CON LOS PARTICIPANTES DEL MONGOL RALLY
2009, UN RALLY DE CARACTER BENÉFICO QUE
RECAUDARÁ DINERO PARA ONGS.



Ekainaren 20an, larunbata

IX GASTRONOMI AZOKA

Hainbat jatorri-deiturako ardoak, sagardoak, txakolinak,
olioa, patea, perretxikoak, marmeladak, gaztak,
hestebeteak, gozokiak, txokolatea eta beste produktu
asko eta asko dastatu ahal izango dira. Saltokirik onenak
ere saria izango du.
12:30etik 14:00etara Euskal Birusa elkarte euskaltzaleak
hilero antolatzen duen “Ermuan Kantuan” kalejiran parte
hartu ahal izango da, gastronomia eta herriko abestiak
elkartzeko tradizioa berreskuratuz.

Lekua: Orbe Kardinalaren plaza.
Ordua: Goizeko 11:00etatik 14:30era bitartean.

Bakailao Lehiaketa

Bakailao Lehiaketa izango da Alkorta Bakailaoa (Elgoibar)
eta Trujal 5 Valles Olioak babestuta. Partaide guztiek
saria izango dute: Errioxako upeltegi batera joateko
txangoa. Lehiaketako irabazleek, gainera, 300 euro eta
diploma jasoko dute.

Lekua: Orbe Kardenalaren plaza
Ordua: 18:30ean

Txistorra-jana

Txistorra-jana izango da Ermua eta Mallabiko gazte
solidarioez osaturiko Ermulanmallabia delako taldearen
eskutik. Rally solidario bat egingo dute Mongoliara eta
aukera izango da rally horren inguruan informazioa
eskuratzeko eta abentura horretan erabiliko diren
ibilgailuak hurbiletik ikusteko.

Lekua: Orbe Kardinalaren plaza
Hora: Pintxoak arratsaldeko 19:00etatik aurrera
banatuko dira 1,50 euroko prezioan, edaria barne
izanik. Lortzen den dirua rally solidario horren
gastuen zati bat ordaintzeko erabiliko da. ANIMA
ZAITEZ!!!
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Sábado 20 de junio

IX FERIA GASTRONÓMICA

Se podrán degustar: Vino de diversas D.O., sidras,
txakolis, aceite, pate, setas, mermeladas, quesos,
embutidos,  dulces, chocolate y un largo etcétera de
productos. La comisión premiara al mejor Stand.
De 12:30 a 14:00 horas se podrá participar y disfrutar en
el pasacalles ”Ermuan Kantuan” que mensualmente
organiza la Asociación pro-euskera Euskal Birusa,
recuperando nuestra tradición de acompañar los actos
gastronómicos con canciones populares.

Lugar: Plaza Cardenal Orbe
Hora: A partir de las 11:00 h y hasta las 14:30h.

Concurso Bacalao
Concurso de Bacalao. Patrocinado por Bacalao Alkorta
(Elgoibar) y Aceite Trujal 5 valles. A todos/as participantes
se les premiara con una excursión a la Rioja a visitar
una Bodega. La pareja ganadora recibirá un premio de
300 euros y diploma acreditativo.

Lugar: Plaza Cardenal Orbe
Hora: 18:30 h.

Gran Txistorrada Popular
Txistorrada Popular, a cargo de Ermulanmallabia,
jóvenes de Ermua y Mallabia, que realizaran un Rally
solidario hasta Mongolia, se podrá conocer mas
información sobre el Rally y ver de cerca los vehículos
con los que afrontaran esta interesante aventura.

Lugar: Plaza Cardenal Orbe
Hora: El reparto de pintxos comenzara a partir a
partir de las 19:00 h al precio de 1,50 euros bebida
incluida, el dinero obtenido será destinado a costear
parte de los gastos del Rally solidario. ANIMATE!!!



IZELAIETA ASESORES, S.L.

C/ Izelaieta, 6 bajo
Tlfn: 943 170 615 - 943 174 574

48260 ERMUA (Vizcaya)

• Asesoría fiscal, laboral y contable
• Servicios jurídicos
• Seguros
• Subvenciones

Cafetería

VI Centenario, 5
Tlfn. 943 17 53 50
48260 ERMUA (Vizcaya)

Desayunos desde las 7 h.
Pinchos variados

C/ San Roque, nº8
Tel. 943 17 03 32
Avda. de Guipuzcoa, nº10
Tel. 943 17 06 34C/ Probaleku s/n • ERMUA (Bizkaia)

TXALAPARTA
TABERNA



Izelaieta, s/nº • ERMUA
Tf. 943 173 837 - 696 367 250

JATETXEA

Izaro y Bruno

Día del 19 al 21
Restaurante Batzoki
Tfno. 943-173837

696367250

_ Carpaccio de atún fresco con cebolla confitada

_ Ensalada de Bacalao, gulas y Langostinos con vinagreta al Jerez de fruta

_ Medallones de solomillo de ternera glaseados con crujiente de jamón ibérico

_ Tarta Tatin de manzana caramelizada con salsa inglesa y bola de vainilla

Vino a elegir

Alborada D.O. Rueda

Cresta Rosa de Aguja

José Bezares Crianza D.O. Rioja

29 euros IVA incluido

MENU



Travesía San Pelayo nº44 bajo
Tel.: 943 17 48 12
48260 ERMUA (Bizkaia)

Del 18 al 21 de junio
Comida y cena

Restaurante Tribuna
Tfno. 943-174812

_ Pastel de marisco al ajo blanco

_ Viera a la plancha con fideos de chipirón y crema de trufa

_ Ensalada de pato con polvo de frutos secos

_ Merluza rellena de nécora y langostinos con refrito de tomate

_ Paupieta de solomillo y hongos

_ Sopa de mango con sorbete de mandarina

Vino a elegir:
Coelus Crianza ( D.O.Rioja)

Rosado García Uruñuela (D.O.Rioja)

Blanco verdejo Viña Cantosan (D.O. Rueda)

39,90 euros IVA incluido

MENUIX gastronomia jardunaldiak * jornadas gastrónomicas



EMAN CONSULTING , S.L.

Marqués de Valdespina 10
Tlfn. 943 170 054 • Fax 943 176 901
ERMUA
J. Etxebarria 5
Tlfn. 943 200 336 / 943 200 069
Fax 943 200 342
EIBAR

Tlfn. 943 17 15 57
ERMUA

Abierto a partir
de las 6:30 de la
mañana.
• Especialidad pinchos

variados y cazuelitas
• Paleta Ibérica

Cervecería - Cafetería • Lunes a viernes de 9:00 a 12:30
¡Desayunos por 2  y 3 !

• De 20:00 a 22:00 cañas Heineken
y Paulaner a 1,20  y pintxos a 1
¡Todos los días de la semana!

• Amplia carta de cervezas e
infusiones.

• Pintxos y bocadillos (También
para llevar, se recogen encargos)

• Organizamos cenas,
cumpleaños... ¡¡Ven e infórmate!!

Zeharkale, 29 (Ermua) Tfno.: 943 25 46 25
www.gas-station.es

Abrimos a las 8 de la mañana
Pintxos y desayunos

Zubiaurre 23

C/ Zeharkalea, 4
48260 ERMUA

pubkiska@hotmail.com

Distribuidor Oficial:
Coca-Cola - Aguas Mondariz
Cervezas Cruzcampo - Licores

Pol. Ind. Eitua, 52 • 9-A - 48240 BERRIZ / Bizkaia

• EMPAPELADOS
• GOTELE
• ESTUCADO

• ROTULACIÓN
• PINTURAS EN GENERAL

TALLER
Santa Ana, 15 bajo

DOMICILIO
Santa Ana, 15 bajo

TELÉFONOS
943 173 515
696 571 366

48260 ERMUA, VIZCAYA

PRODUCTOS CARMENCITA



Luis Cañas Upeltegiak Errioxa J.D
Luis Alegre Upeltegiak Errioxa J.D
Grupo Yllera Upeltegiak Ribera del Duero J.D
Irigoien Sagardoa Gipuzkoako Txakolina J.D
Akarregi Txiki Txakolina Getaria J.D
Cesar del Río Errioxa J.D
Viña Laguardia Upeltegiak Arabako Errioxa J.D
Coto de Gomariz Upeltegiak Galiziako J.D
Antaño Upeltegiak Errioxa J.D
Covila Upeltegiak Errioxa J.D
David Moreno Upeltegiak Errioxa J.D
Coto Upeltegiak Errioxa J.D
Viña Costeira Ribeiro Ardoak Rías Baixas J.D
Félix Solís Upeltegiak Valdepeñas J.D.
Eva Sagardoak Asturias
Sarria Upeltegiak Nafarroako J.D
Lambrusco Italiako ardo apardunak
Olabarri Upeltegiak Errioxa J.D
Díaz Caballero Upeltegiak Arabako Errioxa J.D.
Heredad de García Olano Upeltegiak Errioxa J.D
Riojanas Upeltegiak Errioxa J.D
Talai-Berri Txakolinak Getaria J.D

Montegarrido Upeltegiak Arabako Errioxa J.D.
Valdés Upeltegiak (Albariño Gundian) Riax Baixas J.D.
Ramírez de la Piscina Upeltegiak Errioxa J.D
Barrenetxe baserriko barazkiak Mallabia
Elfos Perretxiko-kontserbak Soria
Mañe Okindegia Mallabia
Montelareina Gaztak Zamora
Baskaran Gaztak Idiazabal J.D.
Fernando Lizarralde Eztia Gure Eztia (Euskolabel)
Akitaniako Pateak Akitania
Agina Piperrak
Dentici Kontserbak Markina
Barraskibide Bizkaia
Trujal 5 Valles Olioak Errioxa
La Encineta Marmelada Errioxa
Labegur Txokolateak Berriatua
Mañeko Odolosteak Burgos
Escolar Kontserbak Calahorra
Domingo Serrano Hestebeak Errioxa
Herri gonbidatua: Mexiko Mexiko
Udal Liburutegia Ermua

Ferian izango direnak
Asistentes a la Feria

Eskerrak: Udal Liburutegiari, Txalaparta Elkarteari,
Zezenzaleen taldeari, Arral 97 banatzaileei, López anai-
arrebak banatzaileei, Solera Eibarresari, Alkorta
Bakailaoa enpresari, Trujal 5 Vallesi, Ermuko Mikologia
Taldeari eta Euskal Birusa elkarte euskaltzaleari.

Laguntzaileak: Ermuko Udala, Euskadiko Kutxa eta BBK.

Antolatzailea: Ermuko Lobiano Gastronomi Elkartea
www.gastronomicaslobiano.com

Agradecimientos: Biblioteca Municipal, Sdad.
Txalaparta, Sdad. Club Taurino, Distribuciones Arral 97,
Distribuciones Hnos. López, Solera Eibarresa, Bacalao
Alkorta, Trujal 5 Valles,  Amigos de la Micología de
Ermua, y Asociación pro-euskara Euskal Birusa.
Colaboradores: Ayuntamiento de Ermua, Caja Laboral,
B.B.K.
Organiza: Asociación Gastronómica Lobiano de Ermua.
www.gastronomicaslobiano.com


