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Lo que tienes entre manos es la publicacion donde
detallamos la nueva edicion de Urola Gustagarri, Udaberriko
Zaporeak.

Una edicion muy especial y significativa para los
organizadores de la misma por varias razones:

1. Ademas de los productores locales y restaurantes,
hemos logrado que los bares de la comarca se unan
al proyecto, compartiendo objetivos y filosofia; Poner
en valor y promocionar el producto local, a quienes los
siembrany trabajan, a quienes lo elaboran y comercializan
y los que cocinan y lo convierten en platos exquisitos y
representativos de la cocina vasca.

2. La union de Urola Gustagarri, producto turistico
gastrondémico con el Ferrocarril del Urola representado
por el Museo Vasco del Ferrocarril de Azpeitia para
fortalecer el producto mismo creando sinergias con un
elemento auténtico, singular e identitario de la comarca.

3. Criterios utilizado a la hora de elegir los productos que
protagonizan la edicion, criterios basados en hechos
histéricos unidos al Ferrocarril del Urola y que nos
muestran la importancia que ha tenido el producto local
y los productores en el desarrollo econémico y social de
nuestra comarca.

Con todo ello, hemos articulado UROLA GUSTAGARRI
- SABORES DE PRIMAVERA con el que vamos a poder
disfrutar de una amplia oferta para todos los gustos vy
bolsillos.

Asi que, no lo dejes escapary...
iSubete al Tren Gastronémico del Urola!

PROMOTORES
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Fuerta de primavera

Con la llegada de la primavera, nuestra huerta nos brin-
da la ocasion de disfrutar de sus productos: guisantes,
cebolletas, ajos frescos, habas, lechugas, acelgas,
judias, calabacines, patata...

Dentro de la iniciativa Urola Gustagarri, optamos siempre
por productos locales y de temporada. En esta ocasion,
hemos querido poner en valor la riqueza de la huerta de
primavera y reconocer, asimismo, el trabajo que realizan
los productores y baserritarras de la comarca.

iConsumamos productos locales de temporada!

“La denominacion de origen, hace un
homenaje al producto que se ha consumido
durante siglos en Euskal Herria. Compariero
de los marineros en las largas travesias.
eus l{&l Testigo del esfuerzo y del modo de vida de

S agardo a nuestros antepasados. Una delicia degustada

] tanto en el dia a dia como en ocasiones
Sidra |‘_|aTl_|ra * especiales, sea en el caserio 0 en la ciudad.”
del Pais Vasco

La sidra es una bebida hecha a base de manzanas. Es
una bebida alcohdlica de baja graduacion (en el caso
de Euskal Sagardoa, su contenido de graduacion
alcohdlica minima sera de 5%) elaborada con el
jugo fermentado de la manzana. La peculiaridad
de Euskal Sagardoa es que la sidra tiene que estar
elaborada 100% con manzana autoctona y obtener
el certificado de calidad.

Con la cosecha de 2016, 35 sidrerias de
Gipuzkoa, Bizkaia y Araba han elaborado Sidra
Natural del Pais Vasco, utiizando para ello
manzanas de mas de 250 manzanales.
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LumaGorri

LUMAGORRI es la denominacion de un grupo de
productores de pollo de caserio que surgi® hace
ya 24 anos. Son productores de Gipuzkoa, Bizkaia
y Araba, y su obijetivo final es recuperar el pollo de
caserio y mantener de ese modo en activo los ca-
serios vascos.

En el valle del Urola, los podemos encontrar en Al-
ZARNAZABAL, AZKOITIA, URRESTILA y ZESTOA.
Los pollos de caserio Lumagorri se crian con mu-
cho mimo en pequenas casetas ventiladas de for-
ma natural, dando prioridad al bienestar del animal.

Los pollos Lumagorri tienen propiedades nutritivas
y organolépticas especiales, gracias a que se crian
libremente en los prados durante 90 dias, respe-
tando siempre la sostenibilidad ambiental y la biodi-
versidad; reciben una alimentacion natural basada
en hierba fresca, maiz (60 %) y cereales; vy el trabajo
tradicional y los estrictos controles que se llevan a
cabo durante todo el proceso son, asimismo, fun-
damentales.

Es de destacar su fina, tierna y sabrosa
carne.

BUEN PROVECHO!
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Urrutikoetxea kalea 2
20740 (Aizarna) Zestoa (Gipuzkoa)
Tel.: 943 14 80 05

txondei@hotmail.com

menuy

¢ Tabla mixta de Basatxerri

¢ Lumagorri al horno con
patata nueva frita y
ensalada de lechuga de
Iraeta P

¢ Cuajada casera

¢ Sidra Natural del Pais
Vasco

mMenuy

¢ Pastel caliente de flor de
calabacin con crema de
guisantes de la huerta
del Izarraitz

® Pollo Lumagorri relleno
de ajetes con salsa de
sidra

* Mousse de yogur con
frutos rojos

® Sidra Natural del Pais
Vasco

Vgt

Jotetxea

Altamira, 5

20720 Azkoitia (Gipuzkoa)
Tel.: 943 81 43 15
info@mikeluriajatetxea.com
www.mikeluriajatetxea.com
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20730 Azpeitia Glpuzkoa
Tel.. 636 82 44 74
azpeitikokiroldegikotaberna@gmail.com

mMeny

® Lechuga nueva de

' Uresaundi con cebollinos

® | umagorri asado con
patatas

¢ Queso de pastor con
membrillo

e Sidra Natural del Pais
Vasco

Bekoelkxe
Merenderoa

Buskandegi, 2

20749 Iraeta

20740 Zestoa (Gipuzkoa)

Tel.. 94314 73 44
merenderobekoetxe@gmail.com

mMenuy

e Tomate de Aizarnazabal

¢ | umagorri asado con
patatas y lechuga de
Iraeta

® Postre casero

o Sidra Natural del Pais
Vasco
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Landeta auzoa, 12

20730 Azpeitia (Gipuzkoa)

Tel.: 943 81 09 59
landetasagardotegia@gmail.com
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Plaza nagusia
20730 Azpeitia (Gipuzkoa)
Tel.: 943 10 52 20

www.kulturaz.eus

mMenuy

e Guisantes con jamon
Basatxerri

* Revuelto de gambas y
ajos frescos del caserio
Telleri

¢ Lumagortri al horno con
salteado de verduras y

e _umagorri al horno
con pisto (elaborado

con verduras de patatas
temporada) .
¢ Cuajada casera
¢ Cuajada e Sidra Natural del Pais

Vasco
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e Salteado de verduras de la
huerta de Loiola
en su salsa

e Pollo Lumagorri al horno
con su salsa teriyaki

¢ Sidra Natural del Pais
Vasco

PRECIO: 19,50€ (VA incluido)

Loiola auzoa, 7
Tel.: 943 14 23 87

20730 Azpeta (Gipuzkoa) VIERNES, SABADOS Y DOMINGOS

Solo los fines
de semana



AZKOITIA
a7 tdberna

Burrito Lumagorri

B Orbela taberna

Rollito de primavera

AZPEITIA
Aisialdi
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Maiz, Lumagorri y primavera

~baun delicakessen

Calabacin, patata cocida, cebolla
pochada y gulas

Juontxo Txiki
tobemq

Cogollos con anchoa y pimientos
de piquillo a la vinagreta

AZPEITIA
Topa taberna

=y . i
Lumagorri en tempura con verduras
del pais y huevo de codorniz

Uronga taberna

Tartalet; de verduras salteadas en
su salsa

/Uhaot7 taberna

Cesta de verduras del pais

ZESTOA
~ob taberna

Lumagorri en su nido

= Mollergl taberna

s

Euskal kebab (con Lumagorri)

AIZARNAZABAL
Troxka tobﬂerna

Guisado de Lumagorri con verduras
de temporada

Saboréalo los viernes, sabados y domingos
iPinchos elaborados especificamente para la edicion
de Urola Gustagarri Sabores de Primavera!




Visitas a caserios

27 DE MAYO, SABADO

AZKOITIA

Visita guiada al caserio JAUREGI, productor
de pollos de caserio Lumagorri

Comienzo de la visita: 11:00

Informacion y reservas:

Oficina de turismo de Loiola. Tel.: 943 151 878

10 DE JUNIO, SABADO

AZPEITIA

Visita guiada a SAKONA Komuntzo etxalde
ekologikoa

Comienzo de la visita: 11:00

Informacioén y reservas:

Oficina de turismo de Loiola. Tel.: 943 151 878
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