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1 Menus ecolégicos
~{ para esta Navidad

UN FIN DE SEMANA PARA HACER
CAJA: BILBAO TOCA CIMA COMO
ESCAPARATE NAVIDENO 2

1910, www.elcorreo.com

Los Reyes superan con nota su
primer medio afio con una agenda
ajustada, mas pendientes del CIS
que de la crénica rosa P73

SIN CUENTOS
] DE HADAS

Kutxabank
vende la mitad
del patrimonio
inmobiliario por
930 millones

Unfondode EE UU
se hace con pisos y

terrenas tras un ano
de negociaciones

Kutxabank ha alcanzado un
acuerdo con el fondo norte-
americano Lone Star para ven-
derle activos inmobiliarios por
un importe de 930 millones
de euros, aproximadamente
la mitad de su patrimonio li-
gado al ladrillo. Las negocia-
ciones se han prolongado du-
rante casi un afo y es la ope-
racion de este tipo mas impor-
tante en Espana desde que se
desatd la crisis en 2008. pas
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Guia para salir N2375

Navidad
saludable

Aitor Basabe, chef del
restaurante Arbolagana,

y Luis Angel Plagaro, del
Sukalki, nos proponen

dos ments navidenos a base
de productos ecoldgicos

Aitor Basabe y Luis Angel Plagaro,
COCINEros BCO. :: ROBERTO ARNAIZ E IGOR AIZPURY |

REO Viernes
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JOSEBA TXEMA
FIESTRAS SORIA

Abierto por
Navidad

Yandiola, Embarcadero,
Andere y El Portalon,
cuatro propuestas para
comer el dia 25 de
diciembre y disfrutar de
la mejor gastronomia
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ada afio son mias las

familias que se ani-

man a celebrarla

comida de Mavidad
en un restaurante. Te propo-
NBIMes CUAtro que Son un éxi-
to seguro.

1. Yandiola, un

menti tinico

Ricardo Pérez es un profesio-
nal con una trayectoria con-
trastada. En 1989 se puso de-
tras de los fogones en el res-
taurante del Centro Vasco de
Las Palmas, que regia su her-
mano, ha trabajado con Mar-
tin Berasategui y ha dirigido
las cocinas de NH Villa de Bil-
bao o Geizeko Kabi. En 1999
abrid el Txalgorr en Mungia
¥ poco despues el Yandiolaen
el Campo Volantin, En 2010,
cuando se inaugurd la Alhon-
diga Bilbao, traslado el restau-
rante a Arriquibar, para con-
vertirse en una de las referen-
cias gastrondrmicas de la villa,

El Yandiola abrird sus puer-
tas el dia de Navidad y Noche-
vigja. El 25 solo se serviraen
el restaurante un Gnico meny
(75 eures, IVA incluido). Al
centro de la mesa, para com-
partir, se pondra jamon ibé-
rico de bellota de Carrasco,
tosta de foie en carpaccio y
confitura de agrazon —uva es-
pina -y pulpe asado con
mahenesa de mojo rojo, papa
arrugada y brotes tiernos de
guisantes, Continuard con
merluza rellena de txangurro
y caldo corto de crusticeos y
solomillo a la brasa, escalope
de foie asado y hojaldre.

El festin termina con fru-
tas navidenas —compota he-
cha con manzana, orejones,
uvas y ciruelas pasas, vino
tinto, canela y ralladura de li-
mon- chantilly de crema de

i, 20

Carpaccio de foie del Yandiola.

Viernes 191214
EL CORREOQ

Rape al horno de EL Portalén. :

menta y crumble —galleta de
almendra-. Tedo ello acom-
paniado de champin Mumm,
txakoli Gorka Izagirre y Mon-
je Amestoy Reserva. Ese dia,
lo mismo que en Nochevie-
jay Reyes, tiene un menu in-
fantil con jamén ibérico, ca-
lamares fritos, croquetas ca-
seras, merluza frita con pata-
tas o solomillo a la brasa con
patatas fritas y helados varia-
dos. En Nochevieja oftece un
ment de ensueno por 99 eu-
ros mas IVA
Direccidn Plaza Arriquibar 4,

edfﬂclo defa Alhdndfga (Bilbaa).

Teléfone 944133636, Web
WHW, Jrandmla com.

Menti de Navidad 75 £, IVA
Ineluido. Menid infantil en
Navidad, Nochevieja y Reyes:

29 €, 1l inclufdo.

2.Embarcadero,
también para nifios

El Embarcadero, que dirige
Barbara Anasagasti, es un ho-
tel con encanto especial. Se
trata de un palacio de 1925,
en plenc pasec maritimo de
El Abra, entre el Puente Col-
gante y Eraaga. Desde hace
tres meses el jefe de cocina
es Jon Salaberri, curtido en
locales como el Zimela (Ger-
nika), Aramendi (Zamudia),
El Corte Inglés (Bilbac), Cam-
bio de Tercio (Londres) o Lo-
pezde Haro, Su cocina es tra-

JESUS ANDRADE

dicional, basada en el produc-
tode temporada, aungue con
algiin togue creativo.

En la carta, que cambian
cada poco tiempo, tienen pes-
cados y mariscos traidos de
Ondarroa, lubina o rodaballe
al horno, ademas de chule-
ton con pimientos salteados
o solomillo rebozado con hon-
g0s, puré de patara y pimien-
tos rojos asados.

Los dias de Navidad, Ano
Nuevo y Reyes, ofrecen un
menu (85 euros, IVA inclui-
do), que consta de talo con
chistorra y chupito de sidra,
ensalada remplada de alca-
chofas y cardos con almen-
dras, vinagreta de jamén y co-
liflor, sopa de pescado con al-
mejas, gambas y merluza,
merluza al horno con estofa-
do de begi handi, sorbete de
manzana y capon de caserio
guisadoe al txakoli con guar-
nicion de frutos naviderios.

La fiesta gastronomica se
termina con tarta de pifiones,
crema fina de vainilla y hela-
do de turrdn, mazapanesy
dulces navidefios. Todo elle
acompanado de tinto Salce-
da Crianza, blanco Finca La
Fuente {verdejo) y rosado
Gran Feude B, Chivite, El
parking es gratuito, Tiene para
estas fechas un menu infan-
til (35, IVA incluido), que in-

cluye fritos —crogquetas, rabas
v gambitas-, jamon, solomi-
lloalaplancha con patatas o,
bajo pedido, merluza reboza-
da, y tarta de pifiones,
Direccidn Zugazarte 51 {Getyo).
Teléfone 544803100, Web
www,hotelembarcadero.com.
Menti de Navidad, Afio Nueva
Reyes: 85 €, IVA incluido. M
infantil 25 £,

2.ElPortalén, la
tradicion

;Como se celebraba la Navi-
dad hace varios siglos? Segu-
TO que en un entomo come el
de El Partalén, donde el clien-
te puede imbuirse de el espi-
ritu de las Navidades pasadas,
pero gozando de Jas comodi-
dades actuales. El edificio, que
recibe sunombre de la gran
puerta de la caballeriza, se de-
dict a casa de comercio a prin-
cipios del XVI,

Hoy es uno de los restau-
rantes mds populares de Vi-
toria, y en dos de sus come-
dores encontramos una ex-
posicion de los escudos de Li-
najes ilustres alaveses y una
reproduccion del Fuero de Vi-
toria de 1181, Para celebrar es-
tas fechas, el restaurante pro-
pone un meni (48 euros) que
comienza con un brindis con
Moér & Chandon y un car-
paccio de salmén y bonito
marinado.

Pechuga de pichén asada
con puré de orejones del
Andere, :: J. ANDRADE
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Para irabriendo boca, ja-
mén ibérico de bellota, foie
micuit con mermelada de
frutos rojos y galleta de man-
zana, ventresca de atin de
la zlmadraba a la brasa y
txangurro al horno, Gambas
y cigalasala plancha llegan
alamesa, antes de pasar a
los platos fuertes, medio
rape al horno con arroz me-
loso de bonito y medio so-
lomillo a la brasa con pata-
ta panadera y pimientes del
piquillo asados. Y de postre:
helado de limén con coulis
de mandarina y perlas de
chocolate, Tedo regado con
un albarino de las Rias Baixas
oun rosado de Navarra, e in-
cluye el cafeé,

Si se acerca, aproveche para
indagar en sus vetustos rin-
cones, come la cogueta capi-
lla de la planta superior. Todo
un viaje en el tiempo que se-
guro finaliza con mas brin-
dis, algin que otro villanci-
coy felicitaciones a tutiplén.
Direccign Correria 151 {Vitoria).
Teléfona 545142755, Web

www,restaranteelportalon, com,
Menii de Navidad 64 £

4. Andere, donde elegir
Desde 1976, con un servicio
de alto nivel y una cocina de
calidad con productos de tem-
porada, el Andere lleva cose-
chando fieles que aprovechan
sus instalaciones para cele-
brar la Navidad, Més de mil
metros cuadrados divididos
en varios salones que, des-
pués de la pitanza, sirven de
pista de baile. Para la ocasion,
Propanen tres menus y un
meni degustacion.

El primero (43,50 euros)
comienza con lomo y jamén
ibérico, coca de hojaldre con
verduras escalibadas v baca-

lap, langostinos a la plancha
y revuelto de hongos. Des-
pués, bacalao al Club Ranero
y carrilleras de ternera gla-
seadas, irlandés a cuchara y
biscuit glasé con chocolate
caliente,

Elsegundo (47 euros), con
entrantes similares, tiene un
milhojas de manzana y foie
cararnelizado con puré de ore-
jones y vinagreta de frutos
secos ¥ langostinos envuel-
tos en crepe de verduras.
Lomo de merluza asada con
ragout de verduras y bacalao
y cochinillo cocinado a baja
temperatura con espuma de
patata trufada. Las guindas:
crema cuajada de maracuyd,
té Earl Grey, fresas y brotes
de menta y el biscuit.

Enel tercer meni (55 eu-
ros), abrimos boca con la coca
de bacalao con escalibada, co-
las de cigala con salsa de ajo,
guindilla y limén y ravioli de
bogavante, Sigue lome de lu-
bina salvaje sobre verduritas
v solomillo a la plancha con
salsa de foie y bouquet de se-
tas. De postre, una creme
brilée se suma al biscuit,

Conel menu degustacion
el buen gourmet se deleitard
con carpaccio de pies de cer-
do, vieiras salteadas y crema
de cacahuete, sardinas coci-
nadas en humo de haya, arroz
melose de pieles y lascas de
bacalao, lomo de lubina asa-
do con verduras estofadas, pe-
chuga de pichén asado pure
de orejones y vinagrata de
frutos secos, ensalada de gin-
tonic, creme brulee y helado
acido de albaricoque.
Direccidgn Gorbea, & (Vitoria).
Teléfono 945214530. Web
www.restauranteandere. com.
Meniis de Navidad 43,50 €, 47 €

¥ 55 € Ment degustacion 55
£+

Cigala asada
con hongos
y crema de

pimiento
verde del
Embarcadero .
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SURTIDO DE
TURRONES

Tradicién y atrevimiento se dan
cita en nuestras pastelerias y
restaurantes para endulzar las fiestas

[y Se—,
v Prasas regeis IAEOQesie, iche en o, svelens,

Dearrozconlechey canela

1:"_ .
rado con al- l\ =%

MAIDE
BILBAO
Direccidn Poza, 8. Teléfono

944224144, La barra Tarta
Chaplin.

Elinterior del turrén es
unatrufa de nata que lle-
vaarroz con leche v una
infusicn de canela, con
lo que se consigue el mis-
mo sabor de este tradi-
cional postre. Una vez
hecha la trufa se dejaen-
friar y se extiende sobre
un praliné blanco, elabo-

De foie con
yogur colado

PERRETXICO
VITORIA

Direccidn San Antonio, 3.
Teléfono 945137221, La
barra Coulant de chocolate
con vatnilla de Madagascar.

Un turran diferente, una
receta ideal para Navidad
{y cualquier otra época del
afio). Josean Merino apues-
ta por un lingote de turrén

mendras mar-
conas sin tos- \
tar, se espolvo-
rean granos de
arroz inflado cho-
colateado, lo que le da

al turrén un togue cru-
jiente, y se enrolla como
si fuera un brazo de gita-
no, Para eterminar el tu-
rén, se baiiz con choco-
late blanco can naranja.
Precio 10 € la tableta, 45
€ el kilo.

blando de almendra mez-
clado con fole, gelatina, es-
camas de sal de Afianay
una pizca de curry sobre el
que coloca una exquisita
crama de yogur colado,
unas almendras horneadas
y rocas de tomate. Lo sirve
sobre una galleta y se es-
polvorea con un poco de
polvo de menta,

Precio 2,50 €,

2 FOTOS: JESUS ANDRADE Y JORDI ALEMANY

Deintxaursaltsa

BIZKARRA
BILBAO

Direccion La Cruz, 8.
Teléfone 946791476, La
barra Trufas.

Este turron se hace ani-
camente en la pasteleria
Bizkarra, que también tie-
nen trufas de intxaursal-
tsa. Se hace como el pos-
tre de toda la vida, el que

Vasco almendra

GOYA
VITORIA
Direccién Dato, 6. Teléfono

945231443 La barra Vasquitos y
neskitas.

Imagina un turrén con el sa-
bor de los tradicionales vas-
quitos de Goya, pero con méds
chocolate. Asi es la delicia que
propone esta vererana confi-
teria alavesa. Un turrén de cho-
colate y praling de almendra
que hace salivar 2l mas golo-
s0, Esuno de los que mas acep-
tacion riene, pero no el uni-
co: también los tienen de bom-
bon, de trufa licor, de praliné
de coco, de yema tostada..,
Precio 8,20 € la barra de 300
gramos.

se tomaba en Navidad en
los caserios: nueces del
pais mezcladas con cho-
colate blanco, leche y azd-
car. Una vez hecho el blo-
que se le afiaden unas
nueces, para que se note
el fruto al comerel tu-
rron, y se cubre con la
propia intxaursaltsa. Se
decora con un praliné del
mismo dulce.

Precio Tableta de 200 gra-
mos: 8 € Unkile: 40 €.
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