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Toldos Mamparas

Montajes para Hosteleria Persianas de segundad
Persianas Persianas decorativas
Montaje y reparacion Estores

Motorizacion Mosquiteras

www.toldosypersianasorbe.com

Exp.: Karabixa, 1 Taller: Zearreko Buelta, 2
Tel. 943 17 98 60 Tel. 943 17 66 34
Ermua 630011341
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CenTrO MEDICO ESTETICO
ProBaLeku s/N - TELEFONO: 943 17 60 52
Lser de Diodo médico de tiltima generacion | Fotodepilacidn (IPL) Médica | Mic ion | Consulta Médico

Estética (Botox, Relleno, Aqualix, Manchas, Varices...) | Tratamientos Faciales y Corporales | Oxigenoterapia Facial y Capilar
| Diagnstico Facial y Capilar | Especialistas en Bodas | Reflexologia | Cosmética Cientifica




Ostalarientzat Pintxo-Lehiaketa

Concurao de Pintvos para establecimienios hoslelerocs.

Desde el lunes dia 12 hasta el domingo dia 18, el
publico en general podréd degustar los pintxos del
concurso en horario habitual de cada establecimiento al
precio de 1,50 €. El jurado pasara por los establecimien-
tos finalistas el jueves a partir de las 17:00 h.

Ademas, de los premios del jurado, también se otorgara
un diploma al pintxo mas votado por el publico. El voto
se podra realizar por Internet (hasta las 24:00 h. del
viernes dia 17 de junio), en la pagina Web del Ayunta-
miento de Ermua (www.ermua.es).

El Jurado estard formado por Josu Mugerza del
Restaurante Belaustegi de Elgoibar, Koldo Kortabitarte
del Restaurante Kobika de Durango, Josema Azpeitia,
premio Euskadi de Gastronomia a la mejor labor
periodistica (revista Ondojan) y un miembro de la
Organizacién. Los ganadores, ademas de los premios
establecidos, recibiran unos cheques compra patrocina-
dos por El Corte Ingles. Y el/la ganador/a recibira su peso
en Cerveza, patrocinado por Estrella Galicia.

Ekainaren 12tik(astelehena), ekainaren 18ra
(igandea), jendeak lehiaketako pintxoak dastatu ahal
izango ditu, ostalari bakoitzaren ohiko ordutegian, 1,50
eurotan pintxo bakoitza. Epaimahaia, ostegunean
17.00etatik aurrera, finalean dauden lokaletatik pasatuko

da.

Epaimahaiak ematen duen sariaz gain,boto gehien izan
dituen pintxoari,diploma bat ere emango zaio. Bota
interneten bidez eman ahal izango da, ekainaren
17(ostirala),gaueko 24.00ak arte, Ermuko Udalaren web
orrian (www.ermua.es).

Epaimahaia, Elgoibarko Belaustegi jatetxeko, Josu
Mugerzak; Durangoko Kobika Jatetxeko, Ifigo Kortabi-
tartek; kazetari lan onarengatik, saria jaso duen Josema
Azpeitiak(Ondojan aldizkaria) eta antolatzaileen arteko
kide batek, osatuko dute. Corte Inglesen laguntzari
esker, irabazleek erosketak egiteko txekeak jasoko
dituzte ezarritako sariez gain. Eta Estrella Galiciaren
laguntzari esker, irabazleak bere pisua beste garagardo
jasoko du.
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EXAGERA
DAMENTE
BUENA

lacervezaquenodeberiasperderte.com
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Ordua|hora: 21:00

Lekua|lugar:
Sociedad Txalaparta

Izen eman|Inscripcién:
Vinoteca MAHASTI

Probaleku
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Restaurante BALUARTE

Oscar, es un cocinero en permanente evolucién. comenzé
su andadura en el restaurante Alvargonzilez, en su
Vinuesa natal, en el que trabajé durante once afos. A
finales de 2008 decide junto a su equipo iniciar su
andadura en solitario y BALuArTE abre sus puertas, en la
capital soriana.

Desde entonces han sido varios los reconocimientos a su
labor, como el de Mejor Cocinero de Castilla y Leén 2013,
Dos Soles de la Guia Repsol o la inclusién de Oscar Garcia
en la lista de los veinte cocineros jévenes espafioles que
destacan por su buen hacer culinario y su proyeccion del
diario Expansion, entre otras. Pero sera a finales de 2016,
cuando a su Restaurante, El BALUARTE, se le concede la
primera Estrella Michelin, fruto de su trabajo y saber hacer.

El camino de Oscar Garcia al frente de BaLuarTe se ha ido
construyendo desde la pausa y la reflexion, la
investigacion y el avance continuo. El cocinero soriano
sabe trasladar como nadie el alma de la naturaleza que le
rodea al plato, siendo su trabajo con las setas, los hongos
y la Trufa Negra de Soria especialmente destacable y
reconocido, como lo demuestran las numerosas
participaciones en congresos y jornadas donde la
micologia es protagonista. En este dmbito ha aportado
nuevas técnicas y formas de cocinar, un paso mas hacia la

asteazkena | miercoles

Dastatze afaria

excelencia de la cocina micoldgica.

Calidad en los productos, sintonia y pensamiento en los
platos y una acertada combinaciéon de cocina actual con
raices son sus sefias de identidad. Sin olvidar de dénde se
viene, pero sabiendo hacia dénde se va, hacia una cocina
en la que reine la naturalidad y la limpieza de sabores por
encima de artificios, buscando la excelencia, la sorpresa y
la emocién. Para ello Oscar Garcia incorpora novedades a
su carta, a las jornadas, a los platos que recogen exclusivas
materias primas, como el aceite de oliva elaborado para
BALUARTE 0 los productos de un huerto ecoldgico propio.

Cocinero metddico e intuitivo que traslada a sus platos el
alma de la naturaleza que lo rodea.

“Considero importantisimos la calidad de los productos y
el respeto a la naturaleza’, afirma. Cocina del paisaje en
estado puro, repleta de sensibilidad y ligereza. Y también
con no pocas aspiraciones estéticas, como demuestra con
la composicion trufal, receta en la que se vale de tierra de
hongos, boletos, patatas azules y crema de boniato para
replicar el suelo de los himedos encinares sorianos.

Web: www.baluarte.info.
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CROQUETA DE JAMON
CREMA DE TOMATE VERDE CON GRANIZADO DE QUESO DE ONCALA
RAVIOLIS DE BONIATO Y FOIE CON CREMA DE CHAMPINONES SILVESTRES
ENSALADA DE TRUFA DE VERANO
V/IEIRA CON ALGAS Y MOUSSE DE COLIFLOR
CILINDRO DE CIERVO CON TROMPETILLAS Y CACAO

(GRANIZADO DE PEPINO CON SORBETE DE LIMON Y JENGIBRE
HELADO DE ROMERO CON BIZCOHO DE ALMENDRAS
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BLanco MaLvasia FERMENTADO EN BARRICA EGUREN UGARTE D.O. Riosa
Amapor MEebraNo Rosapo D.O. Rioja
CRIANZA TEMPRANILLO CON GARNACHA EGUREN UcarTE D.O RioJa
Reserva 2010 ViRas ViEJAs MaRTIN Cenpova D.O. RioJa

BALUARTE
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"Finca las Manillas"eren eskutik, oliba olio birjina estrarekin "show Cooking"a.

Show cookiing con AOVE Finca Tas Manillas

Lekua|Lugar:
Palacio Lobiano y
Hall de Biblioteca

Ordua|hora: 19:30

Desde 1878 en Finca las Manillas se han dedicado al cultivo del olivar, experiencia que ahora trasladan a la
obtencion de su mds preciado bien el aceite de oliva virgen extra.

Situada al pie de Sierra Morena entre las Sierras de Andujar y Desperiaperros, dentro de la comarca del Condado, en
la localidad de Arquillos, se encuentra el olivar de sierra dividido en dos partes la antigua plantacién de olivar de
altura en plena sierra y la zona de olivar nuevo, que se perfila en la parte mds llana dentro de Finca las Manillas.
Algunos de los Premios mas importantes son: Grand Prestige Gold Olivo 2016, Premios Mezquita de Oliva (medalla
de Plata), Olivinus Prestigio 2016 (medalla de oro).

Nos presentaran, El aceite de oliva virgen extra NOVIEMBRE, es un aceite monovarietal picual, obtenido en el
momento dptimo de maduracién del fruto, realizando una cuidadosa seleccién de aceitunas picual sana, en envero
y con un indice de madurez entre 3, 5y 4. Las aceitunas son recogidas de forma manual de los drboles selecciona-
dos previamente para la elaboracién de este virgen extra. Todo el proceso se realiza en un rango de temperatura
que nunca supera los 20 °C, lo que facilita la conservacion de la sefia de identidad de los frutos.

Bea Castilla y Raul Gonzdlez, realizardn un Show- Cooking. Bea Castilla eta Raul Gonzalezek, "Show Cooking"a

Bea, nos presentard los aceites, la mermelada, las perlas y
las semillas de olivo. Posteriormente Radul, nos propondrd
ejemplos del uso del AOVE en cocina. Para finalizar, abra
una degustacién de tapas, como gominolas y yogurt
griego con AOVE y semillas de olivo, todo ello acomparnado
de musica en vivo.

ezagutzeko aukera emango digute. Beak, olioa, merme-
lada, perlak eta oliba haziak erakutsiko dizkigu. Raulek
berriz, oliba olio birjina estraren ezaugarri desberdinak
aipatuko ditu.

Bukatzeko, zuzeneko musikarekin girotuta, produktu
dastaketa egingo da: pintxoak, olio yogurta, oliba
haziak......
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Feria Gastronémica de vinos y alunentacwn
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Tradicional Feria, donde podremos encontrar diversidad de
Productos de alimentacion y Bodegas: Txakoli Astobiza,
Bodegas Rioja Alta, Campillo, Valenciso, Luis Canas, Grupo
Yllera, Coto, Sierra de Cantabria, Portia, Afiada Real,
Hispano-Bodegas, Faustino, primicia Pago los Balancines
pierola y variedad de productos de alimentacion como:
quesos, embutidos, conservas, verduras, frutas, dulces etc...

Ardo eta elikagai merkatu gastronomikoa. Tradiziozko

merkatua, bertan elikagai desberdinak eta haibat
upeltegi ezagutuko ditugu: Astobiza Txakolina, Errioxa
Altua, Campillo,Valenciso, Luis Cafas, Grupo Ylera, Coto,
Sierra de Cantabria, Portia, Afada Real, Hispano-

Upeltegiak, eta Faustino, Primicia, Pago los Balancines,
Pierola eta Gaztak, hestebeteak, kontserbak, barazkiak,

fruituak, gozoak ere bertan ikusiko ditugu

BODEGAS | UPELTEGIAK:

Luis Canas | Grupo Yllera | Txakoli Astobiza | Hispano-Bodegas | Aiada Real | Vifia Costeira
Bodegas Medievo | Bodegas Valenciso | Bodegas Primicia | Pago Los Balancines | B. Carlos Moro
Albaririo Lagar de Cervera | Finca San Martin | Campillo | Portia | Faustino | Coto | Pierola
Carlos Serres | Medrano Irazu.

PRODUCTOR@S | EKOIZLEAK:

Quesos Baskaran | Quesos de la Serena (Zujar) | Queso Mallegoi de Mallabia | Panaderia y Dulces
Marie | Urigoitiko Txorizoak Txokolate Labegur y Hortalizas y Verduras Orialde



Lekua|Lugar:
Plaza Cardenal Orbe

Ordua|hora:14:30

Paella Popular a cargo de la ACHE y con la colaboracién de
la Asociacién Gastrondmica Lobiano. También se contard
con la colaboracion de Lumagorri, y Euskolabel. Hazi.

El reparto de paella comenzara a las 14:30 h., y el precio
serd de 5,00 €, bebida y café incluida. Ademds se pondrdn a
la venta tickets de la fila “0” al precio de 1,00 €. El dinero
recaudado serd destinado a paliar la dificil situacién de las
familias mas necesitadas de nuestra localidad. Los Tickets
en venta anticipada se podrdn comprar en varios estableci-
mientos de la localidad 'y el mismo dia en la plaza

colabora

1.000 pertsonentzat paella herrikoia.

000 persocnas .

Ermuko merkatari eta ostalarien laguntzarekin paella
herrikoia egingo da, Lobiano elkarte gastronomikoak ,
Lumagorrik eta Euskolabel-Hazi elkarteeek ere bertan
parte hartuko dutelarik.

Ordua: Paella banaketa 14.30etan hasiko da , razio
bakoitzaren prezioa 5 eurokoa izango da, kafea eta edaria
barne daudelarik. Gainera 0 ilarako txartelak salgai
egongo dira euro batean. Bildutako dirua, gure herriko
familia behartsuenei laguntzeko izango da. Txartelak
aldez aurretik herriko hainbat tokitan erosi ahal izango
dira edo egunean bertan.
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MODA PARA CHICO Y CHICA.
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Patrocinado por Bacalao Alkorta, Aceite Butamarta y
Bodegas Arral. A todos/as participantes se les invitard a
realizar una excursion. Para participar serd necesario
inscribirse en la Autoescuela Urkoiz a partir del 31 de mayo
y en horario de tarde, el mdximo de participantes serd de 25
parejas.

Se repartirdn tres premios: 1° Cena para 4 personas en el
GastroBar Sagarra y 2° Cena para 2 personas en el
Restaurante Mendiola, 3° Cena para 2 personas en el Rte.
Urkaregi, ademds de diplomas acreditativos.

La pareja ganadora también, se llevard un lote de
productos Seleqtia donado por Eroski de Eibar.

Www.sagarraermua.com

Bakailau Txapelketa

Concurso bacalac

Lekua|Lugar:
Plaza Cardenal Orbe

Ordua|hora:18:30

Alkorta Bakailaua, Butamarta olio-etxea, eta Arral
upeltegiak babestua. Partaide guztiek bidai bat egin ahal
izateko aukera izango dute. Parte hartzeko, Urkoiz
autoeskolan izena eman beharko da, maiatzaren 29tik
aurrera, arratsaldez. Gehienezko partaide kopurua 25
bikotekoa izango da.

Hiru sari banatuko dira: 1. Lau lagunentzako afari bat,
Sagarra Gastro-tabernan, 2. Bi lagunentzako afaria
Mendiola jatetxean eta 3.Bi lagunentzako afaria Urkaregi
jatetxean. Irabazle diploma ere eskuratuko dute.

Bikote irabazleak, Eibarko Eroskik emandako " Seleqtia"
produktuekin osatutako otar bat ere, eramango du.
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NOCHE
ABIERTA

DEL COMERCIO, EL OCIO Y LA CULTURA

MERKATARITZA, AISIA ETA KULTURAREN

GAUA
ZABALIK

Organizado por la Asociacién de Comerciantes y Hostele-
ros de Ermua. Los comercios asociados abrirdn de 22:30 h
a 01:30 h., ofreciendo descuentos, promociones y regalos
para los/as participantes. Una noche llena de sorpresas,
musica y grandes oportunidades y descuentos en distintas
zonas de la localidad.

iNO TE LO PIERDAS! ERMUA se transforma en un
espectdculo Circense.

JATEXEA

Gaua zabalik

Noche abierta

EKAINA 17 JUNIO

Ermuko Merkatari eta Ostalari elkarteak antolatua.
Elkartea osatzen duten dendak, zabalik egongo dira
22.30etatik 01.30etara. Partaideei,deskontuak,
promozioak eta opariak eskeiniko zaizkie. Sorpresak,
musika, aukera paregabeak eta deskontuak izango dira
herriko leku ezberdinetan.

Etzazu aukera galdu!!! Ermua, Zirko ikuskizunean
bihurtuko da.
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Erdikdkale, 19 ERMUA (Bizkaia)
| [Telf.: 846 0800 86 |
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AUTO ESKOLA - AUTO ESCUELA

CURSOS DE MERCANCIAS PELIGROSAS
CURSOS DE CAPACITACION PARA TRANSPORTISTAS

ESTACION DE SERVICIO e
ARG SARIEARLL Ermua - Probaleku 943171762

Nueva ubicacidén
en Probaleku
Telfs.: 943174401

639114200
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Agradecimientos: Hnos. Lopez | Distribuciones Arral | Solera Eibarresa | Euzkitze | Direna | Biblioteca Municipal
Bacalao Alkorta | Sdad Txalaparta y a todos los colaboradores.

Eskerrak: Lopez anaiak | Arral banaketak | Solera Eibarresa | Euzkitze | Direna | Udal liburutegia |
Alkorta bakailaua | Txalaparta elkartea | eta beste laguntzaile guztiei.



