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KO-TARRO
VITORIA

Direccion Sancho El Sabio, 11. Teléfono 945132297.
Web www. kotarro.es. No perderse Lomo de attin rojo con salsa teriyaki.

Su interiorismo de aspecto industrial,
donde domina el blanco y el aluminio, se
ve animado por cantidad de detalles colo-
ridos que le confieren aire acogedor para
disfrutar del menti del dfa de lunes a vier-
nes, carta sin gluten y mends para grupos.

:: J. FIESTRAS

En la zona vitoriana de Lovai-
na, muy cerca de la parada del
tranvia, se encuentra un es-
tablecimiento muy acogedor.
De entrada, 1lama la atencién
su portada, donde domina la
madera, su nombre y su logo:
‘Ko-Tarro: comer pa beber’.
Escrito en los cristales, ya nos
avisan de que hay menu del
dia, carta, picoteo, pintxos,
vermouth, latillas... pero tam-
bién anchoas, berberechos,
quesos, y pan recién hornea-
do.

Una vez traspasada la puer-
ta nos encontramos con el ex-
positor, un canto a los pintxos
y alos platillos hechos al mo-
mento, porque los aperitivos
son de materia prima de pri-
mera calidad y muy variados:
tan pronto te puedes encon-
trar con un clsico como el de

Lo bueno, en
frasco pequeiio

Entre los platos que se coci-
nan en los fogones de Rosa
Maria Villarroel encontramos
ensaladas entre las que des-
tacan la de cecina, parmesa-
no, frutos secos y lascas mi-

atin con mayonesa y pimien-
to relleno de queso oelde en-
saladilla, como con un cubo
de mejillones de roca elabora-
do al instante en su plancha.
Una parrilla que no para de
acoger al calor de su lumbre
productos como el ‘pinchole-
tén’, un pintxo de chuletén
que quita el ‘sentio’. Cerca es-
tan también el morritoala
plancha con tximitxurri, el
choricillo o la txistorra de Ale-
jandro.

Ensaladas y entrantes

Y del mar, cocinados también
al tiempo, chipirén, pata de
pulpo, almejas, berberechos,
navajas... Entre el picoteo tam-
bién tenemos otras delica-
tessen como los trigueros con
parmesano o las alcachofas
con salsa de hongos. Una vez
llegados al comedor, familiar
y muy acogedor, la carta nos

Cocina cldsica con
toques modernos

PRECIOS
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* Carta: 25/30 €
+ Mentidel dia: 15,50 €

cuit, o la de champifiones la-
minados con queso brie tos-
tado y crujiente de jamon. Y
platos como este timbal de
berenjena con rulo de cabra y
salsa de piquillo y la paella
de marisco.

i BLANCA CASTILLO

ofrece, para empezar, una am-
plia variedad de ensaladasy
de entrantes frios (pimientos
asados con ventresca o las
antxoas de Aguirreoa) y ca-
lientes: huevos camperos ro-
tos trufados, una pata de pul-
po braseada con tocino ibéri-
coy crema de patata o la pa-
rrillada de verduras a la plan-
cha con salsa romesco.

Para continuar, carne o pes-
cado. Del mar llega un estu-
pendo rodaballo asado con tri-
gueros y tomates asados tam-
bién, bacalao sobre pisto y cre-
ma de pilpil o lomo de atin
rojo con teriyaki. Del campo,
carrillera ibérica con foie a la
plancha, chuletén alabrasao
magret de pato al oporto, en-
tre otras delicias. Y de guinda,
el chef nos recomienda una
tarta holandesa, goxua case-
ro o tarro de crema de queso
con frutos 1ojos.




