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Cafet. Hotel Albret

Pincho:Ajedrezdeibérico:tocino
frescoconfitado,manodecerdodes-
huesadaconcostródepan,puréde
orejones,salsadePiquillosyreduc-
cióndeoporto.
Horariodegustación:de11a15yde
19a23h.
Cocinero:ÁngelJiménezZiganda.
Suotropincho:Marymar.Rapelan-
gostadocongelatinadealgasymeji-
llónconvinagretadetomate.

6

Cafet. Doña Blanca

Pincho:MenestradelahuertaNava-
rraentrestiempos.

Horariodegustación:de12a15yde
19a23horas.

Cocinero:KoldoArangurenLarra-
mendi.
Suotropincho:Lomodeconejocon
WellingtondesésamoyciruelasAr-
magnac.

7

182 PINCHOS
DE 91 BARES
LASEMANADELPINCHODENAVARRAALCANZASUUNDÉCIMAEDICIÓN,YLASBA-

RRASDE91BARESYRESTAURANTESOFERTANYAALCLIENTEUNAAMALGAMADE

APUESTASCULINARIASAPEQUEÑAESCALAHASTAELPRÓXIMODOMINGO.

Y
A está en marcha una
nueva edición, y van
once, de la Semana
del Pincho de Nava-
rra. Las barras de 91

bares y restaurantes muestran
desde ayer, y hasta el próximo do-
mingo, una amalgama de apues-
tas culinarias a pequeña escala
que buscará atraer y convencer a
la clientela, y sobre todo a los
miembros del jurado del certa-
men, que más adelante premia-
rán los mejores pinchos. A dos
por bar, cuestan 4,30 euros.

La cantidad de participantes,
trasvariosañosalalza,hadecreci-
do respecto de la anterior edición,
pasando de 102 a 91 (en el listado
aparecen 92 porque el restauran-
te Don Pablo, que ocupaba el nº 20
y que ganó en 2008, se dio de baja).
La Asociación de Hostelería de
Navarra, que promueve la cita, no
lo achaca a la crisis, “sino a que en
lapasadaediciónhubounnúmero
muy elevado de participantes”.

Cinco grupos de jurados reco-
rrerán los establecimientos para
probar sus pinchos, y una decena
de ellos, aproximadamente, pasa-
rán a la final, que se celebrará el 1
de abril en el hotel Maisonnave. El
día 2 se conocerán los ganadores.

Se concederán los siguientes
premios:Oro,Plata,Bronce,Ayun-
tamiento de Pamplona a la mejor
trayectoria, Gazteluleku, al mejor
maridaje con Marco Real, al pin-
cho más saludable y al pincho po-
pular. Obtendrán diplomas todos
los finalistas. Asimismo, habrá
premios Reyno Gourmet a los me-
jores pinchos que empleen Pi-
miento del Piquillo de Lodosa, Es-
párrago de Navarra, Alcachofa de
Tudela, Ternera de Navarra, Cor-
derodeNavarra,QuesodelRoncal
y Queso Idiazábal. La asociación
Ensanche Área Comercial, por su
parte, premiará a través de un sor-
teoentresusclientesconunacena
al acertante del pincho ganador.

Bar Asador Almadía

Pincho:Lenguaycarrilleradelechal
deNavarracaramelizadoaloscítri-
cos.
Horariodegustación:de11a14.30y
de20a23horas.

Cocinero:PabloTobíaDíez.

Suotropincho:AlcachofadeTudela
rellenadecocochademerluzapil-pil
ensalsadecalamar.

1

Bar Olary

Pincho: Lomo truchero.

Horario degustación: de 12 a 15 y
de 20 a 23 horas.

Cocinera: Rosi Martín González.

Su otro pincho: Jugosón de cerdo.

2

Bar Chelsy

Pincho: Banderilla crujiente de chi-
lindrón y menestra

Horario degustación: de 12.30 a 15
y de 19 a 23 horas.

Cocinero: Raúl Fernández Vecino.

Su otro pincho: Pastelito de foie,
manzana, Pedro Ximénez y cristal
de naranja.

3

Tryp Sancho Ramírez

Pincho: Bacalao con bikini de sabo-
res.

Horario degustación: de 12 a 15 y
de 19.30 a 22.30 horas.

Cocinero: Miguel Ángel Mateos.

Su otro pincho: El Planeta Toro.

4

Cafet. Rest. Obas

Pincho: Cesta de calabacín con ha-
bitas, crujiente de ibérico y espuma
de espárragos trigueros.
Horario degustación: de 12 a 16 y
de 18.50 a 23 horas. Domingos ce-
rrado.
Cocinero: Pedro Amatria.

Su otro pincho: Milhojas de patata
con rabo y morros de ternera de Na-
varra y hongos.

5

El bar restaurante Don Pablo se impuso el año pasado con el pincho
‘Como un sushi templado de calamar begui aundi y aire de mar’.
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Hotel Abba Reino de

Navarra

Pincho:Milhojasdebacalaoconal-
cachofadeTudelayespárragodeLo-
dosa.
Horariodegustación:de13a15.30y
de19a22.30h.
Cocinero:equipodecocinadelhotel.
Suotropincho:Raviolidetxangurro
consalsadebacalao

8

Bar Don Pincho

Pincho: Nuestro pil pil con verdura.

Horario degustación: de 12 a 15 y
de 19 a 22.30 horas.

Cocinera: Conchi Tres.

Su otro pincho: Sabores del mar

9

Bar The Gallipot

Pincho: Vieira gratinada con Idiazá-
bal sobre arroz negro.

Horario degustación: de 12 a 16 y
de 19 a 24 horas.

Cocinero: Javier Azanza.

Su otro pincho: La cena del domin-
go.

10

Bar Charlot

Pincho: Delicias del Bidasoa.

Horario degustación: de 12 a 15 y
de 19 a 23 horas.

Cocinera: Charo Alegría.

Su otro pincho: Lalín 2009.

11

Bar Garralda

Pincho: Relámpago con rissoto de
gambas y crujiente.
Horario degustación: de lunes a
viernes de 20 a 22; sábados y do-
mingos de 12.30 a 14.30 y de 19.30
a 21.30 h. Martes cerrado.
Cocinero: Patxi Moreno Luzuriaga.

Su otro pincho: Morro de ternera
con mouse e ibérico sobre espuma
de hongo.

12

En Portada



8 La Semana Navarra DIARIO DE NAVARRA
DOMINGO, 22 DE MARZO DE 2009

D

Bar Toki Ona

Pincho: Taco de salmón fresco con
salsa de Leitzaran.

Horario degustación: de 10 a 15 y
de 18.30 a 22.30 horas.

Cocinero: Miguel Lizarraga Iraola.

Su otro pincho: Brochetina de riñón
de ternera de Navarra con queso
Idiazábal y salsa de hongos.

13

Bar Rest. Belástegui

Pincho:Flandehongos ensalsa de
pimientos verdes del piquillo.

Horario degustación: de11 a 15 y
de19 a 23horas.

Cocinero: Alberto Santos Pasteriza.

Su otro pincho: paleta deciervo pi-
cada sobresus tostas consalsa de
chocolate.

14

Bar Letyana

Pincho: Coulant de alcachofa con
bacalao.

Horario degustación: de 12 a 15 y
de 19 a 23 horas.

Cocinero: Jaime Galzagorri

Su otro pincho: Pechuga de perdiz
con salsa de mostaza y ciruela re-
llena.

15

Bar Rest. Lemans

Pincho: RTE Lemans 2009.

Horario degustación: de domingo a
jueves de 11 a 14.30 y de 19 a 23 h.;
viernes y sábado de 11 a 14.30 y de
19 a 22.30 horas.

Cocinero: José Manuel Vinacua.

Su otro pincho: Pruébalo y disfrúta-
lo.

16

Bar La Fonda

Pincho: Caramelo

Horario degustación: de 12 a 15 y
de 20 a 22.30 h.

Cocineras: Olga Cardona y Judith
Alonso.

Su otro pincho: Nube

17

Oliva Café Bar

Pincho: Parmentier de rabo de toro
con puré trufado y cristal de patata.

Horario degustación: de 12.00 a
14.30 y de 19.00 a 2230 horas.

Cocinero: Javier Ayestarán.

Su otro pincho: Ravioli de rape y
gambas con compota de tomate y
salsa de marisco.

18

Bar Rest. Dodo Club

Pincho: Atún Rojo

Horario degustación: De 12 a 16 y
de 19 a 23.30 horas

Cocinero: Javier Azanza

Su otro pincho: Cerdo Laqueado

19

Bar Rest. Redín

Pincho: Rissoto de espárragos de
Navarra con suprema de bacalao
Horario degustación: De lunes a
jueves de 11 a 16; viernes y sábado
de 11 a 16 y de 19.30 a 23 horas

Cocinero: José Lara
Su otro pincho: Deconstrucción de
huevos fritos con patatas y chistorra
de ajos frescos y cordero de Nava-
rra

21

La Estafeta

Pincho: Ensalada tibia de sepia con
crema de ali oli y geleé de cítricos

Horario degustación: De 12 a 16 y
de 19.30 a 23 horas.

Cocinera: María Altadill

Su otro pincho: Lomito de jabalí
con bicrema de castañas, boletus y
culí de tomate

22

Chez Evaristo

Pincho: El huevo o la gallina

Horario degustación: De 12 a 16 y
de 19 a 23 horas

Cocinero: Juan Martín Lacunza

Su otro pincho: Fantasía de cala-
mar

23

Bar La Granja

Pincho: Sorpresa de pato La Granja
con salsa de cerezas y frutas del
bosque

Horario degustación: De 11.30 a
15.30 y de 19 a 23 horas

Cocinera: Inma Mendioroz
Su otro pincho: Ensalada de virutas
de ternera de Navarra con ajo blan-
co y sus escamas de sangría

24

Bar Fitero

Pincho: Carpaccio vegetal a los fru-
tos secos y delicias de mar

Horario degustación: De 12 a 15 y
de 19 a 23 horas

Cocinera: Esther Azqueta

Su otro pincho: Sonrisas y lágrimas
en época de crisis

25

Bar Izarre

Pincho: Alcachofa rellena de rape
sobre cama de cebolla carameliza-
da con ibérico crujiente y fina besa-
mel
Horario degustación: De 12.30 a
15.30 y de 19 a 22.30 horas

Cocinera: Arantxa Goikoetxea
Su otro pincho: Hojaldre relleno de
cococha de bacalao en su pil-pil so-
bre salsa de Piquillos y ajos tiernos

26

Café Niza

Pincho: Lechugas en la niebla

Horario degustación: De 11.30 a 16
y de 19 a 23 horas

Cocinero: Iñaki Rodaballo

Su otro pincho: Snack trek

29

Tropicana

Pincho: Oriental

Horario degustación: De 13 a 16 y
de 20.30 a 23 horas

Cocinera: María Cirpaci

Su otro pincho: Navarrico

3 0

Casino Eslava

Pincho: Sinfonía de sabores

Horario degustación: De 13 a 16 y
de 19 a 23 horas.

Cocinera: Sandra Martín

Su otro pincho: Mi tierra

3 1

Bar Kiosko

Pincho: Ternera de Navarra sobre
patata asada al chardonnay y puré
de ajo

Horario degustación: De 12 a 15 y
de 19 a 22.30 horas. El sábado 21,
de 12 a 15 horas
Cocinera: Virginia Marín
Su otro pincho: Roncal en crocante
de sésamo, hilo de miel y dulce de
piquillo de Lodosa

32

FOTOS: JORGENAGORE,
JAVIERSESMA,CALLEJA,
JOSÉANTONIOGOÑI,JOSÉ
CARLOSCORDOVILLA,DA-
VIDARTIGAS,MONTXOA.G.,
BLANCAALDANONDO,AL-
BERTOGALDONA,ASERVI-
DONDO,SHEYLAMUÑOZY
CEDIDAS.

TEXTOS: NOELIAGORBEA,
CRISTINAGANUZA,
GOIZEDERLAMARIANO,
SHEYLAMUÑOZY
ASERVIDONDO.

Bar Guría

Pincho: Brocheta de solomillo de
vieira con tartar de algas y sus ver-
duras

Horario degustación: De 11 a 15 y
de 19.30 a 23 horas

Cocinera: Bella Kulakoskaia

Su otro pincho: Flan de setas con
tapenade de aceituna negra

27

Bar Gaucho

Pincho: Delicia de pescado a baja
temperatura entre cremas de huer-
ta y monte

Horario degustación: De 12 a 15 y
de 19 a 22.30 horas

Cocineros: Jesús Ansa y Alicia Se-
rrano

Su otro pincho: I+2A

28
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Bar Okapi

Pincho: Buen gusto

Horario degustación: De 11.30 a
16.30 y de 19 a 23 horas

Cocinero: Antonio Teruel Mina

Su otro pincho: Aromas de la tierra

3 3

Bar Baviera

Pincho: Jícara de champiñón

Horario degustación: De 12.30 a
15.30 y de 19 a 23 horas

Cocinera: Margarita Mugiro

Su otro pincho: Abanico de jamón
ibérico con laminados de hongo y
foie y sus hilos de ajete fresco

3 4

Café Iruña

Pincho:Láminadepulporellenade
patataspanaderasobremahonesa
depimentóncondaditosdepancara-
melizadoalvinotinto
Horario:De11a15yde18.30a22.30
Cocineros:Equipodecocina
Suotropincho:CorderodeNavarra
confitadoalaromaderomerocon
salsaagridulcedechoricerosycom-
potadecebollaahumadaacompaña-
dacontejadequeso

3 5

Dolce Vita

Pincho: Chipirón relleno de setas y
foie sobre una crema suave de pata-
ta, caracoles a la Navarra y finas
hierbas
Horario degustación: DE 11 a 14 y
de 19 a 23 horas
Cocinera: Salvador Cánavas

Su otro pincho: Vieira en consomé
de algas, aceite de sésamo y fideos
de oro

3 6

Bar Bearin Plaza

Pincho:JuanmaMontero:Brandada
debacalaoconibéricosdePimientos
deLodosaycrujientes ibéricos.
Horariodegustación:De11a16y
de20a22.Sábadoydomingode11a
16yde20a24.
Cocinero:JuanManuelMonteroAn-
tolín.
Suotropincho:Bearin:Tonatode
cerdo ibéricoconsalsadeatúnal
aromadecominas.

37

Bar Rest. Dom Lluís

Pincho:Crujientede jamoncito re-
lleno ensalsa cazadora y crocanti de
verduras. Despedida conchupito
Dom Lluís.

Horario degustación: De11 a 15.30
y de18.30a 23.30horas.
Cocinera: Itziar MartínTorices.
Su otro pincho: Bienvenida decoro-
na depiña natural connuestra ensa-
ladilla.

3 8

Bar Noé

Pincho: Buñuelo de alcachofas con
dos salsas.

Horario degustación: De lunes a
viernes, de 19 a 22.30 horas. Sábado
de 12.30 a 15 y de 19 a 22.30. Do-
mingo, cerrado.
Cocinera: Mª Cruz Apecetxea Iriba-
rren.
Su otro pincho: Taco de queso al-
mendrado con salsa de hongos.

3 9

Bar Burgalés

Pincho: Bombones: Morcilla y piño-
nes con gelatina de Piquillo. Ibérico,
foie y queso de cabra.

Horario degustación: De lunes a
viernes, de 10 a 15 y de 19 a 23 ho-
ras. Sábado y domingo, de 11.30 a
15 y de 19 a 23 horas.
Cocinera: Marian Eseverri García.
Su otro pincho: Papada de ibérico y
crema de alubias rojas.

40

Bar Otano

Pincho:QuebrantahuesS.O.S:Hueso
rotorellenodetuétanoycarrillerade
terneradeNavarraconsalsadever-
duritas.
Horario:De12a15yde18.30a23h.
Cocineros:JuanFlamariqueRoncal
yManoloAguilarAnguita.
Otro:TuschaS.O.S:Truchaconfitada
engrasadejamónibéricosobretosta
depimientosasados,rojosyverdes
consulonchadejamóncrujiente.

41

Bar La Mandarra de

la Ramos

Pincho: Popeye.

Horario degustación: De 12 a 16 y
de 19 a 23 horas.

Cocinera: Fabiola Gurpegui Goicoe-
chea.

Su otro pincho: Olivia.

42

Bar Ulzama

Pincho:ElTakoManolo:Tacodeba-
calaoentempuraconsalsadechipi-
rónyaceite,deshidratadodetomate
ypolvodejamón.
Horario:Lunesde19a22.30.Resto:
de12.30a15.30yde19a22.30.
Cocineros:ManuelSánchezNicole-
teyCarlotaMedinaValladárez.
Otro:Bombanavarrica:puréduque-
saconpulpadechistorraycorazón
fundantedeveoutédechoriceros.

43

La Cocina Vasca

Pincho: Goxua de cordero de Nava-
rra con salsa de vino y mermelada
de Piquillo de Lodosa.

Horario degustación: De 11.30 a
16.30 y de 19 a 23 horas.

Cocinero: Miguel Brau Echandi.

Su otro pincho: Raviolis de pescado
con salsa ácida de cava.

44

Bar El Marrano

Pincho: Estaca de frutos de la tierra
con sorbo de bálsamo de marfil.

Horario degustación: De lunes a
viernes de 18 a 22.30 horas. Sábado
y domingo, de 12 a 15 y de 18 a
22.30 horas.
Cocinera: Julia Apóstol.
Su otro pincho: Mofletes de nues-
tro nombre con salsa casera de Cris
“la gorda”.

45

Bar Rest. Baserri

Pincho: Espárragos de nuestra tie-
rra y aceite Abbae Queiles.

Horario degustación: De 12 a 16 y
de 19 a 23 horas. Viernes y sábado,
hasta las 22 horas.

Cocinero: Ernesto Darío Aller.

Su otro pincho: Cubitos de cordero
de Navarra al chilindrón.

46

Bar Iru

Pincho: Delicias de ave en salsa de
yogurt.

Horario degustación: De 12 a 16 y
de 19 a 24 horas.

Cocinero: Javier Azanza Ezpeleta.

Su otro pincho: El capricho del Iru.

47

Bar Rest. La Chistera

Pincho: Milhojas de queso de cabra,
foie micuit y mermelada de Piquillo
de Lodosa.

Horario degustación: De 12 a 15.30
y de 20 a 23.30 horas.

Cocinera: Victoria Muñoz del Orbe.
Su otro pincho: Tataki de salmón
salvaje, sopa de manzana fugi y ca-
viar de trucha.

48

Bar Ona

Pincho: Cucurucho de queso relle-
no de trucha Navarra en matrimonio
con la huerta Foral.

Horario degustación: De 12.30 a 15
y de 19 a 22.30 horas.

Cocinero: Ariel Sdrech.
Su otro pincho: Hola soy doña Car-
men Argentina y vengo a saludarles
con mi amiga Provoleta.

49

Bar Anaitasuna

Pincho: Basurde.

Horario degustación: De 11.30 a
15.30 y de 19.30 a 23.30 horas.

Cocineros: Mª Pilar López Martínez
de Lizarrondo e Igor Echepare.

Su otro pincho: Crema de lentejas
con virutas de foie y aire de vinagre
de Jerez.

50

Bar El Espejo

Pincho: Milhojas sorpresa: salmón
ahumado, pera en almíbar, patata
cocida y roquefort.
Horario degustación: De 11 a 15 y
de 19 a 22.30 horas.
Cocinera: Mª Ángeles Zambrano
Blanca.
Su otro pincho: El Navarrico: costi-
lla de cordero con espárrago de Na-
varra y caldo de ternera con vino
chardonay.

51

Ñam Rest.&Café

Pincho: A Zipi y Zape...

Horario degustación: De 11 a 15 y
de 19.15 a 21.15 horas.

Cocineros: Carlos Berisa y Wilson
Sánchez González.

Su otro pincho: ...Les dan calaba-
zas.

52

En Portada
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Entre Tapas y Vinos

Pincho: Morcilla frita, crujiente de
puerro y baño de Piquillos.

Horario degustación: De 11 a 16 y
de 19 a 23 horas.

Cocinera: Isabel Garcés Díez.

Su otro pincho: Pincho Entre Vinos.

53

Cafetería Autobuses

Pincho: Cebollita tierna al horno,
rellena de bechamel de menestra
de verduras de Navarra gratinada
en salsa de Piquillo de Lodosa.

Horario degustación: De 11 a 22.30
horas.

Cocinera: Juani Mallenco Vargas.
Su otro pincho: Gambón frito al
maíz con crema de tres quesos.

54

Cafetería Manterola

Pincho: Alcachofa con chipirón y
tapenade de anchoa.

Horario degustación: de lunes a
sábado, de 12 a 21 horas. Domingo,
de 11 a 14 horas.

Cocinero: Jon Arriola Aracil.

Su otro pincho: Cebiche de sardi-
na.

55

El Corte Inglés

Pincho:Cremosodemaryrío:Chip
desardinaconhuevasdetruchayca-
nutillodeIdiazábalsobremermelada
detomate.
Horariodegustación:delunesasá-
bado,de10a22h.Domingo,cerrado.
Cocinero:AndrésPeñaPascarán.
Suotropincho:Eclipsetaurino:Rabo
de toroalchocolateconpimientane-
grasobrecarpacciodenaranjaamar-
ga.

56

Cafetería Koppo

Pincho: Croquetasdegallinaconhe-
ladodePiquillosdeLodosa.

Horario degustación: de 11 a 15.30
horas por la mañana y de 18 a 22 ho-
ras durante las tardes.

Cocinero: Alberto Goñi Gracia.

Suotropincho:Cardo relleno de
Ternera de Navarra.

57

La Antigua Farmacia

Pincho: Queso Idiazábal, solomillo
de pato y regaliz.

Horario degustación: de lunes a
sábado, de 12.30 a 15 horas y de 20
a 22.30 horas. Domingo, cerrado.

Cocinera: Natalia Ecay Arróniz.

Su otro pincho: Cogollicos de Tude-
la con anchoas.

58

Parrilla Argentina

Pincho: Piazzolla.

Horario degustación: de 12 a 16
horas durante las mañanas, y de
19 a 23 horas durante las tardes y
las noches.

Cocinero: Miguel Martínez Basa-
bilbaso.

Su otro pincho: Gardel.

59

Cafetería Hotel Yoldi

Pincho:Milhojasdepatataconfitada
enaceitedeajoytrufanegra,saltea-
dodeboletus,huevoescalfado,cre-
mademaízycrujientedejamón.
Horario:de13a15yde20a22ho-
ras.Domingo,cerrado.
Cocineras: IdoyaGoñiFoncillasy
EstherIbarrolaErro.
Suotropincho:PimientodelPiquillo
rellenodepato,manzana,salsade
hongosyfoieconcebollaentempura.

60

Bar La Botería

Pincho: Molleja de pato confitada
sobre mar de salmorejo, salsa de
orejones y soja con txapela de to-
mate seco.
Horario degustación: de 12 a 15 y
de 19 a 23 horas.
Cocinero: Henrry Alvarado Intriago.
Su otro pincho: Bacalao ahumado
sobre tosta de cebolla carameliza-
da con salsa de Piquillos y lágrima
de kefir-bio.

61

Cafetería Kairos

Pincho: Cheeseburger de cordero
de Navarra.

Horario degustación: de lunes a
sábado, de 19 a 22 horas. Domingo,
cerrado.

Cocinero: Matías Giocoli Montero.

Su otro pincho: Palmeras de coco
y bacalao.

62

Bar Casa Luis

Pincho: Variedad de espárragos la-
minados con crema fina de puerro
y foie.
Horario degustación: de lunes a
sábado, de 12 a 16 horas por las
mañanas y de 18 a 23.30 horas du-
rante las tardes. Domingo, cerrado.
Cocinera: Camino Amador Jimé-
nez.
Su otro pincho: Fusión de ternera y
pollo en su propio jugo.

63

Bar El Embrujo

Pincho: Cordero lechal de Navarra
relleno de falso huevo ahumado de
Idiazábal.
Horario degustación: de 12 a 24
horas. Domingo, hasta las 23 horas.
Cocinera: Daniela Avellaneda Flo-
res.
Su otro pincho: Ensalada de baca-
lao confitado con palomitas de Pi-
miento de Piquillo de Lodosa y hela-
do de espárrago.

64

Bar restaurante Che

Pincho:Tomateconfitadoconpen-
samientosdeunavieiracabreada.

Horariodegustación:delunesasá-
bado,de19a22horas.

Cocinero:HenrryAlvaradoIntriago.

Suotropincho:Solomillodecerdo
asadosobresalsadehongobeltza
connievedeIdiazábal.

65

Bar asador El Dorado

Pincho: Champiñón macerado re-
lleno de delicias de pato con reduc-
ción de Oporto.
Horario degustación: de 12.30 a
15.30 y de 20 a 23.30. Viernes y sá-
bado, de 12.30 a 15.30 y de 20 a 24.
Cocinero: Maiko Villacorta Tafur.
Su otro pincho: Milhojas de blimis
con cous-cous, compota de cebolla,
cocktail de hongos y virutas de ibéri-
co.

66

Bar Carballino

Pincho: Crujientes de zorza y pata-
ta.

Horario degustación: de 11 a 15
horas durante las mañanas y de 19
a 22 horas durante las tardes y no-
ches.

Cocinera: Carmen Ferro Castro.

Su otro pincho: Pulpo roncalés.

67

Bar California

Pincho:DesdeSanturceaBilbao.

Horariodegustación:martesado-
mingo,de12a16yde19a23horas.

Cocineros: Francisco Javier Sán-
chez Vicente y Maite Sánchez Her-
nández.

Su otro pincho: La gallina turule-
ca.

68

Restaurante Aralar

Pincho:SupremadeterneradelBaz-
tanconsusalsitasysucanesú.

Horariodegustación:domingoajue-
ves,de13a15yde20a23.Viernesy
sábado,de13a15yde20a22horas.

Cocinera:CheloGonzálezIrigoyen.

Suotropincho:VerdesdeNavarra
con toque gallego.

69

Taberna Melquíades

Pincho: Brochetas.

Horario degustación: de martes a
sábado, de 12.30 a 15.30 y de 20.30
a 23.30 horas. Domingo, de 12.30 a
15.30 horas.

Cocinero: Imanol Eguizábal Sanz.

Su otro pincho: La alcachofa de Tu-
dela y la trufa blanca del PIamonte.

70

La Trastienda

Pincho:BocadocrujientedeIdiazá-
balconjarretedecorderodeNavarra,
compotademanzanaytocdenue-
ces.
Horariodegustación:demartesa
sábado,de13a15yde19.30a22ho-
ras.Domingo,de13a15horas.
Cocinero:AritzOnaIturriza.
Suotropincho:Tacodebacalaocon-
fitadoconcamademar,aliolidepi-
quilloverdeyvinagretadetxangurro.

71

Bar Melbourne

Pincho: Balcachofa: Brocheta de
bacalao y alcachofa.

Horario degustación: de 12.30 a 14
y de 20 a 22 horas. Domingo, cerra-
do.

Cocinera: Marisol Juango Fitero.

Su otro pincho: Cochino Melbour-
ne: Taco de cochillino crujiente.

72
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Bar Rest. Mattina

Pincho:MonteSanCristóbal2069:
Ajoarrierosobrehuevotrufadodeco-
dornizcontejasaladadealmendray
nevadoconfrutosdelaribera.
Horario:delunesaviernes,de12.00
a15.00;sábadoydomingo,de12.00
a16.00yde20.00a23.00horas.
Cocinero:ChemaOchoaPascual.
Suotropincho:Dulceplacer:Cru-
jientedecarrillerasdeternera ensal-
sadevainillayfondodemanzanate.

73

Rest. La Bella Época

Pincho: Mar.

Horario degustación: de 12.00 a
15.00 y de 19.30 a 22.30 horas.

Cocinero: Lorenzo Pedreño.

Su otro pincho: Tierra y nieve.

74

Vinoteca Devinos

Pincho: Timbal de berenjena Idiazá-
bal y mouse de pato con pesto nava-
rro (nueces, queso de Roncal y men-
ta).
Horario degustación: de 12.00 a
15.00 y de 19.00 a 21.30 horas. Lu-
nes, cerrado.
Cocinero: Gabriel Fernández.
Su otro pincho: Sushy crujiente de
arroz negro, ajetes y chipirones con
crema de ajo.

75

Sidrería La Runa

Pincho: Chipirón estilo La Runa.

Horario degustación: de domingo a
miércoles, de 12.00 a 16.00 horas;
de jueves a sábado, de 12.00 a 16.00
y de 20.00 a 23.00 horas.

Cocinero: Daniel Gutiérrez.

Su otro pincho: Brik de merluza con
hongo.

76

Bar Rest. Novo Art

Pincho:Novo Art.

Horario degustación: delunes a
viernes, de19.00 a 22.30 horas. Sá-
bado y domingo, de12.30a 15.00y
de19.00 a 22.30 horas.

Cocinero: JoseanMartínezMensán.
Su otro pincho: Lasaña dechipirón
de pasta fresca, gratinado Idiazábal
y crema dekiwi conalgas.

77

Bar Los Porches

Pincho: El yo-yo.

Horario degustación: de 11.00 a
15.00 y de 19.00 a 23.00 horas. Lu-
nes, cerrado.

Cocinera: Paqui Ramírez Casillas.

Su otro pincho: Tostadica cóctel
naturaleza.

78

Bar K + Da

Pincho: K+Da.

Horario degustación: de 12.00 a
16.00 y de 20.00 a 23.00 horas.

Cocinero: Eneko Vizcay.

Su otro pincho: Da =

79

La Parrillada

Pincho: Sorpresa de mar sobre ola
de moscatel.

Horario degustación: de 11.00 a
15.30 y de 19.00 a 22.00 horas.

Cocinero: Fran Serrano.

Su otro pincho: Pincho de La Parri-
llada.

80

Rest. Casa Azcona

Pincho: Con el corazón en la mano.

Horario degustación: de martes a
domingo, de 12.30 a 16.00 y de
19.30 a 23.00 horas.

Cocineros: David Puertas y Ulises
Mejía.
Su otro pincho: Bacalao confitado
en falso aceite de plátano con nube
bourbon-lima.

81

Bar Bogart

Pincho: Pimiento tropical relleno de
cordero de Navarra.

Horario degustación: de 11.00 a
14.00 y de 20.00 a 23.00 horas.

Cocinera: Paula Andrea Trochez
Foronda.

Su otro pincho: Gratín Bogart al
melocotón.

82

Bar Rest. Ábaco

Pincho: Coulant fluido de morcilla.

Horario degustación: de martes a
sábado, de 11.00 a 14.30, y de 18.30
a 22.00 horas. Domingos de 11.00 a
14.30 horas.

Cocinero: Jesús Ángel Íñigo.

Su otro pincho: Tortilla de patata
2009.

83

Hotel Don Carlos

Pincho: Nuestra sorpresa de pato.

Horario degustación: de lunes a
viernes, de 19.00 a 22.30 horas. Sá-
bados y domingos, de 12.00 a 16.00
y de 19.00 a 23.00 horas.

Cocineros: José Luis Avelino y Gus-
tavo Tellechea.
Su otro pincho: Brocheta de pato-
rrillo navarro.

84

Cafetería La Artesa

Pincho: Cazón dos salsas.

Horario degustación: de lunes a
domingo, de 10.00 a 14.00 y de
18.00 a 20.30 horas. Viernes y sába-
do, hasta las 22.00 horas.

Cocinera: Angelines Zabalegui.

Su otro pincho: Buen rollito.

85

Sidrería El Molino

Pincho: Caramelizado de foie y sar-
dinas.

Horario degustación: de lunes a
jueves, de 13.00 a 16.00 horas, y de
viernes a domingo de 11.00 a 16.00
y de 20.00 a 22.00 horas.

Cocinero: Óscar Sicilia Muñoz.
Su otro pincho: Puzzle de gorrín en
texturas.

86

Bar Nuevo Hostaf

Pincho: Armonía.

Horario degustación: viernes, de
19.00 a 22.00 horas; sábado y do-
mingo, de 12.30 a 14.45 y de 19.00 a
22.00 horas.

Cocineros: equipo de cocina.

Su otro pincho: Contraste.

87

Bar Rafael

Pincho:Sopitadeborrajaycaracol
rellenodebacalaoyberenjena,cre-
madeIdiazábalyesferadetomate.
Horario:viernesde20.00a22.00;sá-
badoydomingosde12.30a14.30y
de20.00a22.00.
Cocina:LorenaLeónyAnadelRío.
Elotro:Brochetadesolomillodecu-
to,cherryypimientodelpadrónrelle-
nodeboletusconcremadecalabaza,
royaldeMarcoRealychipdeplátano.

88

Bar Rest. Solana

Pincho: Crujiente de manitas de
cerdo con su vizcaína.

Horario degustación: De 13.00 a
15.00 y de 19.00 a 22.00 horas. Mar-
tes, cerrado.

Cocinero: Carmelo Sevilla.

Su otro pincho: Ensalada templada
de bacalao al pil-pil.

89

Bar José Luis

Pincho: Tempura de verduras con
miel de caña.

Horario degustación: de 12.00 a
15.00 y de 19.00 a 22.30 horas.

Cocinero: Javier Riega Jiménez.

Su otro pincho: Brocheta de Tude-
la.

90

Disco Bar Charly

Pincho: Flor del mar.

Horario degustación: sábados 21 y
28, de12.00a 15.00y de19.00a
21.30horas. Domingos 22 y 29, de
11.30a 15.00y de18.00a 22.00.

Cocinera: Blanca Aguirre Arrondo.

Su otro pincho: Crujiente de lechal
con salsa agridulce.

91

Bar Rest. As Bruixas

Pincho: Tostada de morcilla con
queso del Roncal.

Horario degustación: de domingo a
jueves, de 13.00 a 15.30 horas, y
viernes y sábado, de 13.00 a 15.30 y
de 20.00 a 22.30 horas.
Cocinera: Visi Domínguez Bueno.
Su otro pincho: Bocado de mejillón
en tempura con salsa de Piquillo de
Lodosa.

92
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