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182 PINCHOS
DE 91 BARES

LA SEMANA DEL PINCHO DE NAVARRA ALCANZA SU UNDECIMA EDICION, Y LAS BA-
RRAS DE 91 BARES Y RESTAURANTES OFERTAN YA AL CLIENTE UNA AMALGAMA DE
APUESTAS CULINARIAS A PEQUENA ESCALA HASTA EL PROXIMO DOMINGO.

A estd en marcha una

nueva edicion, y van

once, de la Semana

del Pincho de Nava-

rra. Las barras de 91
bares y restaurantes muestran
desde ayer, y hasta el préximo do-
mingo, una amalgama de apues-
tas culinarias a pequefia escala
que buscara atraer y convencer a
la clientela, y sobre todo a los
miembros del jurado del certa-
men, que mas adelante premia-
ran los mejores pinchos. A dos
por bar, cuestan 4,30 euros.

La cantidad de participantes,
tras varios afios al alza, ha decreci-
do respecto de la anterior edicién,
pasando de 102 a 91 (en el listado
aparecen 92 porque el restauran-
te Don Pablo, que ocupaba el n® 20
yque gand en 2008, se dio de baja).
La Asociacion de Hosteleria de
Navarra, que promueve la cita, no
lo achaca ala crisis, “sino a que en
lapasada edicion hubounniimero
muy elevado de participantes”.

Cinco grupos de jurados reco-
rreran los establecimientos para
probar sus pinchos, y una decena
de ellos, aproximadamente, pasa-
ran a la final, que se celebrara el 1
de abril en el hotel Maisonnave. El
dia 2 se conoceran los ganadores.

Se concederan los siguientes
premios: Oro, Plata, Bronce, Ayun-
tamiento de Pamplona a la mejor
trayectoria, Gazteluleku, al mejor
maridaje con Marco Real, al pin-
cho mas saludable y al pincho po-
pular. Obtendran diplomas todos
los finalistas. Asimismo, habra
premios Reyno Gourmet alos me-
jores pinchos que empleen Pi-
miento del Piquillo de Lodosa, Es-
parrago de Navarra, Alcachofa de
Tudela, Ternera de Navarra, Cor-
derode Navarra, Queso del Roncal
y Queso Idiazéabal. La asociacion
Ensanche Area Comercial, por su
parte, premiara a través de un sor-
teoentre sus clientes con una cena
al acertante del pincho ganador.

% “?'

Bar Chelsy

El bar restaurante Don Pablo se impuso el a
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‘Como un sushi templado de calamar begui aundiy aire de mar’.

T

Bar Asador Almadia

Bar Olary

fo pasado con el pincho

Pincho: Lenguay carrillerade lechal
de Navarra caramelizado a los citri-
Cos.

Horario degustacion:de11a14.30y
de20a23horas.

Cocinero: Pablo Tobfa Diez.
Su otro pincho: Alcachofa de Tudela

rellena de cococha de merluza pil-pil
en salsade calamar.

Pincho: Lomo truchero.

Horario degustacion:de12a15y
de 20a23horas.

Cocinera: Rosi Martin Gonzalez.

Su otro pincho: Jugosén de cerdo.

EnPamplona

Bar Asador Almadia
Bar Olary
Bar Chelsy

Cafeteria Restaurante Obas
Cafeteria Hotel Albret

oloolNo o eI

Bar Don Pincho

€@ Bar The Gallipot

@ Bar Charlot

P Bar Garralda

@® Bar TokiOna

€ Cafeteria Restaurante Belastegui

@D Bar Letyana

@@ Bar Restaurante Le Mans

¥ BarLaFonda

@ Oliva Café Bar

@ Bar Restaurante Dodo Club

@3 Bar Restaurante Redin

¥ Cerveceria La Estafeta

@B ChezEvaristo

XD Bar LaGranja

D BarFitero

eI Barlzarre

¢X) Bar Guria

@Id Bar Gaucho

D) Café Niza

€D Cerveceria Tropicana

€ Casino Eslava/ Don Hilarién
Bar Kiosko

€ Bar Okapi

€I Bar Baviera

€D Cafélrufia

€ Dolce Vita

€D BarBearinPlaza

€I Bar Restaurante Dom Lluis

€I BarNoé

@ BarBurgalés

@ Bar Otano

@ Bar La Mandarra de la Ramos

@ Bar Ulzama

Cafeteria Hotel Tryp Sancho Ramirez

Cafeteria Dofia Blanca (Hotel Blanca de Navarra)
Cafeteria EL Parque (Hotel Abba Reino de Navarra)

Resto de Navarra

¢ Bar los Porches
(Barafiain)

@ BarK+Da
(Berriozar)

€I LaParrilada
(Cizur Menor)

€I Bar Restaurante Casa Azcona
(Zizur Mayor)

€P) Bar Bogart
(Burlada) )

B Bar Restaurante Abaco
Huarte

€D Bar Restaurante Hotel Don Carlos
(Huarte)

€P CafeteriaLaArtesa
(Orkoien)

€D Sidreria EL Molino
(Aoiz)

€I Bar Nuevo Hostaf
(Tafalla)

Bar Rafael
(Tafalla)

€P) Bar Restaurante Solana
(Muniain de la Solana)

€] Bar José Luis
(Tudela)

€I DiscoBar Charly
(Cortes)

€GP Bar Restaurante As Bruixas
(Sos del Rey Catdlico)

@ Bar Restaurante San Nicol4s / La Cocina Vasca

@ Bar ElMarrano

@ Bar Restaurante Baserri
@) Barlru

@ Bar Restaurante La Chistera
@) BarOna

@D Bar Anaitasuna

€ Bar ELEspejo

@ Nam Restaurante&Café
@® Entre Tapasy Vinos

@D Cafeteria Autobuses

@D Cafeteria Manterola

& Cafeteria El Corte Inglés
@) Cafeteria Restaurante Koppo
@ Bar La Antigua Farmacia
& Parrilla Argentina

(D Cafeteria Hotel Yoldi

(I Bar La Boteria

(P CafeteriaKairos

(® Bar Restaurante Casa Luis
(@ Bar Restaurante EL Embrujo
(D Bar Restaurante Che

(& Bar Asador El Dorado

(@@ Bar Restaurante Carballino
(& Bar California

(@ Bar Restaurante Aralar
@ Taberna Melquiades

@ LaTrastienda del Colmado
@ Bar Melbourne

@B Bar Restaurante Mattina
D Bar Restaurante La Bella Epoca
@ Bar Vinoteca de Vinos

@ SidreriaLaRuna

@ Bar Restaurante Novo Art

Tryp Sancho Ramirez

Cafet. Rest. Obas

Cafet. Hotel Albret

'I-

Cafet. Dofia Blanca

Pincho: Banderilla crujiente de chi-
lindrény menestra

Horario degustacion: de 12.30a15
yde19a23horas.

Cocinero: Raul Fernandez Vecino.
Su otro pincho: Pastelito de foie,

manzana, Pedro Ximénez y cristal
de naranja.

Pincho: Bacalao con bikini de sabo-
res.

Horario degustacién:de12a15y
de19.30a22.30horas.

Cocinero: Miguel Angel Mateos.

Su otro pincho: EL Planeta Toro.

Pincho: Cesta de calabacin con ha-
bitas, crujiente de ibéricoy espuma
de espdrragos trigueros.

Horario degustacién:de12a16y
de 18.50 a 23 horas. Domingos ce-
rrado.

Cocinero: Pedro Amatria.

Su otro pincho: Milhojas de patata
conraboy morros de ternerade Na-
varray hongos.

Pincho: Ajedrez de ibérico: tocino
fresco confitado, mano de cerdo des-
huesada con costré de pan, puré de
orejones, salsa de Piquillos y reduc-
cion de oporto.

Horario degustacion:de11a15yde
19a23h.

Cocinero: Angel Jiménez Ziganda.
Su otro pincho: Mary mar. Rape lan-
gostado con gelatinade algas y meji-
Llén con vinagreta de tomate.

Pincho: Menestra de la huertaNava-
rraentres tiempos.

Horario degustacion: de12a15yde
19a23horas.

Cocinero: Koldo Aranguren Larra-
mendi.

Suotro pincho: Lomo de conejocon
Wellington de sésamoyy ciruelas Ar-
magnac.
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Hotel Abba Reino de | Bar Don Pincho Bar The Gallipot Bar Charlot Bar Garralda
N avarra Pincho: Nuestro pil pil con verdura Pincho: Vieira gratinada con Idiaza- Pincho: Delicias del Bidasoa.
bal sobre arroz negro.
Horario degustacién:de12a15y

Pincho: Milhojas de bacalao con al- de19a22.30horas.
cachofade Tudelay esparragode Lo-

dosa.

Cocinera: Conchi Tres.
Horario degustacién: de13a15.30y

de19a22.30h.
Cocinero: equipo de cocina del hotel

Su otro pincho: Ravioli de txangurro
con salsade bacalao

Su otro pincho: Sabores del mar

Horario degustacién:de12a16y
de19a24 horas.

Cocinero: Javier Azanza.

Su otro pincho: La cena del domin-
go.

Pincho: Reldmpago conrissoto de
gambas y crujiente.

Horario degustacion: de lunes a
viernes de 20 a 22; sdbados y do-

mingos de 12.30a14.30yde 19.30
a21.30 h. Martes cerrado.

Cocinero: Patxi Moreno Luzuriaga

Horario degustacién: de12a15y
de19a23horas.

Cocinera: Charo Alegria.

Su otro pincho: Lalin 2008.

Su otro pincho: Morro de ternera

con mouse e ibérico sobre espuma
de hongo.

7



La Semana Navarra
En Portada

8

Bar Toki Ona
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Bar Rest. Betéstegui-

Bar Letyana
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Bar Rest. Lemans

Bar La Fonda

Pincho: Taco de salmdn fresco con
salsade Leitzaran.

Horario degustacién: de10a15y
de 18.30a22.30 horas.

Cocinero: Miguel Lizarraga Iraola.
Su otro pincho: Brochetina de rifidn

de ternera de Navarra con queso
Idiazébal y salsa de hongos.

Pincho: Flan de hongos en salsa de
pimientos verdes del piquillo.

Horario degustacién: de11a15y
de19a23horas.

Cocinero: Alberto Santos Pasteriza.
Su otro pincho: paleta de ciervo pi-

cada sobre sus tostas con salsa de
chocolate.

Oliva Café Bar

Bar Rest. Dodo Club

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

Horario degustacién: de 12.00 a
14.30yde 19.00a2230horas.

Cocinero: Javier Ayestaran.
Su otro pincho: Raviolide rapey

gambas con compota de tomatey
salsa de marisco.

Pincho: Atun Rojo

Horario degustaciéon:De12a16y
de19a23.30horas

Cocinero: Javier Azanza

Su otro pincho: Cerdo Laqueado

Pincho: Coulant de alcachofa con
bacalao.

Horario degustacién:de12a15y
de19a23horas.

Cocinero: Jaime Galzagorri

Su otro pincho: Pechuga de perdiz
con salsa de mostazay ciruelare-
llena.

®

FOTOS: JORGE NAGORE,
JAVIER SESMA, CALLEJA,
JOSE ANTONIO GONI, JOSE
CARLOS CORDOVILLA, DA-
VID ARTIGAS,MONTXOA.G,,
BLANCA ALDANONDO, AL-
BERTO GALDONA, ASER VI-
DONDO, SHEYLAMUNOZ Y
CEDIDAS.

TEXTOS: NOELIA GORBEA,
CRISTINA GANUZA,
GOIZEDER LAMARIANO,
SHEYLAMUNOZ Y

ASER VIDONDO.

Pincho: RTE Lemans 2009.

Horario degustacién: de domingoa
juevesde11a14.30yde19a23h;
viernesy sabadode11a14.30yde
19a22.30horas.

Cocinero: José Manuel Vinacua.

Su otro pincho: Pruébalo y disfruta-
lo.

Pincho: Caramelo

Horario degustacién: de12a15y
de20a22.30h.

Cocineras: Olga Cardonay Judith
Alonso.

Su otro pincho: Nube

Bar Rest. Redin
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La Estafeta
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Pincho: Rissoto de esparragos de
Navarra con suprema de bacalao
Horario degustacion: De lunes a
jueves de 11 a16; viernes y sébado
dellalByde19.30a23horas

Cocinero: José Lara

Su otro pincho: Deconstruccion de
huevos fritos con patatas y chistorra
de ajos frescos y cordero de Nava-
rra

Pincho: Ensalada tibia de sepia con
cremadealioliy geleé de citricos

Horario degustacion: De12a16y
de19.30a 23 horas.

Cocinera: Maria Altadill
Su otro pincho: Lomito de jabali

con bicrema de castafas, boletus y
culide tomate

Chez Evaristo

Bar La Granja

Bar Fitero

Bar |Izarre

Bar Guria

Pincho: ELhuevoolagallina

Horario degustacion: De12a16y
de19a23horas

Cocinero: Juan Martin Lacunza

Su otro pincho: Fantasia de cala-
mar

Pincho: Sorpresade pato La Granja
con salsade cerezasy frutas del
bosque

Horario degustacién: De 11.30 a
15.30yde19a23horas

Cocinera: Inma Mendioroz

Su otro pincho: Ensalada de virutas
de ternerade Navarra con ajo blan-
Coy sus escamas de sangria

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

Horario degustaciéon:De12a15y
de19a23horas

Cocinera: Esther Azqueta

Su otro pincho: Sonrisas y lagrimas
en época de crisis

Pincho: Alcachofarellena de rape
sobre cama de cebolla carameliza-
da con ibérico crujiente y fina besa-
mel

Horario degustacion: De 12.30a
15.30yde19a22.30horas

Cocinera: Arantxa Goikoetxea

Su otro pincho: Hojaldre relleno de
cocochade bacalao en su pil-pil so-
bre salsa de Piquillos y ajos tiernos

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

Horario degustacién: De11a15y
de19.30a23horas

Cocinera: Bella Kulakoskaia

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

Bar Gaucho

Café Niza

Tropicana

J

e

Casino Eslava

o~
Bar Kiosko

Pincho: Delicia de pescado a baja
temperatura entre cremas de huer-
taymonte

Horario degustacién: De12a15y
de19a22.30horas

Cocineros: Jesus Ansay Alicia Se-
rrano

Su otro pincho: [+2A

Pincho: Lechugas enlaniebla

Horario degustacién: De 11.30a 16
yde19a23horas

Cocinero: Ifiaki Rodaballo

Su otro pincho: Snack trek

Pincho: Oriental

Horario degustaciéon:De13al6y
de 20.30a23 horas

Cocinera: Maria Cirpaci

Su otro pincho: Navarrico

Pincho: Sinfonia de sabores

Horario degustacion: De13al6y
de19a23horas.

Cocinera: Sandra Martin

Suotro pincho: Mitierra

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

Horario degustacién: De12a15y
de19a22.30horas. El sébado 21,
del12al5horas

Cocinera: Virginia Marin

Su otro pincho: Roncal en crocante
de sésamo, hilo de miel y dulce de
piquillo de Lodosa



A~

Bar Okapi
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Bar Baviera
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Café lruna

Dolce Vita
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Bar Bearin Plaza

Pincho: Buen gusto

Horario degustacion: De 11.30 a
16.30yde19a23horas

Cocinero: Antonio Teruel Mina

Su otro pincho: Aromas de la tierra

Pincho: Jicara de champifion

Horario degustacion: De 12.30 a
15.30yde19a23horas

Cocinera: Margarita Mugiro
Su otro pincho: Abanico de jamén

ibérico con laminados de hongoy
foiey sus hilos de ajete fresco

Pincho: Lamina de pulporellenade
patatas panadera sobre mahonesa
de pimentdn con daditos de pan cara-
melizado al vino tinto
Horario:De1lal5yde18.30a22.30
Cocineros: Equipo de cocina

Su otro pincho: Cordero de Navarra
confitado al aroma de romero con
salsaagridulce de choriceros y com-
pota de cebolla ahumada acompafa-
dacontejade queso

Pincho: Chipirdnrelleno de setasy
foie sobre una crema suave de pata-
ta, caracoles alaNavarray finas
hierbas

Horario degustacion: DE11al4y
de19a23horas

Cocinera: Salvador Canavas

Su otro pincho: Vieira en consomé
de algas, aceite de sésamoYy fideos
deoro

Pincho: Juanma Montero: Brandada
de bacalao conibéricos de Pimientos
de Lodosay crujientes ibéricos.
Horariodegustacion:De11al6y
de20a22.Sabadoydomingodella
16yde20a24.

Cocinero: Juan Manuel Montero An-
tolin.

Su otro pincho: Bearin: Tonato de
cerdoibérico con salsade atinal
aroma de cominas.

A

Bér Rest. Dom Lluis

Bar Noé

r
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Bar Burgalés

Bar Otano

Pincho: Crujiente de jamoncito re-
lleno en salsa cazadoray crocanti de
verduras. Despedida con chupito
Dom Lluis.

Horario degustacion: De 11a15.30
yde 18.30a23.30 horas.

Cocinera: Itziar Martin Torices.

Su otro pincho: Bienvenida de coro-
na de pifia natural con nuestraensa-
ladilla.

Pincho: Buiiuelo de alcachofas con
dos salsas.

Horario degustacion: De lunes a
viernes, de 19 a 22.30 horas. Sdbado
de12.30a15yde19a22.30.Do-
mingo, cerrado.

Cocinera: M2 Cruz Apecetxea Iriba-
rren.

Su otro pincho: Taco de queso al-
mendrado con salsa de hongos.

Pincho: Bombones: Morcillay pifio-
nes con gelatina de Piquillo. Ibérico,
foiey queso de cabra.

Horario degustacion: De lunes a
viernes,de10a15yde19a 23 ho-
ras. Sdbadoy domingo,de 11.30a
15yde19a23horas.

Cocinera: Marian Eseverri Garcia.
Su otro pincho: Papadadeibéricoy
crema de alubias rojas.

Pincho: QuebrantahuesS.0.S: Hueso
rotorellenodetuétanoy carrillerade
ternerade Navarra con salsa de ver-
duritas.
Horario:De12a15yde18.30a23h.
Cocineros: Juan Flamarique Roncal
y Manolo Aguilar Anguita.

Otro: TuschaS.0.S: Trucha confitada
engrasade jamon ibérico sobre tosta
de pimientos asados, rojos y verdes
consulonchade jamdn cruijiente.

Bar La Mandarra de
la Ramos

Pincho: Popeye.

Horario degustacién: De12a16y
de19a23horas.

Cocinera: Fabiola Gurpegui Goicoe-
chea.

Su otro pincho: Olivia.

Bar Uliéma

-

La Cocina Vasca

=
Bar EL Marrano

_—

Bar Rest. Baserri

Bar lru

Pincho: El Tako Manolo: Taco de ba-
calao entempura con salsa de chipi-
rény aceite, deshidratado de tomate
y polvo de jamdn.

Horario: Lunes de 19a22.30. Resto:
de12.30a15.30yde19a22.30.
Cocineros: Manuel Sanchez Nicole-
tey Carlota Medina Valladarez.
Otro: Bomba navarrica: puré dugue-
sacon pulpade chistorray corazén
fundante de veouté de choriceros.

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

Horario degustacién: De 11.30 a
16.30yde 19 a23horas.

Cocinero: Miguel Brau Echandi.

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

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

Horario degustacion: De lunes a
viernes de 18 a 22.30 horas. Sdbado
ydomingo,de12al5ydel8a
22.30horas.

Cocinera: Julia Apostol.

Su otro pincho: Mofletes de nues-
tronombre con salsa casera de Cris
“lagorda”.

Pincho: Esparragos de nuestra tie-
rray aceite Abbae Queiles.

Horario degustacion: De12a16y
de 19a23horas. Viernes y sabado,
hastalas 22 horas.

Cocinero: Ernesto Dario Aller.

Su otro pincho: Cubitos de cordero
de Navarraal chilindrén.

Pincho: Delicias de ave en salsade
yogurt.

Horario degustacion: De12a16y
de19a24horas.

Cocinero: Javier Azanza Ezpeleta.

Suotro pincho: El capricho del Iru.

4

Bar Rest. La Chistera

Bar Ona

il

Bar Anaitasuna

Bar ELl Espejo

1

Nam Rest.&Café

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

Horario degustacion: De 12a15.30
yde20a23.30horas.

Cocinera: Victoria Mufioz del Orbe.
Su otro pincho: Tataki de salmdn
salvaje, sopa de manzana fugiy ca-
viar de trucha.

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

Horario degustacion: De 12.30a15
yde19a22.30 horas.

Cocinero: Ariel Sdrech.
Su otro pincho: Hola soy dofia Car-
men Argentinay vengo a saludarles
con miamiga Provoleta.

Pincho: Basurde.

Horario degustacién: De 11.30 a
15.30yde 19.30a23.30 horas.

Cocineros: M2 Pilar Lépez Martinez
de Lizarrondo e Igor Echepare.

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

Pincho: Milhojas sorpresa: salmén
ahumado, pera en almibar, patata
cociday roguefort.

Horario degustaciéon:De11al5y
de19a22.30 horas.

Cocinera: M2 Angeles Zambrano
Blanca.

Su otro pincho: El Navarrico: costi-
lla de cordero con esparrago de Na-
varray caldo de ternera con vino
chardonay.

Pincho: A Zipiy Zape...

Horario degustacion: De11a15y
de19.15a21.15horas.

Cocineros: Carlos Berisa y Wilson
Sanchez Gonzalez.

Su otro pincho: ..Les dan calaba-
Zas.
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Entre Tapas y Vinos _
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Cafeteria Autobuses

il
Cafeteria Manterola

El Corte Inglés

Cafeteria Koppo

Pincho: Morcilla frita, crujiente de
puerroy bafio de Piquillos.

Horario degustacién: De11a16y
de19a23horas.

Cocinera: Isabel Garcés Diez.

Su otro pincho: Pincho Entre Vinos.

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

Horario degustacién: De 11a22.30
horas.

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

Pincho: Alcachofa con chipirdny
tapenade de anchoa.

Horario degustacion: de lunes a
sabado, de 12 a 21 horas. Domingo,
dellalé4horas.

Cocinero: Jon Arriola Aracil.

Su otro pincho: Cebiche de sardi-
na.

Pincho: Cremoso de mary rio: Chip
de sardina con huevas de truchay ca-
nutillo de Idiazabal sobre mermelada
detomate.

Horario degustacion: de lunes a s&-
bado, de 10a22 h. Domingo, cerrado.
Cocinero: Andrés Pefia Pascaran.
Suotro pincho: Eclipse taurino: Rabo
de toroal chocolate con pimienta ne-
gra sobre carpaccio de naranja amar-

ga.

Pincho: Croquetas de gallina con he-
lado de Piquillos de Lodosa.

Horario degustacion: de 11a15.30
horas por lamafanayde 18a 22 ho-
ras durante las tardes.

Cocinero: Alberto Goni Gracia.

Suotro pincho: Cardo relleno de
Ternerade Navarra.

La Antigua Farmacia

Parrilla Argentina

Cafeteria Hotel Yoldi

Bar La Boteria

Cafeteria Kairos

Pincho: Queso Idiazabal, solomillo
de patoyregaliz.

Horario degustacidn: de lunes a
sdbado, de 12.30a15horasy de 20
a22.30 horas. Domingo, cerrado.

Cocinera: Natalia Ecay Arroniz.

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

Pincho: Piazzolla.

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

Cocinero: Miguel Martinez Basa-
bilbaso.

Su otro pincho: Gardel.

Pincho: Milhojas de patata confitada
enaceite de ajoy trufanegra, saltea-
do de boletus, huevo escalfado, cre-
ma de maiz y crujiente de jamadn.
Horario:de13a15yde20a22ho-
ras. Domingo, cerrado.

Cocineras: Idoya Gofii Foncillas y
Esther Ibarrola Erro.

Su otro pincho: Pimiento del Piquillo
relleno de pato, manzana, salsade
hongos y foie con cebollaen tempura.

Pincho: Molleja de pato confitada
sobre mar de salmorejo, salsa de
orejones y soja con txapela de to-
mate seco.

Horario degustacion:de12a15y
de19a23horas.

Cocinero: Henrry Alvarado Intriago.
Su otro pincho: Bacalao ahumado
sobre tosta de cebolla carameliza-
da con salsade Piguillos y ldgrima
de kefir-bio.

Pincho: Cheeseburger de cordero
de Navarra.

Horario degustacion: de lunes a
sdbado, de 19 a 22 horas. Domingo,
cerrado.

Cocinero: Matias Giocoli Montero.

Su otro pincho: Palmeras de coco
y bacalao.

Bar Casa Luis

>

=

sk

Bar EL Embrujo

Bar restaurante Che

Bar asador El Dorado

Bar Carballino

Pincho: Variedad de esparragos la-
minados con crema fina de puerro
y foie.

Horario degustacién: de lunes a
sabado, de 12 a 16 horas por las
mafianas y de 18 a 23.30 horas du-
rante las tardes. Domingo, cerrado.
Cocinera: Camino Amador Jimé-
nez.

Su otro pincho: Fusién de terneray
pollo en su propio jugo.

Pincho: Cordero lechal de Navarra
relleno de falso huevo ahumado de
Idiazabal.

Horario degustacién: 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 Lodosay hela-
do de esparrago.

Pincho: Tomate confitado con pen-
samientos de una vieira cabreada.

Horario degustacion: de lunes a sa-
bado,de 19a22horas.

Cocinero: Henrry Alvarado Intriago.
Suotro pincho: Solomillo de cerdo

asado sobre salsade hongo beltza
con nieve de Idiazabal.

Pincho: Champifion macerado re-
Lleno de delicias de pato con reduc-
cién de Oporto.

Horario degustacion: de 12.30 a
15.30yde 20a23.30. Viernes y sa-
bado,de12.30a215.30y 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.

Pincho: Crujientes de zorza y pata-
ta.

Horario degustacién: de11a15
horas durante las mafianas y de 19
a 22 horas durante las tardes y no-
ches.

Cocinera: Carmen Ferro Castro.

Su otro pincho: Pulpo roncalés.

Bar California

Restaurante Aralar

Taberna Melquiades

La Trastienda
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Bar Melbourne

Pincho: Desde Santurce a Bilbao.

Horario degustacion: martes a do-
mingo,de12a16yde19a23horas.

Cocineros: Francisco Javier San-
chez Vicente y Maite Sanchez Her-
nandez.

Su otro pincho: La gallina turule-
ca.

Pincho: Supremade terneradel Baz-
tan con su salsitas y sucanesu.

Horario degustacién: domingo a jue-
ves,de13al15yde20a23.Viernesy
sdbado,de13a15yde20a?22horas.

Cocinera: Chelo Gonzalez Irigoyen.

Suotro pincho: Verdes de Navarra
con toque gallego.

Pincho: Brochetas.

Horario degustacién: de martes a

sdbado, de12.30a15.30y de 20.30
a23.30 horas. Domingo,de12.30a

15.30horas.

Cocinero: Imanol Eguizabal Sanz.

Su otro pincho: La alcachofa de Tu-
delay latrufa blanca del Plamonte.

Pincho: Bocado crujiente de Idiaza-
bal con jarrete de corderode Navarra,
compota de manzanay toc de nue-
ces.

Horario degustacion: de martesa
sabado,de13a15yde19.30a22ho-
ras. Domingo,de 13a15horas.
Cocinero: Aritz Ona lturriza.

Suotro pincho: Taco de bacalao con-
fitado con cama de marr, alioli de pi-
quillo verde y vinagreta de txangurro.

Pincho: Balcachofa: Brocheta de
bacalaoy alcachofa.

Horario degustacion: de 12.30a 14
yde 20 a 22 horas. Domingo, cerra-
do.

Cocinera: Marisol Juango Fitero.

Su otro pincho: Cochino Melbour-
ne: Taco de cochillino crujiente.
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Rest. La Bella Epoca
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Bar Rest. Novo Art

Pincho: Monte San Cristdébal 2069:
Ajoarriero sobre huevo trufado de co-
dorniz con teja saladade almendray
nevado con frutos de la ribera.
Horario: de lunes aviernes, de 12.00
a15.00; sabado y domingo, de 12.00
a16.00yde 20.00a23.00 horas.
Cocinero: Chema Ochoa Pascual.
Su otro pincho: Dulce placer: Cru-
jiente de carrilleras de ternera en sal-
sadevainillay fondo de manzanate.

Pincho: Mar.

Horario degustacién: de 12.00a
15.00 yde 19.30a22.30 horas.

Cocinero: Lorenzo Pedrefo.

Su otro pincho: Tierray nieve.

Pincho: Timbal de berenjena Idiaza-
bal y mouse de pato con pesto nava-
rro (nueces, queso de Roncal y men-
ta).

Horario degustacion: de 12.00 a
15.00y de 19.00a21.30 horas. Lu-
nes, cerrado.

Cocinero: Gabriel Fernandez.

Su otro pincho: Sushy crujiente de
arroz negro, ajetes y chipirones con
cremade ajo.

Pincho: Chipirdn estilo La Runa.

Horario degustacién: de domingoa
miércoles, de 12.00 2 16.00 horas;
de jueves a sabado,de 12.00a16.00
yde 20.00a23.00 horas.

Cocinero: Daniel Gutiérrez.

Su otro pincho: Brik de merluza con
hongo.

Pincho: Novo Art.

Horario degustacién: de lunes a
viernes, de 19.00a22.30 horas. Sa-
badoy domingo,de12.30a15.00y
de19.00a22.30 horas.

Cocinero: Josean Martinez Mensan.
Su otro pincho: Lasafa de chipirén
de pasta fresca, gratinado Idiazabal
y crema de kiwi con algas.
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Bar Los Porches

Bar K+ Da
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La Parrillada

Rest. Casa Azcona

Bar Bogart

Pincho: El yo-yo.

Horario degustacién: de 11.00 a
15.00yde 19.00a23.00 horas. Lu-
nes, cerrado.

Cocinera: Pagui Ramirez Casillas.

Su otro pincho: Tostadica coctel
naturaleza.

Pincho: K+Da.

Horario degustacion: de 12.00 a
16.00y de 20.00a23.00 horas.

Cocinero: Eneko Vizcay.

Su otro pincho: Da=

Pincho: Sorpresade mar sobreola
de moscatel.

Horario degustacién: de 11.00 a
15.30yde 19.00a 22.00 horas.

Cocinero: Fran Serrano.

Su otro pincho: Pincho de La Parri-
llada.

Pincho: Con el corazén en la mano.

Horario degustacidén: de martes a
domingo,de12.30a16.00y de
19.30a23.00 horas.

Cocineros: David Puertas y Ulises
Mejia.

Su otro pincho: Bacalao confitado
en falso aceite de platano con nube
bourbon-lima.

Pincho: Pimiento tropical relleno de
cordero de Navarra.

Horario degustacién: de 11.00 a
14.00yde 20.00a23.00 horas.

Cocinera: Paula Andrea Trochez
Foronda.

Su otro pincho: Gratin Bogart al
melocoton.

Bar Rest. Abaco

- J._:

Hotel Doﬁ Carlos

_

Cafeteria La Artesa

Sidreria EL Molino

J )

Bar Nuevo Hostaf

Pincho: Coulant fluido de morcilla.

Horario degustacion: de martes a
sdbado, de 11.00a14.30,yde 18.30
a22.00 horas. Domingosde11.00 a
14.30 horas.

Cocinero: Jestis Angel ifigo.

Su otro pincho: Tortilla de patata
2009.

Pincho: Nuestra sorpresa de pato.

Horario degustacién: de lunes a
viernes, de 19.00a 22.30 horas. S&-
bados y domingos, de 12.00a16.00
yde 19.00a23.00 horas.

Cocineros: José Luis Avelinoy Gus-
tavo Tellechea.

Su otro pincho: Brocheta de pato-
rrillo navarro.

Pincho: Cazdn dos salsas.

Horario degustacion: de lunes a
domingo,de 10.00a14.00yde
18.00a20.30 horas. Viernes y saba-
do, hasta las 22.00 horas.
Cocinera: Angelines Zabalegui.

Su otro pincho: Buenrollito.

Pincho: Caramelizado de foie y sar-
dinas.

Horario degustacion: de lunes a
jueves, de 13.00a16.00 horas, y de
viernes adomingode 11.00a16.00
yde 20.00a22.00 horas.

Cocinero: Oscar Sicilia Mufioz.
Su otro pincho: Puzzle de gorrinen
texturas.

Pincho: Armonia.

Horario degustacion: viernes, de
19.00a22.00 horas; sabado y do-
mingo, de12.30a14.45yde 19.004a
22.00 horas.

Cocineros: equipo de cocina.

Su otro pincho: Contraste.

Bar Rafael

Bar Rest. Solana

Bar José Luis

Disco Bar Charly

Bar Rest. As Bruixas

Pincho: Sopita de borrajay caracol
relleno de bacalaoy berenjena, cre-
ma de |diaz&bal y esfera de tomate.
Horario: viernes de 20.00a 22.00; s&-
badoy domingosde12.30a14.30y
de20.00a22.00.

Cocina: LorenaLedny Anadel Rio.

El otro: Brocheta de solomillo de cu-
to, cherry y pimiento del padrénrelle-
no de boletus con crema de calabaza,
royal de Marco Real y chip de platano.

Pincho: Crujiente de manitas de
cerdo con su vizcaina.

Horario degustacién: De 13.00 a
15.00y de 19.00a22.00 horas. Mar-
tes, cerrado.

Cocinero: Carmelo Sevilla.

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

Pincho: Tempura de verduras con
miel de cafa.

Horario degustacién: de 12.00 a
15.00yde 19.00a22.30 horas.

Cocinero: Javier Riega Jiménez.

Su otro pincho: Brocheta de Tude-
la.

Pincho: Flor del mar.

Horario degustacion: sdbados 21y
28,de12.00a15.00yde19.00a
21.30 horas. Domingos 22y 29, de
11.30a15.00yde 18.00a22.00.

Cocinera: Blanca Aguirre Arrondo.

Su otro pincho: Crujiente de lechal
con salsa agridulce.

Pincho: Tostada de morcillacon
gueso del Roncal.

Horario degustacion: de domingo a
jueves, de13.00a15.30 horas, y
viernesy sadbado,de 13.00a15.30y
de 20.00a22.30 horas.

Cocinera: Visi Dominguez Bueno.
Su otro pincho: Bocado de mejillén
en tempura con salsa de Piquillo de
Lodosa.
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