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RUTAS DE PINCHOS TAPAS ROUTES

La Semana del Pincho ha convertido Navarra en un referente de ca-

lidad en este tipo de gastronomía que se sirve en la barra del bar. El 

objetivo de la presente guía es dar respuesta a esta demanda. La Aso-

ciación de Hostelería ha asumido el reto de su edición para ofrecer una 

buena oferta de establecimientos y pinchos de forma que el amante 

de la gastronomía en pequeño formato pueda elegir o trazar una ruta 

de pinchos como alternativa a una comida o cena. La Guía ordena los 

bares por zonas y proximidad para hacer fácil la ruta. La información 

del establecimiento es sufi cientemente orientativa, destacando, entre 

otros datos, los horarios en que se sirven los pinchos y las especialida-

des de la casa. The Pincho Week, Navarre has become a benchmark 

for this type of bar cuisine. This present guide, published by the Aso-

ciación de Hostelería, is in response to this demand. Its aim is to offer 

a good selection of bars serving pinchos, to allow enthusiasts of this 

miniature cuisine to select a pinchos route as an alternative to lunch or 

an evening meal. The Guide presents the bars by zones and proximity, 

for easy route planning, and, for further guidance, it also indicates the 

times at which pinchos are served and the specialities of each particu-

lar bar or cafeteria.

¿Dónde podemos comer
buenos pinchos?
Where can we get some 
good pinchos tapas to eat?



Pinchos from Navarre
Haute cuisine
comes to the bar

Pinchos de Navarra
La alta cocina llega al bar



En la Navarra costumbrista, ir de chiquiteo y de banderillas arranca 

de viejos tiempos cuando al bar se le llamaba taberna y a partir de 

que varios clientes comenzaran a practicar la sana costumbre de ir 

de un establecimiento a otro llevando en el paseo la charla y la amis-

tad. Hoy los bares y cafeterías navarros mantienen esta tradición, con 

aquel vino y aquellas banderillas, espectacularmente mejoradas por 

la calidad gastronómica y con una clara evolución. En la zona norte se 

ha ido imponiendo la palabra “pincho” a lo que en Navarra era “ban-

derilla”, como se mantiene en el centro y sur de España la palabra 

“tapa”. La evolución del nombre no ha sido tan trascendente como la 

propia evolución de su concepto gastronómico. Aquellos pinchos sen-

cillos y sabrosos han ido convirtiéndose en sofi sticados platos de alta 

cocina en miniatura. Y lo mejor de todo es que se está popularizando 

esta alta cocina tanto entre los profesionales de la hostelería como 

en los clientes. A long-standing custom in Navarre is the chiquiteo 

(bar-hopping with small drinks (chiquitos) of wine etc. and bande-

rillas  (bite sized food on a cocktail stick – named after the barbed 

darts used during the bullfi ght). This custom started when the bar 

was called a tavern and when groups of friends started to practice 

the healthy custom of going from one bar to another, chatting along 

the way.  Today bars and cafeterias in Navarre still maintain this tra-

dition of serving wine and banderillas, but now with some spectacu-

lar improvements as far as the quality of the cuisine and innovations 

are concerned. In the northern part of Spain the word “pincho” has 

gradually replaced what used to be called the “banderilla” in Nava-

rre, whilst in the centre and south of Spain the word “tapa” is still 

maintained.  However, this name change is of minor importance in 

comparison to the tremendous evolution experienced by this culinary 

concept. Those simple, tasty pinchos have gradually developed into 

sophisticated dishes, miniature creations of high cuisine. And, best of 

all, this cuisine is becoming more and more popular amongst cate-

ring professionals and customers alike.

Jorge Sauleda Parés

RUTAS DE PINCHOS TAPAS ROUTES
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CASCO VIEJO / CENTRE ZONE

10

Ubicado en plena calle Estafeta y 

con una exquisita barra de pinchos. 

Conocido por su “poteo” típico y por 

su ambiente las noches del fi n de 

semana. 

Especialidad

• Calabacín con txangurro.

• Solomillo de ternera con foie y 

salsa de Oporto.

Otras ofertas

Disponen de ocho mesas para co-

mer, cenar o tomar un pincho tran-

quilo. Ofrecen menús degustación, 

platos combinados, ensaladas, ra-

ciones, bocadillos, fritos variados… 

y  una amplia carta de vinos.

Located right in the middle of the fa-

mous street of Estafeta, offering an 

exquisite selection of pinchos and 

tapas. La Granja is a well known 

place to stop off and enjoy a small 

drink or “pote” and offers a great 

night atmosphere at weekends. 

Signature pinchos

• Courgette with sea spider.

• Veal sirloin with foie gras in port 

wine sauce.

Also available

Eight tables for lunch, dinner or 

simply to eat a quiet tapa. The bar 

offers degustation menus, mixed 

platters, salads, shared platters, 

sandwiches, a selection of fritters ... 

something for everyone.

De 11 a 23 h

From 11 am to 11 pm

1,70 / 3,00 euros

Bar 

Estafeta, 71

T. 948 228 353

1. LA GRANJA



CASCO VIEJO / CENTRE ZONE
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Agradable local en el corazón de 
Pamplona que cuenta con una esme-
rada atención al público. Han obteni-
do numerosos premios en diferentes 
ediciones de la Semana del Pincho. 
Elaboran pinchos de autor. Galardo-
nados con numerosos premios en las 
Semana del Pincho, sin ir más lejos el 
segundo premio en la IX, X y XI Sema-
na del Pincho correspondiente a los 
años 2007, 2008 y 2009.

Especialidad
• Caramelo crujiente de espinacas y 
gambas.
• Tosta de anguila ahumada con to-
mate natural en dos texturas.

Otras ofertas
Destaca la gran variedad de pinchos 
para todos los gustos. Fritos de gam-
ba y pimiento y tostadicas de foie.

A pleasant bar in the heart of Pam-
plona, noted for its excellent service. 
The signature pinchos created here 
have received a number of awards 
over the years in the various Pin-
cho Week contests. Just by way of 
example, the Gaucho was awarded 
second prize in the 9th, 10th and 
11st Pincho Week 2007, 2008 and 
2009 contest.

Signature pinchos
• Crispy spinach and prawn cara-
mel
• Smoked eel on toasted bread with 
fresh tomato in two textures.

Also available
The Gaucho is noted for its wide 
range of pinchos, to suit all tastes. 
Prawn or pepper fritters and fresh 
foie on toasted bread.

De 12 a 15 y de 19 a 23 h

From midday to 3 pm and from 7 pm to 11 pm

1,80 / 3,00 euros

Bar

Travesía Espóz y Mina, 7

T. 948 225 073

2. GAUCHO



CASCO VIEJO / CENTRE ZONE
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Punto de encuentro de los pamplo-

neses en pleno centro de la ciudad, 

la Plaza del Castillo, cocina muy cui-

dada y amplia terraza. 

Especialidad

• Queso de cabra con pisto y bacon.

• Pimiento verde relleno de mouse 

de setas y gambas.

Otras ofertas

Frito de gamba, croqueta de queso 

brie con salsa de arándanos. Tosta-

da de foie con piña caramelizada y 

de salmón. 

A meeting point for the people from 

Pamplona in the Plaza del Castillo 

main square, right in the city centre, 

offering fi ne cuisine and a spacious 

terrace.

Signature pinchos

• Goat’s cheese with ratatouille and 

bacon.

• Green pepper stuffed with mus-

hroom and prawn mousse.

Also available

Prawn fritter, Brie cheese croquet-

te with cranberry sauce. Fresh foie 

on toasted bread with caramelised 

pineapple and salmon on toasted 

bread. 

Todo el día

All day

1,60 / 3,50 euros

Bar 

Plaza del Castillo, 20

T. 948 222 012

3. TXOKO 





CASCO VIEJO / CENTRE ZONE

14

En lugar privilegiado con exquisi-

ta decoración y buena atención al 

cliente. Terraza. Cocina muy cuida-

da con productos de la tierra. 

Especialidad

• Alcachofa con foie al Oporto.

• Pimientos morrones asados con 

ventresca.

Otras ofertas

El frito de pimiento es el más em-

blemático. Platos combinados, va-

riedad de sándwich y de tostadas.

Set in a privileged spot, with an ex-

quisite décor and offering excellent 

customer service. Fine cuisine ba-

sed on local produce.

Signature pinchos

• Artichoke with foie gras in port-

wine sauce.

• Roasted red bell peppers with 

succulent tuna belly.

Also available

The bar is renowned for its pepper 

fritters, and also offers mixed plat-

ters, a selection of sandwiches and 

toasted bread.

Todo el día

All day

1,60 / 3,50 euros

Bar 

Plaza del Castillo, 14

T. 948 220 342

4. KIOSKO



CASCO VIEJO / CENTRE ZONE
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Pequeño establecimiento de esti-

lo clásico con madera y moqueta. 

Terraza en el corazón de la ciudad. 

Pinchos premiados en varios certá-

menes gastronómicos. Buena carta 

de vinos.

Especialidad

• Milhojas de alcachofa, solomillo y 

foie.

• Crujiente de carrillera de cerdo 

ibérico macerada en canela sobre 

una salsa de melocotón agridulce.

Otras ofertas

Además de su especialidad, los fri-

tos, disponen de una carta de platos 

de cocina tradicional navarra.

A small bar, decorated in the classic 

style with wood and carpets. Terra-

ce. In the heart of the city. Pinchos 

have won awards in several con-

tests. Good wine list.

Signature pinchos

• Artichoke, sirloin and fresh foie 

fl aky pastry.

• Crispy Iberian pork cheeks mace-

rated in cinnamon on a bed of sweet 

and sour peach sauce.

Also available

In addition to the bar’s speciality, its 

fritters, there is also a menu offering 

traditional Navarre cuisine.

De 11 a 15.30 y de 19 a 23 h

From 11 am to 3.30 pm and from 7 pm to 11 pm

1,50 / 2,90 euros

Bar

Plaza del Castillo, 10

T. 948 222 048

5. BAVIERA



CASCO VIEJO / CENTRE ZONE
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Un encuentro con el siglo XIX en lo que 
se percibe nada más traspasar el umbral 
del Café Iruña. Es, además, un punto de 
encuentro, un espacio multicultural en el 
que se realizan ruedas de prensa, repor-
tajes, charlas y presentaciones de libros. 
Un espacio para personas, ideas y cos-
tumbres. Cocina casera, que persigue la 
satisfacción del cliente como si estuviera 
en su propia casa en el marco incompa-
rable. En la Semana de la Cazuelica 2007 
obtuvo el 3º premio con su cazuelica ma-
nitas de cerdo rellenas. 

Especialidad
• Cestillo de pasta brick con revuelto 
de ajetes y gambas.
• Lasagna de jamón con foie y pimien-
tos del piquillo.

Otras ofertas
Pinchos variados, fritos y rabas. Menú 
del día a 13,50 euros y menú de cenas 
los sábados a 19 euros.

Stepping into the Café Iruña is like step-
ping back in time to the 19th century. The 
Café is a meeting point, a multi-cultural 
space for press conferences, reports, ta-
lks and book presentations. A space for 
people, ideas and customs. Homemade 
cuisine, seeking complete customer sa-
tisfaction and enjoyment, in an incompa-
rable setting. During the Cazuelica Week 
2007 contest, for small terracotta dish 
servings, the Café was awarded the third 
prize for its stuffed pork trotters dish.

Signature pinchos
• Brick pastry basket fi lled with fresh 
garlic & prawn scrambled eggs.
• Serrano ham lasagne with foie gras 
and piquillo sweet red peppers.

Also available
Selection of pinchos and tapas, fritters 
and goujons of squid. Menu of the day 
13.50 Euros and Saturday evening meal 
menu 19 Euros.

De 8 a 15 y de 18 a 22 h. Sábados hasta las 23 h

From 8 am to 3 pm and from 6 to 10 pm or until 11 pm on Saturdays

1,50 / 2,00 euros

Plaza del Castillo, 44

T. 948 222064

www.cafeiruna.com

6. CAFÉ IRUÑA
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CASCO VIEJO / CENTRE ZONE

18

Establecimiento en pleno Casco An-

tiguo dedicado en especial a la ela-

boración de pinchos y menús.

Especialidad

• Frito de alcachofa rellena de ja-

món con salsa verde y nueces.

• Canelón de espárrago triguero 

con salsa de hongos.

Otras ofertas

Fritos y brochetas, cinco variedades 

en tostadas de jamón ibérico ade-

más de bocatas rotos y planchados 

a 2,50 euros. Disponen de menú dia-

rio para comidas y cenas a 10 euros. 

Menú especial fi n de semana.

Set in the heart of the Old Part of the 

city, this bar specialises in pinchos, 

tapas and menus.

Signature pinchos

• Fritter of artichoke fi lled with cu-

red ham, with parsley sauce and 

walnuts.

• Green asparagus cannelloni dri-

zzled with mushroom sauce.

Also available

Fritters and kebabs, fi ve varieties 

of toasted bread with Iberian cured 

ham, in addition to griddled open 

sandwiches at 2.50 Euros. Menu 

of the day for lunches and evening 

meals at 10 Euros. Special weekend 

menu.

De 9 a 16 y de 18.30 a 23.30 h

From 9 to 4 and from 6.30 pm to 11.30 pm

1,50 / 2,50 euros

Bar Restaurante 

San Nicolás, 1

T. 948 221 731

7. DOM LLUIS



CASCO VIEJO / CENTRE ZONE
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Situado en el centro de la ciudad, a 

pocos metros de la Plaza del Cas-

tillo y fundado en 1938. Cuenta con 

una gran tradición en la ruta de pin-

chos por su extensa oferta y calidad 

de los mismos.

Especialidad

• Tostadica de foie.

• Concha de txangurro.

Otras ofertas

Tortilla de bacalao, morcilla de 

Burgos, jamón ibérico, quesos de 

Navarra, variedad de fritos espe-

ciales, tostadas, cazuelicas, ensa-

ladas, raciones y bocadillos.

Founded in 1938, this bar is located 

in the city centre, just a few metres 

from the Plaza del Castillo main 

square. The Burgalés has a long-

standing tradition on the pinchos 

route, due to its extensive range of 

fi ne quality food.

Signature pinchos

• Toasted bread with fresh foie gras.

• Sea spider shell.

Also available

Salt cod omelette, black pudding 

from Burgos, Iberian cured ham, 

cheeses from Navarre, selection of 

special fritters, toasted bread, terra-

cotta dish servings, salads, shared 

platters and sandwiches.

De 10 a 15 y de 19 a 23 h

From 10 am to 3 pm and from 7 pm to 11 pm

1,60 / 2,90 euros

Bar

Comedias, 5

T. 948 225 158

8. BURGALÉS 



CASCO VIEJO / CENTRE ZONE

20

Bar restaurante Casa Otano se fundó 
en 1913 y regentado por la familia Juan-
co Goñi desde 1936. Cocina Navarra de 
temporada carnes y pescados a la parri-
lla. Disponen de hostal.

Especialidad
• Tartaleta de hongos con foie.
• Chipiron a la plancha con verduritas 
fritas.
• Brocheta de cuatro quesos con salsa 
de rúcula.
• Huevo duro con besamel frito en pasta 
orly.

Otras ofertas
En el bar: manitas deshuesadas, rebo-
zadas y a la plancha. Jamón de pato con 
manzana confi tada y foie fresco. Fritos 
de pimiento, jamón y queso, croqueta, 
calamar y gamba gabardina. Tortillas 
variadas. Amplia carta con pinchos, bo-
cadillos y cazuelicas típicas de la tierra.

The Casa Otano bar restaurant was 
founded in 1913 and has been run by 
the Juanco Goñi family since 1936. 
Navarre-style seasonal cuisine, char-
grilled meat and fi sh. Guest house ac-
commodation available.

Signature pinchos
• Wild mushroom and foie gras tartlet.
• Griddled squid with small fried vege-
tables.
• Four cheese kebab with rocket sauce.
• Egg fritter: boiled egg dipped in bécha-
mel and coated in crisp Orly batter.

Also available
In the bar: de-boned pork trotters; as 
fritters or griddled; duck ham with apple 
confi t and fresh foie gras. Pepper fritters, 
ham and cheese fritters, croquettes, 
squid fritters and prawn fritters. Selec-
tion of omelettes. Extensive menu of pin-
chos and tapas, sandwiches and typical 
regional food served in terracotta dishes.

De 9.30 a 15  y de 18.30 de 23 h

From 9.30 am to 3 pm and from 6.30 pm to 11 pm

1,70 / 2,50 euros

Bar Restaurante 

San Nicolás, 5

T. 948 222 638 

9. OTANO 





CASCO VIEJO / CENTRE ZONE
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Tradicional establecimiento de pin-

chos de excepcional calidad. Ade-

más sirven menú del día y de fi n de 

semana. 

Especialidad

• Foie a la plancha con crema de 

hongos y compota de tomate.

• Crujiente de langostino.

• Tostadica de anchoas y boquero-

nes con mermelada de arándanos.

Otras ofertas

Disponen de una amplia oferta de 

pinchos y tapas elaboradas.

A traditional bar serving fi ne-quality 

pinchos and tapas. Also Menu of the 

day and Weekend menu.

Signature pinchos

• Griddled foie gras with cream of 

mushrooms and tomato compote.

• Crispy king prawn.

• Toasted bread topped with salted 

anchovies and fresh anchovies, with 

cranberry jam.

Also available

A wide selection of pinchos and ta-

pas.

De 12 a 16 y de 19 a 24 h

From midday to 4 pm and from 7 pm to midnight

1,60 / 3,00 euros

Bar 

San Nicolás, 25

T. 948 211 094

10. IRU



CASCO VIEJO / CENTRE ZONE
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Establecimiento ubicado en pleno 

Casco Antiguo donde se sirven se-

lectos pinchos durante el día y el 

mejor ambiente por la noche.

Especialidad

• Rollito Philadelphia.

• Gratinado de setas, tomate y lan-

gostino.

Otras ofertas

Disponen de una amplia gama de 

pinchos así como ensaladas, tos-

tadas y bocadillos gratinados.

Located in the heart of the Old Part 

of the city, serving select tapas all 

day and with a great night atmos-

phere.

Signature pinchos

• Philadelphia Roll.

• Gratinated mushrooms, tomato 

and king prawn.

Also available

A wide range of tapas as well as sa-

lads, toasted bread and gratinated 

sandwiches.

De 18 a 23 h, fi nes de semana de 12 a 15 y de 18 a 22.30 h

From 6 pm to 11 pm. Weekends from midday to 3 pm and from 6 pm to 10.30 pm

1,50 / 1,80 euros

Bar

San Nicolás, 16

11. EL MARRANO 



CASCO VIEJO / CENTRE ZONE
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El Baserri cuenta en su haber pin-

chos premiados en la Semana del 

Pincho y en la Semana de la Cazue-

lica. Establecimiento recomendado 

por diferentes guías gastronómicas. 

Tercer premio del Concurso Nacio-

nal de Pinchos 2008.

Especialidad

• Bacalao ahumado y aceite (gana-

dor Semana del Pincho 1999)

• Lascas de hongo en tempura (fi -

nalista Semana del Pincho 2005)

• Carpaccio de Piquillo de Lodosa 

(Ganador Semana de la Cazuelica 

2006)

Otras ofertas

Disponen de menú del día y de 

menú de pinchos.

The Baserri pinchos have received 

a number of awards in the various 

Pincho week and Cazuelica Week 

contests. The Bar - Restaurant is 

recommended by a number of culi-

nary guides. Third prize in the Natio-

nal Pinchos Contest 2008.

Signature pinchos

• Smoked cod and oil (winner of the 

Pincho Week 1999 contest)

• Tempura-fried mushroom slices 

(fi nalist in the Pincho week 2005 

contest)

• Carpaccio of Lodosa-grown red 

piquillo peppers (Winner of Cazue-

lica Week 2006 for small terracotta 

dish servings) 

Also available

Menu of the day and Pinchos menu.

De 10 a 16 y de 19 a 23 h

From 10 am to 4 pm and from 7 pm to 11 pm

1,80 / 2,50 euros

Bar Restaurante 

San Nicolás, 32

T. 948 222 021

12. BASERRI 





CASCO VIEJO / CENTRE ZONE
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En el centro del Casco Antiguo, 

cuenta con una decoración extraor-

dinaria, réplica del atrio de la Iglesia 

San Nicolás.

Especialidad

• Foie fresco sobre tosta de uvas.

• Croqueta de chipirón.

Otras ofertas

Además, entre sus otras especiali-

dades, se encuentra la cazuela de 

rabo de toro.

In the centre of the Old Part of the 

city, featuring an extraordinary dé-

cor – a replica of the porch of the 

church of St Nicolás.

Signature pinchos

• Fresh foie gras on grape toasted 

bread.

• Baby squid croquette.

Also available

The bar’s other specialities include 

bull tail stew.

De 12 a 16 y de 20 a 23.30 h

From midday to 4 pm and from 8 pm to 11.30 pm

1,80 / 3,00 euros

Bar Restaurante 

San Nicolás, 42

T. 948 210 512

13. LA CHISTERA



CASCO VIEJO / CENTRE ZONE
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Establecimiento amplio y cómodo. 

Dispone de seis mesas, variedad de 

vinos y una amplia carta de bocadi-

llos y pinchos.

Especialidad

• Frito de huevo.

• Frito de pimiento.

Otras ofertas

Pinchos como el de calabacín con 

crema de verduras y salmón, o la 

lasaña de Pimiento de Piquillo de 

Lodosa con hongos y queso fundi-

do y el salteado de hongo beltza y 

seta shitake.

Spacious and comfortable bar. Six 

tables, a variety of wines and an 

ample selection of sandwiches and 

pinchos.

Signature pinchos

• Egg fritter.

• Pepper fritter.

Also available

Pinchos such as courgette with 

cream of vegetables and salmon, or 

Losoda-grown piquillo peppers with 

mushrooms and melted cheese, or 

sautéed black boletus and shitake 

mushrooms.

De 9.30 a 23 h

From 6 pm to 11 pm. Weekends from midday to 3 pm and from 6 pm to 10.30 pm

1,50 / 2,50 euros

Bar

San Gregorio, 46-48

T. 948 222 050

14. MUSEO



CASCO VIEJO / CENTRE ZONE

28

Acogedor establecimiento de 95 

metros en lo mejor de Pamplona, 

en pleno Casco Antiguo, climatiza-

do, con buena cocina permanente-

mente abierta y de gran variedad 

culinaria.

Especialidad

• Frito de pimiento.

• Ajoarriero.

Otras ofertas

Fritos, canapés, sándwiches, racio-

nes, bocadillos, cazuelicas, desayu-

nos, zumos,... y disponen de menú 

del día a 9,95 euros y a 12,95 fi nes 

de semana y festivos.

Spacious, air-conditioned 95-metre 

bar, offering a welcoming atmos-

phere, in the heart of the Old Part of 

the city, offering an extensive range 

of dishes, served all day. 

Signature pinchos

• Pepper fritter.

• “Ajoarriero” – salt cod cooked in a 

tomato, pepper and garlic sauce.

Also available

Fritters, canapés, sandwiches, sha-

red platters, sandwiches, terra cotta 

dish servings-cazuelicas, breakfasts, 

fruit juices... also a menu of the day 

for 9.95 Euros and 12.95 Euros on 

weekends and holidays.

De 8 a 23.30 horas ininterrumpidamente

From midday to 4 pm and from 8 pm to 11.30 pm

1,25 / 3,50 euros

Bar 

San Gregorio,58 / Ciudadela,13

T. 948 227 956 - 948 222 014

15. ANAITASUNA
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Esta cafetería y restaurante se ca-

racteriza por su cocina rica, cerca-

na y actual. Rica por su innovación, 

actual porque es moderna y cerca-

na por su buena relación calidad-

precio.

Especialidad

• Pincho de la semana. Todas las 

semanas ofrecen una especialidad.

• Sándwiches y chapatas variadas.

Otras ofertas

Disponen de una barra de pinchos, 

menú del día, carta en el restau-

rante, menú fi n de semana, carta 

snack. Además ofrecen menús 

en celebraciones, para grupos, 

express, celebran cumpleaños 

también sirven desayunos y me-

riendas.

This cafeteria and restaurant is cha-

racterised by its innovative, popular 

and progressive cuisine, with an ex-

cellent quality - price ratio.

Signature pinchos

• Pincho of the week. A different 

signature pincho is offered each 

week.

• A variety of sandwiches and bread 

rolls.

Also available

Pinchos bar, menu of the day, à 

la carte menu, weekend menu, 

snacks. There is also the possibility 

of celebration menus, for groups, 

express, birthdays. Breakfasts and 

afternoon snacks are also served.

De 9 a 16 y de 19.30 a 22h

From 9 am to 4 pm and from 7.30 pm to 10 pm

1,40 / 2,00 euros

Bar Restaurante

Paseo Sarasate, 26

T. 948 220 549

16. ÑAM
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Amplia cafetería, con capacidad para 190 
comensales, una cómoda barra para dis-
frutar de buenos pinchos y raciones, y un 
servicio esmerado, desde donde se puede 
disfrutar de unas magnífi cas vistas de la 
ciudad.

Especialidad
• Armonía de sabores: Carrillera guisada al 
vino tinto, con pijama de Piquillo de Lodosa, 
nube de Queso de Roncal, patata atada de 
cebollino y crujiente de violeta.
• Recuerdos de juventud: Espárrago en 
tempura con trocitos de pimiento verde, 
mayonesa de yemas, gelatina de Módena, 
aire de pimiento rojo asado, aceite de cebo-
llino y escarola.

Otras ofertas
Restaurante con un aforo de 44 comensales 
y un reservado para disfrutar de celebracio-
nes o reuniones con aforo de 16 personas. 
Se sirven desayunos, menú del día y platos 
combinados, meriendas, fritos y raciones. 

Spacious cafeteria, offering an exquisite 
customer service and featuring some 
magnifi cent views of the city. Seating is 
available for 190 guests and there is also 
an extensive bar countertop to enjoy tasty 
pinchos and platters.

Signature pinchos
• Harmony of fl avours: Cheek stewed in 
red wine, with a Lodosa-grown pepper 
pyjama, Roncal cheese cloud, onion tied 
potato and crispy violet. 
• Recollections of youth: Tempura-fried 
asparagus, with pieces of green pepper, 
egg mayonnaise, Modem gelatine, roast 
red pepper air, onion oil and Frisée let-
tuce.

Also available
Restaurant to seat 44 guests and a pri-
vate dining room seating 16 guests for 
celebrations and meetings. Breakfasts, 
menu of the day, mixed platters, afterno-
on snacks, fritters and shared platters.

De 10.00 a 22.00 h

From 10 am to 10 pm

1,95 / 2,50 euros

Cafetería Restaurante 

Estella, 9

T. 948 202 000

17. EL CORTE   

 INGLÉS
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Amplio y acogedor establecimien-

to. Ofrece un servicio esmerado en 

el restaurante, cafetería, zona de 

productos regionales y pastelería 

artesana. Abierto toda la jornada 

desde el desayuno hasta después 

de la cena.

Especialidad

• Tostadica de pan inglés con hon-

gos y foie.

• Manita de cerdo crujiente a la 

plancha con vinagreta en piperrada 

de guindilla.

Otras ofertas

Fritos, bocaticas, tostadas dulces 

y saladas, platos combinados, pro-

ductos regionales, delicatessen, 

menú del día, carta y parrilla.

The Koppo is spacious and welco-

ming, offering an exquisite service 

in the restaurant, cafeteria, regional 

product area and home-made pa-

tisserie. Open all day from breakfast 

until late in the evening.

Signature pinchos

• Toasted bread with wild mushro-

oms and foie gras.

• Griddled, crispy pork trotters with 

piperade of chilli peppers. 

Also available

Fritters, small sandwiches, sweet 

and savoury toasted bread, mixed 

platters, regional produce, delica-

tessen, menu of the day, à la carte 

menu and char-grilled food.

De 12 a 21.30 h

From midday to 9.30 pm

1,50 / 3,50 euros

Restaurante Cafetería 

Plaza del Vínculo, 5

T. 948 226 252

18. KOPPO
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Su decoración parisina de los años 

veinte, hacen de la Cafetería Mante-

rota un lugar agradable y acogedor 

donde poder relajarse.

Especialidad

• Revueltos: de setas, de gulas, de 

chorizo y de ajetes.

• Montadito de beicon con pimiento 

verde.

Otras ofertas

Disponen de lunes a sábado de 

un menú del día bien elaborado. 

Además cuentan con servicio de 

catering (canapés, mini dulces, 

bandejas de ibéricos, empanadas, 

toritillas, …)

With its twenties Parisian-style dé-

cor, the Manterola Cafeteria is a 

pleasant and welcoming place to 

relax.

Signature pinchos

• Scrambled eggs with: mushro-

oms; surimi, chorizo, and fresh 

garlic.

• Mini open-sandwiches topped 

with bacon and green peppers.

Also available

From Monday to Saturday there 

is an extensive menu of the day. In 

addition to a catering service (cana-

pés, mini-sweets, trays of Iberian 

cured produce, savoury pasties, 

omelettes …)

De 10 a 21 h

From 10 am to 9 pm

1,50 / 2,20 euros

Cafetería

Tudela, 5

T. 948 222 236 - 948 223 174

19. MANTEROLA 



ENSANCHES / MODERN DISTRICTS

36

Lugar de encuentro desde el desa-

yuno, pasando por el aperitivo con 

sus pinchos de mediodía hasta la 

cena. Ambiente pamplonés.

Especialidad

• Tortilla de patatas.

• Milhojas de bacalao, patata confi -

tada y verduras.

Otras ofertas

Fritos de croqueta, hongos y pi-

miento. Los fi nes de semana sir-

ven paellas y arroces.

A meeting place from breakfast 

until the midday pinchos and tapas 

right up to evening meals. Typical 

Pamplona atmosphere.

Signature pinchos

• Potato omelette.

• Flaky pastry of cod, potato confi t 

and vegetables.

Also available

Croquettes, mushroom and pepper 

fritters. Paellas and rice dishes ser-

ved at weekends.

De 8 a 15 y de 18.30 a 22.30 h

From 8 am to 3 pm and from 6.30 pm to 10.30 pm

1,70 / 3,50 euros

Cafetería  Hotel

Bergamín, 2

T. 948 224 800

20. YOLDI 
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Local destinado a ser un pequeño 

taller de pinchos, raciones y platos 

de temporada, donde una cuidada 

selección de vinos acompañará el 

placer de la comida. Buena terraza 

y un lugar con encanto donde el ser-

vicio está muy bien cuidado.

Especialidad

• Tomate seco con pimiento rojo, 

queso de cabra y vinagreta de miel.

• Jamón ibérico picadito con nue-

ces.

• Jamón dulce, hongo beltza y que-

so Idiazábal.

This bar specialises in pinchos & 

tapas, platters and seasonal dishes, 

offering a select wine list to accom-

pany its delicious, fi ne food. With 

its spacious terrace, La Botería is 

a charming place with an attentive 

service.

Signature pinchos

• Dried tomato with red pepper, 

goat’s cheese and honey vinaigre-

tte.

• Diced Iberian cured ham with wal-

nuts.

• Cooked ham, black porcini mus-

hroom and Idiazábal cheese.

De 8 a 16 y de 18 a 24 h

From 8 am to 4 pm and from 6 pm to midnight

1,80 / 4,50 euros

Bar

Roncesvalles, 2

T. 948 225 118

21. LA BOTERÍA 
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Establecimiento hostelero con 

cocina casera. Situado al lado a 

la plaza de toros y famoso por su 

estofado de toro junto con sus al-

muercicos en la calle en las fi estas 

de San Fermín.

Especialidad

• Morricos y torreznos de cerdo.

• Frito de pimiento.

Otras ofertas

Callos, manitas de ministro, ca-

lamar a la plancha y plato sanfer-

minero. Menú del día a 10 euros 

y menú cena fi n de semana a 15 

euros.

Establishment with home-made 

food. Located alongside the bull ring 

and renowned for its bull stew and 

mid-morning snacks on tables set 

out in the street during the San Fer-

min fi estas.

Signature pinchos

• Pig’s snout and chunks of fried 

bacon.

• Pepper fritters.

Also available

Tripe, trotter & garlic fritters, 

griddled squid and San Fermin-style 

dishes. Menu of the day 10 Euros 

and Weekend evening meal menu 

15 Euros.

De 9 a 16,30 h. Viernes y sábados a partir de las 19.30h. Domingo y festivos cerrado.

From 9 am to 4.30 pm. Also from 7.30 pm onwards on Fridays and Saturdays. Closed on Sundays and bank holidays.

1,00 / 2,00 euros

Bar Restaurante

Leyre, 5

T. 948 227 228

22. LARUMBE
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Situado en el céntrico Segundo 

Ensanche, este local clásico de 

Pamplona, con más de 50 años de 

actividad, se ha sabido adaptar a los 

tiempos reformándolo pero mante-

niendo su espíritu original.

Especialidad

• Tostadica Cali.

• Frito de huevo  con bacalao.

Otras ofertas

Cazuelicas y pinchos de ajoarriero, 

manitas, menuditos, morros, pisto 

y pulpo. Fritos de gamba con cala-

bacín, calamar, croqueta y jamón y 

queso.

Centrally located in the district 

immediately adjoining the old city 

centre, this classic Pamplona bar, 

which was founded more than 50 

years ago, has known how to reno-

vate and adapt to the times whilst 

still conserving its character and 

spirit.

Signature pinchos

• Cali toasted bread.

• Egg and cod fritters.

Also available

Small terracotta dish servings, tapas 

and pinchos of salt cod in tomato & 

pepper sauce, trotters, sweetbreads, 

snout, ratatouille and octopus. Frit-

ters of prawn & courgette, squid, 

croquette, ham & cheese.

De 10 a 16  y de 19 a 23 h

From 10 am to 4 pm and from 7 pm to 11 pm

1,70 / 2,50 euros

Bar

Amaya, 18

T. 948 232 112

23. CALIFORNIA
 “EL CALI” 
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Establecimiento de aire familiar y cocina 
tradicional de mercado y creativa. Re-
cogido comedor, con la mayor calidad 
de sus productos y aceites extra virgen, 
donde destaca la variedad diaria de la 
carta. Amplia selección de vinos y atrac-
tiva oferta de ingeniosos pinchos. Cuida-
das elaboraciones de la mano de Chelo, 
de formación tradicional en la cocina 
económica (leña y carbón) y autodidacta.

Especialidad
• Aralar (frito de jamón ibérico y emental 
suizo).
• Patata laminada con foie y trufa.

Otras ofertas
Fritos, pinchos de autor. Menú del día y 
carta. Cocido madrileño, alubias rojas 
con berza y morcilla. Pochas. Verduras 
de temporada. Pescados (bacalao con-
fi tado y otros pescados frescos). Guisos 
y caza.

Family style bar offering traditional, sea-
sonal and creative cuisine. Small dining 
room with fi ne quality produce and extra 
virgin olive oils, noted for the variety of its 
daily menu. Extensive list of wines and 
attractive selection of innovative pinchos. 
Exquisite dishes prepared by Chelo on a 
traditional wood and coal stove.

Signature pinchos
• Aralar (Iberian cured ham and Swiss 
Emental cheese fritter).
• Potato laminated with foie gras and 
truffl es.

Also available
Fritters, signature pinchos, Menu of the 
day and à la carte. Madrid-style stew, 
red kidney beans with cabbage and black 
pudding. Fresh haricot beans. Seasonal 
vegetables. Fish (confi t of cod and other 
fresh fi sh). Stews and game.

De 13 a 15 y de 20 a 22 h

From 1 pm to 3 pm and from 8 pm to 10 pm

1,50 / 4,00 euros

Bar Restaurante

Castillo de Maya, 25 

T. 948 153 703

24. ARALAR 
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Situado en el Segundo Ensanche, refor-
mado y decorado en el año 2008. Dispo-
nen de 12 m. de barra y dos comedores 
con capacidad para 60 comensales. Ga-
nador del primer premio en la Semana 
del Pincho 2004, 2006, 2007 y 2009 ade-
más de Mejor Pincho de la Década.

Especialidad
• Tempura de cebolleta (ganador Semana 
del Pincho 2004).
• La ternera cuando besa: Banderilla de 
morros de ternera con espuma de patata 
(Ganador Semana del Pincho 2006 y Me-
jor Pincho de la Década).
• Balcachofa: brocheta de bacalao y alca-
chofa (Ganador Semana Pincho 2009).

Otras ofertas
Fritos, tostadas, ensaladillas, montadi-
tos, etc...Menú del día de lunes a viernes, 
carta: viernes noche y sábado. Cocina 
muy esmerada.

Located in the modern district immedia-
tely adjoining the old city centre, the Mel-
bourne was renovated and refurbished in 
2008. It features a 12 metre bar and two 
dining rooms to seat 60 guests. Winner of 
the fi rst prize in the Pincho Weeks in 2004, 
2006, 2007 and 2009, in addition to the Best 
Pincho of the Decade.

Signature pinchos
• Tempura fried onion (winner of the Pin-
cho Week 2004 contest).
• Calf kissing: veal snouts with potato foam 
(Winner of the 2006 Pincho Week contest 
and the Best Pincho of the Decade). 
• Balcachofa: cod and artichoke kebab 
(Winner of the Pincho Week 2009 contest).

Also available
Fritters, toasted bread, salads, mini open-
sandwiches, etc... Menu of the day from Mon-
day to Friday, à la carte menu: Friday night 
and Saturday. Exquisitely prepared cuisine. 

De lunes a sábado de 12 a 15.30 y de 20 a 23 h

From Monday to Saturday from midday to 3.30 pm and from 8 pm to 11 pm

1,00 / 2,50 euros

Bar Restaurante

Olite, 36

T. 948 231 006

25. MELBOURNE 
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Establecimiento con gran dedica-
ción al pincho. Cuenta con una ex-
tensa barra con esta especialidad 
en la que se puede encontrar desde 
pato, changurro, bacalao, crêppes, 
hasta jamón ibérico. Recientemente 
ha sido galardonado con el primer 
premio en la Semana de la Cazuelica 
2007 y seleccionado para el Cam-
peonato de España a la mejor barra 
de pinchos en San Sebastián.

Especialidad
• Petit suisse de pato con hongos.
• Langostino agridulce con espárrago 
triguero y calabacín.

Otras ofertas
Dispone de carta de platos combina-
dos y bocadillos, así como dos me-
nús de pinchos que van desde 11,20 
a 15,30 euros.

A bar renowned for its pincho cuisi-
ne, featuring a long bar with an ex-
tensive selection of pinchos ranging 
from duck, sea spider, cod, crepes, 
to Iberian cured ham. The Chelsy was 
recently awarded fi rst prize in the Ca-
zuelica week 2007 contest for small 
terracotta dish servings and was se-
lected to participate in the Spanish 
Championship for the best pinchos 
bar, held in San Sebastian.

Signature pinchos
• Petit suisse of duck with wild mus-
hrooms.
• Sweet and sour king prawn with 
green asparagus and courgette.

Also available
Menu of mixed platters and sandwi-
ches, in addition to two pinchos me-
nus priced from 11.20 to 15.30 Euros.

De 11 a 15,30 y de 19 a 23.30 h

From 11 am to 3.30 pm and from 7 pm to 11.30 pm

1,60 / 3,00 euros

Bar

Iturrama, 20

T. 948 252 830

26. CHELSY
 Iturrama
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Establecimiento con decoración 

de vanguardia, junto a centros hos-

pitalarios. Servicio de cafetería y 

restaurante. Amplia terraza.

Especialidad

• Manitas de cerdo rellenas de hon-

gos.

• Calabacín relleno de bacalao y 

queso.

• Milhojas de patata con hongos.

Otras ofertas

Propuestas gastronómicas de tipo 

tradicional e innovadoras.

The Obas features an avant-garde 

décor, located close to the hospital 

area. Cafeteria and restaurant. Spa-

cious terrace.

Signature pinchos

• Pork trotters stuffed with wild 

mushrooms.

• Courgette stuffed with salt cod 

and cheese.

• Potato fl aky pastry with wild mus-

hrooms.

Also available

Traditional and innovative fi ne cui-

sine.

De 9.00 a 23.00 h

From 9 am to 11 pm

1,60 / 3,00 euros

Cafetería Restaurante

Irunlarrea, 6

T. 948 272 731

27. OBAS
 Mendebaldea
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Sorprendente establecimiento de 

tapas. Disponen de una barra re-

pleta de suculentos pinchos, bus-

cando siempre la originalidad. En 

la entreplanta existe un pequeño 

comedor tipo balcón donde se 

ofrece menús degustación de pin-

chos.

Especialidad

• Coulant de alcachofa de Tudela 

con bacalao.

• Medallón de rape relleno de txan-

gurro sobre tinta de calamar con 

mantequilla de cigalas.

Otras ofertas

Degustaciones de pinchos en el 

comedor y otras de carácter men-

sual de pinchos y vinos en la barra 

a buen precio.

A surprising tapas bar with a coun-

tertop full of succulent pinchos and 

tapas, always seeking originality. 

There is a small, balcony-type dining 

area on the upper fl oor, offering pin-

cho degustation menus.

Signature pinchos

• Coulant of Tudela-grown arti-

chokes with cod.

• Monkfi sh round stuffed with sea 

spider on squid ink with crayfi sh 

butter.

Also available

Pincho degustation in the dining 

room and other monthly pincho and 

wine tastings at the bar at a reaso-

nable price.

De 10 a 15 y de 19 a 23 h

From 10 am to 3 pm and from 7 pm to 11 pm

1,80 / 2,90 euros

Bar

Travesía Bayona, 2

T. 948 255 045

28. LETYANA
 San Juan
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Establecimiento decorado en madera, 
espejo y cristal. Gran variedad de pinchos 
en el aperitivo y poteo. Tercer premio de la 
Semana del Pincho 2007, así como otros 
galardones temáticos de la Semana del 
Pincho de años anteriores. Finalistas en 
dos Certamen del Espárrago.

Especialidad
• Ovillo de cardo con sabor de Idiazábal 
(Segundo premio popular defi nde.com).
• Armonía: Crema de erizo de mar, bro-
cheta de vieras y verduritas al aroma de 
azafrán. (Premio Popular en XI Semana 
del Pincho).

Otras ofertas
Tostadas variadas de jamón, quesos, 
anchoas y chorizo ibérico. Diferentes 
surtidos de fritos como de patata, espi-
naca, roquefort, espárrago, huevo y ca-
labacín. Foie fresco cocinado de distintas 
formas.

A bar featuring a wood, mirror and glass dé-
cor. Extensive variety of pinchos and tapas for 
appetizers and for bar hopping. Third prize in 
the Pincho Week 2007 contest, in addition to 
other awards in previous Pincho Week con-
tests. Finalists in two Asparagus Contests.

Signature pinchos
• Ball of cardoon fl avoured with Idiazábal 
cheese (Second popular prize in the contest 
organised by the Navarre leisure website 
“defi nde.com”).
• Harmony: cream of sea urchin, kebab of 
scallop and little vegetables fl avoured with 
saffron) (Popular Prize in the 11th Pincho 
Week contest).

Also available
Selection of toasted breads topped with: cu-
red ham, cheese, anchovies, Iberian chorizo 
sausage. Selection of fritters such as potato, 
spinach, Roquefort, asparagus, egg and cour-
gette. A number of fresh foie gras dishes.

De 12.30 a 14.30 y de 19 a 22 h. Miércoles, cerrado.

From 12.30 am to 2.30 pm and from 7 pm to 10 pm

1,50 / 3,00 euros

Bar

Plz. de los Fueros, 1

T. 948 702 124

29. NUEVO
 HOSTAF
 Tafalla
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Emblemático establecimiento con 

una larga tradición en pinchos; 

siendo su especialidad aquellos 

elaborados con verduras. Ubicado 

en el centro de Tudela junto a la 

Plaza de los Fueros. 

Especialidad

• Brocheta de verduras.

• Fajito de calabacín.

Otras ofertas

Gran variedad de fritos y de cazue-

licas típicas de la Ribera Navarra.

An emblematic bar with a long-

standing tradition in pinchos, spe-

cialising in vegetable creations. Lo-

cated in the centre of Tudela, next to 

the Plaza de los Fueros square.

Signature pinchos

• Vegetable kebab.

• Courgette fajita.

Also available

Large selection of fritters and typical 

cazuelicas – terracotta dish servings 

– made with produce from the south 

of Navarre.

De 12 a 15 y de 19 a 22.30 h

From midday to 3 pm and from 7 pm to 10.30 pm

1,25 / 2,50 euros

Bar

Muro, 23

T. 948 820 091

30. JOSÉ LUÍS
 Tudela



OTRAS ZONAS / OTHER ZONES

52

Establecimiento reformado y am-
pliado en verano de 2006. Ambiente 
tranquilo y acogedor, dispone de 
terraza en verano. Local regentado 
por la familia desde 1947.

Especialidad
• Montadito de salmón y Piquillo de 
Lodosa con huevo escalfado de co-
dorniz.
• Cestita de hojaldre con hongo beltza.

Otras ofertas
Pinchos fríos y calientes. Fritos va-
riados, carta de platos combinados, 
bocadillos y variedad de postres. Ra-
ciones de jamón ibérico, pulpo, re-
vueltos de hongo beltza, etc.. Platos 
típicos de la casa: manitas de cerdo, 
paticas de cordero, callos, menudi-
cos y perdiz. Disponen de bollería, 
tostadas, chocolate y zumos natura-
les de frutas tropicales.

The bar was renovated and extended in 
the summer of 2006. A peaceful, wel-
coming atmosphere, with a terrace for 
summer use. The family have run the 
bar since 1947.

Signature pinchos
• Salmon and Lodosa-grown piquillo 
pepper sandwich with poached quail’s 
egg.
• Flaky pastry basket with black boletus 
mushrooms.

Also available
Hot and cold pinchos. Selection of frit-
ters, mixed platters, sandwiches and a 
selection of desserts. Servings of Ibe-
rian cured ham, octopus, scrambled 
eggs with black boletus mushrooms, 
etc. Typical dishes: pork trotters, legs of 
lambs, tripe, sweetbread and partridge. 
Pastries, toasted bread, hot chocolate 
and fresh tropical fruit juice.

De 8.30 a 15.30 horas y de 17.30 a 23.30 h

From  8.30 am to 3.30 pm and from 5.30 pm to 11.30 pm

1,20 / 1,50 euros

Bar

Mayor, 87

T. 948 870 027

31. EL PILAR
 Sangüesa


