
Todos los menús en www.alavaincoming.com



Vitoria-Gasteiz
Restaurantes: Ubicación en la ciudad

Conde de Álava
Cruz Blanca, 8
Tel.: 945 225 040
Cocina tradicional.
Capacidad: 200 personas.
Descanso: Domingos Noche y lunes.

Cube
C/ Francia, 24
Tel: 945 203 728
Cocina de vanguardia.
Capacidad: 60 personas.
Descanso: Noches de Domingo a Miércoles.
(excepto reservas)

Crù
Plaza del Matxete, 6
Tel: 945 156 551
Cocina basada en productos frescos de
temporada.
Capacidad: 60 personas.
Descanso: Domingo, lunes y martes noche.

Dos Hermanas
C/ Madre Vedruna, 10
Tel.: 945 132 934
Cocina tradicional y de temporada, con
especialidad en mariscos y pescados.
Capacidad: 80 personas.
Descanso: Domingos noche.

Asador Erpidea
Barrio Arpidea, 6
01520 Ullibarri Gamboa (Alava)
Tel.: 945 299 903-945 299 976
Cocina tradicional modernizada. Carnes y
pescados a la brasa.
Capacidad: 80 personas.
Descanso: Domingos tarde y lunes.

Asador Iradier
C/ Manuel Iradier, 23
Tel.: 945 140 156
Lechazo asado en horno de leña de encina,
productos de temporada.
Capacidad: 60 personas.
Descanso: Domingos noche.

Asador Matxete
Pza. Matxete, 4-5
Tel.: 945 131 821
Cocina tradicional, nueva cocina vasca,
carne y pescados a la parrilla.
Capacidad: 80 personas.
Descanso: Domingos noche y lunes.

Olarizu
Beato Tomás de Zumárraga, 54
Tel.: 945 217 500
Cocina tradicional y moderna.
Capacidad: 270 personas.

El Portalón
Correría 151
Tel: 945 142 755
Cocina tradicional  vasca, carnes a la brasa
y pescados de temporada.
Capacidad: 200 personas.
Descanso: Domingo noche.

Teide
Avda. Gasteiz, 61
Tel.: 945 221 023
Cocina tradicional y mezcla innovadora.
Ensaladas, pescados y carnes.
Capacidad: 300 personas.
Descanso: Martes.

Urdiña
C/ San Antonio, 22
Tel.: 945 23 32 42
Grandes grupos, cocina tradicional y esmerada
elaboración casera.
Capacidad: 180 personas.
Descanso: Domingo y Lunes tarde.

Xixilu
Pza. Amarica, 2
Tel.: 945 230 068
Picoteo, raciones variadas y productos de
temporada.
Capacidad: 80 personas.
Descanso: Abierto de lunes a domingo.

Restaurantes
a 12 km.
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Entrantes fríos

Jamón y lomo, pudding y paté, ensalada de endivias y

cogollos con salmón y anchoas.

Entremeses Calientes

Revuelto de ajos, pencas rellenas, pimientos rellenos.

Segundos a elegir

Rabo de buey, entrecot, solomillo, salmón al cava,

chipirones en su tinta, lubina al horno y dorada.

Postre
Tarta helada con chocolate. Vinos de Rioja, agua, café

menú 7
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Carpaccio de buey, mostaza antigua y picada

de frutos secos

Huevo a baja temperatura, migas crujientes y

patata

Merluza asada, sopa de calabaza y olivada

Presa ibérica, wok de verduras y oporto

Tiramisú

Copa ácida en texturas

menú 1

P
re
ci
o
: 
4
5
,0
0
 +

 i
va Foie mi cuit, piña y px

Ensalada de carrilleras, queso de cabra y

mostaza verde

Antxoas de santoña, tomate confitado e infusión

de idiazabal

Txipirones ibéricos con verduras salteadas y soja

Cochinillo confitado con praliné salado

Infusión de frutos rojos y yogurth

Flan de coco

menú 2
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va Carpaccio de presa, soja y pistacho

Cremat de foie, cabra y manzana verde

Capuccino de hongos y trigueros

Bacalao confitado, manitas de ibérico y coliflor ahumada

Buey, yuca y arce

Mango-coco

Souflé de chocolate y sopa de pera

menú 3

Cube amplia su oferta

gastronómica con:

MENU DEGUSTACIÓN -Este menú se renueva

semanalmente y varía según los productos

de temporada

MENU DEL DÍA- De lunes a viernes. Consiste

en 3 primeros a elegir, 3 segundos a elegir,

postre y vino de año de Rioja Alavesa por un

precio de 15 euros (I.V.A. incluido)

CARTA DE PICOTEO- En el espacio de cafetería

a partir de las 7 de la tarde se podrá elegir

entre una amplia carta de raciones.
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Entrantes Fríos

Surtido de ibéricos, Pate de Foie, Camarón, Cóctel de

langostinos, y Aguacates.

Entremeses Calientes

Viera, almejas a la plancha y gambas a la plancha.

Segundos a elegir

Cogote de merluza, rodaballo al horno, merluza

langostada, lubina al horno, chipirones en su tinta,

rabo de buey, cordero asado, entrecot y solomillo.

Postre
Repostería casera

Vinos de Rioja- Agua-Cava-Café y Licores

menú 1
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Entrantes Fríos

Jamón y Lomo, cornet de salmón ahumado, 1/2 nécora, camarón,

(2) langostinos, ensalada de ventrisca.

Entremeses Calientes

Revuelto de ajos con gambas, pimientos rellenos de rape y gambas

a la plancha.

Segundos a elegir

Cordero asado, entrecot, solomillo, cogote de merluza al horno,

merluza langostada, rodaballo al horno y chipirones en su tinta

Postre
Repostería casera

Vinos de Rioja-Agua-Cava-Café y Licores

menú 2
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Entrantes Fríos

Jamón y lomo, pudding y paté, (2) langostinos.

Entremeses Calientes

Revuelto de ajos con gambas y calabacín relleno de setas.

Segundo Plato

Merluza langostada

Tercer Plato a elegir

Cordero asado

Delicias de solomillo o rabo de buey

Postre
Repostería casera

Vinos de Rioja-Agua-Cava-Café y Licores

menú 3

P
re
ci
o
: 
3
4
,0
0
 +

 i
va

Entrantes Fríos

Jamón y lomo, 1/2 nécora, camarón, (2) langostinos, pudding y

paté, ensalada de cogollos y endivias con salmón y anchoas.

Entremeses Calientes

Berenjenas rellenas de foie, revuelto de setas y langostinos, pimientos

rellenos.

Segundos a elegir

Solomillo, entrecot, rabo de buey, cordero asado, cogote de merluza,

merluza al Txacoli, lubina al horno y chipirones en su tinta.

Postre
Repostería casera

Vinos de Rioja- Agua-Cava-Café y Licores

menú 4
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Entrantes Fríos

Jamón y lomo, pudding y paté, espárragos, cogollos y

endivias con salmón ahumado.

Entremeses Calientes

Revuelto de setas con langostinos, rollitos de puerros, pimientos

rellenos de rape.

Segundos a elegir

Merluza al Txacoli, delicias de salmón al cava, solomillo,

cordero, rabo de buey y merluza langostada.

Postre
Hojaldre con nata y helado

Vinos de Rioja- Agua-Café y Licores

menú 5
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Entrantes Fríos

Jamón y lomo, pudding y paté, salpicón de marisco.

Entremeses Calientes

Revuelto de ajos, pencas rellenas, pimientos rellenos.

Segundos a elegir

Solomillo, cordero, rabo de buey, merluza langostada, cogote

de merluza, merluza la Txacoli, lubina al horno.

Postre
Tarta helada con chocolate

Vinos de Rioja- Agua-Café y Licores

menú 6

Restaurante Conde de Álava
Cruz Blanca, 8 01012 Vitoria-Gasteiz
Tel.: 945 225 040 / Fax: 945 227 176

Restaurante Cube
Francia,  24     01002  Vitoria-Gasteiz     Tel.: 945 203 728
E-mail: cube@cubeartium.com
Web: www.cubeartium.com
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va Ensalada de queso de cabra, piñones y bacón.

Verduras a la brasa, confitura de cebolla y purè

de olivada(1 ración para cada 4 personas).

Brick de morcilla, salsa de pimientos amarillos.

Segundos

1/2 Salmón a baja temperatura, verduritas al

wook y salsa de soja.

1/2 Carrilleras de cerdo iberico en salsa de vino

tinto de rioja.

Postres:

Pantxineta caliente, crema helada de vainilla.

Vino joven, agua y pan

menú 1
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Tacos de salmón marinado, aceite de soja, crujiente de

arroz salvaje.

Brick de rape con salsa de mango.

Revuelto de patata, confitura de cebolla y foie.

Segundos

1/2 Bacalao al estilo sidrería.

1/2 Magret de pato a la brasa, compota de pera y frutos

rojos.

Postre

Tarta de trufa con helado

Agua, pan y vino crianza solaguen

menú 2
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Ensalada de micuit de foie, jamón de pato y aceite

de avellanas.

Hojaldre gratinado de verduritas y langostinos.

Crema ligera de patata y trufa con hongos.

Segundos

1/2 Rape a la brasa pulpo y patata.

1/2 Solomillo a la brasa con champiñones al jerez.

Postre

Sopa fria de chocolate blanco con helado de naranja

y su teja.

Agua, pan y vino crianza solaguen

menú 3
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Bizcocho de tomate y oregano, salmon marinado y

velo de membrillo

Arroz caldoso con bogavante y rape

Segundos

Chipirones  a la plancha,  dos mostazas antigua y

verde, queso casero al curry

Cordero asado y verduritas salteadas

Postre

Teja de almendra rellena de crema de reineta y caramelo

con helado de gengibre

Agua, pan , vino crianza solaguen

menú degust
ación

Restaurante Cru
Plaza del Matxete, 6    01001 VITORIA-GASTEIZ   Tel: 945 156 551
cru@crurestaurante.com
www.crurestaurante.com

Todos los menus se sirven a mesa completa

Restaurante Dos Hermanas
Madre Vedruna,  10     01008  Vitoria-Gasteiz     Tel.: 945 132 934 / Fax: 945 134 446
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Degustación de Ibéricos D.O. Joselito

Pudding de rape con grissini de sésamo y espuma de pistacho

Dúo de pimientos rellenos de hongos

Gambas a la plancha con escamas de maldon

2º Plato:

1/2 Croqueta de merluza con cremoso de langostino y crema

de chipirón

1/2 Magret de pato salpimentado con salsa de manzana asada

y su guarnición

Postre:

Chantilly de nata y nueces con chocolate caliente

Crianza, pan, agua y café

menú 1

P
re
ci
o
: 
4
6
,5
0
 +

 i
va

Entrantes:

Mi-cuit de foie casero al armagnac con sckobela de avellana

Tabla de pulpo con patata cocida y aceite de pimentón

Fritos caseros

Langostinos a la plancha

2º Plato:

1/2 Lomos de bacalao al pil-pil con cama de pisto, caramelo

de vinagre y helado de violeta

1/2 Entrecôte de cebón con salsa de Idiazábal y pimientos

del país

Postre:

Tarta al gusto

Crianza, pan, agua y café

menú 2
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Entrantes:

Ensalada de caserío con crujiente de ibérico, rúcula y vinagreta

de Dijon

Mousse de pato con compota de manzana y sus coulies

Croqueta de pisto con bacalao

Revuelto de hongos con escamas de foie y su tosta

2º Plato a elegir:

Presa ibérica a la plancha con su guarnición y reducción de Oporto

o
Rabo estofado

Postre:

Biscuit de nata y nueces con chocolate caliente

Cosechero, pan y agua

menú 4
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Entrantes:

Canapé de txitxarro escabechado con emulsión de cuajada casera

Ensalada de bogavante con chupito de zanahoria emulsionada

y germinado de espárrago crujiente

Mi-cuit de foie natural sobre lecho de pizarra y cristal de Isolmat

Revuelto de hongos

2º Plato:

Dados de merluza rellena de txangurro con trigueros y cocktail de

guarnición

Rulo de cochinillo confitado con mermelada de calabaza y piña natural

Postre:

Brownie de nuez y chocolate con crema líquida y su bombón

Vino de Rioja Alavesa, pan, agua y café

menú 5
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Entrantes:

Espárragos dos salsas

Milhojas de bacalao en ensalada con arco iris de

lechugas

Pimientos rellenos de la casa

Vieira gallega al gratín

2º Plato:

Entrecôte de buey con su guarnición

Postre:

Coulant de chocolate con su consomé

Crianza, pan y agua

menú 3

Más menús en el interior del Restaurante

Hacemos menús por encargo

Mínimo dos personas
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va Ensalada de jamón de pato con vinagreta de piñones.

Croquetas rellenas de Mouse de morcilla.

Queso de cabra caliente con cebolla confitada e ibéricos y caramelo

de modena.

Crustillant  de  pato  y  foie   con   mermelada de tomate e higos.

Gratinado de vieras a nuestro estilo.

Solomillo a la brasa sobre salsa de pimienta.

Copa de queso con fruta de la pasión.

Café preparado a nuestro estilo.

(Café de costa rica con helado de turrón)

Bebida no incluida. Este menú va emplatado individual  y se

servira por mesa completa.

menú degust
ación

  P
re
ci
o
: 
3
2
,0
0
 +

 i
va Ensalada Erpidea con queso de cabra y

vinagreta de verduras.

Crustillant de pato y foie sobre mermelada

de tomate e higos.

Canutillo relleno de verduras de temporada

con salsa de pimientos.

Croquetas hechas en casa.

Gratinado de vieras (1 unidad)

Confit de pato al horno con su guarnición.

Postre variado.

Bebida no incluida.

menú especia
l grupo

s
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va Ensalada de jamón de pato a la pimienta con vinagreta

de piñones.

Nido de pasta brick con txopitos fritos y crema ali-oli.

Canutillos de verduritas de temporada con salsa de

pimientos.

Merluza del cantábrico con tomate cassee.

Jamoncitos de cordero a la brasa con patata panadera.

Postre variado hecho en casa.

Bebida no incluida.

menú Garaio
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Ensalada templada de pulpo con patata  alavesa y aceite

de pimentón.

Crustillant de pato y foie con mermelada de tomate e higos.

Croquetas  variadas hechas en casa.

Bacalao fresco a la brasa con patata panadera.

Confit de pato asado con manzana salteada.

Postre variado hecho en casa.

Bebida no incluida.

menu Lan
da
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va Anchoas al ajillo

Revuelto de bacalao

Gambas a la plancha

Surtido de Ibéricos

Ensalada de lechuga y escarola

Cordero asado en horno de leña

Surtido de pastelería.

Vino tinto Crianza de Rioja Alavesa, claro, agua,

café y copas.

menú 1
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Almejas a la plancha

Ventresca de bonito con anchoas

Jamón Ibérico de bellota

Morcilla de Burgos

1/2 de rape a la plancha con refrito

Ensalada de escarola y lechuga.

1/2 de cordero asado en horno de leña

Surtido de repostería

Vino tinto Crianza de Rioja Alavesa, claro, agua,

café y copa

menú 2
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va Paletilla de jabugo.

Ensalada Erpidea con queso de cabra  y vinagreta de

verduras.

Viera gratinada a nuestro estilo.

Bacalao Erpidea (salsa pil-pil con verduritas)

Solomillo a la brasa con su guarnición.

Postre variado hecho en casa.

Bebida no incluida.

menú Ullibarri

Restaurante Erpidea
Barrio Arpidea,  10     01520  Ullibarri-Gamboa (Álava)     Tel.: 945 299 976

Asador Iradier
Manuel Iradier, 23     01005 Vitoria-Gasteiz     Tel.: 945 140 156
E-mail: info@asadoriradier.com
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va Ensalada  Erpidea  con jamón de pato y vinagreta de

verduritas

Surtido de croquetas hechas en casa.

Txopitos fritos con salsa ali-oli

Revuelto de hongos y patata panadera.

Bacalao de noruega al pil-pil

Entrecotte  a la brasa con su guarnición.

Postre variado.

Café o infusión. Agua mineral y Vino de año o lambrusco

(1/2 botella por pax). Se puede cambiar por vino crianza

de la casa coste 4 euros por pax.

menú Txoisa
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va Ensalada de patata con mejillones y vinagreta al jerez

Boquerones con pimientos de piquillo y refrito

Txopitos

Revuelto de hongos

Txipirones frescos o lubina

Carrilleras o chuletillas o entrecot

Postres variados caseros,

Bebida (1/2 botella vino pax.) Y café

menú 1
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va Ensalada de patata con mejillones y vinagreta al

jerez
Boquerones con pimientos de piquillo y refrito

Txopitos

Revuelto de hongos

Tarrina de foie

Lubina o rodaballo o txipirones frescos

Solomillo o entrecot o carrilleras o chuleton

Postres variados caseros,

Bebida (1/2 botella vino pax.) Y café

menú 2
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va Ensalada templada de bacalao con pisto y pil-pil

Tabla ibérica

Tarrina de foie o revuelto de hongos

Pulpo o txopitos

Gambas plancha o almejas plancha

Lubina o rodaballo o rape

Solomillo con foie o solomillo o foie fresco etc.

Postres variados caseros,

Bebida (1/2 botella vino pax.) Y café

menú 3
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va Entrantes

Jamón ibérico

Block de foie con compota de manzana

Ensalada de txipirones encebollados sobre patata

confitada

Trigueros a la plancha con setas y caramelo de

Módena

Revuelto de bacalao con piquillos

Segundo plato

Chuletón con su guarnición

Postre
Sorbete de limón al cava

Bebida

Vino joven de Rioja Alavesa

Rosado Rioja o Lambrusco

Agua mineral

Café

Spto. por vino crianza: 2 euros/ pax

menú 1
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Entrantes

Jamón ibérico

Block de foie con compota de manzana

Ensalada de gulas con piquillos

Pimientos rellenos de bacalao con salsa de piquillos

Revuelto de hongos e idiazabal

Segundo plato a elegir entre:

Bacalao al horno con salsa ligera de ajo

Crujiente de lubina y trigueros

Confit de pato con salsa de piña

Brocheta de solomillo y champiñones con pasta

fresca salteada

Postre
Goxua casero en rejilla de chocolate y helado de

caramelo

Bebida

Rioja crianza

Rosado Rioja o Lambrusco

Agua mineral

Café

menú 2

Asador Matxete
Pza. Matxete, 4-5     01001 Vitoria-Gasteiz     Tel.: 945 131 821
E-mail: rmatxete@hotmail.com

Restaurante Olarizu
Beato Tomás de Zumárraga, 54     01009 Vitoria-Gasteiz      Tel.: 945 217 500
e-mail: olarizu@olarizu.com
www.olarizu.com
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Surtido de ibéricos

Roulada de foie casera con tostaditas de pasas y

nueces

Ensalada templada de rulo de cabra con cebolla

caramelizada

Raviolis de pato con salsa de hongos

Trío de langostinos a la plancha

Segundos platos

Bacalao al horno con salsa ligera de ajo

Lubina al horno con refrito de ajos o frescos

Confit de pato con salsa de piña

Brocheta de solomillo y champiñones con pasta

fresca salteada

Postre
Hojaldre relleno de mouse de naranja

con chocolate caliente

Bebida

Rioja crianza

Rosado Rioja o Lambrusco

Agua mineral

Café

menú 3

Menú del dia especial  : 14,50 + iva

Menú especial fin de semana: 24 + iva

Consultar otros menús disponibles
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Entrantes

Foie de oca con mermelada de frutas

Tacos de salmón ahumado con chalota y crema de alcaparras

Ensalada de bacalao

Revuelto de hongos

Segundo plato

1/2 Merluza de anzuelo al horno

1/2 Cochinillo asado

Postre
Espuma de leche merengada con crujiente de canela

Vino (Crianza Rioja Alavesa) y Café

menú Siglo X
V
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Ensalada de queso de cabra con crujiente de ibérico

Surtido de ibéricos

Salteado de hongos de temporada con huevo escalfado

Croquetitas “El Portalón “

Segundo plato

1/2 Txipirones en su tinta

1/2 Cochinillo Asado

Postre
Ramonísimo

Vino (Crianza Rioja Alavesa) y Café

menú Vitoria-G
asteiz
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Entrantes

Jamón Ibérico de bellota

Cigala a la plancha

3 Gambas plancha

Salteado de hongos de temporada con huevo escalfado

Hojaldre de espárragos trigueros

Segundo plato

1/2 Rape al horno con sofrito de ajo y patatas panadera

1/2 Entrecot a la brasa con piquillos asados

Postre
Tarta de manzana casera con helado de toffe

Vino (Crianza Rioja Alavesa) y Café

menú Medieval
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Foie Mi-Cuit con mermelada de frutas

Croquetitas “El Portalón”

Ensalada Templada de pasta y láminas de salmón

Segundo a elegir

Txipirones en su tinta

Entrecot a la brasa con piquillos y patatas panadera

Postre
Tarta de trufa con helado de yogurt

Café

menú Alaves pr
imavera

Restaurante El Portalón
Correría 151    01001 Vitoria-Gasteiz    Tel: 945 142 755
oficina@restauranteelportalon.com
www.restauranteelportalon.com

P
re
ci
o
: 
3
7
,0
0
 +

 i
va Entrantes

Lomo ibérico

Ensalada de gulas, pulpo y jamón

Espárragos rellenos de piquillo de Navarra a la crema de yogurt

Revuelto de morcilla y patata

2º Plato (elegir)

Merluza con salsa de chipirones

Confit de pato a la campesina

Solomillo al aroma de oporto

Lubina a la donostiarra

Postre
Tartas variadas, sorbetes...

Vino - Tintos crianza “IZADI”, Blanco

menú Degustac
ión 1

P
re
ci
o
: 
3
7
,0
0
 +

 i
va

Entrantes

Surtido de Ibéricos

Ensalada de langostinos

Ensalada tibia de perdiz

Habitas con jamón

2º Plato (elegir)

Muslitos de pato con salsa de foie

Delicias de solomillo al roquefort

Merluza a la donostiarra

Pimientos rellenos (rape y langostinos)

Postre
Tartas variadas, sorbetes...

Vino- Tinto crianza “Larchago”- Claro navarro y Café

menú Degustac
ión 2

Restaurante Teide
Avda. Gasteiz, 61  01009 Vitoria-Gasteiz   Tel.: 945 221 023
restaurateteide@euskalnet.net
www.restauranteide.com

P
re
ci
o
: 
4
0
,0
0
 +

 i
va Entrantes

Surtido de ibéricos

Espárragos trigueros con crema de yogurt

Pimientos rellenos (rape y langostinos)

2º Plato
Merluza Teide

Confit de pato a la campesina

Postre
Profiteroles con crema de chocolate caliente

Vino- Crianza Larchago Rioja Alavesa y Café

menú 1

P
re
ci
o
: 
4
3
,0
0
 +

 i
va Entrantes

Surtido de ibérico

Ensalada de endivias rellenas

Habitas con jamón

Ensalada tibia de perdiz

Langostinos a la sidra

2º Plato
Solomillo a la plancha con guarnición

Postre
Tartas variadas, sorbetes..(a elegir)

Vinos - Tinto crianza Larchago - Blanco Rioja Larchago y Café

menú 2

P
re
ci
o
: 
5
3
,0
0
 +

 i
va Entrantes

Ensalada de cogollos con boquerones y ventresca de

bonito
Caña de lomo ibérico

Hojaldre de vieira gratinado

2º Plato
Merluza con chipirones

Delicias de pato con salsa de foie

Postre
Tartas variadas, sorbetes..(a elegir)

Vinos
Reserva “Viña Mara”, rosado navarro o blanco rioja

Café y copa

menú 3

P
re
ci
o
: 
6
4
,0
0
 +

 i
va Entrantes

Ensalada de cogollos con boquerones y ventresca de

bonito
Hojaldre de vieira gratinado cigala plancha

2º Plato
Merluza con chipirones

Delicias de pato con salsa de foie

Postre
Tartas variadas, sorbetes..(a elegir)

Vinos
Crianza Larchago, Rosado navarro y Blanco Rioja

Café y copa

menú 4

P
re
ci
o
: 
5
5
’
0
0
 (
iv
a 

in
cl
ui
d
o
)

Entrantes

Jajamón ibérico de bellota

Ensalada de perdiz escabechada

Pastel de morcilla con mouse de piquillo

Primer plato

Huevo escalfado sobre crema de queso

Idiazabal y tempura de verduras

Segundo plato

Merluza con hongos y tallarines de calamar

Cochinillo lechal asado a baja temperatura

Postre
Arroz con leche casero

Vino (Crianza rioja alavesa) y Café

menú Cena T
eatraliza

da
TODOS LOS SABADOS

DE ABRIL- MAYO- JUNIO



P
re
ci
o
: 
14

,0
0
 +

 i
va Primer Plato (a elegir):

Entremeses Variados

Macarrones

Menestra de Verduras

Paella
Sopa de Pescado

Patatas a la Riojana

Alubias Rojas del País

Segundo Plato (a elegir):

Pollo Asado

Escalope

Merluza
Jamón Asado

Lomo de Cerdo

Menestra de Ternera

Agua, vino y postre

menú 1

P
re
ci
o
: 
17
,5
0
 +

 i
va

Aperitivo:

Croquetas

Paté Casero

Primer Plato (a elegir):

Entremeses Variados

Macarrones

Menestra de Verduras

Paella
Sopa de Pescado

Patatas a la Riojana

Segundo Plato (a elegir):

Menestra de Ternera

Pollo Asado

Escalope

Merluza
Chuleta
Jamón Asado

Lomo de Cerdo

Agua, vino y postre

menú 2

P
re
ci
o
: 
2
0
,5
0
 +

 i
va

Entrantes:

Jamón
Lomo
Espárragos

Ensaladilla Rusa

Paté Casero

Revuelto de Ajos y Setas

Fritos Variados

Segundo Plato (a elegir):

Pollo al Chilindrón

Escalope

Merluza
Lomo de Cerdo

Menestra de Ternera

Agua, vino y postres variados

menú 3

P
re
ci
o
: 
2
3
,0
0
 +

 i
va

Entrantes:

Jamón
Lomo
Espárragos

Ensaladilla Rusa

Paté Casero

Revuelto de Ajos y Setas

Fritos Variados

Segundo Plato (a elegir):

Entrecot
Jamón Asado

Cordero al Chilindrón

Menestra de Ternera

Salmón Papillot

Agua, vino y postres variados

menú 4

P
re
ci
o
: 
2
5
,0
0
 +

 i
va Entrantes:

Jamón
Lomo
Ensalada de gulas y langostinos

Paté Casero

Revuelto de ajos y setas

Fritos variados

Segundo Plato (a elegir):

Entrecot a la plancha

Carilleras al vino tinto

Lubina a la plancha

Chipirones en su tinta

Postres variados, Agua y vino

menú Especia
l

P
re
ci
o
: 
3
0
,0
0
 +

 i
va Entrantes:

Entrantes:

Jamón Ibérico

Paté Casero

Langostinos

Ventresca de bonito

Calamares a la romana

Croquetas caseras

Segundo Plato (a elegir):

Chuleta de Buey

Entrecot
Lomos de Merluza

Filete de Ternera

Escalope

Chipirones en su tinta

Postre casero, vino de Rioja

menú Degustac
ión

P
re
ci
o
: 
2
5
,0
0
 +

 i
va Entrantes (a elegir)

Ensalada Xixilu

Ensalada Cesar

Alubias
Menestra de Verduras

Sopa de Ajo

Morcilla

Queso Fresco con anchoas

Espárragos trigueros con salsa de roquefort

Segundos Platos (a elegir)

Anchoas al Ajillo

Pimientos Rellenos de Pescado

Chipirones en su tinta

Rabo de Buey

Menestra de Cordero

Pimientos rellenos de rabo y Hongos

Carrilleras de ternera

Postres variados, pan, vino y agua

menú 1

P
re
ci
o
: 
3
7
,5
0
 +

 i
va

Entrantes

Ensalada Xixilu

Fritos variados

Revuelto de ajos con gambas

Morcilla

Segundo plato (a elegir)

Merluza Xixilu

Rape
Bacalao en salsa verde con panadera

Pimientos rellenos de pescado con tinta de

chipirones de solomillo

Entrecot

Rabo de buey

Chuletillas de cordero

Menestra de cordero

Pimientos Rellenos de rabo y hongos

Postre
Surtido de tartas varias

menú 2

P
re
ci
o
: 
4
1,0

0
 +

 i
va Entrantes

Ventrisca de bonito

Ensalada de bacalao

Revuelto de hongos con Foie

Fritos variados

Segundo Plato (a elegir)

Lenguado a la plancha

Rape a la plancha

Merluza Xixilu

Cogote de merluza (2 personas)

Chipirones a la plancha

Solomillo

Entrecot

Rabo de buey

Menestra de cordero

Postre a elegir

Vino Izadi crianza

menú 3

P
re
ci
o
: 
3
0
,0
0
 +

 i
va Entrantes

Ensalada Xixilu

Morcilla

Rabas

Segundo Plato (a elegir)

Chipirones en su tinta

de pescado con tinta

Anchoas rellenas

Menestra de cordero

Carrilleras de ternera

Solomillo con huevos

Callos con morros

tartas o postre a elegir

Tinto de año y agua

menú 4

C/ San Antonio, 22   01005 Vitoria
Tel./Fax: 945 23 32 42

Restaurante Xixilu
Pza. Amarica, 2     01005 Vitoria-Gasteiz
Tel.: 945 230 068



*Consumo mínimo de 30 euros.

Si Ud. está alojado en

alguno de estos hoteles

de Vitoria, le llevamos

gratis las compras que

realice en estos

establecimientos.

Servicio
 gratui

to de e
ntrega*

La Casa de Los Arquillos

Hotel Gobeo Park ***

Hotel Duque de Wellington **

Gran Hotel Lakua *****

Hotel NH Canciller Ayala ****

Hotel Silken
Ciudad de Vitoria ****

Barceló Hotel Gasteiz ****

Hotel General Álava ***

Apartamentos Dream Park

Hotel Boulevard ****

GASTRONOMÍA

Restauración

Conde de Álava

Cube

Crû

Dos Hermanas

Asador Erpidea

Asador Iradier

Asador Matxete

Olárizu

Portalón

Teide

Urdiña

Xixilu

Catering

Villa Lucía-Altair Abadía-
Catering

Sala de Gastronomía

Diocesanas
Mendizorrotza

Pastelería

Artepan

Luis López Sosoaga

TRANSPORTE

Empresas de Autocares

Alegría Autocares

Viajes Bidasoa

Alquiler de coches con
conductor

Alquialava

Sercolux

ALOJAMIENTO

*****

Gran Hotel Lakua

Hotel Marqués de Riscal

****

Hotel Boulevard

Hotel NH Canciller Ayala

Hotel Silken Ciudad
de Vitoria

Barceló Hotel Gasteiz

Hotel Villa de Laguardia

***

Parador de Argómaniz

AC General Álava

Hotel Gobeo Park

Hotel Nagusi

Hotel Villa de Ábalos

Antigua Bodega
Cosme Palacio

Hotel Haritz-Ondo

Hotel Marixa

Hotel Palacio de Samaniego

Hotel Los Arcos de Quejana

Hotel Pachico

La Casa de los Arquillos

Apartamentos Dream Park

Apartamentos Irenaz

La Cabaña Rural en Paúl

Caserío Iruaritz

Kulturbide
Albergue Bernedo

REUNIONES - EVENTOS

Organizadores de
Eventos /Consultorías

Akimu Proyectos Turísticos

Beinke Proyectos Turísticos
y Culturales

Creative Dream

Egunbide Congresos

Entecsa Consultoria
Turística.

Fideliza. Grupo Xabide

K Meetings
Eventos Profesionales

Noski Consulting Tour

Prismaglobal Grupo

Tisa Congresos

Ilusionismo Corporativo

Be Magic

Agencias de
Viaje/Receptivo

Viajes Mundo Tres

Centros de Reuniones y
Eventos

Centro Comercial El
Boulevard

Las Caballerizas

Parque Tecnológico de
Álava

Centro de Negocios Seavi

Material Audiovisual

InstalacIones Reg

Fotografía

Quintas Fotógrafos

OCIO - CULTURA

Guías Turísticos/Azafatas

Guías Artea

Iparnature

Nosco Servicios Turísticos
y de Ocio

Thabuca Servicios
Turísticos

Tura Kultur Abentura

Investigación y Difusión
Cultural

arkeodoc
Investigación y Difusión
Chapitel

Visitas Guiadas en
Naturaleza

Equinoccio Naturaleza

Turismo Activo

Centro Multiaventura
Sobrón

Actividades aéreas

Alavaenglobo

Aeroclub Heraclio Alfaro

Spa

Wine Oil Spa Villa de
Laguardia

Campo de Golf

Izki

Regalos

Snoby

ENOTURISMO

Bodegas

Antión

Arabarte

Barón de Oña

El Fabulista

Grupo Faustino -
Bodegas Campillo

Heredad Ugarte

Izadi

Loli Casado

Valdelana

Viña Real

Ysios

Txakoli Alavés

C. R. D.O. Txakoli -
Arabako Txakolina

Enoteca

Unión de Cosecheros
de Rioja Alavesa

Curso de Cata de Vinos

Catavinum

TURISMO IDIOMÁTICO

Escuela de Español

Zador

Empresas Asociadas

Regalos Snoby

Florida, 34

01005 Vitoria-Gasteiz

Tel.: 945 231 061

Fax: 945 136 602

snoby@grn.es

www.alavaincoming.com/snoby

Quintas Fotógrafos

Plaza Santa Bárbara, 2

01004 Vitoria-Gasteiz

Tel.: 945 274 042

Fax: 945 120 323

info@fotoquintas.com

www.fotoquintas.com

Pastelería Artepan

Jesús Guridi, 2

01004 Vitoria-Gasteiz

Tel.: 945 278 888

Fax: 945 287 361

artepan@artepan.com

www.artepan.com

Pastelería Sosoaga

Rioja, 17

01005 Vitoria-Gasteiz

Tel.: 945 263 529

Fax: 945 130 656

luislopezdesosoaga@hotmail.com

www.alavaincoming.com/sosoaga

Enoteca Unión de

Cosecheros

de Rioja Alavesa

Sancho El Sabio, 20

01008 Vitoria-Gasteiz

Tel.: 945 220 529

Fax: 945 229 758

exclusivasrioja-alavesa@euskalnet.net

www.alavaincoming.com/enoteca

Apartamentos Irenaz



Centros de reuniones

C.C. Boulevard

Las Caballerizas

Parque Tecn. de Miñano

Centro Negocios Seavi

Nº de salas

11
2
12
17

Capacidad salas principales (teatro)

360-360

120- 30

500-150

30-15Espacios
 para re

uniones 
y evento

s

Bodegas

Antion

Arabarte

Izadi
Faustino

Barón de Oña

Viña Real

Ysios
Centro Temático del Vino Villa-Lucia

Nº de salas

6
2
1
1
3
2
2
6

Capacidad sala principal (escuela)

100
30
12
40
70
20
100
270

Reunione
s en bo

degas

Espacios para reuniones
    y eventos

Hoteles

5*
4*
3*
Alojamientos menor capacidad

Nº Hoteles

2
5
5
10

Nº Hab
150
158
220
155

Nº de salas

13
30
9
10

Salas principales (m
2)

1.030-450

160-324

160-167

Salas de pequeña capacidadReunione
s en ho

teles

Sala
DTA

m2

100

CAPACIDAD -TIPO ESCUELA

36-40     4 filas de 9-10 personas

Escuela 
de Hostelerí

a de Diocesana
s-Mendizor

roza Sala de demostraciones gastronómicas.



Ofertas    noticias   reservas on line   accesibilidad

Eduardo Dato 38-1º

(Edif. Cámara de Comercio de Álava)

01005 Vitoria-Gasteiz

Tel: 945 14 18 00

Fax: 945 14 31 56

info@alavaincoming.com

INDUSTRIA, MERKATARITZA ETA
TURISMO SAILA

DEPARTAMENTO DE INDUSTRIA,
COMERCIO Y TURISMO

Convenios con en colaboración

www.alavaincoming.com


