‘Vlt ria- Ga tm




Vitoria-Gasteiz

Restaurantes: Ubicacion en la ciudad

/ Beato 1o, o
Mmas ©
10 [/  dumarragy 5
‘» N
% g
) S
<
'
P
No v
) Plaza d
2 aza de C/ i
§ n Lovaina Olaguibe)
3 C/ Postas
(1]
2
S
C/ Genera/ Alava
C/ San py Udencio
e =
oS a
R 11] 5./ Florida

C/ Manue] Irager

eoueid P

Jeuer 80120 10

eoued 1

uewon SO %P D

K Conde de Aava

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)

cra

Plaza del Maixete, 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 fradicional 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 fradicional 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 lefia de encina,
productos de temporada.

Capacidad: 60 personas.

Descanso: Domingos noche.

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

B Olarizu
Beato Tomds de Zumdrraga, 54
Tel.: 945 217 500
Cocina tradicional y moderna.
Capacidad: 270 personas.

El El Portalon

Correria 151
Tel: 945 142 755

Cocina fradicional vasca, carnes a la brasa

y pescados de temporada.
Capacidad: 200 personas.
Descanso: Domingo noche.

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

i Urdina
C/ San Antonio, 22
Tel.: 945 23 32 42

Grandes grupos, cocina tradicional y esmerada

elaboracion casera.
Capacidad: 180 personas.
Descanso: Domingo y Lunes farde.

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

Barrio Arpidea, 10 01520 Ullibarri-Gamboa (Alava)  Tel.: 945 299 976 .
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Gran Hotel Lakua *****

Hotel NH Canciller Ayala ****

Hotel Silken

Ciudad de Vitorig ****

Barceld Hotel Gasteiz ****

Hotel Boulevard ****

Hotel General Alava ***

Hotel Gobeo Park ***

Hotel Duque de Wellington **

La Casa de Los Arquillos

Apartamentos Dream Park

Apartamentos Irenaz

Florida. 2

Empresas Asodiadas

ALOJAMIENTO REUNIONES - EVENTOS  OCIO - CULTURA ENOTURISMO GASTRONOMIA
Fkkx Organizadores de Guias Turisticos/Azafatas Bodegas Restauracion
Eventos /Consultorias )
Gran Hotel Lakua Guias Artea . Conde de Alava
Akimu Proyectos Turisticos Antion
Hotel Marqués de Riscal Cube
Beinke Proyectos Turisticos Iparnature Arabarte .
— ylCCHITIcS Nosco Servicios Turisticos Cra
Creative Dream y de Ocio Barén de Ofia Dos Hermanas

Hotel Boulevard
Hotel NH Canciller Ayala

Hofel Silken Ciudad
de Vitoria

Barcel6 Hotel Gasteiz

Hotel Villa de Laguardia

Kk

Parador de Argémaniz
AC General Alava
Hotel Gobeo Park
Hotel Nagusi

Hotel Villa de Abalos

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 Cabafia Rural en Padl
Caserio lruaritz

Kulturbide
Albergue Bernedo

Egunbide Congresos

Entecsa Consultoria
Turistica.

Fideliza. Grupo Xabide

K Meetings
Eventos Profesionales

Noski Consulting Tour
Prismaglobal Grupo

Tisa Congresos

llusionismo Corporativo

Be Magic

Agencias de
Viaje/Receptivo

Viajes Mundo Tres

Centros de Reuniones y
Eventos

Centro Comercial El
Boulevard

Las Caballerizas

Parque Tecnoldgico de
Alava

Centro de Negocios Seavi

Material Audiovisual

Instalaclones Reg

Fotografia

Quintas Fotdgrafos

Thabuca Servicios
Turisticos

Tura Kultur Abentura
Investigacion y Difusion
Cultural

arkeodoc

Investigacion y Difusion
Chapitel

Visitas Guiadas en
Naturaleza

Equinoccio Naturaleza

Turismo Activo
Centro Multiaventura
Sobrén

Actividades aéreas
Alavaenglobo

Aeroclub Heraclio Alfaro

Spa

Wine Oil Spa Villa de
Laguardia

Campo de Golf

1zKi

Regalos

Snoby

El Fabulista

Grupo Faustino -
Bodegas Campillo

Heredad Ugarte
Izadi

Loli Casado
Valdelana

Viiia Real

Ysios

Asador Erpidea
Asador Iradier
Asador Matxete
Oldrizu
Portalén

Teide

Urdifia

Xixilu

Catering

Villa Lucia-Altair Abadia-
Catering

Txakoli Alavés

C. R. D.0. Txakoli -
Arabako Txakolina

Enoteca

Union de Cosecheros
de Rioja Alavesa

Sala de Gastronomia
Diocesanas
Mendizorrotza
Pasteleria

Artepan

Luis Lopez Sosoaga

TRANSPORTE

Curso de Cata de Vinos

Catavinum

TURISMO IDIOMATICO

Escuela de Espaiiol

Zador

Empresas de Autocares
Alegria Autocares
Viajes Bidasoa

Alquiler de coches con
conductor

Alquialava

Sercolux



Espacios para Preuniones
v eventos




alava/ic

Incoming | 90 EMPRESAS

Asociacion Empresarial
Congresos y Turismo

Eduardo Dato 38-1°

(Edif. Cdmara de Comercio de Alava)
01005 Vitoria-Gasteiz

Tel: 945 14 18 00

Fax: 945 14 31 56
info@alavaincoming.com
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Convenios con en colaboracion
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Arabako Foru [ o] ;‘Jn?x Camara (.
Diputacién
Foral de Alava

>

QUSKADI ... ~ade i




