


IV SEMANA DE LA CAZUELITA DE ALAVA Y DEL VINO DE
IV ARABAKO KAZOLA ETA ARABAR 

Dirección: Ctra. Nacional Irún s/n. Elorriaga
Horario degustación: de lunes a viernes de 20.00 a 22.00 h.. Sábado
de 12.30 a 14.15 y de 20.00 a 22.00 h. Domingo de 12.30 a 14.15 h.
Descanso semanal: domingo tarde
Cocinero/a: Aitor, Rubén e Iñigo

Las cazuelitas

1. Marmitako seco en miniatura sobre vichysoise de 
calabaza tibia y costra de lechal.

Elaboración:
Hacemos una vichysoise y reservamos. Por otro lado elaboramos el
marmitako con cebolla, pimiento verde, rojo, choricero, bonito, lau-
rel, patata, tomate concentrado vino seco y fumet de pescado.
Cortamos todo en pequeños dados. Terminamos el plato con base
de vichysoise, encima el marmitako y cubrimos con la crepineta de
cordero. Servir.

2. Secreto braseado con boletus en crujiente de banana

Dirección: Avda. judizmendi, 4. Vitoria
Horario degustación: jueves, viernes, sábado de 13.00 a 15.30 y de
19.30 a 23.00 h. Domingo, lunes, miércoles de 13.00 a 15.30 h.
Descanso semanal: martes
Cocinero/a: Josean Merino

Las cazuelitas

1. Pimientos a la brasa rellenos de pato con chips de 
patata violeta

Elaboración:
Asar los pimientos a la brasa lentamente, una vez asados cuadrar-
los. Por otro lado hacer un fondo de pato y guisar con este el pato.
Desmigarlo y rellenar los pimientos. Freir los chips de violeta a 140º.
Colocar los pimientos en el centro y napar con la salsa. Decorar con
el chip de violeta.

2. Empanadillas chinas de morcilla de beasain con salsa 
de tomates secos y nueces

Restaurante MarmitaCoRestaurante Bentazaharra

Dirección: Avda. de Santiago,44. Vitoria
Horario degustación: de 12.00 a 15.00 y de 20.00 a 23.00 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: Rosa y Juan Carlos Antolín

Las cazuelitas

1. Bacalao con cebolla confitada (sin gluten)

Elaboración:
Se pocha la cebolla y se carameliza con un poquito de miel. Se
pochan unos pimientos rojos y se apartan. Se hace un bacalao al
pil-pil. Aparte se hacen unos ajitos laminados con guindillas. En el
fondo ponemos la cebolla, el bacalao al pil-pil y encima el pimien-
to rojo con los ajitos.

2. Conejo a las finas hierbas (sin gluten)

Bar La Posada del Duende



RIOJA ALAVESA
ERRIOXAKO ARDO ASTEA

Dirección: Juan II, 6. Vitoria
Horario degustación: de 13.00 a 15.00 y de 19.30 a 23.00 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: Magdalena

Las cazuelitas

1. Patitas de cordero a lo tradicional

Elaboración:
Se fríe la carne, se hace un pochado con las verduras y un poco de
vino tinto. Por último se le añaden las ciruelas.

2. Estofado de novillo con ciruela

Dirección: Pío XII, 16. Vitoria
Horario degustación: de lunes a viernes de 18.30 a 23.00 h. Sábado
y domingo de 13.00 a 15.00 y de 18.30 a 23.00 h.
Descanso semanal: domingo tarde
Cocinero/a: equipo de cocina

Las cazuelitas

1. Hongos

Elaboración:
Limpiar los hongos y saltearlos con verduras del tiempo

2. Patitas de cordero

Taberna IgarriCafé London

Dirección: Jesús Guridi, 1. Vitoria
Horario degustación: de lunes a jueves de 13.00 a 14.30 y de
19.00 a 22.00 h. Viernes de 13.00 a 14.30 y de 19.00 a 24.00 h.
Sábado de 13.00 a 14.30 y de 19.30 a 24.00 h. 
Descanso semanal: domingo
Cocinero/a: Jon Ruiz de Arcaute Oteo

Las cazuelitas

1. Gratinado de gulas y gambas sobre fina crema de 
espinacas

2. Bocaditos de puerro en espuma de mostaza

Elaboración:
Cocer los trozos blancos de los puerros 20 min. en agua con man-
tequilla y zumo de limón. Hacer una salsa de tomate con hojas de
albahaca picada añadiendo aceite de oliva. Montar unas yemas
sobre el fuego y sobre el baño María y añadir la mostaza. En base
una cucharada de tomate, encima unos trozos de puerro y poner
la salsa alrededor de forma que no se mezclen.

Café Lorea



Dirección: Jesús Guridi, 6. Vitoria
Horario degustación: de 13.00 a 15.00 y de 19.30 a 22.30 h.
Descanso semanal: domingo tarde
Cocinero/a: Asier y Oscar

Las cazuelitas

1. Puntillas del mar en su salsa con crujiente de camarón

Elaboración:
Enharinamos las puntillas y las salteamos. Hacemos una salsa negra
aromatizada con algas del mar y terminamos de cocinar las puntillas
en su salsa. Para terminar acompañamos con un crujiente de cama-
rón que realza el sabor.

2. Hongos de temporada a la plancha y en su jugo, 
acompañados de yema

Dirección: Pío XII, 14. Vitoria
Horario degustación: de lunes a viernes de 19.00 a 22.00 h. Sábado
y domingo de 12.00 a 15.00 y de 19.00 a 22.00 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: equipo de cocina

Las cazuelitas

1. Ajopicante de txampis y langostinos con txakoli

Elaboración:
Poner en un sotén aceite de oliva y añadir los txampis troceados. En
un mortero se majan los ajos y la cayena con un poco de perejil y
sal. Añadimos el txakolí y su mezcla la echamos por encima de los
txampis. Rehogamos y una vez terminado añadimos los langostinos.
Damos un hervor y servimos.

2. Taco de bacalao con almendras y sidra

Café AtxaldeBar Vino y Rosas

Dirección: Canciller Ayala, 13. Vitoria
Horario degustación: de lunes a viernes de 13.00 a 15.00 y de
19.30 a 22.00 h. Sábado y domingo de 13.00 a 15.00 y de 19.30 a
22.30 h.
Descanso semanal: lunes
Cocinero/a: Pilar Mazo Rando

Las cazuelitas

1. Hojaldre relleno de caracoles a la alavesa sobre salsa 
vizcaina con caviar de erizo de mar

2. Crujiente de manitas de cerdo con cebolla confitada al 
vinagre de Módena sobre puré de cereza negra

Elaboración:
Se cuecen las manitas, se deshuesan y se mezclan con la gelatina
obtenida al cocerlas. Se elabora un puding, se moldea, se reboza
y se fríe. Aparte se pocha cebolla, se le añade miel y azúcar,
durante 5 min. En una cazuela se ponen las cerezas con agua y
azúcar y cuando suelte el jugo se baten y se pasan por el chino.

Mesón La Bellota

IV SEMANA DE LA CAZUELITA DE ALAVA Y DEL VINO DE
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Dirección: Rioja, 24. Vitoria
Horario degustación: de 12.00 a 16.00 y de 19.00 a 23.00 h.
Descanso semanal: domingo
Cocinero/a: equipo de cocina

Las cazuelitas

1. Verdinas a la marinera

Elaboración:
Hervir la legumbre en una sopa de pescado. Cocer guarnición, poner
rape, sepia, etc…

2. Albóndigas de cordero

Dirección: Independencia, 26. Vitoria
Horario degustación: de 11.00 a 17.00 y de 19.30 a 24.00 h.
Descanso semanal: domingo
Cocinero/a: Ángel García

Las cazuelitas

1. Pencas rellenas en salsa

Elaboración:
Nos quedamos con lo blanco de las pencas. Las cocemos con sal y
limón. Hacemos una bechamel con jamón serrano y las rellenamos.
Las rebozamos con huevo y harina. Para la salsa hacemos un fondo
de cebolla, echar huevo cocido picado, un poco de caldo de carne,
jamon york y harina.

2. Callos y morros de ternera

Bar SokoaBar La Viña

Dirección: Manuel Iradier, 8. Vitoria
Horario degustación: de lunes a jueves de 13.00 a 16.00 y de
20.00 a 22.00 h. Viernes  y sábado de 13.00 a 16.00 y de 20.00 a
23.00 h. Domingo de 13.00 a 16.00 h.
Descanso semanal: domingo noche
Cocinero/a: equipo de cocina

Las cazuelitas

1. Cantarelus con gulas al ajillo

2. Shitake al horno con queso manchego

Elaboración:
Shitake, queso manchego, albariño Cardenal Mendoza, ajo, caldo.

Taberna Tximiso

RIOJA ALAVESA
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Dirección: Plaza Amárica, 2. Vitoria
Horario degustación: de 13.30 a 15.30 y de 19.30 a 23.30 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: equipo de cocina

Las cazuelitas

1. Manitas de cerdo en salsa de pimiento choricero con 
puré de manzana

Ingredientes:
Manitas, pimientos choriceros, perejil, ajo, manzana reineta, copi-
ta de brandy y sal.
Elaboración:
Se rehogan las verduras y se cuecen junto con las manitas. Se
rebozan y se sirven con salsa de la cocción. Se decora con el puré
de manzana.

2. Chipis sorpresa

Restaurante Xixilu

Dirección: Plaza Amárica, 3. Vitoria
Horario degustación: de 19:30 a 22:00 h.
Descanso semanal: domingo
Cocinero/a: Enrique Fuentes

Las cazuelitas

1. Callos modernos

2. Blanco sobre negro

Elaboración:
Sobre una salsa de chipirón y zamburiñas, colocamos un taco de
bacalao confitado con un pil-pil de espárrago.

Bar El Jardín del Toloño

Dirección: Dato, 32. Vitoria
Horario degustación: de 13.00 a 15.00 y de 20.00 a 22.30 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: equipo de cocina

Las cazuelitas

1. Caracoles con bogavante en salsa de almeja

2. Madejitas baby sobre fondo de pimientos choriceros 
acompañado de hongos y una lluvia de acheto

Elaboración:
Cocer las madejitas de cordero. Reservar. Hacer la salsa en un mor-
tero con aceite de oliva, ajo y pimiento morrón. Echar en la cazueli-
ta encima de las madejitas. Aparte tendremos acheto (vinagre de
Módena reducido) para esparcir a modo de lluvia.

Restaurante Saburdi
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Dirección: San Prudencio, 11. Vitoria
Horario degustación: de 12.00 a 15.00 y de 19.00 a 23.00 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: Janet Brown

Las cazuelitas

1. Chipirones en su tinta

2. Manitas deshuesadas

Elaboración:
Limpiamos las manitas, se cuecen y se reservan. Para la salsa se
pone a pochar cebolla y la carne de 2 pimientos choriceros y se
le añade tomate natural triturado y media cayena. Se liga bien la
salsa y a continuación se pasa por la ‘tourmix’ y el chino. Se
vuelve a poner a fuego lento junto con las manitas para que
estas suelten su gelatina.

Cafetería Juke Box
Dirección: San Prudencio, 26. Vitoria
Horario degustación: de 10.30 a 24.00 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: Mª Jesús Jiménez y Juanjo

Las cazuelitas

1. Daditos de solomillo bautizados a la crema de 
verduras con castaña maya

Elaboración:
Trocear y freír el solomillo. Hacemos un refrito de verduras frescas
y reservamos. Cocemos las castañas con la verdura pasando por
la ‘tourmix’ y juntamos el solomillo.

2. Pimiento verde relleno de chipirón en su tinta

Cafetería World Music

Dirección: San Prudencio, 21. Vitoria
Horario degustación: de 12.00 a 15.00 y de 18.00 a 21.00 horas
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: Carmen

Las cazuelitas

1. Oreja según la tía Bea

Ingredientes:
Oreja de cerdo, zanahoria, puerros, ajos, huevos y leche.
Elaboración:
Cocer la oreja con todos los ingredientes. Rebozar la oreja y
poner en una cazuela a hervir con leche.

2. Cazuela Barlei

Bar Taberna

RIOJA ALAVESA
ERRIOXAKO ARDO ASTEA
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1. Benta Zaharra Restaurante Ctra. Nacional Irún s/n. Elorriaga

2. MarmitaCo Restaurante Avda. judizmendi, 4

3. La Posada del Duende Bar Avda. de Santiago,44

4. London Café Juan II, 6

5. Igarri Taberna Pío XII, 16

6. Café Lorea Jesús Guridi, 1

7. Vino y Rosas Jesús Guridi, 6

8. Atxalde Café Pío XI, 14

9. La Bellota Mesón Canciller Ayala, 13

10. La Viña Rioja, 24

11. Sokoa Bar Independencia, 26

12. Tximiso Taberna Manuel Iradier, 8

13. Xixilu Restaurante Plaza Amárica, 2

14. Jardín del Toloño Bar Plaza Amárica, 3

15. Saburdi Restaurante Dato, 32

16. Juke Box Cafetería San Prudencio, 11

17. World Music Cafetería San Prudencio, 26

18. Taberna Bar San Prudencio, 21

19. Río Cafetería Dato, 20.

20. Toloño Bar Cuesta San Francisco, 3

21. Aldama Cafetería Postas, 20

22. Ganeko Cafetería Siervas de Jesús, 25

23. Taberna Clásica Siervas de Jesús, 17

24. Sagartoki Asador Prado, 18

25. Eli Rekondo Restaurante Prado, 28

26. La Enoteca Café Restaurante Ramón y Cajal, 5

27. Hotel Silken Ciudad de Vitoria Portal de Castilla, 8

28. Manai Cafetería Lascaray, 8

29. Hotel General Álava ‘Restaurante El Figón’ Avda. Gasteiz, 79

30. Hotel Gobeo Park Avda. de Los Huetos, 48

31. Hondarribia Asador Hondarribia, 24

32. Urkiola Bar Restaurante Portal de Villarreal, 8.

33. Erpidea Asador Ullibarri-Gamboa, 6-8

34. Hotel Villa de Laguardia Paseo San Raimundo 15. Laguardia



Dirección: Dato, 20. Vitoria
Horario degustación: de 12.00 a 15.00 y de 19.00 a 23.00 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: Yvonne Gibaja

Las cazuelitas

1. Mole Rojo

2. Piperrak intxaursalsa

Elaboración:
Se asan los pimientos verdes. Se doran los ajos y las cebollas con la
carne cocida. Salpimentar. Se añaden frutos secos y frutas cristaliza-
das y el resto de las frutas frescas. Se incorpora salsa de tomate, fru-
tos secos y especias. Cocinar a fuego lento y sazonar. Capear los
pimientos y freír. Para la intxaursalsa mezclar en ‘termomix’ los que-
sos, nueces y crema de leche. Bañar los pimientos con la salsa, ador-
nar con granos de granada y servir a temperatura ambiente.

Cafetería Río

Dirección: Cuesta San Francisco, 3. Vitoria
Horario degustación: de 19.30 a 22.00 h.
Descanso semanal: martes
Cocinero/a: Enrique Fuentes

Las cazuelitas

1. Callos tradicionales

2. Negro sobre rojo

Elaboración:
Sobre un lecho de piquillo colocamos una morcilla de verduras
que previamente hemos asado.

Bar Toloño

Dirección: Postas, 20. Vitoria
Horario degustación: de 11.00 a 15.00 y de 19.00 a 23.00 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: Emilia Martín González

Las cazuelitas

1. Delicias de lomo con queso azul y salsa de oporto y pasas

Ingredientes:
Lomo, queso azul, harina, huevo, pimiento verde, cebolla, pue-
rros, vino de oporto y pasas.

Elaboración:
Pochamos la cebolla el pimiento y los puerros junto con el vino.
Trituramos todo y añadimos las pasas. Rellenamos el lomo con el
queso, lo pasamos por harina y huevo y freimos. Añadimos la
salsa y acompañamos de puré de manzana.

2. Rollitos de verdura sobre crema de hongos

Cafetería Aldama 1885

IV SEMANA DE LA CAZUELITA DE ALAVA Y DEL VINO DE
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Dirección: Siervas de Jesús, 25. Vitoria
Horario degustación: de lunes a viernes de 13.00 a 16.00 y de
20.00 a 22.00 h. Sábado de 13.00 a 16.00 y de 20.00 a 23.00 h.
Descanso semanal: domingo
Cocinero/a: equipo de cocina

Las cazuelitas

1. Aguirre

Elaboración:
Crema de pardilla con picatostes y sorpresa de pato.

2. Ganeko

Cafetería Ganeko
Dirección: Siervas de Jesús, 17. Vitoria
Horario degustación: de domingo a jueves de 13.00 a 16.00 y de
19.30 a 23.00 h. Viernes y sábado de 13.00 a 16.00 y de 19.30 a
24.00 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: Blanca Reguero Santano

Las cazuelitas

1. Redondo de manita de cerdo napada con salsa de 
la casa

Elaboración:
Cocemos las manitas de cerdo 30 min. Esperamos que enfríen y
las dehuesamos. Con la carne hacemos unos redondos y los cor-
tamos en filetes finos, despues se rebozan y se fríen. Aparte tene-
mos preparada la salsa en la que debemos introducirlos.

2. Cazuelita crujiente rellena de txipirones en su tinta 
e hilitos de puré

Taberna Clásica

Dirección: Prado, 18. Vitoria
Horario degustación: de 13.30 a 15.30 y de 20.00 a 23.00 h.
Descanso semanal: domingo noche
Cocinero/a: Iñaki Rodaballo y Senén González

Las cazuelitas

1. Callos de bacalao

Ingredientes: 700g. de pimiento de cristal crudo, 200g. de callos de
bacalao Giraldo y 400g de caldo de bacalao.
Elaboración: Licuar los pimientos y reservar. Poner a dessalar los callos
de bacalao durante 24 h. cambiando tres veces el agua. Una vez des-
salados deshidratar en el caldo de bacalao con un calor muy suave.
Volver a deshidratar y reservar. En aceite a 180º freír los callos. Mojar en
zumo de pimiento y dejar en infusión a esta temperatura. Escurrir, cor-
tar en cuadrados 4x4 y reservar en el pil-pil. Calentar en una cazuelita.

2. Codillo de cerdo ibérico

Asador Sagartoki

RIOJA ALAVESA
ERRIOXAKO ARDO ASTEA



Dirección: Prado, 28. Vitoria
Horario degustación: de 13.30 a 15.30 y de 20.00 a 23.00 h.
Descanso semanal: domingo y lunes
Cocinero/a: Javier Cabrera y equipo de cocina

Las cazuelitas

1. Carrilleras de cerdo ibérico con crujiente de hortalizas

2. Empanadillas de calabacín rellenas de lubina en salsa  
de melocotón

Ingredientes:
Calabacín, lubina, melocotón, caldo de pescado, sal y pimienta.
Elaboración:
Limpiar y trocear la lubina, reservar. Cortar el calabacín en rodajas
finas, meter en un trozo de lubina y cerrar con la ayuda de un pali-
llo. Marcar en la plancha y terminar en el horno a 180/200º. Pelar
y trocear el melocoton. Triturar y pasar por el chino.

Restaurante Eli Rekondo

Dirección: Ramón y Cajal, 5. Vitoria
Horario degustación: de 19.30 a 22.00 h.
Descanso semanal: domingo
Cocinero/a: Richard

Las cazuelitas

1. Marmita de pulpo y pochas

Elaboración:
Una base de salsa americana y curry, ravioli de espinacas, mango
y langostinos. Pulpo láminado y guarnición de pochas cocidas y
crujiente de sésamo.

2. Taco de morros con boletus, shitake y espuma de 
mojito

Café restaurante La Enoteca

Dirección: Portal de Castilla, 8. Vitoria
Horario degustación: de 14.30 a 16.00 y de 21.30 a 22.30 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: Iosu Catarain y Fabritxio Montelongo

Las cazuelitas

1. Milhojas de rabo de buey, hongos y patata alavesa

Elaboración:
Elaboramos el rabo de buey de modo tradicional con un poco de
verdura, vino tinto.... Desmigamos el rabo de buey y lo montamos
en terrina junto con patata, foie y hongos. Gelatinizamos el plato
para que los ingredientes adquieran textura y regeneramos en el
horno.

2. “Cookis” de foie, chocolate y pistacho verde

Hotel Silken Ciudad de Vitoria

IV SEMANA DE LA CAZUELITA DE ALAVA Y DEL VINO DE
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Dirección: Lascaray, 8. Vitoria
Horario degustación: de 12.30 a 15.00 y de 20.00 a 23.00 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: Boni Blázquez

Las cazuelitas

1. Corazones de alcachofa rellenos de txangurro con
salsa de pipas y virutas de coco

Elaboración:
Vaciamos las alcachofas ya cocidas en agua y sal con un quitaco-
razones, los rellenamos con el mousse de viera con una manga
pastelera, las cubrimos con salsa de pipas trituradas con un toque
de nata (hasta aquí todo caliente) y espolvoreamos con coco que
pasamos por el rallador.

2. Bacalao ajoarriero con compota de manzana y sus dos 
crujientes (piel de bacalao y lámina de manzana con
salteado de guisantes y jamón)

Cafetería Manai

Dirección: Avda. Gasteiz, 79. Vitoria
Horario degustación: de 12.00 a 15.30 y de 20.00 a 22.30 h.
Descanso semanal: domingo noche
Cocinero/a: Merche Uria

Las cazuelitas

1. Natillas de marmitako con corazón de bonito crujiente

2. Cantarelus plancha sobre crema fina de ajo con 
espuma de ibéricos

Elaboración:
Para la crema de ajos se cuece el ajo para que pierda la acidez.
Una vez cocido se tritura en ‘termomix’ y se añade nata, pimienta
blanca y sal. Para la espuma cocemos y trituramos el jamón ibé-
rico, y en el sifón montamos la espuma. Las cantarelus a la plan-
cha con aceite de oliva y sal.

Hotel General Álava ‘Restaurante El Figón’

Dirección: Avda. de Los Huetos, 48. Vitoria
Horario degustación: de 13.00 a 15.45 y de 21.00 a 23.00 h.
Descanso semanal: domingo noche
Cocinero/a: Raúl Ramírez Ramos

Las cazuelitas

1. Casquería de lujo

Elaboración:
Pata, callos y morros de ternera. Blanquear y luego cocer en una
olla con cebolla, pimiento verde, pimiento choricero, ajo y puerro.
Picar fino y hacer un sofrito con chorizo y jamón ibérico, un toque
de guindilla y añadir el caldo colado y la casquería.

2. Hongo confitado con huevo a baja temperatura

Hotel Gobeo Park

RIOJA ALAVESA
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Dirección: Hondarribia, 24. Vitoria
Horario degustación: de 13.00 a 15.30 y de 20.00 a 22.00 h. 
Descanso semanal: lunes
Cocinero/a: Jean Pierre Gómez

Las cazuelitas

1. Litiruelas crujientes sobre habitas tiernas encebolladas y 
mouselina de patata trufada

Elaboracion:
La mouselina la hacemos en ‘termomix’ con aceite de trufa blanca.
Cocemos las habitas y una vez blanquedas se carameliza la cebo-
lla, se junta y se liga. Las litiruelas las rebozamos con pan rallado y
se fríen. Sobre una base de mouselina se colocan patata, habitas y
litiruelas respectivamente.

2. Chipirones en su tinta con pastel de arroz bomba

Asador Hondarribia

Dirección: Portal de Villarreal, 8. Vitoria
Horario degustación: de 12.00 a 15.00 y de 19.30 a 22.00 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: equipo de cocina

Las cazuelitas

1. Canutillos rellenos de txerrikis

Ingredientes: Ajo, cebolla, pimiento choricero, puerros, brick,
callos, morros, morcilla y hongos.
Elaboración: Cocemos los callos y morros con la verdura hasta
que queden muy blandos. Reservamos el caldo. Pochamos un
poco de cebolla y puerro y añadimos los callos y los morros muy
picados, luego la morcilla desmenuzada y elaboramos un farsa.
Hacemos unos canutillos con pasta brick y los rellenamos. La
salsa la hacemos con el caldo, las verduras y setas.

2. Ajoarriero

Restaurante Urkiola

IV SEMANA DE LA CAZUELITA DE ALAVA Y DEL VINO DE
IV ARABAKO KAZOLA ETA ARABAR 



Dirección: Ullibarri-Gamboa, 6-8
Horario degustación: hasta el 27 cerrado. De martes a jueves de 12.00
a 16.00 h. Viernes a sábado de 12.00 a 22.00 h. y domingo de 12.00 a
15.00 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: Ana María Muñoz y Aitor Otxoa de Olano

Las cazuelitas

1. Crema de alubia pinta alavesa con su crujiente de 
sacramentos y tempura de guindilla de Ibarra

Ingredientes:
Alubia pinta alavesa, chorizo, morcilla, costilla, tocino ibérico, rabo de
cerdo, puerro, ajo, aceite de oliva virgen, guindilla de Ibarra y tempu-
ra.
Elaboración:
Poner las alubias a remojo con los sacramentos y las verduras.
Deshidratar la morcilla y hacer una harina con ella. Poner a cocer las
alubias a fuego muy suave durante 5-6 horas. Retirar las alubias y
pasarlas por batidora y un chino. Desmigar los sacramentos, picarlos
finamente y hacer un cilindro. Pasarlo por harina de morcilla y freír.
Hacer la tempura y freír la guindilla. Montar la cazuelita.

2. Rollito de pato sobre salsa de Irati y agridulce 
de manzana

Dirección: Paseo San Raimundo 15. Laguardia
Horario degustación: de 11.30 a 15.30 y de 20.30 a 22.30 h.
Descanso semanal: no cierra
Cocinero/a: Alejandro Cobos y Juan Carlos Ferrando

Las cazuelitas

1. Papada crujiente a baja temperatura con estofado de 
lentejas y quinoa real

Ingredientes:
45gr. de papada de cerdo, tomillo, laurel, romero, brandy, sal, pimien-
ta, 200 gr. de lentejas, 1zanahoria, 1puerro, 1tomate, tomillo, 1cebo-
lla y 150 gr. de quinoa.

Elaboración:
Poner la papada en una bolsa al vacío con todos los ingredientes y
cocer 17 min. a 76º. Cocer las lentejas de manera tradicional con las
verduras enteras. Cocer la quinoa 10 min. Cortar la papada en cubos
dorándola a la plancha, mezclar las lentejas con la quinoa y el jugo de
cocción de las mismas. Poner debajo las lentejas y quinoa, por enci-
ma la papada y un poco de jugo de carne.

2. Sinfonia de setas de temporada con huevo a 65ºC

Hotel Villa de Laguardia ‘Bar El Villa’

Asador Erpidea

RIOJA ALAVESA
ERRIOXAKO ARDO ASTEA



Coordinación / Diagramación / Publicidad

IV SEMANA DE LA CAZUELITA DE ALAVA 
Y DEL VINO DE RIOJA ALAVESA

Cazuelita:

Nombre y apellidos:

Entregar este cupón en la Asociación de Empresarios de Hostelería de Álava (Pío XII, 2 - entresuelo Izda.) antes del 4 de diciembre

Dirección: Tel:

Entre todos los votantes se sorteará una cena para 2 personas en un restaurante de la provincia a elegir.

VOTACIÓN POPULAR

Establecimiento:
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