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(Calles San Juan, Portales y Laurel)



A la calle Laurel me gusta entrar por su travesía, desde Bretón de los Herreros.

Quizá mis preferencias por este acceso están relacionadas con la pendiente que te

precipita, sin escapatoria posible, a una confluencia de sentidos: aromas, sabores

y un extraordinario ambiente de amistad y camaradería. 

El menú es inmejorable y el único problema es decidir, una vez situado en el

corazón de la “senda de los elefantes” que dirección tomar: “champis”, embuchados,

orejas, morros, setas, choricillo, bravas… la única decisión asumida de antemano

es que cada parada estará acompañada de un “Rioja”; también que una vez dentro

de “La Laurel” es imposible abstraerse del hechizo y seducción que provoca la

siguiente especialidad de la casa.

Julio Revuelta Altuna

Alcalde de Logroño
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Las zonas marcadas 
corresponden a la llamada 
“SENDA DE LOS ELEFANTES”. 
Según el dicho popular se sale “trompa” después de visitar sus
bares y degustar la amplia variedad de pinchos y vinos.





CCAALLLLEE  SSAANN  JJUUAANN
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A la calle San Juan se accede por las travesías de San Juan y

Ollerías, calles Marqués de Vallejo y Carmen, y por

el Muro del Carmen. Esta calle estuvo cerrada y

su nombre era Calle Ollerías Bajas estando

el gremio de los “olleros" allí situado. Hasta

mediados del s. XIX, San Juan no tenía

salida al Muro del Carmen. En 1855 se

consiguió derribar el edificio que lo cerraba,

tras alegar el ayuntamiento que dicha calle

no tenía suficiente “ventilación". La imagen

de San Juan estaba ubicada en la famosa

posada del Gallo. Actualmente se ha

restaurado y durante sus famosas fiestas

(24 de Junio) se exhibe sobre un altar con

flores. Durante esta fiesta los vecinos sacan

a la calle sus mesas para cenar a lo largo de

ella y nombran un alcalde y un alguacil de

fiestas que se ocupan de organizar

todos los eventos.



PPLLAANNOO  CCAALLLLEE  SSAANN  JJUUAANN

1. Bar La Travesía - 2. Bar de la Tortilla “Mere” - 3. Bar San Juan 
4. Bar García - 5. Bar La Cueva - 6. Bar A Tu Gusto - 7. Bar Cervecería Baden 
8. Bar Vinoteca Viníssimo - 9. Bar Torres - 10. Bar Cocker - 11. Bar La Esquina
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Horario, 11:00 –  14:30

19:00 – 23:00

Lunes cerrado

Primero fue “Bar Ignacio” y desde 1993 

Mª Jesús Hervías y Jacquelin García

continúan con la misma línea de pinchos que su

anterior propietario. Al entrar observamos una

cuidada decoración rústica. Su especialidad son las

tortillas de patata en pincho o enteras. Puedes

llevarte unas tortillas para casa. Tienen una salsa

picante hecha con pimientos del piquillo y

guindillas riojanas para servirte encima de tu

tortilla si así lo deseas. Otros pinchos que puedes

encontrar son: Puntillas de calamar (calamares

pequeños fritos), pimientos del padrón (unos pican y

otros no) y unas deliciosas aceitunas de La Rioja. 

Vino de Rioja joven y crianza de Ábalos.

BBAARR  LLAA  TTRRAAVVEESSÍÍAA
San Juan, 10 - Tfno.: 941 230 717
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BBAARR  DDEE  LLAA  TTOORRTTIILLLLAA ““MMEERREE””
Travesía de San Juan, 2 - Tfno.: 941 230 716

Primero fue la Taberna de Mere, tomando las

riendas del traspaso en 1965 la familia del actual

propietario Alfredo Egido. Son famosos sus pinchos de tortilla

con picante de Mendavia (Navarra), también puedes llevarte

la tortilla entera. Además tienen pimientos rellenos de

carne con bechamel y orejas de cordero rebozadas.

Sirven vinos de toda la Rioja entre los cuales hay 3 o 4

reservas y diferentes vinos de crianza.

Horario, 10:00 – 15:00

19:00 – 24:00

Lunes cerradoPicante
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BBAARR  SSAANN  JJUUAANN
San Juan, 6 - Tfno.: 941 250 385
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Desde 1989 Marisol Rodríguez Egurza lleva este bar que fue

primero una frutería (Los Maños) y el Bar Dilu.

Siempre ha mantenido un estilo de pinchos elaborados y

originales. Sus especialidades son:

-croissant rellenos de pimiento, queso y bacon, jamón York y queso 

o vegetal.

-hojaldre con chistorra (similar al chorizo)

-tostada de crema de cabrales (queso de Asturias) con sidra natural.

-revuelto de pimientos rojos.

Tiene vinos de Rioja y un vino joven 

de Elvillar.

Sidra natural Guipuzcoana.

Horario, 11:00 – 15:00

19:00 – 23:00

Lunes cerrado
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BBAARR  GGAARRCCÍÍAA
San Juan, 28 - Tfno.: 941 231 581
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Fue primero el restaurante Regio y en 1964 lo cogió

la familia Grandes. Daniel y Marcos son los que

actualmente lo regentan. Son famosas sus tostadas con

jamón serrano y tomate (El jamón serrano que utilizan 

es de la sierra riojana). Además tienen tostadas

con paté y queso de cabrales.

Bocatitas de chorizo frito riojano y panceta

con pimientos. Sirven todo tipo de vinos de

Rioja y tienen también sidra natural guipuzcoana.

Horario, 9:30 – 23:00

Jueves cerrado
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BBAARR  LLAA  CCUUEEVVAA
San Juan, 13 - Tfno.: 941 242 748
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Florencio Martínez Martínez lo lleva

desde el 2002. Antes fue el

restaurante La Cueva, donde servían

todo tipo de setas silvestres.

Ahora Florencio nos ofrece sus tres especialidades en

pinchos que son:

-champiñón con gamba con una salsa de ajo.

-sepia a la plancha en pincho de palo de bambú

con salsa tipo mayonesa.

-langostinos a la plancha.

Sirve vinos de Rioja con un vino joven de Ábalos.

También tiene sidra natural guipuzcoana.

Horario, 11:30 – 15:30

19:00 – 23:30

Martes cerrado
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BBAARR  AA  TTUU  GGUUSSTTOO
San Juan, 21 - Tfno.: 941 247 514
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Desde 1990 lo llevan Ángel Davalillo y

Elena Aspiroz siguiendo con los mismos

pinchos desde que lo abrieron. Antes fue el

restaurante El Revellín, tienen 8 mesas donde

puedes comer todo lo que tienen en la barra,

siendo sus especialidades el marisco y

pescado de Andalucía como el choco

frito (sepia), cazón en adobo (tiburón)

chanquetes, calamares y pulpo a la

gallega (con pimentón) o en vinagre. Nos

ofrecen secreto Ibérico (carne de cerdo ibérico

frito). Tienen vinos de Rioja Alta y Baja,

Ribera del Duero, Albariño y Barbadillo.

Aceptan Visa.

Horario, 9:00 – 15:00

17:30 – 23:00

Miércoles cerrado
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BBAARR  CCEERRVVEECCEERRÍÍAA  BBAADDEENN
Travesía Ollerías, 4 - Tfno.: 941 258 258
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José Luis López de Foronda es el propietario. Este

bar está dedicado al marisco fresco. El marisco viene

de Galicia y de Andalucía. Las navajas, chipirones, gambas

de Huelva, sepia, pincho de sepia y gamba, 

chopitos los cocinan a la plancha. Otro tipo de marisco lo prepara 

al vapor como los berberechos, almejas etc.

Tiene también pulpo a la gallega (aderezado con pimentón, 

aceite de oliva y sal gorda). 

Sirve vinos de Rioja Alavesa joven y crianza y

además tiene seis tipos de vino blanco 

(gallegos, monopol, Rueda...)

Tres tipos de cerveza de caña (fuerte, negra 

y suave)

Horario, 12:00 – 16:00

18:30 – 23:30

Miércoles cerrado
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BBAARR  VVIINNOOTTEECCAA  VVIINNÍÍSSSSIIMMOO
San Juan, 23 - Tfno.: 941 258 828
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Antes de ser bar-vinoteca fue primero bar y luego fontanería Ruiz.

Sus propietarios Alberto Ruiz y Kathie Flanagan desde el 2002 tienen

una selección de 40 referencias de vinos a la copa. Tienen

vinos de no sólo todas las denominaciones de vino de España,

sino de otros países. Sus pinchos famosos son el moruno

(carne de cerdo con pimentón) y el de pollo (con salsa

agridulce). Además tienen cazuelita de ensalada de verduras

a la plancha, rollos de berenjena rellena a la plancha (queso

fresco, paté de oliva y pimiento del piquillo). Posee un comedor

para 18 personas donde puedes tomar un menú riojano y una

selección de tapas.

Horario, 12:00 – 16:30

19:30 – 24:00

Cerrado Martes noche y Miércoles
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BBAARR  CCAASSAA  TTOORRRREESS
San Juan, 31 - Tfno.: 941 231 283
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En 1911 este local fue una taberna de vinos y en 1931

la familia Torres tomó las riendas del negocio. Jesús

Armas, cuñado de la familia, lo regenta desde hace

22 años. El local mantiene su aspecto original

(espejos, barra...). Tradicional punto de encuentro de

gente joven y del barrio. Puedes pedir raciones

de buen queso y chorizo casero curado. Son

conocidas sus anchoas en salazón. Vinos

de toda la Rioja con 3 o 4 crianzas.

También puedes pedir cerveza y

cualquier copa o combinado. Dispone

de 4 mesas donde poder charlar y

tomarte tu consumición.

Horario, 12:00 – 15:30

19:30 – 24:00

Domingo cerrado
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BBAARR  CCOOCCKKEERR
San Juan, 33 - Tfno.: 941 235 233
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Este bar fue antes de 1994 bar Óscar y después

zapatería Guillen. Destacó como mentidero

futbolístico. Actualmente José Manuel Vea del

Busto sirve las siguientes especialidades: pulpo

a la gallega, ensalada de tomate, cebolla, atún o

chicharrillo y anchoas rebozadas a la vinagreta o a

la gallega, (fritas con pimientos y ajo con un poco

de picante). Sirven todo tipo de vinos de Rioja 

y sidra guipuzcoana.

Horario,  11:00 – 15:00

19:00 – 23:00  

Domingo cerrado
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BBAARR  LLAA  EESSQQUUIINNAA
San Juan, 35 - Tfno.: 941 251 770
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Su propietario, Pedro Sáenz sirve todo

tipo de bocadillos de gran tamaño. Los puedes

elegir de pollo, pechuga de pollo especial. (Mayonesa

y lechuga), salchichas, calamares, vegetal (tomate, huevo y

lechuga) o tortilla. También puedes encargar una tortilla

entera. Sirve vinos de Rioja con un cosechero de Rioja

Alavesa. En su bar puedes sellar quinielas, primitiva

y bonoloto. 

¡Que tengas suerte!

Horario, 10:00 – 15:30

18:30 – 23:00

Martes cerrado
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CCAALLLLEE  PPOORRTTAALLEESS
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Esta calle que recibió  a lo largo de su historia muchos

nombres (Rúa de las tiendas, de la Herventia, del Mercado, de

la República, de la Constitución y General Mola, es una arteria

que recorre el casco histórico de Logroño donde están

ubicados edificios singulares: Concatedral de Santa María

La Redonda, Palacio de los Marqueses de

Someruelo (antiguo ayuntamiento), Casa “el

Portalón" (antigua casa consistorial),

Convento de la Merced (Tabacalera y

actualmente sede del Parlamento), Plaza San

Agustín con el palacio Espartero y Sala

Amós Salvador. Esta calle se cerraba, hasta

el s. XVIII, por dos puertas, una en

cada extremo, llamadas puerta de

Castillo y puerta de la Herventia.

Calle dedicada al comercio desde sus

orígenes, tiene una parte de soportales

muy singulares. Antiguamente los

encierros de toros discurrían por esta calle.



PPLLAANNOO  CCAALLLLEE  PPOORRTTAALLEESS

1. Vinoteca Garnacha y Tempranillo - 2. De Compostela.net - 3. Bar Acuario
4. Cevecería Gambrinus - 5. La Taberna de Portales

6. Bar El Rey del Jamón - 7. Bar Noche y Día



VVIINNOOTTEECCAA  GGAARRNNAACCHHAA  YY  TTEEMMPPRRAANNIILLLLOO
Portales, 3 - Tfno.: 941 234 465- www.abarreno@jazzfree.com
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La Ferretería La Universal estaba instalada en este local

hasta los años 80. En el 2001 se convirtió en vinoteca

quedándosela su actual propietario Ángel Barreno en el 2004,

manteniendo los mismos productos. Venden solo vino de

Rioja (cosechero, crianza y reserva) y productos típicos de

la zona; pimientos de Tricio, aceite de Galilea, chocolate de

Quel, pastillas de café con leche de Logroño, fardelejos,

licores de la Rioja (San Millán, Valvanera, Albelda,

Cenicero...), y un exquisito queso de cabra de Munilla.

También tienen típicos complementos del vino así como muebles 

para bodegas. 

Envíos a cualquier parte y aceptan tarjeta de crédito.

Horario, 10:00 – 14:00

19:00 – 21:00

Domingo por la tarde cerrado



DDEE  CCOOMMPPOOSSTTEELLAA..NNEETT
Portales, 33 - Tfno.: 941 253 443 - www.decompostela.net
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Hace un año Eduvina Ottone (italo-argentina) abrió esta vinoteca que

fue mercería Andrés durante 30 años. Envían artículos a cualquier

lugar. Promociona vino de Rioja, productos seleccionados

delicatessen y orujos de la Rioja. Aconseja sobre los vinos que

puedes comprar utilizando su experiencia en la rama. Pacharán de

La Rioja, País Vasco y Navarra. También puedes encontrar una

selección de complementos relacionados con el vino (copas,

sacacorchos, decantadores...). Posee tienda virtual. Tiene vino de mesa joven,

crianza, alta expresión y vino de pago. Acepta tarjetas de crédito.

Horario verano, Martes-Sábado, 10:00 – 21:00

Lunes, 15:00 – 21:00

Domingo, 10:00 – 15:00

Horario invierno, Martes-Sábado, 10:00 – 14:00

17:00 – 20:30

Lunes, 15:00 – 21:00

Domingo cerrado



BBAARR  AACCUUAARRIIOO
Marqués de Vallejo, 8 - Tfno.: 941 256 540
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Este local fue una de las librerías más

antiguas de Logroño, Jalón Mendiri. Hace 7

años Juan Ramón y Nekane lo reformaron

convirtiéndolo en cafetería. Por la mañana

temprano, encontrarás ofertas de desayunos

variados (bocatitas, emparedados fríos y

calientes, tortillas rellenas etc.). Esto se

complementa a lo largo de la mañana con croquetas

de pollo o jamón, pimientos rellenos (carne, pescado

o setas con gambas), huevos rellenos, tapa de seta

con huevo de codorniz etc. Su cocinera va cambiando

cada semana de pinchos. Cabe destacar su

emparedado especial de pan integral untado con

queso light, lechuga, zanahoria rallada, brotes de

soja, jamón de pavo y atún. Ambiente juvenil por

la tarde. Nos ofrecen 2 crianzas y 2 vinos

jóvenes de Rioja, además de vino blanco y claro.

Horario, 7:30 – 24:00
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En este local se ubicaba confecciones Elba, Café

Central y La Habana. 

Sus propietarios Ricardo García, Pedro Mendiola y

Marcelo Crespo, marcan un horario muy amplio,

ofreciendo un desayuno a base de bocatitas

variados, sandwiches y bollería; para el almuerzo

añaden pinchos variados, calabacín relleno con setas

y foie, pulpo a la gallega, tomate con queso de cabra,

aceite de oliva y orégano, sartenes de huevos

Gambrinus y picadillo. Tienen 10 mesas donde sirven

menú típico riojano. Sirven vinos de toda La Rioja y

cervezas de importación (en caña, sin alcohol y rubia). 

Admiten tarjeta de crédito.

Horario, 8:00 - 24:00

Fines de semana hasta la 01:00
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CCEERRVVEECCEERRÍÍAA  GGAAMMBBRRIINNUUSS
Marqués de Vallejo, 14 - Tfno.: 941 257 583 - www.gambrinus.es



LLAA  TTAABBEERRNNAA  DDEE  PPOORRTTAALLEESS
Portales, 39 - Tfno.: 941 235 809

Este local fue primero juguetería y fábrica de pastillas de café

con leche. Alberto Porres lo abrió como bocatería en 1994 y en

el 2000 lo cambió a su estilo actual. Ahora sirve

desayunos (bocatitas, bollería, churros, porras y

tortillas), almuerzos con raciones de bacalao

riojano, pimientos rellenos etc. En sus 10 mesas

interiores y 20 exteriores se da de comer a

cualquier hora un menú riojano. Por la noche sirve

"sartenadas" (base de patatas y huevos fritos con chistorra,

jamón, tomate o gambas. 

Todo se cocina al momento. Llama la atención la divertida

forma de servir bebidas para grupos, en vez de pedir litros,

pides metros de altura, hay que verlo para entenderlo.

Horario, 9:00 – 24:00
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BBAARR  EELL  RREEYY  DDEELL  JJAAMMÓÓNN
Portales, 45 - Tfno.: 941 263 873
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Fue durante años tienda de tejidos y luego pieles. En 1998

Miguel Ángel lo abrió como jamonero conservando sus

estructuras originales. En la barra puedes encontrar bocadillos

de jamón de bellota, tortilla de patata y chorizo ibérico. Sirven

almuerzos por la mañana de huevos con jamón, chorizo o

patitas cordero. Disponen de 35 mesas donde sirven

menú con 5 primeros platos y 5 segundos con vino de

Rioja. Puedes pedir tablas de ibéricos, patés, quesos,

cecina de León o una ensalada de chicharro, tomate,

cebolla y aceitunas negras.

Horario, 9:00 – 00:30

Fin de semana hasta 01:30

Lunes cerrado
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BBAARR  NNOOCCHHEE  YY  DDÍÍAA
Portales, 63  - Tfno.: 941 206 406 - www.nocheydia.com
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Este local fue primero la Telefónica y luego Máquinas

Singer. Conserva la estructura original de la casa con

sus arcos de sillería. Esta zona de Portales con

Gallarza, se llamaba “El Pequeño Londres", por su

calidad de comercio. En Agosto de 1996 se abrió

este local. Sus responsables Luiso y Julio tenían

ya otro de iguales características (actualmente

tienen 5). Abren temprano con desayunos de

buen café, bollería, sandwiches y bocatitas

variados. En el almuerzo se añaden tortillas, 

tapas (chatka, paté con frambuesa y nuez, etc.).

Sandwich especial, (tomate, espárrago, lechuga,

mayonesa, huevo duro, bonito y picante). El ambiente

por la noche cambia en iluminación y música

convirtiéndose en disco-pub. Vino crianza de Rioja Alavesa

y joven de la zona de la Sonsierra.

Horario, 8:00 – 2:00 

2:30 fin de semana
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La primera Plaza de Abastos de Logroño se

construyó sobre la antigua Iglesia de San

Blas, comprendiendo cuatro calles principales:

Sagasta, Gallarza, Hermanos Moroy y calle

del Peso.

En 1928 se encarga el proyecto de

construcción de una nueva Plaza de Abastos

al arquitecto Fermín Álamo, inaugurándose en

1930, debido al mal estado de la anterior. 

Se proyecta con sótano, planta baja,

entrepiso y piso con acceso por cada una de

las cuatro fachadas. La fachada principal se

abre a la calle Sagasta. Consta de dos

torres que le dan una gran singularidad. 

En 1987 se restauró consiguiendo un premio

sobre el trabajo realizado.

PPLLAAZZAA  DDEE  AABBAASSTTOOSS
www.eabastos.com



VVEERRDDUURRAASS  YY  FFRRUUTTAASS
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Lo que llama más la atención de La Rioja es su gran

variedad de frutas y verduras, sobre todo de la Ribera del

Ebro (Varea, Alberite...) Todos estos productos son

frescos del día y de temporada como lechugas, escarolas,

cebollas, alcachofas, borraja (verdura muy típica de aquí y

poco conocida), ajos, pimientos, espárragos etc... )

Existen unos puestos especializados en setas y

champiñones. También puedes encontrar semilleros de

hortalizas para plantar y crear tu propia huerta. 

Los puestos de flores dan una nota de color a los puestos.



CCAARRNNEESS  YY  CCHHAARRCCUUTTEERRÍÍAA

Cabe destacar la venta de carnes rigurosamente seleccionadas

y de máxima calidad. Podemos encontrar carnes de la sierra

riojana y de otras zonas de España, además de buen

cordero para hacer “chuletillas al sarmiento", muy típicas

de nuestra zona. Todo tipo de productos del cerdo -no

sólo carne-, sino también derivados como chorizos,

salchichones, morcilla etc... La ternera es otra opción

exquisita. Es famosa la casquería para hacer recetas riojanas

como las “patitas de cordero", embuchados, orejas etc... Existen

puestos dedicados a la venta de productos de aves (pollo, pavo etc...)

y derivados.

31



PPEESSCCAADDOO  YY  MMAARRIISSCCOO

32

Ofertan una amplia variedad de marisco y de

pescado debido a su cercanía al Cantábrico.

Siempre hay una amplia gama durante todo el año

(bonito, merluza, besugo, chicharro, anchoas, bacalo,

marisco etc...) que se ve incrementada en época

navideña y festivos. De nuestros ríos recibimos

truchas, cangrejos y pescados autóctonos. Recuerda

la importancia del pescado fresco en tu dieta.



CCAALLLLEE  LLAAUURREELL

A la calle Laurel se accede por las

calles Capitán Gallarza, Albornoz y

Travesía de Laurel. Paralelamente a ella

discurría una muralla por la calle

Bretón de los Herreros. En 1862 se

derriba esta muralla construyéndose la

línea urbanística actual de Laurel. Esta

zona era denominada “Barrio de los

Tejedores" por hallarse establecido el

gremio correspondiente. La calle

Laurel y Travesía hasta finales del

siglo XIX, no tenían salida a Bretón

de los Herreros ni a la calle San

Agustín. En 1878 se derriba el edificio

que ocupaba la hoy salida a Bretón de

los Herreros. En los años 60 se empezó

a llamar popularmente “La senda de los

Elefantes" porque se salía “trompa"

después de haber recorrido sus numerosos

establecimientos dedicados a tapas y vinos.

33



PPLLAANNOO  CCAALLLLEE  LLAAUURREELL

1. Bar Casa Taza - 2. Bar La Taberna de Laurel
3. Bar Pali - 4. Bar El Ángel - 5. Bar Donosti
6. Bar Juan y Pínchame - 7. Bar El Charro
8. Bar Sebas - 9. Bar Villa Rica
10. Bar Simpatía - 11. Bar El Muro

12. Bar Chapu 
13. Bar La Tasca del Pato 

14. Bar Calderas
15. Bar Páganos

16. Bar Bambi
17. Bar El Diagonal

18. Vinoteca la Rueda
19. Bar El Pata Negra

20. Bar Cid
21. Bar La Rueda

22. Bar El Perchas 
23. Bar Soriano

24. Charly
25. La Méngula
26. Bar Lorenzo

27. Vinoteca Vinos de Rioja
28. Bar El Soldado de Tudelilla

29. La Gota de Vino
30. La Taberna de Baco

31. Bar Bonsái
32. Café Moderno



BBAARR  CCAASSAA  TTAAZZAA
Laurel, 5 - Tfno.: 941 220 039

La familia Fernández es propietaria de este bar-restaurante desde

1962. El restaurante situado al fondo con 15 mesas nos ofrece

cordero de la sierra riojana y verduras del tiempo.

En el bar sirven todo tipo de cazuelitas (callos, patitas de cordero,

ternera estofada). También podemos disfrutar de sus exquisitos

tacos de jamón serrano riojano, embuchados (tripas de cordero

fritas) y bacalao rebozado o a la riojana (con pimientos). 

Vinos de toda La Rioja.

Horario, 9:00 – 01:30

Martes cerrado
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BBAARR  LLAA  TTAABBEERRNNAA  DDEE  LLAAUURREELL
Laurel, 7

36

Pertenece al familia Rivera desde 1974. Primero fue

una cuadra y luego una carbonera. Desde 1959 se

convirtió en bar. Tienen pinchos de pimientos rellenos,

croquetas y fritos variados. Su plato estrella son las patatas

bravas cuya receta es “salsa picante” y “mucho cariño”. 

Se pueden pedir sin picante. Estas patatas se llaman “raras”. 

Sidra natural y vino de toda la denominación Rioja.

Horario, 11:00 – 15:00

20:00 – 24:00

Lunes cerrado

PPAATTAATTAASS BBRRAAVVAASS
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BBAARR  PPAALLII
Laurel, 9-bis - Tfno.: 941 256 795

Este bar fue llevado por “Pali" durante 10 años

y traspasado en enero 2004 a Sergio y Arancha

López Quintanar. Heredaron las recetas que “Pali"

servía y continúan sirviendo los mismos pinchos. Sus

creps rellenos de queso, gamba y setas junto con sus

espárragos rellenos son otras de sus especialidades.

Además tienen embuchados, choricillo al vino blanco,

tigres etc. Vinos de toda la denominación de origen

Rioja y sidra natural.

Horario, 11:00 – 15:00

19:30 – 23:30

Martes cerrado
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Jamón York



BBAARR  EELL  ÁÁNNGGEELL
Laurel, 12 - Tfno.: 941 206 355

38

Este local fue una panadería y después se convirtió

en bodega con asador junto con el local que ocupa el

Charro. Allí se vendía el vino en garrafones. En 1960

abrió el bar Ángel como la típica taberna con

tapas. A los dos años se especializaron en su

única tapa, los champiñones. Ahora su hija

Rosa Villanueva continúa en el negocio con

su pincho de champiñón con gamba y salsa

de ajo. Los champiñones son de Lardero o

de Autol (La Rioja). Tienen vino de toda La

Rioja y un cosechero de Laguardia.

Horario, 12:00 – 15:00

19:30 – 23:30

Martes cerrado
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BBAARR  DDOONNOOSSTTII
Laurel, 13 - Tfno.: 678 691 241

39

Desde 2001 es propietaria Margarita Menéndez Aira. 

Antes lo tuvo “Juanito" de San Vicente de la Sonsierra. 

Su especialidad más famosa es el solomillo de cerdo al

roquefort o a la pimienta negra. También nos ofrecen

delicias de gamba, figones (buñuelos de jamón York) y

berenjena rellena de pimiento verde y queso. Tienen vino

de toda la denominación de origen Rioja.

Horario, 12:00 – 15:00

20:00 – 24:00      

miércoles cerrado 

(en verano no cierra)
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CCAAMMEEMMBBEERRTT  
CCOONN  CCOONNFFIITTUURRAA
DDEE  TTOOMMAATTEE

BBAARR  JJUUAANN  YY  PPÍÍNNCCHHAAMMEE
Laurel, 9 - Tfno.: 678 632 182 - www.juanypinchame.com
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Antes fue el mesón del jamón y en mayo del 2004 lo cogieron

Rafa, Juan Vidal y Cristina Ruiz. Tienen una barra de

pinchos variados y originales:

-camembert con confitura de tomate (llamado Juanico)

-croquetas caseras de jamón, pollo, chorizo y espinacas.

-espárragos rellenos de brandada de bacalao (es como

una salsa puré espesa de leche y ajo).

-pan de ajo.

-embuchados.

Vinos de Rioja, Somontano y Campo de Borja.

Sidra natural asturiana.

Su carta está escrita en 6 idiomas.

Horario, 13:00 – 15:30

20:00 – 24:00

lunes cerrado
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BBAARR  EELL  CCHHAARRRROO
Laurel, 12 - Tfno.: 941 224 663

41

Abierto hace 11 años manteniendo siempre la misma

línea de pinchos, entre los que destacaría sus

croquetas (carne, jamón York y huevo), pimientos

rellenos, sesos, patatas rellenas (de carne o bacalao).

Disponen de 7 mesas donde puedes pedir sus

famosísimas chuletillas a la brasa realizadas allí

mismo. También pueden servirte chorizo, panceta,

salchichas y costilla, todo a la brasa, acompañados

de ensaladas y pimientos picantes. Sirven 3

cosecheros de La Rioja (uno de la casa de

Huércanos) y 10 crianzas diferentes que van

rotando. 

Sidra guipuzcoana.

Horario, 12:30 – 16:15

20:00 – 1:00
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BBAARR  SSEEBBAASS
Albornoz, 3 - Tfno.: 941 220 196

Sebastián abrió este bar en 1966 y lo tuvo

durante 28 años. A partir de entonces lo

lleva su hijo Juan Francisco Bargondia. Los

pinchos que vende en su bar son parecidos a

los de entonces. El más famoso es la tortilla de

patata en pincho, (se puede tomar con picante 

o sin él). El picante está fabricado de alegrías

riojanas (Alcanadre). Además tiene pimientos

rellenos de carne, orejas de cordero rebozadas,

alcachofas frescas rebozadas (temporada) , ajetes de

viña (temporada), pimiento verde frito etc. Tiene 64

vinos diferentes de Rioja y sidra natural.

Horario, 9:30 – 16:00

19:00 – 24:00

Domingos cerrado.
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BBAARR  VVIILLLLAA  RRIICCAA
Albornoz, 1 esquina Laurel - Tfno.: 941 204 598

43

Durante cuarenta años fue bar y en el 2000 toma

las riendas Eduardo San José.

Sus especialidades famosas son:

-zapatillas (pan con jamón, tomate frotado y

aceite de oliva)

-matrimonios (bocatita de anchoa en aceite o

boquerón en vinagre con pimiento verde)

-valentinos (bocatita con forma de corazón

relleno de bonito del norte con tomate en salsa),

Éstos se sirven calientes a la plancha. 

Tienen vinos de Rioja, concretamente 27 crianzas

diferentes y vinos jóvenes. 

Sidra natural guipuzcoana.

Horario, 12:00 – 15:30

19:30 – 00:30

Lunes cerrado
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Propiedad de la familia Merino-García desde 1974.

Anteriormente fue una cuadra, almacén de plátanos y

sede social de la Peña Simpatía. Sus especialidades

más famosas son los "cojonudos" realizados

desde 1987 y los calamares a la romana desde

1978. Tienen además cazuelitas, pimientos

rellenos, tigres, croquetas y embuchados. Sirven

almuerzos de huevos fritos con chorizo o jamón en

sus mesas del fondo del local.

Horario, 10:30 – 15:00

19:00 – 24:00

““CCOOJJOONNUUDDOO””
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BBAARR  SSIIMMPPAATTÍÍAA
Laurel, 21 - Tfno.: 941 224 875 - www.simpatia.callelaurel.net



BBAARR  EELL  MMUURROO
Bretón de los Herreros, 34-36 (entrada por Laurel) - Tfno.: 941 206 488

45

Primero fue una cuadra de vacas y luego fue el bar

"Soldado de Tudelilla". En 1989, cuando se tiró el muro de Berlín

y Pink Floyd sacó su famoso disco, Adolfo Sáenz abrió este bar

poniéndole su actual nombre. En la parte de abajo es un pub que

se abre los fines de semana. Hace 8 años comenzaron a servir un

menú típico riojano en sus siete mesas. En la barra hay entre 28 y

30 pinchos diferentes que varían según la época del año:

-setas con jamón (o sin él) a la plancha con salsa de aceite, tabasco,

ajo, sal, pimienta molida, cayena y perejil.

-chorizo casero cocido en aceite de oliva

-cojonudos 

-croissant vegetal

-bacalao riojano.

Vino de rioja con 25 clases de Crianza a cata abierta. 

6 clases de vino blanco de diferentes denominaciones 

de origen y sidra natural guipuzcoana y asturiana.

Horario, 12:00 – 16:30

19:30 – 00:30     

Fines de semana hasta las 2:00
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BBAARR  CCHHAAPPUU
Laurel, 14

46

Este bar está ubicado en un antiguo portal. 

Hace 5 años que José Andrés Castellanos lo 

reformó después de que lo regentase Félix, (concejal

de El Redal). Allí podemos encontrar torreznos (piel

de cerdo frita), lomo relleno de alcachofa, orejas de

cordero, pimiento rojo relleno de ensaladilla, pimiento

verde relleno de bacalao, bolitas rellenas de queso y

carne picante, y langostillos (un tipo de marisco). 

Vinos de Rioja.

Horario, 13:00 – 15:30

20:00 – 23:30

lunes cerrado
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BBAARR  LLAA  TTAASSCCAA  DDEELL  PPAATTOO
Laurel, 25 - Tfno.: 941 208 575 - www.drunkenduck@mixmail.com

47

El grupo hostelero The Drunken Duck, adquirió

un local, antes mesón, en el centro de Laurel y

nos presenta una cómoda tasca riojana.

Seleccionan las mejores recetas y nos las

ofrecen en formato de pincho; así podemos

destacar el pincho de Foie fresco sobre

compota de manzana, el Pato-Pincho, que

consta de un solomillo de cerdo ibérico con salsa

de piquillos, el pincho de chuletilla, el de

calamares, etc. En cuanto a raciones; embuchado

riojano, las patatas drunken y el Shariff, ración

de pincho moruno, patatas y pimientos de

Padrón. También disponen de bocadillos.

Vino de toda La Rioja y vermouth de grifo.

Dos barras y rampa para minusválidos. 

No cierran ningún día del año.

Horario, 12:30 – 16:00

19:30 – 1:00
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BBAARR CCAALLDDEERRAASS
Laurel, 20 - Tfno.: 941 220 191

José Andrés Castellano Soldevilla es propietario de este bar desde el 2001.

En un principio fue un almacén y en 1964 se abrió como bar. El pincho de

bacalao en aceite de oliva con guindilla y ajo se servía con Miguel

Ángel, el anterior propietario. Además tienen la especialidad de los

gambones a la plancha y jamón asado a la pimienta. Los “Rollitos

Calderas" están rellenos de jamón York, queso y puerro; otra

combinación es: jamón York, atún, huevo y tomate. Tienen

vino de toda la denominación de origen Rioja.

Horario, 13:00 – 15:30

20:00 – 11:30

lunes cerrado
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BBAARR  PPÁÁGGAANNOOSS
Laurel, 22 - Tfno.: 941 220 074

49

Antes fue el bar “Casa Tirolesa" y estaba

regentado por “El Alemán"; se servían 

salchichas Frankfurt. En 1960 la familia

Ruiz Villanueva y actualmente su hijo

Jesús nos presenta un bar muy

agradable y ambientado en el pueblo de

Páganos, del que es oriundo el

propietario. Nos ofrece pinchos morunos, 

pinchos de tortilla, ibéricos (cerdo ibérico sin apañar

con sal y pimienta), todo asado con carbón natural. 

La carne viene de Huelva y Extremadura. 

Sirven vino joven de Laguardia (Rioja Alavesa),

15 crianzas de La Rioja y 3 vinos jóvenes

abiertos.

Horario, 12:00 – 15:30

19:00 – 1:00      

Miércoles cerrado

Agujas de tejer

““PPIINNCCHHOO  MMOORRUUNNOO””  AA  LLAA  BBRRAASSAA



BBAARR  BBAAMMBBII
Laurel, 22 - Tfno.: 941 206 869
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Desde Abril de 1993 lleva este bar Lázaro García Arredondo.

Siempre ha mantenido esta línea de pinchos donde resaltan sus

champiñones y su pincho de sepia. La salsa de los champiñones

está realizada con leche, limón, aceite, perejil, ajo y sal. Además tiene

marisco a la plancha como navajas, sardinas, gambas y mejillones con

salsa de tomate. Exquisito pulpo a la feira (con aceite y pimentón). 

Tiene vinos de Rioja, crianzas y jóvenes. Sidra natural asturiana.

Horario, 12:30 – 15:30

19:30 – 00:30

Lunes cerrado
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Primero fue una tienda de comestibles hasta que hace 12

años lo convirtieron Juan Manuel Ruiz de Viguera y

Nuria Viguera en bar. Sus calamares fritos, pimientos

rellenos de carne, calamar y gambas o de setas son exquisitos.

Es original su vieira rellena de hongos. También tienen

croquetas de jamón ibérico, flamenquines (rollo de lomo,

jamón serrano, queso y huevo). Riojas de año, crianza y

reserva (puedes pedir una copa). 

Sidra natural de Guipúzcoa.

Horario, 12:30 – 15:00

19:00 – 24:00

Lunes cerrado

BBAARR  EELL  DDIIAAGGOONNAALL
Bretón de los Herreros, 46 y salida a Laurel
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VVIINNOOTTEECCAA  LLAA  RRUUEEDDAA
Bretón de los Herreros, 23 - Tfno.: 941 208 669 - www.riojaweb/vinotecalarueda.html
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Su propietaria Cándida Calleja lo tiene hace 3 años; lo

reformó para darle un ambiente rústico, conservando sus

paredes de piedra original. Dispone de vinos de La Rioja y

de Rueda. Podemos encontrar 51 reservas, 50 crianzas y 3

o 4 vinos jóvenes de maceración carbónica. Además tiene

licores de la zona como Lágrima de San Millán, licor de

Valvanera... Aguardientes variados, cavas y surtido completo

de conservas riojanas vegetales (espárragos, pimientos, alcachofas...)

Puedes encontrar productos típicos de aquí como Aceite de Galilea,

chocolate de Quel, fardelejos, riojanitos... Destacar la venta de

complementos del vino como sacacorchos, recogegotas o botas de

vino fabricadas en Logroño. Admiten tarjeta de crédito. 

Envios a cualquier lugar.

Horario, 10:00 – 13:00

14:00 – 20:00

Domingo cerrado



BBAARR  EELL  PPAATTAA  NNEEGGRRAA
Laurel, 24

53

En los años 30 fue un club, que más tarde

desapareció, convirtiéndose en 1997 en un bar

propiedad de Carlos Berger Rencures. Tiene una

zona de comedor con 9 mesas en las cuáles sirven

ensaladas, tablas de queso, embutidos y ahumados. 

En la barra puedes pedir sus famosos bocatitas calientes

de jamón y queso de tetilla, vegetal, paté casero y

queso azul, paté Mouse de ave...

Tienen una selección de vinos abiertos, 24 de La Rioja y

10 de diferentes denominaciones españolas.

Nos ofrecen además sidra natural guipuzcoana.

Los jamones (pata negra) son de Guijuelo, Salamanca  y Segovia.

Horario, 12:00 – 15:00

19:00 – 1,00         

Lunes cerrado
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Este local fue una lonja hasta que en 1983 la familia Toro

Alonso la convirtió en bar. Su especialidad y como pincho

único, son las setas. Estas setas provienen de Rincón

de Soto (La Rioja) y son de criadero. Se sirven a la

plancha pudiendo pedir un pincho, media ración o

ración entera. Van aderezadas por una salsa casera.

Sirven vinos de toda la Rioja, siendo su vino joven

de Lanciego (Rioja Alavesa). Tienen sidra dulce.

Horario, 12:00 – 15:00

19:00 – 24:00

Martes cerrado

BBAARR  CCIIDD
Travesía de Laurel, s/n - Tfno.: 941 228 256



BBAARR  LLAA  RRUUEEDDAA
Travesía de Laurel, 1 - Tfno.: 941 227 986

Este local fue primero bar y cuando lo compró

Cándida Calleja Guzmán, lo convirtió en taberna

en 1968. Poco después comenzó con sus

especialidades de pinchos terminando con una

ampliación del piso superior en el cual hay 7

mesas donde se sirven comidas con un menú

riojano y por la noche raciones donde varias

personas pueden compartir diferentes platos.

En la barra sirven brochetas de sepia, raciones de

sepia, revuelto de morcilla y revuelto de patata

(panceta, picadillo y huevo). Sirve un vino de crianza

de La Rioja que varía cada semana. Su vino joven

siempre es de Navaridas (Rioja Alavesa). 

Sidra natural guipuzcoana.

Horario, 12:00 – 15:30

19:30 – 00:30

Lunes cerrado

Hu
evo

de codorniz

RREEVVUUEELLTTOO
DDEE  HHUUEEVVOO

Chorizo, pimiento, etc.

BBRROOCCHHEETTAA DDEE SSEEPPIIAA
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Siempre fue bar este local, hasta que Vicente Oliván lo

abrió con este nombre en 1978. Se ha especializado en el

pincho de oreja de cerdo rebozada. Ésta se presenta

entre dos panes. Sirve vino de La Rioja, crianza y

joven. Sidra natural de Guipúzcoa. Por la sutil

decoración del establecimiento parece ser hincha del

Atletico de Madrid.

Horario, 12:00 – 15:00

19:00 – 23:30

Jueves cerrado

BBAARR  EELL  PPEERRCCHHAASS
Travesía de Laurel, 3 - Tfno.: 941 220 067
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Desde 1972 está abierto este famoso bar de

la zona Laurel. Su cartel con el nombre en

la calle lo indica todo: ¡Un gran champiñón!

Siempre se han dedicado los cuatro hermanos Barrero

a este mismo pincho. Los champiñones son de La

Rioja. Están cocinados a la plancha y se

preparan con una salsa “ultra" secreta. 

Van rematados con una gamba aunque puedes

pedirlo sin ella. Sirven vino de La Rioja; 

suelen tener dos o tres abiertos, jóvenes y crianzas.

Horario, 11:30 – 15:00

19:00 – 23:30

BBAARR  SSOORRIIAANNOO
Travesía de Laurel, 2 - Tfno.: 941 228 807

““CCHHAAMMPPII””
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Abrieron este bar en 1977, el padre y el tío de Froilán y José Mari

Domínguez que son los dueños actuales. Primero servían raciones de

calamares y patatas bravas, especializándose después en

tigres (mejillones rellenos), morritos fritos de cerdo y

pelotillas picantes (croquetas picantes de carne).

Tienen un cosechero de Elvillar (Rioja Alavesa) y una

gran variedad de crianzas de toda La Rioja. 

Sidra natural guipuzcoana.

Horario, 13:00 – 15:30

20:00 – 24:00

Miércoles cerrado

BBAARR  CCHHAARRLLYY
Travesía de Laurel, 2 - Tfno.: 680 822 400
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Mejillón
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Jesús María Lerena es propietario de este bar desde hace 11

años. Son famosos sus bocatitas de revueltos (chorizo, bonito,

jamón etc.) El más original es el de ajos tiernos con queso brie.

Puedes encontrar una variedad de banderillas y un pincho de

alcachofas rebozadas. Sirven vino cosechero de Rioja Alta y

crianzas de toda la Denominación de Origen Rioja.

Sidra natural guipuzcoana.

Horario, 13:00 – 15:00

20:00 – 24:00

Lunes cerrado

BBAARR  LLAA  MMÉÉNNGGUULLAA
Travesía de Laurel, 5  - Tfno.: 941 222 408
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Propiedad de la familia Lorenzo desde 1981. El local

cubre el espacio de dos casas que se derrumbaron. Su

pincho estrella es el bocatita “Tío Agus". Consiste en

carne asada de cerdo con pimentón, que viene

acompañada de una salsa, creada por la abuela

Damiana en 1941, cuya receta secreta ha sido

intentada comprar sin que la familia revele sus

ingredientes. Sirven vinos de toda La Rioja.

Además podemos disfrutar de pinchos

morunos y chistorra, que es una variedad de

chorizo que se asa.

Horario, 12:00 - 15:30

19:00 - 23:30

BBAARR  LLOORREENNZZOO
Travesía de Laurel, 4-6 - Tfno.: 941 200 929
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Este local pequeño tiene mucha historia ya que era un

anexo al palacio de Espartero (s. XVIII). Era la

ubicación de las cuadras y el granero. Sus muros

miden más de un metro de ancho; fue zapatería,

barbería y alpargatería hasta que en 1996 se convirtió

en vinoteca.

Tiene doscientos tipos de Rioja además de vinos de

otras denominaciones de origen del mundo (Francia,

Italia, Portugal, Argentina, Chile, Sudáfrica, Líbano,

Nueva Zelanda, etc...)

Venta por Internet y acceso en 4 días a 4.000 referencias de

vino. Asesoran a los bares y restaurantes para seleccionar los

vinos más adecuados y elaboran cartas de vinos. Allí puedes

encontrar las famosas copas Ridel. Sus propietarios también

distribuyen vino. Admiten tarjeta de crédito.

Horario de martes a sábado,   11:00 – 14:00

18:00 – 21:00

VVIINNOOTTEECCAA  VVIINNOOSS  DDEE  RRIIOOJJAA
Plaza San Agustín, 1 - Tfno.: 941 212 499 - www.riojainternet.com/wineshop



Fundado en 1947 en la calle San Agustín,

trasladándose en 1951 a la calle Laurel,

volviendo a San Agustín en el año 1985. La

familia Mendoza es la propietaria del

establecimiento. Sus especialidades son su

ensalada de tomate (la más cara del

Norte de España, según sus propietarios),

bocatita de sardina con guindilla, chicharro y sus

aceitunas con anchoas aderezadas con aceite de

Galilea (La Rioja). Dentro tienen unas mesas

donde te sirven, sólo por la noche, huevos con

jamón, patatas, pimientos y ensalada. El tomate hay

que probarlo. Tienen vino joven de Rioja Alavesa y

sidra natural.

Horario, 10,00 - 15,30

19,00 - 00,30

Domingo cerrado 

BBAARR  EELL  SSOOLLDDAADDOO  DDEE  TTUUDDEELLIILLLLAA
San Agustín, 33 - Tfno.: 941 209 624
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La Gota de Vino, se integra en la calle

San Agustín, tomando de la Gota de

Leche, no sólo la inspiración para su

nombre, sino también la modernidad de su

interior y de la ampliación del museo de

La Rioja, la piedra y el hierro oxidado de

su fachada. Pero, como en el museo, nos

traen la tradición a través de su carta.

Callos, sangrecilla, conejo con caracoles,

pimientos rellenos, bocadillos de calamares

con pimiento verde y ali-oli, bocata de lomo,

queso y jamón York o ensalada de frutas.

Pero, como en la ampliación del Museo

quieren darle al servicio otro aire. Tú pides la

ración o bocadillo y lo consumes en la mesa, en

la calle, en tu casa, pero no en la barra.

Horario, 12:00 - 15:30

19:00 - 23:30

““TT
EENNTTEENNPPIIEE

DDEELL
DDIIPP
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LLAA  GGOOTTAA  DDEE  VVIINNOO  
San Agustín, 14 - Tfno.: 941 204 200



LLAA  TTAABBEERRNNAA  DDEE  BBAACCOO
San Agustín, 10 - Tfno.: 941 213 544

Siempre fue bar. En abril de 2001 lo adquieren María

Jesús González y Blanca Fernández. En su barra puedes

encontrar pinchos originales como: bombitas

(patatas rellenas de setas), migas con huevo en

sartén (pan duro, choricillo, ajo y panceta),

tomates verdes fritos (inspirado en el famoso

libro y posterior película) fajolo (calabacín con

jamón y queso), rabas de pollo (pechuga de pollo

muy fina macerada en limón y especias durante 24

horas y después frito), porreta ibérica (tostada de

pan untada de queso azul, jamón ibérico y “un

secretito"), tabla riojana (embuchados, choricillo y

morcilla) etc... Disponen de 15 grandes reservas de

Rioja, 20 crianzas a la copa y sidra asturiana.

Poseen 5 mesas donde puedes pedir cualquier tapa

y además una carta de chuletillas, jamón asado,

sepia, cazuelitas variadas y ensaladas.

Horario, 11:30 – 15:30

20:00 – 00:30

BBOOMMBBIITTAASS

MMIIGGAASS DDEE PPAANN

““BB
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Este bar fue antes Almacenes Textiles San

Bernabé. Son propietarios, desde 1991, César

Sáenz y Florián Baquedano. Abren temprano para

poder servir buen café, pinchos y bocatitas. Por la

noche puedes tomar una copa con música pop. Tienen

gran variedad de pinchos como calamares, gambas

con gabardina, sandwiches, bocadillos variados y un

pincho especial de calabacín, queso y bacon.

Sirven vino joven de La Rioja Baja, crianzas de toda 

La Rioja y sidra natural.

De noche prueba sus combinados y copas.

Horario, 8:30 – 24:00

Fin de semana hasta las 2:00 de la madrugada.

Domingos cerrado.

BBAARR  BBOONNSSÁÁII
San Agustín, 1 - Tfno.: 941 204 481
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Calamares

Gambas con
gabardina



CCAAFFÉÉ  MMOODDEERRNNOO
Plaza Martínez Zaporta, 7 - Tfno.: 941 220 042
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Este emblemático local fue café-teatro desde 1913 hasta 1956,

donde cantaron personajes famosos como Pepe Blanco y

Machín. Cuando fallece Federico Sánchez, que es el fundador,

cede el negocio a sus obreros los cuáles montan una

cooperativa. En 1925, Mariano Moracia compra la

cooperativa a sus compañeros. Su hijo Julián y después su

nieto Mariano (actual propietario) siguieron regentándolo.

Tuvo diferentes nombres (Madrid, París, Novelti, Oriental) y

en 1936 por unos incidentes políticos cambiaron el nombre

al actual Moderno. En 1970 se convirtió también en

restaurante. Sirven desayunos con emparedado,

bocatita y repostería. Sus pinchos son entre otros las

casonas (patatas bravas), calamares fritos y gambas a la

gabardina. Disponen de 14 mesas de comedor con un menú riojano

casero, con verduras de la zona. Decorado con fotos antiguas de

Logroño y objetos originales de época. Aceptan tarjeta de crédito.

Horario, 8:00 – 24:00 

Fin de semana hasta la 1:00

Martes cerrado

““CCAASSOONNAASS””

GG
AA
MM

BB
AA
SS

CCOONN

GG
AA

BB
AA
RR
DD

IINN
AA

Ca
fé

N
ai
pe

s







RRUUTTAA  VVEEGGEETTAARRIIAANNAA
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VVEEGGEETTAARRIIAANNOOSS

LA TRAVESÍA. Pincho de tortilla, pimientos de padrón

“MERE”. Pincho de tortilla - SAN JUAN. Tostada de crema de cabrales

LA CUEVA. Champi - A TU GUSTO. Patatas bravas

VINÍSSIMO. Ensalada de verduras a la plancha y puerros en vinagreta

TORRES. Queso curado

COCKER. Puerros en vinagre y aceite, pimientos verdes fritos

LA ESQUINA. Bocadillo vegetal - ACUARIO. Tortillas rellenas

GAMBRINUS. Tomate con queso de cabra y orégano

NOCHE Y DÍA. Tortillas - LA TABERNA DE LAUREL. Patatas bravas

PALI. Berenjena rellena de queso - EL ÁNGEL. Pincho de champiñon

DONOSTI. Berenjena rellena de pimiento verde y queso

JUAN Y PÍNCHAME. Juanico



VVEEGGEETTAARRIIAANNOOSS

71

SEBAS. Tortilla de patata, ajetes de viña y alcachofas frescas rebozadas

EL MURO. Setas a la plancha, croissant vegetal

CHAPU. Bolitas rellenas de queso

LA TASCA DEL PATO. Patatas drunken - BAMBI. champiñon

PATA NEGRA. Ensaladas, tablas de queso - EL CID. Setas a la plancha

SORIANO. Champiñones

LA MÉNGULA. Bocatita de revuelto de ajos tiernos con brie, 

alcachofas rebozadas

SOLDADO DE TUDELILLA. Ensalada

LA TABERNA DE BACO. Tomates verdes fritos, bombitas

BONSAI. Tortilla de patata, sandwich vegetales

CAFÉ MODERNO. Casonas, verduras
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