
De domingo a jueves  >  11:00 a 00:00 h. | viernes y sábados > 11:00 a 02:00 h.

Como Chef del KUKUARRI  
(NH COLLECTION ARANZAZU 
San Sebastián) mi cocina pretende 
establecerse en ese equilibrio entre 
tradición y vanguardia; en la aportación 
de nuevas técnicas, la búsqueda de 
nuevos sabores, la incorporación 
valiente de nuevos ingredientes bajo la 
atenta mirada de la cocina de siempre.            
Una propuesta gastronómica imaginativa, 
creativa, muy cuidada y sobre todo, 
apetitosa.

La curiosidad es uno de los ingredientes 
que forman parte de mi manera de 
saber lo que ocurre entre fogones.
Es esta curiosidad la que me ha llevado a  
entender que, mi pasión por la cocina 
está fundamentada tanto en la formación
en el estilo tradicional como en la intros-
pección en otras culturas gastronómicas
a lo largo de mi vida profesional 
(Chomin [San  Sebastián], La Casona 
[San Juan de Puerto Rico], Brondo 
[Palma de Mallorca], Strand [Irlanda del 
Norte], Casa Vasca [Guangzhov-China]).
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pintxos y raciones

carta

Mini de jamón ibérico 
Tosta de antxoas con piquillos
Foie, brioche tostado y manzana
Croqueta de jamón ibérico
Tosta de txangurro
Gilda
Plato de jamón ibérico de bellota 100gr
Tiras de pollo crujientes con alioli cremoso
Pulpo a la parrilla, patata rota y aceite de pimentón
Patatitas baby asadas con mayonesa de trufa

Ensalada de txangurro
Ensalada de tomate, atún y cebolleta
Sopa de pescado al estilo tradicional
Arroz marinero de txipirones

Tacos de bonito con sofrito de Getaria
Merluza asada, panaderas y langostinos salteados
Costilla de basatxerri a la parrilla con ensalada
Laminas de entrecote con patatas y piquillos

Torrija caramelizada con helado de café
Crema de yogurt y lima con frutos rojos
Brownie de chocolate y nueces
Queso del país

13:00/15:30 h. | 20:00/23:00 h.

De 11:00 a 23:00 h.


