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M E N Ú  T R A D I C I O N A L  A R A N ÉS
C e n a  2 0  d e  o c t u b r e

Un recorrido por la cocina tradicional y regional del 
Valle de Arán.

A p e r i t i vo  d e  b i e nve n i d a
Muestra de patés del valle con panes artesanos.

Caldo de olla aranesa jarreado sobre sus albondiguillas.

Esturión de Les en escabeche de zanahoria y naranja.

Tarta de quesos de Bagergue, confitura de frutos rojos.

Sobremesa de café, Infusión o té acompañado de postre de 
músico.

Selección de vinos del Parador.

Agua filtrada natural.
El menú se acompaña de panes tradicionales y AOVE.

P H O T O W A L K  P A R A D O R E S  2 0 2 3
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M E N Ú  D E L  PA I SA J E
C e n a  2 1  d e  o c t u b r e

Una degustación gastronómica de bocados que nos conectan con la 
naturaleza del entorno.

E nt ra d a s  f r í a s
Salmón del valle con pan brioche y mantequilla de arbequina

Quesos artesanos de raza bovina
Xolis del Pirineo con tomate de penjar

Principales calientes
Berenjena a la llama, avellana de Reus y miel floral

Canelón de carrillera de ternera del Pirineo
Terrina de ternera, “mongeta del Ganxet” y setas del bosque

El final dulce
Pescajus aranés con crema helada

Café, Infusión o té acompañado de trufas artesanas

Bodega
Selección de vinos del Parador

Agua filtrada natural
El menú se acompaña de panes tradicionales y AOVE.

P H O T O W A L K  P A R A D O R E S  2 0 2 3
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P I C N I C  R U TA
A l m u e r z o  2 1  d e  o c t u b r e

Pa n e c i l l o  co n  e m b u t i d o s  d e  l a  zo n a

Ro s ca  b a g e l  co n  q u e s o  c u ra d o  d e  va ca

B o t e l l a  AOV E

C ó c t e l  d e  f r u t o s  s e co s

S n a c k  m i n i  f u e t

D u l c e  re g i o n a l

P l á t a n o

Yo p ro  U H T  c h o co l a t e

B r i c k  d e  a g u a

S e r v i l l e t a  có c t e l

P H O T O W A L K  P A R A D O R E S  2 0 2 3


