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M E N U  T R A D I T I O N N E L  A R A N A I S
D î n e r  d u  2 0  o c t o b r e

Un voyage à travers la cuisine traditionnelle et 
régionale du Val d'Aran.

Apéritif de bienvenue
Échantillon de pâtés de la vallée avec des pains faits maison. 

Plats principaux
Bouillon de potée aranais avec boulettes de viande.

Esturgeons de Les en marinade de carottes et d'oranges.

Dessert
Gâteau au fromage Bagergue, confiture de fruits rouges.

Café, infusion ou thé après le dîner, accompagné d'un 
dessert du musicien.

Cave à vin
Sélection de vins du Parador.

Eau naturelle filtrée.

Le menu est accompagné de pains traditionnels et d'huile 

d'olive.

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 U  D U  PAYSAG E
D î n e r  d u  2 1  o c t o b r e

Une dégustation gastronomique de bouchées qui nous relient à la 

nature.

E nt ré e s  f ro i d e s
Saumon de la vallée avec pain brioché et beurre d'Arbequina.

Fromages artisanaux de race bovine.
Xolis des Pyrénées avec tomate penjar.

Plats chauds
Aubergine flambée, noisette de Reus et miel floral.

Cannelloni de joue de veau des Pyrénées.
Terrine de veau, « mongeta del Ganxet » et champignons des bois.

La finale sucrée
« Pescajus » aranais avec de la crème glacée.

Café, infusion ou thé accompagné de truffes artisanales.

Cave à vin
Sélection de vins du Parador.

Eau naturelle filtrée. 

Le menu est accompagné de pains traditionnels et d'huile d'olive.
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P I Q U E- N I Q U E  D U  C I RC U I T
D é j e u n e r  2 1  o c t o b r e

Pe t i t  p a i n  av e c  c h a rc u t e r i e  l o ca l e .

B a g e l  a u  f ro m a g e  d e  va c h e  a f f i n é .

B o u t e i l l e  d ' h u i l e  d ' o l i v e .

C o c k t a i l  d e  f r u i t s  s e c s .

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

S u c re r i e  ré g i o n a l e .

F r u i t s  f ra i s .

M i l ks h a ke  a u  c h o co l a t .

B r i q u e  d ' e a u .
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