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DEGUSTA 
EL LLITÓN

DEGUSTACIÓN DE 
8 DIFERENTES 
PRODUCTOS 
DEL CERDO

PLAZA
PORCHES DE LLAUSIA, 
BENASQUE

HORARIO: DE 16 a 20 H. 

HOMENAJE A LA 
TRADICIÓN CON 
EMBUCHADOS 
ELABORADOS POR 
LAS CARNICERÍAS 
DEL VALLE

31 DE

ENERO

ASADOR IXARSO TABERNA (Benasque)

RESTAURANTE CAFETERÍA ARAGÜELLS (Benasque)

RTE. CASA CHONGASTÁN (Chía)

RTE. EL CANDIL (Cerler)

RTE. GRAN HOTEL BENASQUE SPA (Benasque)

RTE. LA BORDA DE ARNALDET (Sesué)

RTE. LA LLARDANA (Benasque)

RTE. LA SIDRERÍA (Benasque)

RTE. LA SOLANA (CASA CORNELL- Cerler)

RTE. SOTOBOSQUE (HOTEL ANETO - Benasque)

RTE. ST. ANTON BY MAHER (Benasque)
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31 DE

ENERO

CARNICERÍA BALDANA
Torteta blanca, Morcilla salada y Chorizo.

CARNICERÍA LAS TUCAS
Costilla confitada y Miniburguer de panceta de cerdo ibérico.

EL REBOST DE CHONGASTÁN
Longaniza, Morcilla dulce y Torteta negra.

CARNICERÍAS

PUESTOS DE VENTA

• PANADERÍA PERUCHO

• PASTELERÍA FABRÉS

• CARNICERÍA LAS TUCAS

• EL REBOST DE CHONGASTÁN

EXHIBICIÓN DE 
EMBUCHADO TRADICIONAL

A cargo de las donas de la 
“Asociación de Mujeres la Fllo de Neu”
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DEGUSTA CERLER

DEGUSTACIÓN 
DE TAPAS

ZONA 
REMÁSCARO, 
CERLER 1.500

HORARIO: 
DE 13 a 18 H. 

07DE
FEBRERO

RTE. COTA DOSMIL (Cerler)

Crepe de ternasco y pimiento con patata de Chía 
y reducción de vino tinto D.O. Somontano.

RTE. CASA CHONGASTÁN (Chía)

Albóndiga XL de ternera de casa trufada.

RTE. EL CANDIL (Cerler)

Canelón crujiente de verdura y foie, 
con reducción de Pedro Ximenez.

RTE. GRAN HOTEL BENASQUE SPA (Benasque)

Canelón de rape con crema de mascarpone trufado.

RTE. LA BORDA DE ARNALDET (Sesué)

Calabacín relleno de vieira con crujiente de queso.
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PUESTOS DE VENTA

07DE
FEBRERO

• EL PASO DE BABER

• MERMELADAS LA CULLERA

• PANADERÍA PERUCHO

• PASTELERÍA FABRÉS

RTE. LA LLARDANA (Benasque)

Rollito de queso relleno de crema de morcilla.

RTE. LA SIDRERÍA (Benasque)

Tortino de maíz con picadillo de cerdo.

RTE. LA SOLANA (CASA CORNELL) (Cerler)

Patata de Cerler rellena de longaniza de Graus 
con bechamel gratinada y Trufa rallada.

RTE. SOTOBOSQUE (HOTEL ANETO) (Benasque)

Croquetón 3404.

RTE. ST. ANTON BY MAHER (Benasque)

Trufa de ternasco.

RTE. TRATTORÍA AMPRIU (Aramón Cerler)

Brocheta de Albóndiga de ternera pirenaica 
con setas, crujiente de cebolla y tomate cherry
provenzal, rociado de salsa Sambal.
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EXPERIENCIAS GASTRONÓMICAS
DOMINGO, 1 FEBRERO
18 h. CAFETERÍA ARAGÜELLS (Benasque): 

Explicación de la elaboración y degustación de la Cerveza Artesana La Rondadora, 
maridada con quesos aragoneses. PVP: 10€.

19 h. RTE.  ST. ANTON BY MAHER (Benasque): 

Show-cooking a cargo del Chef Cristian Solsona. Actividad gratuita.

19 H. RESTAURANTE CASA CORNELL (Cerler): 

Cata de vinos (varias D.O.) maridada con tapas del Rte. La Solana, a cargo de 
la enóloga Noelia Altabella. PVP: 20€. Se requiere reserva previa en el 974 551 102 

LUNES, 2 FEBRERO
18 h. REBOST DE CHONGASTÁN (Chía): 

Demostración de despiece de cerdo y ternera, explicación de sus respectivos cortes 
culinarios y pequeña degustación de los  productos de la carnicería acompañado con 
vino de Bodegas Meler. Actividad gratuita, se requiere reserva previa en el 
974 553072 ó 650 511004 con aforo máximo de 12 a 15 personas.

MARTES, 3 FEBRERO
18 h. CARNICERÍA BALDANA (Benasque): 

Elaboración de paté de campaña. Actividad gratuita. 
Se requiere reserva en el 974 551 436 ó 620 617 504

19 h.  HOTEL ANETO (Benasque): 

Taller de Tortetas a cargo de El Rebost de Chongastán con vinos de Bodegas Meler. 
PVP: 10€. Se requiere reserva previa en el 974 551 061 

20 h. LA SIDRERÍA (Benasque): 

Espicha asturiana (degustación de sidra y menú asturiano) a cargo de “Embajadores 
de Cerler”. PVP: 20€. Se requiere reserva previa en el 974 551 292 ó 699 707 527

ELABORACIÓN 
DE PRODUCTOS, 
EXHIBICIONES DE 
COCINA, ETC.

TODAS LAS TARDES, 
EN DIFERENTES 
ESTABLECIMIENTOS, 
APRENDE Y 
DISFRUTA CON LAS MÁS 
DE 15 ACTIVIDADES 
QUE TE PROPONEMOS

EXPE-
RIENCIAS
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MIÉRCOLES, 4 FEBRERO
19 h. RTE. ST. ANTON BY MAHER (Benasque): 

Cata de vino patrocinada por y a cargo del enólogo de Bodegas Aylés. 
Actividad gratuita. Se requiere reserva en el 974 551611

20 h. TABERNA DEL IXARSO (Benasque): 

Degustación y explicación de embuchados tradicionales (Chiretas, 
morcilla…) a cargo de Embutidos El Cortante. Actividad gratuita. 

NOCHE SIN LUZ EN RTE. LA LLARDANA (Benasque): 

Degustación-cena a la luz de las velas. PVP: 28€. 
Se requiere reserva en el 974 551 687 ó 619 623 788

JUEVES, 5 FEBRERO
17 h. RTE. ST. ANTON BY MAHER (Benasque): 

Chocolatada con bizcochos caseros. Patrocinada por Cafés Novell. Actividad gratuita. 

19 h. Visita al obrador de Mermeladas la Cullera y cata en Rte. el Candil 
de Cerveza artesana La Rondadora marinada con Mermeladas la Cullera. 

PVP: 15€. se requiere reserva en el 974 552 045

20 h. CASA CHONGASTÁN (Chía): 

Taller sensorial de aromas y cena maridada con vinos a cargo de Ana Meler propietaria de 
Bodegas Meler. PVP: 20€. Se requiere reserva previa en el 974 553 200.

VIERNES, 6 FEBRERO
18 h. GRAN HOTEL BENASQUE SPA (Benasque): 

La Trufa: limpieza, conservación y utilidades culinarias. 
Actividad gratuita. Se requiere reserva en el 974 551 011

19 h. RTE. ST. ANTON BY MAHER (Benasque): 

Taller de Tartar a cargo del Maître David Reyes. Actividad gratuita. 

HAM SESSIONS EN REMÁSCARO (ARAMÓN-CERLER). 

Del viernes 6 al domingo 8 de febrero, de 13 a 19 h. Corte de jamón ibérico 
en la terraza. Disfruta de tapa o ración de jamón con vino blanco o tinto Enate.
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MENÚ ESPECIAL

RTE. EL CANDIL · CERLER
•  Cocktail de bienvenida.

•  Huevos a baja temperatura con tuber melanosporum.

•  Dorada a la espalda con verduritas.

•  Pularda en 2 cocciones.

•  Fantasía de chocolates.

San Miguel selecta XV o Bodegas Otto Bestué, agua y pan.

PRECIO: 35 €

RTE. EL FOGARIL (HOTEL CIRIA) 
BENASQUE
•  Paté de foie y jabalí de nuestros montes con salsa 
 Cumberland y violetas.

•  Copita de crema de ortigas del Pirineo con huevas de 
trucha y petit choux trufados.

•  Arroz del Somontano con rosiñols, lámina de queso de 
cabra de Radiquero semifundido y crema de calabaza.

• Jarrete de ternasco guisado con moixardinas.

• Mousse de requesón “El Benasqués” sobre sopa de frutas 
 del bosque, confitura de membrillo y helado de nueces.

San Miguel selecta XV o Bodegas Otto Bestué.
Café y chupito de pacharán casero. 

PRECIO: 35 €

MENÚS CON 
PRODUCTOS 
DEL VALLE

DEL SÁBADO 
31 DE ENERO 
AL DOMINGO 
8 DE FEBRERO
RESTAURANTES
DEL VALLE

LOS CHEFS 
HAN ELABORADO 
PARA LA OCASIÓN 
MENÚS DE CATEGORÍA 
A TU ALCANCE

MENÚ
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RTE. GRAN HOTEL BENASQUE SPA 
BENASQUE
•  Entrante de la casa. 

•  Crema de calabaza y naranja con crujiente de papada ahumada. 

•  Salmón del Cinca sobre berenjena, ajo asado y tomate con salsa 
al vino blanco. 

•  Conejo de monte a la Royal con frutos rojos sobre pastel de 
polenta y setas o Lomo de caza con frutos rojos sobre pastel de 
polenta y setas. 

•  Trilogía de pomes d’Ansils. 

San Miguel selecta XV o Bodegas Otto Bestué, agua y pan.

PRECIO: 28 €

RTE. LA BORDA D’ARNALDET 
SESUÉ
•  Hojaldre relleno de langostinos con trompetillas.

•  Medallón de cordero de Chía trufado 
 con pastel de patata.

•  Manzanas de Ansils asadas con crema.

San Miguel selecta XV o 
Bodegas Otto Bestué, agua y pan.

PRECIO: 35 €
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RTE. SOTOBOSQUE 
(HOTEL ANETO) · BENASQUE
•  Cordada de productos de la matacía 
 típicos de la Ribagorza.

• Sopa de garbanzos con vieira y tocineta frita.

• Corazones de alcachofa confitados con relleno 
 crujiente de butifarra negra.

• Pechuga de pato con costra de kikos y pipas, 
 puré de guisantes y orejones en compota.

• Arroz emperatriz.

San Miguel selecta XV o Bodegas Otto Bestué, agua y pan

PRECIO: 34 €

RTE. LA SOLANA (CASA CORNELL) 
CERLER
•  Entrante: Crujiente de longaniza de Graus con mermelada de cebolla.

•  Primero: Boletus (ceps) salteados con ajos tiernos,  
 virutas de foie y trufa rallada.

•  Segundo: Taco de bacalao a la miel de pirineo con frutos secos.

•  Tercero: Cochinillo confitado con compota de manzana.

•  Postre: Coulant de chocolate con espuma de vainilla.

San Miguel selecta XV o Bodegas Otto Bestué, agua, pan y café.

PRECIO: 35 €
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RTE. ST. ANTON BY MAHER 
BENASQUE
PARA COMENZAR

•  Milhojas de foie, queso de cabra y membrillo. 

•  Carpaccio de pato y panceta con balsámico y kikos. 

• Alcachofas naturales en tempura con romescu.

•  Cebolletas asadas, taco de bacalao y alioli.

•  Trufas de ternasco con orejones. 

•  Caldoso de arroz de cigala con lamina de vieira en escabeche.

CONTINUAMOS Y ELEGIMOS

•  Block de cochinillo de Segovia con tatin de patata y morcilla. 

•  Paletilla de ternasco de Aragón deshuesada con patatas a lo pobre. 

•  Taco de buey guisado como antes con parmentier y verduras asadas. 

•  Chuletón buey (min 2 personas, 10€/persona). 

•  Bacalao crujiente con pimientos asados y crema de patata. 

•  Lubina salvaje rellena de cous cous de langostinos.

PARA TERMINAR

•  Coulant de chocolate caliente y crema helada. 

•  Cremoso de avellanas. 

•  Biscuit de café. 

•  Trufas caseras de chocolate. 

•  Torrija caramelizada con helado de canela (sup 1,5€).

Pan, vino 
(Viña Real, Los Navales) y agua. 

PRECIO: 29 €
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