


*TEXTO Y� ECE� S DE E� ARDO � MÍN 
(� CEP� SIDENTE DE LA ASOCIACIÓN DE 
� CI� ROS DE A� GÓN).
*EDI� : ARTURO � STÓN (AG � MUN� CIÓN) � �  C’ALIAL 
(ALI� NTOS DE A� GÓN � N � LI� D CER� � � � ).

Queremos darte a conocer 
nuestra maleta de historias y 
tradiciones culinarias: Fruta 
de nuestra comunidad, lon-
ganiza de Aragón, trenza de 
Almudévar, frutas de Ara-
gón, castañas de mazapán, 
pan chusco, lomo embuchado, 
conserva de cerdo en aceite 
de oliva, aceite de oliva virgen 
extra, turón negro, guirlache, 
chorizo, cebola dulce de Fuen-
tes, queso madurado, boraja, 
aroz, huevos, pastel ruso, yo-
gur de oveja, pan,…. productos 
que consolidan nuestra identi-
dad… son C’alial.
que consolidan nuestra identi-

gón, castañas de mazapán, 

chorizo, cebola dulce de Fuen-

Almudévar, frutas de Ara-

chorizo, cebola dulce de Fuen-

Almudévar, frutas de Ara-

de oliva, aceite de oliva virgen 
conserva de cerdo en aceite 

aroz, huevos, pastel ruso, yo-

gón, castañas de mazapán, 

gur de oveja, pan,…. productos 



� GURO QUE ESTÁS � N � SOTROS AL PEN� R QUE EL A-
YOR HALAGO QUE PUEDES� ECIBIR CUA� O P� � � S UN PL� O 
� N TO�  TU
 LUSIÓN ES UN G� CIAS. LA FELICI� D �  AC� -
CIEN�  SI ADEMÁS, U� LIZA� O UNA � LAB�  UY NUEST� , 
� MPRUE	 S QUE TE HA QUE� DO BIEN “ES� S� O”. DESDE 
C´ALIAL QUE� MOS � RTE LAS G� CIAS, PORQUE � �  � SO-
TROS �  ES UN HALAGO QUE TEN� S ESTE� ECE� RIO EN TUS 
MA� S, QUE� E� � Z� S NUESTRO ESFUERZO EN EL � MPO, 
EN LA G� NJA, EN EL � R�  � �  OF� CERTE UNA � LE� IÓN 
DE PRO� CTOS � N UNA � LI� D DIFE� NCIA� , FRUTO DE UNA 
EXI� NTE Y � N� NUA�  LA� R EN LA QUE ES� MOS
 MPLI-
� DOS CENTENA� S DE PROFESIONALES. EN ESTE� ECE� RIO 
EN� NT� RÁS U� AS CLAVES � � � E� LAR FELICI� D, PRO-
PUES� S CULINARIAS EN LAS QUE L� E NUEST�  � N� � IÓN 
POR EL T� 	 JO DE � LI� D Y LA DEFEN�  DE LA EXCELENCIA 
DE LOS PRO� CTOS DE NUEST�  � E� A. ES, SIN � � , 
� �  ES� R ORGU OSOS.
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Dado de lomo de 
cerdo en aceite 
sobre tosta de pan de 
pueblo y chutney de 
manzana al cury

LOMO DE CERDO EN ACEITE, � L, 
ACEITE DE OLI�  � R� N EXT� , ANZANA� EI� � , 
CU� Y, � NAG� , AZÚ� R O� � , ANTEQUI A, 
CE�  A, � N DE 	 � A, � R� NADOS.

ELA� � CIÓN
EN UNA � RTÉN PO� AMOS LA CE�  A SOB�  UNA 
CU� A� �  DE ANTEQUI A, AZÚ� R O� �  Y EL 
CU� Y. CUA� O ESTÉ BLA� I�  AÑADIMOS UN � O-
� ITO DE � NAG�  BLAN� , EL CU� Y Y LO DEJAMOS 
� CINAR�  15 INUTOS. ES � NVENIENTE E� AR 
UNAS GO� S DE AGUA � �  QUE �  �  PEGUE.

CUBRIMOS LOS � DOS DE LOMO � N EL � UT� Y. 
DE� � MOS � N UN � R� NADO F� S� .

� ITO DE � NAG�  BLAN� , EL CU� Y Y LO DEJAMOS 



Cazuelita de fideos 
con longaniza 
de Aragón, setas 
deshidratadas 
y al i oli de perejil.

� DEOS � �  O � � S, LON� NIZA DE A� GÓN, 
PI� ENTOS VERDES, � � S DESHID� � � S SUR-
� � S, CE�  A Y AJO. PE� JIL F� S� , A� � � , 
� LDO DE � R� , ACEITE OLI�  � R� N EXT� .

ELA� � CIÓN
EN UNA � RTÉN DO� MOS LOS � DEOS HAS�  
QUE ADQUIE� N UN � NITO � LOR DO� DO. LOS 
� � � MOS Y EN LA ISMA � RTÉN HACEMOS UN 
SOFRITO DE AJO, CE�  A Y PI� ENTO VERDE. CUAN-
DO ESTE � � O EL SOFRITO AÑADIMOS LAS � � S 
P� � A� NTE HID� � � S. ELI� NA� MOS EL AGUA 
DE LA� RLAS Y � N� R� � MOS LA DE LA HID� � -
CIÓN. � � � MOS � N U� S � DOS DE LON� NIZA. 
AÑADIMOS LOS � DEOS, CUBRIMOS � N � LDO DE 
� R�  EZCLADO � N EL AGUA DE LAS � � S Y 
DEJAMOS � CER LOS � DEOS HAS�  QUE QUEDEN 
� � S.� E ENAMOS PEQUEÑAS � ZUELI� S DE 
� DEOS QUE � R� MOS � N UNA CU� A� DI�  DE 
MA� � �  TRITU� �  � N UN DIENTE DE AJO Y UN 
MA� JO DE PE� JIL.
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� DEOS � �  O � � S, LON� NIZA DE A� GÓN, � DEOS � �  O � � S, LON� NIZA DE A� GÓN, 

SOFRITO DE AJO, CE�  A Y PI� ENTO VERDE. CUAN-
� � � MOS Y EN LA ISMA � RTÉN HACEMOS UN � � � MOS Y EN LA ISMA � RTÉN HACEMOS UN 



Helado de Trenza 
de Almudévar 
sobre “crumble” de 
guirlache

LE� E, HUEVOS, AZÚ� R Y T� NZA DE ALMUDÉ� R.

ELA� � CIÓN
HA� MOS UNA C� MA
 NGLE�  � N 1 LITRO DE 
LE� E, 6 HUEVOS Y 120 G DE AZÚ� R. CUA� O 
ESTÉ � LIENTE,� EMOJA� MOS LA T� NZA � R-
� �  EN “TROCI� S” Y TURBINA� MOS. DESPUÉS 
DE QUE ESTÉ FRÍA, LA ETE� MOS EN UN � SO 
DE “� � JET” O EN UNA ANTE� DO� . CUA� O 
ESTÉ � N� LADO TURBINA� MOS Y DEJA� MOS 
FU� IR�  LI� � � NTE � �  PODER HACER QUE-
�  ES Y � R� R SOB�  EL CRUMBLE DE GUIRLA-
� E, QUE HA� MOS � N 1  GR DE HARINA, 1  GR 
DE ANTEQUI A Y 1   G DE POLVO DE 
GUIRLA� E. DO� � MOS AL � R�  Y 
DES� � � MOS. 

DE QUE ESTÉ FRÍA, LA ETE� MOS EN UN � SO DE QUE ESTÉ FRÍA, LA ETE� MOS EN UN � SO DE QUE ESTÉ FRÍA, LA ETE� MOS EN UN � SO DE QUE ESTÉ FRÍA, LA ETE� MOS EN UN � SO DE QUE ESTÉ FRÍA, LA ETE� MOS EN UN � SO DE QUE ESTÉ FRÍA, LA ETE� MOS EN UN � SO DE QUE ESTÉ FRÍA, LA ETE� MOS EN UN � SO DE QUE ESTÉ FRÍA, LA ETE� MOS EN UN � SO 



Mini “Tatin” de 
berenjena, queso 
con morcila y cebola 
caramelizada

DIS� S DE � JALD� , � � NJENA A� O� JAS, � DOS 
DE QUESO A� GONÉS, ORCI A DE A� OZ DES� � � , 
CE�  A � � , AZÚ� R, G� NADINA, PE� JIL F� S� , 
ACEITE OLI�  � R� N EXT� .

ELA� � CIÓN
EN UNA � RTÉN, DO� MOS LOS DIS� S DE � � NJE-
NA. LOS� E� � MOS Y EN LA ISMA � RTÉN PO� A-
MOS LA CE�  A EN ULIANA HAS�  QUE �  � � EN-
CE A DO� R. ENTONCES AÑADIMOS DOS CU� A� � S 
DE AZÚ� R Y CUA� O �  E� PO�  EL LÍQUIDO AÑADI-
MOS UN POQUITO DE G� NADINA. 
� R� AMOS LOS DIS� S DE � JALD� . ESTE � SO 
�  PUEDE HACER P� � A� NTE HAS�  � N � RIOS 
DÍAS DE ADELANTO PORQUE BIEN � N� R� DOS EN 
UNA � JA DE � RTÓN AGUAN� N � RIOS DÍAS. 
DES� � MOS UNAS ORCI AS EN UNA � RTÉN Y � L-
T� MOS � N UN POQUITO DE ACEITE Y, SI QUE� MOS 
� MO APORTE � LCE, PODEMOS AÑADIR U� S � DI-
TOS DE PE�  DE AGUA. ESTO APOR�  UN � NT� STE 
MUY� I�  A LA PE�  Y A LA ORCI A QUE HARÁ DE LA 
� �  ALGO ESPECIAL.
 NTER� LAMOS LAS� O� JAS 
DE � � NJENA SOB�  EL � JALD�  � N � � S DE 
MORCI A Y CE�  A. � LO� MOS � DOS DE QUESO 
EN LA � RTE SUPERIOR Y FU� IMOS � N EL SOPLETE 
O DENTRO DEL � R� . EL QUESO FU� IRÁ Y TE� � -
MOS UNA � �  DE PRI� � .

� CE� RIO

07

CE�  A � � , AZÚ� R, G� NADINA, PE� JIL F� S� , CE�  A � � , AZÚ� R, G� NADINA, PE� JIL F� S� , CE�  A � � , AZÚ� R, G� NADINA, PE� JIL F� S� , CE�  A � � , AZÚ� R, G� NADINA, PE� JIL F� S� , 



Albóndiga de lomo 
de vacuno de Aragón 
sobre crema de 
patata y velouté 
de cerveza

 ADO, � � S, HARINA, CERVEZA, ACEITE OLI�  � R� N 
EXT� , AL� � � S Y � LDO DE � R� .

ELA� � CIÓN
EN UN � L EZCLAMOS LA � R�  DE � CU�  PI-
� � , EL AJO Y LA CE�  A PI� � , PE� JIL, HUEVO, 
LAS � � S PI� � S Y EL � N� EMOJADO EN LE� E. 
HACEMOS � LAS Y LAS F� ÍMOS EN ACEITE � LIEN-

UNA � RTÉN LA CE�  A Y EL AJO PI� DO. AÑADIMOS 
AL� � � S PI� � S, HARINA Y LA CERVEZA. DEJAMOS 
� � CIR Y AÑADIMOS � LDO. ESPE� MOS SI HACE 
� � A Y� E� R� MOS.

� CEMOS LA � � �  EN AGUA � N � L Y PI� EN� . 
TRITU� MOS � N ALGO DEL AGUA DE LA � � IÓN Y 
� � R� MOS. � LO� MOS EN UN PL� ITO UNA CU-
� A� �  DE C� MA DE � � � , SOB�  E A � LO-
� MOS UNA ALBÓ� I�  � LIENTE. CUBRIMOS � N 
LA � L�  BIEN ESPE�  Y DE� � MOS � N UNA 
HIER	  AROMÁ� � .

 ADO, � � S, HARINA, CERVEZA, ACEITE OLI�  � R� N  ADO, � � S, HARINA, CERVEZA, ACEITE OLI�  � R� N  ADO, � � S, HARINA, CERVEZA, ACEITE OLI�  � R� N  ADO, � � S, HARINA, CERVEZA, ACEITE OLI�  � R� N  ADO, � � S, HARINA, CERVEZA, ACEITE OLI�  � R� N  ADO, � � S, HARINA, CERVEZA, ACEITE OLI�  � R� N  ADO, � � S, HARINA, CERVEZA, ACEITE OLI�  � R� N  ADO, � � S, HARINA, CERVEZA, ACEITE OLI�  � R� N 

LA � L�  BIEN ESPE�  Y DE� � MOS � N UNA LA � L�  BIEN ESPE�  Y DE� � MOS � N UNA LA � L�  BIEN ESPE�  Y DE� � MOS � N UNA LA � L�  BIEN ESPE�  Y DE� � MOS � N UNA 



Aroz cremoso, 
codorniz y borajas 
con gotitas de 
yogurt trufado

CE�  A, AJO, � DORNICES, A� OZ, � � AJAS, � LDO 
DE AVE, YOGURT, TRU�  DE A� GÓN, QUESO Y ACEITE 
OLI�  � R� N EXT� .

ELA� � CIÓN
HACEMOS UN SOFRITO DE CE�  A Y AJO PI� DO. 
SOB�  ÉL DO� MOS LOS TROCITOS DE � DORNICES 
� LPI� N� � S.� EF� ÍMOS EL A� OZ � N LA AR-
�  Y AÑADIMOS � � S LIMPIAS DE � � AJAS. OJA-
MOS � N � LDO DE AVE Y � CINAMOS 15 INUTOS. 
EN EL Ú� IMO INUTO VERTEMOS UNAS GO� � S 
DE YOGURT � N BRISU� S DE TRU�  A� GO� �  Y 
POLVO DE QUESO CU� DO. � CINAMOS EL Ú� IMO 
� NUTO Y � R� MOS � N UNA � JA DE  � � AJA PE-
QUEÑA Y � ERNA EN TEMPU�  BIEN CRUJIENTE.
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CE�  A, AJO, � DORNICES, A� OZ, � � AJAS, � LDO CE�  A, AJO, � DORNICES, A� OZ, � � AJAS, � LDO CE�  A, AJO, � DORNICES, A� OZ, � � AJAS, � LDO CE�  A, AJO, � DORNICES, A� OZ, � � AJAS, � LDO CE�  A, AJO, � DORNICES, A� OZ, � � AJAS, � LDO 

OLI�  � R� N EXT� .OLI�  � R� N EXT� .OLI�  � R� N EXT� .OLI�  � R� N EXT� .OLI�  � R� N EXT� .OLI�  � R� N EXT� .OLI�  � R� N EXT� .OLI�  � R� N EXT� .OLI�  � R� N EXT� .
DE AVE, YOGURT, TRU�  DE A� GÓN, QUESO Y ACEITE DE AVE, YOGURT, TRU�  DE A� GÓN, QUESO Y ACEITE DE AVE, YOGURT, TRU�  DE A� GÓN, QUESO Y ACEITE DE AVE, YOGURT, TRU�  DE A� GÓN, QUESO Y ACEITE DE AVE, YOGURT, TRU�  DE A� GÓN, QUESO Y ACEITE DE AVE, YOGURT, TRU�  DE A� GÓN, QUESO Y ACEITE DE AVE, YOGURT, TRU�  DE A� GÓN, QUESO Y ACEITE DE AVE, YOGURT, TRU�  DE A� GÓN, QUESO Y ACEITE DE AVE, YOGURT, TRU�  DE A� GÓN, QUESO Y ACEITE 

�  Y AÑADIMOS � � S LIMPIAS DE � � AJAS. OJA-





C’alial nace en respuesta a 
aquelos consumidores que 
exigen productos natura-
les y saludables de calidad 
diferenciada. Descubre en 
ww.calial.es una gran 
variedad de productos que 
presentan la riqueza de la 
gastronomía aragonesa. 

Todos elos garantizan ha-
ber superado los controles 
y normativas de calidad 
establecidas y certifican su 
origen aragonés.

C’alial es la Marca de Garan-
tía de Calidad Alimentaria 
del Gobierno de Aragón. Los 
productos con el selo de 
C’alial constituyen la mejor 
y más completa muestra de 
la gastronomía aragonesa.



wWw.calial.es


