
Le damos la bienvenida a nuestro restaurante. 

La filosofía de nuestra cocina es ser lo más sostenibles y respetuosos con el medio en el que 
convivimos. Por eso utilizamos productos de proximidad apoyando así a los pequeños 
productores de nuestra comarca y alrededores, además de cocinar los productos frescos de 
nuestro huerto ecológico qué Ramón cuida con tanto cariño. 

La oferta gastronómica que ofrece nuestro equipo de cocina es tradicional aunque con 
matices actuales, siendo así todas las elaboraciones propias, cuidando el producto con 
respeto.  

Nuestro equipo de sala, estará a su disposición para cualquier duda o sugerencia, y hará que 
su paso por nuestro restaurante sea de lo más agradable. 

Después de una buena comida, le invitamos a seguir la sobremesa en alguno de nuestros 
salones, terraza o jardín y poder disfrutar de una buena charla o incluso relajarse con alguna 
de nuestras infusiones silvestres. 

Agradecemos su visita a nuestra casa. 
Esperamos que disfrute de nuestro servicio igual que nosotros disfrutamos de su compañía. 

Atentamente,  
el equipo del Hotel Font del Pas. 



Debe saber que… 

Todos nuestros platos, incluyendo los helados, son de elaboración propia por lo que se tendrá que 
pedir entrante, principal y postre a la vez. 

La comanda mínima por persona adulta será de un menú completo (34€), pudiendo elegir como 
plato principal un entrante.   

La comanda mínima por niño será de un menú* infantil completo (15€). 
*Consultar a nuestro personal de sala.  

No se podrá compartir un menú.  

En el caso de que se ocupe un servicio sin comer, se cobrará un suplemento de 7€/persona por el 
servicio de mesa. 

Si padece alguna intolerancia, alergia o dieta especial, coméntaselo a nuestro personal de sala antes 
de pedir o al hacer la reserva, para que la comida sea de su agrado.  

Todos los precios de nuestro menú y carta se muestran con el  IVA incluido. 

Reservas de grupos: 

Para reservas de 10 o más personas se deberá pedir la comanda con antelación. 
Para reservas de más de 20 personas consultar al hacer la reserva.  

HORARIO RESTAURANTE: 

Comida.                                               Cena. 
13:30h -15:00h                               20:30h - 21:30h 

Miércoles, jueves, viernes, sábado y domingo.  
Cerrado lunes y martes  por descanso semanal.  



Tanto en nuestro hotel como en nuestro restaurante, trabajamos día a día para  enriquecer la 
experiencia de nuestros clientes y su opinión nos ayuda a seguir mejorando nuestros 
servicios.  
  
Por ello, nos gustaría que nos comentara si la estancia en nuestro restaurante y hotel le ha 
sido agradable.  

Esperamos volver a verle.  

Reseñas de Google. 
 

Si quiere descubrir un poco más sobre nuestro proyecto y nuestras novedades, no dude en seguirnos 
en nuestras redes sociales: 

Instagram y Facebook: @hotelfontdelpas 
Pagina web: www.fontdelpas.com 

https://g.page/r/Cb6ZBJTSwWzHEBM/review
http://www.fontdelpas.com


MENÚ 

FONT DEL PAS 

34€ 

Agua 

Pan de horno de leña 

Aperitivo de la casa 

Servicio de AOVE ecológico del Matarraña 

3€/pax 



Entrantes 

Carpaccio de ternera. 

Carpaccio de ternera, mostaza, parmesano, kikos, aove de arberquina y sal maldon. 

Terrina de conejo.  

Terrina de conejo escabechado y bouquet de lechuga.  

Fesols de Beseit.   

Guiso tradicional de alubia blanca de Beceite con cebolla y chorizo.  

Crema de cebolla. 

Crema de cebolla de nuestro huerto con huevo poché, aceite de jamón y picatostes.  

Arroz de temporada. 

Arroz cremoso de verduras con mayonesa de remolacha.  

Raviolis de cocido. 

Raviolis de carne de cocido al horno gratinados con bechamel de boletus edulis. 



Principales 

Ternasco de Aragón.  

Lingote de Ternasco de Aragón asado a baja temperatura sobre cremoso  de 
berenjena y mayonesa de ajo asado.  

Manitas de cerdo.  

Manitas de cerdo rellenas de carne, crema de chirivía, aceite picantón y aceite de 
rúcula.  

Paletillas de conejo.  

Paletillas de conejo asadas con hierbas silvestres, paté de tomate seco, y emulsión de 
ajo confitado.  

Entrecot de ternera.  

Entrecot de ternera a la plancha con patatas al horno y verduras.  

Bacalao y crema florentina.   

Bacalao al horno sobre crema de espinacas, chips de ajo y cremoso de queso.  

Lubina y beurre blanc. 

Lubina al horno, salsa de mantequilla, cebolla y vermut blanco, y espárragos verdes.  



Postres 

Tarta de manzana y romero. 

Tarta hojaldrada de manzana recién hecha con helado de romero. 

Helado de yogurt. 

Helado de yogurt griego con manzana verde y salvia.  

Lemon Pie 

Lemon curd, merengue italiano, crumble de lima, y petazetas de frambuesa.  

Torrija y helado de golden latte.  

Torrija caramelizada con helado especiado de cúrcuma.  

Chocolate, pan y aceite.  

Pan brioche tostado, ganache de chocolate con leche, aove y sal maldón. 



 



Blancos	  

Tel·Lúric 2022 
Blanc de noirs  
Garnacha tinta

Bodega Dèmeter de Tastavins   
Vino de la tierra - La Portellada  
Ecológico	

19,00 €

Marina 2022 
Gewürztraminer

Bodega Otto Bestué  

D.O Somontano - Barbastro

18,00  €

Naturalis Mer 2022 
Garnacha blanca

Bodega Celler de Batea  
D.O Terra Alta - Batea  
Ecológico

17,00  €

Xado 2022 
Garnacha blanca y Sauvignon blanc 

Crianza  sobre sus propias lías.

Bodega Mas de Torubio  

IGP Bajo Aragón - Cretas

18,50 €

Trufes 2023 
Garnacha

Bodega Vins Algars 
D.O Terra Alta - Batea 
Ecológico

16,00  €

Els Costums 2022 
Garnacha blanca

Bodega Vinyes del Convent 
D.O Terra Alta - Horta de San Juan 
Ecológico

23,00  €

Viognier 2021 
Viognier 

Bodega Venta d’Aubert  
IGP Bajo Aragón - Cretas  
Ecológico

22,00  €

Chardonnay 2020  
Chardonnay 

Crianza sobre sus propias lías durante 12 meses.

Bodega Amprius Lagar  
IGP Bajo Aragón - Cretas 
Ecológico

19,00  €

José Pariente 2022 
Verdejo 

Crianza sobre sus propias lías durante 4 meses. 

Bodega José Pariente 

D.O Rueda - La Seca

19,00  €



Rosados 

Espumosos 

Llàgrimes de Tardor 2021 
Garnacha blanca 

Crianza sobre sus propias lías durante 9 meses. 

Bodega Sant Josep Vins 

D.O Terra Alta - Bot

19,00  €

Tel·Lúric 2022  
Garnacha tinta

Bodega Dèmeter de Tastavins  
Vino de la tierra - La Portellada  
Ecológico

18,00  €

Nueve rosas 2022 
Garnacha tinta y  merlot

Bodega Mas de Torubio 

IGP Bajo Aragón - Cretas

17,50  €

Agustí Torelló Reserva  
Macabeo, Xarel·lo y Parellada 

Brut

Bodega Agustí Torelló Mata 
D.O Cava - Sant Sadurni d’Anoia 
Ecológico

23,00  €

La Senyoria 
Garnacha blanca, Parellada y Macabeo   

Brut Nature 

Bodega Vinyes del Convent 
D.O Terra Alta - Horta de San Juan 
Ecológico

26,00  €

Gloria  
Garnacha blanca y Trepat 

Brut Nature Reserva

Bodega Bayod Borras 

Espumoso de la tierra - Fórnoles

23,00 €



Tintos 

Tel·Lúric 2022 
Garnacha tinta

Bodega Dèmeter de Tastavins 
Vino de la tierra - La Portellada  
Ecológico

18,00  €

Vins Alrgars 2023 
Garnacha y Tempranillo

Bodega Vins Algars  
D.O Terra Alta - Batea  
Ecológico

13,00  €

Sense 2021  
Garnacha 

Bodega Celler de Batea 
D.O Terra Alta - Batea 
Ecológico - Sin sulfitos

17,00 €

Fabla 2022 
Garnacha y Syrah 

3 meses en barrica

Bodega Raíces Ibéricas  

D.O Calatayud - Calatayud

17,00  €

Cloteta 2022 
Garnacha Peluda 

4 meses en roble francés y americano

Bodega Mas de Torubio  

Vino de la Tierra - Cretas

19,00  €

Xado 2022 
Garnacha Peluda y Cabernet Sauvignon 
10 meses en roble francés y americano

Bodega Mas de Torubio  

Vino de la Tierra - Cretas

18,50 €

La Clota. Paraje Excepcional 2022 
Garnacha Peluda, Merlot y  Cabernet Sauvignon 

10 meses en roble francés y americano

Bodega Mas de Torubio  

Vino de la Tierra - Cretas

24,50 €

Llàgrimes de Tardor 2021 
Garnacha, Cariñena, Syrah y Cabernet Sauvignon 

12 meses en roble francés

Bodega Sant Josep Vins 

D.O Terra Alta - Bot

18,00 €

Alquez 2019 
Garnacha de viñas viejas 

12 meses en roble francés 

Bodega Sommos 

D.O Calatayud - Murero

23,00 €



Lagar d’Amprius 2019  
Garnacha 

Bodega Amprius Lagar  
IGP Bajo Aragón - Cretas 
Ecológico

20,00 €

Merlot Colección 2019 
Merlot 

12  meses en roble francés

Bodega Sommos 

D.O Somontano - Barbastro 

25,00 €

Llàgrimes de Tardor  Reserva  2018 
Garnacha, Mazuela, Syrah, Cabernet Sauvignon 

12 meses en roble francés y americano

Bodega Sant Josep Vins 

D.O Terra Alta - Bot

26,00 €

Coto Mayor 2018 
Tempranillo 

12 meses en roble francés y americano  

Bodega El Coto de Rioja 

D.O Ca Rioja 

20,00 €

Arzuaga 2019 
Tempranillo y Cabernet Sauvignon 

16 meses en roble francés y americano 

Bodega Arzuaga 
D.O Ribera Del Duero 

29,00 €

Mon Pare 2019 
Garnacha negra, Syrah, Cabernet Sauvignon 

18 meses en roble francés y americano 

Bodega Vinyes del Convent 

D.O Terra Alta - Horta de San Juan

30,00 €

 A Maru 2018 
Syrah 

18 meses en barrica

Bodega A Maru de Gasconne 

IGP Bajo Aragón - Cretas

26,00 €

Ventus 2016 
Cabernet Sauvignon, Garnacha, Merlot,  

Cabernet Franc, Monastrell, Syrah 
24 meses en roble francés 

Bodega Venta d’Aubert  
IGP Bajo Aragón - Cretas  
Ecológico

23,00 €

Dionius 2016 
Cabernet Sauvignon y Merlot 

 30 meses en roble francés

Bodega Venta d’Aubert  
IGP Bajo Aragón - Cretas  
Ecológico

30,00 €

Divertus 2018 
Garnacha, Syrah, Monastrell y  

CabernetSauvignon 
 36 meses en roble francés

Bodega Venta d’Aubert  
IGP Bajo Aragón - Cretas  
Ecológico

26,00 €



Vinos dulces y de licor 

	  

Vino de nueces Hecho en nuestra casa 
siguiendo la receta tradicional 
de nuestros abuelos. 

4,00€/copa

Mistela Clot d’encis 2020 
Garnacha blanca.

Bodega Sant Josep Vins  

D.O Terra Alta  - Bot

4,00€/copa

Mistela Josefina Piñol 2004 
Garnacha tinta.  

Bodega Celler Piñol 

D.O Terra Alta - Batea

4,50€/copa



Cafés e infusiones 

Infusiones silvestres Café arábica tueste natural

Manzanilla 2,70 € Café solo 1,70 €

Poleo 2,70 € Café doble 2,00 €

Té de Roca 2,70 € Café cortado 1,90 €

Tomillo 2,70 € Café con leche 2,40 €

Tila 2,70 € Café bombón 2,00 €

Saúco 2,70 € Carajillo / Trifásico 2,30 €

Quemadillo 3,50 €

Americano 2,20 €

Té verde 2,70 €

Té negro 2,70 €

Té rojo 2,70 € Hielo  0,20€

Poleo Menta 2,70 €

Manzanilla 2,70 € Disponemos de leche sin lactosa y bebida 
de avena ecológica.

Roibos Vainilla 2,70 €



Bebidas 

REFRESCOS AGUAS

CocaCola / CocaCola Zero 2,60 € Agua mineral 0,5cl 1,50 €

Kas Naranja / Limón 2,60 € Agua mineral 1,5l 2,00 €

Seven up 2,60 € Agua con gas 0,33cl 2,80 €

Aquarade 2,90 € Agua con gas 1l 3,50 €

Tónica sweeps 2,90 €

Tónica Fever Tree 3,00 €

Bitter kas 2,90 €

Bioma Kombucha 
Ajedrea, romero y lavanda. 

5,00 €

CERVEZAS

Estrella Damm 2,90 € Vol. 5,4 %

Turia 2,90 € Vol. 5,4 %

Voll-Damm 3,50 € Vol. 7,2 %

Inedit 3,50 € Vol. 4,8 %

Free Damm 2,90 € Vol. 0,0 % - Sin gluten.

Free Damm Tostada 2,90 € Vol. 0,0 % - Sin gluten.

Damm lemon 2,90 € Vol. 3,2 %

Daura Damm 2,90 € Vol. 5,4 % - Sin gluten

Zica APA. Astesana 3,20 € Vol. 6,5 %



APERITIVOS

Vermut Crial - Lledó 3,50 €

Vermut Pedro Massana Reserva - Gandesa 4,00 €

Vermut Cabecita Loca - Barbastro 4,50 €

La Madre Blanco - Batea 4,00 €

Martini Bianco 4,00 €

Martini Rosso 4,00 €

Campari 4,50 €

CÓCTELES

Garibaldi  
Campari y Naranja

7,00 € Mojito 
Bacardi, azúcar moreno, lima, soda y 
hierba buena

9,00 €

Campari Spritz 
Campari, vino espumoso y soda

8,00 € Mojito sin alcohol 
Soda, azúcar moreno, lima y hierba 
buena

7,00 €

Negroni 
Campari, ginebra y vermut dulce

6,00 € Tinto de verano 
Tinto joven y refresco de limón

6,50 €

Kir Royal 
Licor de casis y vino espumoso

6,00 €

Dry Martini 
Martini bianco y ginebra

7,00 €



LICORES

COMBINADO 
60ml 

COPA 
100ml

CHUPITO 
50ml

RON

Barceló 8,00 € 7,00 € 3,50 €

Brugal Añejo 8,00 € 7,00 € 3,50 €

Bacardi 8,00 € 7,00 € 3,50 €

Havana Club 7 años 8,00 € 8,00 € 4,00 €

Zacapa 23 años 11,00 € 14,00 € 7,00 €

Malibu 8,00 € 7,00 € 3,50 €

WHISKY

Dewars                             
White Label

8,00 € 7,00 € 3,50 €

Jonnie Walker                     
Red Label

8,00 € 7,00 € 3,50 €

Jonnie Walker                   
Black Label 12 años

8,00 € 8,00 € 4,00 €

Cardhu 12 años 9,00 € 10,00 € 5,00 €

Glenrothers Vintage Rva. 9,00 € 7,00 € 3,50 €

Four Roses 8,00 € 7,00 € 3,50 €

Dyc 8 años 8,00 € 7,00 € 3,50 €

BRANDY

Torres 10 7,00 € 3,50 €

Alma de Magno 7,00 € 3,50 €

Larios 1866 14,00 € 7,00 €



COMBINADO 
60ml 

GINEBRA

Seagram's 8,00 €

Tanqueray 8,00 €

Bombay Saphire 8,00 €

Martín Millers 9,00 €

Hendrick's 9,00 €

Nordés 9,00 €

Gin Mare 9,00 €

Spica 8,00 €

Durham 8,00 €

Puerto de Indias Straw. 8,00 €

VODKA

Smirnoff 7,00 €

Absolut 8,00 €



COPA 
100 ml 

CHUPITO 
50ml

Orujo blanco 5,00 € 3,20 €

Licor de hierbas 5,00 € 3,20 €

Crema de orujo 5,00 € 3,20 €

Aguardiente seco. El Sargar -  Herbés 7,00 € 4,00 €

Licor de hierbas.  El  Sargar -  Herbés 7,00 € 4,00 €

Licor de miel.  El  Sargar -  Herbés 7,00 € 4,00 €

Marc de cava.  Segura Viudas 7,00 € 4,00 €

Ratafía artesana           5,00 € 3,20 €

Pacharán Las Endrinas 5,00 € 3,20 €

Anis del  Mono Dulce 5,00 € 3,20 €

Anis Marie Brizard 5,00 € 3,20 €

Cointreau 7,00 € 4,00 €

Limoncello Villa Massa 7,00 € 4,00 €

Amaretto Disaronno 7,00 € 4,00 €

Frangelico 7,00 € 4,00 €

Peche Yachting 5,00 € 3,20 €

Licor de Melocotón 5,00 € 3,20 €

Licor de Manzana 5,00 € 3,20 €

Baileys 5,00 € 3,20 €

Crema de arroz Segadors del  Delta 5,00 € 3,20 €

Crema de hierbas Piccaro              5,00 € 3,20 €

Tía Maria 7,00 € 4,00 €

NUESTROS LICORES CASEROS

Café / Café-cacao 6,00 € 4,00 €

Membrillo 6,00 € 4,00 €

Mora 6,00 € 4,00 €



ALERGENOS 

Si padece alguna intolerancia, alergia o dieta especial, coméntaselo a 
nuestro personal de sala antes de pedir o al hacer la reserva, para que la 

comida sea de su agrado.  

NUESTROS PLATOS PUEDEN CONTENER TRAZAS DE GLUTEN. 



Entrantes 

Carpaccio de ternera. 

Carpaccio de ternera, mostaza, parmesano, kikos, aove de arberquina y sal maldon. 
GLUTEN - MOSTAZA - LÁCTEOS - SULFITOS 
Opción sin mostaza y sulfitos.  Opción sin gluten. Opción sin lácteos 

Terrina de conejo.  

Terrina de conejo escabechado y bouquet de lechuga.  
SULFITOS - FRUTOS SECOS  

Fesols de Beseit.   

Guiso tradicional de alubia blanca de Beceite con cebolla y chorizo.  

Crema de cebolla. 

Crema de cebolla de nuestro huerto con huevo poché, aceite de jamón y picatostes.  
HUEVO - LÁCTEO- GLUTEN  
Opción sin huevo. Opción sin gluten 

Arroz de temporada. 

Arroz cremoso de verduras con mayonesa de remolacha.  
HUEVO  
Opción sin huevo. 

Raviolis de cocido. 

Raviolis de carne de cocido al horno gratinados con bechamel de boletus edulis. 
GLUTEN -  LÁCTEOS - HUEVO  



Principales 

Ternasco de Aragón.  

Lingote de Ternasco de Aragón asado a baja temperatura sobre cremoso  de 
berenjena y mayonesa de ajo asado.  
SÉSAMO  - HUEVO  
Opción sin huevo.  

Manitas de cerdo.  

Manitas de cerdo rellenas de carne, crema de chirivía, aceite picantón y aceite de 
rúcula.  
GLUTEN - SULFITOS - LÁCTEOS  

Paletillas de conejo.  

Paletillas de conejo asadas con hierbas silvestres, paté de tomate seco, y emulsión de 
ajo confitado.  
FRUTOS  SECOS  
Opción sin frutos secos.  

Entrecot de ternera.  

Entrecot de ternera a la plancha con patatas al horno y verduras.  

Bacalao y crema florentina.   

Bacalao al horno sobre crema de espinacas, chips de ajo, y cremoso de queso.  
LÁCTEOS  - PESCADO 

Lubina y beurre blanc. 

Lubina al horno, salsa de mantequilla, cebolla y vermut blanco, y espárragos verdes.  
LÁCTEOS  - PESCADO - SULFITOS  



Postres 

Tarta de manzana y romero. 

Tarta hojaldrada de manzana recién hecha con helado de romero. 
LÁCTEOS  - GLUTEN - HUEVO - SOJA  

Helado de yogurt. 

Helado de yogurt griego con manzana verde y salvia.  
LÁCTEOS   

Lemon Pie 

Lemon curd, merengue italiano, crumble de lima, y petazetas de frambuesa.  
LÁCTEOS  - GLUTEN - HUEVO  - SOJA  

Torrija y helado de golden latte.  

Torrija caramelizada con helado especiado de cúrcuma.  
LÁCTEOS  - GLUTEN - HUEVO  -  

Chocolate, pan y aceite.  

Pan brioche tostado, ganache de chocolate con leche, aove y sal maldón. 
LÁCTEOS  - GLUTEN - HUEVO  - SOJA 



 


