
“Dicen de nosotros”.



Joxi Jauregui,
“el último mohicano” del ‘euskal txerri’.

Fue uno de los pioneros en el rescate del pío negro, un cerdo autóctono del norte de 
Navarra y el País Vasco francés que estuvo a punto de extinguirse en los años ochen-
ta. La pasión que Jauregui sentía por el mundo rural le llevó a comprar una granja 
para criar a estos animales. Posteriormente, él y su mujer, Amaia Chasco, fundaron 
Maskarada. Bajo este paraguas, la empresa galardonada con el Premio Alimenta 
Navarra 2022 en la categoría de Sostenibilidad cuenta con una fábrica, tienda y 
restaurante. En la actualidad, suma 170 clientes y exporta a Francia "entre el 30 y 
el 35 %" de su producción. 

Son dóciles, de grandes orejas y manchas negras en la cabeza y sus cuartos traseros, que descansan sobre su piel 
rosada. A principios del siglo XX había aproximadamente unos 130.000 cerdos pío negro en los campos del norte de 
Navarra y el sur del País Vasco francés. Para el año 1985, sin embargo, apenas quedaban “unos veinticinco” ejemplares 
de esta especie. La historia es recitada de memoria por José Ignacio Jauregui, conocido por todos como Joxi. Junto 
al ganadero francés Pierre Oteiza y María José Beriain, catedrática de Nutrición y Bromatología en la Universidad 
Pública de Navarra (UPNA), este vecino de Lekunberri fue uno de los pioneros en el rescate y la conservación de los 
euskal txerri o nabar beltza.



Hace poco más de dos décadas cuando, de la mano de 
un amigo veterinario, nuestro entrevistado conoció esta 
singular raza en Baztan. “Fuimos a verlos y así empezó 
nuestra historia”, rememora. Se trató, sin duda, de un 
amor a primera vista: Jauregui no dudó en comprar dos 
hembras y un macho. Pronto, además, se animó a 
adquirir la granja entera de Oronoz-Mugaire (años 
después adquiriría otra cuadra en Arruitz, de 80.000 
metros de extensión). El proyecto que ya tenía en su 
cabeza le exigiría una entrega incondicional. “Para 
garantizar la pureza de esta raza necesitas tener un 
control absoluto de la producción. De lo contrario, no 
existen las garantías suficientes”, explica. Razón no le 
falta. Precisamente, el cuidado meticuloso que requiere 
la cría de estos cerdos -y su escasa rentabilidad en 
comparación con otras razas- fue lo que casi provocó la 
extinción del pío negro.

La pasión con la que habla Jauregui nos lleva a asumir 
que viene de familia de ganaderos, pero no es así. 
Contaba apenas dos años cuando, en 1969, sus 
progenitores empezaron a regentar el bar Ainhoa de 
Lekunberri. No es que queramos empecinarnos en el 
error, pero nuestro pronóstico fallido, en todo caso, no 
se aleja demasiado de la realidad. “Mis padres son de 
Aldaz, donde en todas las casas se mataban cerdos. He 
vivido eso desde pequeño. Me acuerdo de hacer txerri 
en la casa de mi madre, de los gorrines pequeñitos, de 
los olores… Todo eso me ha interesado mucho”, evoca.

Esa herencia le animó a introducir la nueva faceta que 
emprendía en el establecimiento familiar. Jauregui, que 
empezó a trabajar de lleno en el bar a los 18 años, tras 
el fallecimiento de su padre, elaboraba creaciones a 

partir de euskal txerri que luego brindaba a sus clientes 
del valle de Larraun. Además, montó un pequeño 
armario dentro del bar para vender estos productos.

Pronto consiguió su primer cliente importante. Se 
trataba del Arroka Berri, en Hondarribia. El 
restaurante, “de un tique medio de 50 o 60 euros”, 
apostó por descartar los ibéricos e introducir el jamón 
de euskal txerri en su carta. “Eso nos dio fortaleza y 
seguridad. Nos hizo creer que, si producíamos más, 
conseguiríamos colocarnos en este segmento de 
restauración y a un precio correcto”, relata Jauregui.

Ese primer hito le llevó a dar un salto definitivo: vender 
el bar de sus padres para dedicarse “en exclusiva” a la 
cría, conservación, elaboración y comercialización de 
productos derivados del cerdo nabar beltza. “Al 
principio -reconoce-, pensamos en llevar las dos cosas, 
pero luego nos dimos cuenta de que era imposible”. 
Habla en plural porque en esta empresa siempre ha 
estado acompañado por su mujer, Amaia Chasco.

Jauregui había encontrado un espacio en el que 
proyectar esas ilusiones en la calle Aralar de la localidad 
navarra. Pero antes de instalarse allí y asumir una 
cuantiosa inversión, todavía debía sortear algunos 
obstáculos. “Teníamos que asegurarnos de que 
nuestros cerdos fuesen competitivos en el mercado. 
Para el ibérico, al igual que para el cerdo blanco, hay 
lonja semanal establecida por Mercolleida o 
Mercazaragoza, donde te dicen cuánto vale el 
producto. Nosotros estábamos en el limbo y teníamos 
que dar un precio al pío negro”, apunta.



Han pasado catorce años desde entonces. Bajo el 
nombre de Maskarada, Jauregui y Chasco agruparon en 
una misma instalación una fábrica, tienda y un lugar en 
el que “la gente entra, degusta el producto y se hace 
cliente”. El proceso de fidelización empieza por la boca, 
eso está claro. “Todo esto lo hemos conseguido con 
una comunicación antigua, que ya casi nadie hace. 
Nosotros no tenemos comercial y nuestro restaurante 
no es un negocio al uso, sino el marketing de nuestra 
marca”, resalta el fundador de la firma.

Junto al matrimonio trabaja un equipo de nueve 
personas. En su conjunto, la plantilla se encarga de 
cocinar, atender a los clientes, cuidar a los cerdos y 
elaborar embutidos y curados en la planta superior del 
establecimiento, donde se ubica la fábrica. Todo ese 
proceso -salvo el sacrificio de los animales y la curación 
de las paletas y jamones, que se realiza en Guijuelo 
(Salamanca)- forma parte de una apuesta integral y local 
que llevó a Maskarada a recibir el VII Premio Alimenta 
Navarra en la categoría de Sostenibilidad. Menos de 
veinticuatro horas después de recoger este galardón, 
impulsado por Navarra Capital y NAGRIFOOD, el 
restaurante de la firma obtuvo una Estrella Verde 
Michelin, así como el sello Bib Gourmand.

“Al principio yo era quien cuidaba a los cerdos. También 
he cocinado… En realidad, he tocado todos los palos. 
Como nuestro crecimiento ha sido tan despacio en el 
tiempo, hemos podido aprender sobre genética, cría de 
cerdos, fabricación de embutidos, de ventas y un 
poquito de marketing. La gente se cree que hemos 
nacido hoy, pero no. Hay mucho trabajo y tiempo 
detrás”, argumenta Jauregui.

Un negocio “complicado”
¿Los comienzos fueron duros? “Vamos -ríe-, todavía 
estamos allí. Nuestro negocio es muy complicado 
porque desde que nace un cerdo hasta que vemos el 
jamón pasa mucho tiempo. Los cerdos de estas paletas 
-plantea señalando las paredes del local- nacieron hace 
tres años y todavía están sin cobrar. O sea, que el gasto 
ya lo has producido, pero el ingreso todavía no. 
Financieramente es muy duro”.

De “mucha grasa y lomo pequeño”, el euskal txerri es 
un cerdo “con fortalezas y debilidades”. “Si ahora 
-plantea Jauregui- decidiera que no quiero seguir, nadie 
compraría estos animales, salvo quizá algún caprichoso 
que sienta predilección por esta raza, tenga una casa 
rural o quiera sacrificar y cocinar el cerdo en su 
domicilio”. Afortunadamente, son cada vez más 
quienes se fijan en las cualidades del pío negro. En la 
actualidad, Maskarada trabaja con 170 clientes. Entre 
ellos figuran diez restaurantes con estrella Michelin 

-como Rodero, El Molino de Urdániz y Mugaritz-, los 
hermanos Roca y Karlos Arguiñano.

Otro pilar fundamental en la estrategia de la compañía 
es Francia, que representa “el 30 o el 35 %” del 
mercado de Maskarada. En la nación gala “se aprecian 
mucho más estos productos porque los artesanos están 
muy valorados”. El proyecto de Jauregui también ha 
llamado la atención de coreanos y japoneses, a quienes 
“les interesan bastante los cerdos grasos”. Creemos 
que quizá ha llegado el momento de preguntar al 
protagonista de esta historia qué se siente al contar con 
tal selectiva clientela. “Es el sueño de un productor 
-reconoce sin tapujos-. Tenemos a los buenos . ¡Ahora 
me wasapeo con un montón de esa gente!”.

No sabemos si hace veinte años Jauregui imaginaba 
conseguir todo lo que ha cosechado. Con naturalidad 
nos contesta que sí. “Para hacer esto hay que tener 
mucha, mucha ilusión y objetivos altos. Yo sí que me lo 
imaginaba, pero claro, una cosa es pensarlo y otra 
hacerlo. Ahora la sociedad no funciona así. Nosotros 
somos los últimos mohicanos -bromea-. Ese espíritu 
emprendedor ya no existe”.

Sin exabruptos ni afán de vanagloriarse, el fundador de 
Maskarada vincula el camino recorrido a un afán por 
buscar la autenticidad y por mantenerse fiel a ella. 
“Tengo tres hijos que saben que sus padres han 
peleado. A ellos les digo que, aunque en este sector 
muchos estén a la espera de subvenciones, eso es un 
error porque luego te meten en su camino. Nosotros 
nos hemos propuesto llegar a un objetivo con 
honestidad. Esa es la explicación de todo. No nos 
hemos salido ni una coma de nuestra idea original”, 
defiende.

Su alusión a la paternidad nos hace recordar ese 
homenaje que Jauregui rinde todos los días a quienes le 
precedieron. Sobre la pared más ancha del local que 
nos recibe, justo al lado de una veintena de paletas y 
detrás de un grupo de franceses que beben vino y ríen 
sin parar, reposa Mascarada Sulentina. El óleo del 
pamplonés Emilio Sánchez Cayuela, que otrora formó 
parte de la decoración del bar Ainhoa, da nombre a 
esta aventura que comenzó hace más de veinte años.



El restaurante, el gran 
escaparate final de 
'Maskarada'
Entre bosques de robles, hayas, avellanos y acebos, el cerdo pío 
negro (Euskaltxerri) campa feliz por los prados de Lekunberri, en 
Navarra. Allí, José Ignacio Jauregui ha logrado recuperar esta raza 
autóctona, a la que rinde homenaje en su restaurante 'Maskarada'.
Joxi Jauregui es productor, transformador y vendedor del 
producto final, no de canales. Por ello tomó la decisión de 
habilitar un restaurante a pie de fábrica, con sus mesas situadas 
tras la tienda, como un gran escaparate de sus productos y 
donde es él mismo quien muestra y demuestra en cocina sus 
posibilidades. "No soy cocinero, pero tampoco hace falta que 
lo sea, aquí todo lo que hacemos es muy sencillo, no hacemos 
ni salsas ni nada parecido, y como mucho unimos tres sabores. 
Este es nuestro marketing, aquí vienen profesionales de 
muchos restaurantes".
El arranque es idéntico en los dos únicos menús que se 
ofrecen, sendos homenajes al pío negro que solo dejan de lado 
la proteína a la hora del postre. En el caso de la propuesta más 
larga, llamada Suletina, en clara alusión a Maskarada suletina, 
el cuadro de Sánchez Cayuela que preside el refectorio y 
condiciona la renovada imagen del local –carta, folleto, mandil, 
página web, tipografía…–. El segundo pase es lomo a baja 
temperatura con pimentón de Espelette. Le sigue paté 
elaborado en Eskoriatza por Zubia, según receta de 'Maskara-
da': su textura es propia de rillette, exuda rusticidad y 
potencia, y cuenta con un agradable toque picante.
A las croquetas se les da consistencia incorporando queso a la 
leche, y el sabor principal lo aporta grasa de jamón que 
emulsiona de alguna manera con el resto de ingredientes. El 
tocino, por su parte, envuelve trufa, se perfuma con tomillo y 
romero, y la sugerencia es mantener el conjunto en la boca 
para experimentar cómo se funde. Un bocado efímero y 
sabroso que deja con ganas de más e invita a pensar.
La papada, la grasa más fina del animal, curada durante más de 
siete meses, la calienta al horno y la sirve con delicados y ricos 
pimientos de cristal (en temporada se acompaña de espárrago 
o alcachofa fresca). Mientras, la panceta, junto a papada y 
tocino, una de las tres grandes grasas del euskal txerri, tiene 
poco magro, se cocina 20 horas a 70 grados, se espolvorea con 
pimienta y se emplata con tiernos garbanzos. Gran armonía.
La piel del cerdo se coloca sobre salsa Perrins y bajo ralladura de 
lima, y el cocinero compara su textura gelatinosa con la de la 
suculenta kokotxa. La chuleta se cocina poco, luce color rosado, 
y el tataki de lomo se adoba con ajo y sal, y presenta el gusto a 

'quemado' de la parrilla. Por su parte, el steak tartar de solomillo 
se aliña con mostaza a la antigua, lima, ralladura de cebolleta, 
pimienta negra, sal, un poco de salsa de tomate tipo ketchup y 
yema de huevo. El cerdo llega crudo, sin miedo. "Nos han hecho 
creer que hay que hacerlo mucho, aunque yo no haría un steak 
tartar con cerdo blanco…", reconoce Jauregui.
Falta por llegar el cochinillo, que en este caso no es pío negro 
puro sino pío navarro, cruce de madre blanca. Lo cocina 14 
horas a 70 grados, le da un golpe final (20') de horno, y el 
resultado es una sabrosa porción de carne que exhibe un 
seductor contraste entre las diferentes texturas de la capa 
grasa, la tierna parte magra y la piel crujiente.
Cuajada, flan de huevo, pantxineta, queso, sorbete, helado, 
coulant de chocolate y tarta de queso son las opciones 
existentes para poner punto y final a una pequeña bacanal 
porcina que cualquiera puede visitar y disfrutar.
Una cocina sin florituras, pero donde la exigencia es máxima 
cada día. El restaurante es solo el culmen del trabajo de 
Jauregui, que además cría, transforma y vende el producto 
final en la tienda que hay junto al restaurante. Todo al pie de su 
granja. Larga vida al cerdo vasco.

Nuestros productos
Productos Curados 
Jamón entero, Jamón y Paleta deshuesados, Lomo seco, 
Cabezada,  Panceta, Papada, Tocino, Chorizo, Salchichón, 
Chistorra, Chorizo Fresco.
Productos Elaborados 
Gorrín confitado, Costilla confitada, Carrilleras al vino tinto,  
Manos de cerdo en salsa, Paté de Campaña y Paté Trufado.
Productos Frescos 
Presa, Secreto, Pluma, Solomillo, Carrilleras, Lomo fresco,  
Costillar, Gorrín.
Lotes de productos frescos 
Maskarada elabora lotes de productos fresco coincidiendo 
con la matanza, que se realiza aproximadamente cada dos 
meses. Si estás interesado en recibir información ponte en 
contacto con nosotros reserva vía telefónica o mediante mail.
Cestas de Navidad 
En Maskarada preparamos selectas cestas de navidad con 
lotes de nuestros productos curados, elaborados y una 
selección de quesos, vinos,... 
MASKARADADENDA
C/ Aralar 66 · 31870 Lekunberri (NA) · Tel. 948 504 236
info@maskaradadenda.com
www.maskaradadenda.com
www.hermeneus.es/maskaradadenda



Artículos en prensa

NAVARRA CAPITAL
https://navarracapital.es/tag/maskarada/
https://navarracapital.es/joxi-jauregui-el-ultimo-mohicano-del-euskal-txerri

MICHELÍN
https://www.noticiasdenavarra.com/navarra/2022/11/22/maskarada-estrella-verde-michelin-lekunberri-6249897.html
https://www.diariodenavarra.es/noticias/navarra/2022/11/23/restaurantes-navarros-mantienen-estrellas-michelin-549328-300.html
https://navarra.elespanol.com/articulo/sociedad/sorpresa-estrellas-michelin-restaurantes-navarros-que-entran-olimpo/20221123081551447865.html
https://navarracapital.es/maskarada-recibe-una-estrella-verde-michelin/
https://cincodias.elpais.com/cincodias/2022/11/22/fortunas/1669137269_478864.html?rel=buscador_noticias
https://cadenaser.com/navarra/2022/11/23/navarra-mantiene-sus-cinco-estrellas-michelin-radio-pamplona/

NAVARRA ALIMENTA
https://alimenta.navarracapital.es/
https://www.youtube.com/watch?v=3GC13tuiDMA&t=5739s

GASTROLLAR
https://gastrollar.com/
https://migijon.com/hosteleros-de-gala-y-estrellas-michelin-se-daran-cita-en-gastrollar-2022/

EL PAÍS
CERDO PÍO NEGRO, EL INESPERADO RIVAL DEL IBÉRICO.
http://maskaradadenda.com/wp-content/uploads/2022/12/el-pais-24112022.pdf
https://elpais.com/eps/2022-11-24/cerdo-pio-negro-el-inesperado-rival-del-iberico.html?rel=buscador_noticias

LA VANGUARDIA
'EUSKAL TXERRI', LA RAZA DE CERDO VASCO SALVADA DE LA EXTINCIÓN QUE SE ABRE PASO EN LA ALTA COCINA
https://www.lavanguardia.com/comer/tendencias/20221006/8554544/euskal-txerri-raza-cerdo-vasco-salvada-extincion-abre-paso-alta-cocina.html

GUÍA MICHELÍN
https://guide.michelin.com/es/es/comunidad-foral-de-navarra/lekunberri/restaurante/maskarada

NOTICIAS DE NAVARRA
EL RESTAURANTE ‘MASKARADA’ DE LEKUNBERRI, ESTRELLA VERDE MICHELIN Y BIB GOURMAND 2023
https://www.noticiasdenavarra.com/navarra/2022/11/22/maskarada-estrella-verde-michelin-lekunberri-6249897.html

PLATOS DEL AÑO Y SU RESTAURANTE. REVISTA ON.
https://maskaradadenda.com/platos-del-ano-y-su-restaurante/

IGOR CUBILLO
Maskarada, un trabajo completo, 360º
https://loquecomadonmanuel.com/2021/02/01/maskarada-cerdo-euskal-txerri/

GARA, “EL MEJOR CERDO DEL PAÍS, DEL MONTE AL PLATO CON MASKARADA”
https://maskaradadenda.com/hemos-leido-en-el-suplemento-de-gastronomia-de-%c2%a8gara%c2%a8/

AITZOL ZUGASTI. REVISTA ON.
Bailando con Euskal Txerris
https://maskaradadenda.com/wp-content/uploads/2021/03/bailando.pdf

JOSEMA AZPEITIA
MASKARADA, PREMIADO POR SU "COMPROMISO CON LA TIERRA"
https://www.facebook.com/photo/?fbid=1551112441735715&set=a.166618480185125



MASKARADA EN EL CORREO, PÁGINA JANTOUR
https://maskaradadenda.com/maskarada-en-el-correo-pagina-jantour/

DIRECTO AL PALADAR
Euskal txerri: así el cerdo vasco salvado de la extinción
https://www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-
alimentos/euskal-txerri-asi-cerdo-vasco-salvado-extincion-que-se-producen-embutidos-que-se-rifan-estrella-michelin

GOURMET MAGAZINE, otoño 2020. El Corte Inglés.
El cerdo que (felizmente) se libró de la extinción
https://maskaradadenda.com/wp-content/uploads/2021/02/embutidos-maskarada.pdf

CAPEL
El suculento pío negro o “euskal txerri” de Maskarada
https://elpais.com/elpais/2020/08/04/gastronotas_de_capel/1596563546_552004.html

EL COMIDISTA
El cerdo exquisito que se salvó de la extinción:
https://elcomidista.elpais.com/elcomidista/2019/11/11/articulo/1573477842_253126.html
https://twitter.com/mikeliturriaga/status/1071062199144210432

ONDO JAN
https://www.facebook.com/ondojan/posts/2770041879721456?__tn__=K-R
https://www.facebook.com/ondojan/posts/2524801147578865/

GUIA REPSOL
https://www.guiarepsol.com/es/comer/en-el-mercado/cerdos-maskarada-lekunberri-navarra/
https://www.guiarepsol.com/es/soles-repsol/restaurantes-2019/restaurantes-en-pueblos-con-soles/

ASÍ ES EL JAMÓN CON SANGRE DE EUSKAL HERRIA
https://www.eleconomista.es/evasion/gourmet/noticias/9198417/06/18/Asi-es-el-jamon-con-sangre-del-Euskal-Herria.html

LA CURIOSA HISTORIA DEL CERDO VASCO O EUSKAL TXERRIA QUE HA SALVADO LA ALTA GASTRONOMÍA
https://www.expansion.com/fueradeserie/gastro/2018/06/05/5b0fd9dee5fdea51528b4573.html

XABIER GUTIERREZ COCINERO
http://xabiergutierrezcocinero.com/maskarada/

ORIGEN-NORTE DE NAVARRA
https://www.origenonline.es/index.php/2018/11/05/territorio-norte-de-navarra/

KARRA ELEJALDE Y AIZPEA EN MASKARADA
https://www.facebook.com/186234194747594/posts/ayer-fuimos-
protagonistas-del-programa-de-tve-sos-alimentos-con-karra-elejalde-u/1334816703222665/

SOBREMESA
https://sobremesa.es/not/3602/cerdos-de-maskarada-delicia-gourmet-de-estirpe-vasca/

MASKARADA, HOMENAJE AL DELICIOSO CERDO VASCO EN LEKUNBERRI
https://pasean2.com/maskarada-lekunberri/



Vídeos
EITB. ESTRELLA MICHELÍN.
https://www.youtube.com/watch?v=FKnNWlHCyBs

NAVARRA ALIMENTA
https://www.youtube.com/watch?v=3GC13tuiDMA&t=5739s

GASTROLLAR
https://www.youtube.com/watch?v=SWstJ-yJN7A 

LA 2. SABER VIVIR. MASKARADA. RECETA SOLOMILLO.
https://www.youtube.com/watch?v=GkkZNTqxwfA

NOS ECHAMOS A LA CALLE.  
https://www.youtube.com/watch?v=1OApY8vfzaY  

EITB. SUKALERRIAN. EUSKAL TXERRIA GALTZEKO ARRISKUAN EGON ZEN ARRAZA.
https://www.youtube.com/watch?v=NRBSpxPS61Q

EITB. SUKALERRIAN.
https://www.eitb.eus/es/television/detalle/7487809/mikel-odriozola-15-septiembre-joseba-arguinano-sukalerrian/

COCINA DE CERCANÍA. KM 0.
https://www.youtube.com/watch?v=6xmv5Ex51J8

RTVE AQUÍ LA TIERRA.
https://www.rtve.es/play/videos/aqui-la-tierra/aqui-tierra-23-01-19/4949632/?t=16m04s

GASTRO SUMMIT NAVARRA
https://www.hostelerianavarra.com/noticia/navarra/20210824/primera-edicion-de-navarra-gastrosummit
https://www.youtube.com/watch?v=4PRIEnpb4rI&t=3s

EITB. HISTORIAS A BOCADOS.
https://www.eitb.eus/es/television/programas/historias-a-
bocados/videos/detalle/4816862/video-euskal-txerri-tienda-restaurante-maskarada-lekunberri/

EITB. MÁS DE TRES MILLONES.
https://www.eitb.eus/es/television/programas/mas-de-tres-millones/videos/detalle/3843848/video-una-famiλia-lekunberri-
recupera-raza-cerdo-vasco

EN COCINA ABIERTA DE CARLOS ARGIÑANO
https://m.facebook.com/story.php?story_fbid=2699346810102974&id=186234194747594

RTVE. SOS ALIMENTOS.
KARRA Y LOS DOS CÓMPLICES COCINARÁN DOS PLATOS: EUSKAL TXERRI CON PURÉ Y UN TACO DE PANCETA DE 
ESTE ALIMENTO CON TOQUES DE MEMBRILLO
http://www.rtve.es/rtve/20170602/sos-alimentos-viaja-navarra-
para-rescatar-cerdo-euskal-txerria-alimento-fase-recuperacion/1558881.shtml

EITB. EN BUSCA DE UN JAMÓN VASCO PARA COMPETIR CON ANDALUCÍA
https://www.youtube.com/watch?v=KFxjv7WxM8A

EL COMIDISTA
El cerdo exquisito que se salvó de la extinción
https://www.youtube.com/watch?v=KhxwMgZIFyw

CÓMO DISTINGUIR LAS PARTES DE UN CERDO
https://www.youtube.com/watch?v=8bobtKGGtJo
https://www.youtube.com/watch?v=pP48WCpSaL0&list=PLzaa9021J00_4m_lzDQWiOK-hJXQ-pPIr

LA DESPENSA DEL ETXANOBE
https://www.youtube.com/watch?v=T6jOsV4-5b8

EL RESTAURANTE AITZGORRI RECIBE LA VISITA DEL PROGRAMA "A BOCADOS" DE EITB
https://www.youtube.com/watch?v=fuEbnl0d5YI



Radio
MÁS QUE PALABRAS, RADIO EUSKADI
https://maskaradadenda.com/wp-content/uploads/2022/01/mas-que-palabras.mov

RTVE. DEGUSTAR
https://maskaradadenda.com/wp-content/uploads/2022/02/txistorra.mov

Referencias Gastronómicas
DV. ORAITZ GARCIA
Maskarada, el paraíso del Euskaltxerri en Lekunberri.
https://maskaradadenda.com/maskarada-el-paraiso-del-euskaltxerri-en-lekunberri/

ONDOJAN
RESTAURANTE
https://ondojan.com/la-revista/grandes-mesas-de-euskal-herria/item/1455-maskarada-lekunberri-grasa-y-esencia.html

UN CERDO QUE ES LA PERA
https://xabiergutierrezcocinero.com/un-cerdo-que-es-la-pera-21-agosto-2021/

FORO INTERNACIONAL DEL IBÉRICO SALAMANCA 2021
https://noticiasdesalamanca.es/2021/08/foro-internacional-del-iberico-salamanca-2021.html

EL CORREO _ DAVID DE JORGE
https://www.elcorreo.com/vizcaya/ocio/gps/gastronomia/190310/restaurante-david-de-jorge-190310.html

MASGASTRONOMIA
https://www.diariovasco.com/gastronomia/restaurantes/brillante-sencillez-20190421111944-nt.html

SISTER AND THE CITY RESTAURANTE MASKARADA EUSKALTXERRIPOWER Y EXCURSIÓN
https://www.sistersandthecity.com/restaurante-maskarada-en-lekunberri/

TRIPADVISOR
https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g2442749-d3187227-Reviews-Maskarada-Lecumberri_Navarra.html

MASKARADA, ARTESANÍA DEL CERDO. VISITAS
https://amalur.eus/event/maskarada/
 
UN SITIO EXCELENTE , PARA REPETIR Y DISFRUTAR
http://3littlebirdsinyourlife.blogspot.com/2019/01/restaurante-maskarada-no-dejeis-de.html
 
LAS CENAS DE LA SOCI
https://lascenasdelasoci.wordpress.com/2017/01/16/cena-11-01-2017/
 
VEREMA
https://www.verema.com/blog/beatriz-gourmet/1081827-maskarada-lugar-culto-para-cerdo-vasco

MI CELULA REVOLUCIONARIA_ ETIQUETA MASKARADA
https://micelularevolucionaria.wordpress.com/tag/maskarada/

DAVID DE JORGE
https://blog.daviddejorge.com/2010/03/22/maskarada/
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