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Editorial

JOSE MARIA MARTELES GRACIA
PRESIDENTE DE CAFES VY BARES.

ace unos dias finalizaba la XXIX Edicion del

Concurso Oficial de Tapas de Zaragoza y

Provincia, una edicién de récord no sélo en

participacién — con un total de 152 estableci-

mientos inscritos, lo que supone un incremento
de un cuarenta por ciento con respecto a la XXVIII Edicion
- sino también en venta de tapas, habiendo superado holgada-
mente las 110.000 unidades de tapas vendidas.

Este evento, decano en su género en Espafa, evidencia una
vez mas la creatividad innata de los negocios hosteleros de
nuestra provincia y contribuye a dinamizar el consumo en un
mes tradicionalmente de menor actividad.

Y, casi sin apenas darnos cuenta, afrontamos la etapa final de
este ano 2024, un periodo cargado de celebraciones sociales
vinculadas a la festividad navidena y que, en muchas ocasio-
nes, se desarrollan en bares, restaurantes, cafeterias, pubs:
encuentros con antiguos amigos, familiares, compafieros de
trabajo, etc.

Se avecinan dias de intenso trabajo, que afrontamos con nues-
tra mejor disposicion de servicio. jAprovecho para desearos
a todos y a todas unas felices navidades, y mis mejores
deseos para el proximo aio 2025!e
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Amparo Cuéllar Hernandis es actual-
mente la Directora General de Innova-
cién y Promocién Agroalimentaria del
Gobierno de Aragon. Fue nombrada en
septiembre de 2024, asumiendo el car-
go tras una destacada trayectoria en el
sector del marketing agroalimentario y
bodeguero.

Antes de incorporarse al gobierno,
trabajé como directora de Marketing
y Comunicacién en Fundacion Iberca-
ja y previamente ocupé puestos clave
en Vinas del Vero, Gonzilez Byass, y
Cavas Vilarnau, acumulando mas de 30
afios de experiencia en promocion y
defensa de productos agroalimentarios.
En su actual rol impulsa estrategias
para promocionar los productos ara-
goneses tanto en mercados nacionales
como internacionales.

Amparo Cuéllar considera que la pro-
mocién efectiva y estratégica de los
alimentos de Aragon es clave para po-
sicionar a la region como referente en
calidad agroalimentaria.
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Amparo, usted cuenta con una am-
plia experiencia en el sector agro-
alimentario, particularmente en el
ambito del marketing. ;Qué aspectos
de su trayectoria considera que han
sido clave para asumir su rol actual?

El conocimiento del sector y de los
profesionales que trabajan en ¢€l, la
capacidad de adaptacién a diferentes
entornos cambiantes, la perspectiva y
la serenidad que te da el haber pasa-
do por diferentes empresas, el haber
trabajado con personas muy diferentes
con estilos de direccion muy variados
asi como el aprender a relativizar y a
establecer prioridades.

Desde su nombramiento, scomo ha
sido el proceso de transicion hacia la
gestion publica tras afnos en el sector
privado?

De un intenso aprendizaje sobre todo
en terminologia y procedimientos. Me
esta gustando mucho cémo se trabaja
en la Administracién, la profesionali-

dad, dedicacién de los diferentes equi-
pos asi como poder conocer y apren-
der de grandes profesionales que esta
al frente de las diferentes areas y ser-
vicios.

¢Como ha influido su paso por em-
presas como Vifias del Vero y Gon-
zalez Byass en su vision sobre la
promocion de productos agroali-
mentarios?

El paso por ambas empresas ha mar-
cado mi personalidad profesional. La
experiencia en Vifias del Vero fue muy
especial porque tuve la suerte de desa-
rrollar una estrategia promocional glo-
bal desde una bodega en el Somontano
oscense, una bodega a la que vi hacer y
con la que tuve el privilegio de crecer a
la vez que se desarrollaba un proyecto
realmente innovador y diferencial basa-
do en una sola marca.

En Gonzalez Byass, fue muy diferente
debido a que es una multinacional en
la que trabajé con muchas referencias
distintas, desde vinos a spirits, jereces y



“Latecnologia
es fundamental
paracl futuro de
nuestros productos
agroalimentarios.”

marcas de distribucion como ron, mez-
cal o champagne, en la que desde un
punto de vista global tenia que aplicar
la promocion en el consumidor local
en el mercado nacional. Disfruté de
dos mundos conceptualmente simila-
res, pero desde el punto de vista de la
promocién completamente diferentes.

Innovacion
agroalimentaria:

Uno de sus objetivos es fomentar la
innovacion en el sector. ;Qué areas
identifican como prioritarias para im-
pulsar esta innovacién en Aragén?

Estamos trabajando en procesos y servi-
cios para ofrecer soluciones creativas y
atractivas a las necesidades de los dife-
rentes tipos de consumidores.

Ademas, se esta investigando para conse-
guir mejorar la productividad a través de
la aplicacién de innovaciones, desarro-
llos tecnolégicos y biotecnologicos.

¢Qué papel cree que juega la tecno-
logia en mejorar la sostenibilidad y
competitividad de los productos agro-
alimentarios aragoneses?

La tecnologia es fundamental para el
futuro de nuestros productos agroali-
mentarios ya que permiten mejorar la
eficiencia y la productividad de las ex-
plotaciones con el consecuente aumen-
to de la rentabilidad. Ademas, el uso de
tecnologias innovadoras, la inteligencia
artificial, los datos sintéticos, el internet
de las cosas, el big data en la seguridad
alimentaria, la biocomputacién o la ro-
bética estan ya aqui. Gracias a todo ello
se pueden predecir los patrones climati-
cos que permiten optimizar la gestion de
los cultivos, simular escenarios futuros
que permiten tomar decisiones mas acer-

tadas y precisas, rastrear cada uno de los
eslabones de la cadena de produccion
Yy suministro o automatizar tareas, entre
otras muchas cosas.

Recientemente mencioné la importan-
cia de eventos como SIAL Paris para
posicionar los alimentos de Aragén en
mercados internacionales

¢Cuales son los mercados mas estraté-
gicos para los productos aragoneses y
como planea fortalecer su presencia
en ellos?

Nuestra presencia en ferias y eventos in-
ternacionales del sector agroalimentario
se va a reforzar en los préximos anos
para afianzar el conocimiento de nues-
tros productos y marcas. Respecto a los
mercados, Europa es nuestro mercado
natural pero la presencia en Estados Uni-
dos, Canada, Centroamérica y Suraméri-
ca es prioritaria, asi como el desarrollo
de mercados como el asiatico.

Futuro del sector

A largo plazo, ;co6mo visualiza la
evolucion de 1a marca “Alimentos de
Aragon”?

Como el referente espanol en produc-
tos de calidad en todos los ambitos de
la agroalimentacién tanto a nivel nacio-
nal como internacional. Tenemos que ser
capaces de convencer al consumidor de
que los productos que elaboramos en
Aragén son diferenciales por su origen,
cualidades organolépticas, autenticidad y
sabor para que sea nuestro mejor pres-
criptor y embajador de la marca “Alimen-
tos de Aragon”.e



Entrevista

El Bos

deB

Un entorno idilico

Entrevistaa Cristina
Palacio, Gerente del
Restaurante.

astronomia en un ambiente idilico.
Ven a descubrir El Bosque de Bruba,
una experiencia de reencontrarse con
la naturaleza en plena ribera del Ebro,
disfrutando de la tranquilidad arbolada,
acompanada de una gastronomia variada
con especialidades en arroces, pollos
asados, bocateria y una selecciéon de
cocteleria.

Conocemos mas de cerca este espacio
gastronomico que no dejara indiferente
a nadie.

EL BOSQUE DE BRUBA

C/ DE LA SIERRA DE VICOR S/N, 50003, ZARAGOZA
TEL. 672 92 06 95

WWW.ELBOSQUEDEBRUBA.COM

Antes de nada ;Por qué el nombre El
bosque de Bruba? ;Cual fue la ins-
piracién detras de la creaciéon de El
Bosque de Bruba?

Pues este local se llamaba La Playa de
los Angeles, fue un espacio muy conoci-
do, los zaragozanos lo regentaban desde
hace 50 anos, la Ribera del Ebro con la
Expo gan6 mucho con las inversiones de
los licitadores, se remodelaron todos los
edficios y aqui se hizo un edificio nue-
vo pegado al de siempre, pero desde
la pandemia, parece como que los zara-
gozanos se olvidaron de él, cuando yo
llegue me parecié un sitio con mucha
magia, le di muchas vueltas al nombre
y me sentaba muchos dias en cada una
de las terrazas que perimetran estos dos
edificios y las sensaciones eran de na-
turaleza, verde, hojarasca, arboles fron-
dosos, de ahi de ese lujazo en el centro
de Zaragoza, con vistas al Pilar, surgioé
EL BOSQUE y BRUBA, es por mis hijos,
ellos siempre me apoyan en mis locuras,
y este proyecto lo queria hacer muy mio.

¢Por qué decidiste dedicarte a la hos-
teleria?

Mi carrera en la hosteleria viene de muy
lejos, de siempre queria ser cocinera y
anfitriona, me encantan las sobremesas,
las celebraciones y comer. Y ser parti-
cipe de alguna manera de las personas
que entran en mi casa. Se puede decir
que la vida me ha hecho ser muchas co-
sas..., pero si alguien me pregunta a qué
me dedico, soy cocinera

¢Qué caracteristicas hacen unico y
diferente al restaurante en compara-
cién con otros en Zaragoza?

Yo no sé si lo definiria como restauran-
te. Aqui intentamos dar servicio desde
las 9h a las 24h con nuestras cartas de
desayuno, vermut, comida, cocteleria,
cenas y postres. También tenemos espa-
cios para todos los gustos: terrazas en
el andador, en la Ribera, enfrente del
parque infantil, chillout y en la interior
barra, cafeteria, comedor.



Creemos que el espacio te atrapa. Suele
pasar que vienen a desayunar y estan
tan a gusto que se van por la tarde, y
eso es lo que queremos para nuestras
visitas que se sientan como en casa y
que consigamos ofrecerles infinidad de
servicios a cualquier hora del dia.

¢Cuales son vuestras especialidades?

Nuestra especialidad es todo hecho en
casa y cocteleria clasica y de autor

¢Qué aspectos destacariais del menu?
¢Qué platos son los mas populares
entre los comensales?

Tenemos menus de grupos, y lo que
ofrecemos para comer los viernes, saba-
dos y domingos es la FORMULA PAE-
LLA, consta de tres entrantes y paella,
que cambiamos todas las semanas y
pueden acompanarla de postres y coc-
teles de nuestra carta.

Platos populares, cualquier paella (cla-
sica o innovadora) gustan mucho. Por

las mafanas triunfa el brioche con mer-
meladas caseras, a la hora del vermut la
tapa Cenicienta (que ha sido semifinalis-
ta en el concurso tapas del 2024), para
merendar o cenar la tostada de boque-
rones, yogurt con straciatella y sorbete
de limoén.

¢Como seleccionais los ingredientes
para vuestras recetas? ;Dais priori-
dad a productos locales o de tempo-
rada?

Me gustan mucho las frutas y las verdu-
ras para cocinar y trabajamos siempre
con producto de temporada, de siempre
me ha gustado esperar el momento para
comer lo que nos da la naturaleza e in-
tento estar informada de las novedades
de productos locales

¢Hay opciones especiales para dietas
especificas como vegetarianas, vega-
nas o sin gluten?

Gracias a las paellas no tenemos proble-
ma en adaptar la Férmula, ademas que

nos encanta ofrecer la mayoria de nues-
tros platos y platillos para vegetarianos,
veganos y sin gluten.

¢Qué novedades ofrecéis actualmente
en concepto de nuevos menus, expe-
riencias gastronémicas, o iniciativas
sostenibles?

Hemos ampliado las FORMULAS, aho-
ra ofrecemos formula brunch y férmula
tardeo. También pueden alquilarnos los
espacios para celebrar eventos con o sin
buffet.

Planes para el futuro ;nos adelantas
alguno?

Por el momento llevamos un afio y que-
remos consolidar todo lo que hacemos
y que se nos conozca, Somos gente muy
inquieta y siempre se nos ocurren cosas.

Nos gustaria hacer conciertos, mondlo-
gos y sobre todo que nos asociaran con
todas las estaciones, ya que estamos
abiertos todo el afio.e®



Algo de Historia

Lalata
de Bombillas

25 anos iluminando la escena musical zaragozana

ENTREVISTA A JAVIER BENITO

a emblematica sala de conciertos La
Lata de Bombillas celebra este afio su
25° aniversario, consolidandose como
uno de los espacios culturales mas ico-
nicos de la ciudad de Zaragoza.

A lo largo de un cuarto de siglo, esta
pequena sala ha sido testigo del paso
de innumerables artistas locales, nacio-
nales e internacionales, convirtiéndose
en un referente de la musica en vivo y
en un pilar fundamental para la esce-
na independiente con mas de 140.000
espectadores y 2.000 conciertos a lo
largo de estos anos.

Y con apenas 99 espectadores de aforo.
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¢Como surge el nombre y el proyecto
de la Lata de Bombillas? ;Qué te ins-
piré a fundar La Lata de Bombillas
hace 25 afios?

iLa pregunta! El nombre surgié des-
pués de darle mil vueltas, pero a decir
verdad, nunca nos hemos puesto de
acuerdo entre nosotros del momento
en el que surgi6 la idea, la conexion
entre latas y bombillas. Lo que si te
puedo decir es que la influencia de El
Nifio Gusano y su cancion “El Hombre
Bombilla” formé parte del proceso,
estibamos en un momento muy Nifo
Gusano.

Es la pregunta que mas me han hecho
en estos 25 afios y como no tengo una
respuesta clara se me ocurrié durante
la pandemia hacer un concurso de mi-

Fotos: Jaime Oriz

crorrelatos en el que los participantes
debian dar una respuesta al origen del
nombre. Inventarse ese momento en el
que el nombre de La lata de bombillas
ve la luz. La idea era publicar la colec-
cion de textos de los participantes en
un pequeio libro, pero entre unas co-
sas y otras, no se lleg6 a editar y es una
de las cosas que tengo claro que han
de hacerse en este 25 aniversario.

¢Cual fue el primer grupo que piso
el escenario de La Lata de Bombillas?
¢Aun queda el recuerdo?

La Habitacién Roja. Fue un siabado 25
de septiembre, justo dos semanas des-
pués de abrir. Yo organizaba el 1 de oc-
tubre un festival por el aniversario del
Shaman en el que tocaban los valen-



cianos y, a sugerencia de Pedro Vizcai-
no, manager del grupo y capo del sello
zaragozano Grabaciones en el Mar, lo
hicimos a modo de fiesta de presenta-
cion. No sb6lo queda el recuerdo y el
carifo, si no que el concierto se ha re-
petido en el 10°, 15°, 20° y este mismo
25 de septiembre, en el 25 aniversario.
Son un amor y nosotros estamos muy
agradecidos a Jorge y Pau.

¢Como estas viviendo el 25 aniversa-
rio de la sala?

Con muchisima intensidad. Muchos
recuerdos y emociones. Mucho carifio
por parte de los grupos y del publi-
co. Todos han querido participar. Esta
siendo agotador, pero muy, muy, muy
bonito.

A lo largo de estos aiios, scuales con-
sideras que han sido los mayores hi-
tos de La Lata de Bombillas? ;Cual
ha sido el momento mas memorable
de estos 25 afos?

El mayor hito es sin duda la perma-
nencia. El no rendirnos en los mo-
mentos dificiles, seguir fieles a noso-
tros mismos y hacer lo que nos gusta.
No es nada facil aguantar 25 afios en
un sector tan dificil y duro como el de
la musica en vivo y mas aun desde una
pequena sala con las limitaciones pro-
pias de su tamafo.

Fl momento mas memorable creo seria

“la procesion de las bombillas”. Cuan-
do cambiamos de ubicacién habia que
trasladar la icénica lata que corona
nuestro escenario y lo de cargarla en
una furgoneta sin mas no nos parecio
una opcién habiendo la posibilidad de
llevarla en procesion hasta su nuevo
hogar. Nos acompafiaron decenas de
devotos ataviados para la ocasion, in-
cluido el cuerpo de manolas con sus
peinetas. Pedimos permiso al ayunta-
miento, nos escolté la policia.

Hubo nervios porque amenazaba llu-
via, de hecho llovié, pero salimos y fue
increible. Al llegar a la sala, Sergio Vi-
nadé, de Tachenko, canté Mediterrdneo
de Serrat desde un balcén a modo de
saeta y acto seguido la entramos y su-
bimos a su lugar al grito de “arriba con
ella”. Inolvidable.

A lo largo de tu experiencia como
profesional, ;Como has vivido la
evolucion de las salas de musica?
Muchas se quedaron por el camino y
La Lata de Bombillas siguié andan-
do... ;Como afrontaste este reto de
continuar?

Con muchisima cabezoneria, esfuerzo y
altas dosis de inconsciencia. Sin pensar
demasiado en el futuro, simplemente a
unos meses vista, a los préoximos con-
ciertos.

Yendo concierto a concierto, mes a mes,
afno a afio nos hemos plantado en estos
25 sin ser realmente conscientes de ello.

¢Como te sientes al mirar hacia atras
y ver todo lo que has logrado en es-
tos anos?

Orgulloso y feliz. Ha habido momentos
duros, bastante duros, pero cuando he
estado a punto de tirar la toalla siem-
pre ha habido un concierto que me
ha removido las tripas y me ha dado
fuerza e ilusidén para seguir. La musica
en vivo ha sido el motor a lo largo de
estos anos.

¢Qué planes tienes para el futuro de
La Lata de Bombillas?

Disfrutar de este increible afio. Descan-
sar un poco y seguir igual, concierto a
concierto, mes a mes, ano a ano mien-
tras la ilusién y la musica en directo me
den fuerzas para continuar.e

LA LATA DE BOMBILLAS

C/ DE ESPOZ Y MINA, 19. 50003. ZARAGOZA.
TEL. 656 23 05 97
WWW.LALATADEBOMBILLAS.ES



Ruta Bares

La h()stelena de

Elbarrio de Miralbueno, en
Zaragoza, se ha convertido
en un auténtico referente
gastronomico de la ciudad.
Atravésde una ofertaricay
variada, sus locales hosteleros
combinan tradicion,
creatividad y hospitalidad,
convirtiendo cada visita en
una experiencia inica.

esde cafeterias acogedoras hasta res-
taurantes innovadores, Miralbueno
tiene algo especial para todos. En este
reportaje, exploramos en profundidad
algunos de los establecimientos mas
destacados del barrio, cada uno con su
propia personalidad y propuesta.

El auge de la hosteleria en Miralbueno
refleja la vitalidad y la diversidad de
este barrio zaragozano. Con una oferta
que combina tradicién y modernidad,
estos locales no solo satisfacen los
gustos de los vecinos, sino que también
atraen a visitantes de toda la ciudad.
Cada establecimiento aporta su propia
esencia, contribuyendo a hacer de
Miralbueno un destino gastronémico
diverso.
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EL COCINERO DE
MIRALBUENO

Innovadora y novedosa
gastronomia sofisticada

EL COCINERO DE MIRALBUENO, UNO DE LOS
LUGARES DE ZARAGOZA donde podras pro-
bar un chuletén de ternera Wagyu, una
de las mas exclusivas del mundo.

Este establecimiento abrié sus puer-
tas en el barrio de Miralbueno y se ha
ganado fama entre los aficionados a la
cocina fusion por su mezcla de sabores
de la cocina mediterranea, asiatica y
mexicana. Asilo explica David Sanchez
Gomez, el propietario de El Cocinero de
Miralbueno, donde es posible degustar
la mejor carne del mundo. En su car-
ta, ademas de este chuleton de ternera
japonesa, figura un cachopo relleno de
cecina y queso escamoza, “con un toque
ahumado”, “Toda nuestra carne procede
de La Finca, una de las carnicerias 'gour-
met' mas importantes de Espana”.

Desayunos, almuerzos, comidas, ce-
nas... El Cocinero de Miralbueno se
caracteriza por la calidad de su produc-
to, donde se pone mucho esfuerzo y ca-
rifio. Desde arroces hasta especialidades
de la finca como el chuleton de angus o
el solomillo de ternera, sin olvidar que
el 95% de su carta es sin gluten.

PZA. DE LOS LAGOS AZULES, 7. - TEL: 976 05 00 58




MACALANIA
La delicia de lo cotidiano.

MACALANIA SE PRESENTA COMO UN ACOGEDOR
RINCON EN MIRALBUENO, donde la pasién
por la reposteria se traduce en una oferta
irresistible de tartas y bizcochos.

Este pequeno café se ha convertido en
un punto de encuentro para los amantes
de los desayunos gourmet, ofreciendo
una variedad de opciones que van desde
clasicos como tostadas con aguacate has-
ta elaboraciones mas innovadoras.

Su ambiente calido y familiar invita a
los clientes a disfrutar de un momento
de relax, ya sea en solitario o en buena
compaiia. Ademas, la atencién al deta-
lle en la presentacion de sus productos
y la calidad de los ingredientes utilizados
son caracteristicas que destacan en cada
bocado. MACALANIA se ha ganado un
lugar especial en la comunidad, convir-
tiéndose en un lugar ideal para comen-
zar el dia con energia y dulzura.

OISI DON GOURMET
Productos selectos para comprar
y consumir

HIBRIDO ENTRE TIENDA Y RESTAURANTE.
Ofrecen productos de alta calidad para
venta y consumo, vinoteca, quesos, ja-
mones, productos del mar...

OISI Don Gourmet combina una tien-
da de productos gourmet y delicatessen
con un restaurante y vinoteca.

Ofrecen desayunos, vermuts, comidas y
cenas, permitiendo degustar productos
expuestos y carta de tapas, raciones y
platos. Organizan catas para degusta-
cion de diversos productos.

Catas de vinos para grupos.

Quesos y Jamones de alta calidad, pro-
ductos del mar frescos y exquisitos.
Cestas regalo personalizadas para cele-
braciones.

Ruta Bares

LIMBO
La vanguardia en Miralbueno

LIMBO, EL NUEVO GASTRO BAR DE MIRALBUENO.
Su propietario, Diego Teresa, ha disena-
do un local diferente para cada momento
del dia. Limbo es un gastro bar distinto,
buscando que la gente pueda disfrutar
de cada tramo del dia.

El desayuno gira alrededor de un brunch,
asi como también un desayuno clasico
donde encontraras, tostadas, crepés, gra-
nola bowl y los clasicos como la tortilla
de patata. el cliente es el que elige. En el
vermu cada tapa, racion, tiene su propio
estilo. Para la comida y cena se dispone
de otra carta donde se puede optar por
raciones a compartir, con un recorrido a
diferentes cocinas del mundo. También
dispone del plato del dia y siempre reco-
mendamos acabar con un final feliz, dis-
frutando de nuestras tartas caseras. No
olvidemos mencionar, nuestra decora-
cién y ambiente muy cuidado, para optar
y relajarte tomando tus mejores copas.

PZA. DE LOS LAGOS AZULES, 4. - TEL: 646 88 29 27

C° DEL PILON, 80, LOCAL. - TEL: 976 37 14 49

C/ DE LOS LAGOS DE CORONAS, 10. - TEL: 976 21 24 56

11



Ruta Bares

ENTRE DOS
Perfecto para compartir.

COMO SU NOMBRE INDICA, ENTRE DOS ES UN
ESPACIO PENSADO PARA COMPARTIR.

Entre Dos es un bar que celebra el arte
del tapeo y la comida para compartir.
Su carta incluye una amplia variedad de
tapas, raciones y platos pensados para
disfrutar en compania.

Desde las tradicionales croquetas y tor-
tillas hasta opciones mas innovadoras
como las brochetas de langostino con
salsa de mango, Entre Dos ofrece algo
para cada gusto. Su ambiente animado
y su atencion al cliente lo convierten en
un lugar perfecto para reuniones infor-
males con amigos o familia.

LAS DELICIAS DEL TAPEO
Un clasico renovado.
Tradicion en cada lbocado.

LAS DELICIAS DEL TAPEO ES UN HOMENAJE A LA
TRADICION DEL TAPEO ESPANOL. Llegaron al
bario de Miralbueno en 2018 y abrieron
al puablico el 4 de mayo.

Su barra esta repleta de opciones irre-
sistibles, desde gambas al ajillo hasta
montaditos de solomillo con queso brie.
Especialididad en tapeo y su plato estre-
lla son las paellas (de marisco, mixta, de
carne etc.).

La calidad de sus ingredientes y el cui-
dado en la preparacién hacen que cada
tapa sea una experiencia gastronoémica
anica. Ademas, su amplia seleccion de
vinos y cervezas artesanales comple-
menta perfectamente la carta, haciendo
de este bar un referente.

BAR EL 29
Sabores Unicos

EL 29 ES UN RESTAURANTE QUE APUESTA
POR LA INNOVACION EN CADA PLATO. Su
carta, que cambia segun la temporada,
incluye combinaciones atrevidas que
sorprenden y deleitan a partes iguales.

Platos como el pulpo con espuma de
patata trufada o el solomillo con reduc-
cion de vino tinto y frutos del bosque
son solo algunos ejemplos de su pro-
puesta creativa. Ademas, su seleccion
de vinos y cocteles completa una expe-
riencia gastronémica que destaca por su
originalidad y calidad.

C/ DE SILVERIA FANANAS, 5.

C/ DE LOS LAGOS DE CORONAS, 35. - TEL: 976 87 57 84

RDA. DEL IBON DE PLAN, 26. - TEL: 689 67 59 43
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Ruta Bares

PICATAN URBAN CAFE
El espiritu joven de
Mirallbueno.

Este café, con un estilo contemporaneo
y urbano, ha conseguido destacar en el
barrio por su enfoque fresco y desen-
fadado.

Picatan Urban Café ofrece una carta
variada que incluye desayunos saluda-
bles, brunches y meriendas. Su ambien-
te joven y su apuesta por los productos
de proximidad lo hacen especialmente
populares entre los mas jévenes.

BOCAGUST
El arte del bocadillo.
Sabores gue dejan huella.

PARA LOS AMANTES DE LOS BOCADILLOS Y LAS
TAPAS, Bocagust es una parada obliga-
toria. Este local combina el sabor de lo
clasico con toques modernos, ofrecien-
do una amplia variedad de bocados que
satisfacen a cualquier paladar.

Desde bocadillos tradicionales hasta
creaciones mas atrevidas, siempre tie-
nen algo que ofrecer a quienes buscan
una comida rapida.

ol .‘;"jl'

CAFETERIA DE LA
ESTACION DE SERVICIO
MIRALBUENO

Mas que un alto en el camino

UBICADA JUNTO A 1A ESTACION DE SERVICIO
DEL BARRIO, esta cafeteria podria parecer
un lugar de paso mas, pero se ha ga-
nado el carifio de los vecinos por ser
mucho mas que un sitio para repostar
energia.

Sus desayunos completos, que incluyen
café, zumo natural y bolleria artesanal,
son muy populares entre los clientes ha-
bituales y quienes visitan la zona. Tam-
bién es comun ver a trabajadores locales
disfrutar de su menu del dia, que ofrece
platos sencillos pero bien elaborados.

Ademas, su ambiente relajado y el tra-
to cercano del personal hacen que esta
cafeteria sea un lugar ideal tanto para
viajeros como para residentes.

CAMINO DEL PILON, 61. - TEL: 976 50 86 90

PZA. DE LOS LAGOS AZULES,1. - TEL: 876 26 4129

AVDA. DE LOGRONO, 42. - TEL: 976 53 49 47
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SEGUN EL ESTUDIO ‘HABITOS DE CONSUMO DE REFRESCOS EN HOSTELERIA’
ELABORADO POR CS ON RESEARCH PARA COCA-COLA EUROPACIFIC PARTNERS.

Elrefresco favorito
de los aragoneses:

en envase de vidrio, acompanado de patatas bravas y en una terraza

aragoneses para di
playa o el pueblo. Y,

* Un 69 % de los encuestados lo tiene claro: las patatas
bravas son el perfecto acompafiamiento para su refresco,
por delante de las croquetas y la tortilla de patata.

¢Donde y como prefieren los aragone-
ses disfrutar de su refresco favorito?
Segun el reciente estudio ‘Habitos de con-
sumo de refrescos en hosteleria’, elabora-
do por CS On Research para Coca-Cola
Europacific Partners, la ciudad es el mejor
lugar para consumir estas bebidas (73 %),
preferiblemente en compaiia de amigos
(69 %) y junto a unas patatas bravas (69
%).Y siempre, en envase de vidrio (87 %).
Y es que, si bien las playa y los pueblos
son lugares a los que los aragoneses acu-
den en sus vacaciones y tiempo libre, las
urbes se sitian en el primer puesto a la
hora de elegir un lugar para disfrutar de
un refresco. Asi lo reconoce el 73 % de los
encuestados, mientras que los pueblos y
las playas solo alcanzan el 35 %.

En barra, en mesa o en terraza... Pero
siempre con amigos

Las terrazas se coronan como la ubicacion
preferida para el 83 % de los aragoneses
cuando se trata de disfrutar de un refre-
sco. Y, por supuesto, en verano (76 %) y
primavera (21 %).

Teniendo en cuenta que la socializacion
forma parte de nuestra idiosincrasia, salir
a tomar un refresco se convierte en una
de las actividades sociales preferidas vy,
para el 69 % de los encuestados, hacerlo
en compaiiia de amigos es lo ideal. La pa-
reja es la siguiente eleccion, con un 57 %.
Ademas, la interaccion es esencial: a mas
de ocho de cada diez personas (88 %) les
encanta conversar con familiares, amigos
o conocidos. Otras actividades donde a
los aragoneses les gusta disfrutar de un
refresco son el cine (22 %), ir a un con-
cierto (16 %), las competiciones deporti-
vas (14 %), y las discotecas (14 %).

6 de los encuestados se decanta por el env
lo que demuestra la tendencia social hacia la
sostenibilidad.

*El 63 % de los aragoneses elige Coca-Cola
como su refresco

Ademas, segun este research, se suele sa-
lir a disfrutar de un refresco un promedio
de 1,6 veces a la semana, sobre todo los
sabados (45 %), seguido de los viernes (36
%). El lunes es el dia menos escogido por
los aragoneses, sin apenas eleccion por
parte de la poblacion de la region.

El refresco, mejor con unas ‘bravas’ y
por la tarde

Pero ;qué seria de un refresco sin un
buen acompanamiento? Tapas, aperitivos,
raciones, etc. La oferta y variedad de la
gastronomia espanola permiten a los con-
sumidores acompaiiar su bebida de los
mejores bocados. El estudio apunta que
las patatas bravas son las indiscutibles rei-
nas acompafiando el refresco del 69 % de
los encuestados. Aunque las croquetas (42
%), la tortilla de patata (35 %) y el jamén
ibérico (26 %) también tienen sus fieles
seguidores, no logran desbancar a las pa-
tatas bravas del primer puesto.

Respecto a la hora de consumo, el 66 %
prefiere la tarde, frente al 18 % que se de-
canta por la hora del aperitivo y el 8 %
que por la cena.

Mejor en vaso ancho, con hielo, rodaja
de limén y sin azicar

En cuanto al modo de consumo, el 71 %
de los aragoneses prefiere su refresco en
vaso ancho, el 89% con hielo y al 68 % le
gusta acompanarlo con rodajas de limon.
Por otra parte, el 65 % de los entrevistados
prefiere los refrescos sin azdcar, principal-
mente para reducir el consumo de ca-
lorias (34%) y porque son mas saludables
(26 %). Frente a ello, el 35% prefiere los
refrescos con azicar, como principal cau-
sa, por su sabor (28%).

i Pl Pl

E145% alige
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Por ultimo, la marca favorita de los arago-
neses es Coca-Cola, refresco elegido por
el 47 % de los encuestados.

Apuesta por el vidrio en la hosteleria

Los datos de este estudio muestran,
ademas, que el envase de vidrio ofrece
una oportunidad de crecimiento a los ne-
gocios de hosteleria. La exclusividad de
este envase para el sector le permite di-
ferenciarse con una oferta mas atractiva.
En este contexto, Coca-Cola Europacific
Partners ha puesto en marcha un plan
para potenciar el uso del vidrio en la ho-
steleria. Segiin Rubén Casado, director de
Desarrollo de Negocio de Coca-Cola Eu-
ropacific Partners, “los resultados de este
estudio evidencian algo que veniamos de-
tectando desde hace muchos afos: que el
vidrio es un envase muy atractivo para el
consumidor y aporta un valor diferencial
para el sector hostelero. A su disefio reco-
nocible, y al hecho de proveer una mejor
experiencia de consumo, se anade que,
gracias a sus 25 vidas de media —unos
6 afos- estamos ante el envase mas so-
stenible. Esta es la razén por la que nos
esforzamos para incrementar la presencia
de este envase en el sector de hosteleria,
ya que estamos seguros de que ofrece
ventajas competitivas y de negocio a los
establecimientos que disponen de ellos”.

Segun el dltimo informe de sostenibilidad
de Coca-Cola en Espana, el 92,7 % del vi-
drio que produce es retornable. La gestion
sostenible de los envases es uno de los
principales retos de la compaiia, que tra-
baja para utilizar menos materiales en los
procesos productivos, y recoger y reciclar
todos los que se utilizan.e



Invitados

Quesos TGT

A través de sumarca Ahuyentalobos, afianza su posicion en el segmento

gourmet con esta colaboracion. La fusion de sus quesos con el jamon

ibérico de Enrique Tomas ofrece una experiencia gastronomica tnica.

ASI EMPEZO TODO...

Erase una vez una granja inaudita.

En esta granja habitan orgullosos y bravos personajes.

La Descarriada, una oveja temible y desafiante.
LaCabreada, una cabra intensa e irreverente.
La Vakalao, una vaca juerguista e insolente.

Ahora se une al equipo El Bandido, un cerdo embaucador y de fino paladar.

Ellos son capaces de ahuyentar lobos.
Ellos son los indomables de TGT.

Juntos crean maridajes unicos, de gran sabor, intensidad y personalidad.

Enrique Tomas, lider en la seleccion
de jamoén ibérico y la empresa mas im-
portante del mundo en su comerciali-
zacién, y Quesos TGT, principal fabri-
cante y distribuidor de quesos del pais,
han presentado un nuevo producto en
colaboracion: "El Bandido" de Ahuyen-
talobos, un queso de oveja madurado
con jamén ibérico. Este nuevo producto
se presenta bajo la marca Ahuyentalo-
bos de Quesos TGT, y combina dos te-
soros de la Peninsula Ibérica: el queso
de oveja y el jamoén ibérico.

El Bandido ofrece una nueva expe-
riencia al fusionar la suavidad del que-
so de oveja madurado de Quesos TGT
con lascas de jamén ibérico, curado por
Enrique Tomas durante 24 meses. Este
queso tradicional se elabora con leche
pasteurizada de oveja y un tratamien-
to de corteza antiftingica que preserva
sus intensos matices organolépticos. Su
maduracion, a partir de dos meses, le
otorga una textura y un sabor incom-
parables, perfectos para aquellos que
buscan lo mejor de la gastronomia es-
panola.

El Bandido encarna la tradicién de la
queseria artesanal, la calidad y también
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la innovacion. Este nuevo producto se
une a la pandilla conformado por las
nombradas “Las indomables de Ahu-
yentalobos de Quesos TGT”; una serie
de personajes iconicos que representan
diferentes sabores del grupo.

El jamon ibérico que incluye El Bandido
no solo destaca por su exquisito sabor,
sino también por sus propiedades nutri-
cionales. Rico en antioxidantes, hierro y
triptéfano, es un alimento que cuida el
corazoén, combate la anemia y mejora el
estado de animo, haciendo de este que-
so una opcién no solo deliciosa, sino
también recomendable.

“Para nosotros e€s un paso muy im-
portante en nuestro objetivo de poner
el jamoén en el lugar que se merece.
Quesos TGT es para nosotros la mayor
referencia del queso, por lo que es un
orgullo enorme presentar ‘El Bandido’
de Ahuyentalobos con ellos. Este nuevo
cobranding refuerza nuestro compro-
miso por seguir innovando sin perder
nuestras raices. Estamos convencidos
de que os va a sorprender a muchos,
porque es una fusioén dnica de tradicion
e innovacion” ha comentado Enrique
Tomas, CEO y Fundador de la marca de
jamon ibérico.

Por su parte Sergi Ballell, director ge-
neral de Quesos TGT afirma que “En
Quesos TGT siempre hemos apostado
por la calidad y la innovacién, y ‘El
Bandido’ de Ahuyentalobos refleja
perfectamente esos valores. La colabo-
raciéon con Enrique Tomds ha sido una
experiencia enriquecedora, ya que am-
bos compartimos la pasion por llevar
productos auténticos y de alta calidad
a las mesas de los consumidores. Esta-
mos orgullosos de presentar un produc-
to que no solo respeta la tradicion, sino
que también se atreve a romper moldes.
Y ain mas orgullosos del compaiiero
de viaje para este proyecto.”e
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Con Sabor Propio

18

RECETA DE:

RABO DE TORO CON
PARMENTIER DE PATATA
CASA NOGARA

Tradicion en cada plato.

El Rabo de Toro con Parmentier de Casa Nogara transmite todo

el sabor de la cocina de siempre, con un togque muy personal
marcado por las manos y el saber hacer de Miriam El Harrati, |a jefa
de cocina del restaurante.

Disfruta mientras se va preparando...

INGREDIENTES
RABO DE TORO 1KG - SAL
- 1PIMENTO ROJO - PIMIENTA
- 2 PIMIENTOS VERDES - ESPECIAS AL GUSTO
- 1CEBOLLA

- 1 VASO DE VINO TINTO

Para la parmentier de patata
- 3 PATATAS
- 1VASO DE LECHE
MANTEQUILLA 150 GR
- SAL
PIMIENTA

PREPARACION

2

1| Elaboracién de la carne:

Salpimentamos toda la carne y la sofreimos hasta que
obtenga un tono dorado. Reservamos.

Se cortan las verduras en cuadrados de unos 2 cm, se
anaden las especias al gusto y se saltean las verduras unos 5
min a fuego medio ,se afade el vino tinto y se cocina hasta
que se evapore el alcohol. Se aflade la carne y aflade agua
hasta cubrir. Se tapa y se cocina 3 horas a fuego lento.
Miraremos si la carne se despega del hueso, entonces
estara listo.

La parmentier de patata:

Coceremos las patatas con agua y sal 20 minutos, pasado
el tiempo, se cuelan, se pelan y se pasa por un pasapures, y
se afade la mantequilla en pomada, se calienta la leche en
un cazo aparte y se le aflade a la mezcla poco a poco hasta
obtener la textura deseada..

-
H“'*H"-i:‘.s‘:-

Receta elaborada por

Miriam El Harrati

Jefa de cocina (Casa Nogara)

Para degustar este receta y otras especialidades:

CASA NOGARA

C/ Bruno Solano, 3. 50006, Zaragoza.
Teléfono: 876 714 571

Horario: de 12.00 a 16.00 y de 20.00 a 23.30.
Descanso: domingo noche y lunes, cerrado.
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Gastroback

La“Coronade
Los Valles” de
Brasserie Fire
se convierte en
lamejor Tapa
de Zaragozay
Provincia 2024.

Adrian Garcia, de Brasserie Fire, logra
el maximo reconocimiento en la XXIX
Edicion del Concurso Oficial de Tapas
de Zaragoza y Provincia, el Certamen
Oficial mas antiguo de Espana. El segun-
do premio es para La Cava y el tercero
para Ambigu El Foro.

Marengo Urban & Local Food se lleva
el premio a la mejor tapa aragonesa
“Aragén Alimentos Nobles”, mientras
que la mejor tapa original es para Flash
Alagén, la mejor tapa elaborada con
Jamon de Teruel D.O.P es para O Fo-
gar, la mejor tapa mediterranea para La
Casa de la Marimorena, y la mejor Ban-
derilla para La Ceci es el Almau.

Los reconocimientos otorgados por el
publico consumidor, en sus diferentes
modalidades, han recaido en Basho Café
(Tapa mas Popular), Bistronomo Tapas
(Mejor Servicio), El Forico (Mejor Ba-
rra), El Truco (Mejor Tapa Apta para
Celiacos), Polleria San Pablo (Tapa
mas Sostenible) y Albergue de Mora-
ta, Flash Alagon y Asador Los Toneles
(Mejores Tapas de establecimientos de
provincia).

Brasserie Fire ha logrado el premio a
la Mejor Tapa de Zaragoza y Provincia
con su “Corona de los Valles”, una tapa
elaborada con; esfera de suspiro de mon-
ja, relleno de guiso de ternasco de Ara-
g6n IGP al vino tinto de la D.O.P. Somon-
tano, coronada con falso rubi esferificado
de frutos rojos, marinados con chile chi-
potle caramelizado y cilantro encurtido,
que ha conquistado al jurado de la XXIX
Edicion del Certamen Oficial mas antiguo
de Espana.
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Tercer Premio del Certamen para Ambigu El Foro

El segundo premio ha sido para La Cava con su tapa “Cocu-
rucho”, cucurucho de borraja relleno con cuello de ternasco de
Aragon IGP, chutney de melocoton de Calanda DOP vy toping
de jamé6n de Teruel DOP; mientras que el tercer premio se lo
ha llevado Ambigu El Foro, con “Cono de Ternasco de Aragén
1.G.P, cono con patata trufada, boletus y rostea de Ternasco de
Arag6n IGP.

El jurado de la gran final del Concurso de Tapas de Zaragoza
y Provincia, organizado por la Asociaciéon Profesional de Em-
presarios de Cafés y Bares, ha estado presidido por Maria José
Meda, Chef del Batan de Tramacastilla (Teruel), quien ha estado
acompaiiada por Eduardo Salanova, Chef del Restaurante Can-
franc Expréss (Jaca- Huesca), Carmelo Bosque (Chef del Restau-
rante Lillas Pastia (Huesca); Ramsés Gonzalez (Chef del Restau-
rante Cancook (Zaragoza), Cristian Palacio (Chef del Restaurante
Gente Rara) - todos ellos cuentan con una estrella Michelin -; y
Rubén Coronas, Chef del Restaurante Casa Rubén (Hospital —
Huesca), recomendado en la Guia Repsol 2024.

Todos los reconocimientos se han entregado este lunes en una
gala celebrada en el Espacio Aura, presentada por Marisol Az-
nar, David Angulo y Jorge Asin de “Oregén Television”.

PATROCINADORES Y COLABORADORES

Todo esto no es posible sin la implicacién y el apoyo del Go-
bierno de Aragoén, a través de Turismo de Aragén y Aragén Ali-
mentos Nobles; el Ayuntamiento de Zaragoza y la Diputacion
Provincial de Zaragoza; asi como el imprescindible soporte de
los patrocinadores Coca Cola, Cervezas Ambar, Cafés El Tostade-
ro, Grandes Vinos y Vifiedos, Consejo Regulador Denominaciéon
de Origen Protegida “Jamoén de Teruel”, Tapigrama Sofas; y los
colaboradores Makro, TGT, Aj Cash, Dr. Schir, Caja Rural de Ara-
gon, Azemar Aragon y Baycomi Correduria de Seguros.

(Gastroback

Listado de Premiados

Mejor tapa de Zaragoza y Provincia 2024:
Primer premio: Brasserie Fire

Segundo premio: La Cava

Tercer premio: Ambigu El Foro

Mejor tapa aragonesa

"Aragon Alimentos Nobles":

Primer premio: Marengo Urban & Local Food
Segundo premio: Restaurante Mazmorra
Tercer premio: Taberna El Carmelo

Mejor Tapa Original:

Primer premio: Flash Alagén
Segundo premio: Envero Gastrowine
Tercer premio: La Petaca

Tapa Mediterranea:

Primer premio: La Casa de la Marimorena
Segundo premio: Tarifa

Tercer premio: Mi Secreto

Tapa Elaborada con Jamén de Teruel D.O.P:
Primer premio: O Fogar

Segundo premio: Albergue de Morata
Tercer premio: Las Colinas

Mejor Banderilla:

Primer premio: La Ceci es el Almau
Segundo premio: Esixto

Tercer premio: Alta Taberna Brasa y Pulpo

Tapa Votacion Publico

Tapa mas Popular: Basho Café

Mejor Barra: El Forico

Mejor Servicio: Bistronomo Tapas

Mejor Tapa Apta para Celiacos: El Truco

Tapa Mas Sostenible: La Polleria de San Pablo

Mejores Tapas de establecimientos de
provincia:

Primero: El Albergue de Morata (Morata de Jalén)
Segundo: Flash Alagén (Alagén)

Tercero: Asador Los Toneles (Carifiena)

Puedes consultar toda la galeria de fotos de la

gala y de las tapas premiadas en este enlace:
www.concursodetapaszaragoza.com
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Gastroback

Tan sé6lo 26 de los 152 establecimientos que han participado en esta XXIX Edicion del certamen habian logrado una plaza
en la final y han competido por uno de los prestigiosos premios.

Mejor Tapa Aragonesa “Aragon Alimentos Nobles” ha Mejor Tapa Original ha ido para Flash Alagén con su pro-
sido para Marengo Urban & Local Food, con su tapa puesta llamada “Indian Fantasy”
“Jodo Aragonés”

La Mejor Tapa Mediterranea se lo ha llevado La Casade la  El premio a la Mejor Tapa elaborada con Jamén D.O.P
Marimorena con su tapa “La Chana”. se lo ha llevado “Bave, El cerdito caliente” de O Fogar.

La Mejor Banderilla ha sido para la tapa “Anchoa Patxi” Dentro del Voto Popular, Basho Café, se ha alzado con el
de La Ceci es el Almau. premio a la Tapa Mas Popular con su “Surprise Ballon”.
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Gastroback

“Coronadelos Valles”

se alza con el I Premio

en el Concurso de Tapas

de Zaragoza y Provincia 2024

Elaborada por Adrian Garcia, chef de Brasserie Fire, ha
llegado a coronarse por segunda vez, ganador del premio
a la Mejor Tapa de Zaragoza y Provincia con su Corona de
los valles en la XXIX Ediciéon del Concurso de Tapas de
Zaragoza y Provincia.

Adrian, ;Qué significa este premio para ti y para Braseria
Fire?

Para mi un suefio hecho realidad y una recomendacioén al es-
fuerzo de nuestro trabajo y dedicacién a la cocina.

¢Como fue el proceso de creacion de esta tapa? ;Te inspiras-

te en alguna experiencia o tradicion culinaria en particular?
Lo que hicimos es realizar un bocado.

Cuando ganamos hace dos afios con el Magaiico, vimos que a

veces la gente se la comia en dos partes o con tenedor...

Queriamos la experiencia de cogerla con la mano y comerla de

un bocado.

¢Qué crees que puede suponer el haber ganado este premio
en 2024?

Aqui para Braseria va a ser un impulso bestial, ya lo esta sien-
do... Y volver a colocarnos en el mapa porque en 2022 ya gané
la mejor tapa y al trasladarnos de local y durar la obra 9 meses,
perdimos ese impacto, la gente se descoloco y ahora es momen-
to de reposicionarnos y posicionarnos de nuevo.

¢Como ha reaccionado el equipo de Braseria Fire y tus clien-
tes ante este reconocimiento?

Mi equipo ha creido lo que yo les vendia. Un proyecto basado
en cocina aragonesa, con platos, sabores y presentaciones inno-
vadoras y que lo he dicho esta haciéndose realidad.

La carta nueva iba a funcionar, y lo esta haciendo. Ser ganadores
del concurso y lo hemos sido y seguir creciendo y haciendo rea-
lidad lo que se proyecta.

Cuéntanos sobre la tapa ganadora. ;Cual es su nombre y qué
ingredientes la componen? ;Qué la hace especial?
Un solo bocado y una experiencia de sabores increible.

La tapa se llama “Corona de los Valles”, elaborada con esfera de
suspiro de monja, relleno de guiso de Ternasco de Aragén IGP
al vino tinto de la D.O.P. Somontano, coronada con falso rubi
esferificado de frutos rojos, marinados con chile chipotle cara-
melizado y cilantro encurtido.

No ha sido sencillo encontrar la tapa perfecta que tenga “un
poco de cada provincia’. “Queriamos hacer un bomenaje a la
cocina aragonesa mezclando lo tradicional con la innovacion”,
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explica este chef, que ademas también ha disefiado junto al va-
lenciano Pifiero la vajilla. “Todo estaba medido”, precisa.

Mirando hacia el futuro, ;qué planes tienes para seguir in-
novando en el menu de tapas de Braseria Fire tras este gran
logro?

Ampliar la gama de tapas, de cocina en minjatura como noso-
tros la llamamos, con mas propuestas de concurso.
En el ment degustacion incorporamos la tapa ganadora y asi
ampliamos la propuesta de menu cuando ganamos.
Al ganar este concurso hemos decidido dar un paso mas y con-
vertir Braseria en dos espacios diferentes, cafeteria en el local de
al lado del actual y restaurante tinico donde poder dar un mejor
servicio al cliente diferenciando el trato y la propuesta que se
va a ofrecer.
Se van a introducir los arroces a la brasa a partir de enero en
carta.

Es la segunda ocasion en la que representas a Zaragoza — a
iniciativa de la Asociacion de Cafés y Bares — en el Campeo-
nato Oficial de Tapas y Pinchos de Espaiia ;Como afrontas
este nuevo reto?

Con responsabilidad, pero no nervios. Lo que creo que es una
segunda posibilidad. El afio pasado no me funcioné el horno
y sali tarde en tiempo, se penaliz6, pero este aio vamos a por
todas.

Presentamos una tapa que nos ha costado 8 meses desarrollarla
y queremos que llegue a lo mas alto.*

RESTAURANTE BRASERIA FIRE

ESPECIALISTAS EN TERNASCO DE ARAGON 1.G.P
C. DE SANTIAGO, 12, CASCO ANTIGUO,

BAJOS DEL AZ HOTEL EL PRINCIPE

TEL: 876 54 42 88
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Tlusiona

con la Navidad mas luminosa y mas de 600 actos de ocio y cultura

EL MAYOR DESPLIEGUE LUMINICO DE LA HISTORIA, CON UN CORREDOR
DESTACADO ENTRE EL RABAL Y EL PARQUE LABORDETA, UN NUEVO
MERCADILLO NAVIDENO EN ESE PARQUE Y LA RENOVACION DE LA
CABALGATA DE REYES SON LAS PRINCIPALES NOVEDADES

Foto: Daniel Marcos




a ciudad de Zaragoza esta a punto de
vivir la Navidad mas brillante y lumino-
sa de su historia, acompafiada, ademas,
con la oferta mas amplia de actividades
culturales y de ocio, descentralizadas
hacia los distritos y barrios de la ciudad
y, a la vez, estructuradas con grandes
puntos de referencia para que todos los
ciudadanos y visitantes accedan a las
atracciones y especticulos mas emble-
maticos de estas proximas fechas. En
total, mas de 600 propuestas de todo
tipo, especialmente destinadas al pu-
blico familiar que durante las proximas
semanas encontrard motivos para sor-
prenderse e ilusionarse entre una mul-
titud de personajes que transitaran por
las calles y una programacion continua,
con la aspiracion de vivir la celebracion
mas participativa de la historia.

DEJA QUE ESTA NAVIDAD
TE SORPRENDA

29 de noviembre al 6 de enero

Se acercan las fechas mas esperadas del
afio y las calles de Zaragoza volveran a
iluminarse a lo largo de toda la ciudad.
La luz sera la protagonista y atravesara
todo el centro creando un corredor lu-
minoso, la Ruta de la luz: Sigue la es-
trella, desde el Balcon de San Lazaro,
en el Rabal, hasta el parque José An-
tonio Labordeta, donde se ha instalado
otra de las novedades de este afo: el
Mercado Gourmet Navideiio.

La plaza de la Navidad, en la Plaza del
Pilar, volvera a vestirse al completo con
la magia de las fiestas. Acogera la XV

Fotos: Archivo Zaragoza Turismo

Muestra Navidefia con el Mercadillo ar-
tesano, ademas de actividades infantiles
y el tradicional Belén de Judea. En el
resto de la ciudad, la luz estara presen-
te en todos los distritos y barrios, igual
que la musica, el teatro de calle y los
espectaculos para todos los publicos.
Duendes y elfos recorreran las calles,
los comercios, el tranvia y el bus para
encender nuestra sonrisa.

Asimismo, en el parque José Antonio
Labordeta se podra disfrutar del es-
pecticulo Luzir: Cuentos de Navidad,
un espacio que permitira al pablico su-
mergirse en la atmosfera de los cuentos
clasicos.

Después, una vez despedido el afio, una
nueva cabalgata de Reyes, que estrenara
musica y puesta en escena, hara viajar
en el tiempo a pequefios y mayores para
conocer la historia de los tres reyes ma-
gos de Oriente.

Un eje troncal, un gran paseo luminoso
entre el Rabal y el Parque Grande José
Antonio Labordeta. Este trayecto alcan-
za alrededor de 3,5 kilometros y discu-
rrira por el Puente de Piedra, la Plaza
del Pilar, calle Alfonso I, Coso, Indepen-
dencia, Plaza Paraiso, Gran Via, Paseo
de Fernando el Catolico y el Puente de
los Cantautores hasta el acceso a los pa-
seos principales del Parque Grande.

Para conocer con mas detalle las acti-
vidades que se van a desarrollar os de-
jamos este enlace donde se encuentra
la programaciéon completa de estos dias
festivos de Navidad.e

www.zaragoza.es/sede/servicio/cultura/
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Turismo Aragon

Nieve cn

Lapropuesta para este
2024 esamplia en todo
el territorio aragonds.
Novedades en Aramon
y 100K de Astuny
Candanchd ofrecen
variedad de propuestas
para disfrutar de la Nieve
cn Aragon.
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UNA TEMPORADA DE
RETOS Y RECUERDOS
INOLVIDABLES

Con una inversion de mas de 20 millo-
nes de euros en nieve producida, una
oferta de experiencias exclusivas, y una
continua mejora de sus servicios, el
Grupo Aramoén esta listo para ofrecer
una temporada inolvidable, reafirmando
su posicion como lider en el turismo de
nieve y montana.

DEPORTE PARA TODOS

El deporte es el pilar fundamental del
Grupo Aramén, con un enfoque tanto
en los debutantes como en los depor-
tistas de alto nivel.

El proyecto «Aprende a esquiar» sigue
siendo una de las iniciativas estrella
en Javalambre, brindando a los princi-
piantes una experiencia facil y diverti-
da para iniciarse en el deporte blanco.




EXPERIENCIAS UNICAS EN
LA NIEVE: DIVERSION MAS
ALLA DEL ESQUI

En Formigal-Panticosa, destacan el
Toboganning, las noches en la Glera,
dormir bajo las estrellas en las Mugas y
acceder a lugares unicos con la Ski Ra-
track.

En Cerler, los visitantes podran ser los
primeros en deslizarse por las pistas con
la experiencia Abrir Huella, disfrutar del
atardecer con Skyline o vivir la exclusi-
va propuesta de Snowcooking en la Ca-
bana El Bosque.

Por su parte, las estaciones turolenses,
Javalambre y Valdelinares ofrecen ac-
tividades como la Bajada de Antorchas,
el Funny Track y zonas de trineos, junto
a opciones gastronomicas Unicas en la
Cabana 1900 y El Mercado, ubicado a
pie de pista.

CLUB ARAMON:
MAS VENTAJAS PARA
LOS SOCIOS

Para quienes buscan una experiencia
mas personalizada. Ventajas como:
Recarga sin pasar por taquillas con des-
cuentos exclusivos, la flexibilidad de re-
cuperacion de dias de esqui o el seguro
de pérdida de forfait.

Descuentos exclusivos en hosteleria,
accesos a espacios aprés-ski, o dias de
esqui gratis.

M EXPERIENCE: LA ]
PERFECTA COMBINACION
DE MUSICA Y NIEVE

La musica sigue siendo una de las senas
de identidad del Grupo Aramén.

Este afio el concepto M Experience, el
cual surge de la idea de extrapolar el
espiritu Marchica a otros puntos de las
estaciones, se renueva con mas de 100
eventos musicales que prometen trans-
formar el aprés-ski en una experiencia
Gnica adaptada a todos los estilos y mo-
mentos. ®

ABRE EL DOMINIO 100K
ASTUN-CANDANCHU

100K, el mayor dominio esquiable
que une a Astan y Candanchu, ha
ganado el premio “Mejor estacién
de esqui de Espafna” en los World
Ski Awards 2024. Para la decana de
la nieve aragonesa es el tercer ano
consecutivo que logra el galardén,
esta vez junto a la vecina Astun.
Supera a nominados entre los que
figuran Cerler y Formigal, ademas
de Baqueira-Beret, Boi Taull, Masella
y Sierra Nevada.

Mas de 100 kilémetros esquiables
junto a un aprés ski en el que Jaca
y el Valle ofrecen a todo el que
quiera disfrutar de una oferta de
restauracion y hoteleria que hacen
de este un destino espectacular.
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Formacion

Nuevas formaciones
parael 2025,

LA FORMACION OFRECE MAYORES OPORTUNIDADES LABORALES.

¢QUE DEBEMOS HACER PARA OBTENER UNA BUENA FORMACION
TANTO SI ERES TRABAJADOR DEL SECTOR O DESEMPLEADO
Y QUIERES TRABAJAR EN HOSTELERIA?

Nuestro centro de formacion
Saber de Hosteleria te ofrece
multitud de oportunidades:

Cursos para trabajadores y
trabajadoras de hosteleria:

* Corte y cata de jamon.

* Salsas frias y calientes

* Postres para restauracion.

* Cocina en miniatura “Tapas”.

* Cocina para celiacos en
colaboracién con la empresa de
productos sin gluten Dr. Schir.

* Ayudante de cocina “Ayudante

360°”
* Cocina Mediterranea.
¢ Innovacion en la cocina.
* Cocina Aragonesa.

* Barista “técnica y elaboracion de
café”.

* Sumilleria y maridaje.
* Cocteleria.

e Aplicaciones con nitrégeno.

¢Qué debe aportar una buena formacion?

* Enologia.
¢ Vinos del mundo.

Conocer e integrar los valores humanos a nuestro trabajo.

Cursos bonificados: . " .
Desarrollar el pensamiento critico y la creatividad.

* Inglés para hosteleria (Curso - Establecer relaciones interpersonales ricas y constructivas,
bonificado) para trabajar en equipo.

* Cursos a la carta (adaptados a las - . . .
necesidades formativas de cada Adquirir las herramientas necesarias para aprender y seguir

empresa) formandose durante toda la vida, con nuestra formacion

ara ocupados.
¢ Formacion Privada P P
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ASOCIACION DE EMPRESARIOS DE CAFES, BARES
Y SIMILARES DE ZARAGOZA Y PROVINCIA.

SERVICIOS GRATUITOS
PARA ASOCIADOS

GESTIONES RELATIVAS A LA APERTURA DE ESTABLECIMIENTOS:

- Alta en la Agencia Estatal de la Administracion Tributaria.

« Alta de Autéonomos en Seguridad Social.

- Solicitudes de Declaraciones Responsables/Licencias
Urbanisticas de Obra Mayor, Obra Menor y Apertura/
Funcionamiento.

- Autocontrol Sanitario y Registro
de Establecimientos Alimentarios de Aragon.

+ Registro de Turismos de Aragon.

- Entrega de carteleria oficial.

- Solicitudes de Licencias de Veladores.

- Solicitudes de Licencias de Ocupacion de la Via Publica.
- Constitucién de sociedades mercantiles.

OTROS
SERVICIOS

ASESORIA E INFORMACION:

« Asesoria juridica.

- Alegaciones en via administrativa.

- Contratos civiles y mercantiles.

- Contratos en materia de juego.

- Descuentos en SGAE y AGEDI - AIE.

- Licencias de Instalacion de Barras
y Seguros en las “Fiestas del Pilar”.

« Pdliza colectiva de Responsabilidad Civil.

- Subvenciones y/o licitaciones.

- Interpretacién normativa del Convenio
de Hosteleria de la Provincia de Zaragoza.

+ Veladores con una bonificacion
en la tasa anual de hasta un 45%.

- Informacion periddica sobre actualizaciones
normativas y actualidad del sector.

FORMACION:

+ Cursos gratuitos de formacion.

- Cursos con precios bonificados.

- Talleres, jornadas informativas y charlas gratuitas.
- Bolsa de Empleo gratuita.

SERVICIO DE PROMOCION Y EVENTOS GASTRONOMICOS:

- Participacion gratuita en eventos y rutas gastronémicas.
- Bonificacion en la inscripcion

al Concurso de Tapas de Zaragoza.
- Recepcion de la Revista “Zaragoza Hostelera”.

SERVICIOS NO INCLUIDOS
EN LA CUOTA

ASESORIA Y GESTION LABORAL: ASESORIA Y GESTION FISCAL:

« Apertura de centros de trabajo. - Tratamiento y procesado de la

- Altas de empresas contabilidad de la empresa.
en Seguridad Social. - Confeccion de libros.

+ Confeccidn de néminas. - Confeccién de los modelos

- Despidos y finiquitos. fiscales trimestrales.

- Representacién ante Inspeccion - Confecciéon del modelo fiscal
de Trabajo y Seguridad Social. informativo anual.

+ Asesoramiento y representacion - Declaraciones de Renta de las
en procedimientos judiciales. Personas Fisicas y del Impuesto

« ERTES, ERES y ETOP. sobre el Patrimonio.

- Bajas por maternidad y riesgo. * Arrendamientos por ingresos

« Pdliza colectiva de Accidentes. de locales de alquiler.

- Prevencion de Riesgos Laborales + Gestion de subvenciones.
y Protocolo de acoso. - Recursos en via administrativa

« Aplazamientos y ante Tribunales Economico-
de Seguros Sociales. Administrativos.

« Modelos fiscales - Representacion ante
trimestrales (Modelo 111) procedimientos tributarios.
y anuales (Modelo 190).

S DHE el el el e ASESORIA Y GESTION:

) C%"(;L,'\lrfr';aA?r'%nes al SEPE - Procesado de la contabilidad
Y ek o de la empresa y conciliacion

- Asesoramiento, bonificaciones bancaria.

y subvenciones laborales

y de seguridad social + Renovacién de certificados

electrénicos.

. + Confeccion de modelos
RANITESIANTESEGURIDADISOCIAL fiscales trimestrales y anuales.

* Altas, bajas y variaciones. » Inscripcion, legalizacion de

+ Tramitacion de vida laboral libros y depdsito de cuentas en
y plantilla media. el Registro Mercantil.

+ Informes de Deuda. « Confeccién del modelo

- Servicios Extras. fiscal informativo anual de

. Certificados de estar operaciones con terceras
al corriente de pago. personas.

- Cambios de grupos - Asesoramiento y elaboracion
de cotizacion. de precontratos y contratos

societarios.

+ Recursos en via administrativa
y ante Tribunales Econémicos -
Administrativos.

TRAMITES DE )
TRABAJADORES AUTONOMOS:

« Tramitacién de altas y bajas.

- Modificaciones de cuotas y bases
de cotizacion.

- Bajas de enfermedad, accidentes,
maternidad y paternidad.

- Solicitud de pensiones de
jubilacion.

- Solicitud de jubilaciones activas.

- Recibos de auténomos.

- Ceses de actividad.

- Altas y bajas en Convenio Especial.

INFORMACION INSTITUCIONAL: Objetivos, servicios y actividades. PROMOCIONES: Ruta de bares por la ciudad y comarcas.
SOCIOS: Boletin informativo, normativa, compro, vendo, consultas y VAMOS DE COPAS: Fiestas en las zonas de marcha.
ofertas de proveedores. Informacién general y de actualidad. BUZON DEL ASOCIADO: Dudas, consultas y sugerencias.




Formacion

¢(QUIERES FORMAR PARTE DE NUESTRA BOLSA DE EMPLEO?

Puedes llamarnos al 876 90 59 29 y
conocer nuestro centro, te contaremos
nuestro método de formacién y cémo
puedes acceder a nuestra bolsa de
empleo.

En Cafés & Bares tenemos una firme
conviccion, la formacion es importante,
para llevar a cabo con éxito las

metas que NoOs Propongamos y para
afrontar nuevos desafios laborales, asi
conseguiremos un impacto positivo
tanto a nivel personal como laboral.

Cursos que puedes realizar para
formar parte de nuestra bolsa de
empleo:

* Gestion de Bar y cafeteria

* Cocina Basica (ayudante de
cocina)

¢ Pasteleria

* Formacién en manipulador de
alimentos y alérgenos

* Digitalizacion

VOLVEMOS A CELEBRAR UNA ANO MAS LA SEMIFINAL DEL XXIX CONCURSO DE TAPAS
DE LA ASOCIACION DE EMPRESARIOS DE CAFES Y BARES DE ZARAGOZA.

Maravillosas creaciones

y iimuchos nervios!!!, un afo mas
lo pasamos genial y aprendimos
mucho de nuestros cocineros y
cocineras.

El Concurso Oficial de Tapas de Za-
ragoza y Provincia di6 a conocer a
los cincuenta y tres establecimientos
que se han clasificado para la semifinal
(cuarenta y cinco, a través de las va-
loraciones de los jurados que, durante
los diez dias de duracién del Concur-
so, han recorrido los nueve distritos; y
los ocho restantes en su condicion de
ganadores de los diferentes Concursos
“Saborea Nuestros Barrios” organiza-
dos por el Ayuntamiento de Zaragoza,
asi como el “I Concurso de Tapas de
Cuarte”, organizado por el Consistorio
de dicho municipio).

32

De los cincuenta y tres semifinalistas
se seleccionaron a veinticinco estable-
cimientos que compitieron en la final
(cinco por modalidad de tapa), y ela-
boraron su creacion el pasado 2 de di-
ciembre en el complejo AURA.

El jurado de la semifinal esta integrado por Amparo
Cuellar (Directora General de Innovacion y
Promocion Agroalimentaria del Gobierno de Aragén);
José Francisco Garcia (Director - Gerente del
Patronato Municipal Zaragoza Turismo); Alejandro
Toquero, Mariano Millan, Lourdes Funes y Agustin
Gémez “Gastrotuber” (Periodistas Gastronomicos);
Manuel Barranco y Ana Graiiena (Profesores del
Centro de Formacion “Saber de Hosteleria”); Javier
Carcas (Chef copropietario del Restaurante Casa
Pedro; Carmen Urbano (Ex Directora General de
Innovacion y Promocion Agroalimentaria del Gobierno
de Aragon); y Laura Teresa y Marta Navarro (Ex
propietarias de los Restaurantes Hermanos Teresa
y el Babel, reconocidos en diferentes Concursos
Provinciales de Tapas).




/tapigrama
. sofas
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Las cosas importantes se hablan con un café y en un buen sofa

3076 i

en sofas para menores de

Pablo Ruiz Picasso, 47 Cesareo Alierta, 23

Tenor Fleta, 68

Gomez Laguna, 51

Avda. Navarra, 19 ‘ Francisco de Vitoria, 26 ‘ Marqués de la Cadena, 39
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Cafés y Bares
ZARAGOZA Y PROVINCIA|

Unbrindispor...

iBienvenidos a nuestros nuevos socios!

Desde la Asociacidon de Cafés y Bares queremos dar la bienvenida I
a las nuevas incorporaciones que hemos tenido en estos ultimos meses. CAFESVBARES COM

BAR DAR K'HABLAR
AVDA. SANTA ISABEL, N° 18.

LAS DELICIAS DEL TAPEO
CALLE LAGOS DE CORONAS, N° 35.

BAR NUEVA AVENIDA
AVENIDA DE LA JOTA, N° 52.

CAFE DE LOLITA 1 BAR LA CALA ENCANTO’S BAR CAFETERIA
PLAZA DEL PILAR, N° 11. CALLE PADRE MANJON, N° 20. CALLE JORGE COCCI, N° 18.

CAFE AZHAR BAR SODA STEREO
CALLE MARIA ZAMBRANO, N° 26. CALLE CONTAMINA, N° 7.

BAR RINCON DE SAN PEDRO
PLAZA SAN PEDRO NOLASCO, N° 1

QUIOSCO Q6 KFC DELICIAS TABERNA LA QUINTA
PASEO ECHEGARAY Y CABALLERO, N° 12. AVENIDA MADRID, N° 147 DUPL. CALLE BALTASAR GRACIAN, N° 29.

TABERNA ENTREBELLOTAS
PLAZA NUESTRA SRA. DEL CARMEN, N° 11.

GIROS CALANDA
PASEO CALANDA, N° 16.

BAR ACUARIO
CALLE REINA FABIOLA, N° 29.

BAR ACTUR GASTROBAR OLEO EL RINCON DE MARI
AVDA. PABLO IGLESIAS, N° 25. CALLE LACARRA DE MIGUEL N° 4. AVDA. MAJAS DE GOYA, N° 8.

BAR SIBERIAN HOOKAH EL RINCON DEL HOT DOG BAR CERVINO
AVDA. CESAR AUGUSTO, N° 103-105. CALLE UNCETA, N° 92. CALLE AINZON, N° 18.

BAR AMAZONIC EL RINCON DEL SABOR BAR LIMBO
CALLE SANTA TERESA DE JESUS, N° 26. CALLE TERMINILLO, N° 73. CALLE LAGOS DE CORONAS, N° 10.

PUB SABBATICO BAR LA TABERNA LA coco
CALLE MARIA ZAMBRANO, N° 21 - LOCAL 6. CALLE MONASTERIO DE PIEDRA, N° 1. CALLE ESCULTOR PALAO, N° 30.

BAR AMSTERDAM RESTAURANTE EL VIEJO ROBLE PENA EL BRABAN
AVDA. PABLO GARGALLO, N° 105-107. CALLE ORION, N° 6-8-10. CALLE CASTILLO, N° 4.

QUISCO EL BOSQUE DE BRUBA PENA EL JALEO BAR OTO
CALLE SIERRA DE VICOR, S/N. CALLE SEGUNDO CHOMON, N° 6-8. CALLE DAROCA, N° 88.

HAMBURGUESERIA LAMIGA BAR NEW ORANGE BAR RUMORE
CALLE DESAYUNO CON DIAMANTES, N° 33. CALLE PABLO IGLESIAS, N° 1. CALLE JERONIMO BLANCAS, N° 5.

BAR LA ALMANSA
CALLE BATALLA DE ALMANSA, N° 3,

BAR LA OTRA ESQUINA
CALLE PABLO RUIZ PICASSO, N° 5.

DISCOBAR MOMENTO (CARINENA)
AVDA. DEL EJERCITO, N° 28.

BAR LA TORTILLA (CALATAYUD) BAR EL RINCON DE ALE BAR IXEIA
P° SAN NICOLAS DE FRANCIA, N° 3 CALLE VIOLETA PARRA, N° 14. AVDA. PABLO RUIZ PICASSO, N° 27.

CASA DE ANDALUCIA CASA JUANICO
CALLE PEDRO MARIA RIC, N° 21. CALLE SANTA CRUZ, N° 21.

CERVECERIA 212
via HISPANIDAD, N° 132.

CAFE CONTIGO BAR BRINDIS
PLAZA SAS, N° 8. CALLE GARCIA SANCHEZ, N° 14.

BAR LAZARO
CALLE NUESTRA SRA. DE LAS AGUAS, N° 8.

LA PARTHENOPE
CALLE VERONICA, N° 172.

BAR LA TORRAZA
AVDA. ZARAGOZA, N° 39 - 41.

ASADOR LA RUEDA
PASEO DE CALANDA, N° 10.

THE OLD SPORT TAVERN
CALLE ESCUELAS PIAS, N° 11.
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