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2 no basta con que nuestra comida sea buena. Es la

premisa mas importante y una condicién determinante.

Si un bar o un restaurante no ofrece calidad, estd per-

dido. Pero hoy en dia no es el tnico factor que influye en
que un negocio de hosteleria vaya viento en popa o tenga que ple-
gar las velas y esperar a que pase el temporal. En muchos casos ya
no sirve ofrecer comida, sino que el cliente pide un valor afiadido,
una experiencia mas intensa que el mero hecho de no tener que
cocinar en casa. Quieren comer bien, pero ademas quieren hacerlo
en un local agradable y bien decorado en el que se sientan cémo-
dos. Quieren que los platos, ademas de buenos, sean bonitos. Que
el servicio sea profesional y agradable. Quieren algo diferente a lo
que puedan encontrar en su casa o en cualquier otro bar parecido.
Y ademas, que la relacién calidad-precio sea razonable.

Ese valor diferencial no tiene por qué ser siempre un restau-
rante moderno y recién reformado, sino que cada uno debe bus-
car el suyo. A veces esta precisamente en lo contrario, ya que son
muchos los bares de toda la vida que han sobrevivido gracias a su
apuesta por mantener la esencia. Pero eso si, todos los negocios
que funcionan bien tienen algo diferente, que les hace tnicos y les
permite destacar sobre su competencia. Muchos hosteleros ya se
han dado cuenta y otros, que es lo mas dificil, ya lo han conseguido.

Ademas, la crisis también ha cambiado la forma de consumir de
nuestros clientes. La mayoria de las personas ya no escogen un bar
o restaurante al azar, sino que son consumidores méas informados,
mas exigentes y con mas herramientas para elegir este o el otro es-
tablecimiento. Si no hacemos las cosas bien, no tardara en hacerse
publico a través de las redes sociales o de paginas especializadas. Si
lo hacemos bien, esa misma publicidad nos traera clientes.

PEDRO GIMENEZ
PRESIDENTE DE CAFES Y BARES
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8 El formato

El Concurso de Tapas cam-

bia de formato para poten-

ciar la participacién en los
COHCL‘II‘SO de TCtpCtS 6- 1 1 barrios. Te descubrimos Rio de
El Concurso de Tapas de Zaragoza y Provincia ya todas las clc_:xves y novedades 1 2
se ha presentado con gran expectacién tanto en la del nuevo sistema. ]-C[ Plata

capital aragonesa como en Madrid. El Rio de la Plata. situado en

la Plaza Roma, se mantiene
como un referente gracias a
su apuesta por la calidad, la
innovacién y su busqueda de
nuevas vias de negocio.

14-15

Plaza Goya: Bar Acuario 2 1

seis restaurantes El Bar Acuario, en la calle Reina

Este espacio ‘multifood’ abrié el Fabiola, cumple. 35_ afos apostan-

pasado mes de diciembre en la do por su especialidad, las tapas.

calle San Miguel con una pro- Su 'huevo a la reina’ es una de las -

puesta diferente que estd siendo mds populares.

muy bien aceptada. Comunidad

de Calatayud

1 8_ 1 9 La Comarca de la Comunidad

de Calatayud ofrece patrimonio,

historia, naturaleza, deporte y
Terrazas relax en un entorno incompara-
de verano ble. Su mudéjar y sus balnearios
Con la llegada del buen tiempo, las terrazas se convierten en un gran son sus gr(l:;ndes’ reclamos, pero
reclamo para los zaragozanos, que buscan lugares al aire libre (cuando tienen mucho mas.

el calor lo permite) para comer, cenar o tomar algo.

Redaccién, publicidad y maquetacion: Impresion:

IACOM CONSULTING XXI,S.L Imprenta Félix Arilla
976 2152 41 comumicacion@iacom.es Deposito Legal: Z-1040/78

www.cafesybares.com
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El presidente de Cafés y Bares, Pedro Giménez, Fernando Rivarés, Maria Luisa Romero y varios presidentes de las Juntas de Distrito. MIMU FOTOGRAFIA

CONCURSO DE TAPAS

EL CONCURSO DE TAPAS
OE RENUEVA

El certamen oficial mds antiguo de Espafia busca la mejor tapa
de la provincia con un mayor protagonismo de los barrios.
Habrd una primera fase del 10 al 13 de noviembre, una semifinal
del 17 al 20 y la gran final, que serd el 30 del mismo mes.
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1 Concurso de Tapas de Zaragoza,

la cita gastronémica mas multi-

tudinaria y esperada de Aragén,

regresara en noviembre con su
XXII edicién. El certamen presentd sus
novedades para este afio en un acto en el
que participaron Pedro Giménez, presi-
dente de la Asociacién de Cafés y Bares
de Zaragoza, Fernando Rivarés, conse-
jero de Economia, Hacienda y Cultura del
Ayuntamiento de Zaragoza, y Maria Luisa
Romero, directora general de Turismo del
Gobierno de Aragdn, asi como los presi-
dentes de las Juntas de Distrito de la capi-
tal aragonesa, que en esta edicién tendran
una especial relevancia.

Para esta nueva edicién, el certamen
oficial més antiguo de Espafia evoluciona
con el objetivo de ser también el mas mo-
derno, ya que Cafés y Bares quiere que
siga creciendo y fomentar la participacién
de hosteleros y ciudadanos. El cambio
mas significativo estd en su formato, que
pretende aumentar el protagonismo de
los barrios de Zaragoza gracias a la impli-
cacién de los distritos, que participan de
forma activa en la organizacién del certa-
men. También de los propios hosteleros,
motivo por el cual se realizé una encues-
ta entre los participantes del afio pasado
para conocer su opinién sobre el certamen
e introducir los cambios que creyeran con-
venientes, muchos de los cuales se haran
realidad en esta préxima edicién.

Con la ayuda de los distritos de
Zaragoza se realizara una liga por barrios,
en la que los mejores de cada zona pasaran
a la semifinal y un jurado profesional
elegira a las aspirantes a convertirse en la
mejor tapa de Zaragoza en una gran final
que se celebraré el préximo 30 de noviem-
bre. “Nuestro objetivo es que el concurso
no solo triunfe en el centro de Zaragoza,
sino también en los barrios, donde el sec-
tor hostelero tiene una gran importancia”,
indicé el presidente de Cafés y Bares, Pe-
dro Giménez, que subray¢ la importancia
del certamen: “La media de participantes
suele ser de un centenar de establecimien-
tos en los que a lo largo del concurso se
degustan mas de 100.000 tapas”.

Las inscripciones ya estan abiertas
y pueden realizarse en la sede de la Aso-
ciacién, bien de forma presencial (calle
Madre Rafols, 2, 82 Planta, oficinas 4A y
4B), por teléfono (976 21 52 41) o en la di-
reccién de correo electrénico asocabar@
cafesybares.com. El precio de inscripcién
serd de 50 euros para los asociados, 150
para los establecimientos que no formen
parte de Cafés y Bares y de 115 para aque-
llos que no lo sean, pero que se asocien en
ese momento. Como en anos anteriores,

las tapas vendidas deberan canjearse en
la Asociacién cuando finalice el certamen.
El precio de los ‘tickets’ (2,5 euros tapa y
bebida) se mantendra respecto a la pasada
edicién para que siga siendo atractivo para
los consumidores.

Otra de las novedades ha sido la pre-
sentacién del Concurso en Madrid junto a
Zaragoza Turismo y Zaragoza Congresos
con el objetivo de aumentar su repercusién
a nivel nacional y de promocionar la capi-
tal aragonesa como destino gastronémico.
“El turismo cada vez es mas importante
para cualquier ciudad, y los hosteleros, a
través de lo que hacemos bien, que es la
gastronomia, intentamos aportar un valor
afiadido”, indicé Pedro Giménez. El ob-
jetivo del Concurso de Tapas es mante-
nerse como el mayor evento gastronémico

de Aragdén y uno de los mas exitosos de
Espafia, pero también aumentar su fama
a nivel nacional para que siga siendo un
referente y atraer a mas visitantes de otras
regiones durante los dias del concurso.

Durante los préximos meses se iran
conociendo el resto de novedades. |No te
lo pienses y vuelve a apuntarte si ya par-
ticipaste el afio pasado! Y si no... {Tienes
otra oportunidad para hacerlo!

Mas informacién e inscrip-
ciones al Concurso de Tapas:

976 2152 41

www.cafesybares.com

Los representantes de Casa Pedro y Don Pascual, durante el acto de presentacién. MIMU FOTOGRAFIA

Maria Luisa Romero, Pedro Giménez y Fernando Rivarés observan las tapas. MIMU FOTOGRAFIA
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INSCRIPGIONES PREGI0S

Las inscripciones ya estan abiertas y pueden El precio de inscripcion sera de 50 euros para
realizarse en la sede de la Asociacién, bien los bares y restaurantes que son asociados, 150

de forma presencial (calle Madre Rafols, 2, 82 euros para los establecimientos que no formen

planta, oficinas 4A y 4B), por teléfono (976 21 parte de la Asociacion de Cafés y Bares y de 115

52 41) o en la direccién de correo electronico para aquellos que no lo sean, pero que se asocien
asocabar@cafesybares.com. a partir de ese momento.

- ======LAS FASES DEL CONCURS0 ------

LIGA POR BARRIOS SEMIFINAL GRAN FINAL

Liga por distritos en la que el Un jurado profesional elegira las Los finalistas elaboraran sus ta-
jurado y el publico elegiran las mejores tapas de cada categoria pas ante un jurago compuesto
tapas que pasan a la semifinal. que pasaran a la final. por prestigiosos cocineros.

EL FORMATO

La XXII edicion del certamen se ha dividido en tres fases, que comenzaran en los diferentes barrios y
distritos de Zaragoza y finalizaran con una gran final en la que las mejores propuestas, elegidas por los
ciudadanos y por un jurado profesional, competiran por el honor de ser la mejor tapa de la provincia. En
la primera fase, que se celebrara en la segunda semana de noviembre, el protagonismo sera para los ba-
rrios y distritos de Zaragoza. Los bares y restaurantes de las diferentes zonas, que podran presentar hasta
tres tapas diferentes (Original, Aragonesa y Tradicional) competiran entre si en una liga de la que saldran
los primeros clasificados de cada distrito. Ademas, los ganadores del Concurso de Tapas en las sedes de
Calatayud y Ejea accederan directamente a la siguiente fase. En las semifinales, que se desarrollaran du-
rante la tercera semana del mismo mes, un jurado profesional elegira a los nueve finalistas de cada catego-
ria, que competiran por convertirse en la mejor tapa de cada especialidad y, sobre todo, la Mejor Tapa de
Zaragoza. Esta gran fiesta gastronomica se celebrara el 30 de noviembre, cuando los 27 establecimientos
seleccionados elaboraran sus tapas ante un Jurado de prestigio nacional que designara a los ganadores.
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RESTAURANTE MELI MELO: GANADOR DEL CONCURSO

Miguel Obregén, en la barra del bar Txoko, en Doctor Hornos.
MIMU FOTOGRAFIA

“EL CONCURSO DE TAPAS SIRVE PARA ATRAER NUEV0S
CLIENTES Y NOS ANIMA A SEGUIR INNOVANDO"

El Concurso de Tapas de Zaragoza no solo
ha conseguido dinamizar el sector de la
hosteleria durante las dos dltimas déca-
das, sino que también ha sido un tram-

polin hacia la popularidad de numerosos
bares y restaurantes de Zaragoza. Sobre
todo para aquellos que, como el Méli-
Mélo, tienen su pared repleta de premi-

os del certamen. Y es que raro ha sido el
afio en que este restaurante situado en la
calle Mayor (acaba de abrir otro local en
El Tubo) no se ha llevado algan galardén,
desde el de la mejor tapa de Zaragoza en
tres ocasiones hasta el premio al voto
popular que logré en la Gltima edicién.

En todos estos afios, el Méli-Mélo ya
se ha convertido en un clasico del Con-
curso de Tapas de Zaragoza y en un lugar
de visita obligado para los amantes de la
gastronomia en general y de las tapas en
particular. Eso si, a Raquel Marcén nadie
le ha regalado nada y estos reconocimien-
tos no han sido mas que un reflejo de su
trabajo.

“Es cierto que ganar el Concurso de
Tapas te da una gran publicidad, atrae
a muchos clientes y te anima a innovar,
pero para recibir este premio tienes que
haber trabajado mucho y después de
haberlologrado, seguir trabajando todavia
mas”, resume su filosofia la cocinera y re-
sponsable del Méli-Mélo. “Ademas, tam-
bién conlleva una gran responsabilidad y
presién, ya que una vez que has ganado,
y mas si lo has hecho varias veces, has
generado unas grandes expectativas que
tienes que cumplir”, explica Raquel.



CONCURSO DE TAPAS

Los cocineros de Casa Pedro, Don Pascual, Méli-Mélo, Casa Juanico y Marengo, en la presentacién del Concurso en Madrid. FELIX SORIANO

GONGCURS0 DE TAPAS CONQUISTA MADRID

El certamen se presento en la capital espafiola junto a Zaragoza Turismo para
promocionar la gastronomia aragonesa y atraer visitantes a la ciudad y al Concurso.

1 Concurso de Tapas de Zaragoza

hace tiempo que ha cruzado las

fronteras aragonesas y ya se ha

convertido en un referente gas-
tronémico a nivel nacional, pero esta vez
dio un paso méas con su presentacién en
Madrid.

El acto, cuyo objetivo era hacer parti-
cipes a todos los espafioles y animarles
a visitar la capital aragonesa el préximo
noviembre, cont6 con el apoyo del chef
Javi Estévez (cocinero revelacién Madrid

Los asistemtes al acto escuchan la presentacién. FELIX SORIANO

Fusién 2016), presidente del jurado de esta
edicién. “A lo largo de mi carrera profe-
sional he participado en muchos concur-
sos para darme a conocer. Ya mas tarde,
he sido jurado en ocasiones, pero esta
es la primera vez que me proponen ser
presidente. Y en la tierra de mi madre y
de mi abuela! Todo un honor que acepto
con enorme ilusién”, asegurd el chef, res-
ponsable de La Tasqueria y famoso por su
participacién en el programa de Televisién
Top Chef.
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La jornada acabé de la mejor forma,
con una degustacién de las mejores ta-
pas de Zaragoza de 2015. Para la ocasién
acudieron expresamente desde Zarago-
za los cocineros ganadores de la pasada
edicién, que presentaron algunas de sus
mejores creaciones: Luis y Javier Carcas
de Casa Pedro, Adrian y Pedro Armingol
del restaurante Don Pascual, Jorge Garcia
y Adam Val de Marengo Bar & Deli, Michel
Velasco de Casa Juanico y Raquel Marcén
del Méli-Mélo.

Javi Estévez sera el presidente del jurado del Concurso. FELIX SORIANO



{Cudles son las novedades de la préxima
edicién del Concurso de Tapas?

Después de 21 ediciones hemos considerado
necesario dar un giro a su formato para in-
tentar descentralizar el Concurso y ofrecer
también a los bares de los barrios la oportuni-
dad de darse a conocer y ganar clientes. Tam-
bién queremos usar las redes sociales para
llegar a un publico mas joven y contribuir a
esa imagen de las tapas como algo intrinseco
a la cultura espafiola, una tradicién que nos
permite disfrutar de nuestra rica gastronomia
como una actividad social.

¢También hay novedades en la organizacién
y el jurado?

La principal respecto al jurado es la incor-
poracién de Javier Estévez, propietario de
La Tasqueria, cocinero revelacién en Madrid
Fusibén 2016 y muy conocido por su partici-
pacién en Top Chef, que ademas tiene san-

s i
gre aragonesa. En cuanto a la organizacién
interna, se ha elaborado un comité técnico
con personal de Cafés y Bares y trabajadores

externos especializados en organizacién de

V 4
eventos y comunicacién para liberar de ese "
trabajo a la Junta Directiva.
;Qué se pretendia con la presentacién en

Madrid?
Queremos dar a conocer en toda Espafia el

concurso oficial mas antiguo del pais, ya que YOL AND A GIL | RESPONS ABLE DE L A

e e ORGANIZACION DEL CONCURSO DE TAPAS

cio de Zaragoza y su hosteleria.

D/1|MA[SH

& LABORDA

VENTA Y REPARACION MAQUINARIA DE
HOSTELERIA Y OTRAS COLECTIVIDADES

SERVICIO TECNICO PROPIO

976 50 41 95

C/ RiO ARAGON, 41 - 50410 CUARTE DE HUERVA (ZARAGOZA) www.dimashylaborda.com



by riovzLariams d

David Salvador, duefio del Rio de la Plata, en primer plano, junto a varios de sus platos y parte de su plantilla. FOTO: MIMU FOTOGRAFIA

A0 DF L4 PLATA SIGUE TRIDNEANDO

El Rio de la Plata, situado en la Plaza Roma, se mantiene como un referente gracias a su
apuesta por la calidad, la innovacién y su biisqueda de nuevas vias de negocio.

eria logico pensar que un estableci-

miento llamado Rio de la Plata serd

un lugar de culto a Argentina, pero

no siempre la explicacién mas 16gi-
ca es la verdadera. Este agradable bar-res-
taurante, situado en plena Plaza Roma, sélo
tiene de ex6tico el nombre y a sus fundado-
res, dos argentinos afincados en Zaragoza
que en 1958 decidieron abrir un bar en la
calle Mariano Royo.

No fue hasta afios mas tarde, en 1964,
cuando Francisco Salvador Valero, el padre
de David Salvador, el actual regente del ne-
gocio, tomo las riendas de aquel Rio de la
Plata, que en el afio 2000 se trasladaria a
su ubicacién actual. El nuevo local conser-

v su esencia y se fue convirtiendo poco a
poco en uno de los lugares de referencia del
barrio por su excelente servicio de restau-
racién, su oferta gastronémica y su terraza
climatizada.

Segun relata David, su clientela es muy
variada: desde trabajadores de los alrede-
dores que disponen de poco tiempo para
comer hasta personas de cualquier parte
de Zaragoza que vienen para disfrutar de
un momento gastronémico especial. Sus
especialidades son el ment del dia, cono-
cido por su buena relacién calidad-precio,
el pulpo a la brasa, la tostada de ibérico
con foie y el sdndwich especial de tres pi-
sos, compuesto de pechuga, bacon, tomate,
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mahonesa, lechuga y huevo frito. También
hacen muy buenos arroces y todos los afios
organizan jornadas gastrondmicas con este
ingrediente como protagonista.

Tras dedicar toda su vida a la hosteleria,
David ha visto cémo ha cambiado el enfoque
a la hora de gestionar los negocios del sector:
“Ahora todo te tiene que entrar por los ojos,
la imagen es muy importante: la decoracién
del local, la forma de emplatar... El secreto
del éxito pasa por optimizar al méaximo los
recursos, innovar y estar siempre atentos a la
demanda del cliente para buscar nuevas vias
de expansién”. Una de esas vias son los cater-
ing de eventos, a los que también se dedican
desde hace algiin tiempo.



by oversano

esde sus tapas mas emblemati-

cas, como los populares

‘huevos republicanos’ o su

‘bomba’ de patata rellena, hasta

las méas modernas e innovadoras, como

su hamburguesa de galletas Maria, La

Republicana no deja indiferente a nadie.

Este establecimiento se ha convertido por

mérito propio en uno de los referentes

de las tapas en Zaragoza. Sus raciones y

sus menus del dia, siempre elaborados de

forma artesanal, son sinénimo de alegria

para el paladar. Pero no solo destaca por

la calidad de su comida casera o por su

peculiar decoracién, repleta de objetos

con mucha historia, sino también por su
dilatada y exitosa trayectoria.

El pasado 23 de junio, en la Noche

de San Juan, La Republicana celebré por

todo lo alto su 33 aniversario. Ese mismo

dia de 1983 abri6 sus puertas en la calle
Méndez Nifiez con el nombre de Café
Recuerdos, que mas tarde daria lugar a

El euipo de La Republicana, en una imagen de la celebracién.

la Casa de Comidas La Republicana. La

fiesta, con todo el equipo al frente y con

muchos de sus clientes habituales como

invitados, conté incluso con un grupo de

@i . mariachis. Una celebracién a la altura de

El pasado 23 de junio celebré un aniversario muy especial lo que este negocio ofrece a zaragozanos

rodeado de todo su equipo y muchos de sus clientes. y visitantes desde hace ya 33 afios. jA por

[ N N e N e Y otros 33|



Carlos Laborda (derecha), gerente de Plaza Goya, junto a parte del equipo de este espacio ‘multifood’ de la calle San Miguel. FOTO: MIMU FOTOGRAFIA
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El restaurante ‘Plaza Goya), que abri6 sus puertas en diciembre en la
calle San Miguel de Zaragoza, es un espacio ‘multifood’ que ofrece
diferentes tipos de comida en un solo establecimiento.

laza Goya no es un restaurante,
sino seis en uno. O todos los
que quieran sus clientes, que
pueden combinar de formas
casi ilimitadas sus diferentes propuestas
gastrondémicas. Este espacio ‘multifood’,
una nueva tendencia que unifica difer-
entes tipos de comida en un tUnico lo-
cal, ha llegado a Zaragoza de la mano de
Recis, una firma que se ha asociado con
Alvaro Pifiero para abrir su primer local
en la capital aragonesa antes de iniciar su

FOTOS: MIMU FOTOGRAFIA

expansion por el resto de Espafia. Desde
el pasado mes de diciembre, Plaza Goya
ha conquistado a miles de clientes con
su apuesta por productos gourmet de
diferentes marcas en un Unico espacio,
desde quiches francesas, sushi y noodles
japoneses, cocina tradicional, salazones o
cazuelitas.

“Es una forma de probar comidas tipi-

cas de diferentes partes del mundo y muy
variadas, como si pudieras pedir en dife-

14
ZGZ Hostelera>< Verano 2016
[ ]

rentes puestos de un mercado gourmet,
pero con la comodidad de un restaurante
al uso, con camareros y sin moverte de la
mesa”, explica su gerente, Carlos Labor-
da, quien cree que las claves del éxito de
Plaza Goya son su apuesta por productos
de gran calidad, un buen equipo de tra-
bajo y la importancia que dan a todos los
detalles, desde su moderna decoracién
hasta el trato al cliente, pasando por la
cuidada presentacién de todos y cada uno
de sus platos. Ademas, su amplia carta de



vinos acompafia y realza cada uno de es-
tos sabores.

Este establecimiento situado en la
calle San Miguel, donde estaban los an-
tiguos cines Goya, también ha logra-
do acabar con las discusiones de esas
familias, parejas y grupos de amigos que
nunca se ponian de acuerdo. En Plaza
Goya uno puede comer sushi mientras
otro prueba sus empanadillas, un plato
de pasta o una ensalada, y el resto decan-
tarse por una quiche o incluso una ham-
burguesa de buey o salmén.

Para los més atrevidos y amantes de lo
ex0tico, ‘Maki Make’ ofrece un extraordi-
nario sushi fusién con originales propues-
tas, deliciosas gyozas y divertidas recetas
de noodles. ‘Quinta Barbosa’' propone una
selecta carta de vinos con embutidos, tos-
tasy cazuelas, mientras que ‘La Torteria
de Inés’ apuesta por la comida casera y
tradicional, como empanadas y croque-
tas. Los mas exigentes podran disfrutar
con ‘La Maison du Canard, que ofrece
platos del suroeste francés, como quiches,
quesos y recetas con pato. ‘El Bajel Rojo’
pone el mar al alcance de sus clientes con
su gran variedad de platos de pescado y
marisco, y la guinda la pone ‘Drink Your
Colors’ con cécteles y mojitos.

Por si fuera poco, también cuentan
con un interesante ment del dia y pro-
puestas para cualquier hora, ya que abren
a las 9.00 y no cierran hasta la 1.00 entre
semana o las 2.00 los sabados y domin-
gos: los desayunos, meriendas y postres
alegran el local durante el dia y, tras la
cena, toman protagonismo sus cécteles,
zumos y batidos, ideales para disfrutar de
su original terraza cubierta.
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La terraza de un bar de Zaragoza. MIMU FOTOGRAF{A.

SE ADELANTAN A OCTUBRE

La Asociacién de Cafés y Bares ha logrado renovar
el con el Ayuntamientoy
mantendra los beneficios a sus asociados.

1 convenio de veladores del que pueden disfrutar todos

los establecimientos asociados a Cafés y Bares seguird

vigente hasta 2010. La Asociacién ha logrado renovar

con el Ayuntamiento de Zaragoza este beneficioso
acuerdo que permite a los negocios adheridos ahorrar alrededor
de un 40% en las tasas.

El convenio firmado es similar al anterior, aunque introduce
una variacién respecto a las fechas en las que hay que comu-
nicar las altas, bajas o modificaciones (niimero de veladores,
elementos auxiliares, etc.). En el actual esta fecha final era el
30 de noviembre, pero por razones operativas y a peticién del
6rgano municipal competente se adelanta un mes, al 31 de octu-
bre. Por lo tanto, los asociados que quieran adherirse al conve-
nio o que quieran hacer algin cambio respecto al afio anterior
deberan comunicarlo a Cafés y Bares durante el mes de octubre.

Pedro Giménez, presidente de Cafés y Bares, firma el convenio.

Segin datos del Ayuntamiento de Zaragoza, en la capital
aragonesa habia 1.635 terrazas con licencia en 2015, 70 mas que
el afio anterior. Buena parte de ellas (mas de 600) las tramita la
Asociacién de Cafés y Bares de Zaragoza, que solo el afio pasado
solicité 72 nuevas licencias de veladores, casi todas las que se

realizaron en la capital aragonesa.
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La Terraza del Plata (E1 Tubo). El Plata no solo es popular porsu  Papamar (El Tubo). El Papamar es otro de esos establecimientos
cabaret, sino también por la bonita terraza que se esconde en su  que te atraen cuando pasas por su terraza. Ideal para comer, ce-
parte trasera. Foto: Tripadvisor nar o tomar algo a media tarde. Foto: Made in Zaragoza

Bodegas Almau (El Tubo). La terraza de Bodegas Almau esun Restaurante Macanaz (Arboleda de Macanaz). El restaurante
clésico entre los asiduos al Tubo. Sus mesas de barriles y sus Macanaz puede presumir de tener en su terraza una de las me-
banquetas altas son marca de la casa. Foto: Made in Zaragoza  jores vistas del Ebro y del Pilar. Foto: Macanaz

TERRAZAS PARA
DISFRUTAR DEL VERAN(

CON LA LLEGADA DEL BUEN TIEMPO, LAS TERRAZAS SE CONVIERTEN EN UN GRAN
RECLAMO PARA LOS ZARAGOZANOS, QUE BUSCAN LUGARES AL AIRE LIBRE
(CUANDO EL CALOR LO PERMITE) PARA COMER, CENAR 0 TOMAR ALGO.
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Villa Felice. Quiosco bar con mucho encanto situado en el an- Luna Morena. Junto al puente de la Almozara, en la margen
tiguo canédromo, junto a la plaza San Miguel y la calle Asalto. izquierda, dispone de una amplia y agradable terraza.

Natitico. Ofrece unas vistas privilegiadas La Terraza. Junto a Bretén, dispone de Taberna Urbana. En la plaza de La Mag-
del rio Ebro. una terraza interior y juegos de mesa. dalena, ideal para cenar o tomar algo.






Carlos y José Antonio Plo, hermanos y propietarios del Bar Acuario. Foto: MIMU FOTOGRAFIA

A X
4

El Bar Acuario, en la calle Reina Fabiola, cumple 35 afios apostando por su
especialidad, las tapas. Su ‘huevo a la reina’ es una de las mas populares

ste afio se cumplen 35 afios desde

que los padres de José Antonio y Car-

los Plo, los actuales duefios del Bar

Acuario, abrieran sus puertas.
Corria el afio 1981 y desde entonces han
cambiado muchas cosas. Pero otras, como la
ilusién con la que afrontan el dia a dia tras la
barra, permanecen intactas. Al entrar en este
negocio familiar, situado en calle Reina Fa-
biola, a uno le invade esa sensacién de calida
acogida, propia de esos lugares ‘de siempre’
que tanto nos gustan. El acuario gigante con
peces de colores que preside el bar hace pensar
que es el motivo de su nombre, pero nada mas
lejos de la realidad. Como explica José Anto-
nio, el bar tenia ese nombre cuando su padre
lo adquirié, y decidié mantenerlo porque era
su signo del zodiaco. Afios més tarde pusieron
el acuario, que se ha convertido en una atrac-
cién para los nifios... Y los no tan nifios.

Los dos hermanos empezaron en la hos-
telerfa muy jévenes, al principio de forma
ocasional para ayudar a sus padres, hasta
que un buen dia decidieron dedicarse a un
oficio que, aunque reconocen sacrificado, les

encanta. Todavia recuerdan con nostalgia la
primera etapa del bar, con sus padres al man-
do, cuando las tnicas vacaciones que tenian
era ir al cine los miércoles por la tarde, ya que
la economia familiar no permitia cerrar mas
tiempo. Ahora, al menos, pueden permitirse
descansar los domingos.

Cuando su padre fallecié, José Antonio
y Carlos se quedaron al frente del Acuario,
manteniendo la pasién y la profesionalidad
con las que se habian ganado su fama. Di-

El ‘huevo a la reina), su tapa estrella.
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cen que el secreto del éxito es la limpieza, la
innovacién y el mimo a los clientes: cuidan
las tapas todavia maés si cabe los fines de se-
mana, ofreciendo un surtido mas selecto que
entre semana, con varias férmulas de ofertas
muy atractivas para el consumidor. Y siempre
teniendo muy en cuenta una de sus premisas:
“Lo que no se ve, no se vende”. Por eso han
instalado varias pantallas donde se proyectan
fotos de sus tapas y las sugerencias del dia.

La especialidad de la casa, el ‘huevo a la
reina, no necesita ser mostrado, pues ya es de
sobra conocido. Esta apetitosa tapa de huevo,
picadillo de pescado, marisco y mayonesa
ha hecho las delicias de varias generaciones,
desde que su madre ideara la receta, hace mas
de 30 afios. Desde entonces, hasta la guia de
tapas espafiolas de ‘El Pais’ se hizo eco de esta
delicia. De su trabajo, lo que mas le gusta es
el trato con el cliente: por su bar han pasado
abuelos, padres, hijos y nietos, que acaban
convirtiéndose en una gran familia. Tanto que
han hecho un esfuerzo para que todo el mun-
do pueda disfrutar de su oferta gastronémica y
no han subido los precios en 8 afios.
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LOS PREMIOS

1. Mejor empresario hostelero

2. Mejor empresa hostelera

3. Mejor empresario o empresa hostelera
de origen espafiol en el mundo

4. Empresa hostelera mas comprometida
con la responsabilidad social

5. Empresa hostelera mas comprometida
con las personas con discapacidad

6. Empresa hostelera méas destacada en
innovacién

7. Empresa hostelera més comprometida
con la calidad

8. Empresa hostelera méas destacada en la
promocién de la cultura

9. Empresa hostelera mas comprometida
con la sostenibilidad

10. Premio ‘José Luis Fernandez Noriega' a
la concordia (para empresas no hosteleras

que apoyen al sector)

El periodo para presentar las candidaturas para estos premios nacionales se cerrara
el 30 de septiembre y se entregaran en noviembre durante la gala de la FEHR.

a Federacién Espafiola de Hostele-
ria, formada por las asociaciones del
sector de todo el pais, ha convocado
una nueva edicién de los Premios
Nacionales de Hosteleria FEHR, que se entre-
garan en noviembre de este afio. Pero todavia
no se ha decidido quiénes seran los ganadores,
por lo que aquellas empresas relacionadas con
la hosteleria, desde bares y restaurantes a
cualquier negocio del sector, todavia pueden
aspirar a este prestigioso galardén cuyo obje-
tivo es incentivar la mejora en la gestién de la
hosteleria, a la vez que reconocer el trabajo de

las empresas galardonadas. Las candidaturas
se pueden presentar desde el 1 de julio hasta el
30 de septiembre.

Los Premios FEHR reconocen la labor de
los establecimientos, empresas e instituciones
que han destacado en aspectos tan diferentes
como la innovacién tecnolégica, la responsa-
bilidad social, el apoyo a la cultura, la respon-
sabilidad medioambiental o el compromiso
con las personas con discapacidad, y ademas
pueden ser considerados un ejemplo para el
sector por su contribucién a engrandecer la
hosteleria y aportar buenos modelos a seguir.

Podran optar a este galardén todas las
personas fisicas y/o juridicas que sean titu-
lares de algiin establecimiento y sean miem-
bros de alguna asociacién integrada en FEHR,
como el el caso de la Asociacién de Cafés y
Bares de Zaragoza. Los candidatos podran ser
propuestos por la propia asociacién a la que
pertenecen, pero también puede hacerlo di-
rectamente a titulo particular toda empresa o
persona fisica que se considere merecedora de
ganar en alguna de las categorias.

Toda la informacién y las bases de los

premios, en www.cafesybares.com

O UNA BOEGA FANILIRG.
N VINO EXGEPGIONA

TEL. 976 677 969 FAX.976 677 968
JOAQUIN COSTA, 32 EJEA DE LOS CABALLEROS

(ZARAGOZA)

SENORIO@SENORIOCINCOVILLAS.COM
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El equipo humano que esta detras del Méli del Tubo. MIMU FOTOGRAFIA El nuevo local cuenta con una cuidada decoracién. MIMU FOTOGRAFIA

1 Méli-Mélo ya es toda una

institucién en Zaragoza. Este es-
tablecimiento de la Calle Mayor,
famoso por sus tapas y gana-
| . .
dor de varios premios en el Concurso de
Tapas, abre ahora otro local en El Tubo,

onde mantendrd su propuesta innova-
e A A e e e e e e dora cediendo todo el protagonismo a las
El popular establecimiento de la calle Mayor, abre otro local en El Tubo tapas y las raciones. Una decoracién muy

con la misma filosofia y cediendo el protagonismo a las tapas y raciones Culdada, y uamat“_’% hace el resto para
convertirlo en un sitio imprescindible.
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La Asociacién de Cafés y Bares de Zaragoza esta tabajando para solucionar
la situacion y ha presentado una propuesta para que los establecimientos
puedan seguir difundiendo la cultura y promocionando a jévenes artistas.

M e e S i i S S S

os establecimientos hosteleros
que apuestan por la musica en
directo se han encontrado con un
gran problema. Si los musicos o
grupos que actiian en sus locales no estan
dados de alta como auténomos o tienen
un contrato, tanto los artistas como el
bar se enfrentan a importantes multas,
que en algunos casos han alcanzado los
12.000 euros, y que ya han obligado a
varios establecimientos a cancelar sus
actuaciones o incluso plantearse su cierre.

La normativa obliga a que toda
actividad e intercambio comercial se
regularice, sin distinguir si se trata de
artistas profesionales o aficionados, y ahi
es precisamente donde surge el problema.
Los afectados ya se han unido a través de
las redes sociales para reclamar una solu-
cién, ya que la gran mayoria de los grupos
que actian en Aragbn son amateur.

La Asociacién de Cafés y Bares de
Zaragoza ya esta trabajando para defen-
der los intereses de los establecimien-
tos de la provincia y, por supuesto, de
la cultura, cuya difusién se estad viendo
muy afectada por esta situacién. Segun el
planteamiento de Cafés y Bares, a la hora
de abordar esta cuestién, la Inspeccién
de Trabajo debe establecer una diferen-
ciacién entre aquellos establecimientos
que programan actuaciones con 4nimo
de lucro y aquellos que no.

Los primeros contratan a musicos de
cierto renombre o reconocimiento cuya
actividad principal o medio de sustento
es la musica, repercutiendo consecuente-
mente un incremento del precio en la
consumicién, en el acceso al local o por
cualquier otra via. Los segundos, en cam-
bio, programan actuaciones sin fin lu-
crativo alguno, cediendo un espacio de
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su local a grupos amateur cuya actividad
principal o medio de sustento no es la
musica, y ademas no repercuten incre-
mento alguno en el precio en la consu-
micién, acceso al local o por cualquier
otra via.

Por ello, la Asociacién de Cafés y
Bares ha preparado un modelo de “Con-
trato de cesién de uso de espacio escé-
nico” que estd sometiendo al criterio de
la Inspeccién. Este tipo de contrato tiene
como finalidad clara la promocién cul-
tural en los establecimientos hosteleros y
el desarrollo de artistas néveles (algo pro-
movido desde algunas Adminsitraciones
Publicas, como el propio Ayuntamiento
de Zaragoza) y se enmarcaria dentro
del segundo supuesto indicado, por lo
que reabriria la puerta a que los estable-
cimientos puedan volver a programar
actuaciones de musicos amateur.
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istoria, arte, patrimonio, na-

turaleza, fiestas, tradiciones,

balnearios, gastronomia, vi-

nos.. Los atractivos de la
comarca Comunidad de Calatayud son
tantos que seria imposible enumerarlos
sin olvidar alguno. Si alguien busca algo
parecido a un paraiso en la tierra, que
comience visitando esta zona en la que
hasta el rio Jalén se detiene para admirar
su mudéjar, disfrutar de sus paisajes y de
un entorno natural que no deja indife-
rente a nadie.

Una espectacular imagen del Santuario de la Virgen de Jaraba. FOTO: JORGE MIRET

Pasar unos dias de relax en sus bal-
nearios, hacer deporte al aire libre, visi-
tar sus edificios mudéjares o sus ruinas
arquitecténicas, pasear por el Monas-
terio de Piedra, pescar, probar sus vinos
con Denominacién de Origen y su gas-
tronomia, disfrutar de tradiciones como
la contradanza de Cetina... La Comunidad
de Calatayud tiene argumentos para con-
quistar a cualquier visitante.

Los amantes de la historia y del pa-
trimonio tienen una cita obligada con
su arquitectura mudéjar. Algunas de sus

La comarca cuenta con numerosos senderos para disfrutar de la naturaleza y el deporte.
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iglesias son auténticas joyas de los siglos
XIV, XV y XVI y varias de ellas incluso
fueron declaradas Patrimonio de la Hu-
manidad por la Unesco. Aunque son
muchos los ejemplos de esta corriente
artistica y arquitecténica en la comarca,
los mas destacados son los tres recogidos
por la organizacién de Naciones Unidas:
la Colegiata de Santa Maria de Calatay-
ud; la Iglesia Parroquial de Santa Tecla,
en Cervera de la Caflada, edificada en
la cima de un antiguo castillo; y la Igle-
sia de Santa Maria, en Tobed, en la que

Uno de los vifiedos que salpican toda la comarca.



destacan sus finos interiores y sus techos
tallados y pintados. Pero también hay im-
presionantes castillos, como el de Berdejo
o el de Ayud.

Junto al patrimonio, otro de los
grandes reclamos de la zona es el Mo-
nasterio de Piedra, un auténtico laberinto
natural dibujado por las cascadas del rio
Piedra. Alli se levanté un monasterio cis-
terciense que da nombre a este paraje al
que cada afio acuden miles de visitantes
de todos los puntos de Espafia y del
extranjero. En la Comunidad de Cala-
tayud también se encuentran algunos de
los mejores balnearios de Espafia. Hay
seis, repartidos entre Jaraba, Alhama de
Aragdn y Paracuellos de Jiloca, v cada vez
son mas los visitantes que llegan buscan-
do las propiedades curativas y medicina-
les de sus aguas termales.

Otra de las nuevas propuestas que
esta comarca ofrece a sus visitantes es la
ruta del vino, con la que pretenden crear
una propuesta turistica que combine
catas de caldos de la zona, que cuentan
con Denominacién de Origen propia, con
otras actividades, desde visitas culturales
a estancias en los balnearios.

Los que, ademés de relax, buscan
actividades mas dindmicas o disfrutar de
la naturaleza, tampoco se han equivocado
de lugar. En esta zona hay un sinfin de
senderos locales (SL), rutas de pequefio
(PR) y gran recorrido (GR) y, cémo no, el
Camino del Cid. Las excursiones a entor-
nos rurales son siempre una buena op-
cién para disfrutar en soledad, en pareja,
en grupo de amigos o en familia, ya que
existe una gran variedad de rutas de todos
los niveles de dificultad. También es una
zona ideal para practicar otros deportes,
como el ciclismo, la canoa o el golf.

MUDEJAR ABIERTO

La comarca de la Comunidad de Ca-
latayud tiene numerosos atractivos, pero
pocos pueden hacerle sombra a su arqui-
tectura mudéjar. Esta zona cuenta con al-

gunos de los edificios méas significativos
de esta corriente.

Varios de ellos, como parte de la Co-
legiata de Santa Maria de Calatayud, la
Iglesia de Santa Tecla, en Cervera de la
Cafiada, o la Iglesia de Santa Maria de
Tobed incluso fueron declarados Patri-
monio de la Humanidad por la Unesco
“por ser un ejemplo excepcional de un

Una espectacular panordmica de Ateca. FOTO: TONO VICEN

Una de las cascadas del Monasterio de Piedra, uno de los mayores atractivos turisticos de la zona.
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tipo de edificio que ilustra un periodo sig-
nificativo en la historia humana”.

Con el objetivo de acercar a la gente
estas maravillas nacié en 2005 el pro-
grama Mudéjar Abierto, una experiencia
pionera, Unica e inolvidable que permite
acceder al interior de méas de 80 iglesias
de la comarca. Puede concertar su visita
para cualquier dia de la semana llamando
con al menos 24 horas de antelacién al
teléfono 675 695 320. El horario de aten-
cién es de lunes a viernes de 9.00 a 14.00.
Consultar precios de visitas.







' COMUNIDAD DE CALATAYUD ‘

Balneario Termas Pallarés (Alhama de Aragdn). Los dos ho-
teles y el casino que lo componen empezaron a construirse en
1863. Su elegante arquitectura se complementa con la belleza
del lago termal natural, cuya agua mana constantemente a 32°
de las numerosas surgencias termales del fondo del mismo.

Balneario de la Virgen (Jaraba). Un lago termal natural a tem-
peratura constante de 27-28° da la bienvenida al visitante de
este enclave paradisiaco. Situado en el inicio del cafién del
Mesa, sus aguas mineromedicinales han sido utilizadas desde
su descubrimiento para fines curativos.

TIERRA DF BALNERRIUS

LA COMUNIDAD DE CALATAYUD DESTACA POR SUS AGUAS TERMALES, QUE ATRAEN
HASTA SUS BALNEARIOS A VISITANTES DE TODA ESPANA Y DEL EXTRANJERQ.

Balneario Paracuellos (Paracuellos de Jiloca). Es el
mayor balneario de agua sulfurada de Aragén. Tiene
una piscina termal de 34-36° constantes y de la
mas moderna tecnologia en hidroterapia y wellness.
Situado en un entorno inmejorable a orillas del rio Jiloca.

Balneario Sicilia (Jaraba). Ofrece los tratamientos terapéuticos
de toda la vida, pero también novedosas técnicas de relajacién y
descanso y programas especiales para nifios. Destaca su espec-
tacular piscina cubierta de lamina de agua termal, construida en
el interior de una cueva natural, con salida a cielo abierto.

Balneario Serdn (Jaraba). Situado en un enclave tnico de arbole-
das vy jardines repartidos en 80.000 metros cuadrados, sus aguas
mineromedicinales, a temperatura constante de 34° ayudan a
sus clientes a prevenir y paliar diversas dolencias y a conseguir
un bienestar integral.

Balneario Alhama de Aragdén (Alhama de Aragén). Destaca la
galeria de bafios, el Bafio de "El Moro’, que data de la época ro-
mana y se considera una de las mas antiguas de Espafia. El agua
sale a una temperatura de 32° y sus minerales la hacen perfecta
para tratamientos terapéuticos de rehabilitacién y prevencién.
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Una imagen del rodaje en Termas Pallarés, en Alhama. FOTO: EL PA{S

/

El equipo, con actores como Leo Harlem o Carmen Machi, en Las Delicias de Baco.

i

El director de cine Nacho Garcia Velilla ha estado rodando en esta localidad de la
Comunidad de Calatayud su tltima pelicula, que cuenta con conocidos actores.

1 director de cine Nacho Garcia Ve-
lilla, ha estado grabando reciente-
mente en Alhama de Aragén su nue-
va pelicula, Villaviciosa de al lado),
acompafiado de un elenco de lujo, encabeza-
do por actrices de la talla de Carmen Machi
o Concha Velasco. Una de las escenas de la

cinta, tiene lugar en el antiguo teatro del bal-
neario Termas Pallarés, que data de 1919, ac-
tualmente se encuentra cerrado y en desuso.
Un lugar méagico que en su dia enamord a Luis
Garcia Berlanga para su pelicula ‘Los jueves,
milagro’ y que fue testigo de una época de es-
plendor, ahora ya casi olvidada, que podria re-

surgir con la rehabilitacién del mismo gracias
a los fondos conseguidos con la pelicula. Pero
los actores no solo disfrutaron de este magni-
fico edificio, sino también del resto de la loca-
lidad, que cuenta con numerosos atractivos, y
se pasaron por alguno de los comercios, como
Las Delicias de Baco.




LA LIGA ENDESA BUSCA BARES

LA ACB HA PUESTO EN MARCHA

UN PROGRAMA PARA QUE BARES
Y RESTAURANTES SE ASOCIEN Y
RECIBAN APOYO PROMOCIONAL

a ACB ha desarrollado un progra-

ma de colaboracién con los bares

y restaurantes de Espafia por el

que los establecimientos que se
adhieran recibiran toda la informacién de
las cadenas y horarios que retransmiten
los partidos de Liga Endesa cada jornada,
Copa del Rey y Supercopa Endesa, asi
como un identificativo con el logo oficial
de la Liga Endesa.

Por la asociacién con la Liga Ende-
sa, que no tiene coste para los estable-
cimientos, éstos ademas recibirdn apoyo
promocional, sorteos y regalos para sus
clientes, generando por tanto un valor
diferencial con respecto a otros locales.
Ademas, la ACB informara a todos sus
aficionados de los establecimientos aso-
ciados en cada localidad mediante un
buscador publico. Con esta férmula, los
seguidores podran saber en qué bares y
restaurantes de sus localidades se ven los
partidos y disfrutarlos junto a sus amigos
y otros amantes del baloncesto.

La Asociacién de Cafés y Bares de
Zaragoza estd negociando un acuerdo
con la ACB para que sus asociados ten-
gan ventajas adicionales. La informacién
se publicard en www.cafesybares.com.
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makro

Un proyecto de Makro que protege y

apoya econdémicamente a una seleccién

de productores locales, para que esa

tradicién siga llegando de una forma

sostenible a la hosteleria a través
de productos auténticos.



4 & 4

El Ministerio de Educacién, Cultura y
Deporte ha iniciado los tramites para decla-
rar a las tapas patrimonio cultural inmate-
rial, ya que conforman una parte importante
de nuestra identidad a nivel gastronémico.
La iniciativa partié de la Real Academia de la
Gastronomia y sedujo al ministro Méndez de
Vigo, quien tiene claro que “la gastronomia es
cultura”.

Acaba de publicarse el informe Socioeconémi-
co de la Cerveza de 2015, segin el cual el con-
sumo de la misma habria crecido durante el
pasado afio, especialmente en hosteleria, que
se mantiene como principal canal. Estos da-
tos posicionan a la cerveza como la bebida fria
mas consumida en hosteleria. Las causas de
esta tendencia positiva son la recuperacién
econdmica, la buena climatologia, la estabili-
dad fiscal y el récord de turismo.

“~

I

4

Cuando parecia que todo estaba inventado en
el sector vitivinicola llega Gik, una startup es-
pafiola, y crea el vino azul. El producto es fres-
co, dulce y proviene de uvas espafiolas. Sus
creadores confiesan que debe su color azul al
pigmento natural extraido de la piel de la uva
y el colorante natural de las plantas de isatis.
Ya esta disponible en algunas estanterias es-
pafiolas y planean préximamente expandirse
a varios paises europeos..
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El Centro de Investigaciones Sociolégi-
cas (CIS) de junio nos descubre algunos de
los habitos de ocio de los espafioles. Como
datos curiosos destacamos que el 50% de los
espafioles vive a menos de 5 minutos de un
bar, y que los temas que tratamos mayorita-
riamente en ellos son el trabajo y la politica.
En los parques o plazas, en cambio, preferimos
hablar de familia o pareja.

Segun el estudio Frigo de “Habitos de
consumo de helados en Espafia”, presentado
recientemente, el cucurucho es indiscutible-
mente el helado preferido de los espafioles,
seguido por la tarrina y el de palo tipo bom-
bén. En cuanto a sabores, somos bastante
tradicionales: el chocolate gana. La vainilla, el
limén, la nata y la fresa le siguen por este or-
den. El lugar favorito para comerlo es fuera del
hogar y a poder ser rodeado de amigos.



34
ZGZ Hostelera>< Verano 2016
[ ]



VMM 066 A#M«/

Denominacién de Origen Protegida Calatayud

o, Unién Europea z GOBIERNO

*
* * Fondo Europeo Agricola
* o Rural

Europa invierte en las zonas rurales _—-g

Departamento de Desarrollo Rural
y Sostenibilidad







