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Despedimos al bar Can-

"El Maganico", se corona Damos un pasco por el ba-
como la mejor tapa en la rrio del Arrabal y descubri-

dilejas y conocemos las his-
. . !
XXVII edicion del Concur- mos algunos de sus bares torias del Rodi, la cafeterta

- / =
so de Tapas de Zaragoza. mas emblematicos. Simon y Casa Marzo.




q O\ CAPITAL IBEROAMERICANA DE LA
’OZ" ﬂ GASTRONOMIA SOSTENIBLE

Zaragoza es gastronomia, Zaragoza es saludable, Zaragoza es sostenible, Zaragoza es sabrosa. Zaragoza es la capital
iberoamericana de la gastronomia sostenible. Date el gustazo y déjate querer por Zaragoza.
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La Navidad es una época de disfrutar de la familia, de pasar tiempo con los seres queridos. Por
eso quiero acordarme de la familia de la hosteleria de la provincia de Zaragoza, una familia que,
como todas, ha atravesado momentos duros durante los tltimos afos. Con la pandemia, con la
subida del precio de los productos y suministros... Una familia que, ademds, sabe lo que es tener
que renunciar, en muchas ocasiones, a pasar tiempo con su propia familia para dedicarselo a
una profesion tan exigente como bonita. Muchos de nosotros hemos tenido que pasar fechas
como estas, la Navidad, lejos de nuestros seres queridos, trabajando para que nuestros clientes
disfruten. Aun asi, muchos pensamos que ha merecido la pena y, como dice uno de nuestros
socios en estas paginas, si volviéramos a nacer, hariamos lo mismo. Porque un buen hostelero
debe tener vocacion, formacion y capacidad de sacrificio. Y, sobre todo, amar este oficio tan
bonito para todos los que lo llevamos en la sangre. Porque pocos profesionales pueden estar
presentes en la vida de sus clientes como nosotros. Pocos pueden compartir tan de cerca sus
alegrias y celebraciones y tener una relacién tan estrecha como la de muchos hosteleros con
sus mas habituales. Por eso debemos honrar y recordar a todos aquellos hosteleros que llegaron
antes que nosotros y contribuyeron a dignificar el sector y, sobre todo, seguir luchando para
que esta bonita profesion sea cada vez mas bonita y que en todos los 4mbitos de la sociedad y la
politica se valore adecuadamente la importancia del sector.

JOSE MARTA MARTELE S, presidente de Cafés y Bares.

La pormda de este nimero, el 344 de la revista Zaragoza Hostelera, esta inspimdﬂ en la Navidad y los
buenos momentos compﬂrtidos en los establecimientos hosteleros en estas fechas.
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EL MAGANICO DE
BRASSERIE FIRE, MEJOR

Linnaipicin, SH ke sowlsnhive de A0t

RIHETE TR R

TAPA DE ZARAGOZA

ADRIAN GARCIA, DE BRASSERIE FIRE, GANA LA XXVII EDICION
DEL CONCURSO DE TAPAS DE ZARAGOZA Y PROVINCIA, EL
CERTAMEN OFICIAL MAS ANTIGUO DE ESPANA.

El restaurante Brasseric Fire ha logrado
el premio a la Mejor Tapa de Zaragoza y
Provincia con su Maganico, una tapa ela-
borada con “trampantojo de helado mag-
num temptantion caliente de Ternasco
de Aragon IGP, con envoltura de gelatina
sacada de la reduccién de su cocinado”,
que ha conquistado al jurado de la XXVII
edicion del certamen oficial mas antiguo
de Espana.

El segundo premio ha sido para Lord By-
ron con su tapa Senbazuru, “brioche con
arenque ahumado, crema de camembert
con wasabi, sunomono casero, velo de
cerdo, hoja de shiso y salsa de toncachu™;
mientras que el tercer premio se lo ha
llevado Mas Torres con Cachopito de vaca
curada, “carne de vaca, queso cremoso,
jamon de bodega, harina, huevo y panko”.

El jurado de la gran final del Concurso de
Tapas de Zaragoza y Provincia, organizado
por la Asociacion Profesional de Empresa-

rios de Cafés y Bares, estuvo presidido por
Maria Jos¢ Meda, chef del Batin de Trama-
castilla, quien ha estado acompnﬁada por
Eduardo Salanova, chef del Espacio N de
Esquedas; Ramon Aso, chef del Restau-
rante Callizo de Ainsa; Marisa Barberan,
chef del Restaurante La Prensa (todos
cllos cuentan con una estrella Michelin); y
por Alex Vifial, chef del Restaurante Nola
Gras, en su condicién de ganador de la
XXVI Edicion del Concurso de Tapas de
Zaragoza y Provincia.

Tan solo 15 de los 90 establecimientos que
han participado en esta XXVII Edicion del
certamen habian logrado una plaza enla fi-
nal y compitieron por uno de los prestigio
sos premios. El de mejor Tapa Aragonesa
“Aragon Alimentos Nobles” ha sido para
El Escondite, con su “Capricho-Aragon en
un bocado”, mientras que el segundo pre-
mio de esta catcgorl’a ha sido para “Syria
connection” de Buenacara y el tercero para
“Albondiga de ternasco” de Casa Nalda.

Marengo ha logrado el premio a la Mejor
Tapa Original con una propuesta llamada
“Borrajita pibil”, una categorl’a enla que el
segundo ha sido “La Misericordia” de Chi-
cago y el “Boccula” de La Bocca.

El premio a la Mejor Tapa Mediterranea se
lo ha llevado Flash Alagon con su “Torrija
borracha de Ternasco IGP”, mientras el se-
gundo puesto ha sido para T onik y su “Re-
cuerdo de citricos” y el tercero para Basho
Cafe y su “Maki Iberico”.

VOTO POPULAR

Los premios al voto popular, que se rea-
lizaron exclusivamente online, a través de
la pagina web del Concurso de Tapas de
Zaragoza, han sido para La Petaca, en pri-
mer lugar, seguido de la Polleria San Pablo
y Lorigan Gastropub de Morata de Jalon.
Todos los reconocimientos se entregaron
el lunes 28 de noviembre en una gala ce-
lebrada en el Espacio Aura.
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LAS MEJORES TAPAS DE LA
PROVINCIA

LOS 15 ESTABLECIMIENTOS FINALISTAS
SE DISPUTARON LOS PREMIOS A LA
MEJOR TAPA DE ZARAGOZA, 2022; MEJOR
TAPA ORIGINAL: MEJOR TAPA ARAGONESA
“"ARAGON ALIMENTOS NOBLES™ Y

MEJOR TAPA MEDITERRANEA. ADEMAS,

EL CONSUMIDOR FUE EL ENCARGADO

DE OTORGAR LA DISTINCION DE TAPA
POPULAR CON SUS VOTACIONES.

T
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Primer premio: Brasserie Fire (Magaiiico)

Tercer premio: Mas Torres (Cachopito de vaca curada)

MEJOR TAPA“ARAGON ALIMENTOS NOBLES"

Primer premio: El Escondite (Capricho— Segundo premio: Buenacara (Syria—Conncc— Tercer premio: Casa Nalda (Albéndiga de ter-

Aragén en un bOCddO) tiOi’l) nasco)
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MEJOR TAPA ORIGINAL

Primer premio: Marengo ( Borrajita pibil) Segundo premio: Chicago (La misericordia) Térc er premio: La Bocea (Boccula)- -

MEJOR TAPA MEDITERRANEA

Primer premio: Flash Alagon (Torrija borra-  Segundo premio: Tonik (Recuerdo de citricos) ~ Tercer premio: Basho Cafe (Maki ibérico)

cha de Ternasco de Aragén IGP)

VOTACION POPULAR
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Primer premio: La Tia Petaca (Suspiro del Segundo premio: : Polleria San Pablo (Nadie Tercer premio: Lorigan Gastropub (Terna

mar) se la es-pera) Sum)
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4 ~ ¢NOS PUEDES  Es un trampantojo de helado Magnum LA  Si.Nosotrosvamos a seguir con nuestras
AD R IAN GAR‘ I GANADO R EXPLICAREN  Temptation caliente de Ternasco REPERCUSION  hamburguesas en delivery, tendremos
QUE CONSISTE de Aragén (IGP), con envoltura de QUE TENEIS alguna en carta, pero hacia lo que mas
LA TAPA? gelatina sacada de la reduccion de su AHORAES  nos vamos a orientar es hacia nuestros
- propio cocinado, gel fluido de pico MUCHO platos diferentes, y sobre todo la brasa,
D E L ( O N < U RSO D E I APAS de gallo de frambuesas y jalapefios MAYOR... porque soy un apasionado de ella.
u escabechados, sirope de salsa espaiiola,
I7 todo ello terminado con migas de Y PARA ELANO  Si, ya estamos preparando cosas para
I tempura crujiente, pétalos florales. ;QUE VIENE... la nueva tapa con la que queremos
I NVE R I M OS U N O S s E I S TENEIS ALGO volver a sorprcndcr, ya que vamos al
LE HABEIS Eso cs, teniamos la  paledilla  de PENSADO?  campconato nacional y hay gente muy
DADOLA  ternasco que la vendiamos muy bien preparada.
VUELTAALA

MESES EN EL MAGANICO”

ADRIAN Y SU BRASERITA FIRE ESTAN DE ENHORABUENA. EL CHEF ZARAGOZANO SE
PROCLAMO GANADOR DEL CONCURSO DE TAPAS DE ZARAGOZA Y PROVINCIA CON EL
MAGANICO, UN HELADO DE TERNASCO QUE LE HA LLEVADO A SUPERAR EL TERCER
PUESTO QUE CONSIGUIO EL ANO PASADO. EN 2023; NUEVOS RETOS. LA BRASERTA SE
MUDA A UN NUEVO LOCAL, Y ADRIAN YA ESTA PENSANDO CON QUE SORPRENDER EN LA
SIGUIENTE EDICION.

¢{POR QUE TE
PRESENTASTE
AL CONCURSO?

Cuando yo estaba estudiando en la
escuela de hosteleria hace siete anos me
llevo mi madre por primera vez a una
final del Concurso de Tapas porque

Siempre con la filosofia que traje de
mis anos de formacién estudiando en
Bilbao, la cual es que tiene que tener
siempre una base de pan.

PALETILLA DE

y pensamos, “hay que hacer algo con
el ternasco”, porque el afio pasado ya

LA MUDANZA??

tramites... Esta siendo muy duro y el
problema es que estos proyectos son
muy lentos. El motivo del traslado es
que se nos quedaba pequefio, porque
estabamos haciendo dos turnos y mucha
gente se nos iba sin cenar por tener un
espacio limitado y no podl’amos hacer
el concepto que queremos que es mas
elaborado.

EN ZARAGOZA,

Si, también pasa en el Concurso de

JET/EQ?)CTAS)ISQILEJIE qucrl’amos hacer a]go con el ternasco, PASARA LO Tapas de Zaragoza, que cada ano
LA BRASERJA, PCTO no mos daba ticmp(.) en dos dias y MISMO...  hay mis nive/l y es un orgullo para
('_NO'.; no podiamos crear un pincho ganador. la gastronomia aragonesa que haya
A mi como cocinero aragonés me cocineros tan buenos en nuestra

parcce que tenemos una materia prima provincia.

espectacular que hay que dar a conocer

en toda Espafia y en el extranjero. ¢(ALGO QUE  Les dirfa que estamos deseando abrir
DECIRLES ALOS nuevamente, que nos sigan en Instagram
écAOMO LLEVAIS Pues estamos en ello, estamos con los LECTORES? (@bmscriaﬁrc.grupoumona) para conocer

la nueva ubicacion y fecha de apertura que
tenemos previsto que sea entre febrero y
marzo aproximadamente porque como
todo el mundo sabemos cuindo te metes
en obras, sabes cuando empiezas pero
no cuando acabas ;Os esperamos en
Brasserie Fire muy pronto con mas cocina,

RlCMA Gestion Integral para Hosteleria

IMPRESORA
- DE PEDIDOS

") / PASARELA "
DE PAGO
\INTEGRADA /

MEJORA EL RENDIMIENTO DE TUINEGOCIO MEDIANTE LAS NUEVAS TECNOLOGIAS

| DEPEDIDOS | —
.ENTCOCINA /

PEDIDOS
ONLINE

me interesaba ver como era. Y lo viy (CUANTO  ,;Para el Magafiico? Pues para esta tapa,
dije “algin dia me presentare” y me TIEMPO HABEIS  cn total calculo que unos seis meses. Al
presente el ano pasado. Fue mejor de INVERTIDO?  final, todo basado en muchas prucba-
lo me que esperaba, y pc‘nsé: “Este ano CITOT...
vamos a por todas”. Y asi creamos el CAJON
Maganico. HACER ALGO  Si. El problema era que queriamos una  GESTION DE
TAN DIFERENTE  tapa con muchos picos de sabor, si EFECTIVO
¢(PORQUEEL  Si, en la edicion anterior quedamos en COMOUN  cstaba muy picante tenia que estar muy a \
ANO PASADO ] tercer puesto. Nos enteramos a falta FALSO HELADO,  g3lado, si estaba muy dcido tenfa que | TLECOMANDA] P Comanderos Android
QUEDASTE  d¢ tan solo dos dias de que el concurso CONEL gpyr muy dulce siempre que destacara -Gestion de la caja desde Iphone / Android
TERCERO?  (crrase los plazos de inscripcion, asi IMIE:I[I\ISSQCUOE' el producto principal que es el Ternasco o, ! ::_’;i‘:g:igga'_‘";;ﬁ::" cobros en pantalla

que nos dijimos: “Pues tiramos para
adelante con algo derecetario”. Sacamos
un p]ato de carta que se rcintcrprcté en
una tapa.

TE RESULTARITA
COMPLICADO...

de Amgén (IGP). Este tipo de cocina
es la que estamos preparando para el
nuevo Braseria Fire.

REMOTA

-Facturas Electrénicas (mail)

-Avisadores de Camareros / Cocina

-Cajones automaticos

CONILA GARANTIADE

MAS DE40 ANOS INNOVANDO

(RICMA)
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RESTAURANTE RODI

EL RESTAURANTE RODI LLEVA MAS DE MEDIO SIGLO DEFENDIENDO
LA TIERRA DESDE FUENDEJALON CON TRADICION E INNOVACION

En abril de 1968 Avelina y ]oaqul'n fun-
dan el restaurante Rodi. Ubicado a pie
carretera, en el cruce que va desde Maga-
ll6n a La Almunia de Dona Godina, en
Fucndcj alon, el establecimiento ofrecia un
ambiente acogedor en el que el trato fa-
miliar, aderezado por los sabores y aromas
tradicionales de la cocina aragonesa, s¢
fundian con una seleccion de vinos de co-
secha propia. Ya en sus inicios, sus funda-
dores compaginaba la gestion del restau-
rante y la fonda con el trabajo de la vifia.

En 1987 son sus hijos Joaquin, Blanca y
Mari Carmen quienes toman las riendas
del negocio, mientras el primero scgu{n
dedicandose a la agricu]tura. En cuanto al
Rodi, el proyecto mantiene su apuesta por
la cocina tradicional, pero otorgandole un
toque mds innovador y creando lo que de-
nominan 'La cocina de la gamacha’. “Para
nosotros el Rodi es un estilo de vida”, afir-

El equipo del restaurante Rodi, ubicado en Fuendejalén. Fotografia: Gabi Orte

ma Blanca, una de sus propietarias, que
asegura que el camino hasta llegar a lo que
es hoy no ha sido nada facil. Sin embargo,
el trabajo en equipo y el tesén de la familia
que lo regenta han hecho posible que un
proyecto de esta envergadura se afiance en
una localidad de apenas 8oo habitantes.
“La innovacion y la creatividad forman
parte de nuestra vida. Por eso intentamos
marcar la diferencia en todo lo que ha-
cemos”, admite. Y es que el Rodi siempre
fue un referente de calidad, empezando
por la Vaji”a. Blanca recuerda como habia
gente de la zona que “venia de propio para
tomarse el brandy en nuestras copas de
balon, que no habia mis que en lugares
muy especializados”.

Pero si hay algo por lo que se distingue el
establecimiento es por su innovacion en la
cocina y su apuesta constante a la hora de
lanzar nuevos productos, asi como elabo-

rar platos diferentes con la uva garna-
cha como protagonista de muchas de sus
creaciones. Hoy forma parte de algunas de
sus propuestas culinarias como las carri-
lleras de ternera al vino tinto, el granizado
de garnacha, el salmon en escabeche suave
de tinto de garnachas o sus raviolis de sé-
mola de trigo duro elaborados con uvas de
garnacha y rellenos de longaniza casera.

También destacan otros platos como el
chilindron, la pepitoria, sus escabechados,
asados ahumados al sarmiento de garna-
cha y cocina de pucheros o el jarrete de
Ternasco de Aragén IGP al Aroma del
Moncayo. Esta capacidad de innovar, den-
tro y fuera de los fogones, les llevo a al-
zarse con el premio al Mejor Restaurante
de Espaia en la XXXIII edicién de los Pre-
mios Alimentos de Espana 2020.

La creacion de la linea de productos Rodi
Gourmet les ha permitido personalizar
todavia mas la experiencia gastronémica
con sus petalos de sal de manantial fusio-
nados con vino de garnachas centenarias,
sus Garnachicos, o las Yemas trufadas con
Tuber melanosporum, reconocido como el
Mejor Producto Trufado de forma natu-
ral del mundo. La linea la completan otros
muchos productos de kildémetro o y 100%
naturales. “Apostamos por los productos
artesanos, naturales -sin aditivos- y pre-

turismo

sostenible

arados de manera tradicional”, asevera.
p ,

= GOBIERNO
=<DE ARAGON

ARAGON
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“LA RESILIENCIA DEL
SECTORHOSTELERO HA
QUEDADO DEMOSTRADA"

]

Javier Lambdn, presindente de Aragon, posa con algunos ejemplares de la revista Zaragoza Hostelera.

JAVIER LAMBAN, PRESIDENTE DE ARAGON, NOS CUENTA COMO HA
AFECTADO LA DIFICIL SITUACION DE ESTOS ULTIMOS ANOS A LA
HOSTELERTA Y LA SOCIEDAD ARAGONESA.

<

ESTAA
PUNTO DE
FINALIZAR LA
LEGISLATURA.
QUE BALANCE

HACE DE ESTOS

12

4 ANOS?

Ha sido una legislatura muy
complicada con una pandemia y una
guerra en Ucrania que han generado
un contexto de maxima incertidumbre
¢ inestabilidad. Pero estoy orgulloso
de la labor del cuatripartito, que
ha establecido una hoja de ruta
caracterizada por la  reactivacion
econdmica y la creacion de Cmplco a
traves de sectores estratégicos fuertes a
la vez que se han reforzado los servicios
plﬁblicos, Somos un cjcmplo de
Comunidad, de Gobierno transversal,
centrado en alcanzar pactos tanto con
los agentes sociales como con el resto de
las fuerzas polfticas. Y eso ha pcrmitido
que Arag(’m se mire como una tierra de
oportunidades, de pactos y estabilidad,
un lugar ideal para invertir y vivir. Y ha
dado sus frutos, también en Zaragoza,
una ciudad que se ha consolidado como
referente logistico del sur de Europa.

| ZARAGOZA HOSTELERA | Navidad 22/23

Zaragoza debe aspirar a ser lider en la
Espaiia de las ciudades.

¢{Y QUE PLANTEA
PARA ESA
CIUDAD LTDER
EN EL FUTURO?

EstamosimpulsandochcntroAragonés
del Talento, que debe ser el Plaza de la
siguiente genemcién, para posicionar
a Zaragoza como nodo importante
de Espana y del sur de Europa en la
economia del conocimiento y atraer
ain mds empresas y trabajadores. La
capital aragonesa debe convertirse
en la ciudad del rtalento, siendo ¢sa
una de las senas de identidad mas
poderosas a las que tiene que aspirar
para ¢l tiempo que viene. El objetivo
es ayudar a las empresas de Aragon en
los procesos de captacion de talento
y de internacionalizacién: ayudar a
trabajadores y directivos a venir a
trabajar y vivir en Aragén y ayudar
a cmpresas y fondos interesados en
invertir aqu{, mediante un instrumento

que simplifiquc el acceso a recursos
como suelos, tramites, ayudas,
estadisticas, etc.

¢{LE HATOCADO
GOBERNAR

EN UNA

ETAPA DIFICIL
MARCADA POR
LA PANDEMIA.
cOHMO HA
AFRONTADO
ESTA CRISIS?

La pandcmia fue un punto de inflexion
sin prccedcntcs en esta lcgislatura.
Nos enfrentabamos a una pandemia
mundial, un desafio colosal y nadic
estaba preparado para ello. Pero en
mi gobierno tuvimos claro que no
escatimariamos ni en recursos humanos
ni materiales para afrontarla con
una prioridad maxima: proteger ante
todo la salud de los aragoneses. Hubo
que tomar decisiones muy dificiles y
dolorosas.

También cometimos errores y pido
disculpas  por ello, pero siempre
tratamos de corregirlos desde la
humildad y la maxima transparencia.
Tuvimos claro que el Gobierno de
Aragon debia convertirse en un
escudo de proteccion para minimizar
los efectos de la crisis econdmica que
provocod esta pandemia y, por cso,
aprobamos varios planes de apoyo
a la hosteleria dotados con cerca de
70 millones, a los que hay que sumar
las ayudas gestionadas por Aragon
procedentes del Estado.

{CON QUE
INICIATIVA

DE ESTA
LEGISLATURA
SE QUEDA Y DE
QUE ESTA MAS
ORGULLOSO?

Me qucdo con la capacidad de este
gobicrno para tejer alianzas y practicar
la cultura del pacto hasta sus ultimas
consecuencias  con el objetivo de
generar oportunidadcs y bienestar
a los aragoneses. Aragén debe  ser
entendido como un proyecto comdun.
Nuestra Comunidad tiene muchas
potcncialidadcs y capacidad de
desarrollo y debemos ir todos de la
mano. Aragén ya no mira con envidia a
otras regiones. Aragon es ya una de las
comunidades mas pujantes de Espaﬁa.

LA HOSTELERITA
HA SIDO

UNO DE LOS
SECTORES

QUE MAS HAN
SUFRIDOZ{COMO
VALORA EL PLAN
DE RESCATE?

Hubo mucha controversia con esas
ayudas, pero creo que al final los tres
planes de rescate del Gobierno de
Aragdn fueron una palanca importante
para ayudar al sector en un momento
muy complicado. La  resiliencia
del  sector hostelero ha quedado
demostrada dos anos dcspués del inicio
de la pandemia con una oferta muy
consistente y atractiva.

{QUE
IMPORTANCIA
TIENE LA
HOSTELERTA
PARA ARAGON,
YA SEA DESDE
EL PUNTO

DE VISTO
ECONOMICO,
TURTSTICO,
SOCIAL...?

La hosteleria es uno de los sectores mas
importantes, relevances y dindmicos de
la cconomia aragonesa, supone un 6%
del PIB. Crea riqueza y empleo, y fija
poblacion. La hosteleria es la principal
embajadora de la marca Aragdn en el
mundo. Es un escaparate de la cultura y
del ADN aragonés. Desde un pequeno bar
de barrio hasta el ultimo establecimiento
en conseguir una estrella Michelin.

{CUALES EL
ESTADO DE
SALUD DE LA
HOSTELERTA

Y EL TURISMO
ARAGONESES?

La hostelerfa es un sector activo y
tras la situacion catastrofica de la
pandemia goza de buena salud, aunque
ahora se enfrenta a una inflacién en
los costes productivos y Cncrgéticos.
Disponemos de un sector Cmprcsarial
curistico y hostelero muy activo, muy
comprometido, de gran calidad y muy
extendido en el territorio. El Gobierno
de Aragén ha estado implicado siempre
con esta actividad. De hecho, estamos
dispuestos a colaborar con el sector en la
puesta en funcionamiento de una Escuela
de Hosteleria en Zaragoza, para disponer
de profesionales cualificados y reforzar la
competitividad. También apostamos por
la innovacion y para ello, sc ha impulsado
el Centro aragonés de invcstigacién
¢ innovacion gastrondmica. Aragon
es la scgunda comunidad auconoma
de interior mas visitada. Los turistas
llcgan a nuestro territorio atraidos por
sus espacios naturales, la nieve, por
sus pueblos con encanto y su exquisita
gastronomia. Nuestro atractivo esta en la

diversidad.

{QUE
EXPECTATIVAS
TIENE PARA

LA ECONOMIA
ARAGONESA DE
CARA A 2023?

A pesar  del complejo  escenario
internacional, la cconomia aragonesa
mantiene  un fuerte  crecimiento
econdmico, con un notable incremento
del PIB (5,4%, 6,8% y 3,6% anual) en
los tres primeros trimestres del ano.
Esta positiva evolucion de nuestra
actividad econdmica viene marcada,
principalmente, por el  continuo
crecimiento  de las exportaciones y
la intensa creacion de Cmplco, con
datos récord tanto por el bajo nivel
de paro como por los altos niveles de
afiliacion a la churidad Social. Un buen
comportamiento econdmico que nos ha
permitido no solo recuperar sino incluso
superar este afio nuestro nivel de PIB
pre-pandemia. De cara a 2023 resulta
dificil realizar predicciones por la gran
incertidumbre del contexto econdémico
mundial. Sin embargo, y desde la
prudencia, en el Gobierno de Aragdn
hemos situado en el 2,1% el crecimiento
esperado para el proximo afio.

HABLANDO DE
GASTRONOMIA...
{QUE
PRODUCTO O
PRODUCTOS
ARAGONESES LE
ENAMORAN?

Son muchos y ricos los productos
aragoneses que suelen estar en mi mesa:
desde el Ternasco de Aragdn, el jamén
de Teruel, nuestros vinos, el accite de
oliva, el tomate rosa de Barbastro, la
cebolla de Fuentes, la longaniza de Graus,
la borraja, ¢l melocotdn de Calanda o la
trufa. Sin olvidar postres tan sabrosos
como la trenza de Almudévar. Zaragoza,
Huesca y Teruel tienen un enorme
potencial en sus alimentos de calidad.

¢{SU PLAN
GASTRONO-
MICO IDEAL?

Es dificil Clcgir solo uno, pero me
decantaria por un vermu por los bares de
El Tubo.
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GRANDES VINOS
Tha begocy of Caviaena

BAR CANDILEJAS

Aﬁnal de 2022 se despide otro de los
miticos de la ciudad tras 44 afios
como socio de Cafés y Bares. Se trata de
Roberto Ballestin, gerente del bar Can-
dilejas, que se jubi]a tras “toda una vida
detrds de una barra”. Asi lo explica este
vecino de Gallocanta de 64 afios mientras
prepara el local para uno de sus dltimos
fines de semana de trabajo. Ubicado en la
calle San Roque, a escasos metros del Pa-
sco Calanda, el Café Pub Candilejas abrié
sus puertas en 1996, hace 26 afios, en un
antiguo local de fontaneria del que habia
sido su barrio de toda la vida. “Detecta-
mos que habia una necesidad en la zona
de un local de ocio nocturno para un pu-
blico mis adulto, un espacio para tomar
una copa y disfrutar de un picoteo y una
charla en un ambiente distendido”, ad-

mite. Sin embargo, antes de esto, sus fun-
dadores llevaban mucho tiempo dedican-
dose al mundo de la hosteleria. En el caso
de Roberto, desde que pudo comenzar a
tmbajar. “Estaba de camarero en el Gran
Gatsby, en la calle Sangenis, cuando me
enter¢ de que lo traspasaban. Un cliente
de los de siempre, Gabriel Izquicrdo, me
propuso cogerlo juntos. Yo tenia 19 afios
y ¢l 237, rememora. Corria el afio 1978
y el local se convirtié en un lugar de en-
cuentro habitual en la noche zaragozana.
De ahi que poco después, en 1978, abriera
sus puertas el Gasby 2, en la calle La Mila-
grosa. “Tras traspasar los dos locales, en
2017 mi socio enfermd y me qued¢ solo
con este”, explica. Fue una ¢poca dorada,
de mucho movimiento y ambiente, pero
diferente a lo que se vive hoy. “Las cosas

han cambiado mucho, pero la profesion
sigue siendo igual de maravillosa”, ad-
vierte. No en vano han sido mds de cuatro
décadas dedicadas a la noche nocturna y
al ocio zaragozano. En cualquiera de sus
locales apostaban por otro tipo de ocio:
“uno mas de encuentro, de tertulia. Algo
muy pensado para la gente del barrio. Este
no es un local de paso”. Por eso, el hostele-
ro destaca la fidelidad de la clientela de
toda la vida: “La gente ha sentido que esta
era su casa, muchos llegaban a bajar solos
aqui porque sabian que a alguien se en-
contrarian. Ha sido muy bonito”. Hoy, sin
una nueva gcncracién en la familia con ga-
nas de adentrarse en el sector de la hoste-
leria, el 7aragozano ha decidido traspasar
el local y dedicarse a lo que mas le apetece
en estos momentos: “a mi familia, ya bai-
lar”. Se refiere a pasar mas tiempo con su
mujer, Mari Cruz Mur, y sus hijos, Sergio
y Laura, que en este caso no han querido
continuar con la saga familiar. Y es que si
hay algo que tiene claro el hostelero tras
toda la vida dedicada al ocio nocturno es
que “lo que mas me pide el cuerpo es es-
tar con mi familia, con mi nieto, Mateo,
de 3 meses, y viajar”. Sobre todo con su
mujer, que siempre le ha npoyado a pesar
de dedicarse 2 un mundo tan sacrificado.
“También tenemos previsto ir a Canada a
visitar a nuestro hijo, toca descansar y Vvi-
vir, pero de verdad”, concluye.
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EL ARRABAL: DONDE
GRAN PARTE DE LO QUE
PASA, PASA EN EL BAR

NOS ASOMAMOS A UNO DE LOS BARRIOS CON MAS SOLERA DE LA
CIUDAD. UBICADO EN LA MARGEN IZQUIERDA DEL EBRO, ENCONTRAMOS
UNA GRAN VARIEDAD DE ESTABLECIMIENTOS HOSTELEROS CON UNA
PERSONALIDAD MUY MARCADA Y UNA OFERTA DE LO MAS DIVERSA. HOY
NOS PERDEMOS POR ALGUNOS DE ELLOS.

bicado en la margen izquicrda
l I del Ebro, el Arrabal, o El Rabal,
como se dice en aragongs, es el
segundo casco histdrico de la ciudad. Un
barrio tradicionalmente obrero, en el
que vive gente trabajadora, y que cuenta
con una buena seleccion de bares “de los
de toda la vida”, como cuentan nuestros
protagonistas; y en los que mds que un
establecimiento se han convertido en un
anexo del hogar de los vecinos y vecinas
de 1a zona.

Como cxplican los locales pertenccien-
tes a la Asociacion de Cafés y Bares de
Zaragoza de la zona, mas que clientes,
son familia. Asilo ascgura el propictario
del establecimiento Jaén 88, José¢ Maria
Algérate. Y es que comenzamos el paseo
por el barrio por un local con vistas al
Ebro y con uno de los establecimientos
con mas historia. Ubicado en el 24 de la
calle Gregorio Garcia Arista; abrid sus
pucrtas en 1988. “Antes habia un local
de futbolines, y luego montaron un bar.
Mi hermano Fausto y yo cogimos de
traspaso del anterior propietario, natu-
ral de Jaén, de ahi su nombre”, relata el
zaragozano.

Asi, desde hace dos décadas, los veci
nos del barrio cuentan con un rincén en
el que degustar una amplia variedad de
croquetas de todo tipo -como jamén con
pollo, boletus, rabo de toro o panceta
con roquefort-, embutidos y otro tipo
de productos como torreznos, tortilla
de patata, raciones o tapas. “Siempre
hemos apostado por el buen producto.
Tracmos de lo bueno, lo mejor”, ase-
vera. Y eso que para José Maria, uno de
los mayores alicientes del Jaén 88 cs,
sin duda, el ambiente. “La gente viene
porque esta a gusto aqui. No tenemos
clientes, tenemos familia”, asegura.

Y esquea la amp]ia oferta gastronémica
se le suman el trato personalizado, y el
buen humor del propietario, que hace
la delicia de los clientes. Asi lo refren
dan algunos de los presentes, que ase-
guran que “si no fuese por ¢l, no ven-
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dria ni Dios”, bromean. En este caso, de
bido a su ubicacidén cercana a la ribera
del Ebro, a los vecinos de la zona se le
suman turistas y paseantes llegados de
distintos puntos de la ciudad. “Lo que
mas me gusta de mi trabajo es el trato
con la gente. Nuestro objetivo es que
siempre se queden con ganas de volver”,
concluye.

Continta nuestro pasco por el barrio
del Arrabal y llegamos a la via comercial
principal de la zona: la calle Sobrarbe.
Allf, en el nimero 47-49 sc encuentra
uno de los locales mas longevos de la
zona, el Bar J.M., regentado por Ivin
Caballero Arquillué, quien tomaba las
riendas del negocio de manos de sus pa-
dres, Angcl y Luisa, quienes le ensenaron
todo lo necesario para llevar el negocio
familiar. “Empecé viniendo con tan solo
16 afios para cchar una mano mientras
estudiaba”, rememora.

El establecimiento abrio sus puertas en
1993. Antes ya habia un bar que data de

ace mas de 45 afos. “Los duefios eran
amigos de mis padres y un dia surgié

Foto o1 José¢ Maria Algdrate, propietario del
Bar Jaén 88

Foto oz: El Bar Jaén 88 se caracteriza por su

trato familiar y cercano
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la oportunidad de traspasar y no sc lo
pensaron. Mi padrc tenia experiencia en
hosteleria y les parecié una buena idea”,
afirma.

Asi, con el ambiente del bar de toda la
vida que siempre ha sido, y prctcnden
que sea, la innovacién llegaba a través
del producto, sobre todo con el café de
cspccialidad —trabaj an con café de origen
natural- y una amplia oferta de desayu-
nos y tapas. “Tracmos caf¢ de Colombia,
Brasil y Kenia, aunque las procedencias
van cambiando. También tenemos des-
cafeinado natural, que es poco habitual”,
reivindica el hostelero. Sin embargo, su
tortilla de patata o minibocadillos son,
sin duda, parte de sus productos estrella.
Todo esto se complementa con la oferta
de tapas durante el fin de semana.

“Nuestros clientes son mas bien ma-
yores, la gente del barrio de toda la vida.
Nos encanta que haya un trato muy fa-
miliar”, asevera. Y es que, como ocurre
en la mayoria de los bares de la zona,
en el Arrabal todos los clien-
tes tienen nombre y apellidos.
“Son muchos afios, y al tinal nos
heros convertido en parte de la

Foto 03: El café
de origen natu-
ral es una de las
especialidades del
Bar IM

Foto 04: Ivan Ca-
ballero Arquillug,
propietario  del
Bar ]M

vida del barrio”, reivindica Ivan Caba-
llero tras la barra de su bar.

En su caso, apostar por un producto de
calidad a un buen precio ha sido una
de las claves para mantenerse durante
casi tres décadas abiertos. “Entendemos
la realidad del lugar en el que nos en-
contramos, un barrio obrero, humilde,
trabajador, con gente de toda la vida,
que es muy fiel y cercana”, continda el
zaragozano. Y un barrio en el que todos
contribuyen a la hora de apoyar ¢l co-
mercio local: “Aqul’ todos nos nutrimos
entre todos”. Aunque sus propietarios
llegaron hace relativamente poco al
barrio zaragozano, cn Esixto Gourmet
-ubicado en calle Sixto Celorrio 16- en-
contramos una curiosa y renovada oferta
gastrondmica de la mano de sus pro-

"DECIMOS QUE
AQUI NO TENEMOS
CLIENTES, QUE
TENEMOS FAMILIA®

pictarios, Christian Mckay y Rosa Maria
Artal; que en 2017 decidieron reabrir
esta antigua marisqucr{a con ganas de
“revolucionar el Arrabal”.

Los dos contaban con experiencia en
el mundo de la hosteleria, pero jamis
habian emprendido nada por su cuenta.
Fue Christian quien conociod el traspaso
del establecimiento del que ha sido su
barrio de toda la vida. “Un dia vine a
tomar una cafia después del trabajo y
los antiguos propietarios me lo comen-
taron, y pensé, ;por qué no? Era una
buena oportunidad de emprender”, re-
memora.

Con 5 anos recién cumplidos7 hoy
pueden confirmar que han logrado que
el Esixto sera un local de referencia en el
barrio, capaz de atracer a gente de distin-
tos puntos de la ciudad hasta la margen
izquicrda del Ebro. “No hay nada que
nos emocione mis que la gente nos diga
que viene de propio desde la otra punta
de Zaragoza”, ascgura el hostelero.

Existo, un local pequeiio, pero maton

La idea era lograr ese ambiente de tasca
de barrio de toda la vida, pero con un
concepto diferente y completamente
renovado. En su carta encontramos una
amplia variedad de productos llegados
de toda Espafia como jamén de Teruel,
trufa de la tierra, 1onganiza del Pirineo
aragonds, queso Manchego, torrezno
de Soria, y embutidos ibéricos Joseli-
to, considerados entre los mejores del
mundo; asi como vinos aragoneses -Ca-
latayud, Carifiena o Somontano- y café
Coupage de scis origenes, y todo tipo de
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tapas preparadas al momento: “Todo lo
hacemos en el acto, y a la gente le en-
canta este concepto’.

“Aqui tenemos clientes del barrio de
toda la vida, es un pﬁbliCO familiar,
como si estuviéramos en un pucblo,
Todo el mundo te conoce y la gente esta
muy comoda, por eso repite”, admite.
Porque para ellos, uno de los alicientes
de quedarse en el Arrabal fue, sin duda,
la gente que vive y hace vida alli.

Para Hcgar al siguiente establecimiento
protagonista del reportaje nos tenemos
que desplazar un poquito mis lejos, en
concreto hasta el Kilometro 7 de la ca-
rretera de Huesca donde se encuentra la
gasolinera Repsol. Hace mas de 40 afios
abrio sus puertas la cafeteria E1 Cid. Allf,
de lunes a domingo, desde las 5.30 de la
manana a las 22.00 horas, el movimiento
es frenético y el trabajo en sus fogones 0
la maquina de café¢ del establecimiento
no cesa. El local abre sus puertas todo el
afio, excepto en Navidad y Afio Nuevo.

;El culpable? Jos¢ Miguel Benabarre,
nacido en La Penia (Huesca) hace 62 afios
y vecino de Luesia, en la comarca de las

18 | ZARAGOZA HOSTELERA | Navidad 22/2

Cinco Villas, que llego con 20 afios a esta
gasolincra, donde trabajaba hinchando
ruedas los fines de semana, para ganar
“algin dinero mientras estudiaba”. “El
bar llevaba cinco o seis afios cerrado, y
un buen dia ¢l encargado me comentd
que llevaban idea de abrirlo. Yo no tenia
ni idea de hosteleria fuera de algun ve-
rano que habia trabajado en Jaca como
camarero; sin embargo; decidi probar y
aqul’ estamos”, rememora.

Los inicios fueron muy complicados,
como suelen serlo en los principios de
las mejores historias. Hoy, que se ha
convertido en una parada indispensable

para viajeros y trabajadores de la zona.
Benabarre se siente “muy orgulloso y

“SON MUCHOS ANOS,
Y AL FINAL NOS
HEMOS CONVERTIDO
EN PARTE DE LA VIDA
DEL BARRIO”

satisfecho” de todo lo que ha consegui-
do. Y no es para menos, pues el éxito
es tal que al dia estan vendiendo mas
de 500 bocadillos calientes, que se han
convertido, sin duda, en su buque insig-
nia. Todo esto gracias a un equipo for-
mado por ocho personas: Nuria Torres,
Delia Pausan; Daniela Ciapa, Ramona
Gheorghe y Francisco Rodrigo, que le
acompafian. Hay de pollo, lomo, torti-

Foto o5: Bar Esixto, uno de los bares referen—
tes en el barrio del Arrabal

Foto 06: Una gran variedad de productos y
todos hechos al momento

Foto 07: Christian Mckay y Rosa Maria Ar-
tal, propietarios del Bar Esixto
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llas de todo tipo -calabacin, champifidn,
pimiento, chorizo, y todo tipo de em-
butidos, ctc-, vegetales, de huevo, ham-
burguesas o salchichas, sin olvidar la
tortilla de patata, que causa furor cada
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manana entre los trabajadores que reali-
zan alli su parada obligatoria. Qui¢n se
lo iba a decir a Jos¢ Miguel, que cuando

Cmpezé tan solo tenia una caja regis-
tradora. “Antes no era como ahora, que

“PESE A TODO, CREO
QUE SI VOLVIERA

A NACER ME
DEDICARIA A LO
MISMO”

Foto 08: Los bocadillos son la especialidad del
Bar El Cid

Foto 09: Bar El Cid, parada indispensable
para viajeros y trabajadores de la zona

Foto 10: José Miguel Benabarre, propietario

del Bar El Cid

llegas y tienes todo montado. Me pegué
un afio fregando a mano hasta que pude
hacerme con un ]avavajil]as”, rememora.

Hoy reconoce que ha elegido una vida
muy sacrificada, pero que ha merecido
la pena. “Si quieres aguantar, te tiene
que gustar. Son muchos dias y muchas
horas. Aun asi, creo que si volviera a
nacer harfa lo mismo”, asevera. En su
caso, cree que la clave del éxito de su lo-
cal radica en la amabilidad, el trato con
la gente, un servicio casero y la rapidez a
la hora de ofrecer su servicio. Porque no,
en cuanto entras por la puerta del esta-
blecimiento te das cuenta enseguida de
que El Cid no es un bar de carretera mas.

Y aunque la pandemia ha marcado un
antes y un despucés, asegura sentirse muy
afortunado de poder dedicarse al oficio
que le apasiona de verdad: “La suerte es
importante y existe, pero como dijo Pas-
teur, hay que saber buscarla”.
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EL QUESo PARA DEJARSE DE (VENTOS

EN ESTA GRANJA HABITA UN GRUPO DE BRAVAS PROTAGONISTAS CUYA PERSONALIDAD
Y ORGULLO DE SER QUIENES SON JAMAS LAS LIMITARA NI DOMESTICARA.

ELLAS SON LAS INDOMABLES DE TGT. ELLAS SON AHUYENTALOBOS.
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CAFETERIA SIMON

P bcos son en la capital aragonesa
quienes no conocen la histori:
wderias Simon. ;Su filosofi: guir
endo pan como el de antes, o como
explica Juan Manuel Simdn, responsable
de marca de la empresa aragonesa, “como
el de toda la vida. Y, ;cémo lo hacen?
Pues “poniendo en valor los procesos de
elaboracion tradicionales y bostando in-
0‘1‘Cdicnt6s‘ de primeras calidades en cada
uno de nuestros productos”, afiade. Algo
de lo que sabe muy bien el panadero que
comenzo con sus dele, Juan Manuel y
Maria , en el afio 1996. Sin cmhugo
los inicios de la saga familiar se remontan
a mucho antes y, en concreto, nos llevan
la provincia de Teruel. “Mi P:ldl'C,
1 de Torrelosnegros, comenzo a tr
jar de panadero en 1962 por distintos
pueblos de la provincia de Teruel, hasta
que junto con su hermana sc establecio
en Luco de Jiloca. Poco después se vino
ajar en ¢l horno de un

=

primo”, rememora. De alli, ya casado con
Maria Pilar -nactural de Barrachina-, se
trasladaron hasta Calanda a abrir su
propia panaderfa. En 1977 fundaron su
obrador mis conocido: la panaderia Juan
Manuel Simén en la emblematica pluz:t de
la Magdalena. Alli aprendicron el oficio
sus dos hijos, Alberto y Juan Manuel, que
siguicron los pasos de sus pr €d€LC\OIC< co-
cndo las riendas del negocio familiar y,

:\ ! -
eso si, dotandolo de nuevos aires.

n dc‘l modclo
suponiendo el salto de la empresa familiar
al mundo de la hosteleria. “Optamos por
ofrecer cafés e infusiones acordes a nues-
tra linea, siempre apostando por produc-
tos gourmet”, especifica el zaragozano. Por
€so, en esta primera cafeterfa apostaron
por un café de autor que tan solo puede
encontrarse en sus locales. “También nos
decantamos por un modelo ‘road show’, es

decir, en el que se pueden ver las c labora-
ciones en riguroso directo a traves de un

ate que da ‘1 la calle. Fuimos pione

ros en la ciudad a la hora de adoptar ¢
nuevo formato”; asevera Simén. Quién les
iba a decir que, afios después; contarian
con cinc ablecimientos, en concreto
en el barrio de la Mag dl ena -calle Martin
Carrillo 7-; en It lmo ara -avenida Pablo
(,‘uwxllo 7= en la zona de la Romareda
- calle Miguel Asin y Palacios 15+ ul las
Delicias -en paseo Calanda- y desde el afio
20 en el centro, en concreto en Paseo

Teruel.

Entre sus productos estrella se encuentran
La barrica’, elaborada a mano en sus tien-
das; la famosa receta de ‘La ros

-un formato recuperado por la sag

liar de panaderos hace afios- o el ‘Pan de
cinta, muy dificil de encontrar hoy en dia.

En 2020, la familia vendia la emy
aunque el propio Simodn entraba a for-
mar parte del equipo como 1cxpon\‘1b
de marca: “Gestionar un negocio familiar
es muy dificil, por eso es emocionante ver
que afios después un proyecto que nacio
de cero sigue adelante. Es algo muy gratifi-
cante”. En cuanto a su pupc‘l en esta nueva

consiste en “que todo siga con
empezamos para podcr seguir re-
ndo el sabor del pan de toda la vida,
y mc‘jorundo cada dia”, concluyc.
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En parcja, en familia, con amigos.... La Navi-
dad es una ocasién tnica para disfrutar de
las calles y plazas de Zaragoza que en estos
dias sc adornan con guirnaldas, drboles y
decoracion navidefia llena de luz y color,
creando un ambiente de ilusién y magia.

Desde primeros de  diciembre y hasta
despuds de Reyes, la plaza del Pilar de Zara-
goza sc convierte en un verdadero parque
tematico de Navidad: Sorprende el Belén
que se instala cada afio junto a la Basilica del
Pilar; es ¢l mas grande de Espafia con mas
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de 1000m2 de superficic en el que 56 figuras
a tamanio real se suman a reproducciones de
animales como ovejas, cabras, perros, patos u
ocas.... jcasi cien figuras!

Junto al Belén se instala la Muestra Navideia
que se convierte en el gran escaparate de la
artesania y la gastronomia local en las case-
tas de madera que llenan el ambiente de una
calidez muy especial. En ellas podemos dis-
frutar de productos tipicos de alimentacion,
como chocolate caliente, churros, patatas
asadas, crepes..., asi como una gran varie-

VIVE LAMAGIADE
LANAVIDAD EN
ZARAGOZA

UN BUEN PLAN PARA NAVIDAD ES...
iVIAJAR A ZARAGOZA DURANTE LAS FECHAS MAS
MAGICAS DEL ANO!

dad de productos de decoracion, juguetes,
bisuteria... ;Un buen momento para com-

prar el regalo perfecto para esta Navidad!

Y en el centro de esta bonita Muestra
Navidena brilla el espléndido Arbol de
los Descos en el que podemos depositar
nuestros buenos propdsitos para el 2023,

Ademus, este afio vuelven por fin la pista de
patinaje sobre hiclo, que ubicard sus 6oom2
junto a la Fuente de la Hispanidad, el to-
bogin de trincos neumdticos, de 300mz, y

N
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para los mds pequefios de la familia el po-
blado de Papa Noel.

La agenda para estas fechas se complementa
con ¢l Bus Turistico y las Oficinas de Tu-
rismo decoradas con attrezzo navidefio, ast
como una interesante oferta gastronémica
y cultural, visitas guiadas, teatro, villancicos,
belenes tradicionales repartidos por toda
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la ciudad... jy mucho mis! Y para finalizar
el afio 2022 y dar la bienvenida al 2023 de
una manera diferente, Zaragoza organiza su
mitico Cotillon de Nochevieja en el entorno
tnico de la Plaza del Pilar.

La Navidad en Zaragoza terminard con la
visita de las Reyes Magos y la tradicional Ca-
balgata que recorrera las calles de la ciudad
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con sus entrafables carrozas. Zaragoza se
prepara para una Navidad de ensuetio ... A
partir del dia 2 de diciembre y hasta ¢l 8 de
enero, ;am’mate y ven a visitarnos! Porque...
Zaragoza te quiere y te espera para celebrar
las fiestas de Navidad en la mejor compatia.

Toda la informacion en
WWw.zaragozaturismo.cs
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LA GASTRONOMIA SIEMPRE
HA SIDO UNO DE LOS
ATRACTIVOS DE ZARAGOZA"

2 Arag04Zd
l;JfgﬁaJ

SARA FERNANDEZ ESCUER, VICEALCALDESA Y CONSEJERA DE CULTURAY
PROYECCION EXTERIOR Y CONRADO MOLINA BOLOIX, GERENTE ZARAGOZA
TURISMO, NOS DAN SU VISION SOBRE LA EVOLUCION DE LA CIUDAD DE
ZARAGOZA Y NOS EXPLICAN COMO HA CAMBIADO EL PERFIL DEL TURISTA
QUE VIENE A VISITARLA.

HEMOS VIVIDO
UNA EPOCA
DURA TANTO
PARA LA
HOSTELERTA
COMO PARA
EL TURISMO,
¢{QUE BALANCE
HACEIS DE
ESTOS ANOS
DE AMBOS
SECTORES?

Conrado Molina: Ha sido una época
muy complicada, pero que ha puesto
en valor el asociacionismo. Porque
scan socios o no de la Asociaciéon de
Cafés y Bares habéis prcstado una
serie de servicios que han puesto en
valor vuestra razén de ser. Es decir,
realmente que haya un interlocutor
valido con las administraciones a
la hora de poder desarrollar nuevas
iniciativas. Y, sobre todo, tener esa
cintura que posiblemente antes, por
el ritmo de trabajo, fuera un poco
mas complicado. Incluso cosas que
antes no sc planteaban por falta de
tiempo. Tuvimos una buena ocasidn
para levantar la cabeza y pensar. El
parar durante un tiempo, aunque
tuviera que ser por este motivo, fue
una oportunidad para que tanto desde
el sector de la hosteleria como desde el
del turismo hayamos podido p]antear
nuevas iniciativas y propuestas que
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pucdan beneficiar tanto la asociacion
como a Zaragoza Turismo.

¢EN QUE
ESTADO DE
SALUD SE
ENCUENTRA
AHORA MISMO
EL TURISMO?
¢{HA CAMBIADO
EL PERFIL DEL
TURISTA?

Sara Ferndndez Escuer: Yo crco que st
que ha cambiado el pcrfil del turista.
Al menos, para nosotros lo ha hecho
completamente. Estamos recuperando
el turismo nacional poco a poco y si
que es verdad que en el dltimo afio los
incrementos de turismo internacional
han sido muy importantes. Creo que
también es importante el cambio de
habitos que sc ha producido, incluso
para los zaragozanos en este caso.
Ahora salimos mas por la tarde que por
la noche o comemos mis que cenamos
fuera de casa, asi que los negocios se
estan adaptando.

Conrado Molina: Estamos consolidado
que Zaragoza seca un destino, cuanto
menos, interesante. Zaragoza siempre
sorprende. ;Es bueno? Claro que es

bueno que sorprenda, pero lo que seria
bueno es que estuviéramos a la altura
de las expectativas, no que Zaragoza
sorprendiera porque realmente es una
desconocida. Hay que proyectar la
imagen de que Zaragoza es un destino
magnifico para poder pasar unos dias
y que la profesionalidad en el sector
hostelero y hotelero es maravillosa.
Estamos muy cerquita del afio 2019
en cuanto al turismo internacional,
teniendo en cuenta que el primer turista
internacional en el afio 2019 era turista
chino y que duplicaba al segundo, que
era el francés. Estar llegando a los
niveles del afio 2019 en lo que respecta
al turismo internacional e incluso
en algunos meses haberlo superado
supone que el resto de nacionalidades
han crecido exponencialmente. Y por
supuesto que no damos por perdidos a
los chinos. Al final del mes que viene
se va a producir en Zaragoza el mayor
encuentro de la comunidad china cras
la pandemia: cerca de cien jovenes
empresarios chinos van a venir a la

ciudad.

{QUE
VALORACION
SE HACE DESDE
VUESTRO
DEPARTA-
MENTO EN ESE
PASO MAS DE
BUSCAR UN
NUEVO PRISMA
CON EL
COMPONENTE
GASTRO-
NOMICO PARA
LIGARLO CON
LA CULTURA?

Sara Fernandez Escuer: Yo creo que ¢s
muy positivo, porque la gastronoml’a
ha sido siempre uno de los atractivos
de Zaragoza. Ahora lo que hemos
hecho es que la gastronomia sca
representativa. La  excusa también
para dar a conocer la historia de
Zaragoza, nuestra cultura, también es
que segun las distincas épocas del afio
en las que vengas a visitar Zaragoza
vas a tener una gastronoml’a diferente.
Por ejemplo, en Semana Santa, pero
también en la ruta de la Tapa Mudéjar,
o la tapa de Goya con las Goyescas.
Creo que es una buena alianza y un
buen escaparate para la gastronomia
y la ciudad.. Y sobre todo ahora, con
la capitalidad iberoamericana de la
gastronomfa sostenible.

Conrado  Molina: Esta claro  que
el buen producto lo tenemos, el
buen hacer en las cocinas esta, la
experiencia gastronémica esta  en
cualquier establecimiento, cafeteria,
bar, restaurante ¢ incluso hoteles.
Yo digo que en la experiencia esta la
excelencia. Es decir, lo que realmente
vas a contar a tus allegados cuando has
estado en Zaragoza es que has comido
unas tapas fantasticas. Y esto puede ser
porque has ido a la oficina de turismo
y te han dicho que estd la ruta de la
tapa de Goya y gracias a eso has ido a
probar una tapa origina] inspirada en
el pintor. Esa es la experiencia que te
vas a llevar y contar. Nuestro turista
tipo gcncralmcntc viene interesado
por lo patrimonia], lo monumental y lo
cultural.

¢{QUE SIGNIFICA
PARA LA CIUDAD
OSTENTAR...

Sara Fernandez Escuer: Zaragoza ha sido
e]cgida como una de las diez ciudades
europeas que tiene que trabajar con

ESA CAPITALIDAD
IBERO
AMERICANA DE
GASTRONOMIA
SOSTENIBLE?

este objetivo de cero emisiones vy
€so requiere la implicacién de todos
los agentes de la sociedad. Uno de
los sectores mas importantes es el
hostelero y ¢l turistico. Hemos sido
de las primeras ciudades en haccrlo,
sobrepasamos ese 50%, que es lo que
pide la UE, cuando la media de otras
ciudades de Espafa estd en el 35%.

Conrado Molina: Algo estamos haciendo
bien cuando ostentamos la capitalidad
y estdn surgiendo gastronomias muchas
apuestas por la gastronomia sostenible.
Pero para recuperar esa mentalidad
solo tenemos que mirar hacia el
pasado, a esa cocina tradicional en
la que, cuando se hacia cocido, al dia
siguiente habia croquetas, cocina de
aprovechamiento, y sobre todo cocina
de temporada. ;Quién no conoce
el cardo de Cadrete? Que en estas
fechas estd tan en boga. Tenemos que
posicionar Zaragoza como referente en
gastronomia y hosteleria sostenible.

¢{DE QUE
LOGROS
ESTAIS MAS
ORGULLOSOS
DURANTE ESTA
LEGISLATURA
Y SI HAY
ALGO QUE

OS HUBIERA
GUSTADO
MATERIALIZAR
QUE NO HAYA
SIDO POSIBLE
LLEVARLO A
CABO?

Sara Fernandez Escuer: No sabria decir
una cuestion concreta que no hayamos
podido poner en marcha, pero estd
claro que si el Covid no se hubiera
cruzado en nuestro camino hubiéramos
hecho un balance diferente. De repente
todos tuvimos que cambiar nuestras
prioridadcs, primero para salvar vidas,
porque era lo prioritario, y dcspués
por la crisis econdmica que esto nos ha
traido. Hemos tenido que ser flexibles
y adaptarnos a las circunstancias.

Personalmente, lo que mas me gusta de
lo que he podido hacer es haber podido
trabajar en equipo. Antes hablaba de
Cultura y Turismo, que son dos dreas
que dependen de mi directamente, ya
que hemos trabajado en todo momento
de la mano de las asociaciones.

Al final hemos sacado un Plan
Estratégico de Turismo  nuevo,
completamente adaptado a las nuevas
necesidades del turismo, que han
cambiado radicalmente, y a la nueva
ciudad que es Zaragoza. Hemos puesto
cl punto de mira en las fortalezas que
tiene la ciudad: hablamos de Goya,
hablamos de la sostenibilidad, de la
gastronomia, de nuestras tradiciones,
nuestra  cultura, de hacer grandes
eventos compatiblcs con la promocién
del talento local.

Conrado Molina: El equipo. Me siento
orgulloso del crecimiento de un equipo
de Zaragoza Turismo que ha dado un
paso al frente en una situacién muy
complicada Y, ademas, ha asumido
nuevas rcsponsabilidades en un
nuevo contexto. Son profesionales
enamorados de lo que hacen, y eso
se refleja en los resultados. Amamos
Zaragoza y asi es mas facil hacer que
los demas la amen.
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ARAGON ALIMENTOS,
CON EL CANAL HORECA

Alimentos de Aragénen |
el canal HORECA

DOCUMENTOS DE CONSULTA:

La Direccion General de Innovacion y
Promocion Agroalimentaria, a través de
la web aragonalimentos.es, ha puesto en
marcha una serie de acciones formativas
dirigidas a profcsionalcs de la hosteleria,
esenciales prescriptores de los alimentos
de Aragon para aumentar el conocimien-
to del sector, de los productos y de su
calidad diferenciada (Denominaciones de
Origen Protcgidas, Indicaciones Gcogrﬁﬁ—
cas Protegidas...) y asi dar respuesta a un
consumidor cada dia mds exigente ¢ infor-
mado, que valora el origen y las marcas de
calidad como atributos.

Ademas, la web ofrece el servicio de infor-
macion pcrsonaliznda en el correo info@
aragonalimentos.cs para apoyo desde un
punto de vista técnico en todas las dudas
sobre marcas alimentarias, calidad dife-

¢CONSTRUIMOS
MARCA JUNTOS?

Comparte tus contenidos
relacionados con Aragéon
Alimentos mencionando
sus perfiles en redes y con
los hashtags:

CAMPANA ACTUAL:
#Aragonalimentosnobles
#LoquevesES

OTROS HASHTAGS:
#Aragonalimentos
#Comparteelsecreto

@aragonalimentos
0 @aragonalimentos
@ Aragén Alimentos
o @aragonalimentos
o Aragén Alimentos

26 | ZARAGOZA HOSTELERA | Navidad 22/

renciada, menus o formacion en alimentos
de Aragon.

Herramientas de consulta

Dentro de esta web, en la pestania de for-
macion, se ofrecen materiales de interés
como su webinar “El valor de los alimen-
tos de Aragén en la Hostelerta”, ademas de
la prescntaci(’m “Los alimentos de Amgén
en los ments mas nobles”, para aclarar
pautas sobre cémo nombrar los alimentos
de Aragén en los menus. Los profesionalcs
de la hosteleria también podran descargar
el documento de apoyo “Aragon Alimen-
tos Nobles y su Calidad Diferenciada” o
consultar la informacion de la formacion
del Servicio Publico de Emplco Estatal
con todos los datos sobre el programa for-
mativo, contenidos y centros autorizados.

ARAGON WINE EXPERT

El Gobierno de Al‘:lgén ofrece esta plnta—
forma gratuita de formacion online con
cursos sobre las figuras de calidad diferen-
ciada y sobre otros temas monograficos del
sector del vino :1r:1g0nés dirigidos a profc—
sionales y aficionados: www.aragonwine-
expert.com.

EL GOBIERNO DE ARAGON
ESTA COMPROMETIDO CON
LA FORMACION ATODOS
LOS PROFESIONALES
DEL SECTOR HOSTELERO,
DE NUESTRO TALENTO
EN ARAGON, PARA QUE
TODOS CONOZCAMOS
NUESTRO POTENCIAL COMO
TERRITORIO PRODUCTOR
Y PONGAMOS EN VALOR
COMO CORRESPONDE
A NUESTRAS MARCAS
ALIMENTARIAS, PUBLICAS Y
PRIVADAS, INDIVIDUALES Y
COLECTIVAS.

El objctivo de este servicio es que los
profesionales del sector conozcan, por
un lado, el potencial del ecosistema
agroalimentario de Aragén, productor
de una décima parte de toda la materia
prima agraria de Espafia; segundo sec-
tor econdmico de nuestra Comunidad
Auténoma; segundo sector exportador y
vertebrador de nuestro territorio. Y, por
otro, que reconozcan la amplia despensa
y las ﬁgums de calidad diferenciada de Ia
comunidad, haci¢ndoles participes de la
campana ‘Aragén, alimentos nobles. Lo
que ves, es.

Honestidad y rigurosidad son claves para
prestigiar el producto y responder asi a las
necesidades de los clientes en hosteleria,
cada dia mejor informados y exigentes con

la calidad”.

ALIMENTOS DE KM O

En el marco de la capitalidad iberoameri-
cana de la gastronomia sostenible de Zara-
goza se estan organizando diferentes jor-
nadas divulgativas, como estas sobre el uso
de alimentos de kildmetro o en el canal
horeca que puedes consultar escaneando
este codigo QR.

LA CALLE LAUREL DE
LOGRONO Y ELTUBO DE
ZARAGOZA, HERMANADOS
POR LA GASTRONOMIA

DOS DE LAS ZONAS DE
TAPAS MAS RECONOCIDAS Y
POPULARES DE ESPANA SE
UNEN PARA PROMOCIONAR
EL PRODUCTO LOCALY LA
TRADICION GASTRONOMICA

a Laurel de Logronio y El Tubo de

Zaragoza, dos de las zonas gas-

ronémicas de tapas mis conoci-
das y reconocidas de Espana, decidieron
hermanarse el pasado micrcoles 26 de oc-
tubre para apostar por la calidad del pro-
ducto local y la gastronoml’a tradicional
de ambas ciudades.

El acto tuvo ]ugar en la calle Laurel de
Logrofio donde asistieron ¢l alcalde de

Aragén,

alimentos

nobles

aragonalimentos.es

Zaragoza, Jorge Azcon, y la vicealcaldesa
de Ia Capital aragonesa, Sara Fernandez.
En representacion del alealde de Logrofio,
Pablo Hermoso Mendoza, acudieron la
teniente de alcalde, Esmeralda Campos, y
el concej al Kilian Cruz-Dunne.

El hermanamiento de ambas zonas se
simbolizd con la colocacion de una es-
cultura de la Virgen del Pilar, bendecida

por Jos¢ Antonio Calvo Gracia, represen-

tante del Cabildo de Zaragoza, en la calle
Laurel.

Esta iniciativa no pretende quedarse aqui.
Azcon destaco que “el primer hermana-
miento ha sido con Logrofio y la calle
Laurel, pero la idea es hacerlo con mu-
chas mas ciudades de Espana para poder
poner al Tubo de Zaragoza en el lugar que
le corresponde en los grandes barrios gas-
trondmicos”.

GOBIERNO
DE ARAGON



DESCUBRE
Z/ARAGOZA
PROVINCIA

Porgue no
hace falta
hacer miles
de kilometros
para llegar al
paraiso...

DIPUTACION
P ZARAGOZA

Puente de Roca

¥
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datecerquita

(=] #descubreZaragoZaprovincia

CASA MARZO

CASA MARZO: UN NEGOCIO FAMILIAR DE TRES ESTRELLAS EN CARINENA

a historia de Casa Marzo, ubicada en

Carifiena, se remonta al afo 2008,
justo con la llegada de una de las mayores
crisis econdmicas que sc recuerdan. Por
€so, si hay algo que caracteriza a los inte-
grantes de este pequeno negocio familiar
es, sin duda, su capacidad de lucha, la cual
les ha permitido levantar este proyecto de
la nada y convertirlo, hace tan solo unos
meses, en un hotel de tres estrellas.

;El culpable? Alberto Marzo que, tras 40
afios detras de la barra del bar de sus abue-
los, decidi6 lanzarse a la aventura de em-
prender. Y lo hizo con un hostal-restau-
rante junto a su mujer, Carmen Lanuza;
quienes hoy comparten la aventura con sus
tres hijas, Carmen, Cristina y Miriam. “La
tnica ilusion que tuvo mi padre toda la
vida fue tener un establecimiento propio,
asi que tras quedarse sin trabajo una tem-
porada, decidi6 abrir un hostal modesto
con 10 habitaciones y un bar a pie de ca-

rretera”, rememora Cristina, encargada
del departamento de Administracion de
la empresa familiar.

En aquel momento penso que seria bue-
na idea enfocar el negocio a los viajeros.
Hoy son 34 habitaciones que, aseguran,
casi siempre estan llenas. Algunas de ellas,
incluso, de lunes a viernes. “Hay quicnes
pasan toda la semana con nosotros, como
si fueran uno mas de la familia”, afirma.

Quien conoce a Alberto sabe que se trata
de un hombre muy trabajador. No en vano
lleva trabajando desde los 13 afios y, a sus
70, sigue al pic del cafion. “Es el motor de
todo esto, para nosotras es un orgullo, y ¢l
esta feliz de haber logrado todo esto”, ase-
gura Cristina, emocionada. Y es que levan-
tar un negocio familiar desde cero no es
tarea facil. Lo que nunca pensaron es que,
14 afios despuds, terminaria siendo un ho-
tel de tres estrellas.

Un establecimiento ubicado a pie de ca-
rretera que abre los 365 dias del afio, y que
en su restaurante ofrece una completa car-
ta de comida casera y productos de proxi-
midad, la mayoria de ellos procedentes de
su propio huerto. Quizas por eso no solo
sirve de reclamo para viajeros, sino tam-
bi¢n para el piblico local. “Los vecinos de
Carifiena son ficles y vienen a almorzar,
comer o disfrutar del vermd”, asegura la
hostelera.

En cuanto al horario, Casa Marzo abre
desde las 6:00 de la manana, con la cocina
abierta desde las 7.00, dando servicio de
comidas y cenas. “Tenemos tapas de todo
tipo y una amplia variedad de tortillas
para el almuerzo. Triunfan las migas ara-
gonesas, la paletilla de ternasco o nuestros
jarretes”, explica. Ahora, los vecinos y
viajeros disfrutan de sus jueves de cocido.
“Nos gusta ir sorprendiendo a la gente, so-
bre todo preparando platos que no suelen
hacerse en casa y que dan mucho trabajo”,
anade Cristina.

En la actualidad, y tras la dltima am-
pliacién, cuentan con dos comedores in-
dependientes con capacidad para unas
150 personas. Ademis, el hecho de tener
una terraza de amplias dimensiones, zonas
aj:lrdinadas y parque infantil en el exterior
les permite trabajar a plcno rendimiento
durante todo el afio.
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ZARAGOZA SE SUMA AL
REIVINDICATIVO APAGON
DE LAHOSTELERIA

| martes 8 de noviembre, durante 5 minu-
tos, desde las 19:00 hasta las 19:05, diferen-

tes establecimientos de la plaza del Pilar de
Zaragoza y otras zonas de la ciudad se suma
ron al apagon hostelero que se celebrd en toda
Espaiia. Apagaron sus luces y sacaron velas a
la calle para asi protestar por la problemdtica
situacion que sufren debido al alza de precios
de los suministros para las empresas de hoste-
lerfa y restauracion. El objetivo de esta accion,
promovida en Zaragoza por la Asociacion de
Cafés y Bares de Z aragoza y Provincia, fue
VIblblllL ar ¢l malestar por las dificulcades que
est4 suponiendo esta subida de los precios de
la electricidad y el gas, asi como concienciar

sobre la causa y buscar posibles medidas a

adoptar para abordar esta situacion.

Durante 2022 ha habido una escalada de los
precios, que en julio alcanzd un aumento en
su tasa interanual de hasta el 10,8%, el maxi
mo alcanzado. En septiembre el IPC se si-
tud en 8,9%. En concreto, los precios de la
clectricidad que escalaron hasta su miximo
en marzo (107,8%), y contintan subiendo a
doble dfgito, con un incremento en septiem-
bre de un 20,2% han liderado los incrementos
de los costes en los locales de hostelerfa. La
subida de la electricidad es el punto de mis
preocupacion ya que es un gasto bdsico que
no se puede climinar, del que depende el fun-

Tablén de anvncios

SE TRASPASA EL BAR NEW
YORKEN LAS DELICIAS

Establecimiento completamente reformado ubicado en la

cionamiento de las camaras frigorificas, asi,
como la calefaccidén/aire acondicionado, la
iluminacion o el uso de las placas de induc-
cidn. Por ello, se solicitan una serie de medidas
como revisar y modificar el sistema de cdlculo
de tarifas, disponer de un estatuto similar al
del consumidor electro intensivo, rebajar los
impuestos eléctricos, poner en marcha bonos
eléctricos, entre otras cuestiones.

El apagén simbolico fue una accion conjunta
coordinada por la Confederacion Empre-
sarial de Hosteleria de Espafia y que se llevo
a cabo de los establecimientos referentes y
puntos mas emblematicos de las diferentes
ciudades espafiolas.

SETRASPASA RESTAURANTE
'LOS XARMIENTOS'

Se traspasa restaurante ubicado en Calle Espoz y Mina

Calle del Tenor Gallarre, 9 (barrio de Delicias). Cuenta con  totalmente  acondicionado para su  funcionamiento.

130 metros cuadrados de local mas una terraza con 5 mesas.

Contacto: 672 44 09 o1.
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Cocina cquipada con todas las herramientas y mobiliario

necesario en acero inoxidable. Contacto: 876 21 08 8s.

Hosteleria
#PorEIClima

Tu Impulso
mueve el-mundo

Unete a Hosteleria #PorEIClima y actua por un entorno mejor.

Ademas de dar visibilidad a tu trabajo contra el cambio climatico, descubriras
huevas formas de ahorrar en tu negocio y ser mas sostenible.

Entra ahora y apuntate: https://hosteleriaporelclima.es

48 qué esperas?



Cafés y Bares

ZARAGOZA Y PROVINCIA

"LAS PRACTICAS SON MUY
IMPORTANTES EN NUESTRO
CENTRO DE FORMACION"

EL CENTRO DE FORMACION DE LA ASOCIACION DE CAFES Y BARES DE ZARAGOZA SIGUE
APOSTANDO POR MEJORAR LA PROFESIONALIDAD EN EL SECTOR CON CURSOS EN LOS

El centro de formacion de Cafés y Bares o-
frece, entre sus diferentes cursos, la posibi—
lidad de realizar pr:’lcticas de formacion re-
lacionadas con el sector de la hosteleria. De
esta forma, se da a los estudiantes la oportuni-
dad de trabajar de manera temporal en esta-
blecimientos hosteleros con la finalidad de
obtener experiencia y poner en pr:ictic:l todo
lo aprendido en su centro de formacion 'Sa-
ber de Hostelerta'

“Las practicas son muy importantes en
nuestro centro de formacion” porque “la

practica ayuda a mejorar las habilidades y te

hace mejor en lo que haces”, aseguran desde la
propia organizacion del centro. Desde el cen-
tro destacan que “estas practicas suponen una
oportunidad perfecta para que los jovenes

QUE PREDOMINA LA PARTE PRACTICA

y las personas que busquen iniciarse en este
oficio conozcan cémo funciona el mundo
laboral en el sector de la hosteleria. Ademas,
si se desempenian de manera correcta y cau-
san una buena impresion, pueden convertirse
en trabajos fijos”. Las practicas, explican, son
una actividad que Complcmc?ntn la formacion
profesional de los y las alumnas, ya que se les
brinda la oportunidad de poner en prﬂcticn
los conocimientos que han adquirido alo lar-
go de los diferentes cursos.

El objetivo de estas practicas profesionales
es que el futuro trabajador de la hosteleria
pueda conocer de primera mano el mundo
laboral, desarrollar sus habilidades dentro del
mismo y sumar experiencia laborar a su pre-
paracion para seguir creciendo. Pero también

(&) bCl’l(?ﬁCiOSO para 1115 CMpresas, leCStO que
tienen 121 OpOI‘tU.l’lidild dC {:01'11'1111‘ y contratar
a ﬁltU.I“OS Pl’OféSiOHﬂlCS que lideraran Cl sector
dﬁ 111 hOStCl(‘.’l'I,ZL

Desde el Centro de Formacion de Cafés y
Bares agradecen a todas las socios que realizan
esta labor de co-formacid r El Boticario,
Bar Mikar, Grupo Tandem con todos sus es-
tablecimientos, Bar Birosta, Pub Moby Dick,
Bar El Tuno, Rogelios, Rombo Central, Costa
inos Premier y El Rincon de Sas. “Gracias
tambi¢n a todos nuestros asociados que, a lo
largo de las formaciones nos abren sus puer-
tas para que podamos ir de visita con nuestros
alumnos y alumnas. Esperamos que este afio
2023 podamos formar a muchos mas futuros
trabajadores con vuestra ayuda”, finalizan.
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MAS DE 20 NUEVOS

ESTABLECIMIENTOS EN LA
ASOCIACION

uede que no sean los mejores tiem-
Ppos para emprender, sobre todo

debido a la gran incertidumbre
ccondmica que han provocado la pan-
demia y la guerra de Ucrania. Sin em-
bargo, pese a estas circunstancias, nuevos
establecimientos siguen apostando por la
Asociacion de Cafés y Bares como apoyo,
respaldo y defensor de sus intereses en
el sector hostelero. El principal objetivo
de esta asociacion siempre ha sido y serd
ayudar a los bares y restaurantes defen-
diendo y representando al sector hostelero
y buscando siempre una personalidad in-
dependiente y profesional de los cafés y
bares. Por ellos, queremos aprovechar es-
tas lineas para dar la bienvenida a los mas
de 20 establecimientos que se han incor-
porado a la Asociacion.

CAMERINO BUNGALOBAR
(Pza. Sitios, /N — Zaragoza)

VODEVIL BUNGALOBAR

(Avenida de Ilustracion - Zaragoza)

KENTYA RESTAURANTE
(c/ Kentya, n®4 — Zaragoza)

BARTHE BEER HOUSE
(C/ Arzobispo Apaolaza, 2 — Zaragoza)

RESTAURANTE LA CANTERA
(Avda. Almozara, n® 39 — Zaragoza)

BAR TIK TAK HOUSE
(C/ San Miguel, n® 43 — Zaragoza)

5 PEDACITOS

(Pso. Longares, n® 21, 23 — Zaragoza

BAR HIERBABUENA
(c/ Mayor, n® 25, 27 — Zaragoza)
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BAR LA CUMBRE
(C/ Reina Fabiola, n® 10 — Zaragoza)

EL MELI DEL TUBI
(C/ Libertad, n°12 — Zaragoza)

BAR - CAFETERIA OLIMPIA
(C/Leopoldo Romeo, n®8 — Zaragoza)

BAR NAPOLES
(C/ Lacambra, 1,3 — Zaragoza)

TABERNA MARPY

(Pza. Santa Marta, n° 40 — Zaragoza)

BAR BY ELY
(C/ Claret, n® 27, 33 — Zaragoza)

SOPHIA BISTRO
(C/Pedro Maria Ric, n® 25 — Zaragoza)

BAR CAFE NEREA
(Pso. Cugllar, n® 55, 57 — Zaragoza)

LA MILONGA
(Parquc Pignatclli S/N — Zaragoza)

BAR SAN MARCOS
(C/ Reina Fabiola, S/N - Zaragoza)

CAFETERIA VERICH

(Pso. de las Damas, n® 42 — Zaragoza)

PANITELLI
(C/ Don Jaime, n® 7 — Zaragoza)

PANITELLI

(Pso. Calanda, n® 20 — Zaragoza)

GRAN CAFE ESTRELLA DE CUBA
(C/San Jorge, n® 5 — Zaragoza)

BAR NEW CAFE RASE
(C/Maria Zayas,n° 6 — Zaragoza)

PUB THE BANSHEE HOWL
(Avda. de Goya, n® 68 - Zaragoza)

ASOCIACION DE EMPRESARIOS DE CAFES,

BARES Y SIMILARES DE ZARAGOZAY PROVINCIA C

©

Cafés y Bares
ZARAGOZA Y PROVINCIA

SERVICIOS GRATUITOS PARA
ASOCIADOS

Formacion:

® Cursos de formacion continua y ocupacional
(FORCEM)

® Cursos formacion de la DGA

® Cursos de Higiene Alimentaria y Manipulador
de Alimentos

DIPUTACION GENERAL DE
ARAGON

Sanidad:

® Autorizacion de comedores colectivos
® Recursos, inspecciones ¢ instancias

® Carnet de Manipulador de Alimentos
® Autocontrol de comedores colectivos

Turismo
® Confeccion y sellado de listas de precios
® Hojas de reclamaciones
® Permisos de Turismo
® Modificacion de categorias

® Recursos, inspecciones e instancias

® Subvenciones

Presidencia:

® Asesoramiento y recursos en M:iquinas
recreativas

® Permisos de Explotacién de Maquinas
recreativas

® Registro de Empresas, Espectaculos publicos y
Actividades recreativas

® Horarios, recursos y sanciones

Urbanismo:

® Licencia urbanisticas y Apertura Municipal

® Seguimiento de cxpcd}i’cntcs. Comparecencias

® Licencias de Obras Menores

® Denuncias por Ruidos o Humos

® Asesoria de Proyectos de
Acondicionamientos ¢ Instalacién.

® Ordenanza de Prevencion de Incendios

AYUNTAMIENTO

® Permisos de veladores. Convenios

® Altas, bajas y modificaciones en IAE
® Recursos por aguas y basuras

® Ordenanzas municipales

® Instalaciones y Permisos en general

ASESORTA GRATUITA PARA
ASOCIADOS

Laboral:

Apertura de centros de trabajo
Altas y bajas de Auténomos
Calendario Laboral

Negociacion colectiva y convenio
Informacion sobre Prevencion de
Riesgos Laborales

Fiscal:

® Altas, bajas y modificaciones en Censo

® Asesoramicnto sobre Mddulos y
estimacion directa simplificada

® Recursos y tribunal econdmico
administrativo

® Inspecciones tributarias

) uridica:

® Contratos de Traspaso y
Arrendamientos

® Contratos Civiles y Mercantiles

® Revision de rentas en arrendamientos

® Asesoramiento Juridico en general

OTROS SERVICIOS
GRATUITOS

® Descuentos del 5% en la Sociedad
General de Autores

® Revista Zaragoza Hostelera.
Informacion y anuncios

® Circulares informativas

||

www.cafesybares.com

® Guia de tapas
® Subvenciones
® Polizas colectivas de Convenio y

Responsabilidad Civil

SERVICIOS NO INCLUI-
DOS EN LA CUOTA

Laboral:

® Confeccion de Nominas, Seguros
Sociales y Contratos de Trabajo
® Altas, variaciones y bajas de
empresas y trabajadores
° Despidos y ﬁniquitos
® Retenciones y certificados de
trabajadores
Fiscal:
® Declaraciones trimestrales fiscales
® Retenciones en arrendamientos
de locales
Declaracion de IVA
Operaciones de terceros
Declaracién de renta y patrimonio
Impuesto de Sociedades

Contable:

® Registro de ingresos y gastos en
Estimacion Directa Simplificada

® Registro Contable de IVA en
modulos

® Legalizacion de libros y depdsito
de cuentas

T
LTI (TR

« Informacion Institucional: objctivos, servicios y actividades « Socios: boletin informativo, normativa, compro, ven-

do, consultas y ofertas de proveedores « Informacion general y de actualidad < Promociones: ruta de bares por la ciu-

dad y comarcas « Vamos de copas: fiestas en las zonas de marcha < Buzon del Asociado: dudas, consultas y sugerencias
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LACFRVEIA
DE LA ALEGRIA

Ambar recomienda un consumo responsable.



