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Revista HORECA arranca con la
vocacion de ser un punto de encuentro
para la hosteleria aragonesa. Un
lugar donde se cruzan el territorio, la
experienciay la visiéon de futuro.

En estas paginas hablamos de negocio,
de personas y de proyectos que
construyen sector desde lo local, con
una mirada honestay profesional.

NOMBRES PROPIOS
Premios, marcas e
iniciativas que marcan el
mes.

LATIDOS DEL TERRITORIO

Pedrolay La Loteta ofrecen
una escapada entre aventura,
historiay disfrute.

EL TERMOMETRO

La hosteleria recurre alos
contratos de alternancia
para captar talento en sala
y cocina.

DETRAS DE LA BARRA
Visitamos a dos ganadores
de los Premios Horeca:

El Candelasy Clandestina.

NUEVOS SOCIOS
Nuevas incorporaciones
se suman a HORECA

y refuerzan unared de
colaboracion en torno al
sector.

ENTRE COPAS
Y TAZAS
La primavera se sirve entre

vermuts, spritz y nuevos
aperitivos.

Fotografias de portada restaurantes:
ElBurgolés, La Embajada, Nola Gras, Parrilla Nardone y Rusticco

ASOCIACIONES
PROVINCIALES
Actualidad de las tres
provincias.

HABITACION

CON VISTAS

Hotel Torre del Marqués:
dormir en la Toscana
turolense.

EL ALIADO DIGITAL
De residudo a
oportunidad.



La gala de los Premios Horeca 2026
LOS P R E M I o s volvié a situar a Zaragoza en el centro
de la actualidad gastronémica con
H o R E c A una edicién marcada por el talento,
la creatividad y el reconocimiento
2 o 2 6 al trabajo diario del sector. En
esta vigesimoséptima edicién del
reconocen el talento certamen, La Clandestina se alz6 con
el premio al mejor menu de 60 eurosy

Y la exc?IeHCia de la El Candelas con el galardén al mejor
hosteleria zaragozan@  mentde 40 euros, convirtiéndose en

los grandes triunfadores de la noche.



NOMBRES PROPIOS

La gala, celebrada en el Auditorio
de Zaragoza, reunié a mds de 350
invitados del ambito institucional,
empresarial y gastronémico, y
sirvi0 también para estrenar una
nueva distincion: el Premio Orgullo
Hostelero, que en su primera edicion
recay6 en Ferran Adria como
reconocimiento a su trayectoria,
su capacidad de innovacién y su
aportacion a la profesion hostelera.

El palmarés dejé ademas otros
nombres destacados del panorama
gastronomico  zaragozano. El
Burgolés fue reconocido como
mejor restaurante de la provincia;
Parrilla Nardone logré el premio
a la mejor tapa; Nola Gras obtuvo
el galardon al mejor plato del
certamen con su Oreja koreana;
Ruisticco recibié el premio Aragén,
Sabor de Verdad; La Embajada
fue distinguida por su creatividad
gastronémica; y Aragonia Palafox
sumé dos reconocimientos, al
mejor restaurante de hotel y al
mejor servicio de vino y maridajes.
También fueron premiados La
Bodega de Chema, por su servicio de
sala, y Boulevardier, con la mencion
especial Vivir la gastronomia.

Durante el evento también se dieron
a conocer los ganadores del concurso
al Mejor Menu del Dia de Zaragoza
y provincia, con premios para Boca
Boca - Centro, Mara y Urola en sus
respectivas categorias.



El Burgolés, Premio al Mejor Restaurante de la Riisticco Premio Aragon, Sabor de Verdad.
provincia de Zaragoza.

ﬁodega de Chema gané el galardon al Mejor Boulevardier, mencion especial Vivir la
Servicio de Sala. gastronomia.

Boca Boca - Centro, Mejor Menii del Dia
de basta 18 euros.




A

Ferran Adria premiado en la nueva categoria
Orgullo Hostelero.

Parrilla Nardone, Premio a la Mejor Tapa de
Zaragoza y Provincia.

\

El Premio al Plato del Certamen fue a parar a Aragonia Palafox gané también el Premio a
Oreja koreana, de Nola Gras. Mejor Restaurante de Hotel.

y -
P ol

Aragonia Palafox, Premio al Mejor Servicio de La Embajada, Premio a la Cr;eatividad
Vinos y Maridaje. Gastr ica de Z.

\

S

Mara, Mejor Meni del Dia en la categoria Urola, Premio a Mejor Menii Ejecutivo 7
de 18 a 25 euros. de 25 a 35 euros.
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CaixaBank y HORECA
tfraen a Zaragoza la
vision de Ferran Adria
para profesionalizar la
restauracion

Zaragoza ha acogido una de las citas
formativas mas destacadas del
sector hostelero en Aragén con la
celebracién del Curso intensivo de
gestion en restauracion, impulsado
por CaixaBank y HORECA
Zaragoza de la mano de Ferran Adria
y el equipo de elBullifoundation.
El encuentro, celebrado en el Hotel
Hiberus, ha reunido a 90 hosteleros
aragoneses interesados en reforzar la
gestién de sus negocios y adaptarse a
los nuevos retos del sector.

Durante tres jornadas, el curso ha
abordado cuestiones clave para la
rentabilidad y la sostenibilidad
de bares y restaurantes, con
contenidos centrados en la gestion
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empresarial, la innovacidn, el control
presupuestario, la relacion con el
cliente y la gestién eficiente del
vino. Junto a Ferran Adria, también
han participado profesionales de
elBullifoundation = como  Ferran
Centelles, Silvia Timon, Silvia
Sanchez y Ernest Laporte.

En la inauguracién, Adria puso
el foco en la necesidad de que
los negocios de restauracidn
trabajen con planificacién y vision
empresarial, defendiendo que Ia
educacién financieray la gestién son
hoy herramientas imprescindibles
para asegurar la solvencia de los
establecimientos.

Fernando Martin, Ferran Adria y Pablo Andofo.

En la misma linea, CaixaBank
reafirmd su apoyo a la hosteleria a
través de Food&Drinks, su division
especializada para el sector, mientras
que desde HORECA Zaragoza se
subrayé la importancia de impulsar
iniciativas que ayuden a mejorar
la competitividad, atraer talento y
situar a Zaragoza como referente
gastronomico.

Fernando Martin, durante la apertura del curso.
Publico asistente a la jornada formativa.




iDéjate caer
porla Muestra!
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6 - 7 - 8 mayo 2026
GRAN HOTEL DE ZARAGOZA

C/\MPO pEBORJA

DENOMINACION DE ORIGEN

=

Miércoles 6:
Acceso profesionales acreditados.
Del12al5yde17 a2l horas

Jueves 7 y viernes 8:

Acceso publico mediante entrada.
De 17 a 21,30 horas

AFORO LIMITADO - VENTA DE ENTRADAS: www.docampodeborja.com

: s
HORECA DE VERDAD

Cofinanciado por
la Unién Europea
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La Denominacion de Origen Campo
de Borja ha presentado la XXII
edicién de la Muestra de Garnachas,
una cita ya consolidada en el
calendario enoldgico zaragozano,
que se celebrard los dias 6, 7 y 8 de
mayo en el Gran Hotel de Zaragoza.
El encuentro volvera a reunir vino,
gastronomia y producto aragonés
de calidad en torno a una de las
variedades mads representativas del
territorio.

La muestra contard con la
participacién de las doce bodegas
integradas en la denominacidn, que
pondrdn a disposicién del publico
mas de un centenar de referencias.
El programa incluird ademds varias
catas exclusivas y una propuesta
gastrondmica con protagonismo
para Jamon de Teruel, Aceite Sierra
del Moncayo y Ternasco de Aragén,
reforzando asi el vinculo entre vino,
restauracién y despensa aragonesa.

Durante la  presentacién, el
presidente del CRDO Campo de
Borja, Eduardo Ibanez, destacé la
trayectoria de un evento que alcanza

NOMBRES PROPIOS

Campo de Borja calienta
motores para la XXII
Muestra de Garnachas

ya su edicion nimero 22, mientras
que desde Horeca Restaurantes de
Zaragoza y provincia se puso en
valor la presencia y versatilidad de
las garnachas de Campo de Borja
en la hosteleria zaragozana. Las
entradas pueden adquirirse ya de
forma anticipada a través de la web
oficial de la denominacion.

Fotos de la cata durante el acto de presentacion realizadas por

Lara Canas | Agencia Almozara
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Gastropasion 2026
cierra con una gran
respuesta del publico
y reafirma la cocina de
Semana Santa como
sena de identidad

Fotos realizadas por Cristina Martinez —
Agencia Almozara.

Gastropasion 2026 cerro su edicién
con un balance muy positivo,
consoliddndose una vez mds como
una de las citas gastronémicas
destacadas de la Semana Santa en
Zaragoza y provincia. Impulsada
por Horeca Restaurantes Zaragoza,
la iniciativa reunié mads de 50
propuestas gastrondmicas hasta el
6 de abril, con una gran acogida por
parte de vecinos y visitantes.

Gastropasion volvi6 a proponer
un atractivo gastrotour en torno
a algunos de los sabores mads
reconocibles de estas fechas, con
recetas de bacalao, potajes de vigilia,
torrijas y menus especiales que
permitieron al publico disfrutar de
un recorrido gastrondmico ligado a
la tradicion de Cuaresma y Semana
Santa.

Ademas del seguimiento del publico,
la edicién destacé por la variedad
y calidad de las propuestas, en
las que el sabor aragonés tuvo
un peso importante a través de
una combinacién de tradicién
y vanguardia. Entre los menus
especiales pudieron encontrarse
elaboraciones como potaje de
garbanzos con bacalao, espinacas y
huevo, flor de alcachofa confitada o
esparragos ahumados a la brasa. A
ello se sumaron las propuestas de
potajes de vigilia, recetas de bacalao
y torrijas, grandes protagonistas de
esta edicion.



Alvaro Nardone, al frente de Parrilla
Nardone, ha llevado desde Luesia una
cocina con identidad propia hasta
el primer plano del certamen. Su
propuesta, reconocida como Mejor
Tapa de Zaragoza y Provincia, nace
de una idea muy personal: fusionar
Aragén con Argentina en un brioche
pequeiio dorado a la brasa, relleno de
sesos de cabeza de Ternasco de Aragén
IGP y rematado con mayonesa casera
de borraja. A la raiz del producto se
suman matices como el curanto y la
mantequilla de chimichurri, en una
tapa que reivindica producto, identidad
y oficio. El resultado es una elaboracién
breve en formato, pero ambiciosa
en discurso: un bocado que conecta
territorio, técnica y personalidad
propia, y que ademads llevara a Parrilla
Nardone a representar a Horeca
Restaurantes Zaragoza en Madrid
Fusion 2027.

NOMBRES PROPIOS

Luesia
enh un bocado
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/Que hubiera sido
de Pinocho sin
oepello?

CADA NINO TIENE UNA HISTORIA.
SOLO NECESITA UN HOGAR
DONDE CONTARLA

ACOGE Y SE
~ PARTE DE SU
), HISTORIA

QD

1

[=] &

¢Quieres ser familia acogedora?

acogimientofamiliar@aragon.es
|éfono: 976 7

~ ==GOBIERNO
== DE ARAGON



LATIDOS DEL TERRITORIO

ENTRE VIENTO, ARTE Y PIEDRA:

UN VIAJE
LOTETA,
PEDROLA Y BONAVIA

Foto de archivo de La Loteta,
CIERZO FESTIVAL

Quien viaja por la A-68 no imagina que, a la altura de Pedrola, se abre un escenario
propio de costas lejanas. El embalse de La Loteta, nacido como reserva de agua, se ha
convertido en un inesperado paraiso para los amantes del viento. Aqui el cierzo sopla
con fuerza y constancia, convirtiendo estas aguas en uno de los mejores lugares del
interior peninsular para practicar kitesurf, windsurf o paddle.

15



LA SORPRESA DEL CIERZO:

SURF EN EL EMB¢
. DELALOTETA

_ < e D
. Fotografias kites
“~“ . (Gufa Repsol. Reportaj

_ wwwenun pantano del seco Arag

_—
e ——

El contraste es parte de su atractivo:
donde se esperan campos de cereal y
vinas, emergen velas de colores que
cortan el cielo y tablas que avanzan

deslizdndose como si Aragdn se
hubiese transformado en Tarifa. La
laguna sur, mds plana, permite la
practica del freestyle; otras zonas
invitan a carreras o al simple placer
de dejarse llevar.

Incluso para quienes no suben a la
tabla, basta con acercarse a la orilla
para sentir como el aire azota la cara
y devuelve una sensacién de libertad
primaria. La Loteta es, en esencia, un
mar en miniatura al que el cierzo ha
dado alma.

A pocos minutos de alli, el viaje
adquiere otro tono. Pedrola, villa
aragonesa de tradicidn agricola y

16

ferroviaria, guarda en su corazén
uno de los palacios renacentistas mds
notables de la peninsula: el Palacio
de los Duques de Villahermosa.
Levantado en el siglo XVI sobre un
castillo medieval, fue transformado
con el paso del tiempo en un
elegante conjunto donde conviven
lo renacentista, lo neocldsico y lo
romantico.

El edificio atesora tesoros de primer
orden: lienzos de Goya —entre
ellos un boceto de La carga de los
mamelucos—, tapices, mobiliario
histdrico y una biblioteca que habla
de siglos de cultura. Ademds, un
pasadizo elevado lo une con la iglesia
parroquial, recordando las soluciones
arquitectonicas italianas que tanto
inspiraron a los nobles de la época.



LATIDOS DEL TERRITORIO

Pasear por sus estancias es adentrarse
en un tiempo en el que Aragén
miraba a Europa con ambicidn, y es
también una invitacién a descubrir
cémo la historia y el arte laten auin en
el corazdn de una pequena localidad
de la Ribera Alta del Ebro.

La ruta encuentra su descanso en el

Castillo de Bonavia, muy cerca de

Pedrola. Aunque hoy funciona como

hotel y espacio de celebraciones, su

o silueta evoca las fortalezas medievales

que custodiaban caminos y viajeros.

\.%, Entre jardines cuidados y muros

- de piedra, el visitante descubre un

~ " ol alojamiento singular: habitaciones

o #w e con personalidad, un restaurante que

sefoArinzarn Natarrg  2PUEST POT la cocina aragonesa y

. “Cabalgando lasolas ~ €Spacios concebidos para detener el
n” de Armando Cerra)  ritmo.

Dormir aqui tiene algo de retorno a
un tiempo pausado, sin renunciar
a la comodidad actual. La piedra
transmite una solidez tranquila,
mientras que los ventanales permiten
contemplar el paisaje de la llanura.
Tras la fuerza del cierzo en La Loteta
y el esplendor artistico de Pedrola,
Bonavia se ofrece como un final
sereno: el lugar donde el viaje se
transforma en descanso, donde el dia
se cierra en calma.

>

Fotografia de Turismo
y cultura de la Comarca
Ribera Alta del Ebro

-

BONAVIA:
DESCANSO ENTRE
MUROS MEDIEVALES

a a-ae a O
Bonavia en Bodas.net



La hosteleria busca
cantera en salay

cocina

Encontrar personal sigue siendo uno
de los grandes retos de la hosteleria.
Cuesta cubrir puestos de salay cocina,
especialmente cuando se necesita
gente con actitud, disponibilidad vy
capacidad de adaptacion al ritmo
real del negocio. En ese contexto, los
contratos de alternancia empiezan a
ganar peso no por la norma en si, sino
por su utilidad para incorporar perfiles
jévenes, formarlos desde el primer dia
y dar respuesta a necesidades reales de
plantilla.

El empresario hostelero no busca un
contrato; busca soluciones. Necesita
cubrir fines de semana, reforzar picos
de actividad, reducir la rotacion vy

s ElI termdémetro

encontrar personas que puedan crecer
dentro del negocio. Ahi es donde
esta formula cobra sentido: permite
incorporar jovenes desempleados para
que trabajen y se formen al mismo
tiempo, vinculando el aprendizaje a la
operativa real del puesto.

Enunsectordondegranpartedel
oficio se aprende haciendo,
esta combinacién encaja
especialmente bien.

NoO se rara d
un turno: se
formar



Para la empresa, una de de sus
principales ventajas es que reduce el
riesgo de entrada vy facilita formar
al trabajador a medida. EI contrato
puede durar entre tres meses y dos
afos, y combina trabajo efectivo con
formacion oficial vinculada al puesto.

En el primer ano, el 65 % de la jornada
corresponde a trabajo y el 35 % a
formacion; en el segundo, el reparto
pasa al 85 % y 15 %. Ademas, el
trabajador puedeobteneruncertificado
oficial de nivel 1 en operaciones basicas
de restaurante-bar o en operaciones
basicas de cocina.

Primer afio

65% trabajo

35% formacion

85% trabajo

15% formacion

rata de
equipo

A ello se suma una ventaja econdmica
clara.  Segun la informacion de
Horeca Formaciéon, esta modalidad
permite aplicar  bonificacion en
seguros sociales, bonificaciéon del
100 % de la formacién y ayudas
adicionales por tutorizacion. También
contempla incentivos si el contrato se
transforma en indefinido. En el ejemplo
comparativo facilitado para Zaragoza,
una contratacion de aprendiz en
jornada de 26 horas presenta un coste
anual inferior al de una incorporacion
ordinaria equivalente, lo que refuerza
su valor como via para cubrir
necesidades reales de plantilla con
menor coste de entrada.

Pero la clave no estd solo en el
ahorro. Estd en la posibilidad de
incorporar personal sin experiencia
previa, ensefarle la operativa del
negocio, evaluar su encaje y generar
continuidad. Para muchas empresas,
ahi estd hoy una parte importante
de la solucion: reducir rotacién
formando desde dentro. Y para que el
proceso resulte mas sencillo, Horeca
Formacién acompafia a la empresa en
la orientacion, el encaje del perfil, la
formaciony el seguimiento.

Si tu empresa necesita incorporar
personal de sala o cocina y quiere
hacerlo conunaférmula maseficiente
y con acompanamiento, puedes
contactar con Horeca Formacion
en el 976 38 60 69 o a través de
horecazaragoza.com/aprendices.
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ANILLA

Tras alzarse con el premio al Mejor Menu de 60 euros en la XXVII edicién de
los Premios Horeca, Susana Casanova y Fernando Solanilla consolidan en La
Clandestina una propuesta donde el producto aragonés, la técnica y una cocina
muy personal se combinan con naturalidad. Su menu ganador demuestra que

detras de cada plato no solo hay estética, sino también honestidad, trabajo y una
busqueda constante de equilibrio.

20
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"‘Queremos que la
gente disfrute y se

e O COMMIO en casa.”

¢Cudl fue el punto de partida
creativo para construir este relato
gastronomico que ha enamorado al
jurado?

Al final, nosotros trabajamos con
producto de temporada y producto
de aqui, de Aragdn. Ese era nuestro
punto de partida: saber qué productos
tenfamos vy, a partir de ahi, intentar
hacer un menu acorde a la calidad y
al producto.

¢Como se seleccionan los productos
para que una propuesta de 60 euros
mantenga ese equilibrio entre
excelencia y sorpresa?

Sobre todo por el valor y la calidad del
producto. Al participar en la categoria
de 60 euros tienes que ponerte
en esa situacion; no puedes dar
cualquier cosa para que el cliente esté
satisfecho. Elegimos productos que
den esa posicidon, como el esturidn,
el caviar o la trucha del Pirineo en
gravlax.

DETRAS DE LA BARRA

¢Qué plato del menu fue vuestro
mayor desafio técnico y por qué?

Todos tienen su puntito. La trucha
del Pirineo en gravlax, por ejemplo,
tiene su técnica: si te traen una
trucha mds grande, el macerado tiene
que ser mas corto. Y el gazpacho
amarillo que la acompaiia no siempre
viene con la misma dulzura, asi que
hay que ir modificando para que
siempre salga igual. También el flan
del postre, porque la nata de Sieso
es tan pura y fresca que no siempre
viene igual y tienes que jugar con el
horno para que no se desmorone ni
quede muy apretado. Son cositas que
tienes que ir viendo a raiz de cémo
te llega el producto. Tienes que ir td
ajustandoles tiempos y técnicas.

{Como construis ese equilibrio
entre el producto aragonés y vuestra
identidad creativa?

Trabajamos con producto de la tierra
pero con guinos haciaafuera. Abrimos
un poco mds el campo, pero nuestra
esencia se sigue manteniendo en el
plato. Buscamos pequefios matices
que nos identifiquen, como un
romesco blanco para la alcachofa de
Alto Ebro o usar albahaca tailandesa
en la trucha.

¢(Percibis que el cliente valora
especialmente el uso de productos
de Aragén dentro de una propuesta
tan creativa?

Si, cada vez mads. El cliente quiere
producto de cercania, producto con
sostenibilidad, e incluso si no lo
conoce, agradece que se lo presentesy
poder conocerlo. Cada vez lo valoran
mds.

21



Sabemos que se come por los ojos.
¢Qué peso tiene la estética del plato
en la percepcion final del cliente?

Yo creo que toda. Cuando llevas un
plato a la mesa, el primer impacto es:
“qué bonito”. Si el plato estd bonito,
en tu cabeza ya entra que va a estar
bueno. Para mi, el impacto visual es
fundamental. Y no hace falta llenar
el plato de cosas: con dos o tres
ingredientes puede ser muy bonito si
hay orden y estética.

Con vuestra tapa ‘China Chana’ como
carta de presentacion, ;qué queréis
que el cliente entienda de vosotros
en los primeros cinco minutos?

Que somos un restaurante de
proximidad, honesto, donde queremos
que la gente disfrute y se sienta como
en casa.

¢Qué parte del trabajo interno,
aunque el cliente no la vea, es
clave para que toda la experiencia
funcione?

Elegir el producto, llamar y negociar
con los proveedores. Desde que te
pones a buscar un producto hasta que
llega, lo tratas, lo trabajas y lo sacas
a la mesa, Fernando hace un trabajo
enorme. Y eso no se ve, pero estd. Esa

parte es fundamental para que l,liego '

el plato final salga bien.

DETRAS DE LA BARRA




DETRAS DE LA BARRA

Ganar en esta categoria exige
renovarse constantemente.;Hacia
donde mira ahora vuestra cocina
tras este reconocimiento?

Seguimos con los pies en la tierra,
apostando por la honestidad y
el producto de cercania. Este
reconocimiento sirve para consolidar
el camino y confirmar que la linea
que seguimos es la correcta para dar
un pasito mas.

Si tuvierais que invitar al otro
ganador a comer a vuestra casa, ;qué
plato de este menui le serviriais para
que entendiera vuestra filosofia?

Le servirfa las carrilleras Duroc al
chocolate con texturas de apionabo.
Creo que tenemos lineas diferentes
pero compartimos el buen producto;
me gustarfa que viera como un
mismo ingrediente se puede cocinar
de dos maneras distintas y que ambos
resultados estén muy ricos.
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EL CANDELAS

ANA ABADIAS

Reconocido con el premio al Mejor
Mentu de 40 euros en la XXVII edicidn
de los Premios Horeca, El Candelas
pone en valor una cocina donde el
producto, la tradicién y la identidad
marcan el camino. Ana Abadias nos
abre las puertas de su casa en el barrio
de Las Fuentes para hablarnos de una
victoria ligada al tiempo, al respeto por
el producto aragonés y, sobre todo, a
un homenaje a las raices familiares.

¢Qué producto de nuestra tierra ha
sido el gran protagonista del menu
con el que habéis conseguido este
reconocimiento?

Ha habido varios, pero sobre todo
mucha receta tradicional de nuestra
historia personal que es parte de la
tierra.

Un plato estrella es nuestro consomé
de cocido con un bufiuelo de borraja,
un producto que siempre estd
presente en nuestra casa.
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También la trucha del Pirineo, que
hemos presentado al estilo navarro
pero con matices que nos diferencian,
como una meuniere de lima. Al final,
mads que un solo producto, ha sido el
conjunto de todo.

En un meni de 40€, ;como se
consigue esa precision técnica para
que un plato tradicional resulte
sorprendente y actual?

Trabajando con calidad y honestidad,
sin perder nuestra esencia. El mend
tiene que reflejar lo que es tu casa, tu
historiay el producto que ofreces cada
dia. Buscamos siempre el producto
de temporada y de Aragdn y recetas
tradicionales como nuestra sefia de

identidad.

Muchos de vuestros sabores evocan
recuerdos. (Qué parte de este
menu es un homenaje a vuestros
antecesores y qué parte lleva vuestro
sello personal?

Es un homenaje necesario a de dénde
vienes y lo que has aprendido. He
trasladado un plato de mi abuela,
de la zona del Somontano, que es la
chireta. Lo hemos trasladarlo a un
plato de cuchara, mds ficil de comer
y mads apto para todos, unos boliches
del Pilar con paticas de cordero y
chireta en un guiso de almendras. Ah{
estd nuestra historia, pero también
nuestra manera de traerla al presente.

¢Percibis que el cliente valora
especialmente la presencia de
productos aragoneses en vuestra
propuesta?

Si, yo creo que si. Se ha trabajado
mucho en valorar lo que es tuyo y
también tenemos que reconocer la
rica despensa que tenemos. Al cliente
le gusta, le gusta que se lo cuentes
y que le expliques de ddnde viene
y qué es. El cliente valora que seas
embajador de los productos de tu
tierra y que hagas patria explicdndole

de dénde viene cada cosa. s



¢Qué significa para vosotros que un
reconocimiento como este ponga
también el foco en un barrio como
Las Fuentes?

Me parece muy bien porque la
hostelerfa es para todos y en los
barrios también luchamos por hacerlo
bien, evolucionar y crecer. Creo que
es bueno que a un barrio también le
hayan dado el premio, porque sirve
de motivacion para el resto. No solo
estd el centro; también estamos aqui'y
también trabajamos.

¢Quévalor tiene para vosotros recibir
un premio como este?

Muchisimo, porque detrds hay mucho
trabajo, mucho esfuerzo y muchas
dudas. Llevamos afios presentdndonos
y no es facil ganarlo, porque todo el
mundo saca lo mejor de su casa. Es
un premio muy bueno porque hay
muchas horas de trabajo detrds, no
solo para este mend, sino en general.
Y es muy bueno para todo el equipo,
porque reconoce ese esfuerzo, esas
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ganas de hacerlo bien, de aprender y
de mejorar.

¢Creéis que este premio pone en
valor una forma de cocinar basada
en el tiempo, el producto y el respeto
a la cocina de siempre?

Si, no cabe duda. Yo creo que somos
un ejemplo de la cocina de siempre.
Una cocina tradicional, con un
producto reconocible, aunque puedas
evolucionar un poco la receta o darle
algin matiz distinto. Pero al final es
la vuelta a los sabores de siempre,
donde lo que ves es.

Si tuvierais que invitar al otro
ganador a comer a vuestra casa, ;qué
plato de este menui le serviriais para
que entendiera vuestra filosofia?

Posiblemente el plato de cuchara
con paticas de cordero y chireta.
Representa totalmente nuestra onda
tradicional, nuestros origenes y el
producto de la tierra.



Nuevos soCios

Restaurante - Zona Almozara

ALJAFERIA

Propuesta gastrondmica versatil

y actual que combina desayunos,
comidas y servicio de cafeteria en
un espacio acogedor, junto a uno
de los enclaves mas emblematicos
de Zaragoza.

Restaurante - Zona Centro

NATI NATILLAS

Cafeteria de especialidad y brunch
que ha conquistado al publico con
una propuesta cuidada y actual,
donde destacan los desayunos, las
tortitas, los bagels y un ambiente

acogedor con mucho estilo.

Vermuteria - Zona Centro

IL VECCHIO VERMOOD

Nueva vermuteria con alma
mediterranea que recupera la
esencia de Il Vecchio con un
concepto renovado, pensado para
el aperitivo y la cocteleria en pleno
centro de la ciudad.




Vermut, Aperol y aperitivos

de nueva generacion para la primavera

Del vermut cldsico al Aperol spritz, los bitters y los aperitivos de baja graduacion,
la nueva temporada se abre paso en barras y terrazas con propuestas mds frescas,
ligeras y pensadas para alargar el encuentro.

Con la llegada del buen tiempo, cambia la
luz, cambia el ritmo de la ciudad y también
cambia la forma de disfrutar de las terrazas.
La primavera devuelve protagonismo al
aperitivo y confirma una tendencia cada vez
mds visible en hostelerfa: disfrutar con mads
criterio, mds variedad y convertir la copa en
parte de la experiencia.

Durante afios, el vermut ha sido una
costumbre muy arraigada en nuestra cultura,
casi un gesto automatico ligado al mediodia,
la conversacién y el disfrute. En los ultimos
tiempos ese momento ha vivido una evolucion
silenciosa. Ya no se trata solo del vermut de
siempre, sino de una nueva generacion de
bebidas que reinterpretan ese ritual con
una oferta mds amplia, con propuestas que
encajan con nuevas formas de consumir y de
disfrutar ese momento.

El vermut sigue ocupando un lugar central.
Mantiene su cardcter, su vinculo con la
tradicion. Sin embargo, ahora comparte
espacio con otras propuestas que han sabido
conquistar al consumidor actual. El Aperol
spritz, por ejemplo, ha dejado de ser una
moda puntual para convertirse en una
presencia habitual en muchas terrazas.
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Junto a €l ganan terreno los aperiti de

nueva generacién: combinados con bitte@sj,\/[o

vinos aromatizados, espumosos, citricos,
infusiones botdnicas y versiones de baja
graduacidon. Cada vez tienen mds hueco en
las cartas y en la barra.

Para la hosteleria, esta tendencia supone
una oportunidad clara. El aperitivo ya no
es solo una franja horaria, sino una forma
de construir identidad. Una buena carta de
primavera habla del estilo del local tanto
como su cocina, y ahi cuentan no solo el
producto, sino también el servicio y esos
pequenos detalles que convierten una
consumicion en experiencia.
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La primavera, en el fondo, no trae solo una
nueva estacién. Trae también una nueva
actitud: mds terraza, mds encuentro y mds
sobremesa. Y en ese escenario, vermuts,
aperol spritz y aperitivos de hoy encuentran
su mejor momento. Porque ahora la copa
no solo acompafa: anuncia el cambio de
temporada, despierta el apetito y convierte lo
cotidiano en algo un poco mds especial.



l Zaragoza
FEDERACION DE EMPRESARIOS DE HOSTELERIA

=== GOBIERNO —
== DE ARAGON s . e

CURSOS TOTALMENTE GRATUITOS PARA OCUPADOS

Denominacion Especialidad Horas Inicio Fin Horario

IDENTIFICACION DE ALERGENOS Y Martes a jueves

MANIPULACION DE ALIMENTOS EN 10 208 | 30/08 (E:Ci:"'foaelzg;ggo
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA Y que Sepré e 1630 4
RESTAURACION 19:30)
miércoles a viernes
COCINA VEGETARIANA 50 27/05 24/06 09:00 a 12:00
Martes a jueves
COCINA DE LA CAZA SETAS Y TRUFA 40 06/05 02/06 16:00 a 19:30
COCINA ARAGONESA 40 03/06 02/07 Martes a jueves
16:30 a2 19:30
COCINA VEGANA 15 07/07 15/07 Martes a jueves
16:30a19:30

Inscribete a través de:
https://www.horecazaragoza.com/cursos/

Solicita informacion:

formacion@horecazaragoza.com

976 38 60 69 planificacion@horecazaragoza.com @ 617732121

Perpetuo Socorro, 11— Telf.: 976 38 60 69 / 617 73 21 21 — 50006 ZARAGOZA

www.horecazaragoza.com




ASOCIACIONES
ROVINCIALES

HORECA HOTELES PONE EN MARCHA LAS CATAS
URBANAS DE GARNACHA CON FIN SOLIDARIO

Horeca Hoteles Zaragoza ha puesto
en marcha la segunda edicidn de su
ciclo de catas urbanas de garnacha,
una propuesta que volverd a convertir
varios hoteles de la ciudad en punto
de encuentro para el vino y la
divulgacidn enoldgica. La iniciativa,
organizada junto a Grandes Vinos,
incorpora este afio un componente
solidario, ya que la recaudacidn
se  destinard  integramente a
programas de insercién laboral
de Fundacién Down Zaragoza.

El programa se desarrollara a lo
largo de 2026 con seis sesiones en
establecimientos asociados: Hotel
Silken Reino de Aragén el 17 de
abril, Hotel Don Jaime 54 el 21
de mayo, Hotel-Aparthotel Los
Girasoles el 25 de junio, Hotel
Vincci Zaragoza Zentro el 17
de septiembre, Hotel Ibis Styles
Zaragoza Centro el 22 de octubre y
Hotel Palafox el 19 de noviembre.
Cada cita comenzara a las 20.00
horas y contard con plazas limitadas.

Las catas estardan guiadas por
profesionales de Grandes Vinos,
que conducirdn a los asistentes en la
degustacidn de seis vinos elaborados
con garnacha, una de las variedades
mds emblemdticas de Aragén. Con
esta accion, Horeca Hoteles refuerza
su apuesta por abrir los hoteles a la
ciudadania y consolidar su vinculo
con la gastronomia, el turismo y el
producto local.

GATAS GARNACHA

GRANDES VI

Dis_rriw& en los tg_bfajes de Zaragoza de "Las catas de la Garnacha"
de o mano de Grandes Vinos
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ASOCIACIONES PROVINCIALES

LARAGOZA

FUNDACION HORECA REFUERZA SU APUESTA
POR LA FORMACION EN GESTION E INTELIGENCIA
ARTIFICIAL PARA EL SECTOR HOSTELERO

La formacion especializada se
consolida como una de las principales
herramientas de modernizacién para
la hosteleria aragonesa, y en esa
linea se situa el programa avanzado
que Horeca Zaragoza desarrolla en
2026 a través de su Departamento de
Formacidon y Empleo. La iniciativa,
centrada en gestion empresarial,
rentabilidad e inteligencia artificial
aplicada al negocio, estd dirigida
a empresarios, directivos y mandos
intermedios de restaurantes y
hoteles, con el objetivo de reforzar
su competitividad, eficiencia y

capacidad de adaptacion, con el apoyo
de la Direccién General de Turismo'y
Hosteleria del Gobierno de Aragon.
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El programa, iniciado en enero, ya
ha incluido dos acciones formativas
sobre aplicacién prdactica de la
IA en restaurantes y hoteles y
continuard con nuevas propuestas
como la jornada gratuita “La IA
como palanca de negocio en el
sector Horeca” el 9 de abril, el taller
“Estrategias de marketing y ventas
para restaurantes competitivos” el
25 de mayo y las sesiones “Compras
Inteligentes en Hosteleria” los dias
1 y 8 de junio, ademds de otras
formaciones sobre gestion rentable
de la carta e IA generativa aplicada
al marketing y la comunicacidn.
El plan cuenta con profesionales
como Aristides San Juan, Lasse
Rouhiainen, Erika Silva, Alvaro
Alonso y Luis Vaquer, y quienes
deseen ampliar informacién o
inscribirse pueden hacerlo a través
de Horeca Formacion.

Teléfono: 976 38 60 69

Correo:
formacion@horecazaragoza.com
planificacion@horecazaragoza.com

Web: www.horecazaragoza.com




ASOCIACIONES PROVINCIALES

LARAGOZA

HORECA HOTELES LANZA UNA NUEVA EDICION DE
PROMHOTEL COINCIDIENDO CON SAN JORGE Y LAS
FIESTAS GOYESCAS.

La Asociacion de Hoteles de Zaragoza
y Provincia ha vuelto a activar su
campafna promocional con motivo
de San Jorge y las Fiestas Goyescas
con una nueva edicién de Promhotel
‘Viviendo con Goya en Zaragoza/,
una iniciativa que este afio reune a
20 establecimientos de la capital
y la provincia. La accién permitird
disfrutar de un 15% de descuento en
alojamiento y desayuno entre el 17 y
el 26 de abril, coincidiendo con una
de las semanas de mayor atractivo
cultural y turistico del calendario
zaragozano.

Como principal novedad, la campana
incorpora por primera vez el cédigo
promocional “GOYA”, que debera
introducirse al hacer la reserva en
la web oficial de Zaragozahoteles,
y amplia ademads el plazo de reserva
hasta el ultimo dia de la promocién,
facilitando también las escapadas de
ultima hora.

La propuesta busca convertir a los
hoteles en puerta de entrada a la
experiencia goyesca, en un contexto
en el que Zaragoza volverd a llenarse
de actividades inspiradas en el siglo
XVIII con mercados, desfiles, talleres
y espectdculos visuales.

La campana se completa con
desayunos elaborados con
productos de Alimentos de Aragon
y con ventajas culturales para los
visitantes, como promociones en
el Bus Turistico, CaixaForum,
Mobility City, Patio de la Infanta,
Acuario de Zaragoza y Museo
Origami. Desde Horeca Hoteles
subrayan que esta accién refuerza
un modelo de hospitalidad ligado
a la identidad local, el patrimonio y
la gastronomia, y abre el calendario
de promociones estratégicas que la
asociacién desarrollard a lo largo de
2026.
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Fotos de David Garcia - Agencia Almozara.



ASOCIACIONES PROVINCIALES

LARAGOZA

SINDICATOS Y PATRONALES RENUEVAN EL ,
VI ACUERDO LABORAL ESTATAL DE LA HOSTELERIA

Hosteleria de Espafa, CEHAT,
FeSMC- UGT y CCOO Servicios
han firmado la modificacién del
VI Acuerdo Laboral Estatal de
Hosteleria (ALEH), con el objetivo
de adaptar este marco a las nuevas
realidades legislativas y sociales.

El acuerdo refuerza la negociacion
colectiva  estatal y  coincide
ademds con el 30 aniversario
del convenio estatal del sector.

Entre las principales novedades
figuran medidas para la proteccién
del colectivo LGTBI en las
empresas, actuaciones preventivas
ante fenémenos meteoroldégicos
adversos y la incorporacion de la
audiencia previa antes del despido
disciplinario.

HOSTELERIA DE ESPANA Y SEGITTUR ACERCAN
LA DIGITALIZACION AL CANAL HORECA

Hosteleria de Espafia y SEGITTUR
han puesto en marcha wuna
iniciativa conjunta para impulsar la
digitalizacién del canal HORECA
turistico, con especial atencién a
las micro y pequefias empresas del
sector. El proyecto busca identificar
barreras, necesidades y niveles de
madurez digital desde una perspectiva
prdctica y conectada con la realidad
de los negocios.
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La iniciativa combinard analisis,
entrevistas, dindmicas de
grupo y observaciéon directa en
establecimientos  para  elaborar
recomendaciones utiles y materiales
aplicables a la gestion diaria. Con
ello, Hosteleria de Espafia refuerza
su apuesta por una digitalizacion
mas realista, dtil y alineada con las
necesidades del tejido hostelero.



ASOCIACIONES PROVINCIALES

HUESCA

LOS PREMIOS DE HOSTELERIA Y TURISMO
SE CELEBRARAN EL 21 DE ABRIL EN EL
TEATRO OLIMPIA

Foto de archivo de la anterior gala de los
Premios de Hosteleria y Turismo de Aragon.

El Teatro Olimpia acogerda el
proximo 21 de abril una nueva
edicién de los Premios de Hosteleria
y Turismo, enmarcados en el Plan de
Sostenibilidad Social del Turismo en
Aragén. La cita reconocerd el talento,
la dedicacién y la excelencia de los
profesionales del sector, asi como
las buenas practicas desarrolladas
por distintas empresas dentro de
este plan, en una convocatoria que
se perfila como uno de los momentos
mas destacados del mes para la
hosteleria y el turismo oscenses.
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ASOCIACIONES PROVINCIALES

La digitalizacion y
la formacion ganan peso

HUESCA

en la hoja de ruta del sector

La aplicacién de nuevas herramientas
tecnolégicas y la formacion se
consolidan como dos de las lineas
de trabajo destacadas para los
proximos meses. En este contexto, se
avanza en un proyecto de aplicacion
mévil y digitalizacion orientado
a modernizar procesos internos vy
mejorar la experiencia del usuario.

Mientras que la vertiente formativa
seguird reforzdndose con talleres
vinculados a la gastronomia de
Huesca y nuevos cursos centrados en
la gestion hotelera, dos ambitos clave
para impulsar la profesionalizacidn,
la sostenibilidad y la rentabilidad de

Marta, un nuevo chatbot
al servicio del sector

las empresas del sector.
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La  Asociacién  Provincial de
Empresarios de Hosteleriay Turismo
de Huesca avanza este mes en uno de
sus proyectos mds significativos en
materia de innovacién: el desarrollo
de Marta, un chatbot concebido como
herramienta de consulta y apoyo para
profesionales y usuarios. Su nombre
rinde homenaje a Santa Marta,
patrona de la hosteleria, y refuerza
la vocacién de servicio con la que
nace esta iniciativa, pensada para
resolver dudas, ofrecer informacién
actualizada y facilitar la relacién
entre empresas, trabajadores y
clientes. Con este nuevo asistente,
la asociacién da un paso mds en
su apuesta por acercar nuevas
herramientas al sector y mejorar
la conexién con profesionales y
usuarios.



TERUEL

ASOCIACIONES PROVINCIALES

Tres rgstaurantes turolenses, reconocidos por
la Guia Michelin 2026

S
i

La provincia de Teruel suma tres
nuevos reconocimientos en la Guia
Michelin 2026 con la distincidén a
Yain y Método, en la capital, y El
Visco, en Fuentespalda.

La entrega tuvo lugar en CaixaForum
Zaragoza, un acto impulsado por
CaixaBank en el que se distinguid
a 30 restaurantes de la territorial
Ebro, que engloba Aragdn, La Rioja
y Navarra.

El evento reuni6 a mds de 150
representantes del sector, entre
restauradores 'y miembros de
asociaciones profesionales, y conté
ademds con la participacion de
Ferran Adria, presidente de

5

Representantes de los restaurantes reconocidos, durante la entrega de placas Michelin 2026 en CaixaForum Zaragoza.

elBullifoundation, que compartié su
vision sobre los factores clave para el
éxito en la restauracidon actual, con
especial atencion a la formacidn, la
gestién y la innovacidn.

Junto a estos tres establecimientos
turolenses, en Aragén también fueron
reconocidos restaurantes de Zaragoza
y Huesca. La obtencién de estas
distinciones pone en valor el nivel de
los establecimientos y profesionales
del territorio y contribuye a reforzar
su posicionamiento como destino
gastronomico.




ASOCIACIONES PROVINCIALES

TERUEL

El impulso al ecoturismo refuerza el

posicionamiento de la

Sierra de Albarracin como destino sostenible

La Sierra de Albarracin sigue
afianzdndose como destino de
referencia en turismo de naturaleza
gracias a iniciativas que combinan
conservacion, innovacion y
desarrollo local. En esta linea, la

Empresarios Turisticos de la
Sierra de Albarracin destacan
ademds el impulso de productos
como el cicloturismo, el senderismo
interpretativo, la observacion
de naturaleza o el astroturismo

reciente convocatoria de ayudas vinculado ala certificacién Starlight,
de Rewilding Spain ha respaldado dentro de un modelo basado en la
nuevas propuestas capaces de calidad, la sostenibilidad y el respeto
diversificar la  oferta  turistica al entorno.

y generar valor en el territorio.

Entre los proyectos apoyados figura
Bronchales Experience, que ha
incorporado rutas guiadas en bicicleta
eléctrica por los Montes Universales,
ampliando las actividades disponibles
y acercdndolas a un publico mads
amplio. Desde la Asociacion de

LA ASOCIACION TERUEL EMPRESARIOS ,TURiSTICOS
FIRMA UN CONVENIO DE COLABORACION CON EL
TERNASCO DE ARAGON.

La Asociacion Teruel Empresarios A través de este acuerdo, la asociacion
Turisticos ha firmado un convenio de apoyard las distintas iniciativas que
colaboracién con el Consejo Regulador  elConsejo Regulador desarrollard este
Ternasco de Aragon, coincidiendo con  ano en Aragon, en las que también
la presentacion del Mes del Ternascode  podrdan participar establecimientos
Aragoén el pasado 2 de marzo en Teruel. hosteleros de la provincia.

El convenio busca seguir poniendo
en valor el Ternasco de Aragon e
impulsar su presencia en las cartas de
los restaurantes, tanto en propuestas
tradicionales como mads innovadoras.
Ademds, la Asociacién respaldard
acciones como el Concurso de
Paquitos o las Jornadas de la
Casqueria, mientras que el Consejo
Regulador desarrollard actividades
formativas en la provincia a través de
la Academia del Ternasco.

Elena Marco Presidenta TET y Patricio Pére#s
director gerente del CR Ternasco de Aragén.







HABITACION CON VISTAS

MARQUES

Silencio, palsaje y lujo dlscreto en el Matarrana
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Vivimos sumergidos en la tiranfa de la
inmediatez, devorados por el estrés que
nos obliga a correr. Tenemos el pulso
acelerado por una agenda que nunca
descansa y mucho ruido mental que nos
ha hecho olvidar el sonido del silencio.
Pero existe un antidoto: lugares donde
el tiempo no se cuenta en minutos, sino
en la tranquilidad del entorno.

Te proponemos un pacto desilencio con
el mundo moderno: cambiar la pantalla
por el horizonte y el estrés por la calma
radical en la comarca del Matarrafia,
conocida como la “Toscana espafola”.

En este entorno entre vifiedos, olivos y
almendros se encuentra el Hotel Torre
del Marqués, una masia histérica del
siglo XVIII que redefine el concepto
de hospitalidad al unir alta gastronomifa,
el respeto por el medioambiente y una
arquitectura que ha sabido conservar
el peso de su origen sin renunciar a
una estética contempordnea, sobria y
luminosa.
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En su interior encuentras 18 exclusivas
habitaciones. Las opciones van desde
elegantes estancias dobles y suites con
salén independiente, hasta su opcién
mds exclusiva: la Villa Natalia, una
residencia privada situada a escasos
minutos de la masfa principal con jardin,
soldrium y piscina propia.
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La experiencia se completa con una
propuesta gastronémica, en La Atalaya
del Tastavins, la cocina trabaja con
productos ecoldgicos de temporada

y pequefios productores locales,
combinando tradicién e innovacidn.
A ello se suman rincones experiencias
culinarias al aire libre, picnis para rutas
y un Pool Bar.

HABITACION CON VISTAS



El bienestar encuentra aqui su espacio
en un completo wellness con aguas
termales, sauna, bafio turco, masajes
y piscina exterior climatizada. A ello
se suman experiencias como catas
de vino, paseos a caballo y rutas de
senderismo que prolongan la calma
mis alld del hotel.

Torre del Marqués es una pausa
necesaria en el camino: un lugar de
lujo discreto, conciencia ecoldgica
y una mirada contemporinea que
respeta la esencia del lugar.

HABITACION CON VISTAS

43






De residuo a oportunidad:
asi mejora el sector con
tecnologia

En un hotel, restaurante o cafeteria,
el tiempo y el espacio valen
oro.Y, sin embargo, la gestion de
residuos sigue siendo una de esas
tareas gue consume demasiado
de ambos. La buena noticia es
que, igual que la digitalizacion ha
transformado la atencion al cliente
o la gestion de reservas, también
se ha convertido en una aliada
silenciosa para hacer este proceso
mas agil, limpio y rentable.
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Hoy existen soluciones capaces
de transformar el clasico “sacar
la basura” en una gestion mucho
mas inteligente, automatizada vy
con menos quebraderos de cabeza.
Desde sistemas que permiten
tratar los residuos organicos en el
propio punto de generacion hasta
aplicaciones que ayudan a dar
salida a excedentes alimentarios
o canalizarlos con fines sociales, la
tecnologiaaportaalgo fundamental
para cualquier negocio hostelero:
mas control, mas eficiencia y una
operativa mas ordenada.

Los restos organicos, por ejemplo,
ya pueden tratarse de forma
inmediata en cocina, reduciendo
almacenajes innecesarios, malos
olores y parte de la dependencia
de recogidas externas. Esto se
traduce en mas higiene, mas
agilidad en el dia a dia y un mejor
aprovechamiento del espacio, algo
especialmente valioso en negocios
donde cada metro cuenta. A ello se
suman herramientas que permiten
identificar qué se desperdicia, en
qgué cantidad y en qué momento,
ofreciendo datos muy Utiles
para ajustar compras, afinar
producciones y reducir mermas sin
complicar el trabajo del equipo.

También los excedentes de comida
qgque no han llegado a servirse
pueden tener una segunda vida.
Ya sea mediante su venta a precio
reducido o a través de donaciones
trazables, la  gestion  digital
permite darles salida con mayor
eficacia, organizacion y sentido de
responsabilidad social.
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En paralelo, la gestion de envases,
vidrio o aceites usados también se esta
simplificando. Existen plataformas
gue permiten registrar recogidas,
optimizar rutas, automatizar avisos y
reducir al minimo el papeleo. Incluso
es posible centralizar toda esta
informacién en un Unico panel, con
datos claros sobre costes, operativa,
impacto ambiental y cumplimiento
normativo.

Digitalizar la gestion de residuos
Nno solo mejora procesos internos.
También dice mucho de un negocio,
de su equipo y de su manera de
entender la hosteleria. Porque los
grandes cambios no siempre estan en
lo que el cliente ve a simple vista, sino
en todo aquello que permite trabajar
mejor, con Mmas orden, mas conciencia
Yy una vision mas responsable del dia
a dia.
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