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Revista HORECA vuelve tras el verano
con un numero marcado por las fiestas,
elturismo, el territorioy la gastronomia.
El eclipse, la Vaquilla del Angel y San
Lorenzo muestran coémo Aragoén se
activa ante las grandes citas, mientras
nuevas incorporaciones e historias del
sector abren una nueva temporada con
identidad y nuevos retos.

NOMBRES PROPIOS
Hoteles, seguridad,

nuevos patrocinadores
y gastronomia marcan la
actualidad del sector.

LATIDOS DEL TERRITORIO
Alquézar, las pasarelas del rio
Veroy los vinos del Somontano
te ofrecen una escapada.

EL TERMOMETRO
El eclipse impulsa el turismo
y la ocupacion hotelera.

DETRAS DE LA BARRA

Diez afios del Mélidel Tubo:
su historia para hablar de
barra, familiay recuerdos.

NUEVOS SOCIOS

Nuevas incorporaciones

se suman a HORECA

y refuerzan unared de
colaboracion que sigue
creciendo en torno al sector.

ENTRE COPAS
Y TAZAS
La sobremesa se alarga

entre café, licores y
quemadillo

ASOCIACIONES
PROVINCIALES

Actualidad de las tres
provincias.

HABITACION

CON VISTAS

Hotel Monasterio de
Piedra: dormir entre
historia, naturalezay
silencio.

EL ALIADO DIGITAL
LalAabreunanueva
puerta de entrada para
hoteles y restaurantes: ser
visibles ya no basta.




Julio y agosto transforman
Aragon. Durante unos dias,
pueblos y ciudades recuperan
vecinos que viven fuera, reci-
ben visitantes y concentran
una actividad extraordinaria
en calles y plazas. Las fiestas
patronales son celebracion,
identidad y tradicion, pero
también generan movimien-
to econdémico: llenan barras y
comedores, amplian horarios,
elevan la demanda de aloja-
miento y multiplican el trabajo
de proveedores y servicios. .




LA FIESTA ATRAE

Pefias, familias, visitantes y turistas
generan desplazamientos que en [
algunos municipios multiplican
temporalmente la poblacion.

LA HOSTELERIA
RESPONDE

Desayunos, almuerzos, vermds,
comidas de cuadrilla, cenas y
ocio nocturno convierten esos
dias en algunos de los servicios
mas intensos del afio.

EL IMPACTO SALE
DE LA PLAZA

Hoteles, hostales, casas rurales, distribuidores, comercio y municipios
cercanos reciben también parte de ese movimiento.



ZARAGOZA
PROVINCIA #3

El verano hace
volver a los pueblos

Durante el verano, las fiestas patronales
vuelven a reunir en muchos municipios
zaragozanos a quienes mantienen alli
sus raices aunque vivan fuera durante
buena parte del afio. Las cuadrillas se
reencuentran, las familias regresan y
pueblos acostumbrados a un ritmo
mas tranquilo recuperan durante unos
dias una intensa vida en calles y plazas.
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Para la hosteleria local, ese regreso
tiene un valor especial. El bar vuelve a
convertirse en punto de encuentro, las
comidas reunen a varias generaciones
y establecimientos que durante el resto
del afo trabajan principalmente con
publico local reciben nuevos clientes.
La fiesta no solo atrae visitantes:
reactiva vinculos con el municipio.

El reto aparece después. Conseguir que
quien vuelve por las fiestas encuentre
también motivos para regresar por
su gastronomia, su patrimonio o
simplemente por el placer de volver a
sentarse en aquella mesa.




HUESCA
PROVINCIA

Un verano gue suma
fiesta y destino

En Huesca, las fiestas de verano
coinciden con uno de los momentos de
mayor movimiento turistico del afno. A
quienesregresanasus pueblossesuman
viajeros que ya recorren el Pirineo,
el Somontano y otros destinos de la
provincia, haciendo que celebracién y
turismo compartan durante semanas
carreteras, alojamientos y mesas.

San Lorenzo es su expresion mds
visible, pero el fendmeno se extiende
por el territorio. Fiestas patronales,
festivales y celebraciones locales
se incorporan a una oferta estival
en la que naturaleza, patrimonio y
gastronomia ya son razones para viajar.

Para la hosteleria, esa coincidencia
amplia la oportunidad: el visitante
puede llegar por- el paisaje vy
encontrarse con una fiesta, o viajar
por la fiesta y descubrir un territorio
al que querer regresar.



TERUEL n
PROVINCIA 2

Cuando la fiesta
multiplica el territorio

En una provincia marcada por la
dispersion territorial, el verano
tiene la capacidad de cambiar
durante unos dfas la escala
de muchos municipios. Las
fiestas hacen regresar a vecinos,
reinen generaciones 7y atraen

a visitantes que multiplican la
actividad habitual de localidades
pequeflas y de sus cabeceras.

La Vaquilla del Angel representa la
caramas multitudinaria del fenémeno,
pero el calendario festivo se extiende
durante julio y agosto por toda la
provincia. Para bares, restaurantes
y alojamientos, esos dias suponen
jornadas de enorme intensidad y, en
algunoscasos,unaparteespecialmente

importante de la  temporada.
Pero también funcionan como
escaparate.  Quien llega  para

celebrar encuentra una provincia
con patrimonio, producto, paisaje y
hospitalidad. La fiesta puede ser la
primera razon para venir; el territorio
tiene que conseguir convertirse en la
segunda.






NOMBRES

Los hoteles

refuerzan su papel
- como embajadores
“ de Zaragoza

Horeca Hoteles Zaragoza y
Zaragoza Turismo celebra-
ron el pasado 23 de junio
una jornada formativa diri-
gida a recepcionistas, per-
sonal de atencion al cliente
y profesionales de los esta-
blecimientos hoteleros aso-
ciados.

El encuentro, celebrado en
el Hotel Catalonia El Pilar,
contd con la participacion
de José Francisco Garcia,
gerente de Zaragoza Tu-
rismo, y Antonio Presen-
cio, presidente de Horeca
Hoteles Zaragoza, quienes
dieron la bienvenida a los
asistentes.



Durante la sesion, los profesionales
pudieron conocer con mayor
profundidad los principales recursos
turisticos, servicios, experiencias y
atractivos que ofrece la ciudad. El
objetivo fue facilitarles informacion
practica y actualizada para reforzar
su papel como prescriptores del
destino y ofrecer recomendaciones
adaptadas a los intereses de cada
visitante.

La jornada se complet6 con una visita
guiada a la Parroquieta de La Seo y
el Convento del Santo Sepulcro de
las Canonesas.

José Francisco Garcia, gerente de Zaragoza Turismo, y Antonio Presencio,
presidente de la Asociacién de Hoteles de Zaragoza —Horeca Hoteles—,
durante la jornada celebrada en el Hotel Catalonia El Pilar.
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Con iniciativas como esta,
Horeca Hoteles y Zaragoza
Turismo ponen en valor la
importancia del personal
hotelero dentro de la
experiencia del viajero. La
recepcion es, en muchas
ocasiones, el primer lugar al
que acude el huésped para
descubrir qué visitar, ddnde
comer o0 como aprovechar su
estancia. Conocer mejor la
ciudad permite recomendarla
mejor y convertir a cada
profesional en un auténtico
embajador de Zaragoza.




NOMBRES PROPIOS

POLICiAss=

NACIOMN AL

Representantes de la Policia Nacional y de Horeca Hoteles Zaragoza durante
la jornada “Café con Policia Nacional”, dedicada a la seguridad en los estable-

cimientos hoteleros.

Horeca Hoteles y Policia Nacional

refuerzan la seguridad en los
establecimientos

Horeca Hoteles Zaragoza celebré
el pasado 16 de julio un nuevo
encuentro de “Café con Policia
Nacional”, dedicado a la seguridad
en los establecimientos hoteleros. La
sesion contd con representantes de las
dreas de Participacion Ciudadana,
Informacion y de la Comisaria
Centro de la Policia Nacional.

Durante la jornada se abordaron
algunas de las incidencias mads
habituales en hoteles, cafeterias
y zonas turisticas, como hurtos,
sustraccion de equipajes y efectos
personales, robos de bicicletas,
estafas telefénicas, danos materiales
o conflictos derivados del consumo
excesivo de alcohol.

Uno de los principales mensajes fue
la importancia de la prevencién y
la comunicacion temprana. Ante
cualquier comportamiento o situacién
sospechosa se recomienda contactar
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con la Policia y, en casos urgentes o
ante hechos que estén ocurriendo en
ese momento, llamar directamente al
091. Los agentes recordaron también
el papel de la recepcién como primer
filtro de acceso, siempre actuando con
prudencia y sin enfrentarse a personas
conflictivas, asi como la utilidad de las
camaras de videovigilancia para facilitar
la identificacién de los responsables y
agilizar una posible investigacion.

El encuentro reforzé la importancia de
mantener una coordinaciéon constante
entre los hoteles, Horeca Hoteles

Zaragoza, la Policia Nacional y la Policia
Local para proteger a trabajadores y
clientes y seguir proyectando Zaragoza
como un destino seguro y de confianza.




Las del Arroz de El
Candelas vuelven un verano
mads convertidas ya en una de las
citas  gastronémicas  habituales
del restaurante zaragozano. Una
propuesta que se celebra desde 2014
y que combina cocina tradicional,
producto y diferentes formas de
interpretar el arroz.

Jornadas

El menud comienza con chupito de
salmorejo, Rita Hayworth de trucha
ahumada del Pirineo y gildas,
seguido de ensalada de tomate con
bonito escabechado en casa. Como

entrante, cada mesa puede elegir
entre lomo ibérico, chipirones a la
andaluza o los tradicionales sesos.

El arroz centra la propuesta con
cuatro opciones: zamburifas
y gambones; callos de Teresa;
carpaccio de picana con parmesano;
y magret de pato con peras al vino
tinto. El mend se completa con
sorbete Cosmopolitan o coulant de
pistacho con helado y una seleccién
de vinos de Bodegas Laus.

contindan durante
septiembre, tras el paréntesis
vacacional de agosto, con un
precio de 45 euros por persona,
IVA incluido, manteniendo una
férmula que lleva mds de una década
reivindicando las posibilidades del
arroz desde la cocina de El Candelas.

Las jornadas

El verano sabe a arroz en El Candelds



NOMBRES PROPIOS

bonArea se incorpora
al Club Horeca como
nuevo partner estrategico

Horeca Restaurantes Zaragoza vy
provincia incorpora a bonArea como
nuevo partner del Club Horeca,
reforzando asi la conexion entre
los profesionales de la hosteleria
zaragozana y una  compafia
agroalimentaria con una amplia
oferta orientada al canal profesional.

A través de bonArea Foodservice, la
empresa pone a disposicion de bares,
restaurantes y establecimientos de
restauracion mas de 50.000 articulos,
con especial presencia de carnes,
elaborados y productos frescos. Esta
colaboracién permitird alos asociados
acceder a una oferta adaptada a las
necesidades reales del sector, con
precios competitivos, trazabilidad del
producto y una gestién de pedidos
mas 4gil a través de su aplicacidn y de
su red de centros Cash&Carry.

El acuerdo se enmarca en el Club
HORECA, la red de colaboracién
impulsada por HORECA Zaragoza
para acercar a sus asociados empresas
proveedoras capaces de aportar
productos, servicios y soluciones
utiles para su actividad diaria.

Con la incorporacién de bonArea,
el Club amplia su ecosistema de
colaboradores estratégicos y refuerza
su papel como punto de encuentro
entre la hosteleria y compaiias con
capacidad real de servicio.
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bondrea

=

+ 50.000 articulos

:

cdarnes,
elaborados y
productos frescos

gestion dagil

'%:ncrl@:]}’

= D) tfrazabilidad y
eficiencia

l S

La presencia de bonArea en
Aragén tiene ademds un peso
destacado a través del Centro
Alimentario de Epila, un proyecto
estratégico para consolidar su
modelo de integracion vertical en la
Comunidad. La compania desarrolla
actividad vinculada a la produccién,
distribucién, venta directa, food
service, restauracidon, energia y
servicios  agroalimentarios, con
implantacion también en distintos
puntos del territorio aragonés.

L



NOMBRIES PROPIOS

- !

Representantes de Horeca Restaurantes Zaragoza y
bonArea durante el encuentro celebrado con motivo de
la incorporacién de la compaiiia al Club Horeca.

Para HORECA Restaurantes
Zaragoza, esta incorporacion
supone sumar al Club una empresa
con conocimiento del producto,
capacidad logistica y una propuesta
especialmente vinculada al dia a dia
de los negocios hosteleros.

Una alianza que refuerza el objetivo
de seguir generando colaboraciones
utiles para mejorar la competitividad
de bares y restaurantes de Zaragozay
provincia.
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‘ mudéjar de Teruel entre dos luces

ENTRE LADRILLOS Y SECRETOS

5 sentidos para descubrir un legado tnico

w

Hora: 19:30 horas
Punto de encuentro:

Plaza de la Catedral

Acceso a:

Torre y techumbre de la Catedral
Torre del Salvador

VISITA GUIADA OPCION 2 |
LA PERFECTA IMPERFECCION

<
= =8 20AGOSTO
e
| 30 OCTUBRE

Hora: 19:30 horas
Punto de encuentro:
Torre de San Pedro

Acceso a:
Andito y claustro de la Iglesia de San Pedro
Torre de San Martin

=
35€

por persona
y visita

¢ Entrada a 2 monumentos incluidos en cada visita.
» Experiencia sensorial entre Ecos del Mudéjar.

INCLUYE

« Degustacion gastronémica “Tres Culturas”.

J‘Iﬂl LI

@
TR i S T
MUDEJAR DE TERUEL = 4 = Teruel er

;ﬂ
s,

DICCESIS B Instituto d GOBIERNO
M. L - 8 _JEutios firotenses 52 ARAGON

A

Coordina: Conexién Imaginativa ® info@conexionimaginativa.com ® 978 61 20 52



~ Sep bre todavia g dras largos y temperaturas
ANy - o2 que permiten seguir dlsfrutando de planes al aire libre.
= e N e El Somontano es una buena opcién para
g R e a3 aprovecharlos caminar junto al
' - rio Vero, recorrer Alquézar
i : y reservar la tarde para
SN conocer mejor los vinos
y la gastronomia
‘de la comarca.




primera parada

La ruta puede comenzar pronto, antes
de las horas de mds calor. El recorrido
parte del propio Alquézary desciende
hacia el tltimo tramo del candn del rio
Vero. Existe una opcidn corta, de 2,2
kilémetros, y otra larga, de 3,1, con
una duracidén aproximada de entrg
hora y media y dos horas.

No es una excursion especialmen
larga, pero si diferente. El sendere
desciende entre paredes de roca
hasta acercarse al cauce y continda
por varios tramos de pasarelas

hasta la antigua presa y la central Madrugar tiene premio: menos calor
hidroeléctrica. En algunos puntos, y un recorrido mds agradable. Es
el recorrido se abre hacia miradores recomendable adquirir previamente
desde los que se contempla el candn la entrada y comprobar los horarios
y la silueta de Alquézar desde otra y condiciones de acceso antes de
perspectiva. iniciar la ruta.




LATIDOS DEL TERRITORIO

Naturaleza por la manana,

patrimonio y mesa al mediodia, y
vino al final del dia.

Alquézar péiseo y comida sin prisa

Alquézar se descubre caminando
por sus calles empedradas, pasos
cubiertos y pequeiias plazas, en un
casco urbano que conserva buena
parte de su trazado medieval. En
la zona mds alta se encuentra la
Colegiata de Santa Maria la Mayor,
levantada sobre la antigua fortalezay
con vistas al caiién del Vero.

Hay mucho que ver sin necesidad
de seguir un itinerario estricto. La
antigua plaza Mayor, los miradores
que aparecen entre las calles o la

propia Colegiata justifican por si
solos el paseo. También merece la
pena detenerse de vez en cuando y
mirar hacia la sierra, el barranco o
los tejados de la villa.

Después de la caminata llega uno
de los mejores momentos del dia:
sentarseacomerydisfrutar. Alquézar
y su entorno estdn muy vinculados al
producto de la comarca, con verduras
de la huerta, carnes, quesos, aceite y
vinos del Somontano.
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LATIDOS DEL TERRITORIO

VIHO para cerrar Por la tarde, la ruta puede continuar

. hacia Barbastro y conocer la parte mds

la ]Omada vinicola del Somontano. Septiembre
coincide ademds con la época de

vendimia, un momento especialmente

interesante para acercarse a las

li-' bodegas y comprender mejor el
L trabajo que hay detrds de cada botella.

de San Julidn de
entra el Espacio del
ra aproximacién a la
de Origen Somontano
ntenidos audiovisuales
ncia relacionada con
esde all{ resulta fdcil
alguna de las bodegas
el Vino Somontano,

kilémetro

Una visita a bodega, una cata
concertada o una cena en Barbastro
pueden convertirse en el cierre
perfecto para completar el dia.

En una sola jornada se puede pasar
del candn del Vero y las calles de
Alquézar a los vifedos y bodegas
que rodean Barbastro. Entre medias,
la cocina y los productos de la
zona tienen también su sitio, como
corresponde a una comarca en la que
paisaje, vino y gastronomia van de la
mano.



O, Recikla

adislaf

Forma parte de nuestra red de reciclaje y
convierte tu aceite usado en una solucién
para el medioambiente.

:SUMATE AL CAMBIO!



El eclipse puso a prueba
el potencial turistico de

El termdmetro

Aragon

Durante unas horas, Aragdén estuvo
en el centro de todas las miradas. El
eclipse total de Sol del 12 de agosto
convirti6 un fenémeno astronémico
excepcional en uno de los grandes
acontecimientos turisticos del verano:
hoteles con ocupaciones muy elevadas,
alojamientos rurales practicamente
completos, restaurantes con fuerte
demanda y miles de visitantes
desplazandose por el territorio.

Mas alla de terrazas llenas vy
habitaciones ocupadas, el fendmeno
dejd una pregunta especialmente
interesante para el sector: ;qué ocurre
cuando Aragdn consigue generar una
razon extraordinaria para viajar hasta
aqui?

Los datos permiten medir sudimension.
En Zaragoza capital, Horeca Hoteles
anticipaba para el 12 de agosto una
ocupaciondel 93,78%, frente al 69,94%
previsto solo dos dias antes. Quince de
los 23 establecimientos consultados
esperaban alcanzar el lleno, mientras
que en el conjunto de la provincia la
prevision llegaba al 86,51%.

El efecto se extendia también al

medio rural, donde las previsiones de

ocupacion se situaban entre, el 98%

y el 99% en Aragén, con especial.
incidencia en Zaragoza y Teruel, En
esta Ultima provincia, los alojamieﬁwtos'
rondaban el 85% en los dias centrales
y la restauracion registré una fuerte
presion de demanda. Algunas reservas
se habian realizado incluso dos anos
antesy numerosas estancias superaban



19378 %

Ocupacion prevista en
Zaragoza capital el 12 de agosto.

777 98—99 %

Ocupacion del turismo rural
en Aragon en torno al eclipse.

N

\ /
5665 %
Visitante internacional previsto
en Zaragoza capital durante
los dias centrales.

O
RQR 3.000

PEersonNas
Asistentes en Walga, Huesca,
para sequir el eclipse.

Evolucion de la prevision
de ocupacion

Q3.78%

89.72%
69.94%

LarepercusionalcanzotambiénHuesca.
Aunque la franja de totalidad favorecia
especialmente a Zaragozay Teruel, solo
el Parque Tecnologico Walga reunio
a unas 3.000 personas para seguir el
fendmenoy las actividades organizadas
por el Planetario de Aragon.

El dato quiza mas interesante est3, sin
embargo, en quién vino. En Zaragoza
capital, los visitantes internacionales
representaban el 56,65 % del perfil
previsto durante los dias centrales,
frente al 43,35 % nacional. Estados
Unidos, Francia, Reino Unido, Japdn,
Alemania, Italia, Corea del Sur o Paises
Bajos figuraban entre las procedencias
comunicadas. También el turismo
rural detectd una presencia extranjera
poco habitual, con viajeros que
aprovecharon el eclipse para recorrer
durante varios dias diferentes puntos
de Teruel, Zaragozay Huesca.

Ahi esta posiblemente la gran lectura
para la hosteleria. El eclipse no puede
repetirse cada verano, pero si la légica
que lo hizo funcionar: una razén clara
para viajar, promocion exterior,
experiencias vinculadas al territorio y
capacidad para transformar una visita
puntual en una estancia que genere
actividad en hoteles, restaurantes,
comercios y pequefos municipios.

El verdadero termodmetro empieza
ahora. El reto no consiste solo en
celebrar unos dias de ocupaciones
extraordinarias, sino en aprovechar la
visibilidad conseguida para fortalecer
un destino capaz de atraer visitantes,
prolongar las estancias y generar
impacto en todo el territorio. Durante
unas horas, el cielo puso a Aragoén en el
mapa. El desafio es conseguir que siga
ahi cuando ya ha vuelto la luz.
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DETRAS o:
LA BA RRA ANGEL DIEZ

MELI DEL TUBO

‘Hace diez arios decidimos hacer mas
Meli. Fue una decision exigente pero
muy bonita.”




1 ALEL DETRAS DE LA BARRA

Y P MNP o o Veinte afios después de abrir Méli-Mélo en

i Wy la calle Mayor y diez después de llevar su

' forma de entender la tapa hasta El Tubo,

la historia de Méli sigue siendo, ante todo,
una historia de familia.

Raquel, Silvia y Angel han
crecido junto al proyecto,
con Leciflena como una
de sus raices y con una
filosofia que ya estaba en el
propio nombre: méli-mélo,
mezcla, variedad, cosas
diferentes que terminan
encajando. Lo que empezd
como una pequefia aventura
gastronémica es hoy una
marca  reconocible en
Zaragoza. Con Angel Diez
repasamos los diez afios de
El Mé€li del Tubo, mirando
atrds, pero sobre todo
descubriendo todo lo que
ha tenido que pasar detras
de la barra para llegar hasta
aqui.
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Cuando decidisteis llevar el espi-
ritu de Méli-Mélo hasta El Tubo,
squé queriais conservar del pro-
yecto original y qué tenia que ser
diferente en esta nueva etapa?

La idea era que los dos locales se
complementaran.

Aproximadamente un 60 % de las
tapas se comparten, pero queria-
mos que cada uno tuviera también
su personalidad.

Calle Mayor mantiene esa parte
mas de restaurante y en El Tubo
apostamos por una taperfa: igual
de seria en producto y servicio,
pero mas desenfadada.

Al principio costé un poco que la
gente entendiera el concepto. Por
la estética mds minimalista, algu-
nos entraban sin saber muy bien
si aquello era una cafeteria, un pub
o un local de tapas. Con el tiempo
se entendié perfectamente: Calle
Mayor es restaurante y El Méli del
Tubo, taperia.

DETRAS DE LA BARRA

Este verano habéis cumplido diez afos
desde que abristeis El Méli del Tubo. Si
volvéis mentalmente a aquellos primeros
dias, ;qué recordais y qué os hizo pensar
que este era el lugar adecuado?

Habifamos mirado otros locales, pero habia
algo pendiente con El Tubo. Curiosamente,
cuando Raquel abrié Méli-Mélo en la calle
Mayor afos antes, ya habia valorado un local
en esta zona. Finalmente eligié Calle Mayor
porque aquel otro espacio no tenfa cocina,
pero quiza quedd ahi esa pequefia ilusion.

Cuando apareci6 esta oportunidad, nos ape-
tecia mucho estar en El Tubo y presentar
nuestras tapas aqui, junto a establecimientos
emblemdticos que llevan muchos afios for-
mando parte de la historia gastronémica de
Zaragoza.

El Tubo tiene esa mezcla que nos interesaba:
publico local y también visitantes que quieren
descubrir la ciudad y su gastronomia. Nos ha-
cia ilusién que nuestras tapas formaran parte
de ese entorno.




DETRAS DE LA BARRA

El Tubo también ha evolu-
cionado desde que llegasteis.
Desde vuestra posicion pri-
vilegiada detras de la barra,
squé es lo que mas ha cam-
biado y qué os alegra que siga
exactamente igual?

Lo que me alegra que siga igual
es la relacion y el buen ambien-
te que existe entre los estable-
cimientos de la zona, donde
todos nos conocemos y hay
mucha cercania en el dia a dia.

Lo que si ha cambiado mucho
es la forma de tapear. Antes ha-
bia muchisimo mas bullicio de
barra, con gente muy apreta-
da y un ambiente mas caético
pero muy vivo. Ahora el cliente
prefiere sentarse y tener su es-
pacio, y ese tipo de tapeo mads
intenso ya casi no se ve, aunque
tenfa algo muy especial.

Abrir en un entorno con tanta historia y compe-
tencia obliga a tener personalidad propia. ;Qué
creéis que hace que alguien no diga simplemente
“vamos al Tubo”, sino “vamos al Méli”?

Creo que en nuestra casa el boca a boca ha sido clave.
Cuando abrimos El Méli del Tubo la taperia gusto vy,
diez afos después, sigue funcionando muy bien.

Es una mezcla de factores: el local, la calidad de las
tapas, el trabajo constante y, sobre todo, el servi-
cio, en el que somos muy exigentes. Con el equipo
intentamos mantener nuestra forma de trabajar, es-
cuchando y mejorando juntos. Todo ello, junto con
la relacion calidad-precio, ha hecho que Méli sea un
nombre reconocido en Zaragoza.




En la historia de El Méli aparecen tapas
que muchos clientes todavia recuerdan.
Cuando repasdis estos afios, shay alguna
creacion que os transporte inmediatamen-
te a una etapa o a un momento concreto de
vuestra historia?

Muchas. Nuestra filosofia ha sido mantener
aquellas tapas con las que hemos visto
una conexién especial con el cliente, por
eso algunas llevan desde el inicio y siguen
vendiéndose.

Los concursos de tapas nos han dejado
grandes recuerdos. Especialmente el “Cave
Ovum”, Mejor Tapa de Aragdén en 2014,
con el que fuimos al concurso nacional de
Valladolid. Recuerdo a Silvia, Raquel y a la
familia trabajando hasta horas increibles para
que a la manana siguiente estuvieran listas
cientos de tapas. Esas son imagenes que se te
quedan.

También hay tapas muy representativas como
el “Chupa-chups de Ternasco de Aragén” o
la “Tostada de Lecifiena’, que tiene ademas
una parte muy nuestra porque Lecifiena es el
pueblo de Silvia y Raquel y estd muy ligado a
nuestra familia.

Y seguimos incorporando propuestas nuevas:
si una tapa funciona en una accién concreta
y encaja en el servicio, intentamos que se
quede. La carta ha crecido asi, manteniendo
nuestra historia pero sin dejar de innovar.

En estos afios habéis visto pasar a miles de
personas. ;Como era el cliente que llegaba
al Méli en 2016 y como es el que entra hoy?

Creo que hemos mantenido bastante nuestra
linea, aunque hay un cambio que me gusta
especialmente. En 2016 echaba en falta a la
gente joven, que quizd alin no nos conocia,
y ahora me encanta ver mesas de chicos de
veinte o veintiin aflos compartiendo tapas y
pidiendo vino, cava o champan.

Meéli no es un sitio pretencioso: puedes venir,
probar un par de tapas y volver otro dia, y El
Tubo permite justo eso, ir probando locales.
El turista elige donde entrar y el zaragozano
ddnde volver, y estar en El Tubo, rodeados de
establecimientos que también hacen bien las
cosas, ayuda a que el cliente tenga motivos
para regresar.



DETRAS DE LA BARRA

Sacar adelante un negocio hostelero exi-
ge muchos servicios, fines de semana,
fiestas y muchisimas horas de trabajo.
+Cual diriais que ha sido la decisién mas
importante para llegar hasta aqui?

Probablemente, abrir El Méli del Tubo.
Podriamos habernos quedado en Calle
Mayor con una estructura mas pequefia y
tranquila, pero decidimos crecer y “hacer
mas Méli”. Ha supuesto mas trabajo y res-

ponsabilidad, pero también nos ha hecho Si pudierais volver a aquel primer
evolucionar. Y nada habria sido posible dia, justo antes de levantar la
sin nuestros equipos y el apoyo de nues- persiana, ;qué les dirfais hoy a
tras familias, muy vinculadas también a aquellas personas que estaban a
Lecifiena. punto de empezar esta aventura?

Les diria que ha sido, es y espero que
siga siendo un placer.

Trabajar en familia tiene momentos
dificiles, pero siempre hemos sabido
resolverlos juntos y sacar adelan-
te los dos establecimientos. Ojald
podamos seguir muchos anos mas,
evolucionando y adaptandonos a lo
que venga.

Volveria a hacerlo sin dudar. Estoy
muy orgulloso de lo que hemos
construido y de toda la gente que ha
formado parte de ello.

Con todo lo vivido, ;qué os sigue ha-
ciendo ilusién cuando empieza un
servicio?

El comienzo. Entrar y que ya huela a co-
cina, ver llegar a los compaileros, abrir,
poner la musica y sentir cdmo poco a
poco aparece el ambiente. Y luego esta
esa parte imprevisible de la hosteleria:
nunca sabes quién va a cruzar la puerta.




Mirando ya hacia delante, ;hacia donde
camina ahora El Méli?

Ahora toca consolidar lo que tenemos
y seguir mejorando por dentro: gestion,
nuevas tecnologias, IA y formacién del
equipo, siempre manteniendo la calidad.
Después, ideas siempre hay. No tenemos
ningin proyecto concreto, pero no des-
carto que algin dia pueda surgir algo nue-
vo dentro del universo Méli.

DIEZ ANOS

CINC@
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DETRAS DE LA BARRA

Dentro de diez afios quiza volvamos a
sentarnos aqui para celebrar los veinte.
:Qué os gustaria poder decir entonces
que, pese a todo lo vivido, nunca cam-
bié en El Méli?

Que entre al local y siga oliendo como
huele hoy. Que mantengamos la misma
ilusion.

Que sigamos poniendo nuevas tapas en
boca de la gente y que contintien vinien-
do a disfrutar de nuestros locales. Y que
yo pueda seguir diciendo que ha sido un
placer y un orgullo formar parte de Méli,
junto a mis socias, mi familia y nuestros
equipos.

Sobre todo, que la gente siga sintiendo
eso cuando entra. Porque creo que esas
cosas se notan.

UN OLOR

El ternasco asado.

UNA TAPA QUE
CUENTA SU HISTORIA

La hamburguesa rape y gambas

UN GESTO DE UN CLIENTE
QUE TODAVIA RECUERDES

La cara de satisfaccion al probar una tapa

ESTOS DIEZ ANOS EN POCAS

PALABRAS
El Méli del Tubo

UN MOMENTO INOLVIDABLE
El dia de la apertura de El Méli del Tubo.



Restaurante - El Tubo

FOGARIZ

Nueva propuesta en pleno corazéon de
El Tubo que combina tapeo, cocina

de producto y parrilla, con especial
protagonismo para las carnes a la brasa
y platos pensados para compartir.

Bar de copas / Tardeo - Zona Centro

LIBERATTO

Espacio dedicado al tardeo, la musica y

las copas, con sesiones que recorren los
afos 80, 90 y la actualidad. Su propuesta
se completa con fiestas teméaticas, musica
en vivo y opciones para grupos y eventos
privados.

Bar / Cafeteria - Barrio de San José

PATIO ROSO

Nuevo bar-cafeteria junto al Principe Felipe
que une las raices colombianas y francesas
de sus fundadoras en una propuesta con
personalidad propia. Patio Roso nace como
un espacio cercano y familiar, trasladando a
Zaragoza un proyecto gastronémico lleno de
identidad y sabor.

Restaurante - Zona Centro

SAUCCO

Cocina actual, producto y hospitalidad
definen un restaurante pensado para
disfrutar sin prisas. Su propuesta combina
brasa, pescados, carnes y una cuidada
bodega en distintos ambientes adaptados
a comidas, encuentros y celebraciones.

Asador - Zona Centro

HAIZEA RESTAURANTE

Asador de raices vascas e influencia
argentina donde la carne, el vino y
la brasa marcan el caracter. Su carta
apuesta por piezas de distintas
procedencias y una cocina que
evoluciona con el producto de
temporada.
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La sobremesa -
también se 51rve “ S e
)

Un café bien hecho, un licor de la tierra o-un quemadlilo"-:ﬁ e
de los de antes. El ﬁnal de la comida es lo ultimo que recuerda .
el cliente y pocas veces se aprovecha todo su potenczal

,."

Los postres ya estdan recogidos. En la mesa,
alguien estira la conversacion, otro mira el
movil y desde el office llega la pregunta-de
siempre: «;Cafés?». Ah{ suele terminar el
guion. Sin embargo, ese ultimo cuarto de
hora puede decidir con qué sabor de boca
se marcha el cliente. La entrada quiza se
olvide. Lo ultimo que se sirvid, no.

En Aragdn, ademds, la sobremesa tiene una
tradicion propia. No hace falta inventar un
nuevo ritual: puede bastar con recuperar
algunos de los que poco a poco han ido
desapareciendo de las barras.

LA LLAMA DEL
QUEMADILLO

Durante afios, en muchos bares aragoneses
la sobremesa de invierno estuvo ligada
al quemadillo. Una de sus versiones mas
conocidas se prepara con azicar, unos -
granos de café y ron, que se prende y se
remueve mientras perfnanece encendido.
Después se incorpora leche caliente y
puede terminarse con canela o corteza de
limdn. -



En Zaragoza convivia con otro cldsico
menos conocido fuera de la ciudad:
el soldao, una combinacién de café,
Cointreauy gaseosa. Dos preparaciones
propias que hoy rara vez ocupan un
lugar visible en las cartas, pero que
conservan capacidad para llamar la
atencidn y generar conversacion.

Recuperar el quemadillo no significa
convertir el servicio en un espectdculo
permanente. Significa disponer de
una elaboracién diferente, saber
contarla y prepararla con cuidado.
Requiere algo mds de atencién que un
café convencional y, al trabajar con
una llama, un protocolo seguro, pero
también puede convertirse en una
especialidad reconocible de la casa.

LA CUENTA
PUEDE ESPERAR

Cuidar la sobremesa no exige una
carta interminable, sino ofrecerla
bien: presentar las opciones, usar
la copa adecuada, servir el café
correctamente y conocer la historia
de cada producto.

LICORES o
CON ACENTO 7~
ARAGONES

La otra parte de la sobremesa
llega en copa. Aragén cuenta con
aguardientes, anisados y licores
tradicionales, como los de Colungo,
donde ain se elaboran de forma
artesanal productos como anis, orujo
o licores de hierbas, café o frutas.

Para el establecimiento, basta
con incluir dos o tres referencias
aragonesas y saber explicarlas de
forma sencilla: un anfs cldsico, un
licor de hierbas digestivo o uno de
café para cerrar la comida.

Una sobremesa bien atendida puede
prolongar la estancia, mejorar el
ticket y, sobre todo, dejar una dltima
impresion coherente con el resto de
la experiencia. Porque no tendria
sentido cuidar el aperitivo, la cocina
y el servicio para abandonar al cliente
justo cuando termina de comer.
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— HORECA
- Formacion

DE HOSTELERIA

Septiembre - Octubre 2026

INNOVACION EN LA COCINA - 35 Horas.

5] Del 2 al 25 de septiembre.
@ De miércoles a viernes, de 09:00 a 12:00

. a5
ELABORACIONES BASICAS DE COCINA - 40 Horas. |
] Del 8 de septiembre al 1 de octubre.
@ De martes a jueves, de 16:00 a 19:30

RECETAS Y TECNICAS DE LA

COCINA EN MINIATURA - 50 Horas.

] Fechas: Del 15 de septiembre al 8 de octubre.
@ De lunes a jueves, de 16:30 a 20:00 horas.

CORTE Y CATA DE JAMON - 30 Horas
5] Fechas: Del 16 de septiembre al 8 de octubre.

(© Martes, miércoles y jueves,
de 16:30 a 19:30 horas.

Solicita informacion
y reserva plaza en &.:

lDENTIFIL‘.ﬁCIf]N DE ALERGENOS Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS -10 Horas
22, 23 y 24 de septiembre.

@ De martes a jueves, de 16:30 a 20:00 Preinscripciones:
(dia 24, hasta las 19:30) DIOSCLP >

PRODUCTOS DE PASTELERIA Y https://horecazaragoza.com/
REPOSTERIA - 40 Horas. cursos-cocina-hosteleria-en-zaragoza/

£ Del 23 de septiembre al 14 de octubre.
(© De miércoles a viernes, de 09:00 a 13:00

S | = |

© 060 00 O

Mejora tus habilidades Impulsa tu future
y amplia tus en la hosteleria
del sector oportunidades

Formacién practica Impartida por
y de calidad profesionales




ASOCIACIONES
ROVINCIALES

HORECA ZaragozA gestionard
integramente las ayudas para
renovar equipamiento hostelero

HORECA Zaragoza  pondrd a
disposicion de sus asociados un servicio
integral para gestionar las nuevas
ayudas destinadas a la renovacion de
equipamiento en establecimientos de
hosteleria y alojamiento.

La convocatoria contempla subvenciones
de entre 5.000 y 11.000 euros por
establecimiento, pudiendo cubrir hasta
el 100 % del coste subvencionable,
excluido el IVA, destinadas a sustituir
maquinaria, electrodomésticos, equipos
de climatizacidn, toldos y sombrillas por
otros de menor consumo energético.

Las solicitudes podran presentarse
hasta el 30 de septiembre de 2026, salvo
agotamiento previo del presupuesto, y se
resolverdn por orden de presentacion de
los expedientes completos.

HORECA Zaragoza, en colaboracion
con una empresa especializada, se
encargard de la gestién, tramitacion,
seguimiento y justificacion de todo el
proceso, incluida la respuesta a posibles
requerimientos.

Ademds, el asociado solo abonara
el servicio si la subvencién resulta
concedida. En caso de denegacién, no
asumird ninguin coste por la gestién
realizada.

EXPEDIENTE |
COMPLETO
= PRIORIDAD

Las ayudas se conceden por orden
de presentacién de solicitudes completas.

amln 5 AGO. -
30 SEPT.

plazo de solicitud

El plazo podra cerrarse antes
5i 58 agots el presupuesto

HASTA
€] 11.000 €

por establecimiento

J

{ B
SOLO SE PAGA LA GESTION

@ SI LA AYUDA ES CONCEDIDA

L i e deniaga, na se cobra la gesticn y tramitaciin. /)

HASTA EL
D 100 %

del coste subvencionable

-~

A S
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ASOCIACIONES PROVINCIALES

LARAGOZA

“VERANO EN ZARAGOZA" UNE ALOJAMIENTO,
GASTRONOMIA Y PATRIMONIO

Horeca Hoteles Zaragoza puso en
marcha durante el mes de agosto

la campana Promhotel “Verano
en Zaragoza”, una propuesta
disenada  para  impulsar las

escapadas a la capital y la provincia
y acercar al visitante su patrimonio,
gastronomia y espacios naturales.

La promocién ofrecié un 15 % de
descuento en alojamiento y desayuno
en 19 establecimientos, sin exigir una
estancia minima. Participaron quince
hoteles y apartamentos de Zaragoza
capital y otros cuatro alojamientos
situados en Anindn, Utebo, La
Almunia y Sos del Rey Catdlico.

La campana aposto por facilitar tanto
las escapadas planificadas como las
reservasdeultimahora. Laexperiencia
comenzaba en el propio alojamiento,
con desayunos elaborados con

Alimentos de Aragén y productos
con sello de calidad diferenciada.
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A partir de ahi, “Verano en Zaragoza”
invitaba a recorrer la huella de
Francisco de Goya, descubrir el
patrimonio monumental y disfrutar
de la gastronomia y los paisajes de
la provincia. La reserva a través del
canal oficial daba acceso, ademds,
a ventajas en espacios culturales
y turisticos como CaixaForum
Zaragoza, Mobility City, el Patio
de la Infanta, el Acuario de
Zaragoza o el Museo Origami.

El eclipse solar del 12 de agosto
anadi6 un atractivo excepcional
a la propuesta. Diferentes puntos

de la capital y localidades de
la  provincia se  presentaron
como escenarios desde los que

disfrutar de un fendmeno que unié
turismo, naturaleza y astronomia.

“Verano en Zaragoza” fue la
tercera de las cuatro promociones
desarrolladas por Promhotel
durante 2026 y volvid a situar a los
establecimientos hoteleros como
puerta de entrada a la cultura, los
sabores y el territorio aragonés.
aragonés.

Zaragoza |

oml Aww oME Tum Dodp

5 (H L sl

Creatividad de la campana “Verano en Zaragoza”, impulsada
por Horeca Hoteles Zaragoza.



HUESCA

EL FESTIVAL VINO SOMONTANO CONSOLIDA SU EXITO
Y PREMIA EL TALENTO GASTRONOMICO OSCENSE

El Festival Vino Somontano 2026
cerr6 una nueva edicion de gran
éxito con alrededor de 40.000
asistentes, consolidando su Muestra
Gastronémica como uno de los
grandes atractivos del certamen
y reforzando su conexién con el
publico joven. La programacidn
volvié a combinar vino, gastronomia,
catas, espectdculos y mausica,
situando al Somontano como uno
de los focos enogastronémicos
del verano aragonés.

La gastronomia oscense tuvo
un protagonismo especial en el
Concurso de Tapas del Festival. La
“Melosa papada y oscense pollito”
del restaurante Las Torres, de
Huesca, fue reconocida como Mejor
Tapa del Festival Vino Somontano
2026. El segundo puesto fue para el
“Helado Biarritz” de la pasteleria
Biarritz Albds, de Barbastro,
mientras que la “Crema de vainilla
y leche de oveja de Fonz” del
restaurante L'Usuella, también de
Barbastro, obtuvo la tercera posicién.

El palmarés se completé con la
mencién especial “Aragon Sabor de
Verdad” para el “Tortelato blanco
de Casa Melsa y Gelats Sarrate”, de
La Lonja del Vino con Embutidos
Artesanos Melsa. Una edicion que
volvié a unir vino, restauracién y
territorio y reforzd al Festival como
escaparate de la gastronomia oscense.

FESTINAL

SRHONIANG




ASOCIACIONES PROVINCIALES

SAN LORENZO

HUESCA

LLENA HOTELES Y HOSTELERIA EN HUESCA

Fiestas de San Lorenzo han

Las
dejado un balance muy positivo
para la hosteleria y el turismo de
Huesca, con una elevada actividad
en hoteles, restaurantes, bares y
espacios de ocio durante los siete dias
de celebracién, del 9 al 15 de agosto.

Javier Mas, presidente de la
Asociacién Provincial de Empresarios
de Hosteleria y Turismo de Huesca,
destacd que “la ocupacion hotelera
ha sido muy alta durante todos los
dias”, con llenos en las jornadas
principales y niveles prdcticamente
completos durante el resto de la
semana. Las estancias medias se
situaron en torno a las dos noches,
aunque en algunos casos alcanzaron
entre tres y cinco pernoctaciones.

El visitante nacional volvié a

ser  mayoritario, especialmente
procedente de Madrid, Cataluiia,

38

Comunidad Valenciana vy Pais
Vasco, junto a wuna presencia
destacada de turismo francés. A
la capacidad de atraccién de San
Lorenzo, reconocido como Fiesta
de Interés Turistico Nacional, se
suma ademds su celebracién en
agosto, uno de los meses de mayor
movimiento turistico en la provincia.

La restauracion también registrd
una elevada ocupacién, pese a
que buena parte de las fiestas cayé
entre semana. Almuerzos, vermus,
comidas y meriendas fueron algunos
de los momentos de mayor actividad,
con establecimientos completando
sus servicios durante las jornadas
festivas. Los negocios de ocio y los
principales escenarios de la fiesta
mantuvieron igualmente buenos
niveles de ocupacion y consumo.

Un balance que confirma, un ano
mds, la capacidad de San Lorenzo
para movilizar visitantes y generar
actividad para hoteles, restauracién
y ocio, reforzando el peso de las
fiestas como uno de los grandes
momentos del ano para el sector
hostelero oscense.




SEPTIEMBRE,
MES DE
TALLERES

Cuatro citas para aprender,
compartir y hacer crecer el sector

Hosteleria sostenible
y rentable:
claves de gestion

con Grupo Deluz

S E P Carlos Zamora Gorbena

17:00 h - CIGA, Walqa

Forecasting hotelero:
Anticiparse para
decidir mejor

S E P CESTE

10:00 h - Hotel Ciudad de Binéfar

El Mesén en la
Sierra de Cadiz

Pedro Aguilera

S E P 17:00 h - CPIFP San Lorenzo,

Huesca

IA 1til para alojamientos:
herramientas, criterio

y casos reales

S E P Evening Al Labs

10:00 h - Hotel Pedro I de Aragdn,

Huesca
ASOCIACION PROVINCIAL DE EMPRESARIOS
HOSTELER"A DE HOSTELERIA Y TURISMO DE HUESCA
& TURISMO
974 22 79 43 - WhatsApp 619 715 850
HUESCA

asociacion@hosteleriahuesca.com



ASOCIACIONES PROVINCIALES

HUESCA

HOSTELERIA HUESCA ASESORA AL SECTOR PARA
ACCEDER A LAS AYUDAS DE RENOVACION DE
EQUIPAMIENTO

La Asociacién Provincial de
Hosteleria y Turismo de Huesca
esta prestando apoyo a los
establecimientos interesados en
la convocatoria estatal destinada
a renovar equipamiento hostelero
por alternativas de menor consumo
energético, con ayudas de entre 5.000
y 11.000 euros por establecimiento,
excluido el IVA.

La Asociacién orientarda a sus
asociados sobre los requisitos, la
documentacion necesaria y los
primeros pasos para preparar la
solicitud. Cada  establecimiento
podra  tramitarla  directamente,
a través de su asesoria habitual
o mediante la gestoria que elija;
para quienes necesiten apoyo
especializado, la Asociacion
facilitara ademds una opcidon de
gestién a través de una entidad con
experiencia en este tipo de ayudas.

La convocatoria permanece abierta
hasta el 30 de septiembre de 2026
a las 15:00 horas, salvo agotamiento
previo del crédito, y se resolverd por
orden de presentacién de solicitudes
completas. Desde Hosteleria Huesca
se anima especialmente a consultar
cuanto antes aquellos casos en los que
se hayan realizado inversiones desde
el 1 de marzo de 2026 o esté prevista
la renovacidn de equipamiento.

1 T T,
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ol




ASOCIACIONES PROVINCIALES
TERUEL

24 RESTAURANTES DE LA PROVINCIA DE TERUEL, HAN
PARTICIPADO UN VERANO MAS EN LA CAMPANA DE
TERNASCO DE ARAGON

El Consejo Regulador de la IGP Entre ellos la Torre mudéjar de El
Ternasco de Aragén ha vuelto a Salvador en Teruel, la Catedral de
activar su ya tradicional promocién Albarracin o los castillos de Mora de
veraniega en los establecimientos Rubielos, Valderrobres o Alcaiiz.
hosteleros que habitualmente ofrecen

ul 7 . oDE
a carne rosa’ ﬂ "2 f M {@E

El objetivo principal es identificar 1 AP : %
estos establecimientos y fomentar el I'er ﬂﬂ&(:() ""@
consumo de la reconocida carne de de A\l‘ag()n

cordero aragonesa entre los turistas
que nos visitan.

La campana ha sido un éxito, y todo
aquel que durante el mes de agosto
ha consumido Ternasco de Aragdn
en alguno de los 24 establecimientos
participantes de la provincia de
Teruel, ha recibido automaticamente
un vale canjeable por una experiencia
turistica.

Buena parte de los restaurantes
participantes  ofrecen  Ternasco
de Aragén asado a la manera
tradicional, principalmente paletilla
con sus patatas panadera, o distintas
versiones del asado en lingote o taco.
También chuletillas a la brasa, tapas,
churrasquitos o platos mas creativos
partiendo de otros cortes. Y paquitos
de Ternasco de Aragdn, el bocadillo
de moda en Espana, en diferentes
presentaciones.

Las experiencias turisticas que se han
incluido este afo con esta campaifa
del Ternasco de Aragén eran
entradas gratuitas a monumentos,
muy emblemadticos de la provincia de
Teruel.

Elige donde:

:Is.l-niputacién
de Teruel




ASOCIACIONES PROVINCIALES

TERUEL

23 EDICION DEL CONCURSO TAPAS JAMON DE

TERUEL

La Asociacion Provincial
Teruel Empresarios Turisticos,
conjuntamente con el Consejo
Regulador Jamon de  Teruel,

organizan la 23 edicién del Concurso
de Tapas Jamén de Teruel. Las
fechas de celebracién son del 10
al 20 de septiembre, coincidiendo
una vez mas con las tradicionales
Ferias del Jamdn de Teruel, que ano
tras afilo protagonizan el calendario
gastronomicodelaprovinciade Teruel.

Alrededor de 50 establecimientos
participaran en uno de los concursos
mads esperados del afo, las tapas de
Jamoén de Teruel. En cada edicion la
organizacion propone una temdtica
para inspirar a los hosteleros con
sus diferentes propuestas. Este afio

con motivo del 40 aniversario
de la declaraciéon del Mudéjar
Turolense como Patrimonio
Mundial por la UNESCO, nuestro
jamoncico se convertird en alarife.

El precio de venta al publico de las
tapas se mantiene como el ano pasado,
es decir 3 euros la tapa de Jamodn y
4,50 € si se acompaia con bebida: un

quinto de Cerveza Turia, una copa
de Vidias del Vero o Coca Cola Zero
Zero para los que optan por no tomar
alcohol. Marcas todas ellas que afio
tras afio apuestan por este concurso y
lo hacen posible con su colaboracion.

La Mejor Tapa de Jamodn de Teruel
2026 recibira un premio de 500
euros y, a su vez, el establecimiento
ganador tendra la oportunidad
de representar a Teruel en el
Campeonato Oficial de Hosteleria
de Espana de Tapas y Pinchos 2027,
quesecelebraen Madrid coincidiendo
con el congreso Madrid Fusidn.

Un concurso que cuenta con el apoyo
del Gobierno de Aragén a través de
la Direccién General de Turismo,
la Diputacidon Provincial de Teruel,
Caja Rural y Ayuntamiento de Teruel,
ademds del patrocinio de Vinas del
Vero, Cerveza Turia y Coca Cola
como en anteriores ediciones.
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VISITAS GUIADAS POR EL 40 ANIVERSARIO MUDEJAR

Con motivo del 40 Aniversario de la en la ciudad medieval que fue Teruel.
declaraciéon del Mudéjar Turolense Para culminar esta propuesta,
como Patrimonio Mundial por la se realiza una degustacién
UNESCO, Teruel estd organizando gastronémica inspirada en las tres
un viaje en el tiempo para vivir culturas —cristiana, musulmana
una experiencia sensorial entre y judia— que convivieron

la luz del atardecer, la musica y la dieron forma a la identidad de
memoria de sus siglos de historia. Teruel durante la Edad Media.

Hasta finales de octubre, en Consulta las fechas y realiza la
fechas concretas, un reducido reserva de la entrada a través de
grupo de personas tendrd la www.conexionimaginativa.com

oportunidad de acceder a espacios
habitualmente cerrados al publico.

El programa de esta iniciativa estd

compuestopordosrecorridos guiados.

El primero de ellos, “Entre Ladrillos

y Secretos”, incluye el acceso a la

torrey a la techumbre de la Catedral,

asi como a la Torre del Salvador. Las £ :

fechas abiertas para este recorrido Participantes durante una de las visitas guiadas del

son: el 30 de julio, 10 de septiembre programa conmemorativo del 40 a.niversario del
Mudéjar Turolense.

y 23 de octubre. Por otro lado, el

segundo recorrido guiado es “La

perfecta imperfeccion”, que incluye

el acceso al Andito de San Pedro y

la Torre San Martin. Las fechas con

disponibilidad para esta opcidon son

el 20 de agosto y el 30 de octubre.

Ademds, durante la visita, los
participantes disfrutardin de una
interpretacion emocional del
patrimonio a través de los ecos del
mudéjar que les permitird retroceder
en el tiempo y adentrarse de nuevo
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Hotel MOnaéteﬁo de

El antiguo claustro nuevo dg
cisterciense alberga hoy un hotel dé 6 @ ciones
con vistas al parque, 1os jardinesyalgunos de los
espacios mas reconocibles del conjunto.



Un hotel integrado
en el monasterio

El Hotel Monasterio de Piedra se
encuentra en el claustro nuevo, un
edificio levantado en el siglo XVII
junto al antiguo monasterio cisterciense
de Nuévalos. En sus dependencias
se  distribuyen  actualmente = 62
habitaciones, muchas de ellas ubicadas
en los espacios que antiguamente
ocuparon las celdas de los monjes.

La arquitectura original continta
marcando el recorrido  por el
establecimiento. La entrada desde
la plaza de San Martin, las galerfas,
los muros de piedra y la escalera
monumental recuerdan que no se trata
de un hotel construido para imitar un
edificio histdrico, sino de un alojamiento
integrado en el propio conjunto.

También se conserva la antigua
biblioteca de los monjes, situada en la
segunda planta y utilizada actualmente
como comedor auxiliar y sala
de reuniones. Son elementos que
permiten mantener el cardcter del
edificio sin renunciar a los usos actuales.
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Habitaciones
abiertas al entorno

Las habitaciones ofrecen diferentes pers-
pectivas del recinto. Algunas se orientan
hacia el Parque Jardin Histérico, otras ha-
cia el claustro o la entrada monumental, y
determinadas estancias cuentan con terraza
exterior.

La decoracién incorpora referencias arago-
nesas y mantiene una linea sobria, adaptada
al cardcter del edificio. Las vistas cambian
segtin la ubicacién de cada habitacién, pero
en todas ellas el entorno tiene un peso im-
portante: jardines, patios interiores, drboles
y construcciones histéricas forman parte
del paisaje cotidiano del huésped.

La relacién entre alojamiento y naturaleza
se remonta al siglo XIX. Después de que
Pablo Muntadas adquiriera la propiedad
en 1843, su hijo Juan Federico Muntadas
impulsé la transformacién de la antigua
huerta en un jardin paisajista y adapté parte
de las dependencias del monasterio para re-
cibir visitantes. Aquella iniciativa estd en el
origen de la actividad turistica desarrollada
posteriormente en el recinto.




El hotel completa su propuesta con diferen-
tes espacios de restauracion y descanso. El
Restaurante Reyes de Aragdn ofrece cocina
vinculada al recetario nacional y aragonés,
mientras que durante los meses de buen
tiempo la terraza Los Castafios permite
trasladar parte de la experiencia al exterior.

El establecimiento dispone ademds de pis-
cina al aire libre y de un spa instalado bajo
bévedas medievales. Con mds de 500 me-

tros cuadrados, el espacio retne circuito
hidrotermal, sauna finlandesa, hammam y
diferentes zonas de descanso.

Todo ello permite plantear una estancia que
va mds alld de la visita habitual al parque. El
huésped puede recorrer las cascadas y sen-
deros durante el dfa, regresar al hotel, cenar
dentro del complejo y dormir en el mismo
recinto monumental.

Ese es precisamente el principal atractivo
del Hotel Monasterio de Piedra: la posibi-
lidad de quedarse cuando termina la visi-
ta. La habitacién no funciona dnicamente
como lugar de descanso, sino como una for-
ma de conocer con mds tiempo uno de los
espacios histéricos y naturales mds recono-
cibles de la provincia de Zaragoza.



FORMACION GRATUITA - SEPTIEMBRE 2026

Programa de Gestion e
Innovacion para la Hosteleria
Aragonesa 2026

Nuevos talleres gratuitos dentro del Programa de Gestion e Innovacién
para la Hosteleria Aragonesa 2026, con el apoyo de |a Direccion General
de Turismo del Gobierno de Aragoén, adscrita al Departamento de

Medio Ambiente y Turismo.

GESTIONRENTABLE
DE LA CARTA EN HOSTELERIA IMPARTIDO POR

Aprende a analizar tu oferta gastronémica desde una
perspectiva estratégica para impulsar ventas y margenes. LUIS VAQUER
FLOR DE LIS

i 2y9 | @ 1500 Hotel NH Graduado en Direccion
E de septiembre 21.00h Ciudad de Zaragoza
Hotelera y Master en

10 horas de formacion para relacionar ventas, costes, mirgenes y operativa, Gestién de Restaurantes.
Aprenderas Meni Engineering, recduceién de mermas y eémo la digitalizacion
y la |A pueden ayudarte a tomar mejores decisiones,

HERRAMIENTAS DE IA PARA
MARKETING HOTELERO Y HOSTELERO IMPARTIDO POR

Incorpora la inteligencia artificial a la comunicacién de tu negocio AL‘U‘ARO ALONSO

y crea campafias que conecten con tus clientes.
CANDIAL

tmly 14y 21 900a q Hotel llunion ’
de septismbre 14.00h Romareda Anslista programador
especializado en IA

Formacién prictica para aplicar |A en redes sociales, respuesta a reseias, aplicada a empresas.
ereacidn de imagenes, video, audio, paginas web y campalfias promocionales,
Desarrolla una campaia completa para tu propio establecimiento,

COMPRAS INTELIGENTES

EN HOSTELERIA IMPARTIDO POR

Mejora tus compras, reduce costes y toma decisiones !-uls VAQUER

basadas en datos. FI_OR DE L[s

15y22 | @ 16.00 8 Hotel llunion Graduado en Direccién
deseptiombre | 2100h Romarsde Hotelera y Master en

: g Gestion de Restaurantes.
10 horas para organizar y controlar las compras, negociar con proveedores,

detectar fugas de margen y optimizar resultados con herramientas
digitales e inteligencia artificial.

OOO DIRIGIDO A: empresarios, gerentes, responsables de hoteles y restaurantes @ Contenidos practicos, aplicables

y profesionales de las distintas dreas implicadas. y orientados a resultados.

| MAsgyiNs:?oR:AcmN iRESERVA TU PLAZA!

formacion@hcrecazaragoza.com i PLAZAS LIMITADAS

planificacién@horecazaragoza.com

[0 N W

Formacion para hoy,

Pre-inscripciones a través de H
horecazaragoza.com herramientas para el futuro de tu negocio.
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LAVISIBILIDAD DEHOTELESY RESTAURANTES YANO SEJUEGA
UNICAMENTE EN GOOGLE O EN LAS REDES SOCIALES. LAS
HERRAMIENTAS DE INTELIGENCIA ARTIFICIAL EMPIEZAN
A CONVERTIRSE EN UNA NUEVA PUERTA DE ENTRADA AL

NEGOCIO.

YA NO BASTA CON
APARECER

Durante anos, la visibilidad
digital de hoteles y
restaurantes se jugd en
Google, los portales de reservas
y las redes sociales. Ahora
aparece una nueva puerta
de entrada: las herramientas
de inteligencia artificial que
responden a preguntas como
‘idonde puedo comer cocina
aragonesa en  Zaragoza?"
“iqué hotel esta bien situado?”
o “iqué restaurante admite
grupos?”.

El cambio modifica la forma en
gue un establecimiento debe
presentarse en internet. Ya
Nno basta con aparecer en una
lista. También importa que la
tecnologia pueda entender
qué ofrece el negocioy por qué
podria recomendarlo.

LA IA SOLO RECOMIENDA
LO QUE ENTIENDE

La inteligencia artificial trabaja con la
informacién publica que encuentra.
Si un restaurante dispone de menu
para celiacos, atiende celebraciones
O trabaja una especialidad concreta,
pero no lo explica con claridad, resulta
mas dificil que forme parte de una
respuesta. Lo mismo ocurre con un
hotel que admite mascotas, cuenta
con habitaciones familiares o esta
preparado para viajeros de negocios.

Por eso, siguen siendo esenciales la
ubicacion, los horarios, la carta, los
servicios, las reservas y unas fotografias
actuales. También importa que la
informacion coincida en todos los
canales. Una ficha desactualizada o
una web que solo muestra imagenes
pueden generar dudas tanto al cliente
como a las herramientas que intentan
interpretar el negocio.
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COMERENGHEA ANTES  OUE
TG CD5

No ‘existe una férmula para garantizar una
recomendacion. Tampoco sirve llenar la web
de expresiones como ‘el mejor restaurante” o
‘una experiencia unica”. Resulta mas util explicar
con. precision qué se hace. “Cocina . tradicional
aragonesa ‘con-menu para grupos y opciones
sin gluten” aporta:mucho mas contexto que una
frase genérica.

Las resenas, las noticias-en medios, las paginas
de asociaciones y los portales turisticos ayudan
también a construir una imagen mas completa.
Cuidar la  presencia  digital, no consiste solo
en  conseguir .una -buena. puntuacion, siNo
en responder opiniones, mantener la carta
visible 'y facilitar gue. otras. fuentes describan
correctamente el negocio.

S RACOMPRENSIBL E: PARA
G RS |G BEE

La inteligencia- artificial ‘\no. ‘obliga:a convertir
la’ hosteleria. en. unsector tecnolégico. Obliga,
sobre todo;a..explicar. mejor lo que ya.se
hace bien. La pregunta es sencilla:. si.-alguien
buscara. hoy.exactamente lo gue ofrece nuestro
establecimiento, sencontraria informacion

suficiente para-elegirnos?

Porque ya:no basta con existir en internet. Hay
queayudar a gueclientes, buscadoresy asistentes
digitales' . comprendan ' quienes: somos, ' gue
hacemosy por que merecela pena cruzar nuestra

puerta:
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LOS ALIMENTOS DE ARAGON saben a naturaleza,
a frabajo, a personas, a ilusion y a historia.

ARAGON
SABOR

DE VERDAD

ERNO
RAGON

1

@aragonalimentos



DEL 15 AL 27
DE SEPTIEMBRE

DESCUBRE
AQUI DONDE
DISFRUTARLA
CON TODA
GARANTIA

GOP2023003000 PARA EL DESARROLLO, TRAZABILIDAD, CERTIFICACION ¥ DIFERENCIACION DE LA CASQUERIA IGP TERNASCO DE ARAGON
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