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Revista HORECA llega a octubre con
un numero que recorre el Matarrafa,
se asoma al Pilar y conoce al equipo
de ROTO Zaragoza. La gastronomia,
el turismo y la actualidad del sector
comparten espacio con el chocolate a
latazay las herramientas digitales para
mejorar el negocio. Historias, destinos e

MAGAZINE iniciativas que acompanan el otono de
la hosteleria aragonesa. __
Edicién, redaccién, direccién NOMBRES PROPIOS
creativa, disefio grafico & PilarGastroWeek, el encuentro
contenido con Bruno Hallé y la actualidad
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Bruno Hallé analiza
las oportunidades del
sector hotelero en
Zaragoza y Aragon

Horeca Hoteles Zaragoza celebrd el
pasado 22 de septiembre un nuevo
encuentro del ciclo «Café con..» en
el Hotel ILUNION Romareda, con
la participacion de Bruno Hallé,
Partner y Co-Head of Hospitality
Spain de Cushman & Wakefield.
La sesidn reunio a profesionales del
sector para analizar la situacién del
mercado hoteleroylas oportunidades
y retos que se presentan para
Zaragoza y Aragon.

Hallé destacé el buen momento de
la inversidon hotelera en Espafa y el
interésquesiguedespertandoelsector
entre distintos perfiles de inversores.
También abord6 la evolucion del
hotel como activo de inversion y el
peso de las operaciones de compra,
reforma y reposicionamiento de
establecimientos.

Buena parte del encuentro se centrd
en el potencial de crecimiento
de Zaragoza y Aragén. Entre las
prioridades, senalé el impulso del
turismo de reuniones y congresos, la
mejora de la conectividad aérea, la
captacion de cliente internacional y
la colaboracién publico-privada.
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Participantes en el encuentro «Café con Bruno Hallé», organizado por Horeca Hoteles Zaragoza en el Hotel ILUNION
Romareda. Fotografia realizada por Cristina Martinez — Agencia Almozara

Asimismo,  subrayé el  valor
estratégico de Zaragoza como
enclave logistico y las oportunidades
vinculadas a la actividad econdmicay
los eventos.

La sesion abordé también el papel
las  marcas internacionales
y los diferentes modelos de
gestién hotelera. Su aportacion en
posicionamiento, distribucién y
fidelizacién debe valorarse, segin
explicé Hallé, en funcidon del coste,
el retorno esperado y el riesgo que
quiera asumir cada empresario.

de

El intercambio con los asistentes
permitié tratar cuestiones como la
restauracién hotelera, la viabilidad
de determinados servicios y el futuro
de los hoteles pequefios y familiares.

La sostenibilidad, la eficiencia, la
tecnologia y los nuevos modelos de
negocio completaron un debate en el
que se puso de relieve la necesidad de
adaptar las decisiones a la realidad
de cada establecimiento.

HORECA
hoteles
zaragoza
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PilarGastroWeek lleva el
producto aragones a la
mesa durante las fiestas

Con mads de diez afnos de trayectoria,
PilarGastroWeek ofrece a vecinos
y visitantes una forma de acercarse
al producto aragonés durante las
fiestas. Para la hosteleria de la capital
y la provincia, supone también una
oportunidad de dar a conocer su
cocina dentro de la programacidn del
Pilar.

PilarGastroWeek regresa del 10 al 18
de octubre a los bares y restaurantes
de Zaragoza y provincia. Organizada
por Horeca Restaurantes Zaragoza,
la cita gastrondmica oficial de las
Fiestas del Pilar propone disfrutar de
la cocina y los alimentos aragoneses
en los establecimientos participantes.

La edicion mantiene sus dos
modalidades, ambas a precio libre.
El menud «Lo mejor de Aragon en la
mesa» estard elaborado con alimentos
aragoneses de calidad diferenciada
reconocidos por el Gobierno de
Aragén e incluira bebida.

Por su parte, La Vermutada ofrecerd
una combinacién de tapa y bebida
para quienes prefieran sumarse a la
celebracidn con un aperitivo.
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Menu

GASTRENOMICH

Loscachirulosenlosestablecimientos
y la ruta de jotas acompafardn las
propuestas gastrondmicas, a las que
se afadirdn regalos de bienvenida
para los comensales.
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CEHTA tfraslada las prioridades .
del sector al Gobierno de Aragon

La Confederacion de Empresarios
de Hostelerfa y Turismo de Aragén
(CEHTA) mantuvo el 17 de septiembre
un encuentro con el consejero de
Medio Ambiente y Turismo, Luis
Biendicho, y la directora general
de Turismo y Hosteleria, Maria
Nogueras, para trasladar las
principales prioridades del sector
y reforzar la colaboracién con la
Administracién autonémica.

La reunién permitié presentar la
dimension de una organizacién
que retne a asociaciones de las tres
provincias y representa a la hosteleria,
la restauracion, el alojamiento, los
campings, las agencias de viajes, los
balnearios y el turismo rural.

Durante el encuentro se abordaron
cuestiones como la formacién y
profesionalizacion, la simplificacion
administrativa, la  promocién
turistica y la sostenibilidad, junto
con el uso de datos sectoriales y
la contribucién del turismo a la
cohesion territorial. CEHTA defendié
una participaciéon continuada de
las empresas en la definicion de
las politicas turisticas, que permita
anticipar necesidades y concretar
actuaciones utiles para los negocios y
los destinos aragoneses.

Representantes de CEHTA junto a los responsables de Medio
Ambiente y Turismo del Gobierno de Aragén durante el encuentro
institucional.

El presidente de la Confederacidn,
Fernando Martin, reivindicé el
valor de trabajar desde una posicion
compartida:  «Cada  asociacion
conoce mejor que nadie su territorio
y su actividad, y precisamente esa
diversidad es la que hace mas fuerte
al conjunto cuando trabajamos
unidos».

Este primer encuentro abre una via de
didlogo con los nuevos responsables
de Turismo para avanzar en una
agenda comun que contribuya a
mejorar la competitividad del sector.



Horeca Zaragoza
conecta los planes
de la ciudad con una
agenda inteligente

Horeca Zaragoza ha lanzado
la Agenda Inteligente Horeca
Zaragoza, una herramienta que
utiliza la inteligencia artificial
para reunir y acercar la oferta
cultural, gastrondmica y de ocio de
la ciudad a ciudadanos y visitantes.
El proyecto cuenta con el apoyo
de la Consejeria de Economia,
Transformacion Digital y
Transparencia del Ayuntamiento
de Zaragoza.

La iniciativa permite encontrar
conciertos, exposiciones, festivales
y propuestas gastrondmicas sin
tener que consultar numerosas
paginas y plataformas. El sistema
recopila informacidon de distintas
fuentes digitales, identifica
actividades, las clasifica por
categorias, detecta duplicidades
y mantiene los contenidos
actualizados.

La agenda apuesta por facilitar
el acceso a través de canales

cotidianos. Los usuarios podrdn
consultar y recibir propuestas
mediante web, WhatsApp,

correo electronico y Wallet, sin
necesidad de descargar una nueva
aplicacién. Esta ultima opcién
permite incorporar un pase digital
al teléfono y acceder a parte de la
informacidn incluso sin conexidn a
internet.

NOMBRES PROPIOS

NO TE PIERDAS
NADA DE LO QUE PASA

EN ZARAGOZA

La agenda inteligenta que
encuentra los mejores planes
y te los envia donde t prefieras,

Ademads de facilitar la busqueda de
planes, el proyecto busca generar
nuevas oportunidades para la
hosteleria y favorecer el consumo
local, conectando los eventos de la
ciudad con el descubrimiento de
restaurantes, cafeterias, hoteles y
otros establecimientos.

Para los asociados a Horeca, la
agenda se plantea como un servicio
de valor anadido sin coste, dirigido
a dinamizar el consumo y mejorar la
experiencia de sus clientes.

+ INFORMACION

Los interesados pueden
suscribirse a través de:

revistahoreca.es/agenda-
digital-horeca-zaragoza/

o escaneando el e
o £40
codigo QR, _EL .-"-i"

AR

[®]i! I:JP"'

y darse de alta para
recibir informacion
mediante los canales
disponibles.



https://revistahoreca.es/agenda-digital-horeca-zaragoza/
https://revistahoreca.es/agenda-digital-horeca-zaragoza/
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Valderrobres, la entrada monumental

Comienza la ruta en Valderrobres,
donde el rio Matarrafa marca una
de las estampas mds reconocibles
de la comarca. El puente de piedra,
levantado en el siglo XIV y formado
por cuatro arcos, conduce hasta el
portal de San Roque, antigua entrada
al recinto amurallado. Cruzarlo
es casi una transicién entre dos
tiempos: detrds queda la carretera y
la modernidad; delante aparecen las
calles estrechas y empedradas que
ascienden hacia el corazén histérico.

El paseo, sacado de cuento, lleva
hasta la plaza del pueblo y continda
hacia el castillo y la iglesia de Santa
Marfa la Mayor, que dominan el
caserio. Pasadizos, fachadas de piedra
y rincones en pendiente permiten
imaginar cémo la localidad fue
creciendo alrededor de la ladera. Y
en lo alto, el castillo conserva todavia
espacios como las caballerizas, la sala
capitular, el salén de las chimeneas o
la antigua cocina.

12

Después de caminar, llega el momento
de descansar y llevar el territorio al
plato. El restaurante OAK, dirigido
por Kike Micolau, trabaja una
cocina vinculada al producto local
y de temporada. Aceite, almendra
y otros ingredientes de proximidad
construyen una propuesta
contempordnea que mantiene los
pies en la comarca. El restaurante fue
ganador del Concurso Provincial de
Tapas Jamodn de Teruel 2025.




Beceite, donde el agua
explica el pueblo

A pocos kilometros, Beceite transforma
por completo el tono del viaje. Aqui el
agua es protagonista del paisaje y durante
siglos fue energia, trabajo y sustento. El rio
movié molinos y alimentd una importante
industria papelera que, entre los siglos
XVIII y XIX, alcanzé notable relevancia.
De sus fabricas sali6 papel de gran calidad,
utilizado incluso para obras de Goya y
para los naipes de Fournier.

El casco urbano conserva portales de
origen medieval, el puente de piedra,
la iglesia de San Bartolomé y antiguos
lavaderos. Pero Beceite parece empujar
inevitablemente hacia las afueras, alli
donde el pueblo se diluye y comienzan los
senderos.

Su recorrido maés conocido, El Parrizal,
es el camino que acompafia al rio
entre pasarelas y paredes de roca hasta
aproximarse a los Estrechos, donde el
paisaje se comprime y la piedra parece
ganar terreno al agua. A dia de hoy, el
acceso estd regulado y requiere entrada,
por lo que conviene consultar previamente
horarios y disponibilidad.
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edificios como.Casa Turull recuerdan
a i tancia que tuvieron algunas

Pero el viaje no termina. Para conocer

otra parte esencial del Matarrafia
hay que ir fuera del nucleo urbano,
c_l_énd‘é- aparecen olivos, almendros
y vinedos, un paisaje trabajado
durante |generaciones. Lo que se
contempla durante el camino acaba
llegando| también a la mesa: aceite
de! oliva/|(especialmente el elaborado
con empeltre), vinos, quesos, miel,
almendras, ternasco vy reposteria
tradicional.

Y quiza ahi esté el verdadero hilo
de esta ruta. Valderrobres pone la
piedra; Beceite, el agua; Cretas, la
tierra. Tres paisajes muy proximos y,
sin embargo, diferentes. Recorrerlos
uno detras de otro permite descubrir
un Matarraila que no cabe en una
sola fotograffa: hay que caminarlo,
escucharlo y, por supuesto, probarlo.
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Alojamiento y restauracion
concentran mds de la mitad
del gasto del turismo nacional

Mds de uno de cada Clos'euros Elalojamientoylosbaresyrestaurantes
gastados en desplazamienfos  concentraron el 52,6 % del gasto de

correspondio al alojamiento y Al |os residentes en sus viajes dentro de
consumo en bares y resfaurantes. Espafna durante el segundo trimestre

. El termdémetro

de 2026. Asi se desprende de la
Encuesta de Turismo de Residentes
del INE, publicada en septiembre y
recogida por Hosteleria de Espafa. El
dato sitla a ambas actividades en el
centro de la economia del viaje.

El alojamiento representd el 27,3 % del
desembolso vy los bares y restaurantes,
el 25,3%.Mas de unode cadados euros
gastados en estos desplazamientos
correspondio, por tanto, al alojamiento
y al consumo en bares y restaurantes.

Entre abril y junio, los residentes
realizaron 41,6 millones de viajes por
el territorio nacional, un 1 % mas que
en el mismo periodo de 2025. El gasto
asociado aumentd un 5,5 %, con un
crecimiento del 6,5 % en alojamiento y
del 2,5 % en baresy restaurantes.

Estas cifras ayudan a dimensionar la
aportacion de los establecimientos a
los destinos. La actividad turistica se
concreta en reservas de habitaciones,
desayunos, comidas y cenas que
generan negocio durante la estancia.
Detrds de cada desplazamiento hay
decisiones de consumo que alcanzan
a empresas de distintos tamafios vy
perfiles.




Para el sector, estos datos invitan a
trabajar la relacién entre alojamiento
y restauracion. Una recomendacion
desde recepcion, una propuesta
gastrondmica vinculada al producto
local o una experiencia que combine
estanciay cocina pueden facilitar que el
visitante descubra la oferta del entorno.

En Aragdn, esa colaboracion tiene
recorrido tanto en las escapadas
urbanas como en los destinos rurales
y de montana. Integrar la gastronomia
en la informacion que recibe el viajero
y conectar los establecimientos con las
actividades de cada zona son formas
concretas de construir una oferta mas
completa.

Los porcentajes corresponden al
conjunto de Espafa y no pueden
trasladarse  directamente a la
comunidad. Tampoco el aumento del
gasto supone una mejora equivalente
de la rentabilidad, que depende de los
precios y los costes de cada negocio.

Su valor estd en mostrar qué lugar
ocupanelalojamientoylarestauracion
en el presupuesto del viajero. Ambos
deben tener un papel relevante en la
planificacién y promocion turistica:
atienden  necesidades  esenciales
durante la estancia y concentran
mas de la mitad del gasto de estos
desplazamientos.
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52.6 %

del gasto en
vigjes hacionales
corresponde

a alojamiento y
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273 %

se desfina
al alojamiento.
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se desfina a bares y
restaurantes.
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DETRAS oe
A BARRA  seouruenes
ROTO ZARAGOZA

‘ROTO es algo diferente, es comer con
fiesta, con alegria. conocer gente'.

i o i et
En pleno Parque Grande, ROTO Zaragoza lleva dos afos abriéndose un
hueco en la ciudad. Hablamos con Sharon, directora-gerente y Diego,
jefe de cocina, sobre el concepto, el reto de que todo conviva y el oficio
de la hosteleria.




¢Coémo surge la oportunidad de traer
el concepto ROTO a Zaragoza?

SHARON: Ha sido complicado, como todas
las aperturas; eso lo sabemos en hostelerfa.
Poco a poco hemos ido mejorando y
diferencidndonos.

En ROTO se lleva mucho el comer y cenar
con fiesta, y meter eso en Zaragoza es
muy dificil, porque aqui la gente no estd
de vacaciones, no viene relajada, no trae
ese “me permito un poco mds porque he
trabajado todo el afio”. Aqui eso cuesta.
Pero lo estamos consiguiendo cada dia mds:
después de dos afios la gente ya nos conoce
y dice “vamos a ROTO, pasamos un buen
rato, comemos, hay DJ, hay musica en vivo”.

Es algo diferente a lo que encuentras en
Zaragoza, mds un estilo tipo Madrid. La
idea es romper con la comida tranquilay la
musica relajante y hacer algo de comer con
fiesta, gente joven, conocer gente.

Entraste a mitad del proyecto ¢qué
te encontraste y qué pensaste que se
podia cambiar?

SHARON: Cuando llego me encuentro la
tipica plantilla de casi todos los restaurantes
hoy: muy saturada de trabajo.

Estar de cara al publico es muy complicado;
yo siempre digo que la hosteleria es muy
sacrificada y muy poco reconocida. Me
encontré gente ya quemada. Habfa equipo,
pero no habia familia. Y yo lo que busco es
eso0: que mds que un nimero dentro de una
empresa, seamos una gran familia, porque
al final Diego y yo pasamos mds tiempo aqui
juntos que con nuestras propias parejas o
familias.

En hostelerfa sabes cudndo entras, pero no
cudndo sales. Eso fue lo que me encontré,
y fue complicado. Hoy creo que lo estamos
consiguiendo, tanto en cocina como en sala.

Hemos cambiado, y a dia de hoy te puedo
decir que somos una familia: vamos todos a
una, nos apoyamos, nadie estd con el mdvil
ni destacando por su cuenta. Si uno necesita
ayuda, el otro estd, aunque no sea su rango.
Si hay que meter horas, se meten; si no hay
faena, se van antes. Queremos que vengan
a gusto, porque asi todo sale mejor, y eso se
nota mucho cuando entras a un sitio.

Tenéis restaurante, terraza, DJs,
cocteleria... ;como hacéis para que
todo conviva?

SHARON: Que convivan es complicado,
no te vamos a engafiar. En un mismo dia
puedes tener cuatro eventos, el restaurante
abierto y la terraza a tope. Estamos en el
parque, un entorno familiar, y a veces la
gente mds cldsica no entiende el concepto
y te pide bajar la musica.

Lo tenemos ya bastante estudiado: la
musica va por zonas, asi que podemos
bajar el volumen o cambiar el estilo en un
espacio y no en otro. Tenemos dos salones
arriba  independientes, el restaurante
abajo, un club de copas y el jardin, y vamos
distribuyendo: los eventos que no se
mezclan arriba, la fiesta al jardin, las cenas
mds tranquilas. Requiere mucha plantilla
y formarla bien, pero al final tenemos un
equipo que es familia y sale todo bien.




Este espacio eraantes el Flandesy Fabiola,
que llevaba mucho cerrado. ¢Habéis
notado a esa clientela de siempre?

DIEGO: Si, estaba aqui antes y la gente lo
recuerda mucho, sobre todo los mayores.
Muchos vienen y dicen “pero esto era el Flandes
y Fabiola”.

Antes era un sitio mds tipo quiosco de parque: te
sentabas a tomar unos refrescos, unas cervezas y
algo de picoteo, no era un restaurante como tal.
De hecho, la direccidn quiso rendirle un pequeiio
homenaje: tenemos varios cuadros con fotos
antiguas en blanco y negro de lo que era, incluso
una con los antiguos duefios, para no olvidarnos
de los origenes. Y, si no me equivoco, la antigua
dueiia vino cuando se abrid; yo no estaba, pero
me lo contaron: les invitaron a comer y a cenar y
se emocionaron mucho al verlo.

SHARON: Mucha gente viene y dice “esto es
un monstruo que habéis hecho aqui”, y yo le
digo “si, es un monstruo”, porque comparado
con lo de antes, que era un quiosco.. Ahora
limpias pescados, sirves arroces, paletillas... Es
un restaurante completamente distinto, pero la
gente lo recuerda con carifio.

¢Qué tipo de cocina se queria hacer y
c6mo ha cambiado desde que tu entraste?

DIEGO: Hemos hecho unos cuantos cambios.

Es una cocina de temporada, casi de mercado.
Desde que entré hay platos que ya son icdnicos
de ROTO Zaragoza; algunos son heredados de
ROTO Ibiza, porque somos la misma marcay esa
es nuestra sefia de identidad, y otros los hemos
incorporado propios de aqui, con producto de la
tierra, como el ternasco.

Vamos cambiando con
la temporalidad: en
invierno tiramos mads
de cuchara, consomé,
lentejas, setas, sopa
de ajo.. y en verano
pasamos a gazpacho,
tiradito, ensaladas
de tomate, cosas mds
frescas.

No es cocina de
fusidn, pero si muy
variada; tenemos algun
plato fusién, como la
tempura de langostino
con mayonesa y salsa
coreana, que es de
los que mds gustan. Y
hemos querido meter
la  parte aragonesa:
paletilla de ternasco,
tortillas de ternasco,
chistorra...

Estd pensado para el perfil que viene:
el fin de semana, mds gente joven,
grupos, parejas y amigos que buscan
el ambiente de fiesta con DJ y musica |
en directo; pero también familias que |
vienen con el abuelo y los nifnos. Por
eso el menu abarca de todo: sushi,
brasa, pasta, risotto, arroces secos,
paellas, caldos... Es ecléctico para que
en una misma mesa disfrute todo el
mundo. J

No somos el tipico sitio solo de sushi
al que no puedes ir con cierta parte de
la familia; aqui damos variedad.




¢Qué parte de tu esencia has
dejado en ROTO y c6mo es volver
a Zaragoza con la direccion de la
cocina?

DIEGO : A mi me gusta la cocina de
cuchara, de guiso, con toques modernos.
He pasado por tres restaurantes con
estrella Michelin La Table des Freres
Ibarboure (Bidart), el Tatau en Huesca
y Cancook en Zaragoza y por otros
muchos, como El Sella (hoy Hdbitat
Sella) o el Ndutico. Los Michelin me
marcaron en técnica, sabores y fondos.

Pero quien pretenda hacer cocina de
estrella en un sitio de a pie se equivoca:
ni el volumen ni el pudblico son los
< mismos. Aqui hago una cocina de
sabor y trabajada, pero viable para este
nimero de comensales, y todo casero:
los fondos, las croquetas, todo. Estoy a
gusto porque tengo dos facetas, la carta
donde desarrollo la parte mds técnica y
"w  los eventos bodas, comuniones, cenas
de empresa, y conocer las dos caras me
viene muy bien para formar al equipo,
que hoy, con lo dificil que es encontrar
personal, es lo mds valioso.

¢Cémo habéis encajado la cocteleria?
¢Va de la mano de la cocina o es algo
aparte?

SHARON: Aqui hay de todo un poco. Viene
mucha gente a cenar que quiere empezar con
un Bloody Maryy luego te pide unas croquetas o
una tempura. Estd el que termina de cenary, en
vez del tipico café, te pide un Espresso Martini;
0 a quien no le apetece postre le ofreces un
coctel. Y luego el tardeo, con DJ, donde piden
Margarita, Paloma, mojito... muchisimo de eso.

Cuando yo llegué ya tenfamos coctelerfa, con un
coctelero que hacfa todos los cdcteles de autor,
pero no lo queremos limitar a comidas o cenas:
en cualquier momento que vengas a ROTO
puedes pedirte un céctel y te lo hacemos. Como
antes dependiamos mucho del coctelero, hemos
formado a mucha plantilla; hoy todos sabemos
hacer cdcteles, unos mejor que otros, pero lo
tenemos disponible siempre.




La decoracidn es muy vistosa. ;Viene impuesta por
la marca ROTO o tuvisteis libertad creativa, y cémo
se traslada eso a la comunicacién y las redes?

SHARON: Lo de la reforma no sabria respondérte-
lo porque yo no estaba, pero he estado en el ROTO
de Ibiza y se parece mucho a este: las estanterias, las
vitrinas llenas de botellas con luces, las cristaleras...
todo pensado para que se vea el ambiente de fuera.

Lo mds tipico de ellos es elegir un sitio en el que, en
cuanto entras, dices “jgudu!”: el de Ibiza estd sobre
una roca junto a un embarcadero, este lo han metido
en pleno Parque Grande y tienen otro en la montafa
con vistas a la nieve.

Mids que imposicién, es mantener el mismo estilo de
ROTO para que la gente lo identifique: entras y, como
en Ibiza sientes que estds en el mar, aqui sientes que
estds dentro del parque.

Y con la comunicacidn igual: tenemos nuestra pro-
pia drea de marketing, pero siempre lo hablamos con
ROTO Ibiza —los colores, que el tipo de publicacién
se parezca al de ellos—, porque no puedes subir cual-
quier cosa que no tenga que ver con la marca. Estamos
constantemente comunicados, hasta las pegatinas de
ROTO las usamos iguales; vamos a la par, nos apoya-
mos mucho, y lo que vemos que gusta a los clientes lo
traemos aqul.

¢Hubo un momento en que sentisteis que ROTO
Zaragoza ya tenia vida propia, su identidad?

SHARON: Yo no estaba desde el principio; vi el sitio en
construccién y luego vine de clienta. Quizd tampoco me ha
hecho falta estar desde el inicio, porque muchos clientes vie-
nen vy te dicen “jo, cémo ha cambiado, da gusto que te atien-
dan asi, con una sonrisa”.

Antes habfa muchos camareros y cada fin de semana era uno
distinto. Este fin de semana tuvimos cuatro eventos, carta y
terraza, y se fueron todos muy contentos, porque vamos de
forma mds organizada: antes cometiamos el error de dejar
todo abierto y que la gente se sentara donde fuera, y con tan-
ta faena no sabias si esa mesa ya estaba servida; ahora los
hacemos entrar de forma pausada, los sentamos, los atende-
mos. La cocina también ha mejorado, y los clientes se van
encantados: “el afio que viene volvemos para la comunién de
mi hijo”.

Hemos mejorado muchisimo, y claro que se puede seguir
mejorando; yo siempre lo digo, siempre se puede aprender.




DIEGO: A mi me pasé lo mismo, y tampoco estuve en los
inicios. Mi pareja y unos amigos vinieron al principio y los
comentarios eran que estaba bien, pero que faltaba un poco
de rodaje.

Es normal: es como cuando te compras un coche nuevo, has-
ta que le pillas el punto no sabes cémo responde. Un proyec-
to nuevo, una carta nueva, un equipo nuevo... cuesta coger la
dindmica. Ha cambiado mucho: desde que entré hace mads de
un ano hemos evolucionado en todo, ya lo tenemos mucho
mads cogido de la mano, en salay en cocina.

Y es que se aprende mds de los errores que de los aciertos:
no recuerdo tanto las veces que me han dicho “qué bien ha
salido esto” como las pocas que hemos fallado. Aquel dia que
pasé algo con un arroz ya no vuelve a pasar, porque se te que-
da tan marcado que a partir de ahi siempre miras ese detalle.

Si alguien viene por primera vez, ;qué deberia pedir
para vivir la experiencia ROTO al completo?

SHARON: Nosotros tenemos lo que llamamos “el chivato”,
el cover, que te dice cudntas veces ha venido ese cliente o si
es la primera vez.

Cuando es primera vez le damos la bienvenida, nos pre-
sentamos y le explicamos el concepto: ROTO es comer con
fiesta, con alegria, conocer gente. Y le recomendamos el ma-
trimonio, un aperitivo de brioche con mantequilla de oveja,
anchoa y boquerdn que sale fresquito, brutal; la tempura de
langostino, que es nuestro plato estrella, la gente dice “otra
tempura mds”, pero no es la tipica: lleva una salsa con un
toque picante y lima y un guacamole natural que hacemos
nosotros; y la burrata, que no es la tipica de lechuga y tomate:
lleva tomatito, higo, pistacho y salsa de trufa.

Les dices todo eso y flipan. Para terminar recomiendo siem-
pre la oblea ROTO, que es mascarpone en una oblea gigante;
la gente dice “no, déjalo”, la prueban y es el broche de oro. El
cliente no viene una vez y ya estd: viene y vuelve.

DIEGO: De principales, los pescados salen buenisimos y los
arroces también: tenemos hasta seis arroces secos distintos
mads el caldoso de bogavante.

En pastas, alguna cldsica como el papardelle con salsa de tru-
fa y otras de fusidn, como unos rigatoni con magret de pato
y toque oriental, teriyaki, jengibre, ajo, pak choi, para com-
partir. Hemos metido también un tiradito con leche de tigre,
canchitas crujientes, puntillas, cilantro y cebolla roja, muy
fresco; y, tirando al rollo aragonés, una coca escalibada con
bacalao ahumado que gusta mucho en verano, tan fresquita
que la tenemos hasta en versidn de cdctel, la escalibada, con
higo y pistacho.

Estd todo muy bueno, de verdad: las hamburguesas, las alca-
chofas... Muchas veces no sabes ni qué recomendar, depende
de lo que le guste a cada uno.



Para terminar, jcuadl es el mejor recuerdo que tenéis trabajan-
do aqui, y qué le diriais a quien atin no conoce ROTO?

DIEGO: Yo tengo muchos, porque me de-
dico a esto porque me gusta; ya disfrutaba
cocinando en casa para mi familia. Me en-
canta que venga alguien ya sean amigos, fa-
miliares o gente que no conoces... y te diga
“qué gusto, qué bien he comido”.

Pero uno especialmente especial fue el de
la final del Mundial: como ROTO abre los
365 dias del afio, estdbamos trabajando,
dando de cenar a la gente que vino a vivirlo
con nosotros; al final del partido salimos
toda la plantilla aqui fuera a verlo con fa-
milias, nifos, gente mayor... y cuando ganéd
Espafia fue una locura.

Yo no soy especialmente futbolero, pero
esas cosas las sientes igual. Y a todo el que
no haya venido, le invito a que lo conoz-
ca: muchas veces se dice que es mds caro,
pero es un precio que hoy, en cualquier si-
tio donde comas medianamente bien, estd
dentro del margen.

SHARON: A mi me encanta trabajar a gus-
to y sentir que esto es mio, el sentido de
pertenencia. Mi mejor momento fue el dia
del aniversario: muchisima gente, todos
felices, los comparfieros a gusto, éramos
una familia y el sitio estaba increfble.

Ese “jo, lo hemos conseguido, qué guay”. Y
esos momentos nos los da ROTO también
como empresa: viene el cantante y nos po-
nemos a cantar, o el DJ y bailamos con los
clientes; en Nochevieja acabamos hacien-
do la conga con la gente por todo el res-
taurante. Trabajar, pero también disfrutar.

A quien haya venido y no haya tenido una
buena experiencia, que nos dé una segun-
da oportunidad y vuelva, que no le vamos a
defraudar: es un sitio que merece la pena,
las vistas sorprenden siempre, no pare-
ce que estés en la ciudad. Vais a pasar un
buen rato, a disfrutar y a comer bien.




Cafeteria - Centro
CAFETERIA LAS VEGAS

Cafeteria a pie de calle en pleno Paseo
de la Independencia: cafés, bolleria y
churros, con detalles actuales como el
café para llevar y una barra de jamon
con D.O. Teruel.
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Polleria - Universidad

POLLO KANALLA

Nueva incorporacién en la calle San Juan
de la Cruz especializada en pollo frito y de
elaboracion propia. Una propuesta informal
1 que hace del pollo, en sus distintas
preparaciones, el protagonista absoluto de

la carta.
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Bar de tapas - Casco Histdrico

AZARINA FUSION

Propuesta de cocina de fusion en la calle
Ramaon Pignatelli, en pleno Casco Histoérico.
Su carta lleva el formato de tapa y racion a
otros terrenos, con influencias de distintas
cocinas en platos desenfadados pensados
para picar y compartir.

| R "TTY

Bar / Tapas - Las Fuentes

LA LONGANIZA

Nuevo establecimiento en el Paseo de
Longares, en el barrio de Las Fuentes,
especializado en longaniza. Un local que
convierte uno de los productos méas nuestros
en su sefia de identidad.



Chocolate como
bebida de autor

Ligado a churros y meriendas de invierno, el chocolate a la taza tiene
mucho mds que ofrecer. Cacao, textura y acompanamientos le dan
cardcter propio en la carta.

Al pedir un café, es habitual precisar cémo

se quiere: solo, cortado, largo, con leche.
Con el chocolate, la conversacidén suele

ser mds corta. Se da por hecho que llegara

caliente, dulce y espeso. Sin embargo,
entre una tazay otra puede haber tanta
distancia como entre dos cafés.

Esa diferencia merece
atencion. El chocolate
ocupa un lugar familiar
en la hosteleria, aunque
a menudo se reserva
para determinados
meses o se ofrece como
acompafiamiento de
los churros. Mirarlo
como una bebida con
criterio propio permite
plantearse qué sabor se
busca, qué consistencia
resulta agradable y con
qué apetece tomarlo.

EL SABOR
ANTES QUE
EL ESPESOR

La densidad es lo primero
que se percibe al mover
la cucharilla, pero no

o deberfa decidir por si sola
Sy la calidad. Una textura
o demasiado pesada puede

cansar a los pocos sorbos;
una mezcla demasiado
ligera decepciona a quien
espera cierta cremosidad.
Interesa encontrar

un punto que permita
beber y mojar sin que el
chocolate pierda fluidez.

El porcentaje de cacao orienta,

aunque no cuenta toda la historia.
También importan la composicion

del producto, la proporcién de liquido
y la elaboracién. Conviene probar el
resultado antes de anadir azicar por
costumbre. Si se incorporan canela,
vainilla o una nota de naranja, el cacao
deberia seguir reconociéndose.



CON QUE TOMARLO

Los churros tienen ganado su sitio:
el contraste entre la masa crujiente
y el chocolate explica buena parte
del atractivo del conjunto. También
encajan un bizcocho poco dulce,
una pieza de bollerfa sencilla o

pan tostado. El acompafiamiento
puede elegirse segun la intensidad
de la bebida, evitando que

todo resulte igual de dulce.

La racion merece el mismo
cuidado. Un chocolate intenso
puede disfrutarse mejor en una
taza pequefa; una preparacion
mds suave admite otro formato.

NA T/‘A CON
ACENTO LOCAL Para un establecimiento, trabajar una

: receta propia y mantenerla regular
En Zaragoza, el chocolate forma parte  puede darle una especialidad por la que
de la tradicion de cafeterias, pastelerias merezca la pena volver. También permite

y churrerias. Las mafnanas de Pilares recomendar con fundamento: explicar si
ofrecen una ocasidn reconocible para  es mds intenso o suave, cémo se prepara
pedirlo, pero su sitio se extiende a y qué le va bien al lado. El cliente deberia
los desayunos de fin de semanay a poder elegir su chocolate con la misma

las meriendas de los meses frescos. naturalidad con la que elige su café.
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Formacion

Jy ..
CONTRATO DE, % |

FORMACION “Eﬁ%
EN ALTERNANCIA | el

LA SOLUCION A TUS menores de 30 afios |
PROBLEMAS LABORALES CO N SE FORMAN
: TRABAJANDO

FORMA HOY AL TALENTO - ‘ EN TU EMPRESA
QUE TU NEGOCIO NECESITA : . —

©

VENTAJAS PARA TU EMPRESA

O

B\

AHORRO EN FORMACION TUTORIA AYUDAS POR
COSTES LABORALES 100% BONIFICADA BONIFICADA CONVERSION
Seguridad Social La formacion que eg()é/ mes A INDEFINIDO
e ; i : sas con =
bonificada: re(;brc; sl,;l (;;;tiz:aézc;or 50 méps trabajadores 1.500€/ano (hombres)
-1 1 9€ al 100% 80€/mes 1.800€/afo (mujeres)
sobre la cuota fija empresas con durante 3 afios
mensual menos de 5

trabajadores

AHORRA HASTA
COMPARATIVA DE COSTES ANUALES 4.465€

Contratando a un/a ayudante de camarero o cocinero (26h) AL ANO

PUESTO CONTRATO CONTRATO EN AHORRO

: NORMAL ALTERNANCIA
CONTRATADO: . 26h) ANUAL

@ JORNADA LABORAL ANUAL 1.154 1.154 Horas de trabajo (65%) oy
CONV. COLECTIVO (ZARAGOZA) Horas / Afio 622 Horas de F+0fmal:\én (35%)
e SALARIO BRUTO ANUAL 13.056,84 € L AT 150,60 €
COSTE DE SEGURIDAD
© one 419784 € 842,76 € 3.355,08 €
COSTE TOTAL ANUAL 17.254,68 € 13.749,00 € 3.505,68 €
. Empresas menores de 5 trabajadores (80€/Mes}: -960,00€
OTRAS AYUDAS (Tutorias) 0 € Empresas mayores de 5 trabajadores [EGE,-'M‘:s} -720,00€ 720 E 5 960 €
Menores de 5 trabajadores:
CON AYUDAS % 5 Mayores de 5 trabajadores: 4.465,68 €
13.029,00 € A
Menores de 5 trabajadores: 11,08 € 3,66 €
@ COSTE HORAIRARRINGOR 14,95 € Mayores de 5 trabajadores: 11,29 € 3,86 €

@ Para ampliar informacién y/o solicitarnos candidatos
(EN EXCLUSIVA) para contrato de alternancia con HORECA:

9 Envia WhatsApp al 622336023 (Carolina)
maiil: comercial@horecazaragoza.com

www.horecazaragoza.com



ASOCIACIONES
ROVINCIALES

ZARAGOZA CIERRA AGOSTO CON
UN 69 % DE OCUPACION Y SUPERA
TODAS LAS PREVISIONES

El verano deja buen sabor para la
hosteleria zaragozana. Zaragoza capital
cerr6 agosto con un 69 % de ocupacion
hotelera, 3,7 puntos por encima del
mismo mes de 2025 y muy por delante
de la prevision inicial, que apuntaba
a un 62,8 %, segin la encuesta que
Horeca Hoteles Zaragoza realiza
entre sus establecimientos asociados.

En el conjunto de la provincia, la
ocupacidn se situé en el 70,5 %, frente
al 79,75 % del ano anterior. La estancia
media fue de dos dias en la capital y
de dia y medio en la provincia, con un
visitante mayoritariamente nacional.

La excepcion del mes llegé con el eclipse
total de Sol del 12 de agosto, que
disparé la demanda y atrajo un perfil
marcadamente mds internacional: entre
los viajeros vinculados al fenémeno,
el 57 % procedia del extranjero.
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Desde Horeca Hoteles Zaragoza
subrayan el papel de los grandes
acontecimientos como motor para atraer
viajeros y defienden una programacion
capaz de sostener la actividad durante
todo el ano, mds alld de las fechas
seflaladas. La asociacidn reconoce,
ademas, el esfuerzo de los profesionales
del sector para mantener la calidad del
servicio en un verano especialmente
exigente por las altas temperaturas.

El reto, como cada temporada, no esta
solo en llenar unos dias sefnalados, sino
en convertir esa afluencia puntual en un
pulso constante que llegue a hoteles,
restaurantes y al conjunto del territorio.




ASOCIACIONES PROVINCIALES

LARAGOZA

CATAS CON GARNACHA CELEBRA SU CUARTA CITA
EN EL HOTEL VINCCI ZARAGOZA ZENTRO

El Hotel Vincci Zaragoza Zentro
acogio en septiembre la cuarta cita de la
segunda edicién de Catas con Garnacha,
el ciclo divulgativo que impulsa
Horeca Hoteles Zaragoza junto a su
patrocinador, Grandes Vinos y Viiiedos.

La iniciativa acerca la garnacha
aragonesa al publico a través de
encuentros en distintos establecimientos
hoteleros de la ciudad. Cada sesi6n
invita a conocer mejor esta variedad
y la cultura vitivinicola del territorio,
con los hoteles convertidos en

espacios de encuentro en torno al vino.

El recorrido continuard en octubre en el
Hotel Ibis Styles Zaragoza Centro y en
noviembre en el Hotel Palafox, dos citas
que cuentan ya con el aforo completo y
que dan continuidad al paso del ciclo por
los hoteles zaragozanos durante 2026.

Esta segunda edicidn mantiene,
ademds, su compromiso solidario: la
recaudaciéon de las catas se destinara
a los programas de insercion laboral
de la Fundacion Down Zaragoza.

Una férmula que une producto local,
hospitalidad y causa social, y que
confirma a los hoteles de la ciudad como
algo mds que un lugar donde alojarse.

Asistentes a la cuarta cata
del ciclo Catas con Gar-
nacha en el Hotel Vincci
Zaragoza Zentro.
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LARAGOZA

ASOCIACIONES PROVINCIALES

HORECA ZARAGOZA TRAMITA LAS TERRAZAS Y

VELADORES DE 2027 CON UN 40 % DE BONIFICACION

Los establecimientos hosteleros de
Zaragoza pueden presentar hasta el 23
de octubre sus solicitudes de terrazas y
veladores para 2027 a través de Horeca
Zaragoza.

La tramitacion se enmarca en el
convenio de colaboracidén suscrito con
el Ayuntamiento para el periodo 2026-
2029, que permite a los establecimientos
adheridos beneficiarse de una
bonificacion del 40 % sobre la tarifa de
la tasa municipal.

Las solicitudes se realizan a través
de  veladoreszaragoza.com, donde
debe aportarse la documentacién
necesaria: modelo de representacidn,
solicitud cumplimentada, licencia de
funcionamiento —o su solicitud— y
plano acotado de la terraza con el
correspondiente certificado técnico.
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Cuando
también

proceda, se  requerirdn
las autorizaciones de los
locales colindantes o para el wuso
de suelo privado de wuso publico.
Horeca Zaragoza acompafara a sus
asociados durante todo el proceso,
con asesoramiento para preparar la
documentacidn y tramitar las solicitudes
ante el Ayuntamiento.

Un trdmite que, afio tras afo, ayuda a
los locales a sacar el mdximo partido a la
terraza, uno de los grandes activos de la
hosteleria de la ciudad.
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ASOCIACIONES PROVINCIALES

LARAGOZA

HOSPITALIDAD 2026 ABRE LAS PUERTAS AL
FUTURO DEL SECTOR HOTELERO

Horeca Hoteles Zaragoza impulsa una
nueva edicion de Hospitalidad, que del
28 de septiembre al 2 de octubre acerca
el funcionamiento de los alojamientos
a escolares de Primaria y estudiantes de
Formacion Profesional.

Hotel
Hotel ILUNION Romareda, el Hotel

Participan el Oriente, el

Reina Petronila, el Hotel Ciudad
de Ejea y Don Jaime 54. A través de

recorridos y actividades practicas,
los alumnos descubren las tareas
de recepcidén, habitaciones o cocina
y la importancia del trabajo en

equipo en la atencién al huésped.

El programa reune a escolares del
Colegio Sagrada Familia de Zaragoza y
del Colegio Hermanas Mercedarias de
Ejea, ademds de a estudiantes del Grado
de Alojamientos del IES Miralbueno.
Para estos ultimos, las visitas permiten
conocer de cerca las salidas profesionales
del sector y conectar su formacién con
la realidad de los establecimientos.

Como novedad, la Escuela de Turismo
de la Universidad de Zaragoza se suma
para presentar su oferta formativa y las
posibilidades de continuar los estudios
en este ambito. Una incorporacion que
refuerza el propdsito de Hospitalidad:
dar visibilidad al trabajo hotelero
y  despertar nuevas  vocaciones.

Una iniciativa que mira al relevo del
sector alli donde empieza: en las aulas,
mostrando a los mds jévenes que detrds
de cada estancia hay un oficio que se
puede aprender y del que vivir.

HARSHIL
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PERSOMAS - HOSTELERIA - FUTURO

'CURSO GRATUITO
DE COCINA

Formacion parcial del certificado profesional HOTR0408 - Nivel 2

22% Informacién para entidades sociales y de insercién laboral

To ol e i, @ © 00

La hosteleria es una profesién de futuro: Presencial Curso
las empresas necesitan personal formado. horas plazas enZaragoza  gratuito
Una oportunidad real para iniciar una carrera

profesional con opciones de insercion laboral. fm’!aaoﬂ pﬁcfm mewmm& 0}0#«#}1(&4{&5 reales.

Objetivo de la formacion ! Principales contenidos

RAauirE] i ® Seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria = 60 h
qutrfr as bases _p?ra p“?parar Y cons_ervar a |mentf>s, @ Ofertas gastronomicas sencillas, aprovisionamiento
organizar el aprovisionamiento y trabajar con seguridad y control de consumos - 70 h

e higiene, mejorando las oportunidades de insercién laboral. ® Preelaboracidn y conservacion de vegetales, setas, pescados,
mariscos, carnes, aves y caza-190h
® Formacion complementaria = 20h

m A quién va dirigida g Requisitos de acceso al nivel 2

Ademas de pertenecer a uno de los colectives anteriores,

Principalmente a personas desempleadas: al menos el 80 % aa racas it Acraditar UNA Ao batat viags

de quienes inicien la formacién deben estar desempleadas

s Y B S ESO o equivalente para el acceso, o Técnico Basico
e inscritas en un Servicio Publico de Empleo. d b

Certificado profesional de nivel 2, o de nivel 1
de Hosteleria y Turismo

Certificado de competencia incluido en esta oferta formativa

Ademds, las personas participantes deben encontrarse en situacion
o riesgo de exclusion social o laboral y pertenecer al menos a uno
de estos colectivos: Curso preparatorio autorizado o prueba de acceso a grado
medio superados

QO Q00 KO

1 Personas con discapacidad igual 7  Personas procedentes de centros

o superior al 33% de alojamiento alternativo autorizados Prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 o 45 afos

= ; < superada
2 Personas con arraigo para la formacion 8  Menores extranjeros no acompanados . .
Competencias clave de nivel 2 en lengua castellana

3 Perceptoras del IMV, prestacion aragonesa 9 Personas de minorias étnicas y matemdticas

complementaria o subsidios por desempleo, en situacion o riesgo de exclusion social 5 i o 7 z

y miembros de su unidad de convivencia o Sino Wa:r_e_d'ta ninguna via, consulta la pos!ble

10 Personas refugiadas, solicitantes comprobacion o prueba de acceso que determine el INAEM.
o beneficiarias de proteccion internacional

4  Personas que no pueden acceder benef de prot i l,

a esas prestaciones o las han agotado apatridas o con proteccion temporal

Documentacion basica del candidato

5 Jévenes procedentes de tutela, determinadas

2 s T Victimas de violencia de género icacid
personas internas en centros penitenciarios, ! : 8 a DNI{"."E 2 ‘denhf!c.acmn
en livertad condicional o exreclusas & |lustificante de la via de acceso
12 gersonas procedentes de servicios @ Demanda de empleo, si esta desempleado/a
Personas e -es0 de rehabil r e prevencion e insercion social e .
6 ers0nas en proceso de rehabilitacion o & Documento acreditativo del colectivo

reinsercion por drogodependencia u otras adicciones
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ASOCIACIONES PROVINCIALES

HUESCA

LA HOSTELERIA OSCENSE ACERCA LA INTELIGENCIA
ARTIFICIAL A HOTELES Y ALOJAMIENTOS

La Asociacién Provincial de Empresarios
de Hosteleria y Turismo de Huesca
celebrd el 29 de septiembre, en el Hotel
Pedro I de Aragdn, una jornada sobre
inteligencia artificial aplicada a hoteles
y alojamientos. El encuentro formd
parte del programa «Huesca, la Magia
de la Hospitalidad» y se dised a partir
de las necesidades trasladadas por los
propios profesionales de la provincia.

La sesién abordé las posibilidades
de la IA para mejorar la gestién, la
comercializacidon y la atencidn al cliente.
Alvaro Carrillo de Albornoz, director
general del Instituto Tecnoldgico
Hotelero (ITH), abrié la jornada con
una intervenciéon sobre los cambios
en la forma en que los viajeros buscan
informacidn, reciben recomendaciones y
deciden sus reservas.

La parte prdctica, a cargo de EVENING,
se centr6 en herramientas y casos
aplicables al trabajo diario de los
establecimientos: desde la optimizacion
de tareas y el ahorro de tiempo hasta
el apoyo a la toma de decisiones. El
programa incluy6 una comida de trabajo
para intercambiar experiencias y una
sesion de tarde dedicada a analizar las
necesidadesdelosasistentesylasposibles
soluciones para sus alojamientos.

Con esta iniciativa, la Asociacién acerca
la formacidn tecnoldgica a la realidad
del sector oscense, con un objetivo claro:
que la inteligencia artificial pase de
la teoria a la aplicacién practica en los
establecimientos de la provincia.
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HUESCA

PEDRO AGUILERA ACE
A HUESCA LA COCINA D
LA SIERRA DE CADIZ

El chef Pedro Aguilera, al frente de
Mes6én Sabor Andaluz, protagonizd
el 22 de septiembre una nueva sesién
de los talleres «Huesca, la Magia de
la Gastronomia», organizados por la
Asociacion Provincial de Empresarios
de Hosteleriay Turismo de Huesca en el
CPIFP San Lorenzo.

Bajo el titulo «<El Mesdén en la Sierra
de Cddiz», el encuentro acercd a los
profesionales oscenses wuna cocina
vinculada al territorio, al producto de
temporada y a la relacion directa con los
pequenos productores.

El restaurante, situado en Alcald del
Valle y fundado por sus padres, José
y Antonia, en 1996, cuenta con una
estrella Michelin y dos Soles Repsol.

La sesion abordé la seleccion y
el tratamiento del producto, el
protagonismo de la huerta y la evolucién
del recetario familiar andaluz.
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A través de la propuesta de Mesén
Sabor Andaluz, el taller planteé cémo
incorporar técnicas actuales sin perder
el sabor, la memoria y la identidad de la
cocina de origen.

La cita dio continuidad a un programa
formativo que se desarrolla desde 2003y
querecibiéen2024el PremioNacionalde
Hosteleria a la Mejor Labor Formativa.
A lo largo de su trayectoria, los talleres
han reunido a mds de 7.000 participantes
en mds de 160 clases magistrales,
acercando al sector distintas formas
de entender y trabajar la gastronomia.

Una cita que confirma a estos talleres
como una de las grandes escuelas vivas
de la hosteleria oscense, capaz de traer
a Huesca la mirada de cocineros de toda
Espana.
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TERUEL

PURA CEPA VERMU CONQUISTA AL JURADO Y AL
PUBLICO DEL CONCURSO DE TAPAS JAMON DE TERUEL

«Abrete sésamo», de Pura Cepa
Vermu, ha ganado el premio a

la Mejor Tapa Jamén de Teruel La propuesta se llevé también el
2026 en la 23.* edicién del con- reconocimiento a la Tapa Mds Popular,
curso provincial, organizado con 813 votos y una valoracién media
por Teruel Empresarios Turis- de 4,83 sobre 5, ademds del mayor
ticos y el Consejo Regulador nimero de «me gusta» en Instagram.
del Jamon de Teruel. Los Jar- El establecimiento recibié un premio
dines de San Pedro acogieron de 500 euros y la posibilidad de
la entrega de premios, con los representar a Teruel en el Campeonato
doce establecimientos finalis- Nacional de Tapas y Pinchos de
tas, autoridades, jurados y pa- Espana 2027.

trocinadores.




ASOCIACIONES PROVINCIALES

TERUEL

La final se celebré en la Escuela de
Hosteleria y Turismo de Teruel, ante
un jurado presidido por Maria José
Meda. Se valoraron el sabor, la crea-
tividad, el protagonismo del Jamdn de
Teruel y el uso de productos de proxi-
midad, junto a la vinculacién con la te-
matica de este afio: el 40.° aniversario
de la declaracion del mudéjar turolen-
se como Patrimonio Mundial.

«Abrete sésamo», de Pura Cepa Vermd, Mejor Tapa Jamén
de Teruel 2026 y premio del publico.

Las menciones especiales reconocieron a «Cri-
sol mudéjar», del Portal de Guadalaviar, por el
mejor maridaje con Vifas del Vero; a «Tesoro
mudéjar», del Taller de Cocina de Teruel, por el
maridaje con Cerveza Turia; y a «La punta del
Cimborrio», del GastroBar Micelios de Alcaiiz,
como la tapa con mas chispa Coca-Cola. El pre-
mio a la mejor tapa apta para celiacos recayo en
«Ajaraca», del Hotel Andorra Sierra de Arcos.

El certamen reunié cerca de 4.000 votos del publico
y cont6 con el patrocinio de Vifias del Vero, Cerveza
Turiay Coca-Cola, junto al apoyo del Ayuntamiento
de Teruel, Caja Rural, la Diputacién de Teruel y el
Gobierno de Aragdn. La proxima cita serdn las Jor-
nadas del Cerdo, previstas para octubre y dedicadas
a los establecimientos que incluyen Cerdo de Teruel
IGP en sus cartas.
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En plena plaza del Pilar, este hotel permite descubrir el casco
histérico a pie y contemplar la basilica desde algunas de sus
habitaciones. Una ubicacion intimamente ligada a la ciudad, que
en octubre cobra un protagonismo especial.




Alojarse en plena
plaza del Pilar

Hay lugares que el viajero reconoce
antes de llegar. La plaza del Pilar es
uno deellos, pero recorrerla durante una
visita y alojarse en ella son experiencias
distintas. Quedarse permite verla a
primerahora, cruzarla varias vecesal diay
regresar cuandolailuminacién nocturna
cambia el aspecto de sus edificios.

En el nimero 11 se encuentra el Hotel
Pilar Plaza. Su emplazamiento sitda
al huésped en uno de los espacios que
mejor explican Zaragoza: una plaza
donde conviven el patrimonio, los
pascos, las terrazas y los encuentros
cotidianos. La ciudad monumental
y la que utilizan sus
comparten aqui el mismo escenario.

vecinos

La ubicacién tiene ademds una ventaja
préctica: se puede salir a visitar el centro,
volver un momento a la habitacién
y retomar el recorrido sin organizar
grandes desplazamientos. El propio
hotel se incorpora al paseo, con la
libertad de decidir sobre la marcha
cudnto tiempo dedicar a cada parada.



Una habitacion
frente al Pilar

Las habitaciones con vistas a la basilica
son uno de los principales atractivos del
establecimiento. Desde ellas, la fachada del
Pilar adquiere una presencia poco habitual:
el monumento que muchos visitantes
contemplan desde la plaza forma parte de la
vista desde la propia habitacién.

Conviene distinguir estas habitaciones
del resto de opciones del hotel, ya que no
todas comparten la misma orientacién.
Para quien busca precisamente esa imagen
al despertar, la eleccién de habitacién es una
parte importante de la reserva.

Los interiores presentan una decoracién
contempordnea, con predominio del blanco
y lineas sencillas. En las estancias orientadas
al Pilar, esa sobriedad deja espacio a lo que
ocurre fuera: los detalles de la arquitectura,
los cambios de luz y el movimiento de la
plaza componen una escena que acompafia
los distintos momentos del dia.
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Desde el hotel, el recorrido puede continuar
hacia La Seo y La Lonja, acercarse al Ebro
o adentrarse en las calles del casco antiguo.
La proximidad entre estos espacios permite
combinar las visitas culturales con una pa-
rada en un comercio, un café o una comida
sin alejarse del alojamiento.

La calle Alfonso, el entorno del Mercado
Central y las calles de tapeo amplian las po-
sibilidades de una estancia que se disfruta
caminando. Mds que completar una lista de
monumentos, alojarse aqui permite volver
sobre los mismos lugares y descubrir cémo
cambian entre la mafana y la noche.

Con el hotel tan cerca, resulta ficil volver a
dejar las compras o descansar un rato antes
de salir a cenar. Es una ventaja para quienes
quieren recorrer el centro a pie y aprove-
char la estancia sin depender del coche.

Esa relacién con el entorno define la pro-
puesta del Pilar Plaza: recorrer el centro des-
de la puerta del hotel y, al regresar a una de
sus habitaciones con vistas, seguir teniendo
la basilica delante.

Un palco sobre las
fiestas

En octubre, las fiestas del Pilar llenan de
actividad el entorno del hotel. La plaza reu-
ne a vecinos y visitantes y acoge la Ofrenda
de Flores, una de las citas mds representa-
tivas de la celebracién. Alojarse frente a ella
permite vivir de cerca ese ambiente y con-
templar, desde las habitaciones orienta-
das al Pilar, cémo se transforma uno de los
escenarios mds reconocibles de Zaragoza.

La estancia contintia al otro lado de la ven-

tana: el Pilar, la luz y la vida de la plaza
también forman parte del viaje.
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LA INTELIGENCIA ARTIFICIAL PUEDE AYUDAR A HOTELES Y
RESTAURANTES ADETECTAR PROBLEMAS RECURRENTES,
RECONOCER SUS PUNTOS FUERTES Y COMPROBAR SI
LAS MEJORAS LLEGAN AL CLIENTE.

Una mesa que tarda en recibir la
cuenta. Un desayuno que varios
huéspedes describen como
poco variado. La amabilidad
de una recepcionista que
reaparece en comentarios de
semanas distintas. Las resenas
guardan detalles que merecen
una segunda lectura, aunque
en el dia a dia la atencién suela
centrarse en la puntuacién vy
en responder la ultima critica.

Leidas en conjunto, esas
opiniones revelan coincidencias
que pasan desapercibidas
por separado. La inteligencia
artificial puede facilitar ese
trabajo (ordenar comentarios
por temas, resumir lo mas
mencionado y sefalar qué
conviene revisar), siempre que
se parta de opiniones reales y
se contrasten las conclusiones
con los textos originales.

DE LOS COMENTARIOS
A LOS PATRONES

El primer paso es reunir las
resefias de un periodo concreto,
conservando fecha y texto, y retirar
nombres y datos personales
innecesarios antes de introducirlas
en la herramienta. Conviene
incluir tanto las favorables como
las criticas: quedarse solo con las
peoresofrece unavisidnincompleta.

A partir de ahi se puede pedir a
la IA que agrupe las menciones
por asuntos —atencién, tiempos

de espera, limpieza, descanso,
comida o relacion calidad-
precio—, que indique cuantos

comentarios tratan cada tema
y que muestre los fragmentos
gue respaldan cada clasificacion.

Asi, si varias resenas elogian la
cocina pero mencionan lentitud
al pagar, esa coincidencia permite
plantear una pregunta concreta al
equipo: ¢qué ocurre entre que el
cliente pide la cuenta y consigue
abonarla? El andlisis orienta la
revision; descubrir la causa exige
observar el servicio.
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TAMBIEN INTERESA SABER
QUE FUNCIONA

Las opiniones positivas senalan aquello que
conviene conservar. Silos huéspedes destacan las
recomendaciones de recepcién o los comensales
agradecen que se les explique la carta, el
establecimiento tiene una pista sobre qué valora
su clientela. Esa lectura sirve para reconocer el
trabajo del equipo, compartir buenas practicas
y evitar que una virtud apreciada se pierda al
cambiar la operativa.

COMPROBAR ANTES DE
DECIDIR

Una vez aplicada una mejora, comparar
periodos ayuda a ver si cambian los
comentarios. Para hacerlo con criterio
hay que tener en cuenta cuantas resenas
se han recibido y en qué contexto: una
semanafestivay un mesde bajaocupacién
no son equivalentes. Ademas, quien
escribe una resefia no representa a toda la
clientela, sino a quienes deciden hacerlo.

La IA  también puede  preparar
borradores de respuesta, siempre
revisados por alguien que conozca
lo sucedido. No deberia inventar
explicaciones, prometer compensaciones
ni dar por resuelta una incidencia.

El valor de este trabajo se aprecia cuando
una observacion llega al responsable
adecuado y se convierte en una accién
concreta. Responder una resefna atiende
a quien la escribid; revisar lo que senala
puede mejorar la préxima visita.
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¢ TU EMPRESA EXISTE
CUANDO TUS CLIENTES
DECIDEN?

DURANTE ANOS BASTO CON APARECER. HOY TU
CLIENTE TE ELIGE POR TU AUTORIDAD, NO POR TU
PRESENCIA.

9 DE CADA 10 CLIENTES TE INVESTIGAN ANTES DE HABLAR
CONTIGO. CUANDO LLEGAN A Tl, YA HAN DECIDIDO SI CONFIAR.
TU AUTORIDAD HABLA ANTES QUE TU.

CONVIERTETE EN LA EMPRESA
QUE RECOMIENDAN,
TAMBIEN LA IA.

DESCUBRE COMO TE VEN LOS QUE AUN NO TE CONOCEN '
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