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

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

Premios Horeca 2026 ha cerrado con gran
éxito una nueva edicidn, confirmando
una vez mds el peso de esta cita dentro
del calendario gastrondmico zaragozano.
Del 12 de febrero al 15 de marzo, mas de
40 restaurantes de Zaragoza y provincia
se han sumado a una convocatoria que
ha vuelto a reunir al sector y al piblico
en torno a los menuds degustacion, la
creatividad y el talento hostelero. La
organizacion subraya que esta edicion ha
superado las expectativas, consolidando
el certamen como una de las propuestas
culinarias mds esperadas del ano.

El broche llegard el préximo 23 de marzo
en el Auditorio de Zaragoza, donde se
dardn a conocer los ganadores en una
gala que contard con un invitado muy
especial: Ferran Adria. El chef visitard la
ciudad con motivo del Curso Intensivo
de Gestion en Restauracion, organizado
por CaixaBank y elBullifoundation con
la colaboracién de Horeca Zaragoza, y
previsto hasta el 25 de marzo en el Hotel
Hiberus.

La gala volverd a reunir a representantes
del sector y a invitados del dmbito
politico, econémico y social en una
noche concebida como una celebracion
de la gastronomia y del trabajo de sus
profesionales. Ademds, este afio el
acto tendrd un enfoque especialmente
simbdlico: con motivo de la designacion
de Zaragoza por la UNESCO como
Ciudad Creativa de la Gastronomia, el
sabor hecho arte serd el hilo conductor
de la velada.

Ese planteamiento se trasladara también
ala puesta en escena, con la participacidn
de la compafia aragonesa Teatro Che
y Moche, que aportard a la gala un
espectdculo  escénico-musical lleno
de energia, creatividad e imaginacion.
En esa noche final se entregardn
reconocimientos como Mejor menu de
40 euros, Mejor mentd de 60 euros o
Mejor restaurante de la provincia de
Zaragoza, ademds de elegirse la tapa
que representara a Horeca Restaurantes
Zaragoza en el Campeonato Oficial de
Hosteleria de Espafa de Tapasy Pinchos
en Madrid Fusion 2027.
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NOMBRES PROPIOS

GastroPasion vuelve

a llevar la cocina de
Cuaresma a las mesas
de Zaragoza

[ 2 4
‘ del 28 de marzo al 6 de abril de 2026

Jornadas gastronémicas de la Semana santa
el restaurantes de zaragoza
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Zaragoza volverd a mirar a su cocina mas
vinculada a la tradicién con una nueva
edicién de GastroPasion, las jornadas
gastronomicas impulsadas por Horeca
Restaurantes para poner en valor los
sabores propios de la Cuaresma y la
Semana Santa.

La cita celebrard este afio su XVI edicion
del sabado 28 de marzo al lunes 6 de abril
de 2026, coincidiendo con la Semana
Santa, y animard a los establecimientos
participantes a trabajar platos que
conecten con este recetario estacional
a través de ingredientes y elaboraciones
tradicionales.

Los restaurantes podrdn sumarse con una
receta de bacalao, una torrija, un potaje
de vigilia o un Menu GastroPasion,
pudiendo participar con wuna sola
propuesta o con varias. En el caso del
mend, deberd incluir al menos primer
plato, segundo y postre, con inspiracién
en la cocina de Cuaresma y presencia



destacada del origen aragonés de los
alimentos. Ademds, la organizacion
solicita incorporar al menos un producto
de calidad diferenciada de Aragén.

La propuesta se apoya también en
marcas colaboradoras vinculadas al
evento. Entre las condiciones del menu
figura la inclusién de bebida de los
patrocinadores —Ambar, Coca-Cola o
vino de la D.O. Campo de Borja— dentro
del precio final.

NOMBRES PROPIOS
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Silleria Aragonesa se suma al Club HORECA tras la firma del

acuerdo con Horeca Restaurantes Zaragoza.

Silleria Aragonesa se ha incorporado
como nuevo patrocinador del Club
HORECA, reforzando la presencia de la
industria local en el dambito hostelero de
Zaragoza y su entorno. Con una amplia
trayectoria en el sector del mobiliario

silleria Aragonesa profesional, la empresa aporta una
se incorpora al propuesta basada en la funcionalidad, la

Club HORECA como durabilidad y el disefo.
huevo patrocinador
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Especializada en mobiliario para
hosteleria, colectividades y espacios
educativos, la compainia desarrolla
desde Zaragoza y su fdbrica en El Burgo
de Ebro todo el proceso de diseiio,
produccién e instalacién. Su linea para
el canal HORECA incluye sillas, mesas 'y
taburetes pensados para unuso intensivo,
con especial atencidn a la ergonomia, la
resistencia y la versatilidad estética.

Ademds del suministro de mobiliario,
Silleria Aragonesa ofrece asesoramiento
técnico, reacondicionamiento de piezas
y estudios de optimizacién del espacio, lo
que permite mejorar el aprovechamiento
del local y contribuir a la rentabilidad
del negocio. Con esta incorporacidn,
el Club HORECA sigue ampliando su
red de colaboradores estratégicos con
empresas de proximidad y compromiso
con el tejido empresarial aragonés.

NOMBRES PROPIOS
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José Miguel Martinez Urtasun, premio Antonio
Beltran de Cultura Gastronomica 2026

LaAcademiaAragonesade Gastronomia
ha distinguido al periodista y editor
José Miguel Martinez Urtasun con el
premio Antonio Beltran Martinez
de Cultura Gastronémica 2026, un
reconocimiento que alcanza este afio
su tercera edicion y que pone el foco
en quienes entienden la gastronomia
como una expresion de cultura, historia
y territorio.

La institucién destaca en Urtasun
una trayectoria de décadas dedicada
a contar Aragén desde la mesa,
pero también desde el origen de sus
productos, su paisaje y su memoria.
El jurado subraya su capacidad para
convertir el periodismo gastronémico
en una herramienta de andlisis cultural
e histdrico, asi como su papel como
uno de los grandes divulgadores
del patrimonio agroalimentario y
gastronomico aragonés.

Impulsor de proyectos editoriales de
referencia como GastroAragén, ha
coordinado y editado publicaciones
como Saborea Aragon y Embutidos y
curados del Valle del Ebro, ademas de
firmar obras dedicadas a productos tan
nuestros como la borraja. Su trabajo ha
ido mas alld de la critica gastrondmica
para adentrarse en el sector primario,
la historia de los alimentos y la defensa
del mundo rural.

Con este galardén, la Academia
reconoce una mirada que ha ayudado a
situar la gastronomia aragonesa en un
lugar que trasciende lo culinario para

convertirse también en patrimonio Momento de la entrega del premio Antonio Beltrin de Cultura
cultural COmpartidO. Gastron6mica 2026 a José Miguel Martinez Urtasun.
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Horeca Restaurantes y Makro
firman un acuerdo para apoyar al
sector hostelero

Horeca Restaurantes Zaragoza y provincia y
Makro han firmado un acuerdo de colaboracion
con el objetivo de ofrecer nuevas ventajas a
los establecimientos asociados y reforzar la
competitividad del sector hostelero en Zaragozay su
provincia.

El convenio fue suscrito por el presidente de
Horeca Zaragoza, Fernando Martin, y el director

de Makro Zaragoza, Damian Alemany, y permitira
a los asociados acceder a diferentes servicios y
condiciones preferentes pensadas para facilitar la

gestién diaria de sus negocios.




Entre las ventajas incluidas en
este acuerdo figuran la atencién
personalizada a través de un gestor
asignado, precios individualizados
en productos seleccionados, apoyo
financiero preferente, acceso al
Gestor Digital de Makro y distintas
acciones de formacion especializada.
También se incorpora el servicio
TAC, que permite realizar la compra
en el centro con envio gratuito a
partir de un pedido minimo y previa
reserva.

Conestaalianza, Horeca Restaurantes
continuaampliandolared deservicios
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HORECA
restaurantes
ragoza

NOMBRES PROPIOS

y colaboraciones a disposicién de
sus asociados, mientras que Makro
refuerza su vinculacién con la
hosteleria como socio especializado
y proveedor de soluciones adaptadas
a las necesidades del sector.

El acuerdo pone el foco en aspectos
cada vez mds importantes para
bares y restaurantes, como la
optimizacidn de recursos, la mejora
de la rentabilidad y la incorporacién
de herramientas que ayuden a
profesionalizar y agilizar la gestién
de los establecimientos.

Fernando Martin y Damiin Alemany, durante la firma del acuerdo entre 15
Horeca Restaurantes Zaragoza y Makro.
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On fortificado:
dos dias entre piedra,
paisaje y paradas.

Aragén es tierra de historias y batallas, de ahi su rica arquitectura defensiva.
Y muchas de esas construcciones que en su dia se.alzaron imponentes, hoy
todavia se pueden visitar en una ruta de dos dias por algunas de las mas
destacadas de la Comunidad. Un itinerario que ademas de enlazar diferentes
fortificaciones como castillos, murallas o nicleos histdricos, suma el valor
de las paradas para comer y hacer noche.
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LATIDOS DEL TERRITORIO

El punto de partida es Zaragoza,
con la Aljaferia como primera
gran referencia. La visita a
primera hora permite entrar
en el viaje con el contexto bien
colocado: palacio, fortaleza,
mezcla de culturas y simbolo
urbano. Y alli mismo, el barrio
de La Almozara nos ofrece
lugares para un desayuno
tranquilo antes de continuar
con el viaje.

La ruta toma direccién norte y
entra en las Cinco Villas, donde
la piedra cambia de tono y
empieza a contar otra historia.

En Sddaba, el castillo, de lineas
limpias y planta poderosa,
ofrece una lectura clara de sus
torres que permite entender
muy rdpido que aqui la funcién
era vigilar y controlar.




LATIDOS DEL

Muy cerca, Uncastillo cambia el
registro: la subida hacia la pefa
Ayllén hace que el lugar no solo se
contemple, sino que se sienta. Desde
arriba, la relacidn entre la villay la
fortaleza se vuelve evidente, como si

el relieve explicara por si solo la légica
defensiva. Y la experiencia mejora
cuando se completa con una pausa

en el casco urbano, con una comida
reposada que permita absorber lo visto
antes de seguir ruta.

Ese es uno de los grandes aciertos

de esta ruta: el patrimonio no se
consume de forma aislada, sino que
activa movimiento, genera paradas

y da sentido a una hosteleria de
proximidad que forma parte del viaje.
En estas comarcas, sentarse a la mesa
es una forma mads de descubrir el lugar.

La jornada avanza hacia Illueca, donde
el viaje cambia de tono. Alzdndose
sobre el pueblo, el Castillo-Palacio del
Papa Luna introduce una dimension
menos militar y mds residencial,
politica y simbdlica. Frente a la
severidad de otras fortalezas, aqui
emergen galerias, estancias y una idea
distinta del poder. El castillo ya no
solo protege: también representa. Y,
precisamente por eso, [llueca funciona
muy bien como final de la primera
jornada. Invita a bajar el ritmo para
disfrutar de una cena en la zonay
hacer noche cerca, haciendo que la
experiencia gane profundidad. Dormir
en el territorio, aunque solo sea una
noche, transforma una excursién en
una verdadera escapada.

18
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LATIDOS DEL TERRITORIO

La manana siguiente conduce a
Mesones de Isuela, donde el gran
castillo impone por tamaiio, trazado
y la limpieza con la que todavia se
deja ver. Recorrer su perimetroy

su interior permite medir la escala
de una arquitectura pensada para
durar. Después, el viaje gira hacia
Daroca, donde no se visita solo una
fortaleza, sino un sistema: murallas,
puertas, desniveles y alcazaba forman
un conjunto que explica cémo la
defensa podia convertirse en ciudad.
Pasear sus calles, alargar la visita con
una comida o cerrar el viaje con una
dltima pausa antes de volver ayuda

a entender que el territorio no se
recorre solo con la mirada.

También se conoce a través de sus

mesas, de sus alojamientos y de esa
red de hospitalidad que convierte
una ruta cultural en una experiencia
gratificante.

Ese es, en el fondo, el hilo que une
todo el viaje: la Aljaferia como inicio
urbano; Sadaba y Uncastillo como
fortalezas de frontera; Illueca como
pausa palaciega; Mesones como
afirmacién de escalay Daroca como
gran cierre en forma de ciudad
amurallada. Un Aragdn fortificado
que no solo se visita, sino que se vive
entre carreteras tranquilas, paradas
oportunas y hospitalidad local.
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Las VUT fensan

el modelo

turistico

y urbano de

Zaragoza

Las Viviendas de Uso Turistico han
pasado de ser una modalidad alojativa
en crecimiento a convertirse en uno de
los asuntos que mas debate generan
en las ciudades. En Zaragoza, Horeca
Hoteles reclama una normativa municipal
especifica que permita ordenar esta
actividad concriterios claros, dar seguridad
juridica al sector vy evitar que la expansion
de la oferta irregular siga avanzando en
zonas especialmente sensibles.

|
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El termdmetro
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La organizacién empresarial sostiene que
la capital aragonesa necesita ya un marco
estable, proporcionado vy técnicamente
solido para gestionar este fendmeno. Su
posicion no plantea prohibir la actividad,
sino delimitarla con reglas concretas que
permitan compatibilizar el uso turistico
con la convivencia vecinal, el acceso a la
vivienda y una competencia equilibrada
entre operadores.

Zaragoza:
mas ofertaq,
mas presion
Seglin estimaciones del propio sector,
Zaragoza supera las 800 Viviendas de Uso
Turistico registradas, con alrededor de
3.000 plazas. A esa oferta legal se sumaria
una bolsa de entre 200 y 290 viviendas
ilegales, lo que representa mas de un 30%
adicional y se concentra sobre todo en el
Casco Histérico, el entorno de El Tubo v la
zona Centro. Lafacturacion anual potencial
vinculada a esta actividad irregular podria
alcanzar los 4 millones de euros solo en la
capital.
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Para Horeca Hoteles, el problema no se
limita al volumen. La asociaciéon advierte
de que la ausencia de una ordenanza
municipal especifica, unida a la falta de
medios eficaces de inspeccion y sancion,
favorece la economia sumergida y dificulta
una aplicacion homogénea del marco
autonémico. A su juicio, sin criterios
municipales explicitos para el informe
urbanistico  preceptivo 'y vinculante,
el sistema pierde eficacia y genera
desigualdad.

Un debate que
va mas alla del
alojamiento
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La discusion sobre las VUT ya no afecta
solo al sector turistico. También alcanza al
equilibrio residencial de algunos barrios,
al comercio de proximidad y al modelo de
ciudad que Zaragoza quiere consolidar.
De ahi que el debate no deba centrarse
Unicamente en cuantas viviendas hay, sino
en dénde se implantan, como se controlan
y bajo qué condiciones operan.

Desde el sector hotelero se insiste en
que regular no es frenar el turismo, sino
ordenar su crecimiento. La cuestion de
fondo, sostienen, es si Zaragoza quiere
anticiparse con una normativa propia o
seguir reaccionando cuando la presion
sea todavia mayor en las zonas més

tensionadas.

VIVIENDA
UsoO
TURISTICO
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SENTINEL: 25 ANOS DE
GUARDIA Y UNA SAGA
QUE ASEGURA EL FUTURO

JOSE MIGUEL LACOSTA

KEVIN LACOSTA

TONI S. LACOSTA
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Hay esquinas en Zaragoza que guardan la
memoria de un barrio y han visto crecer a
generaciones. El restaurante Sentinel estd en
una de ellas. Lo que comenz como la Cafeteria
Lacosta se transformé en el Sentinel, una
evolucién que lo ha llevado de ser la bocateria
de moda a convertirse en un restaurante de
referencia para celebraciones.

Hoy, conmemoran su 25° aniversario bajo
este nombre. La casa vive ademds un momento
significativo: el del relevo generacional. José
Miguel observa con orgullo cémo su hijo Kevin
y su sobrino Toni contindan su camino.

Nos sentamos con los Lacosta para entender
como se construye un legado que, lejos de
agotarse, parece mds vivo que nunca.



Hace mds de tres décadas llegaste
esquina del Actur cuando no habia ca:
¢Fue una apuesta visionaria o simpleme
la intuicién de que este era el lugar indica

José Miguel: Yo vine aqui el 4 de marzo

92, por un amigo que me d1]o Tengo el garlto
perfecto para ti, este es tu sitio”. Cuando vine
a verlo, almorzamos al lado y vi que tenia una
proyeccién brutal. Era como ver hoy Parque
Venecia o Arcosur; solo estaba el colegio y vi
claro que habia unas posibilidades inmensas
con la gente joven del barrio.

Zaragoza ha cambiado mucho, pero vuestra
esquina parece mantenerse al margen del
paso del tiempo. Al no ser una zona de
paso, ;como es el cliente que llega hasta el
Sentinel?

José Miguel: Como no somos zona de paso,
aqui hay que venir de propio. El cliente que ya
tiene afos de venir cuenta con nosotros para lo
que necesite. Lo que nos sorprende de la gente
de fuera es que no se esperan la dimensién del
negocio cuando llegan.

Kevin: Mi obsesion siempre ha sido que

se encuentren como en su casa; es igual de

importante un chaval de 15 afios que viene \
a ver el futbol con una Coca-Cola g
matrimonio de 70 afios que viene a
traje.

Kevin, tu has vivido la transformacion
dentro. ;Cudndo entendisteis que el Senti
podia ser mucho mds que una bocateria de

barrio? \

K: La propia demanda del cliente nos fi
e
guiando. Hace unos afios vimos claro qu
enfoque debfa ir hacia la carta, los menus y
las celebraciones. La gente valoraba mucho el
servicioyel trato, y poco a poco evolucionamos
hacia el restaurante que somos hoy. Uno de

nuestros fuertes son los menus de mediodia, el eXItO es SegL"r

sin perder la esencia de bocateria y pizzeria I

por la noche. Presentes enia
retina de la gente”
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Kevin, empezaste aqui con solo 16 afios. ;Cémo
fueron aquellos primeros dias trabajando en el
restaurante?

Empecé recogiendo mesas y llevando bandejas.
Durante bastante tiempo ni siquiera tomaba
comandas ni hablaba con los clientes. Era
aprender desde abajo, viendo cémo funcionaba
todo y ganando seguridad poco a poco..

José Miguel, ;qué sientes al ver que el relevo
familiar estd asegurado?

Ver madurar a mi hijo y a mi sobrino ha sido
brutal y me llena de orgullo su profesionalidad.
Yo siempre me tuve que “lavar la cara” con una
sola mano, pero verlos a ellos implicados y que se
tienen el uno al otro es lo que me hace seguir.

Muchos restaurantes no duran ni dos afos,
vosotros con Sentinel llevais veinticinco. ¢Cual
es el secreto?

K: Mi padre es un crack en lo suyo y yo he
intentado aprender lo mejor posible, pero sobre
todo es pasidn, carifo y la constancia.

¢Como es trabajar con “el jefe” cuando ademas
es tu padre?

Tenemos una relacién muy estrecha y siempre
he respetado su autoridad por su experiencia. A
veces tenemos nuestros mas y menos, pero somos
tan autoexigentes que esa cafia que nos metemos
acaba siendo positiva para el negocio.




Toda cocina tiene un plato raiz. José Miguel,
ti traes unas manitas de lechén rellenas de
marisco desde los afios 80. ;Cémo es verlas
evolucionar hoy?

Esa receta me acompaiia desde el ano 82 y la
hemos evolucionado desde deshuesarlas a mano
hasta el formato actual en “rulo”, parecido a una
hamburguesa, gratinada y presentada en sartén
metdlica. Es un plato que, junto al bocadillo
“Glien Mueso” de Ternasco a baja temperatura,
define lo que somos.

Hay platos que ya forman parte del ADN del
Sentinel. ;Qué tienen vuestras patatas para que
todo el mundo las identifique con la casa?

J.M: Son patatas asadas a rodajas con alioli
y picante. El secreto es que siempre estén
“cojonudas”, como me decia ayer una clienta que
lleva veintitantos afos viniendo.

José Miguel, ;qué piensas hoy cuando apagas la
luz de la sala y ves a Kevin y Toni preparando el
servicio del dia siguiente?

Siento la satisfaccién de que todo el mundo se ha
ido contento y el orgullo de su profesionalidad.
Aunque a veces, cuando acabamos a la una de la
mailana reventados, les digo de broma: “Por qué
no me habré dedicado a la jardineria?”. Estar
tantas horas abiertos al dia es duro, pero verlos a
ellos implicados me da la vida.

Kevin, la hosteleria exige renunciar a mucho. Si
pudieras recuperar una sola comida de domingo
perdida, ;con quién te sentarias hoy?

Me sentaria con mis abuelos. Eran los unicos que
conseguian sacarme del bar para ir a comer con la
familia cuando empecé con 16 afos.

¢Cuadl es el suefio para los préoximos afios?

K: Seguir presentes en la retina de la gente para
sus momentos importantes. Para nosotros el éxito
es que, cuando alguien tenga algo que celebrar,
piense en venir a nuestra casa.
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NuUevos SoCios

Restaurante - Zona Universidad

17PUNTOI10

Cocina contemporanea y creativa
que reinventa el recetario
mediterraneo con técnica, producto
de temporada y una puesta en
escena elegante y sorprendente.

Taberna - Zona Centro

SAL GORDA

Cocina espariola contemporanea
donde la carne de alta calidad es la
gran protagonista, en un ambiente
moderno y acogedor.

Restaurante - Zona Centro

SAL FINA

De reciente apertura, pone el foco
en el producto del mar (pescados
y mariscos de alta calidad) con una
cocina cuidada, brasas y una carta
acompafiada de vinos selectos.

Restaurante / Asador - Zona Centro

MESON
LOS CANTAROS

Con 35 arios de trayectoria, destaca
por su cocina tradicional aragonesa
y sus especialidades a la brasa, en un
ambiente acogedor y familiar.
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Mucho mas /~AJ que una

alad

Durante afios pedir una cerveza fue un
gesto sencillo: una cafa, bien fria, y a
seguir. Pero algo estd cambiando en
Aragon. En bares, restaurantes y espacios
especializados empieza a abrirse paso
una forma distinta de mirar esta bebida:
con mas curiosidad, mds criterio y mas
atencidén a todo lo que hay detrds de cada
vaso.

La cerveza sigue siendo cercania, barra
y costumbre. Sigue acompanando el
aperitivo, la sobremesa improvisada y
ese momento de encuentro que forma
parte del ADN de la hosteleria. Pero
hoy, ademds, empieza a contarse de otra
manera. Porque hablar de cervezayano es
hablar de una sola cosa.

Rubias, tostadas, suaves, intensas, artesanas
o de autor: la cerveza ha dejado de ser una
eleccion automdtica para convertirse en una
bebida con matices, relato y cada vez mds
peso en la experiencia hostelera.




Artesanas
que despiertan
el interés

Estilos que amplian
la conversacion

Igual que ha ocurrido con el café o el
vino, la cerveza empieza a ocupar un
lugar mds interesante en la conversacién
hostelera. Ya no se trata solo de servirla
bien, que sigue siendo fundamental, sino
de entender qué propone cada estiloy en
qué momento funciona mejor. Una lager
puede pedir terraza y mediodia; una
tostada, mds pausa; una IPA, curiosidad;
una artesana, ganas de probar algo
distinto.

Una carta que también

habla del local

Paralahosteleria, esta evolucién abre una
oportunidad clara. Igual que una buena
seleccion de vinos o un café cuidado
dicen mucho de un establecimiento,
una propuesta cervecera bien pensada
también construye identidad. A veces
no hace falta una carta enorme: basta
con una pequefia seleccion coherente,
bien servida y mejor explicada para que
el cliente perciba que hay criterio detras.

En ese cambio, la cerveza artesanal ha
tenido mucho que ver. No porque venga
a sustituir a la cana de siempre, sino
porque haayudado aensancharla mirada.
Ha puesto sobre la mesa palabras como
malta, ldpulo, fermentacion o maridaje,
y ha invitado a muchos consumidores
a descubrir que detrds de una cerveza
también hay elaboracién, intencién y
personalidad.
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I Zaragoza
FEDERACION DE EMPRESARIOS DE HOSTELERIA

=== GOBIERNO -
==DE ARAGON At . SePe

CURSOS TOTALMENTE GRATUITOS PARA OCUPADOS
Denominacion Especialidad Horas Inicio Fin Horario

COCINA SANA 35 07/04 05/05 Martes a jueves

16:30 a 19:30
IDENTIFICACION DE ALERGENOS Y N;:r_;e;: 3000
MANIPULACION DE ALIMENTOS EN 10 28/08 | 30/04 (Excepto ol dia
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA Y 30/0 4qu e
RESTAURACION PPN
miércoles a viernes
COCINA VEGETARIANA 50 27/05  02/07 05:00 5 12:00

EL SERVICIO DE COMIDAS EN CENTROS .. .
miércoles a viernes

SANITARIOS Y SOCIOSANITARIOS 100 25/03 20/05 09:00 a 14:00
- De lunes a jueves
PRODUCTOS DE PASTELERIA 40 08/04 27/04 09:00 a 13:00
. . De Martes a jueves
PASTELERIA: POSTRES PARA RESTAURACION 20 24/03 09/04 16:30 2 19:30
- 2 De lunes a jueves
PASTELERIA: POSTRES PARA RESTAURACION 20 08/06 16/06 08:30 a 12:00
COCINA DE LA CAZA SETAS Y TRUFA 0 06/05 02/06 TARDES
COCINA CREATIVAY DE AUTOR 75 14/04 03/06 TARDES
COCINA ARAGONESA 40 04/06 07/07 TARDES
COCINA VEGANA 15 08/07 16/07 TARDES

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

Solicita informacion:

formacion@horecazaragoza.com

976 38 60 69 planificacion@horecazaragoza.com @ 617732121

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

www.horecazaragoza.com




O, Recikla

adislaf

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

:SUMATE AL CAMBIO!



ASOCIACIONES
ROVINCIALES

EL PUBLICO ELIGE LOS RESTAURANTES MEJOR
VALORADOS EN EL CONCURSO MEJOR MENU DEL DiA

El concurso Mejor Menu del Dia de
Zaragozay provincia, organizado por
Horeca Restaurantes Zaragoza, ya ha
dado a conocer los establecimientos
mejor valorados por el publico en esta
edicion. La iniciativa, que abridé el
calendario gastronémico del afio, ha
vuelto a registrar una gran acogida y
confirma el interés que despierta una
propuesta que pone en valor la cocina
cotidiana, el servicio y la relacion
calidad-precio de los restaurantes
participantes.

En total, mas de 55 establecimientos
participaron en el certamen, y la
votacion popular sumé mds de 8.000
votos. De esta primera fase han salido
los restaurantes seleccionados en las
distintas categorias. En la modalidad
de hasta 18 euros, los mds valorados
han sido Boca Boca - Centro,
Espliego y Sercotel Plaza Feria. En la
categoria de 18 a 25 euros, y debido
a un empate, han sido elegidos Il
Principale, Méli Mélo, Restaurante
Mara y Rua Restauracion - Facultad
de Ciencias. En menu ejecutivo, de
25 a 35 euros, los seleccionados han
sido Celebris, Urola y Wenceslao.

2 LARAGOZA

A partir de ahora serd un jurado
profesional andénimo el encargado
de visitar y evaluar las propuestas
para decidir los ganadores de cada
categoria, que se conoceran en la gala
de Premios Horeca del proximo 23 de
marzo. El reconocimiento al Mejor
Menu del Diaforma parte del conjunto
de galardones del certamen, una cita
ya consolidada dentro del calendario
hostelero zaragozano.




ASOCIACIONES PROVINCIALES

LA VENTA DE La Venta de Malanquilla cierra
MALANQUILLA BAJA LA definitivamente el 15 de marzo,

poniendo fin a cerca de 70 anos de

PERSIANA TRAS SIETE actividad en la carretera N-234.
DECADAS DE HISTORIA EIl establecimiento, muy conocido

en la zona por su cocina casera y
especialmente por sus escabechados,
ha sido durante décadas un lugar
habitual tanto para vecinos de la
comarca bilbilitana como para
viajeros que hacian parada entre
Calatayud y Soria.

Su despedida deja atrds mucho
mds que un bar y restaurante. La
Venta ha formado parte del dia a
dia de agricultores, transportistas,
trabajadores y familias de la zona,
consoliddndose como uno de esos
negocios reconocibles que acaban
formando parte de la memoria
colectiva de una comarca.

Con su jubilacidn, la comarca pierde
uno de esos establecimientos que
durante décadas han formado parte
del paisaje de carretera y de la
memoria de varias generaciones.




ASOCIACIONES PROVINCIALES

PROMHOTEL INVITA A VIVIR ZARAGOZA CON
GOYA COMO HILO CONDUCTOR

La Asociacion de Hoteles de
Zaragoza y provincia - Horeca
Hoteles pone en marcha una nueva
edicion de la campaiia Promhotel
“Viviendo con Goya en Zaragoza’,
una accién con la que busca reforzar
la llegada de visitantes a la ciudad y
la provincia durante una de las citas
mas atractivas de la primavera. La
campana comienza el 20 de marzo con
su presentacion oficial y se extendera
hasta el 26 de abril, mientras que
la promocién sera efectiva del 17
al 26 de abril, coincidiendo con la
celebracidn de las Fiestas Goyescas y
con el festivo de San Jorge dentro de
ese mismo periodo.

La propuesta ofrece un 15% de

descuento en alojamiento vy
desayuno, sin estancia minima,
sujeto a disponibilidad y no

acumulable a otras ofertas. Como
novedad este afio, las reservas podrdn
realizarse hasta el udltimo dia de
vigencia de la campana. La gestidon
se hard exclusivamente a través de la
web www.zaragozahoteles.es, en la
landing especifica de la promocidn,
introduciendo el cédigo GOYA para
aplicar el descuento.

Uno de los aspectos mds destacados
de esta edicién es la incorporacidn
de productos de Alimentos de
Aragén en los desayunos de los
hoteles participantes, reforzando
asi la vinculacion entre la oferta
hotelera y la calidad alimentaria
de la tierra. La campafa no solo
pone el foco en el alojamiento, sino
también en la experiencia global del
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visitante, sumando diferentes ventajas
en entidades colaboradoras. Entre ellas
figuran entradas 2x1 en CaixaForum
Zaragoza, precio reducido en el Acuario
de Zaragoza, entradas reducidas al
Museo Origami, un 25% de descuento en
Mobility City, un 25% de descuento en
Patio de la Infanta y la promocién 2x1
en el Bus Turistico de Zaragoza durante
sus dias operativos.

Segun la informacién facilitada por
HorecaHoteles,enestaaccion participan
20 hoteles de Zaragoza y provincia,
cinco de ellos ubicados fuera de la
capital. Se trata, ademds, de la primera
de las cuatro acciones promocionales
que Promhotel desarrollard a lo largo de
2026. Con Goya como hilo conductor, la
iniciativa vuelve a presentar Zaragozay
su provincia como un destino capaz de
reunir patrimonio, cultura, gastronomia,
tradicidn, agenda festiva y hospitalidad
en una misma escapada.

La campaiia cuenta con la colaboracién
del Ayuntamiento de Zaragoza -
Zaragoza Turismo, Turismo de Aragon
- Gobierno de Aragén, Diputacién
Provincial de Zaragoza y Alimentos
de Aragon. Con esta alianza, Horeca
Hoteles refuerza su estrategia de
generar valor para sus asociados
mediante colaboraciones con empresas
del territorio, sumando recursos y
herramientas que contribuyan a elevar
el estandar de calidad del sector.



15%

DESCUENTO™*

EN ALOJAMIENTO
Y DESAYUNO

Viviendo con

Oy

/aragoza
B Y DESAYUNA CON 1
ALIMENTOS DE ARAGON
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*D del 15% en alojamiento y desayuno en los hoteles
de Zaragoza y provincia participantes en la promocidn. Sin

[
estancia minima, siempre bajo disponibilidad. Reserva del 20
PR MH T[I_ de marzo a 26 de abril y disfruta de tu estancia del 17 al 26 de

abril.

Y PROVINCIA Descubre la calidad diferenciada de Alimentos de Aragon en
* sk Sk X nuestros desayunos.
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ASOCIACIONES PROVINCIALES

HOSTELERIA DE ESPANA PROPONE MEDIDAS PARA
SOSTENER LA ACTIVIDAD ECONOMICA

Hosteleria de Espafa ha planteado
una serie de medidas ante el anuncio
del Gobierno de un paquete dirigido
a reforzar el escudo social por las
consecuencias derivadas del conflicto
en Oriente Medio. La organizacion
reclama garantizar el funcionamiento
de la actividad econdmica, preservar
el empleo y el poder adquisitivo
de las familias, proteger la cadena
logistica y de suministro, reducir los
impuestos especiales en la energia,
incentivar la actividad econdmica,
la inversidén, el consumo y a Espaiia

como destino turistico, reducir la
fiscalidad y los costes de generacién
y mantenimiento del empleo, y
deflactar el impuesto sobre la renta.
Segun la organizacidn, estas medidas
son especialmente urgentes en un
contexto de estancamiento de la
demanda nacional, pérdida de renta
disponible de las familias y aumento
de los costes de produccidon. La
restauracion cerré 2025 con una
pérdida de rentabilidad del 0,9 %, una
tendencia que, segtin la patronal se
mantiene en los primeros meses de
este afio

RELAX

C OL CHONE S

50% DESCUENTO

en todos nuestros colchones

|5} HorECA

*Calle Hernan Cortés 11, 50004 (Zaragoza)

Promocion valida sobre la tarifa PVP durante todo el ario 2026
en nuestro catalogo HOME.




HUESCA ASOCIACIONES PROVINCIALES

EL GRAN HOTEL ElGran Hotel del Balneario de Panticosa refuerza
DEL BALNEARIO DE su posicionamiento como uno de los grandes
PANTICOSA ABR'RA referentes del turismo de bienestar en Aragdn

con una apertura ininterrumpida durante todo el
DURANTE TODO ano. El esgablecimiento, unoliie los edificios mads
EL ANO emblemiticos del Pirineo aragonés, consolida asi
su apuesta por una oferta de alta gama pensada
para disfrutarse en cualquier estacidn.

Inaugurado en 1895, el hotel ha sido reconocido
recientemente como Hotel Monumento por la
Direccién General de Turismo y Hosteleria del
Gobierno de Aragén, una distincion que subraya
su valor arquitectdénico, histérico y cultural. A
ello se suma el atractivo de su exclusivo espacio
termal, uno de los grandes signos de identidad del
complejo.

El Lago refuerza la propuesta gastronémica con
la firma de Rubén Pertusa.

En el plano gastrondmico, el Restaurante El
Lago reabre al publico los viernes y sdbados con
un menu degustacion firmado por el chef Rubén
Pertusa, en una propuesta que une producto,
técnicay creatividad frente a las vistas del Ibon de
Baios. Patrimonio, bienestar, naturaleza y cocina
de autor se alinean asi en una misma experiencia.

Gran Hotel del Balneario de Panticosa,
uno de los iconos histéricos del turismo termal en el Pirineo aragonés.




ASOCIACIONES PROVINCIALES

TERUEL

Galdctica estd nominada al Museo Europeo
del Ano 2026

Galdctica, el centro de divulgacién y
practica de la astronomia impulsado
por el CEFCA en Arcos de las
Salinas, ha sido nominado al Premio
al Museo Europeo del Afio 2026,
uno de los reconocimientos mads
relevantes del panorama museistico
europeo. La candidatura sitia a este
espacio turolense entre los 35 centros
seleccionados de 17 paises y lo
convierte ademds en uno de los tres
representantes espafioles presentes
en esta edicidn.

La nominacidn refuerza la proyeccion
de un proyecto que, pese a su corta
trayectoria, ha logrado consolidarse
como una propuesta singular dentro
de la oferta cultural y cientifica
aragonesa. Galdctica abrio sus puertas
en abril de 2023 y desde entonces ha
recibido a mas de 30.000 visitantes,
entre ellos miles de escolares y
grupos universitarios que participan
en sus actividades de divulgacién y
formacidn.

El fallo se conocerad en junio, durante
la conferencia anual EMYA2026 que
se celebrard en Bilbao del 10 al 14
de ese mes. Mds alld del resultado,
la presencia de Galdctica en esta
nominacion ya supone un importante
respaldo para un equipamiento que
ha convertido la astronomia en un
motor de conocimiento, atraccién y
dinamizacién desde el medio rural
turolense.

Observacién del cielo en Gal4ctica. CEFCA




NANOCOOPER
LOGYS.

Neutraliza el mal olor de raiz. Sin perfume. Sin
quimicos agresivos. Seguro para tu hogar y negocio.

www.bacnix.es/




OlcUSTIUM

Disenando el sonido
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Hay sitios que no gritan para llamar
la atencién, simplemente esperan. El
Balneario de Paracuellos de Jiloca es
uno de ellos. No estd escondido, pero
tampoco se exhibe. A medio camino
entre Calatayud y Daroca, rodeado
de colinas suaves y campos de cereal,
este balneario lleva mds de siglo y
medio ofreciendo algo que hoy cuesta
encontrar: un paréntesis real.
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Sus aguas sulfuradas, conocidas desde
el siglo XIX por sus propiedades
terapéuticas, siguen brotando con
la misma intensidad y ese olor
inconfundible que, al principio, puede
sorprender, pero acaba asocidndose con
descanso. No es un spa moderno con
luces de colores ni musica ambiental
calculada. Es otra cosa. Aqui el cuerpo
entra lento al agua y sale distinto: mds
suelto, mds presente. Las instalaciones,
renovadas sin perder su caricter,
conservan el ritmo de los lugares donde
se viene a estar, no a producir.

HABITACION CON VISTAS



Y hay algo en el ambiente —en
el silencio de los jardines, en la
conversacién pausada del comedor,
en los rostros tranquilos de quienes
repiten cada temporada—  que
contagia otra forma de mirar el
tiempo. No hace falta tener dolencias
para venir. Basta con estar cansado del
ruido, de las pantallas, de la urgencia.
En Paracuellos no hay especticulo,
pero si una sensacién clara: la de que
por fin has frenado. Y a veces, eso es
exactamente lo que uno necesita.

43
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RASMIA, TU AGENTE FINANCIERO INTELIGENTE
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La IA

como aliada para la
experiencia de cliente

HOTEL
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Q En un sector como el HORECA, @

donde la rapidez y el trato

cercano marcan la diferencia,

la experiencia del cliente se ha
convertido en el verdadero factor
decisivo. Y la inteligencia artificial
(IA) se posiciona como una aliada
clave para potenciarlo. Desde la
personalizacion del servicio hasta
la optimizacion interna, permite

ofrecer una atencién mas agil,

eficiente y memorable.
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La IA esta cada vez mas presente en
el sector: recomendaciones, tiempos
de espera optimizados, respuestas
instantaneas o servicios anticipados
ya forman parte de una nueva manera
de atender al cliente.

En la atencién 24/7, destacan Asksuite
o HiJiffy, capacesde gestionarreservas,
preguntas frecuentes y solicitudes en
cualguier momento.

En la personalizacion, SevenRooms
o0 ResyOS permiten conocer mejor
al cliente, registrar preferencias vy
adaptar la experiencia a sus habitos de
consumo. Recordar una alergia, una
mesa favorita o el tipo de experiencia
gue busca un huésped ayuda a
ofrecer un servicio mas cuidado y
relevante, sin anadir complejidad al
trabajo diario.

A esto se suman algunas plataformas
que ayudan a prever afluencia, ajustar
reservas, organizar mejor los turnos
O adaptar la operativa segun la
ocupacion o el evento.

El resultado es una planificacion mas
precisa y una experiencia mas fluida
para el cliente. Ademas, empiezan
a ganar terreno los pedidos por
voz Yy asistentes virtuales, como
SoundHound Al, que permite
agilizar comandas incluso  en
entornos ruidosos. La |A también
abre nuevas posibilidades  en
hoteles, con propuestas capaces de
generar recomendaciones y planes
personalizados para el huésped.

La clave esta en utilizar la IA como
refuerzo, ya que la hospitalidad sigue
siendo  profundamente  humana.
La |IA puede ordenar, anticipar vy
optimizar; pero la sonrisa, la empatia
vy la capacidad de hacer que alguien
quiera volver siguen dependiendo de
las personas.
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@%continda con su apuesta firme por

acercar el vidrio retornable a la hosteleria
aragonesa con el objetivo de ofrecer al sector
una alternativa mas sostenible y una mejor
experiencia a sus consumidores.

El vidrio ha sido una apuesta constante de
Coca-Cola Europacific Partners no solo por ser
el envase mas sostenible, sino el preferido por
los consumidores. Segun un estudio de
Conecta para Coca-Cola, el 82% de los
consumidores en hosteleria eligen vidrio y
prefieren, ademas, un vasco ancho y con
mucho hielo.

El vidrio es la opcion mas sostenible por su
circularidad.

Cada botella tiene una vida util media de seis
anos y viaja de clientes a establecimientos en
multiples  ocasiones, aprovechandose al
maximo. Una vez utilizadas, Coca-Cola recoge
las botellas y las lleva a sus fabricas para que
se puedan rellenar y volver, de nuevo, a
nuestros bares, cafeterias y restaurantes. Este
modelo no solo reduce el impacto ambiental,
sino  que también contribuye a la
competitividad de los establecimientos.

La estrategia de sostenibilidad se basa en
seis areas clave con las que la compania
tiene un impacto significativo: la accion
climatica, la gestion del agua, la salud y
bienestar del consumidor, el bienestar de
los empleados y empleadas, la contribucion
a las comunidades locales y la produccion
de envases sostenibles.

Hace mas de 70 anos, se fabrico en Espana
la primera botella de vidrio Contour,
simbolo de la marca y referente en
sostenibilidad. Desde entonces, Coca-Cola
ha apostado firmemente por este material
para caminar hacia un mundo mas
sostenible,  reduciendo  su  impacto

ambiental. Segun el ultimo informe de
sostenibilidad de Coca-Cola en Espana, el
91% del vidrio que produce es retornable, lo
que refleja el compromiso continuo con la
gestion responsable de sus envases.

M' EUROPACIFIC
PARTNERS




Celebra la Semana Santa en Aragon con
las especialidades de sus restaurantes y
acompanalas con los vinos y cavas de la
Bodega Particular de San Valero.




