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El aroma de la Tribu, disenno Los vinos
trufa de Aragon y mucho mas de la nueva
cautiva en Bilbao a la mesa denominacion
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El ocaso de los tenedores

Hace 60 ainos nacio esta clasificacion que en la actualidad ha perdido su popularidad,
ya que las nuevas referencias son las guias gastrondmicas y las reseiias en internet
POR MARIANO MILLAN
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Los tenedores
dejan paso a
las guias de la
buena mesa

Esta clasificacion, que
cumple 60 ainos, ha de-
jado de ser una referen-
cia culinariay es mas
un concepto oficial

POR MARIANO MILLAN

Tienes que buscar un buen res-
taurante para una celebracion es-
pecial. Desbloqueas el mévil y te-
cleas «restaurantes buenos en Za-
ragozax. Las recomendaciones de
Google son infinitas, asi que deci-
des afinar con Tripadvisor, una
plataforma que recoge opiniones
de establecimientos de todo el
mundo. Lees las valoraciones y las
cotejas con las sugerencias de las
gufas Michelin y Repsol. Hace
unos afos la referencia no solian
ser ni las opiniones de otros co-
mensales, nilos soles, ni las estre-
llas... Eran los tenedores. No res-
ponde tanto a la parte gastron6-
mica como alos servicios o pues-
ta en escena.

Enla puerta del establecimien-
to se mostraban unas placas azu-
les con una R y varios cubiertos
verticales -de cinco a uno-, los
que determinaban el rango del
restaurante: de lujo a cuarta cate-
goria. A pesar de que el verbo es-
té en pasado, esta clasificacion si-
gue vigente -y de hecho algunos
negocios lo mantienen en su fa-
chada-, pero con el tiempo ha ad-
quirido una connotacién mas
tedrica que practica. «Yo creo
que ya nadie le da importancia,
de hecho, muy pocos estableci-
mientos tienen la placa indicati-
va, que antes era obligatoria»,
menciona José Maria Lasheras,
presidente de Horeca Restauran-
tes de Zaragoza y provincia.
«Ahora los restaurantes de lujo
estan muy identificadosy, anade
Lasheras. Esta ley es algo antigua
y, tal y como sefialan desde el Go-
bierno de Aragéon -ya que en la
actualidad es una competencia
autonémica-, se prevé modificar.
Una muestra de que esta obsole-
ta es que se plantea que tiene que
haber cabina telefénica, cuando
la mayoria de los clientes tienen
un mévil en el bolsillo o bolso.

El origen de los tenedores se
remonta a hace justo 60 afios. Era
1965 cuando el gobierno espafiol
aprobo la ordenacion turistica de
restaurantes, por la que se clasi-
ficaban en los grados de lujo, de
primera, de segunda, de terceray
de cuarta. «En el exterior de los
establecimientos, en la propagan-
daimpresa, en las cartas y mends
y en las facturas se consignaré en
forma que no deje lugar a dudas
la categoria asignada», detallaba

Curiosidades de cada uno de los tenedores

La clasificacion de los tenedores responde a caracteristicas mas funcionales y de servicio
que a los aspectos gastrondmicos. La ley no entra en la parte culinaria, pero detalla como
tiene que ser la entrada al establecimiento, el tipo de menaje, las calidades de los manteles
o los aseos. Algunos de ellos estan un tanto anticuados. De hecho, se prevé modificar la
normativa proximamente.

Cinco: colonia en el servicio

Los restaurantes que tienen en su fachada una placa con cinco
tenedores se denominan de lujo. Se indica que debe haber guar-
darropa, aparcamiento, vestibulo y sala de espera -con bar-, telé-
fono con cabina aislada y servicio telefénico en las mesas. Ade-
mas del comedor general, se debe contar con otro independien-
te. El menaje es «de gran calidady, el personal va uniformado y
los responsables pueden atender en inglés y francés. «La bodega
debe contar con vinos de todas las denominaciones de origen de
Aragony, se detalla. Se pone especial mimo en las caracteristicas
de los aseos, que tienen que contar con jabdn, colonia, peine y
toallas de un solo uso.

Cuatro: vinos aragoneses

Los criterios de un restaurante de cuatro tenedores son mas la-
X0s, aunque algunos coinciden con los de establecimientos de lu-
jo. Por ejemplo, ofrecer, al menos, vinos de todas las denomina-
ciones aragonesas. Es cierto que el vestibulo o la sala de espera
no es preciso que tenga servicio de bar y que el ‘parking’ puede
ser concertado. En los servicios no deben tener peine ni colonia,
pero si jabon y toallas de un solo uso. Como los de cinco tenedo-
res, tienen que contar con teléfono con cabina aislada y servicio
telefénico en mesas, guardarropa, un comedor independiente, el
personal va uniformado y conocer idiomas.

Tres: ment del dia

Una de las diferencias de los restaurantes de tres tenedores en
comparacion con los de mas categoria es la oferta del ment del
dia. Este tiene que ser «bajo un precio globaly» e incluir dos platos,
pan, postre y bebida. Otro cambio es que el mobiliario, la lenceria
y el menaje deben ser «acordes con la categoria del local» y de-
saparece la atencion telefénica a la mesa. En los anteriores, el
personal y los clientes no podian acceder por la misma puerta,
pero en esta categoria si, sin embargo, a horas diferentes. Se
conservan, respecto a los de lujo y de primera, el uniforme, asi
como las cartas en ambos idiomas. Ademas del guardarropa y vi-
nos de todo Aragon.

Dos: adios uniforme

En los establecimientos de dos tenedores se cuelga el uniforme y
la pauta marca que deben vestir «adecuadamente». Como el de
tres distinciones, este también dispone de menu del dia con las
mismas caracteristicas, salvo que incluye una jarra de agua. Otra
modificacién es la posibilidad de usar una manteleria de papel.
Conforme desciende el nivel, la explicacion de los criterios es
mas breve y este caso, apenas se hace referencia al comedor. No
obstante, se detalla que debe ser independiente y estar dotado
de calefaccion. Sobre los aseos, también deben estar diferencia-
dos por sexo y se mantiene el servicio telefénico a disposicion de
los clientes.

Uno: sin teléfono

Uno de los recursos mas obsoletos es el servicio telefénico.
Y no es obligatorio en los restaurantes de un tenedor. Otra
diferencia en relacién a los anteriores es que el comedor no
tiene que ser independiente. La férmula del menu del dia
con jarra de agua continua en esta categoria, asi como los
sanitarios independientes de seforas y caballeros. Se indica
que la entrada no puede ser utilizada durante las comidas
como entrada de mercancias y se mantienen los manteles
de tela o de papel, acordes con la categoria del local. El per-
sonal no se vuelve a poner el uniforme, pero tiene que vestir
«adecuadamentey.

Las guias Micheliny
Repsol, las opiniones
de Google o las pun-
tuaciones de Tripadvi-
sor han sustituido
esta clasificacion

lanorma, del ministerio que diri-
gia Manuel Fraga. Por ejemplo, en
los anuncios de prensa se dibuja-
ban los pequefios tenedores.

En el precepto oficial se con-
cretd que los establecimientos de
lujo debian contar con «muebles,
alfombras, lAmparas, tapiceria,
cuberteria, vajilla, cristaleria y
mantelerias de gran calidady,
ademas de gueridon y los platos
que lo requirieran tenian que sa-
lir al comedor con cubrefuentes.
Otra especificacién erala presen-
cia de «una gran carta con varie-
dad de platos de la cocina inter-
nacional y otros tipicos espafio-
les». Las condiciones se rebaja-
ban conforme se reducia el nivel.
Por ejemplo, en los restaurantes
de tercera se dejaba el uniforme
y el personal debia presentarse,
«cuando menos, con chaqueta
blancay». Los de un tenedor po-
dian servir en vajilla de loza y
usar servilletas de tela o papel.
Hasta los anos 80 o principios de
los 90 era habitual citar los tene-
dores de un restaurante para de-
mostrar su calidad, como se ob-
serva en la hemeroteca de este
periddico. Esta ley estatal fue de-
rogada en 2010, pero sigue activa
en las comunidades auténomas.

En Aragoén el concepto se ex-
plica en el decreto de junio de
1999, por el que se establecen nor-
mas sobre ordenacién de bares,
restaurantes y cafeterias. En este
documento se detallan los dife-
rentes criterios que deben cum-
plir los establecimientos para que
luzcan uno, dos, tres, cuatro o
cinco tenedores -como se mues-
tra en el centro de esta pagina-.
Estas pautas varian de las primi-
tivas de 1965. En julio de 2016 se
reforz6 la idea en la Ley del Tu-
rismo de Aragon: «Los restauran-
tes se clasificaran en categorias
identificadas con tenedores, con
arreglo alas condiciones estable-
cidas reglamentariamentey». Al
igual que las cafeterias, que se ri-
gen por tazas -de una a tres-.
Aunque ya no son tan populares,
se siguen utilizando en otros
asuntos, como en los permisos o
aspectos econémicos.

¢DONDE ESTAN EN ARAGON? En Ara-
g6n no hay restaurantes con cin-
co tenedores. Se descubren dos
con cuatroy veinticuatro con tres
tridentes -la mayoria de ellos en
Huesca-. Los tenedores ya no se-
ran tan visibles en los estableci-
mientos y, como tal, muy pocos
pertenecen a ese exclusivo ‘club’.
Sin embargo, el concepto perdu-
ra y decir que has comido de
«cinco tenedores» es un deseado
piropo, se tenga vajilla de loza o
de fina porcelana.
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Huerto de La Parra, en la localidad de Aliaga. LA ParrA

Una mesa del restaurante. LA parraA

Un cuatro tenedores
en una casona de Aliaga

La Parra es un hotel y
restaurante familiar que
se encuentra en esta lo-
calidad turolense

POR M. MILLAN

En una casa solariega de las
Cuencas Mineras se encuentra
uno de los dos tinicos restauran-
tes con cuatro tenedores de Ara-
gon. Es La Parra, un negocio fa-
miliar que da vida a la que fue-
ra la casa de direccion de la an-
tigua Central Térmica de Alia-
ga, donde residian jefes e inge-
nieros. Mariano y Clementina
comenzaron una aventura que
en la actualidad contintian las
siguientes generaciones de su
familia. Jests Ibafiez y Silvia Es-
cuin estén al frente de este ho-
tel y restaurante que se convier-
te en el hogar de los amantes del
turismo geoldgico, cazadores,
ciclistas, moteros y visitantes de
la Ruta del Silencio que recorre
localidades cercanas.
«Aprendi la cocina de mi sue-
gra, Clementina -recuerda Sil-
via-, y a mi me motiva mucho
estar entre fogonesy». La cocina
que ofrecen en La Parra es case-
ra y tradicional, con productos
de su huerto y del corral. «Todo
es nuestro campo. No compro
patatas, cebollas, pimientos,
cardos, calabaza de cacahuete,
escarola, alcachofas, borrajas,
repollos, acelgas... Bueno, y to-
mate rosa he tenido hasta casi
Navidad», asegura Silvia. Los

huevos son de corral y el jamén
lo secan ellos mismos. «Hay pla-
tos que mantienen su fama des-
de el primer dia, como el cone-
jo escabechado, que criamos no-
sotrosy es una carne tiernay ju-
gosa. También escabechamos
codornices o pichonesy, desta-
ca Silvia. Junto a ellos, las mani-
tas en salsa de almendras que
aprendi6 con el consejo de su
suegra. Sopas de ajo, crema de
borraja con mousse de foie y pi-
catostes, garbanzos con jamoén
gratinados con alioli, codorni-
ces a la plancha, albondigas ca-
seras con rebollones, cazuelica
de conserva con tomate y hue-
vo forman parte de su oferta.
«Nos gusta que los comensales
se vayan bien comidos, con ra-
ciones contundentes», indica
Escuin. Estos son algunos de los
platos que proponen en el menu

-25 euros-. Y por encargo, tam-
bién preparan cochinillo, corde-
ro al horno, entrecot o solomi-
llo, entre otras opciones.

El comedor de La Parra esta
abierto a todo el publico, mien-
tras que las cenas solo son para
los huéspedes que se alojan en
el hotel que también regenta es-
te matrimonio -tiene dos estre-
llas, pero alma de cuatro-. Eso
si, para comer hay que reservar.

En el territorio aragonés se
cuentan dos establecimientos
de cuatro tridentes, segtin datos
oficiales del Gobierno de Ara-
g6n, La Parra de Aliaga y otro en
la provincia de Huesca, en Fra-
ga. Como ya se ha mencionado
con anterioridad, esta clasifica-
cidon responde mas a un criterio
administrativo que social o cu-
linario, como pudo ser en tiem-
pos pasados.

Donde la borraja

tiene apellido

N
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Batalla contra
las resenas falsas

Las opiniones en
plataformas digitales
se aprecian como un
arma de doble filo
PORM. M. M.

El tiempo de espera, la acti-
tud del personal, la calidad de
la comida, lalimpieza del ser-
vicio o detalles como la vaji-
1la 0 la musica. Esos son algu-
nos de los aspectos que mas
se analizan en las resefias de
bares y restaurantes que se
publican en internet. Se en-
cuentran en comentarios de
redes sociales, en plataformas
especializadas o en los busca-
dores. Estas valoracio-

nes pueden ser un
trampolin para el
establecimien-
to, yaque el pt-
blico se fia de :
las indicacio- §/
nes. O, por el :
contrario, hun-
dir lanota gene-
ral. Son un arma
de doble filo.

Al otro lado del
usuario se encuentran clien-
tes que realmente han acudi-
do al local y ponderan su ex-
periencia. No obstante, en
ocasiones también se descu-
bren perfiles falsos, que no
existen, y valoran el negocio
en funcidon de un interés, tan-
to positivo como negativo.

Las resefnas influyen en el
70% de los restaurantes, segin
un informe del Ministerio de
Empresas de Italia. Precisa-
mente, en este pais tienen los
dias contados: su Gobierno
plantea poner coto a las opi-
niones falsas en plataformas

digitales, un fenémeno que
preocupa mucho al sector.
Entre otras medidas, obliga-
ra a sus autores a identificar-
se. «Queremos proteger la
transparencia del mercado y
garantizar una competencia
verdaderamente leal, sobre to-
do en sectores como el turis-
tico o delarestauracion en los
que la reputacién es a menu-
do determinante», explico
Adolfo Urso, ministro de Em-
presas, hace unos dias. De he-
cho, en un reciente Consejo
de Ministros se aprobd el pro-
yecto de ley anual para las pe-
quenas y medianas empresas,
y entre los objetivos incluidos
figura «la lucha contra las fal-
sas resefas en lineay. El
proyecto de ley in-
troduce la obliga-
cién de identifi-
car al autor de
una resefia y
de verificar su
fiabilidad v,
ademas, reco-
noce a las em-
presas el derecho
a solicitar la retira-
da de una peticién «ob-
viamente falsa o engafiosa».
Esta norma se mira con de-
seo desde Aragén. «Es una
gran noticia y estoy totalmen-
te de acuerdo», sefiala José
Maria Lasheras, presidente de
Horeca Restaurantes de Zara-
gozay provincia. «Ojala todo
el mundo tuviera que identi-
ficarse y hubiera un canal de
denuncias falsas, que hay mu-
chas», avisa Lasheras. Una de
las medidas que pone sobre la
mesa el presidente de los res-
taurantes es que los estable-
cimientos puedan alegar o
contestar a la resefia.

Avenida Montaniana, 945 - Tel. 976 576 029
hermanosmene@hermanosmene.com
www.hermanosmene.com
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Graus marida su
famosa longaniza
con la trufa negra
en cuatro tapas

La Asociacién de Fabricantes
de Longaniza de Graus ha or-
ganizado para este sibado, 25
de enero, una jornada especial
dedicada a este embutido den-
tro del Mercado de la Trufa
Fresca que se celebratodoslos
sabados por la tarde desde el
pasado mes de diciembre y que
se prolongara hasta marzo. Se
ofrecera en la Casa de Cultura
una degustacion de estos pro-
ductos tan propios de la Riba-
gorza. Y lo hard de 1a mano de
las propuestas culinarias ela-
boradas por el reconocido co-
cinero Carlos Duran, que pre-
sentara varias tapas. La Tuber
melanosporum sera el ingre-
diente comun de todos los pla-
tos y su sabor quedara poten-
ciado con el resto de los pro-
ductos elaborados por la Aso-
ciacién de Fabricantes de Lon-
ganiza de Graus. Dentro del
Mercado de la Trufa, se pue-
den degustar también la mayor
parte de los siabados el sabor
inconfundible de este hongo,
gracias a algunos de los mejo-
res restaurantes de la provin-
cia de Huesca.
RUBEN DARIO NUNEZ

[aTuber
melanosporum
también estara
en Daroca

Las Jornadas de la Trufa Ne-
gra de la Comarca Campo de
Darocabuscan acercar la tru-
fa a todos los amantes de la
cocina de la mano de Carlos
J. Diarte. Del 31 de enero al 2
de febrero, Murero acogera
un completo fin de semana
que contard con ponencias
técnicas de primer nivel,
mercado agroalimentario y
varias catas y degustaciones
y que en las proximas sema-
nas dard a conocer su progra-
macién completa. Ademas,
como cada edicién, uno de
los momentos mas destaca-
dos del evento sera el Con-
curso Nacional de Caza de
Trufa donde los mejores ca-
nes del pais llegaran a este
nucleo rural para cazar tru-
fas en tiempo récord, que se
sitda en apenas 13 segundos.
Este certamen es el tnico
concurso del mundo que se-
lecciona la trufa de la prueba
de manera publica y bajo los
estidndares de calidad de
Laumont y el Centro de In-
vestigacion y Tecnologia
Agroalimentaria de Aragén
(CITA).
C.M. G.

El aroma de la trufa de Aragon
cautiva en las cocinas de Bilbao

‘Descubre la Trufa’ se
celebra en Zaragozay
provincia desde ayer y
el mes que viene llega
a la capital vizcaina
POR MARIANO MILLAN

Son dias de trufa. Se aprecia en
los campos donde se busca y en
la mesa que se disfruta. ‘Descu-
bre la trufa’ es una de las inicia-
tivas que apuestan por este man-
jar de la tierra desde hace casi
una década. Ayer comenz6 esta
ruta con la Tuber melanosporum
como protagonista en mas de
medio centenar de restaurantes
de todala provincia. En total son
59 establecimientos los que ela-
boraran durante tres semanas,
del 24 de enero al 9 de febrero,
platos, tapas, y menus, con trufa
negra de Aragon.

En esta nueva edicién partici-
pan restaurantes de Zaragoza, La
Almunia de Dona Godina, Fuen-
dejaléon, Morata de Jalon, Muel,
Calatayud, Borja, Biel, Tarazona,
Nuévalos, Luesia, Calmarzay Ca-
rifiena. Ademas, el invitado espe-
cial es el Asador Galino Pueyo,
ubicado en Tardienta y dirigido
por el joven chef Miguel Galino.

Pero este ciclo no se queda en
Zaragoza, este ano emprende el
viaje a Bilbao, donde se presentd
oficialmente. La eleccién de la ca-
pital vizcaina para esta promo-
cién se debe a la gran influencia
que tiene la cultura del ‘pintxo’ en
la ciudad y ala que se quiere vin-
cular uno de los productos mas

preciados de Aragén, la trufa ne-
gra. Con este primer acercamien-
to se espera seguir creando siner-
gias entre dos ciudades donde la
cultura gastronémica es de suma
importancia. El restaurante Yan-
diola, con un sol Repsol, situado
en La Alhondiga o Centro Azku-
na-un antiguo almacén de vinos
convertido en espacio cultural-
fue el escenario de la puesta de
largo. Alli se dieron cita cocine-
ros bilbainos, prescriptores y
amantes de la gastronomia, don-
de se recordd una vez mas que
Aragén es el exponente mundial
de la trufa.

Uno de los culpables -en el
buen sentido de la palabra- de
que la trufa haya llegado a Bilbao
es Fausto Pascual. Este bilbaino
con vinculos en Aragdn decidi6
apostar por la trufa hace mas de

La presentacion de ‘Descubre la trufa’ en Bilbao. casi orTE | CHILINDRON

veinte afios en Trasmoz y Verade
Moncayo y es uno de los socios
fundadores de Truficultores Aso-
ciados de las Comarcas de Zara-
goza (Truzarfa). «Hasta entonces
sabia que era un tubérculo que se
usa en cocina y que da excelen-
cia a los platos, pero desconocia
la parte del cultivoy, indic6 Pas-
cual en la presentacion, donde no
faltaron los vinos de la denomi-
nacién de origen de Calatayud,
patrocinadora del evento. «Nece-
sita unas variables que no son
controlables: el terreno, la plan-
ta, el ph, el tiempo, la altitud...»,
analiz6 Fausto.

«En la alta cocina vasca se
apuesta por la trufa de Zaragoza»,
desvela Pascual. Como el chef Da-
niel Garcia, un icono de la cocina
vasca con la estrella Michelin mas
longeva de la ciudad, quien desta-

Daniel Garcia «La he utilizado hasta

El chef, icono de la alta
cocina vasca, lucié la
estrella Michelin mas
longeva de la ciudad
hasta el pasado julio
POR M. MILLAN

«Desde que empecé en la coci-
na he utilizado trufa», cuenta el
cocinero Daniel Garcia, un ico-
no de la alta cocina vasca. Toda-
via era un nifio de 12 afios cuan-
do sofiaba con ser chef. Se habia
empapado del amor por los fo-
gones de su madre y siendo un
adolescente descubri6 el «mun-
do fantastico» de la gastronomia
en las cocinas del Hotel Carlton
de Bilbao. Pas6 el tiempo y se
anudo el delantal para empren-
der en Zortziko.

Este restaurante cerré sus
puertas el pasado mes de julio,

pero Daniel todavia lleva la cha-
quetilla con el nombre bordado.
En ella ha lucido la estrella Mi-
chelin mas longeva de la ciudad,
desde principios de los afios 90,
y dos soles Repsol. En la cocina
de Zortziko, considerado el pri-
mer gran restaurante moderno
de Bilbao, no ha faltado la trufa,
aunque en sus inicios la compra-
ban en lata: «Fresca ni la cono-
clamosy.

«Es un producto que liga bien
con pescados, sopas, carnes... la
he utilizado hasta en postres»,
rememora Garcia. «Uno de mis
platos mas emblematicos es el ri-
sotto de bacalao y trufay», apun-
ta este recién jubilado chef a HE-
RALDO. En alguna ocasién ha
referenciado que es una receta
inspirada en el cocinero francés
Joél Robuchon y que Garcia ver-
siond tras leer el recetario ‘La co-
cina vasca’ -’Laurak-Bat’, en

Garcia, en Yandiola. casi orTe

c6 la «versatilidad» de la trufa
junto a otros compaiieros de pro-
fesion. A la cita también asistio
Amparo Cuéllar, directora gene-
ral de Innovacién y Promocion
del Gobierno de Aragdn, y repre-
sentantes del Ayuntamiento de
Bilbao, como el director del Area
de Empresa y Empleo de Bilbao
Ekintza, Javier Alvarez y el direc-
tor de Bilbao Convention Bureau,
Kepa Olabarrieta, ademas de
Marta Tornos, organizadora y
creadora de ‘Descubre la trufa’.

Los bilbainos podran conocer
de primera mano el aromay el sa-
bor de la trufa a través de una ru-
ta de ‘pintxos’, en la que cinco es-
tablecimientos elaboraran tapas
con este producto como protago-
nista. Del 17 al 23 de febrero se
ofreceran estas tapas en La Ta-
berna Zarate, The Boar, Las Lias,
Lurrina y La Palma Bilbao, que es
el quinteto que participa en esta
primera edicion en tierras vascas,
pero que pretende crecer en aflos
posteriores.

Como ya se ha mencionado,
Aragon es el principal productor
de trufa negra del mundo, donde
se recogen unas 120 toneladas al
afo, lo que supone alrededor del
40% de la produccién mundial.
Este porcentaje varia dependien-
do de las condiciones climatol6-
gicas de cada temporada, pudien-
do llegar al 60%. ‘Descubre la tru-
fa’ cuenta con el patrocinio de
Aragdn Alimentos, los vinos de
la denominacién de origen Cala-
tayud y la Asociacién de Trufi-
cultores y Recolectores de Trufa
Negra de las Comarcas de Zara-
goza (Truzarfa).

cn postres»

euskera-, de Ignacio Domenech.
«También la utilizaba en el riso-
tto invertido, que era un plato al
revés, las elaboraciones calien-
tes las haciamos frias y vicever-
sa, y los sabores salados los con-
vertiamos en dulces —explica Da-
niel-. Era un postre transgresor
v a la gente le sorprendia, pero
gustabay.

El truficultor Fausto Pascual es
uno de los responsables de que
las cocinas vascas huelan a trufa
cuando llega esta época. «Fausto
es como una ardillita, entraba en
nuestras cocinas, preparaba la
trufa y sabiamos que habia esta-
do por el aroma que dejaba en las
camarasy, rie Daniel Garcia. La
gastronomia vasca ha recibido
con los brazos abiertos a la trufa
aragonesa. « Tenemos una coci-
na muy abierta, muy despierta —
define Garcia-. Y la trufa ya es
nuestro oro negro de la cocina.



EN LA COPA

[.os vinos de la nueva
denominacion de origen

A finales de 2024 se conocié que Aragdn contaba con una nueva
denominacién de origen, Solar de Urbezo, situada en la provincia de Zaragoza
POR MARIANO MILLAN

1 préximo abril cumpli-

ra 30 primaveras. Solar

de Urbezo cambia de

década y lo hace con el
sello de lanueva denominacién de
origen protegida que le otorgaron
el pasado mes de octubre.

Eraen 1995 cuando labodega se
registr6 como sociedad limitada.
Dos meses después comenzaron
las obras, a las puertas de Carine-
na, y el 21 de septiembre de ese
mismo afio entraron las primeras
uvas. A los dos afnos, lleg6 una ale-
gria: un tinto joven de 1996 consi-
gui6 ser nominado como finalista
enlos Premios Zarcillo. Fue el Gni-
cotinto de las denominaciones de
origen aragonesas que se clasifico
en el prestigioso certamen.

Lo que més valora Santiago Gra-
cia, al frente de Solar de Urbezo,
de sus vinos es el vinculo con la
zona geografica. Esta en un magi-
corectangulo que forman los cau-
ces de los rios Ebro, Jalon, Huerva
y Jiloca, en el somontano de la Sie-
rra de Algairén. Es un lugar exac-
to. Al norte delimita con el térmi-
no municipal de Alfamén; al sur,
con el camino de Longares a Al-
monacid de la Sierra y el Monas-
terio de la Virgen de Lagunas; al
este, con el camino del Rutal de
Alfamén al Monasterio de la Vir-
gen de Lagunas; y, por ultimo, al
oeste con los términos municipa-
les de Alfamén y Cosuenda. El
cierzo del Moncayo conocen el ca-
mino y abraza sus cepas.

Ademas, es clave la altitud, los
inviernos frios y veranos calidos,
la escasez de lluvias y la tierra ca-
lizay arcilla-pedregosa. «La espe-
cificidad del suelo y el clima con-
figuran un régimen de humedady
temperatura que le aportan a
nuestros vinos unas caracteristi-
cas diferenciales del resto -expli-
ca Gracia-. A ello se une los facto-
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Una cepa de Solar de Urb

res humanos, pues segin se des-
cribe en los Anales de la Corona
de Aragodn, ya en el afio 1178 exis-
tia la Villa y lugar de Lagunas, si-
tuada entre Carifiena y Alfamén,
un paraje lleno de vifias, siendo
hoy el descrito, el actual Santuario
delaVirgen de Lagunas junto alos
vifiedos del paraje Urbezo. Feli-
pe II tal vez catara también estos
vinos, ya que visitd la villa en 1585.

Solar de Urbezo ha hecho unas
treinta vendimias, lo que se tradu-
ce en decenas vinos, pero en la
memoria de Santiago se conserva
una férmula perfecta. «El que me-
jor recuerdo es el vino de 2010,
40% de garnacha, 30% de carifie-
na, 20% de merlot y 10% de caber-
net-sauvignon, con doce meses en
barrica de roble americano y fran-
cés de 300 litrosy, concreta. Fue

ezo, que nace en el recondito paraje. s. ursezo

un vino de vendimia selecciona-
da. «Cada afio, si asi lo aconseja el
endlogo, se eligen antes de la ven-
dimia las parcelas y las variedades
de uvas, mas sanas, maduras y
equilibradas con una buena rela-
cion de azdcar y acidezy, relata el
aragonés. Y Gracia tiene clara la
respuesta cuando se le pregunta
por una de sus referencias mas
icénicas: «El Vina Urbezo».

Laafiada que se esta trabajando
en la actualidad sera la primera
como denominacién y el deseo de
la familia es sacar al mercado Ur-
bezo de chardonnay y moscatel de
Alejandria y Vifia Urbezo de gar-
nacha, syrah y merlot. Esta bode-
ga de Carifiena vive una metamor-
fosis y se convierte en denomina-
cion. Ahora escribe una nueva pa-
gina de su historia.
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PLANES DE OCIO
Teruel ya tiene cerveza para las Bodas de Isabel

Teruel calienta motores para Las Bodas de Isabel de Segura
-del 20 al 23 de febrero-. Esta semana ha elegido la cerveza que
se servira esos dias en la Abadia de San Arnoldo de Soissons,
uno de los espacios ambientados con que contara la ciudad y
que esta disefiado por Ambar. Los actores que daran vida a los
protagonistas de la recreacion, junto con representantes muni-
cipales y de la Fundacién Bodas de Isabel participaron en una
cata en la Escuela de Hosteleria de Teruel para seleccionar la
cerveza de estilo medieval con el asesoramiento de Antonio Fu-
manal, maestro cervecero de la compafnia aragonesa.

PREMIO
Sommos opta a «xmejor bodega de Espaiia»

Sommos, de la denominacién de origen Somontano ha sido no-
minada en la tercera edicion de los Premios de los lectores de
‘Viajes’, de National Geographic. Esta bodega es la inica arago-
nesa que opta a estos galardones en la categoria de ‘Mejor Bo-
dega de Espana’. Sommos es «la mas vanguardista de Somon-
tanoy, aprecian desde National Geographic. Destaca por su li-
nea futurista y elegante, pero «es mucho mas que un edificio
contemporaneo y sorprendente». Se puede votar a través de la
pagina web de la revista hasta el préximo 21 de febrero. El ga-
nador se conocerad a finales del mes de abril.

MEDIO AMBIENTE
Bodega Pirineos luce una nueva certificacion

Bodega Pirineos se suma a las contadas bodegas espafiolas que
poseen la certificaciéon Sustainable Wineries for Climate Pro-
tection (SWfCP), una distincién orientada a la mejora continua
y ala sostenibilidad. Se trata de una certificacién especifica pa-
rael sector del vino en materia de sostenibilidad medioambien-
tal y su objetivo es situarse como referente internacional en el
ambito vinicola y medioambiental, buscando soluciones y me-
jores practicas paralas bodegas. En materia de innovacion, cuen-
ta con proyectos de I+D+i en colaboracién con universidades,
administraciones y centros tecnologicos.

MAS DISTINCIONES

Bodegas, denominaciones y restaurantes
aragoneses, en los Premios Verema

Los Premios Verema 2024 se celebran del 9 al 11 de febrero en
Valencia y en esta nueva edicién Aragdn esta muy presente. E1
restaurante Cancook de Zaragoza —con una estrella Michelin y
dos soles Repsol- se ha clasificado en la categoria de restauran-
te con Mejor Tratamiento del Vino. A Mejor Proyecto de Eno-
turismo opta la denominacién de origen Campo de Borja con
el programa ‘Las Cuatro Estaciones de la Garnacha’ —un ciclo
anual de cuatro catas que se realizan en el Monasterio de Ve-
ruela- y Enate -una bodega de la D. O. Somontano con sensibi-
lidad para el arte del vino y el vino del arte-. Ademas, esta mis-
ma denominacién puede convertirse en la mejor de 2024 de to-
da Espana. El plazo para votar en esta edicion, que es mas es-
pecial porque se conmemora el 25 aniversario de los galardo-
nes, culmina el préximo 2 de febrero.

Buscamos en Zaragoza y provincia
las mejores propuestas con trufa

Consulta todas las elaboraciones en www.descubrelatrufa.com haz tu ruta y vota por las mejores en la web

Organiza:
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HOY COMEMOS FUERA

Arbiol, con la receta de quesadillas de langostinos. a. Toquero

Tribu, diseno y
mucho mas a la mesa

Entrantes para
compartir, carnes y
cocteleria son
algunas de sus senas
de identidad

POR ALEJANDRO TOQUERO

En los establecimientos del
Grupo Carnivoro la parte vi-
sual cuenta mucho. Especial-
mente en Tribu, que hace dos
afnosy medio abrid sus puertas
en Via Hispanidad, junto al edi-
ficio del antiguo Seminario. Al-
rededor de sullamativo disefio
se ha consolidado una férmu-
la gastronémica que coincide
enlamayoria deloslocales del
grupo, aunque cada uno tiene
sus peculiaridades.

En Tribu, por ejemplo, se le
prestamucha atencién ala coc-
teleria. Sobre todo, de§de elre-
greso del jefe de sala, Oscar Ar-
biol. Negroni, margarita, pisco
sour... La idea es que el coctel
esté presente en las mesas co-
mo primer o segundo trago,
aunque no se busca que sea un
local festivo o de copas.

El paisaje que dibujala carta
invita a compartir informal-
mente. De hecho, hay un apar-

TRIBU

Direccion: Via Hispani-
dad, 18. Zaragoza
Teléfono: 976 19 41 26
Horario: de martes a
sabado, de 12.00 a
1700y de 20.00 a
cierre. Domingo, de
12.00 a17.00
Descanso: domingo
noche y lunes, cerrado

tado especifico que lo sugiere,
donde aparecen langostinos
tempurizados con salsa pican-
te, gyozas o quesadillas. Pero
también se puede hacer conlos
tacos, los baos de chipirén y ra-
bo de toro o el surtido de cro-
quetas.

Hay muchos guifios a la co-
cinaasiaticay a otras zonas del
mundo en una carta amplia
que apunta al surtido de carnes
como uno de sus principales
alicientes. De hecho, carnivo-
ro es mucho mas que el nom-
bre del grupo. Es una de sus
principales sefias de identidad
al trabajarse bastantes cortes.

La presentacion del receta-
rio se cuida mucho, un detalle
que se hace evidente en el
steak tartar con tuétano. En el
horno se prepara el hueso del
tuétano y, a continuacion, se
pone encima el tartar ya elabo-
rado, y asi sale a la mesa. Todo
muy visual, para empezar a co-
mer con la vista.

La parrilla es la gran prota-
gonista en el apartado carnico.
Sobre ella se prepararan el chu-
letdn, 1a pluma ibérica, el solo-
millo, el entrecot o la picafa.
En estos casos, casi resulta
obligadala presencia de las pa-
tatas fritas caseras como guar-
nicion. Son excepcionales.

La cocina asiética es prota-
gonista entre los pescados con
presentaciones como tataki de
atun y salsa teriyaki. Entre las
propuestas del mar, también se
cuela la cocina peruana con el
ceviche de corvina. Ademas,
hay guifios al recetario local
con la presencia de pulpo con
salsa romesco.

Para el final hay que dejar un
hueco a los postres caseros. Si
se acude en grupo siempre es-
ta la opcion de pedir un surti-
do. Coulant de chocolate, torri-
ja con helado, tiramist, tarta de
queso... Un dulce colofén.

Sushi y cocteles se unen
en las noches del jueves

Jimmy Valios y Abel
Mora se alian para
ofrecer una propuesta
diferente enfocada

al ‘after work’

POR MARIANO MILLAN

Esjueves por la tarde noche y se
busca un plan diferente en Za-
ragoza. Una opcidén puede ser
Sushi Nights, es decir, la unién
de cdcteles con sushi. Esta ini-
ciativa se descubre en Taller
Clandestino, donde la maestria
de Jimmy Valios y su equipo se
fusionan con el mimo de Abel
Mora a la hora de elaborar los
bocados japoneses.

La propuesta es un coctel de
autor de la carta del estableci-
miento con un ‘pack’ que inclu-
ye makis artesanales, nigiris
premium y creaciones que son
como un billete al pais nipdn.
«Querfamos crear un concepto
diferente para las tardes de Za-
ragozay, explica el mix6logo Va-
lios, quien lidera el proyecto
que comenz6 este jueves. Sobre
la mesa, laidea es atractiva y en
boca también seduce. Los sabo-
res se mezclan y las texturas
juegan en el paladar, creando
una experiencia que invita a vol-
ver a este bar de la calle de San
Jorge de la capital aragonesa.

En la carta de los cocteles se
encuentran propuestas innova-
doras, que combinan con otras
mas clasicas. Asi, los clientes se
pueden decantar por un riguro-
so daiquiri o una férmula de ins-
piracion japonesa preparada pa-
rala ocasion. Por ejemplo, el To-

Jimmy Valios junto a Abel Mora, en Taller Clandestino. ra

ki Oh mezcla la suavidad del
whisky japonés con el toque
ahumado del Laphroaig. O el
fresco y aromatico Posidonia,
conseguido con Gin Mare fusio-
nado con licor de flor de satco,
un cordial de notas herbaceas y
la efervescencia de un ‘ginger
beer’.

Esta novedad -que tiene un
precio de 12 euros- se define co-
mo «un viaje multisensorialy,
en el que se combinan sabores,
aromas y ritmos. No deja indife-
rente y pretende ser un puntero

.

plan alternativo al ‘after work’ a
partir de las 20.00.

Pero la unién de sushi y coc-
teles no es nueva. Hace afos
que en la escuela de cocteleria
de Jimmy ya se realizé alguna
colaboracién con Mora, donde
se aunaron ambas creaciones.

Los brindis y los bocados es-
tdn amenizados con la musica
del DJ Sopelana, con produccio-
nes propias y una cuidada selec-
cion de ‘deep house’, que se pue-
de vivir como un viaje a las fies-
tas ibicencas.

Casa Rodri, 65
anos de tortilla de
patata y anchoas

En CasaRodri de Zaragoza (c/ Es-
cosura, 15) no les pesan los 65 afios
de andadura. Los cumplen en 2025
y siguen ofreciendo la misma pro-
puesta, asi que parece que la for-
mula funpiona. Detras de labarra,
Miguel Angel Rodrigo recuerda
que fue su padre, Salvador, quien
puso en marcha el negocio en la
calle Bretén en 1960. Dieciséis
anos después se trasladaron a Es-
cosura, donde se crid éL «Lo mio
estaba claro —confiesa entre risas-
, o futbolista o camarero». Eso si,
no esta solo. Su pareja, Arantxa Pi-
nilla, es la otra pata del estableci-
miento. Entre los dos se lo mane-
jan: cocinan, atienden labarra y las
mesas, limpian... Un negocio fami-

La barra e Casa Rodri. AT

ljar. De lunes a viernes, Miguel
Angel llega a primerisima hora y
prepara doce tortillas de patata.
«Sin cebolla, asi las hacia mi pa-
dre y es lo que le gusta a la clien-
tela, asi que no hemos cambiado».
Por la tarde, lo normal es que ten-
ga que hacer tres o cuatro mas.
Sin duda alguna, esta tortilla es
la elaboracién estrella de Casa Ro-
driy el formato mas habitual para
consumirla, entre pan y pan. «La
primera combinacién que hizo mi
padre fue con anchoas y es la que

mas se pide», asegura Miguel An-
gel. Pero en esta tasca lo que esta
prohibido es imponer al cliente
coémo tiene que consumir sus pro-
ductos. «Hay gente que la tortilla
la combina con pimientos, meji-
llones... a gusto del consumidor.

Y luego esta el formato. El boca-
dillo es el que més seguidores tie-
ne y las mas de 60 barras que se
venden cada dia son un buen in-
dicador de este detalle. En cuanto
al tamafo, sucede algo parecido:
el cliente decide. Desde un peque-
flo bocatin a la barra entera. «Yo
marco el pan y td indicas si mas o
si menosy, confiesa.

A CasaRodri no hay que ir bus-
cando un tapeo muy refinado. Eso
si, las conservas -otro de sus pun-
tos fuertes- como mejillones, chi-
pirones, boquerones, bonito en es-
cabeche, sardinas rancias... En bo-
cadillo o racidn, lo ya resefiado: a
gusto del cliente.

A. TOQUERO
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Una cena libanesa
entre recuerdos

Entrevu acerca la cultu-
ra de paises sin salir de
Zaragoza con el gancho
de la gastronomia

POR M. MILLAN

Acercar culturas a los zaragoza-
nos es uno de los motores con los
que naci6 Entrevu. Este proyec-
to del zaragozano Pablo Menén-
dez pretende crear experiencias
inmersivas con las que viajar por
el mundo sin salir de la capital
aragonesa, aprender y celebrar la
riqueza con llaves como la gas-
tronomia. Esta semana se demos-
tr6 con los sabores del Libano en
La Manousheria, en la calle de
Comandante Repollés.

Michel Abi Nader est4 al fren-
te de este establecimiento. Esta-
ba visitando a un amigo en Zara-
goza cuando se le antojé una ma-
noushé tradicional de su pais. Se
encontr6 con que era imposible,
porque no existian en Aragon.
Asi que, tras un estudio de mer-
cado, levanto6 la persiana de La
Manousheria.

Enla cena de este jueves se via-
j6 al Libano con humus o beren-
jena asada, ademas de dos pos-
tres que se sirvieron de manera
informal, como si fuera un bufet.
«Iniciativas como esta permiten
no solo probar la cocina de un
pais, sino también oler, ver y oir-
la», agradece Michel. Menéndez,
que haresidido en Brasil y Méxi-
co, busca restaurantes cuyos pro-
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pietarios sean del pais elegido, lo
que favorece su autenticidad. A
la gastronomia se une el testimo-
nio de quienes han tomado Ara-
gbén como tierra adoptiva y musi-
ca tipica que contribuyen a pro-
fundizar en la cultura.

La cita libanesa sigui6 a una no-
che venezolana en Moralepay el
dia 27 de febrero continta con el
acento peruano en Sabor Perd, en
el barrio de San José.

La cena de Entrevu en la La Manousheria. rotos: JuaN cASALLAS

Un viaje al pasado para
degustar los sabores
de la matacia de Jaca

Acomseja organiza las
terceras Jornadas de la
Casqueria y Matacia
hasta el 2 de febrero
POR LAURA ZAMBORAIN

Veinte establecimientos hostele-
ros de Jaca van a participar del 24
de enero al 2 de febrero en la ter-
cera edicidn de las Jornadas de la
Casqueria y Matacia, iniciativa
que impulsa la Asociaciéon de Em-
presas de la Jacetania, Acomseja,
con el objetivo de recuperar las
tradiciones pirenaicas y dinami-
zar el sector en épocas de menos
trabajo. Concretamente, estan
pensadas para «suavizar la tem-
porada baja y la cuesta de enero,
asi como hacer un guifio a la hos-
teleria familiar» de antafo, tal y
como explicaba Fran Ponce, vo-
cal de hosteleria de la asociacion.

Durante estas Jornadas los res-
taurantes y bares de Jaca inclui-
ran en sus cartas y menus un pla-
to elaborado con casqueriay pro-
ductos de la matacia procedentes
de las carnicerias locales, que
ofreceran precios especiales alos
establecimientos hosteleros. Se
apuesta por la tapa y las raciones
para que los clientes puedan ro-
tar entre los restaurantes partici-
pantes y recuperar, de este mo-
do, la vieja tradicién de la ronda.
Tras el éxito de las anteriores edi-
ciones, este afio es el de la conso-
lidacién con una participacién
récord y la presencia de nuevas
propuestas gastronOmicas.

«Aquella hosteleria familiar ter-
mind, hemos evolucionado y han
llegado nuevas técnicas y pro-
ductos», anade Ponce. Por ello,
estas jornadas sirven «para echar
lamirada atras y recordar de don-
de venimos para seguir siendo
auténticos, sorprender a los que
nos visitan y tener esa dosis de
autenticidad». En esta ocasion, la
iniciativa gastronémica est4 pa-
trocinada por Bodega Otto Bes-
tué, «estupendos caldos del So-
montano para maridar la oferta
gastronémicay.

La casqueria son aquellas par-
tes comestibles de diversos ani-
males que no se consideran exac-
tamente carne. Lechecillas de
cordero, orejas, madejas, manitas
de cerdo, callos, beritaco, chiretas
de cordero, lengua o rifiones son
nombres desconocidos probable-
mente entre los méas jovenes; pe-
ro durante varias generaciones
nutrieron las cartas, menus y ta-
peo de lamayoria de bares, tascas
y restaurantes del Pirineo.

Marian Bandrés, presidenta de
Acomseja, senala que no solo se
trata de recuperar la tradicion si-
no de actualizarla para que se
adapte a los nuevos gustos y ha-
bitos de consumo de los clientes.
Por su parte, David Ramon, re-
presentante de la Bodega Otto
Bestué, agradece esta oportuni-
dad de colaborar «porque quere-
mos apoyar la tierra a través de
proyectos como éste, que sirven
para dinamizar el sector y para
dar visibilidad a la calidad de los
productos de nuestra regiony.
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con mucho gusto
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asemana que viene es-

td marcada en el calen-

dario gastronémico de

este pais: es Madrid Fu-
sion. Este congreso de relevan-
cia nacional e internacional, que
se celebra del lunes al miércoles
en el recinto Ifema, retine a coci-
neros, profesionales de sala, gas-
tronomos y periodistas especia-
lizados de diferentes rincones
del pais. Y las tres provincias ara-
gonesas estaran presentes bajo el
lema ‘Aragén, un destino, mil sa-
bores’.

Latrufanegra de Teruel, los dul-
ces de Huesca o la capitalidad de
Zaragoza como Ciudad Mundial
de la Garnacha seran protagonis-
tas del estand de Aragdn, que en
esta edicion aumenta su superfi-
cie un 60%. Este espacio esta divi-
dido en cuatro zonas: la ciudad de
Zaragoza, la Diputacion de Hues-
ca, la de Teruel y un espacio cen-
tral con cocina, donde se desarro-
llaran actividades como cocinados
en directo, degustaciones, catas,
presentaciones y ponencias.

Por ejemplo, Jests Solanas, su-
miller aragonés de reconocido
prestigio, dirigira la cata Aragon:
tierra de garnachas’. Ademas, Ig-
nacio Leal y Francisco Jiménez,
del restaurante El Disfrutén, pre-
sentaran el mejor plato de los Pre-
mios Horeca del ano pasado.
Mientras que Rubén Martin y
Marcos Vaquer, de La Flor de Lis
de la capital aragonesa, ofreceran
la mejor croqueta elaborada con
alimentos aragoneses.

Los tltimos cocineros aragone-
ses galardonados con una estrella
Michelin -Victor Manuel, de Ca-
sa Arcas; Tono Rodriguez, de La
FEra de los Nogales, e Iris Jordan y
Bruno Jordan, del restaurante An-
sils- prepararan tapas en el estand,

ACTUALIDAD

Proxima parada...
Madrid Fusion

La trufa, los dulces de Huesca, la garnachay las tapas de Zaragoza seran
algunos de los atractivos de Aragén en el congreso gastronémico
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Aragon, con la mesa sensorial, protagonista en la anterior edicion de Madrid Fusion. enriquE ciboncHA

un espacio promovido por las
consejerias de Agricultura, Gana-
deriay Alimentacion, y la de Me-
dio Ambiente, Turismo y Hostele-
ria del Gobierno de Aragén.
Precisamente, las tapas también
tienen una relevancia especial en
esta cita. En Madrid Fusion se fes-
tejara el XXX aniversario del Con-
curso de Tapas de Zaragoza, con-
siderado el mas antiguo de Espa-

fia, de la mano de Adrian Garcia,
de Braseria Fire, y Ronald Cabre-
ra, de La Cava. Zaragoza: el futu-
ro se escribe con 7’ es otra cam-
pafna que presentara el consisto-
rio zaragozano, que se trata de una
combinacion de cocina, coctele-
ria y baristas. A esta se suma ‘Za-
ragoza, tierra de campeones’, en la
que participara el restaurante
Cancook, Café Chicago, y Enrique

Torguet, director de comunica-
cién del Grupo Agora, que ofrece-
ra una charla experiencial sobre
Ambar Especial y su premio a la
mejor cerveza del mundo.
Laparte mas laminerala brinda
Huesca, que ofrecera degustacio-
nes de las pastelerias de la ruta
dulce maridadas con vinos de la
D. O. Somontano. Por su parte,
MariaJosé Meda, cocinera del res-

taurante El Batan de Tramacasti-
lla, en Teruel, utilizar4 la trufa ne-
gra en recetas. Ademas, se cele-
brara la tradicional subasta de la
trufa en el escenario principal del
congreso y el periodista José Car-
los Capel y el cocinero Joan Roca
seran nombrados embajadores de
la Trufa Negra de Teruel.

LOS CONCURSOS. Uno de los mo-
mentos mas esperados es el Cam-
peonato Oficial de Hosteleria de
Espafia-Tapas y Pinchos. Se han
celebrado dos ediciones de este
certamen y en ambas han triunfa-
do propuestas aragonesas. En es-
ta edicion repiten Susana Casano-
va, de La Clandestina, y Adridn
Garcia, de Braseria Fire -los dos
se midieron en 2023, cuando Ca-
sanova se alz6 con el oro-. Junto a
ellos participan Ramén Lapuyade,
de Alcolea de Cinca, y Maria José
Baguena, de Pura Cepa de Teruel.

La rasmia aragonesa también
estara presente en el de bocados
con queso de la mano de Jorge
Landa, de La Era de los Nogales, y
su‘Adoquin de Zaragoza’. Otrano-
minacion aragonesa es para Cami-
no Estrada, de Ansils, en el Premio
Sala Revelacion. Y se celebrara el
primer concurso de migas dulces,
promovido por la Diputacion Pro-
vincial de Huesca.

Raul Bernal, de la pasteleria La-
paca de la capital oscense, pondra
su toque dulce, gracias al mundo
magico del chocolate, y Jairo Vin-
celle, de la Pasteleria Vincelle de
Jaca, hablara del impacto del
‘snack’ en el mercado. La ya men-
cionada Iris Jordan compartira su
experiencia en la ponencia ‘Los hi-
jos prodigos de la cocina rural’.

Eltalento aragonés entorno ala
gastronomia se dejo notar en 2024
y esta nueva edicion promete.

PISCOLABIS

TURRON SOLIDARIO

La donacion de los
pasteleros de Huesca

La Asociacion Espafnola Contra
el Cancer harecibido larecauda-
cion de laII edicion de Tuturroén,
una iniciativa del Gremio de Pas-
teleros Artesanos de Huesca, que
este ano ha recaudado 9.970€. Es-
ta cantidad se destinara para am-
pliar las acciones a nivel provin-
cial que se ofrecen a través de las
diferentes juntas locales.

S0AcioN "'Ulmdu soupan I

“30 e e pupg

Imponz: 9,970 ¢

Entrega del cheque por las ventas del turrén solldarlo AECC HUESCA

FORMACION

Curso gratis de
cocina creativa

Bajo el titulo de ‘Cocina creativa
y de autor’ se oferta un curso gra-
tuito de la mano de David Boldo-
va, chef del restaurante La Emba-
jada de Zaragoza. Se trata de una
formacién para ocupados de hos-
teleria, organizada por Horeca,
que dura 75 horas en sesiones que
comienzan el 4 de febrero y se
prolongan hasta el 2 de abril.

PLANES

Fiesta de la Matacia
en Mainar

Este sabado se celebra en laloca-
lidad de Mainar una nueva edi-
cion de la Fiesta de la Matacia. La
jornada comienza con un almuer-
zo mondonguero, continda con
talleres y una comida con el cer-
do como protagonista. El evento
esta organizado por la asociaciéon
cultural El Castillejo de Mainar y
la comision de fiestas.




