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Aragon con Gusto,
esfuerzo conjunto

rismo de Aragon, CEHTA, vuelve a poner toda la lefia

en el asador y pone en marcha la segunda edicion de
Aragon Con Gusto, un festival con el que demostrd, el afio
pasado, que los empresarios hosteleros de las tres provin-
cias sabemos unir esfuerzos cuando se trata de promocionar
nuestra gastronomia y turismo.

La Confederacion de Empresarios de Hosteleria y Tu-

El Gobierno de Aragon ha vuelto a apoyar decididamente
este proyecto, pues sabe que el turismo es un sector estra-
tégico para el PIB de la Comunidad y para generar puestos
de trabajo, pero que, como muchos otros, estda pasando
momentos dificiles por la delicada situacion econdmica que
atravesamos.

Con propuestas como ésta se pretende que el turismo
genere actividad durante todo el afio, dinamizando también
épocas que en teoria son mas flojas para el sector. En esta
ocasion, del 24 de octubre al 9 de noviembre, Aragon vi-
vird la gran fiesta de la gastronomia, con menus y tapas a
precios ventajosos —gracias al esfuerzo de participantes y
patrocinadores— demostraciones, catas, concursos, cocina
en directo, etc.

Una oferta para todos los publicos, distribuida por las
tres provincias, para que los aragoneses salgan a probar y
a redescubrir los productos de su tierra y para que los turis-
tas vengan atraidos por ellos y dispuestos a conocer mejor
Aragon.

Esperamos que el éxito del afio pasado, con alrededor
de 25 000 menus vendidos y un gran nimero de turistas
recibidos, se repita 0 se mejore, y que visitantes y foraneos
disfruten el festival Aragén Con Gusto como se merece.

José Luis Yzuel
Confederacion de Empresarios
de Hosteleria y Turismo de Aragon

variado patrimonio gastronémico que atesora unas

sefias de identidad que se caracterizan por el pro-
ducto autéctono y singular que nos brinda la naturaleza y
que en su posterior transformacion confiere un valor cultural
a nuestros alimentos, gracias a la memoria comun de un
pueblo que junto con la innovacion y el desarrollo, llega a
despertar en la experiencia gastronémica, emociones y sen-
timientos, que dejan en el recuerdo el olor, €l color y el sabor
de Aragon.

La Comunidad Auténoma de Aragon posee un rico y

Los aragoneses nos sentimos orgullosos de nuestros
productos y los ponemos continuamente en valor, enrique-
ciendo nuestras mesas y ofreciendo a nuestros visitantes
una cocina ennoblecida con productos tan nuestros como
las borrajas, los quesos, la trufa, el melocoton, el vino, el
aceite, el tomate, el azafran y el ternasco.

Nuestro territorio gastronémico esta forjado por grandes
profesionales dispuestos a dar respuesta a los cambios que
incesantemente se estan produciendo en el mundo de la ali-
mentacion, en la percepcion de la cocina y en sus formas
de consumo que van evolucionando en tanto en cuanto van
asociados a actividades de turismo y ocio, en constante
busqueda de nuevas experiencias.

‘Aragon con Gusto’ es el festival de los sentidos, donde
el paladar va a ser el que secularice el producto final en
una experiencia para los cinco sentidos, dejando una cla-
ra referencia de lo que somos, de como somos y de como
sentimos en Aragon. Y todo ello de nuevo abrazando las tres
provincias en un eficaz esfuerzo junto al Gobierno de Ara-
gon, dinamizando la gastronomia en pos del reconocimiento
de nuestra oferta turistica como producto global que motive
un flujo turistico hacia nuestro territorio, fomentando el es-
pacio de produccion y consumo de nuestro destino turistico.

Elena Allué
Directora General de Turismo
del Gobierno de Aragon

Aragon,
con gusto y a gusto

dos como nuestros paisajes y nuestra riqueza cultural.
Aragon sabe a ternasco, a vino, a jaman, a verduras na-
turales, a fruta, a dulces y chocolates. Cada uno de nuestros
alimentos nos evoca sabores, olores y recuerdos diferentes.

| 0s sabores de la gastronomia aragonesa son tan varia-

Los aragoneses acostumbramos a reunirnos en torno a
una mesa, ya sea con amigos o con familia, nos gusta co-
mer y beber bien, y esa es una costumbre que tenemos que
mantener y desarrollar como atractivo turistico diferencial.

Resulta encomiable el esfuerzo que cada dia realizan los
miles de establecimientos gastrondmicos de nuestra comu-
nidad: bares, cafeterias, restaurantes, tiendas gourmet, ho-
teles, etc. Son empresas que no solo apoyan los productos
aragoneses sino que ademas trasladan a sus platos el entu-
siasmo y la ilusion de su actividad culinaria innovadora, de
calidad y de mejora continua al servicio del cliente.

El potencial de atraccion turistica que nuestra gastrono-
mia ejerce sobre quienes nos visitan es un componente de
éxito asegurado para seguir escalando puestos en el ranking
de las comunidades méas visitadas. Aragén, como destino
turistico no es solo nieve, paisaje, patrimonio o cultura. Es
también gastronomia y sabor. Tenemos que ser capaces de
conquistar a los turistas por la riqueza de nuestros platos y
de nuestros caldos. Y una forma de contribuir a esa con-
quista es que los propios aragoneses participemos en citas
gastrondmicas como este festival Aragdn con gusto.

Durante doce dias tenemos la ocasién idonea para dina-
mizar un sector econémico que genera empleo y riqueza en
nuestra Comunidad. Os animo, por tanto, a que recuperemos
la ilusion por salir a comer o cenar fuera de casa. Salgamos
a descubrir ese restaurante del que nos han hablado hace
algtin tiempo y no hemos visitado todavia, o al que tenemos
a la vuelta de la esquina. Todos ellos se han esforzado por
presentar una oferta asequible a través de unos menus que
nos permitiran degustar esos nuevos sabores que combinan
tradicion y vanguardia. En definitiva, salgamos a reencon-
trarnos con los sabores de nuestra tierra.

Francisco Bono Rios
Consejero de Economia y Empleo
del Gobierno de Aragon

Festival gastronomico Aragon con gusto
Del 24 de octubre al 9 de noviembre de 2014
Editado por la Confederacion de Empresarios de Hosteleria y Turismo de Aragon
Mas informacion: www.aragoncongusto.com
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A todos los clientes
que consuman los mentis
Aragon Con Gusto
se les invitara

, aun chupito de
Ambar picante

de aperitivo

ABBA HUESCA HOTEL

Tarbes, 14. Huesca.

Reservas: 974 292 900.

www.abbahuescahotel.com / huesca@abbahoteles.com.

No cierra.

MENU  Pollo al chilindron con helado de pimientos del piquillo

30€Arroz de la Val de Falco caldoso de conejo y setas de tem-
porada.
Medallones de Ternasco de Aragén IGP rellenos de
foie y frutos secos, cremoso de patata y borrajas con
chutney de manzanas del Jalén y jugo de su asado.

® Pastel de queso fresco de Sieso con velo de miel so-
bre crema de nueces acompafado de vino dulce de
Carifiena.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

APTO PARA CELIACOS.

DOMMO RESTAURANTE

Avda. Pirineos, 23. Huesca.

Reservas: 974 232 329,

www.dommohuesca.com / info@dommohuesca.com.

Cierre: Domingo tarde y lunes.

MENU  Degustacion de quesos de la tierra.

30€ Tataki de atUn, tomate rosa y teriyaki de vino tinto.
Ravioli de capon relleno de queso Nube de Fonz y jugo
de chilindron.
Suprema de merluza con gratén de miel, crema de
borrajas y aceite ecoldgico de Ecostean.

® Costillar de Ternasco de Aragon IGP asado en dos
cocciones, jugo de ceps y trufa de Graus.
Degustacion de postres, dulzainas y morrudeces.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

APTO PARA CELIACOS.

HOTEL PEDRO | DE ARAGON
Del Parque, 34. Huesca.
Reservas: 974 220 300.
www.grupogargallohotels.es / pedroi@gargallohotels es.
No cierra.
MENU  Migas a la antigua manera (no apto para celiacos).
30€ Vasito de crema de ave reina del Sobrarbe con pifio-
nes de nuestros bosques confitados.
Borrajas con lascas de bacalao en su pilpil acompafa-
das de arroz El Brazal de los Monegros.
Mil hojas de pierna de Ternasco de Aragdn IGP rellena,
asado a la manera tradicional aragonesa en su jugo
con melocoton de Calanda DOP y acompanado de
® patatas a o pobre.
Tatin de higos de Fraga sobre fondo de natillas acom-
panado de helado artesano (no apto para celiacos).
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS, SALVO LAS EXCEPCIONES CITADAS, QUE
SERAN SUSTITUIDAS POR PLATOS SIMILARES.

HOTEL SANCHO ABARCA
Coso Alto, 52. Huesca.
Reservas: 974 220 650.
www.hotelsanchoabarca.com / reservas@hotelsanchoabarca.com.
MENU  Crema de calabaza roja.
30€ Ensalada templada con pulpo y sepia.
Jarretes de Ternasco de Aragon IGP con setas de
temporada.
Postres caseros.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE LA PARRILLA GOMBAR
Martinez Velasco, 34. Huesca.

Reservas: 974 212 270.

www.parrillagombar.com / info@parrillagombar.com.

Cierre: Sabados. De 7.30 a 24 horas.

MENU  Crema de vichyssoise.
20€ Ensalada de quesos de Sieso con atln y nueces al
Costillas de Ternasco de Aragon IGP a la plancha con
patatas panadera.
Bebida: Aguay Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
ADAPTABLE PARA CELIACOS.

® caramelo de Mddena.
Panacotta de chocolate blanco.
www.aragoncongusto.com

RESTAURANTE EL BODEGON
Pedro 1V, 4. Huesca.

Reservas: 974 231 681.
www.el-bodegon.com.

RESTAURANTE LILLAS PASTIA
Pl. de Navarra, 4. Huesca.

Reservas: 974 211 6971.

www.lillaspastia.es / reservas@lillaspastia.es.

Cierre: Domingos noche.
MENU  Picoteo de la tierra: Cucharita de migas, Cucharita
30€ de reganao, Gazpacho de zanahoria y Cucharita de
chireta.
Trucha de El Grado marinada con falso caviar de ja-
mon de Teruel DOP con fardillo de borraja.
Costillar de Ternasco de Aragon IGP en dos texturas
sobre patatas panadera, salsa espanola y lluvia de sa-

bores.
Postre: Suspiro de los amantes.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
RESTAURANTE BRASERIA TRAGALDABAS
PI. San Pedro, 5. Huesca.
Reservas: 974 562 550.
Cierre: Lunes.
MENU  Tostada de trufa blanca de Graus.
30€ Borrajas de Huesca con almejas o Bouquet de brotes
tiernos con brocheta de pescado marinado.
Medallon de Ternasco de Aragon IGP a la brasa con
guarnicion de escalibada o Colitas de rape en lecho de
® robellones a la brasa.
Copa de crema de queso con confitura de frambuesa
0 Bombones de fruta natural.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.
RESTAURANTE EL ORIGEN
Plaza del Justicia, 4. Huesca.
Reservas: 974 229 745,
www.elorigenhuesca.com / elorigenhuesca@gmail.com.
Cierre: Miércoles.
MENU  Ensalada de tartar de trucha imperial de El Grado con
30€ sus huevas, helado de wasabi y brotes tiernos.
Arroz Brazal cremoso con setas de la sierra de Guara
y curado de Sieso.
Garbanzos de la Hoya estofados con foie de Osso de
Cinca.
Ternasco de Aragon IGP en dos cocciones con papa
® rota y pilpil de hongos.
Yogur de leche oveja de Fonz, nip's de cacao, helado
de gewdrztraminer y choco crack.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.
RESTAURANTE FONTAO
L6pez Novao, 3. Huesca.
Reservas: 974 220 505.
MENU  Ensalada de habitas con chipirones fritos y esparragos
30€ trigueros con vinagreta de crujiente de jamon.
Pulpo a la plancha con aceite de trufa tuber melanos-
porum vitt de la Ribagorza.
Tournedd de Ternasco de Aragon IGP relleno de robe-
llones, pasas y ceps con chateaubriant y miel.
Mouse de mostaza con almibar de arandanos frescos.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
RESTAURANTE LA FACTORIA
Tenerfas, 4. Huesca.
Reservas: 974 230 840.
Cierre: domingos tarde y noche.

MENU  Tartar de tomate y attn con helado de raifort.
30€ Arroz de trufa.
Bacalao con remolacha y pilpil.
Irlandeés.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE MARTIN VIEJO
Avda. Pirineos, 15. Huesca.
Reservas: 974 227 492,
www.restaurantemartinviejo.com.
restaurantemartinviejo@correo.ecomputer.es.
MENU  Gazpacho de melon con jamén de Teruel DOP.
20€ Pisto de verduras con huevo frito.
Callos de ternera de Binéfar.
Natillas con helado.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

MENU  (MINIMO DOS PERSONAS)
30€ Ensalada templada de escarola, bacalao y pimientos
asados.
Salteado de boletus del Pirineo con yema de huevo de
® campo.
Chuleton de vaca.
Postre.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar 0 vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.
RESTAURANTE LAS TORRES

Marfa Auxiliadora, 3. Huesca.
Reservas: 974 228 213,
www.lastorres-restaurante.com.
lastorres@lastorres-restaurante.com.
Cierre: Domingos.

MENU  Chilindron — Corral. Canelén guisado de pollo de corral
30€ y albahaca.

Brazos — Brazal. Cefalpodo, arroz cremoso y cebolla
® otofio.

Chocolate — Zanahoria — Maracuya.

tierna.
Codillo = Membrillo. Vino tinto, su guiso y frutos de
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.

VCEROEEIIE O
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Pl. Mayor, 2. Ainsa.
Reservas: 974 500 237.
www.bodegasdelsobrarbe.com.
MENU  Tosta de pan de pueblo con verduras asadas y rulo de
30€ queso de cabra.
Judias pochas estofadas con callos de bacalao vy
® de manzana y ciruelas.
Higos confitados con tulipa de helado de queso y culis
de frambuesas.
HOSTAL EL PORTAL
Avda. Constitucion, s/n. Alcolea de Cinca.
Reservas: 974 469 0971,
MENU  Salmorejo de tomate rosa de Alcolea.
30€ Ensalada de frutos secos, bombones de foie y mango.
Risotto del Cinca con boletus, trufa y espuma de par-
temperatura 0 Lomo de bacalao confitado con trigue-
ros y cremita de ‘cocosantes’.
Tarta artesana de queso con frutos rojos y helado de
APTO PARA CELIACOS.
HOSTAL LAS RIPAS
Mayor, 5. Alcolea de Cinca.
MENU  Croquetas caseras.
20€ Canelon de Ternasco de Aragon IGP.
Rabo de ternera de Binéfar al vino tinto del Somontano
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
HOTEL SAN RAMON DEL SOMONTANO
Academia Cerbuna, 2. Barbastro.
info@hatelsanramondelsomontano.com.
MENU  Carpaccio de Ternasco de Aragon IGP cocinado a baja
30€ temperatura con brotes, frutos secos y lienzo de
soja y daditos de pedro ximénez.
Royal de pollo de corral de Sobrarbe al estilo sefiorito
con su chilindron.

HUESCAPROVINCIA
restaurante@bodegasdelsobrarbe.com.
setas del Pirineo.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar 0 vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
www.hostal-elportal.com / heportal@hotmail.com.
mesano.
@0
albaricoque.
Reservas: 974 468 169.
DOP.
Reservas: 974 312 825.
aceite del Somontano.
Sopita de arroz con leche con helado de canela.

BODEGAS DEL SOBRARBE
No cierra.

Lomo de ciervo con salsa de frutas del bosque ,puré

APTO PARA CELIACOS, PREVIO AVISO.

Cierre: Domingos.

Paletilla de Ternasco de Aragdn IGP sin hueso a baja
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
www.lasripas.es / lasripas@Iasripas.es.

Copa de la casa.
www.hotelsanramondelsomontano.com.

Tartar de trucha de El Grado con citricos, guacamole,
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE GRAN HOTEL

Pl. del Mercado, 4. Barbastro.

Reservas: 974 308 900.

www.ghbarbastro.com / info@ghbarbastro.com.

MENU  Aperitivo.

30€ Focaccia de verduras escalibadas.

Paletilla de Ternasco de Aragén IGP al estilo tradicional
0 Bacalao con salsa ajoarriero.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
TODOS LOS PLATOS DE PUEDEN ADAPTAR PARA CELIACOS.

Goya 3. Barbastro.

Reservas: 974 311 056,

Cierre: domingos noche y lunes.

MENU  Ensalada de setas silvestres y de cultivo en ligero es-
La conserva de tomate rosa de Barbastro con ven-
tresca de atlin asada.

® manzana y patata.

Espumoso de yogur de Fonz y su helado.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE TRASIEGO

Pl Universidad, 1. Barbastro.

Reservas: 974 312 700.

nfo@eltrasiego.com.

MENU  Ensalada de Queso nube de Fonz, encurtidos y maiz.

30€ Risotto trufado de arroz del Somontano con boletus.
sion.

Canelén de rabo de buey con crema de patata trufada.
Torrija, helado, toffeg Y NUeces.

TIENDA RESTAURANTE SOBRELIAS

Avda. de la Merced, 64. Barbastro.

Reservas: 974 316 646.

Cierre: Jueves.

MENU  Croquetas de Ternasco de Aragon IGP trufado.

30€ Tartar de atln con foie y helado de tomate rosa.
pimiento.

Carré de Ternasco de Aragdn IGP glaseado con cus-
cus de hortalizas y frutos secos.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE ARP

El Abeto, 1. Benabarre.

www.restaurantearpgastronomia.com.

info@restaurantegastronomia.com.

Cierre: Jueves tarde.

30€ Benabarre.

Arroz Brazal trufado de matanza, azafran de Estafia y
aroma de romero.

riormente rustido al horno con patatas panaderas.
Sorbete de majito.

Lomo de merluza con gratén de almendras.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE LA PARRILLA

Ctra. Francia. Edificio Luchon. Benasque.

laparrillabenasque@gmail.com.

MENU  Migas actualizadas al 2015 (gelatina, chorizo, migas

30€ salteadas, espuma de uva y crema de jamon, mouse
Merluza fresca con base de cebiche de frutas y longa-
niza de Graus y salsa de vino tinto.

Ternasco de Aragon IGP a baja temperatura con puré
tomate en su jugo.

Bombodn de castaiias con tofe casero y helado de
crema catalana.

HOTEL RESTAURANTE REVESTIDO

Avda. Pineta, s/n. Escalona.

Reservas: 974 505 045,

info@hotelrevestido.com.

MENU  Embutidos y patés del Sobrarbe.

20€ Arroz caldoso de borrajas y setas de temporada.
Somontano DOP.

Tarta de queso de Saravillo con mermelada de fresa y
ruibarbo de La Marmita.

CIUDAD DE BARBASTRO
Cierre: domingos y noches lunes.
Crema de calabaza con virutas de jamon y picatostes.
00
Coulant de chocolate con frutos rojos.
RESTAURANTE FLOR
www.restauranteflor.com / info@restauranteflor.es.
30€ cabeche con queso de los Meleses.
Embutido de Ternasco de Aragon IGP con sobrasada,
APTO PARA CELIACOS.
www.eltrasiego.com
Ceviche de trucha imperial del Cinca y fruta de la pa-
Bebida: Aguay Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
tiendarestaurantesobrelias@gmail.com.
Longaniza de La Puebla de Castro con chutney de
Pannacota de romero con mermelada de boletus.
Reservas: 974 543 566
MENU  Aperitivo central de productos agroecologicos de
Taco de Ternasco de Aragon IGP confitado y poste-
Tiramist casero con helado artesano.
Reservas: 974 551 134.
de huevo frito).
de patata y clrcuma, acompanado de compota de
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
www.hotelrevestido.com.
Jabalf de nuestros montes guisado al vino tinto del
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.




RESTAURANTE VENTA DEL SOTON
Ctra. A-132, km. 14. Esquedas.
Reservas: 974 270 241.
www.ventadelsoton.com / info@ventadelsoton.com.
Cierre: Domingos noche, lunes entero y martes noche. Miérco-
les noche, solamente reservas.
MENU  Sardina ahumada sobre tosta de oliva negra del Bajo
30€ Aragon, pesto de albahaca y tomate rosa confitado.
Migas a la pastora con uvas.
Lomo de bacalao con magras con tomate y teja de sus
callos.
Ternasco de Aragon IGP de Huesca asado al estilo de
@I La Venta con patatas a lo pobre.
= Tarta fina de manzana con crema de vainilla y helado
casero de albahaca.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
ADAPTABLE PARA CELIACOS.

HOSTAL RIO ARA

Avda. Ordesa, 14. Fiscal.

Reservas: 974 503 020.

www.hostalrioara.com / info@hostalrioara.com.

No cierra.

MENU  Tapa degustacion de foie y cebolla caramelizada.

20€ Pastel de cabracho artesano.
Ternasco de Aragon IGP al horno con patatas.
Melocoton al vino de la DOP Somontano.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

HOTEL CASANOVA

Avda. Madrid, 54. Fraga.

Reservas: 974 471 990.

www.gargallohotels.es / casanova@gargallohotels.es.
No cierra.

TERUELCAPITAL

ASADOR BRASERIA LA VAQUILLA
Juderia, 3. Teruel.
Reservas: 978 624 581 /622 170 753.
asadorlavaquillateruel@hotmail.com.
Cierre: miércoles. De 12 a 15,30 y de 19.30 a 22.30 horas.
MENU  Pimiento relleno de bolofiesa de morcilla de cebolla y
30€ jamdn con torrija de compota de manzana.
Ensalada de mil hojas de tomate con escalibada de
bacalao y crujiente de jamon.
Chuletas de Ternasco de Aragén IGP a la brasa con
guarnicion de patata panadera y verduritas al toque de
ajoaceite
Tarta de cuajada con leche cruda de oveja y confitura
de higos
Bebida: Agua y Coca Cola 0 Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

HOTEL BOTANICOS

Camino de la Estacion, 27. Teruel.
Reservas: 978 623 957.
www.granhotelbotanicos.com / reservas@granhotelbotanicos.com.

MENU  Ensalada de boquerones marinados con vinagreta de

30€ frambuesa y ralladura de queso Albarracin.
Canelones de Ternasco de Aragon IGP, boletus y trufa
de Teruel.
Lomo de bacalao al pilpil de piquillos, cunita de legum-
bres y perlas de morcilla.
Tronco de solomillo de blanco de Teruel rellend de foie

@‘, con carpaccio de higos.

=" Terrina de turrén con salsa toffee y sorbete de man-

darina.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

APTO PARA CELIACOS

HOTEL ISABEL DE SEGURA
Ronda de Turia, 1. Teruel.
Reservas: 978 620 757.
www.hotelisabeldesegura.com / isabeldesegura@eurocatering.es.
MENU  Bouquet de lechugas con virutas de melocoton de Ca-
20€ landa DOP, queso de Albarracin y Jamén de Teruel DOP.
Cardo con boletus y pasas.
Chuleticas de Ternasco de Aragon IGP aimendradas y
cebolla confitada.
Torrijas.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos

HOTEL REINA CRISTINA
Paseo Ovalo, 1. Teruel.
Reservas: 978 606 860.
www.gargallohotels.es / directoraragon@gargallohotels.es.
MENU  Capricho de champifiones con queso de Albarracin, ja-
30€ mon de Teruel DOP y virutas de micuit de pato.
Ensalada de perdiz escabechada a la antigua.
Pierna de Ternasco de Aragon IGP confitada a baja
temperatura con pimientos de pigquillo.
Sorbete de gin-tonic
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos

PARADOR DE TURISMO DE TERUEL

Ctra. Sagunto-Burgos, km. 122,5. Teruel.
Reservas: 978 601 800.
www.parador.es / teruel@parador.es.

MENU  Montadito de Jamén de Teruel DOP; Patatas huecas;
30€ Brocheta de longaniza de Aragén, Cebolla y pimiento.
Hojaldre de brandada de bacalao con verduritas de la
huerta del Cinca y huevo de codorniz.
Entrecot de ternera del Pirineo a la pimienta.
Pudin de higos de Fraga con queso fresco.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
RESTAURANTE +BILLAUBA
Avda. Aragon, 41. Fraga.
Reservas: 974 474 167.
www.billauba.com / billauba@billauba.com.
Cierre: domingos.
MENU  Ensalada de otofio con mollejas de pato y setas.
30€ Lomo de corvina sobre lecho de verduritas salteadas
al wok y tartara.
Carrilleras de ternera estofadas al tinto joven y frutos
@‘, SEcos.
= Pastel de mascarpone y chocolate con sorbete helado
de mandarina.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.
DIVINOTECA EL ANGELUS
Mury Mur, 4. Graus.
Reservas: 974 545 900.
www.palaciodelobispograus.com / info@palaciodelobispograus.com.
MENU  Air baguette con jamon de Teruel DOPy chupito trans-
20€ parente de tomate rosa de Barbastro.
Tartar de trucha del Cinca, con patata rota, vinagreta
de mostaza y huevas.
Bacalao confitado con longaniza de Graus vy judia
blanca de Aragon.
Espalda de Ternasco de Aragén IGP a baja tempera-
tura con cremoso de queso de Benabarre ahumado y
@‘, rebozuelos.
=" Melocoton de Calanda DOP en texturas con azafran
del Jiloca.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.
RESTAURANTE LILIUM
Avda. Primer Viernes de Mayo, 8. Jaca.
Reservas: 974 355 356.
www.restauranteliliumjaca.com.
Cierre: Domingos noche y lunes.
MENU  Nuestro Aspe con garrapata: Cornete de pasta brie
20€ relleno de Ternasco de Aragdn IGP con salsa de ceps.
Perla del Pirineo: Milhojas de bacalao ajoarriero grati-
nado con ali-oli y huevas de trucha del rio Aragon.
Mini ensaladita de queso Flor de Aspe y Viello de
0'Xortical.
Fritos caseros de temporada.
Cazuelita de arroz cremoso con setas al foie.
Cazuelita de carrilleras de ternera glaseadas con li-
gero toque de miel artesana del Pirineo acompanada
de patata y compota de manzana.
Postre. Con las manos en la masa: Mouse de yogur de
Fonz con caramelo de azdcar moscuvado, fruta de la
pasion y ‘chuche’.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

Vea las actividades

en las paginas 8y 9

HOSPEDERIA DE LOARRE
PI. Mayor, s/n. Loarre.
Reservas: 974 382 706.
www.hospederiadeloarre.com/ info@hospederiadeloarre.com.
Conviene reservar.
MENU  Paté de higado y menudillos de conejo con mahonesa
20€ de mostaza.
-, Chipirones a la plancha con vinagreta chilindron.
| Medallones de pierna de Ternasco de Aragon IGP.
Helado de flor de manzanilla.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.
HOTEL MASMONZON
P San Juan Bosco, 10. Menzén.
Reservas: 974 404 322.
www.hotelmasmonzon.com / eventos@hotelmasmanzon.com.
Cierre: Domingo noche.
MENU  Ensalada de quesos de la zona, mango, pifia y jamén
27€ Arroz del Cinca caldoso con borrajas y almejas.
@, Paletilla de Ternasco de Aragon IGP asada al modo
=" tradicional con patata al mortero y salteado de setas.
Sopa de chocolate blanco y yogur de Fonz con frutas
lyo y Sorbete de melocotdn de Calanda DOP con vino.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.
RESTAURANTE PISCIS
Pl Aragon, 1. Monzén.
Reservas: 974 400 048,
WWW.pISCiSmonzon.com.
restaurantecafeteria@piscismonzon.com.
MENU  Crema de setas del Pirineo con virutas de micuit de
20€ foie.
Risotto del Cinca con verduras de la huerta de Monzon.
Paletilla de Ternasco de Aragén IGP confitada y des-
huesada con patata rota.
Helado de queso de la sierra de Guara con sopa de
frambuesa.
Café e infusiones naturales.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
HOTEL CASA FRAUCA
Ordesa, 2. Sarvisé.
Reservas: 974 486 353.
www.casafrauca.com / info@casafrauca.com.
Cierre: Domingo noche y lunes. De 13.30a 15,30y 21 a22.30
horas.
MENU  Croqueta de cecina / Crema de robellones.
30€ Arroz con longaniza de Broto y setas de temporada.
Albéndigas de Ternasco de Aragon IGP en salsa de
almendras.
Crema de yogur y queso fresco con dulce de membrillo.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar 0 vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
HOTEL RESTAURANTE CASBAS
Ctra. Biescas, s/n. Senegiié.
Reservas: 974 480 149.
www.cashas.com / hotel-restaurante@casbas.com.
No cierra.
MENU  Tostaditas con paté artesano.
20€ Gazpacho de sandia con picatostes.
Crujiente de espinacas con pasas y queso Radiquero.
Arroz Brazal cremoso de verduras con parmesano.
Costilla en conserva al estilo Casbas.
Natillas artesanas con helado de vainilla.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
ABADIA DE SIETAMO
Alta, 10. Siétamo.
Reservas: 974 260 805.
www.abadiasietamo.es / info@abadiasietamo.es.

No cierra.

MENU  Consomé.

20€ Ensalada crujiente de queso de Cabra con mermelada
casera.

Bufiuelos de bacalao.
Media paletilla de Ternasco de Aragon IGP asado tra-
@‘, dicional con patatas o0 Lomo de bacalao al horno.
=" Pudin de manzana o Flan de orujo o Tarta de queso
con frutos rojos.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.

No cierra.
MENU  Pastel de firigolla con bacalao ahumado v salsa de
30€ aceitunas negras.
Boliches del Pilar con almejas.
Costillar de Ternasco de Aragon IGP relleno de setas,
lechecillas, pimientos de piquillo con pastel de pata-

@, tas, bacon y queso.
=/ Crema helada de azafran del Jiloca con sopa de cho-
colate blanco y bizcocho de aceite del Bajo Aragdn.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos
APTO PARA CELIACOS.

RESTAURANTE AMBELES
Ronda Ambeles, 6. Teruel.
Reservas: 978 610 806.
Cierre: domingo noche y lunes.
MENU  Ensalada tibia con lechecillas.
20€ Patatas rellenas de Ternasco de Aragdn IGP.
Judias blancas con manitas de Ternasco de Aragon IGP.
Segundo a elegir:
Jarrete de Ternasco de Aragon IGP con guiso de hongos.
Tacos de Ternasco de Aragon IGP al ajillo con salsa de
romero.
Lomo de bacalao con tomate del huerto.
Postre a elegir:
Bufiuelos de chocolate.
Tarta de queso de Albarracin.
Melocoton al vino tinto.
Bebida: Agua y Coca Cola 0 Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

Del 24 de octubre al 9 de noviembre.

Menus de 20 y 30 euros.
iRESERVA TU MESA!

RESTAURANTE EL MILAGRO
Ctra. Sagunto-Burgos, km. 123. Teruel.
www.restauranteelmilagro.com.

info@restauranteelmilagro.com.

Cierre: noches de domingo a jueves.

20€ Crema de legumbres con aceite de trufa y tropezones
de la conserva.

Lasafa de morcilla y pimientos asados.
)
]

@ moso de patata.

Hojaldrito de chocolate caliente.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE LA MENTA

Bartolomé Esteban, 10. Teruel.

Reservas: 978 605 804

Cierre: domingos y lunes noche. De 13.30 a 15.30 y de 20.30

a22.45 horas.

MENU  Cafada Calial, pastel de Ternasco de Aragon IGP, ce-
Crema de hongos del monte turolense, ternera del Pi-
rineo, foie de Santa Eulalia, aceite de trufa de Sarrion.
Vieira a la plancha, crema de morcilla, cogollo sal-

@, Jiloca.

=" Bufiuelos Beatriz, moscatel de Ainzon DOP Campo de
Borja, chocolate.
APTO PARA CELIACOS. PREVIO AVISO.

RESTAURANTE LOS AMANTES

Avda. Sagunto, 16, bajo. Teruel.

Cierre: domingos.

MENU  Ravioli crujiente relleno de carrillada de cerdo.

30€ Ensalada de secreto de blanco de Teruel con vinagreta
Arroz meloso de cangrejos de rio y rebollones.
Cilindro de Ternasco de Aragon IGP relleno de queso
de oveja con su jugo.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE RUFINO

Ronda Ambeles, 36. Teruel.

www.rufinorestaurante.com / rufinorestaurante@gmail.com.

Cierre: domingo noche y lunes noche. Comidas y cenas de 13

a 14y de 21 a23horas.

30€ Salteado de setas con Jamon de Teruel DOP vy foie
fresco.

Ternasco de Aragon IGP horneado con cebollita confi-
Surtido de flanes.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE TORRE DEL SALVADOR

Reservas: 978 605 263.

www.pvblatorre.es.

MENU  Ensalada de jamén de pato de Santa Eulalia y
Segundo a elegir:

Albondigas de Ternasco de Aragdn IGP al gratén de
queso de Albarracin.

@, Mil hojas de Ternasco de Aragdn IGP al gratén de aza-

= frén,
Postre: Tarta de queso de Albarracin con frutos rojos.
APTO PARA CELIACOS.

RESTAURANTE YAIN

Pl. La Juderfa, 6. Teruel.

www.yain.es / info@yain.es.

Cierre: domingo noche, lunes y martes noche. De 13.30 a

16.30 y de 21 a 23 horas.

30€ Bacalao con salsa de azafran del Jiloca.

Ragu de Ternasco de Aragon IGP al vino blanco.
Torrija de pan de especias con helado de guirlachico.

Reservas: 978 603 095.
MENU  (SOLO AL MEDIODIA)

Carrillera de blanco de Teruel al vino tinto con cre-

APTO PARA CELIACOS.

www.restaurantelamenta.com / info@restaurantelamenta.com.
30€ bolla dulce.

teado, manzana de la ribera del Jalon, azafran del
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
Reservas: 978 606 006.

de manzana.

Melocoton en texturas.
Reservas: 978 605 526 / 682 801 764.
MENU  Tabla de quesos de la provincia de Teruel.

tada y patatas de Cella.
Salvador, 20. Teruel.
20€ vinagreta de tomate.

Rulo de Ternasco de Aragon IGP relleno de orejones.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
Reservas: 978 624 076.
MENU  Verduras al horno con crujiente de jamén de Teruel DOP.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
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HOTEL ALBARRACIN

Azagra, s/n. Albarracin.

Reservas: 978 710 011,

www.gargallohotels.es / directoraragon@gargallohotels.es.

Cierre: domingos noche y lunes completo.

MENU  Sopica de cebolla en perolico con su huevo escalfado.

30€ Ensalada templada de setas con sus virutas de queso de
Albarracin y Jamén de Teruel DOP.
Media perdiz en escabeche de trufa de Sarrion.
Almojabanas de Albarracin preparadas al estilo del pa-
lacio.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

HOTEL CIUDAD DE ALCANIZ
Avda. Zaragoza, 88. Alcaiiiz.
Reservas: 978 830 732.
www.hotelciudaddealcaniz.com / hca@gargallohotels.com.
De 13 a 16 y de 20-30 a 23 horas.
MENU  Crema de setas con tostada crujiente y queso de Al-
30€ barracin gratinado.
Hoja de acelga con mouse de bacalao empanada con
harina de almendras.
Costillar de Ternasco de Aragon IGP a las finas hierbas
C\?‘, con pastel de patata y salsa de melocoton.
"2 Croquetas de arroz con leche, chupito espumoso y
gelatina de melocoton.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.

HOTEL RESTAURANTE MESEGUER

Avda. Maestrazgo, 9. Alcaiiiz.

Reservas: 978 831 002 / 619 046 227.

www.meseguer.info / restaurante@meseguer.info.

De lunes a sabado, 13 a 16 horas.

MENU  Tostada con aceite de oliva Bajo Aragon y trufa.

30€ Ensalada de perdiz con judiones y patata en escabeche.
Ravioli de foie con crema de boletus.
Fondo de verduras con cococha de bacalao y almejas.
Medallon de Ternasco de Aragén IGP relleno.
Semifrio de melocoton de Calanda DOP, helado de
leche merengada y frutos secos.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

HOTEL FIDALGO
Ctra. Sagunto-Burgos, Km. 190. Calamocha.
Reservas: 978 730 277.
www.hotelfidalgo.es / info@hotelfidalgo.es.
MENU  Entrantes de la tierra.
30€ Ensalada de frutos secos con queso de rulo.
Delicias de Teruel.
Foie a la plancha con compota de manzana.
C\?‘, Croquetas de la abuela.
“2=" Ternasco de Aragon IGP.
Flan de queso con crema de almendra.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar 0 vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.

RESTAURANTE HOTEL SPA BALFAGON
Avda. Maestrazgo, 20. Cantavieja.

Reservas: 964 185 076

www.hotelbalfagon.com /contacto@hotelbalfagon.com

Cierre: Desde domingo a las 17 horas hasta el lunes a las 12
horas; resto consultar.

MENU  Entrantes:
30€ Bavaroise de cebolla de Fuentes sobre crema de bo-
rrajas.

Arroz meloso con mollejas de pato y robellones.
Cigalitas a la montafiesa con llanegas y jamon de
Teruel DOP al azafran.
Segundo para elegir:
Medallones de Ternasco de Aragén IGP sobre queso
Patamulo y salsa de menta.
Perdiz de tiro en dos texturas.
Ventresca de atUn con verduritas y setas escabecha-
das.
Postre:
Copa de crema fria de melocoton de Calanda DOP con
fresas al pedro ximénez.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar 0 vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

PARADOR DE ALCANIZ
Castillo Calatravos, s/n. Alcaiiz.
Reservas: 978 830 400.
www.parador.es / alcaniz@parador.es.

RESTAURANTE MANZANERA

Toméas M? Arifio, 12. Manzanera.
Reservas: 978 781 808 / 676 742 804.
www.hostalmanzanera.com / hostalmanzanera@gmail.com.

No cierra. De 13.30 a 16.00 y de 20.30 a 23 horas.

MENU  Crema de sopa de ajo de Teruel.

30€ Croqueta de morcilla de Aragon.
‘Vol au vent' relleno de duxelle de setas, champifion y
jamén de Teruel DOP al horno.
Ternasco de Aragon IGP confitado con pastel de pata-
tas, calabacin y piquillos.
Quesada aragonesa con miel de cafa.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

HOTEL GUADALOPE

Pl. Espana, 8. Alcaiiiz.

Reservas: 978 830 750.

www.hotelguadalope.es / recepcion@hotelguadalope.es.

Cierre: miércoles noche y domingo noche.

MENU  Crema de boletus con borrajas en témpura.

20€ Bacalao al ajoarriero montaiiés con azafran del Jiloca.
Chuletillas de Ternasco de Aragon IGP con crujiente de
marcona y patata de Cella.
Cuajada de melocoton con gelatina de cerveza Ordio
Minero.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE EL ROYAL
Poligono El Royal, s/n. Alcorisa.
Reservas: 978 840 007.
MENU  Ensalada de pato con melocoton de Calanda y queso
30€ de Albarracin.
Crema de esparragos trigueros con crujiente de Ja-
mon de Teruel DOP.
C\?‘, Ternasco de Aragon IGP asado a baja temperatura con
"2 patatas panadera.
Semifrio de queso con mermelada de arandanos.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.

MENU  Carpaccio de Jamén de Teruel DOP.

XX€ Amanecer en las Alhambras.
Borrajas con bacalao.
Codorniz en escabeche o Lomo con almendras.
Surtido de la casa.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos

RESTAURANTE EL RINCONCICO

Santa Lucia, 4. Mora de Rubielos.

Reservas: 978 806 063.

www.elrinconcico.com / mayte_arenere@hotmail.com.

Cierre: martes.

MENU  Croqueta de setas con lagrima de romescu.

30€ Ensalada de rebollones en escabeche ligero.
Crema de alubias con bacalao confitado, helado de
boletus y su picadillo.
Milhojas de Ternasco de Aragon IGP al ajo tostado con
crujiente de setas.
Biscuit de rebozuelo con teja de frutos secos.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE LA TRUFA NEGRA

Avda. Ibafiez Martin, 10-14. Mora de Rubielos.

Reservas: 978 807 144.

www.latrufanegra.com / info@latrufanegra.com.

MENU  Centros de mesa:

30€ Foie micuit con trufa negra de Teruel y confitura de
violetas.
Raviolis de Ternasco de Aragén IGP y setas a la crema.
Principal: Jarrete de Ternasco de Aragon IGP al vino
del Somontano DOP acompaiado con gachas de harina
de almortas.
Postre: Torrijas de pan de pueblo con chocolate ca-
liente.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

LA ALQUERIA

Plaza Mayor, 9 . Rafales.

Reservas: 978 856 405.

www.lalqueria.net / reservas@lalqueria.net.

De 14 a 15y de 21 a 22 horas, previa reserva.

CAFE DE LA REINA.

HOTEL REINA PETRONILA

Avda. Alcalde Sainz de Varanda, 2. Zaragoza.

Reservas: 876 541 157 / 876 541 136.
www.cafedelareina.com / eventospetronila@palafoxhoteles.com.

MENU  (MINIMO 2 PERSONAS. SOLO PARA MESAS COMPLETAS.
30€ PLATOS SERVIDOS COMO CENTROS DE MESA)
Aperitivo de bienvenida.
Témpura de berenjena con hummus y miel.
Pulpo braseado con mazapan liquido de pimentén y
ensalada cftrica.
@?‘, Carrilleras confitadas y asadas con salsa agridulce de
22 frutos rojos
Coulant de chocolate con helado de maracuya.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos
APTO PARA CELIACOS.

MASIA DEL CURA
Ctra. de Nogueruelas, Km. 1,450. Rubielos de Mora.
Reservas: 978 804 619 /687 700 242.
www.masiadelcura.es / info@masiadelcura.es.
Cierre: jueves. De 12 a 16 y de 19 a 23 horas.
MENU  Torta cremosa de cabra.
30€ Ensalada variada con mollejas de pato y virutas de
jamon,
Pierna de Ternasco de Aragén IGP rellena de foie pa-
sas y trufa,
Goxua.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

HOTEL HOSTAL DE LA TRUCHA
Paraje las Fabricas s/n. Villarluengo.
Reservas: 978 773 008.
www.gargallohotels.es / directoraragon@gargallohotels.es.
MENU  Sopicas de ajo en perolico.
20€ Fritada aragonesa en su huevo escalfado y virutas de
Jamon de Teruel DOP.
Trucha en papillote con sus verduritas y vapor de cava
brut nature.
Pastel casero de manzana con iglt de leche merengada.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

A MESA PUESTA

Fray Julidn Garcés, 50. Zaragoza.

Reservas: 976 388 056.

www.facebook.com/AmesaPuesta / julio.amesapuesta@hotmail.com.

MENU Ensalada con tomate de Zaragoza y queso Tronchon del
30€  Maestrazgo.
Verduritas rellenas con mouse de longaniza de Graus.
Ternasco de Aragon IGP confitado con frutas y verduras al
aceite del Bajo Aragon.
Helado de higos con lagrimas de San Lorenzo
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Viiedos.

BANDIDO

Manuel Lasala, 22. Zaragoza.

Reservas: 976 352 825.

MENU Foie micuit con mermelada de violetas

30€  Papardelle con frutos del mar en salsa de coral.
Solomillo de vaca a la brasa con parmentier de setas silves-
tres.
Todo chocolate El Bandido.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

HOTEL RESTAURANTE SANTA BARBARA
Ctra. Alloza, s/n. Andorra.

Reservas; 978 880 158.

www.hotelsantabarbara.es / santabarbara@eurocatering.es.

HOSTAL DE MONTANA LACASAGRANDE
Hispano América, 2. Nogueruelas.

Reservas: 978 804 109.

www.hostallacasagrande.es / info@hostallacasagrande.es

BODEGON AZOQUE

Casa Jiménez, 6. Zaragoza.
Reservas: 976 220 320.
www.bodegonazoque.com /_jose@bodegonazogue.com.

MENU  Ensalada de perdiz con manzana confitada.

30€ Migas aragonesas con torrones de Ternasco de Ara-
qon IGP.
Paletilla de Ternasco de Aragén IGP deshuesada con
brocheta de verdura.

Torrija de requeson con crema de membrillo.
Bebida: Agua y Coca Cola 0 Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

Cafeterfa, de 8.30 a 24 horas; restaurante, de 13 a 16y de 20
a 23 horas

De lunes a sabados: de 11.30 a 16, y de 19.30 a 24 horas; domingos,
de 12 a 16 horas.

MENU  Timbal de verdel escabechado con arberquina y pi-
20€ mientos asados.
Bacalao confitado con aceite de alcaparras napado
con perxicama.
- Ternasco de Aragdn IGP de nuestra corte, perfumado
@' con aceite de tomilo.
“" Tarta de ponche y crema con helado de turron.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.

MENU (MINIMO DOS PERSONAS)

30€  Ensalada Azoque (espinaca tierna, champifion laminado cru-
do, pifiones nacionales, bacon ahumado, rulo de cabra a la
plancha y salsa especial Azoque).

@, Carpaccio de ternera con virutas de parmesano.

“2 Lubina al horno.

Tarta artesana de queso Idiazabal con crema de membrillo.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
SSl.

De 13.30 2 15.30 y de 20.30 a 23 horas.
MENU  Pudin de borrajas y consomé de Jamon de Teruel.
30€ Albardado de trucha y puré de coliflor.
Rosbif de Ternasco de Aragon IGP con pera de la ri-
bera del Jalon y salsa de menta.
Canelon de melocoton de Calanda DOP y vino DOP So-
montano.
Café, licor o brandies segun oferta.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

CAMPO DEL TORO

Pl. del Portillo, 5. Zaragoza.

Reservas: 976 438 721/ 976 443 774

www.campodeltoro.com / reservas@campodeltoro.com.

Cierre: noches de domingo a miércoles.

MENU  Aperitivo: Crujiente de sardina con piel de lima.

30€ Ensalada de ventresca casera con pimientos al vermut
y cebolla de Fuentes y aceituna negra.
Chipirones a la plancha con morcilla de calamares en
su tinta.
Bonito marinado en soja y sésamo, a la brasa con
pisto de verduras.
Carrillera de buey con nido de patata y frutos rojos.
Semifrio de chocolate blanco, compota de platano y
crema helada de nueces.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

CLUB NAUTICO
Echegaray y Caballero, s/n. Zaragoza.
Reservas: 976 396 822.
www.clubnauticozgz.com / clubnautico@clubnauticozgz.com.
Cierre: domingo noche y lunes. Previa reserva.
MENU  Cocktail s¢lido de tomate rosa con cristal de jamon de
30€ Teruel.
Huevo kinder de longaniza de Graus con cremoso de
patata y gelatina de lima.
Txipiron con cebolla de Fuentes, salsa de tinta, arroz
suflado y ali-oli de piquillos.
Ternasco de Aragdn IGP con tostada de polenta, gana-
ché de maiz y pan crujiente.

L Canelén caramelizado de arroz con leche, helado de

canela y galleta rota con frutos rojos.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.

EL CANDELAS
Maestro Mingote, 3. Zaragoza.
Reservas: 976 423 025.
www.barrestauranteelcandelas.com / restelcandelas@gmail.com.
Cierre: lunes, martes y miércoles noche.
MENU  Ensalada de quesos de Aragon en crujiente.
30€ Arroz Brazal de callos de Teresa.
Bacalao confitado en guiso de congrio.
Crepinetas de Ternasco IGP con lechecillas y beren-
jena.
Sorbete de Melocotén con vino.
Cafe.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

EL FORO

Eduardo Ibarra, 4. Zaragoza

Reservas: 976 569 611.

www.elforo98.com / elforo@elforo98.com.

Cierre: domingo tarde. De lunes a sabado, de 10.30 a 23 horas;

domingos, de 10.30 a 18 horas.

MENU  Alcachofas confitadas rellenas de foie con jamon de Te-

30€ ruel, en tmpura, sobre crema de cebolla de Fuentes DOP.
Panceta de Teruel rustida, boquerones al vinagre bal-
samico y chipirones al ajillo.
Ternasco de Aragon IGP relleno de gambas con salsa
de su propia reduccion.

@?‘, Peras de la ribera del Jalon al vino tinto con helado de

== melocotén de Calanda y trocitos de cookies.

Café.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

APTO PARA CELIACOS.

EL REAL

Alfonso I, 40. Zaragoza.

Reservas: 976 298 808,

www.elreal.es / elreal@elreal.es.

MENU  Ravioli de queso de cabray longaniza de Aragén con

30€ jugo de uvas pasas.
Huevo mollet, patata trufada, boletus y ‘gusanitos’ de
arroz.
Bocaditos crujientes de merluza y jamén DOP Teruel
con vinagreta de borraja y huevas.
Costilla de Ternasco de Aragon IGP, asado al horno
con mojo y marana de verduritas.
Higos confitados en moscatel-crema de mascarpone-
gelé de pedro ximénez.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

www.aragoncongusto.com




ESPUMOSOS CINCO DE MARZ0

Cinco de marzo, 14 Zaragoza.

Reservas: 976 218 490.

WWW.espumososbm.com / barespumosos@gmail.com.

MENU  Pochas tiernas con borraja y torrezno de Aragon.

30€ Pimientos del piquillo de las Cinco Villas rellenos de
bacalao y gratinado con alioli.
Cilindro de pierna de Ternasco de Aragén IGP asado
con aceite de trufa negra de Graus.
Torrija con requeson y miel del Moncayo.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

GORALAI
Santa Teresa de Jesus, 26. Zaragoza.
Reservas: 976 557 203 / 676 585 897.
www.goralai.es / info@goralai.es.
Cierre: domingo tarde, lunes y martes tarde.
MENU  Ensalada de espérragos verdes y blancos con crispis
30€ y mejillén de roca.
Borrajas salteadas con cocochas de bacalao al pilpil y
pimenton de La Vera
Corvina con fritada de tomate, espinacas Y refrito de
ajos tiernos.
Manitas guisadas al vino tinto y daditos de pifa.
Sorbete de maracuya con sopa de chocolate blanco y
migas de yogur.
Aire de queso fresco con helado de miel y tomillo.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

A todos los clientes
que consuman los menus
Aragon Con Gusto
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IDILICO RESTAURANTE

Doctor Cerrada, 12. Zaragoza.

Reservas: 976 217 841/ 628 484 242,

www.restauranteidilico.com / info@restauranteidilico.com.

Cierre: lunes.

MENU  Capricho: Olivas negras y verdes con bizcocho ‘como

30€ la abuela Enriqueta’.
Tempura de borrajas en lecho de crema de calabaza,
higado de pato a la plancha con reduccion de vino
dulce.
Callos a la baturra (de pescado) con morcilla y chorizo.
Jarrete de IGP Ternasco de Aragon encebollado al
vino tinto con setas
El melocoton en tres varlantes: En tierra, al vino como
helado y flambeado.

Bebida: Agua y Coca Cola 0 Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

IL PRINCIPALE TRATTORIA

Verénica, 1, Zaragoza

Reservas: 976 202 056.

veronica@ilprincipale.com.

De 13.30 a 16 y de 20.30 a 23.30 (24, el fin de semana).

LA GRANADA

San Ignacio de Loyola, 14. Zaragoza.
Reservas: 976 223 903.
info@restaurantelagranada.com.

LA RINCONADA DE LORENZO

La Salle, 3. Zaragoza.

Reservas: 976 555 108

www.larinconadadelorenzo.com / oscar@larinconadadelorenzo.com.

Cierre: domingo noche.

MENU  (PREVIA RESERVA 24 HORAS ANTES Y PARA MESAS COMPLETAS)

30€ Delicias de rape y gambas con salsa marinera.
Ensalada de rulo de cabra con vinagreta de higos.
Atdn rojo a la plancha con algas y salsa de soja.
Ternasco de Aragon IGP asado al horno con patatas a
lo pobre.
Postres caseros a elegir.
Café.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

LA SCALA

Felipe Sanclemente, 4. Zaragoza.
Reservas: 976 237 880.
joseluisborlan@hotmail.com.

Cierre: domingo y lunes noche.
MENU  Tartar de tomate, guacamole y yogurt especiado.
30€ Arroz cremoso de champiiion y codorniz.
Bacalao, pisto y cacahuetes.
Solomillo ibérico, mostaza y manzana.
El postre del Irish Coffee.
Café.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos

LA JAMONERIA

Bruno Solano, 16. Zaragoza.

Reservas: 976 566 268.

www.lajamoneria.es / felix@lajamoneria.es.

Cierre: domingo noche y lunes. De 12.30 a 16 y de 20 horas

acierre.

MENU De picoteo, platos en el centro:

30€ Jamon de bellota gran reserva cortado a cuchillo con
embutidos ibéricos; Pan con tomate y aceite de oliva
virgen extra; Corazones de alcachofas salteados; Pa-
pas arrugas con mojo picon; y Anchoas del Cantabrico
en salmuera.
Plato principal individual a elegir:
Canelones de ibérico con foie y polvo de jamdn.
Chicharro escabechado (sin espinas ni tripas, limpio
en lomos).
Postre a elegir:
Tarta de queso con arandanos.
Arroz con leche con canela y azlcar.
Helado de elaboracion propia a elegir.

Bebida: Agua y Coca Cola 0 Cerveza Ambar 0 vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

LA LOBERA DE MARTIN

Coso, 35. CC Puerta Cinegia. Zaragoza.

Reservas: 976 201 744.

www.laloberademartin.org / admon@Ialoberademartin.org

MENU Primer plato a compartir:

30€  Tortilla de bacalao y Bacalao frito con pimientos.
Segundo plato a compartir:
Chuleton de buey de 700 gramos (350 gramos por persona)
Postre a compartir:
Queso con membrillo y nueces.

Bebida: Agua y Coca Cola 0 Cerveza Ambar 0 vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

LA LOBERICA

Plaza Espafia, 7 Local. Zaragoza.

Reservas: 976 359 659.

www.laloberademartin.org / laloberica@laloberademartin.org.

MENU  Cachirulos de berenjena con jamén de Teruel, queso

20€ Radiquero y pesto de tomate seco de Caspe.
Pizza de cebolla de Fuentes caramelizada y longaniza
de Graus.
Risotto de Ternasco de Aragon IGP y alcachofas de la
ribera del Ebro con crema de azafran de Monreal.
Mouse de gorgonzola ‘dolce’ con vino moscato D'Asti
y melocoton de Calanda DOP.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

LA BODEGA DE CHEMA

Félix Latassa, 34. Zaragoza

Reservas: 976 555 014,

www.labodegadechema.com / contacto@labodegadechema.com.

Cierre: domingo tarde y lunes tarde.

MENU  Aperitivo: Vichyssoise crujiente de brie y aceite de

30€ tomate seco.
Entrantes: Saquito de delicias de pato, pintada y
lechugas variadas con vinagreta de soja y naranja. Y
Lacon ahumado relleno de arroz cremoso de boletus,
con aceite de oliva y pimenton de la Vera.
Segundo a elegir: Falda de cabrito rellena de se-
tas con jugo reducido de romero y patatas asadas.
0 Lomo de bacalao confitado a baja temperatura, en

o lecho de purrusalda con rebozuelos y salsa espanola.

@f‘, Postre a elegir: Mousse de capuccino con bizcocho

"2 de chocolate y salsa de bailey's. O Sorbete de gin-

lemon.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

APTOPARA'S

Vea las actividades

en las paginas 8y 9

MENU Tomate de nuestro huerto con cebolla y bonito del norte.
20€  Risotto de setas del monte de Alpartir.
Costillas de Ternasco de Aragon IGP con patatas panadera.
Tarta de queso casera.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

LA MATILDE
Predicadores, 7. Zaragoza.
Reservas: 976 433 443,
www.lamatilde.com / restaurantelamatilde@yahoo.es.
Cierre: domingo.
MENU Entretenimientos: Mantequilla de anchoas; Empeltres a
30€ las finas hierbas; y Ajoblanco de avellanas.
Entrante: Arroz aragonés con hortalizas, borraja, chorizo y
longaniza de Graus
Pescado: Bacalao confitado con salmorejo, pasas, frutos
S6cos Y pesto.
Carne: Solomillo de blanco de Teruel con pepitoria de pista-
chos, dos mostazas y patata al mortero.
Postre: Mosaico de reposteria artesana hecha en casa.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos

LA MIGUERIA

Estébanes, 4. Zaragoza.

Reservas: 976 200 736.

www.lamigueria.es / info@lamigueria.es.

Cierre: domingo tarde.

MENU Migas Milhojas.

30€  Pochas a temperatura ambiente, acompanadas de foie a la
plancha y un togue de pimenton dulce de la Vera y aceite de
oliva virgen extra del Bajo Aragon.
Lomos de bacalao con pisto y tostadas de pan natural.
Laminas de requeson con mermeladas varias o Copa de
chocolate blanco frfa con virutas de chocolate negro.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

Cierre: domingo noche. De 13.30 a 16 y de 20.30 a 23.30
horas.
MENU  Carpaccio de bacalao, tomate semiseco y oliva negra.
30€ Arroz Brazal cremoso de calamar y jugo de carabineros.
Atdn rojo, wok de verduras y sésamo.
Cochinillo confitado y crujiente, con puré de zanahoria
y jengibre.
Brownie con sorbete de majito.
Bebida: Agua y Coca Cola 0 Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

MAS TORRES

Francisco de Vitoria, 19. Zaragoza.

Reservas: 976 228 695.

restaurantemastorres.com / restaurantemastorres@gmail.com.

RESTAURANTE BLASON DEL TUBO
Blason Aragonés, s/n. Zaragoza.

Reservas: 976 204 687.

www.blasondeltubo.com

Cierre: lunes tarde y martes. De 13a 16 yde 20a 24 h.

MENU  Centros de mesa: Jamon ibérico de Jabugo; Chipi-
30€ rones de anzuelo a la plancha; Virutas de foie de pato
con sus tostadas; y Cigalitas al ajillo.
Segundo plato a elegir:
Bacalao gratinado con ali-oli.
Lomito de rodaballo al estilo Orio.
Atln rojo plancha.
Bogavante con verduritas.
Solomillo de vaca con salsa cremosa de boletus.
Secreto ibérico.
Postre.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos

MOLINO DE SAN LAZARO
Cecilio Navarro, s/n. Zaragoza.
Reservas: 976 394 108.
www.elmolinodesanlazaro.com / reservas@elmolinodesanlazaro.com.
Cierre: domingos noche v lunes.
MENU  Ensalada de melocoton y tomate de Zaragoza con ci-
30€ tricos y albahaca.
Arroz cremoso de quesos aragoneses.
Ventresca de Ternasco de Aragon IGP con pastel de
':\X' patata y cuscUs de borraja.
"2 Muffin de cacao con espuma de chocolate y merme-
lada de melocoton.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA'S

PARRILLA DE ALBARRACIN

PI. del Carmen, 1-2-3. Zaragoza.

Reservas: 976 158 100/ 976 212 852.
www.parrillaalbarracin.com / info@parrillaalbarracin.com.

MENU  Salmorejo de tomate aragonés acompafado de hue-
30€ vo duro y aguacate.
Arroz cremoso con borrajas y colas de langostino.
Chipirones rellenos de jamon DOP Teruel y ajo tierno
con alioli.
Solomillo de cerdo ibérico con reduccion de garnacha
de Borja.
Mouse casera.
Café.
Bebida: Agua y Coca Cola 0 Cerveza Ambar 0 vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE CASA EMILIO
Avda. Madrid, 5. Zaragoza.
Reservas: 976 434 365 / 976 435 839.
www.facebook.com/pages/Casa-Emilio / restaurantecasaemilio@notmail.com.
Cierre: domingos noche y lunes noche.
MENU  (MINIMO DOS PERSONAS)
20€ Entrantes al centro: Jamon de Teruel; Queso de
Cinco Villas; Fritada aragonesa: Revuelto de bacalao
al ajoarriero; y Madeja de Ternasco de Aragon IGP.
Segundo plato a elegir:
Ternasco de Aragon IGP al horno.
Jarretes en salsa.
Pescado fresco.
Melocoton en vino.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE CASA LAC

Martires, 12. Zaragoza.

Reservas: 976 396 196.

restaurantecasalac@gmail.com.

Cierre: domingo noche. De 13 a 16 y de 20.30 a 24 horas.

MENU  Carpaccio de atdn rojo con tomate, salsa romesco y pipas
30€ de girasol.
Crema de coliflor y queso de Sieso con borrajas y torrezni-
tos crujientes con aceite del Bajo Aragon.
Bacalao en guiso ligero de sus callos con garbanzos.
':\X' Paletilla de Ternasco de Aragon IGP asada al aroma de
T2 romero con patatas panadera y su jugo.
Chacola-tres.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA'S

MENU  Salteado de hongos y mensillas con alcachofas fritas
30€ sobre fondo de crema de cardo.
Patata asada rellena con cremita de patata, pancetita
ibérica, yema de huevo y pimiento del cristal.
Paletilla de Ternasco de Aragén IGP rellena de hongos
y pasas a la piel de crujiente de pan de pueblo con
salsa de acelgas.
Torrijas de vainilla bourbon con helado de vainilla de
Madagascar.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos

RESTAURANTE ARAGONIA PALAFOX
Marqués de Casa Jiménez, s/n. Zaragoza.

Reservas: 976 794 243.

www.restaurantearagonia.com / rttearagonia@palafoxhoteles.com /
dirrest@palafoxhoteles.com.

RESTAURANTE CASA PASCUALILLO
Libertad, 5. Zaragoza

Reservas: 976 397 203.

www.casapascualillo.com. info@casapascualillo.com.

Cierre: domingo tarde y lunes.

Cierre: domingo y lunes. De 13.30 a 15.30 y de 20.30 a 23.15 h.
MENU Crema de cebolla asada de Fuentes con pan ecoldgico de
30€ los Monegros
Ensalada de queso de cabra con orejones de albaricoque y
helado de aceto balsdmico con frambuesas.
Paletilla de Ternasco de Aragon IGP a baja temperatura.
Melocoton de Calanda DOP con garnacha, azahar y rosas.
Café.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos

Del 24 de octubre

al 9 de noviembre
Menus a 20 y 30 euros

MENU  Aperitivo: Anchoa salmuera caliente y Cigala de huerta.

30€ Sinfonia de setas a la crema de boletus con langosti-
nos.
Rabo de toro con reduccion de garnacha DOP Borja.
Helado de melocoton con vino.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos

RESTAURANTE CELEBRIS
P° de los Puentes, 2. Zaragoza.
Reservas: 876 542 006.
www.restaurantecelebris.com / anavarrog@palafoxhoteles.com.
Cierre: domingo y lunes.
MENU  Ensalada de espinaca baby, lascas queso Radiquero,
30€ y salmuera.
Salmorejo con tomate rosa de Barbastro, huevo de
codorniz y virutas de jamon de Teruel.
Ternasco de Aragon IGP deshuesado asado a baja
temperatura con jugo de su asado y salteado de bo-
rraja.
Torrija tradicional caramelizada, al vino de garnacha.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos
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RESTAURANTE DFABULA
José Luis Pomaran, 9. Zaragoza.
Reservas: 976 496 876.
cafeteriadfabula@gmail.com

RESTAURANTE LOS FARAONES
Ctra. Castellon, km. 3. Zaragoza.
Reservas: 976 420 771.
www.restaurantelosfaraones.es / fomento@fomentohotelero.es.
MENU Entrante Especial Faraones: Laminas de tomate,
30€ con cebolla de Fuentes DOP y ventresca de bonito;
Rollitos de salmén rellenos de frutos de mar; Chipiro-
nes al horno; y Migas a la aragonesa.
Sorbete.
A elegir: Bacalao al pilpil 0 Jarretes de Ternasco de
Aragon IGP a la pastora.
Postre de la casa.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar 0 vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE PALOMEQUE
Agustin Palomeque, 11. Zaragoza.

Reservas: 976 214 082.
www.restaurantepalomeque.com / fmallenco@ono.com

SIDRERIA RESTAURANTE

PORTAL ASTURIANO

Fernando el Catolico, 17. Zaragoza

Reservas: 976 351 930.

www.elportalasturiano.com / astureaba@yahoo.es.

Cierre: lunes y noches de martes y miércoles.

MENU  Croquetas de cabrales.

30€ Degustacion de fabada natural o Crema de andari-
ques.
Cachopo asturiano o Merluza a la sidra.
Arroz con leche o sorbete de limdn.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos

TABERNA UROLA

San Juan de la Cruz, 9. Zaragoza.
Reservas: 976 560 221.
www.taberna-urola.es / urola86@hotmail.com.
Cierre: domingo.

Cierre: domingos. De lunes a viernes, de 7 a 21 horas;
sébados, de 11 a 17 horas.
MENU  Jamon de Teruel DOP en dos texturas con crujiente
30€ de borraja y huevas de tomate de Barbastro.
Lomo de trucha de escabechada con vino blanco del
Somontano y cebollita de Fuentes confitada.
L.aminado de Ternasco de Aragon IGP y melocoton de
Calanda DOP, con ralladura de trufa negra de Teruel.
— Mouse de arroz de las Cinco Villas sobre torrija de pan
(X-, de lefia, con mermelada de escaramujo.
"2 Pande olivas de Belchite.
Café y chupito de licor.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA S (previo aviso)

RESTAURANTE EL CHALET
Santa Teresa de JesUs, 25. Zaragoza.
Reservas: 976 569 104.
www.elchaletrestaurante.com / info@elchaletrestaurante.es.
Cierre: domingo noche y lunes. De 13.30 2 15.30 y de 21 a 23 h.
MENU  Aperitivos: Ensalada de trucha del Cinca, Cuajo de
30€ queso del Moncayo y Migas de aceitunas.
Lasafa de morcilla de arroz, calabaza y calabacin.
— Rulo de Ternasco de Aragon IGP, asado (sin hueso),
(X-, con chilindron de caracoles.
"2 Manzana de otofio asada, su helado, crema de mosti-
llo'y anis.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
NO APTO PARA S (pero puede modificarse)

RESTAURANTE EL SERRABLO

Manuel Lasala, 44. Zaragoza.

Reservas: 976 356 206.

www.restauranteelserrablo.com / elserrablo@restauranteelserrablo.com.

Cierre: domingo noche.

MENU  Arroz caldoso con borrajas y almejas.

20€ Bacalao al ajoarriero.
Jarretes de Ternasco de Aragon IGP al vino tinto con
corazones de alcachofas.
Compota de orejones de melocoton de Calanda DOP
y ciruelas.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE GUETARIA EVENTOS
José M? Lacarra de Miguel, 14. Zaragoza.
Reservas: 976 231 131,
www.guetaria-eventos.com / restaurante@guetaria-eventos.com.
Almuerzos de martes a domingo y cenas viernes y sabado.
MENU  Ensalada de pollo de corral en suave escabeche, pino-
30€ nes y foie.
Arroz de alcachofas y langostinos.
Lomo de bacalao, calabaza y pulpo, aceite de salvia.
. Presa de Teruel, crema de berenjena ahumada y trufa.
@f—, Praliné crujiente, cremoso de vainilla y helado de fru-
%' tas de Aragon.
Café e infusion.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA S (Previo aviso)

RESTAURANTE LA BASTILLA

Coso, 177. Zaragoza.

Reservas: 976 298 449,

www.labastilla.com / labastilla@labastilla.com.

MENU  Aperitivo y copa de bienvenida.

30€ Carpaccio de presa con setas de temporada.
Crema de foie al hinojo con papada de cerdo, huevo y
migas crujientes.
Gigot de Ternasco de Aragon IGP con puré de patata
asada y madejas.
Quesada con melocoton.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

Cierre: domingos. De 8 a 23,30 horas.

MENU  Témpura de borraja y cebolla de Fuentes con bocados

30€ de bacalao y mahonesa de soja.
Arroz con setas silvestres de nuestros montes.
Chuletillas de Ternasco de Aragon IGP asadas con
costra de sésamo.
Torrija con helado de queso de Radiquero y confitura
de melocotdén con vino.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos

MENU  Entrantes:

30€ Capuchino de castaias, bullabesa, tallarin de sepia y
vieira a la parrilla.
Cafiada de boletus, mozzarella, jugo y jJamon ibérico.
Chipirones a la parrilla con manitas ibéricas, verduritas
y albahaca.
Tataki de presa ibérica con curry rojo.
Coco, ron y frutas rojas.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos

RESTAURANTE PARANINFO TRUFE
Basilio Paraiso, 4. Zaragoza.

Reservas: 976 420 771.

www.trufe.es / paraninfo@trufe.es.

RESTAURANTE WENCESLAO

Mariano Supervia, 33. Zaragoza.
Reservas: 976 551 083
www.restaurantewenceslao.com / restaurantewenceslao@gmail.com.

Solo servicios de comida de lunes a sabado

Cierre: domingo noche y lunes.

MENU  Carpaccio de langostinos al aroma de citricos con

30€ emulsion de tomate y boletus edulis.
Lingote de Ternasco de Aragon IGP a baja tempera-
tura con cuscus de frutos secos y salsa de ciruelas.
Torrija de pan brioche caramelizada con querelle de
helado de queso Idiazabal.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar 0 vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE PERLA NEGRA

Santa Gema, 33-3b. Zaragoza.

Reservas: 615 113 611.

brperlanegra@notmail.com.

Cierre: domingo vy lunes. De 8 a 22:30 horas, de martes

ajueves. Viernes y sabados, de 8:30 a 1 horas.

MENU  Martini gallego (puré trufado, pulpo y gel de pimentdn).

20€ Canelones rellenos de salmon, ensalada, soja, parme-
sano, pifones y pesto.
Carrillera a la cerveza negra con salteado de meloco-
ton y setas.
Tarta de manzana con tierra de chocolate y férreo de
vainilla.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar 0 vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE TXALUPA

Avda. Fernando El Catolico, 62. Zaragoza

Reservas: 976 566 170.

www.txalupazaragoza.com / info@txalupazaragoza.com.

Cierre: domingos, lunes y martes noche.

MENU  Falso ravioli de jamon de Teruel DOP asado, relleno de

30€ fritada con huevo asado a baja temperatura (Las tradi-
cionales magras con tomate a nuestro estilo).
Arroz cremoso con alcachofas crujientes, hongos,
jamén'y parmesano.
Albéndigas de bacalao sobre salsa al vino blanco DOP
somontano.
Ternasco de Aragon IGP asado, con pastel de patata y
bacon.
Leche frita con helado de melocotén con vino.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

Del 24 de octubre
al 9 de noviembre

Ments a 20 y 30 euros
jReserve su mesa!

RESTAURANTE UMAI
Coso, 11-13. Zaragoza.
Reservas: 876 707 274.
www.umairestaurante.com / reservas@umairestaurante.com.
Cierre: domingo noche. De 13:30 a 16y de 21 a 23 horas.
MENU  Cebolla de Fuentes asada y ahumada.
30€ Huevo con duxelle de robellon.
Lasana de bacalao y guisante.
Patata, paletillay lechecilla de Ternasco de Aragon IGP
con espuma de queso tronchon,
Torrija con helado de enebro sobre crema inglesa.
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos

MENU  Mezcla de lechugas con escalibada de la huerta de

30€ Aragon, lascas de Patamulo y crujiente de morcilla.

Timbal de patata rota con puerro, jamén de Teruel y

@tl alcachofas.

"= (azuela de arroz con borrajas, almejas y bacalao.

Crema de vainilla y crujiente de frutitas de Aragon.

Bebida: Agua y Coca Cola 0 Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS.

P

RAUSAN ALFAJARIN

Ctra. N-II, km. 341. Alfajarin.

Reservas: 976 100 002.

www.hotelrausan.com / hotelrausan@hotelrausan.com.

Cierre: domingo noche. De 12.45 a 16 horas y de 21 a 23.30 horas.
MENU  Escalibada con sashimi de caballa.
20£ Rabo de toro guisado en salsa de vino del Somontano

oY Setas.
@_C/ Macarons y peritas de cobre.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos
APTO PARA CELIACOS

MESON DEL ACEITE

Ctra. N-122, km. 70,100. Bulbuente.
Reservas: 976 852 200/ 675 838 104.
carlos@elmesondelaceite.com.

Cierre: noches de lunes a viernes.

MENU  Queso frito con compota de tomate.

30€ Canelones rellenos de mensillas y boletus.
Costillar de Ternasco de Aragon IGP asado con guar-
nicion de pimientos caramelizados
Cuajada natural de oveja con frutos secos

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Viiedos.

LA REBOTICA

San José, 3. Carifiena.
Reservas: 976 620 556.
www.restaurantelarebotica.com.
larebotica@gmail.com.

Cierre: lunes, y noches de domingo a viernes. De 13.30 a
15.30 horas, y los sdbados, ademés, de 21 a 23 horas.
MENU  Aperitivo: Croqueta de cocido y olivicas de Calanda.
30€ Centros para compartir:
Ensalada aragonesa, con cebolla dulce de Fuentes de
Ebro, Queso de Letux, Crujiente de Jamén de Teruel
y vinagreta de longaniza.
Arroz Brazal con pato de Santa Eulalia, setas y pera
confitada.
Segundo a elegir:
Bacalao con chipirones, crema de borrajas y dados de
calabaza ecologica asada.
Pierna de Ternasco de Aragon IGP al chilindron, con
cuscUs de hortalizas.

— Postre:
(X‘, Bizcocho de melocoton con sopa fria de citricos y
“ chardonnay.

Chupito de Moscatel Corona de Aragon y catfe.
Bebida: Aguay Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS, PREVIO AVISO.

RESTAURANTE EL PATIO DE GOYA

Avda. de Madrid, 6. La Almunia de Dofia Godina.

Reservas: 976 601 037.

www.hotelelpatio.es / reservas@hotelelpatio.es

Cierre: de domingo a jueves noche.

MENU  Tostada de trufa con zumo de empeltre.

30€ Alcachofas, setas y cebolla de Fuentes.
Garbanzos con congrio a la bilbilitana.
Bacalao al ajoarriero o Lomo de Ternasco de Aragon
IGP relleno y costillar a la brasa.
Cafa de requeson con mostillo y melocoton de Ca-
landa DOP.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

RESTAURANTE EL PATIO (SALON ALMUNIA)

Avda. de Madrid, 6. La Almunia de Doiia Godina.

Reservas: 976 601 037.

www.hotelelpatio.es / reservas@notelelpatio.es.

Cierre: domingos noche.

MENU  Jamon de Teruel y pan con tomate.

20€ Borraja sobre patata chafada y sofrito de ajo.
Bacalao en chilindron.
Jarrete de Ternasco de Aragon IGP a la aragonesa.
Tarta de manzana del Jalén y helado de melocoton
con vino.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

HOTEL RESTAURANTE RIO PIEDRA

Ctra. Monasterio, 1. Nuévalos.

Reservas: 976 849 007.

www.hotelriopiedra.com.

info@hotelriopiedra.com.

MENU  Tabla de aperitivos: Lasafa de morcilla con borraja,

30€ parmesano y compota de tomate; Torrezno de lan-
gostino con humo de romero-tomillo; Galleta de foie
con regaliz y menta; Migas de calamar con zambu-
rinas; Salmuera del cantabrico con tomate natural.
Carpaccio de langostinos con pilpil de calabaza
amarilla.
Sorbete de daiquiri con jengibre confitado.
Codillo crujiente a baja temperatura con patata asada.
Borracho de ron con infusion de café y liofilizados
10jos.

Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.

HOTEL BRUJAS DE BECQUER
Teresa Cajal, 24. Tarazona.
Reservas: 976 640 400.
www.hotelbrujas.com / recepcion@hotelbrujas.com.
Cierre: domingo noche. De 13 a 16y de 21 a 23 horas.
MENU  Ensalada de achicoria de Tarazonay ajo negro.
30€ Cardo de la comarca del Moncayo con frutos secos.
Borraja de la Ribera del Queiles con aceite alberquina.
Bacalao trufado de Veruela.
Bacalao con crema de tomate.
o Bacalao gratinado de ali-oli.
@f-, Ternasco de Aragdn IGP a las tres culturas (rabe-
"2 judia-cristiana).
Tarta de reposteria de Coca Cola
Bebida: Agua y Coca Cola o Cerveza Ambar o vino de Grandes Vinos y Vifiedos.
APTO PARA CELIACOS




CAPITAL

Tarbes, 14. Huesca.
Reservas: 974 292 900.
www.abbahuescahotel.com / huesca@abbahoteles.com.

No cierra.

Croqueta de Ternasco de Aragon IGP sobre cremoso
de patata y queso.

Agustin Vifiuales, 7. Huesca.
Reservas: 974 218 421.

clerre Domingo tarde y lunes.

++  Bacalao confitado.
i‘x APTA PARA CELIACOS.

Avda. Pirineos, 23. Huesca.
Reservas: 974 232 329.
www.dommohugsca.com / info@dommohuesca.com.

Cierre: Domingo tarde y lunes.

.~ Ravioli de magret de pollo y queso Nube de Fonz con

[}Cl jugo de chilindrén'y teja de jamén.
=" APTA PARA CELIACOS.

Del Parque, 34. Huesca.
Reservas: 974 220 300.
www.grupogargallohotels.es / pedroi@gargallohotels.es.

No cierra.

e Crujiente de patata rellena de abadejo y setas en dio
| consalsa ‘diabla’
=" APTA PARA CELIACOS.

Pedro IV, 4. Huesca.
Reservas: 974 231 681.
www.el-bodegon.com.

Cierre: Domingos noche.

Aragon

El Abeto, 1. Benabarre.
Reservas: 974 543 566
www.restaurantearpgastronomia.com / reservas@restaurantearpgastronomia.com.
Cierre: Jueves farde.
Pasta quebrada, mouse de queso de Benabarre, setas
de temporada y longaniza.

Ctra. A-132, km. 14, Esquedas.
Reservas: 974 270 241.
www.ventadelsoton.com / info@ventadelsoton.com.
Cierre: Domingos noche, lunes entero y martes noche. Miérco-
les noche, solamente reservas.
Sardina ahumada sobre tosta de oliva negra del Bajo
Aragon, pesto de albahaca y tomate rosa confitado.

Avda. Madrid, 54. Fraga.
Reservas: 974 471 990.
www.gargallohotels.es / casanova@gargallohotels.es.
No cierra.
Montadito de chistorra Los Alcores con cebollita y pimiento.

Avda. Aragon, 41. Fraga.
Reservas: 974 474 167.
www.billauba.com / billauba@billauba.com.

Canapé de Ternasco de Aragon IGP.
APTA PARA CELIACOS.

Plaza del Justicia, 4. Huesca.
Reservas: 974 229 745,
www.elorigenhuesca.com / elorigenhuesca@gmail.com.

Cierre: Miércoles.

Garbanzos de la Hoya de Huesca estofados con chireta de
La Puebla de Castro.
APTA PARA CELIACOS.

Avda Pirineos, 15. Huesca.

vvas 974 227 492.
! estauramemartmvwejo com.
restaurantemartmwe 0@correo.ecomputer.es.

Montadito de longaniza, trufa y pimiento verde.

Martinez Velasco, 34. Huesca.
Reservas: 974 212 270.

www.parrillagombar.com / info@parrillagombar.com.
|:’ +2: Sabados.

Cierre: domingos.
Sopa de patata, pulpo, aceite de oliva y pimenton de la

Vera,
|
':(}_C, APTA PARA CELIACOS.

Avda. Primer Viernes de Mayo, 8. Jaca.

Reservas: 974 355 356.

www.restauranteliliumjaca.com.

Cierre: Domingos noche y lunes.
Nuestro Aspe con garrapata: Cornete de pasta brie
relleno de Ternasco de Aragon IGP con salsa de ceps.

CAPITAL

BAR LOS JUNCOS

San Juan, 16. Teruel.

Reservas: 978 602 423.

www.hotelbalfagon.com / contacto@hotelbalfagon.com.

Cazuelita de champifiones, bacdn, pasas y almendrita en polvo.

PROVINCIA

Avda. Constitucion, s/n. Alcolea de Cinca.
Reservas: 974 469 091.
www.hostal-elportal.com / heportal@hotmail.com

Cierre: Domingos. Tapas a o largo de todo el dia.

Callos de ternera.

Mayor, 5. Alcolea de Cinca.
Reservas: 974 468 169.
www.lasripas.es / lasripas@lasripas.es.

Caneldn de Ternasco de Aragén IGP.

Cierre: domingos. Vacaciones, del 4 al 15 de noviembre.
Albéndiga de Ternasco de Aragon IGP rellena de puré
de berenjena con salsa de setas.

HOTEL ISABEL DE SEGURA ***
Ronda del Turia 1. Teruel.
Reservas: 978 620 751
www.hotelisabeldesegura.com
isabeldesegura@eurocatering.es.
. Calabacin relleno de Ternasco de Aragdn IGP, queso
g deruloytrufa.
l:‘.}_c.fl APTA PARA CELIACOS.
RESTAURANTE LA MENTA
Bartolomé Esteban, 10. Teruel.
Reservas: 978 605 804
www.restaurantelamenta.com / info@restaurantelamenta.com.
Cierre: domingos y lunes noche. De 13.30 a 15.30 y de 20.30

a22.45 horas.
- Caflada Calial, pastel de Ternasco de Aragon IGP, ce-
@0

Academia Cerbuna, 2. Barbastro.
Reservas: 974 312 825.
www.hotelsanramondelsomontano.com.
info@hotelsanramondelsomontano.com.

Caneldn de pasta fresca relleno de bacalao y setas.

Pl del Mercado, 4. Barbastro.
Reservas: 974 308 900.
www.ghbarbastro.com / info@ghbarbastro.com.

No cierra.

Croqueta de Ternasco de Aragon IGP sobre patata trufada

bolla dulce.
APTA PARA CELIACOS. PREVIO AVISO.
RESTAURANTE LOS AMANTES
Avda. Sagunto, 16, bajo. Teruel.
Reservas: 978 606 006.
Cierre: domingos.
Ravioli crujiente relleno de carrillada de cerdo.

PURA CEPA

Joaquin Costa, 4. Teruel.

puracepateruel@gmail.com.

Cierre: domingos noche y lunes.
Canelon de secreto de cerdo blanco, chutney de me-
locoton de Calanda, borrajas y gelatina de azafran del
Jiloca.

PROVINCIA

HOTEL GUADALOPE
Pl. Espaia, 8. Alcaiiz.
Reservas: 978 830 750.
www.hotelguadalope.es / recepcion@nhotelguadalope.es.
Cierre: miércoles noche y domingo noche.
Crema de boletus con borraja en témpura.

PARADOR DE ALCANIZ

Castillo Calatravos, s/n. Alcaiiz.

Reservas: 978 830 400.

www.parador.es / alcaniz@parador.es.

No cierra.
Crujiente de Ternasco de Aragon IGP con pasas y miel
de cana.

RESTAURANTE HOTEL SPA BALFAGON
Avda. Maestrazgo, 20. Gantavieja.
Reservas: 964 185 076.
www.hotelbalfagon.com / contacto@hotelbalfagon.com.
Cierre: desde domingo a las 17 horas hasta el lunes a las 12
horas; resto consultar.
Carpaccio de cordero a la miel con frigolis sobre pan
de cristal.

RESTAURANTE MANZANERA

Tomas M? Arifio, 12. Manzanera.
Reservas: 978 781 808 / 676 742 804.
www.hostalmanzanera.com / hostalmanzanera@gmail.com.

e

BAR HAMBURGUESERIA HEROISMO
Heroismo, 22. Zaragoza.
Reservas: 976 391 000
www.facebook.com/hamburgueseria.neroismo.
Prunus. Pincho de témpura de borraja, bacalao confitado, boletus con
alioli de melocoton de calanda y polvo de jamdn de Teruel DOP.

BAR LA FAROLA
Avda. Goya, 17. Zaragoza
Reservas: 976 384 954.
www.restaurantebonaparte.es.
Cierre: domingo tarde. De 7.15 a 24 horas.

— Timbal de bacalao. Bacalao con fondo de puré de patata y
|: \' salsa de pimientos de piquillo.

, APTA PARA CELIACOS

BAR LA GASCA

Moreria, 2. Zaragoza

Reservas: 976 214 907.

www.lagasca.com.

Cierre: Martes. De 92 14.30 y 15.30 a 24 horas.
'Bocao’ de chorizo de laton con paté de oliva.

BODEGAS ALMAU

Estébanes, 10. Zaragoza.

Reservas: 976 299 834.

www.bodegasalmau.es / bodegasalmau@gmail.com
Jaman de Teruel DOP batido con mahonesa.

CAFE BAR TEHIFE

PI. José Sinués, 1. Zaragoza.
Reservas: 976 291 197.

Morecilla con puntillicas. Morcilla, arroz, crujiente
patata y calamarcitos.

HOSTAL DE MONTANA LACASAGRANDE

Hispano América, 2. Nogueruelas.
Reservas: 978 804 109.
www.hostallacasagrande.es / info@hostallacasagrande.es

Carpaccio de buey relleno en canelon de parmesano.

CAFE DE LEVANTE

Almagro, 4. Zaragoza

Reservas: 976 223 670.

www.cafedelevante.es / cafedelevante@wanadoo.es.
De 7.45a 23 horas.

Cafeterfa, de 8.30 a 24 horas; restaurante, de 13 a 16 y de 20
a 23 horas

Mejillones sobre camita de patata asada a la vinagreta
x, de verduras, aromatizada con aceite de trufas.
“ = APTA PARA CELIACOS.

RESTAURANTE LA TRUFA NEGRA
Avda. Ibaiiez Martin, 10-14. Mora de Rubielos.
Reservas: 978 807 144,
www.latrufanegra.com / info@latrufanegra.com.
Jamon de Teruel DOP, tuber melanosporum, arroz,

(@ TroAA G oos.
MASIA DEL CURA

Ctra. de Nogueruelas, Km. 1,450. Rubielos de Mora.
Reservas: 978 804 619 /687 700 242.
www.masiadelcura.es / info@masiadelcura.es.

Cierre: jueves. De 12 a 16 y de 19 a 23 horas.

— Tosta cremosa de cabra. Queso de cabra, huevo,
20

aceite, cebolleta y pan.
APTA PARA CELIACOS.

Aragonés tomate. Rollito de jamén serrano con toma-
te natural y gabardina de las gambas, y todo rebozado.

CAFE GONG
Alfonso |, 13. Zaragoza.
Reservas: 976 392 590.
Espiral de calabacin con chipirn en su tinta y pasta kataifi.

CAFE VOLANT

CON UN TOOUE FRANCES

Doctor Cerrada, 20. Zaragoza.

Reservas: 976 211 263

www.cafevolante.com / cafevolante@ideado.net.

De 7.40 a 21 horas, de lunes a viernes.
Tapenade. A base de tapenade.

CAFETERIA CADILLAC

Verénica, 10. Zaragoza.

Reservas: 976 397 074.

No cierra. De 7,30 a 24 horas.
Pimiento de piquillo relleno de rabo de toro con reduc-
cion de pedro ximénez.

AMARANTA

Compromiso de Caspe, 75. Zaragoza.
Reservas: 976 429 218.

De 8 a 24 horas.

Tierra'y mar. Bolita de verduras, bolita de cocido y bo-
lita de calamares, con crujiente de espinacas.

CAFETERIA J3
Jorge Cocci, 3. Zaragoza.
Reservas: 976 296 337.
www.restaurantej3.com /info@restaurantej3.com
Cierre: domingos.
Cazuela de migas con Ternasco de Aragon IGP y ajoaceite.

CAFE DEL MARQUES

Marqués de la Cadena, 50. Zaragoza.

Reservas: 976 900 316.

www.cafedelmarques.com / cafedelmarques@hotmail.com.

De lunes a jueves, de 7 a 23 horas; viernes, de 7 a 24 horas;

sdbados, de 8 a 24 horas; domingos 8 a 23 horas.
Caramelo de ternera de valle de Broto, cebolla caramelizada de
fuentes, reduccion de garnacha y virutas de jamén de Teruel,

CANTINA BORAGO

Santa Cruz, 7. Zaragoza.

Reservas: 976 201 148.

cantinaborago@hotmail.com.
Tamal ibérico. Costilla de cerdo ibérico envuelta en
hojas de platano con verduritas

CASA BUISAN
Ossau, 1. Zaragoza.
Reservas: 976 293 941.
De9 al16y19a 24 horas.
Borraja rellena de longaniza.

ASPEN BRASSERIE

Madre Rafols, 2. Zaragoza

Reservas: 976 437 324.

www.aspenbrasserie.com / reservas@aspenbrasserie.com.

CASA PROSPERO

M? Moliner, 26. Zaragoza.

Reservas: 976 371 594.

WWW.Casaprospero.es / casaprospero@hotmail.com.

Entremigas de Ternasco de Aragon IGP con café y aceite de melon.

BAR 269

Avda. de Madrid, 269. Zaragoza.

Reservas: 976 333 147.

Cierre: domingo tarde y lunes. De 10 a 15 y de 18 a 22 horas.
Bastoncitos de bacalao rebozado y salsa de eneldo.

Cierre: domingo tarde y lunes. Cerrado de 16 a 20 horas.
Torrija campestre. Setas, hongos, y ave de corral.

www.aragoncongusto.com




CASA ROS

Santa Catalina, 1. Zaragoza.
Cierre: domingos. De 8 a 22 horas.

l:""“*.l Queso de Radiquero, mermelada, dulce membrillo, salsa Ros, pan.
. APTA PARA CELIACOS (sin la base de pan)

CERVECERIA HERMANOS CORTES
Corona de Aragon, 15. Zaragoza.
Reservas: 976 358 599.

Pimiento relleno de Ternasco de Aragon IGP.

CRUZ 21

Santa Cruz, 21. Zaragoza
Reservas: 876 042 167.
bocateriacruz21@gmail.com.

0’RUSTIDOR

Marceliano Isabal, 3. Zaragoza.

Reservas: 976 222 177.

restauranteorustidor@gmail.com

De 8 16.30y 20 a 24 horas.
Montadito de mantequilla de pimiento verde con longani-
za de Aragon y huevo pochg.

PECCATO ALTA TABERNA

Camino de las torres, 24. Zaragoza.

Reservas: 976 599 075

www.peccatoaltataberna.es / info@peccatoaltataberna.es.
De 8 a 24 horas.

De 12216 y de 19.30 a 24 horas.
Croqueta casera de boletus.

Crujiente de Ternasco de Aragon IGP sobre cebolla de
fuentes confitada y emulsion de aceitunas del bajo Aragdn.

DONA TAPA
Coso, b6. Zaragoza.
Reservas: 976 073 765.
Cierre: domingos.
Bufiuelo de morcilla con témpura.

EL GRANERO DE TERUEL

P° Teruel, 15-17. Zaragoza.

Reservas: 976 231 718.

De 8,00 a 23 horas.
Cachirulo crujiente de Ternasco de Aragon IGP. Oblea con
Ternasco de Aragon IGP macerado con especias y patata asada.

EL VIEJO NEGRONI

Pl. Santa Cruz, 13-15. Zaragoza.
bocateriacruz21@gmail.com.
Canelon de rabo de toro.

RESTAURANTE /GASTROBAR

CASA PEDRO

Cadena, 6. Zaragoza.

Reservas: 976 291 168

restaurantecasapedro@hotmail.com.

Cierre: domingos. De 12.30 a 16 horas y de 20 a 23 horas.

CAPITAL

TALLER DE COCINA. A cargo de la Asociacion de co-
cineros de Aragon. Escuela de Hosteleria y Turismo de
Huesca. Madrid, 2. 974 227 943.

18,30 horas.

SESION EN TORNO AL MUNDO DEL CAFE DE LA MANO
DE UNO DE LOS BARISTAS DE CAFES EL CRIOLLO. Es-
cuela de Hosteleria y Turismo de Huesca. Madrid, 2. 974
227 943.

18horas. )
PRESENTACION DE LA RED ARAGON SIN GLUTEN. Cen-
tro Civico. San Mateo, 16. Monzén.

CATA DE 3 VINOS JOVENES DE BODEGAS VALDOVINOS.
Turismo Hoya de Huesca. 974 233 030. Antillén.

Visitas agroturisticas
en la Hoya de Huesca:

Ruta del vino

EDRA BODEGAS Y VINEDOS. AYERBE.

Cita previa: 679 420 455 / edra@bodega-edra.com.
BODEGAS PEGALAZ. SANTA EULALIA DE GALLEGO.

Cita previa: 625 643 440 / bodegaspegalaz@gmail.com.

BODEGAS ROICO. LUPINEN.

Cita previa: 627 345 180 / miguelhereza@gmail.com.
BODEGAS LASIERRA. BESPEN.

Cita previa: 974 260 365 / Info@bodegaslasierra.es.

BODEGA VALDOVINOS. ANTILLON.
Cita previa: 974 260 437 /689 488 602 / info@bode-
gasvaldovinos.com.

Ruta del aceite

SOCIEDAD COOPERATIVA DEL CAMPO SANTA LETICIA.
AYERBE.
Cita previa: 974 380 100 / staleticia@faca.es.

Alcachofa crujiente rellena de jaman de Teruel con crema de
cebolla de fuentes y azafran.

RESTAURANTE EL CERDO

Arzobispo Apaolaza,6. Zaragoza.

Reservas: 976 565 214.

www.restauranteelcerdo.es / bodegataperioelcerdo@gmail.com

De 10217y 19a 24 horas.
Morcilla de Bronchales, cebolla caramelizada de Fuen-
tes, mango, nicleo de fole, y reduccion de garnacha y
rebozado de almendra.

LA BODEGUITA DE PONZANO
Ponciano, 10. Zaragoza.

Reservas: 976 222 531.
labodeguitadeponzano@gmail.com

RIO DE LA PLATA

PI. Roma, 1. Zaragoza.

Reservas: 976 333 910.
www.pruselbecatering.com / rio.dela.plata@hnotmail.es.

18.30 horas.

LA COCINA DE LA FELICIDAD. ‘Show Cooking' en directo
con Teresa Gutiérrez, propietaria y chef del restau-
rante Azafran de Vilarrobledo, Albacete. Actualmente
participa en el concurso de cocina de profesionales de
Espafa ‘Top Chef'. Coca-GCola. Escuela de Hostelerfa y
Turismo de Huesca. Madrid, 2. 974 227 943.

MOLINO DE ACEITE. BOLEA.
Cita previa: . 974 272 520 / info@aceitedebolea.es.

Ruta del pan y la reposteria

PANADERIA FERRANDO. SIETAMO.
Cita previa: 974 262 292,

PANADERIA LA PENA. LA PENA.

PRESENTACION DE LA RED ARAGON SIN GLUTEN. Espa-
cio Ibercaja. Duquesa Villahermosa, s/n. 974 230 170.

Cita previa: 647 550 770.

PASTELERIA TOLOSANA. ALMUDEVAR.
Cita previa: 974 250 705 / info@pasteleriatolosana.com.

Cierre: domingos.

De 8 a 24 horas.

Secreto ibérico a la plancha, base de tomate con crema
de vinagreta de manzana.

Bola de Ternasco de Aragon IGP rellena con uvas mos-
catel y jugo de lechal.

LA LOBERA DE MARTIN
Coso 35 (Centro comercial Puerta Cinegia). Zaragoza.
Reservas: 976 359 558,
www.laloberademartin.org.
Micuit de foie con confiiura de tomate de Pradilla y reduccion de gamacha.

LA LOBERICA
PI. Espafia, 7. Zaragoza.
Reservas: 976 359 659.
www.laloberademartin.org.

TABERNA EL LINCE

PI. Santa Marta, s/n. Zaragoza
Cierre: miércoles.

ENOTURISMO. RUTA DEL VINO SOMONTANO. Visita al
complejo San Julian y taller de cata. Visita a Bodega
Pirineos. Salida Desde Zaragoza (9 horas, precio 28€)
y desde Huesca (9,50 horas, precio 26€). www.rutadel-
vinosomontano.com.

Montado de arenque.

THE NEW SHERATON
Santa Catalina, 1.. Zaragoza.
Reservas: 976 227 713.
thenewsheraton@hotmail.com.
Cierre: lunes.

Solomillo de cerdo con salsa barbacoa y ralladura de naranja.

LA LONJA 1997

Santa Teresa de JesUs, 41. Zaragoza.

Reservas: 976 555 245.

Comidas, de 13 a 16 horas; cenas, de 21 a 23 horas.
Morro a la vinagreta.

LA PAPA ARRUGA

San Lorenzo, 1. Zaragoza.

Reservas: 976 399 682.

www.tabernalapapaarruga.com.

Cierre: domingo y lunes tarde. noche. De 8.30 a 15.30 y 20 a 24 horas.

l:"'“".l Tartar de Ternasco de Aragon IGP.
./ APTA PARA CELIACOS.

ZABAGOZACHOVINGIA

FLASH ALAGON

Pl. de Esparia, 10. Alagén.

Reservas: 976 611 592.

www.flash-alagon.com / flash-alagon@hotmail.com

Cazuelita de huevos rotos con aceite de oliva virgen exira

Abierto: los dias 25 y 26 de octubre; 1, 2, 3, 9y 10 de no-

del Bajo Aragdn y pimenton. viembre.
APTA PARA CELIACOS. Golosina de Ternasco de Aragon IGP al chilindron.
LA RINCONADA DE LORENZO BAR RESTAURANTE RODI

La Salle, 3. Zaragoza.
Reservas: 976 555 108.
www.larinconadadelorenzo.com / info@larinconadadelorenzo.com.

Carretera de La Almunia, s/n. Fuendejalén.
Reservas: 976 862 039.
www.restauranterodi.com / info@restauranterodi.com.

Cierre: domingo noche. De 13 a 16 y de 20.30 a 23.30 horas.

Cierre: domingo noche. De 13 a 16 y de 21 a 23 horas.

Inscripcién previa 974 316 342.

PROVINCIA

CHARLA DEGUSTACION DE PRODUCTOS ELABORADOS
CON SETAS. Turismo Hoya de Huesca. 974 233 030.
Ayerbe.

Lorencito. Crepe de Ternasco de Aragon IGP con salsa
de garnacha.

MAR DE CADIZ

Pl San Francisco, 18. Zaragoza.
Reservas: 976 088 394
juanluis@mardecadiz.es.

Ternasco de Aragon IGP empedrado con sal de garnachas
ffx\'l centenarias.
"= APTA PARA CELIACOS.
BAR LORIGAN

Mayor baja, 39 . Morata de Jalén.
Reservas: 619 993 792.

No cierra. De 8 a 24 horas.
Garbanzos gitanos aragoneses.

Bomba de Ternasco de Aragdn IGP con espuma de batido
de jamon.

VINO DCUEVA REALIZA EXPOSICION DE SU PROYECTO
Y CATA DE SUS VINOS. Escuela de Hosteleria Guayente.
Sahun.

MUESTRA DE PRODUCTOS DE CARNICERIA LOS POR-
CHES. Turismo Hoya de Huesca. 974 233 030. Ayerbe.

Ruta de la carne y los embutidos

CARNICERIA LOS PORCHES. AYERBE.
Cita previa: 974 380 035.

Ruta de otros sabores

MIEL RUFAS. AYERBE.
Cita previa: 974 380 469.

VILLA VILLERA. SIESO DE HUESCA.
Cita previa: 974 260 138.

FRUTOS SECOS CASTILLO DE LOARRE. LOARRE.
Cita previa: 974 382 708.

LEGUMBRES DE LA HOYA. LIERTA.
Cita previa: 689 099 213

Del 24 de octubre
al 9 de noviembre

Menus de
20 y 30 euros
{RESERVA TU MESA!



Actividades

CAPITAL

18.30 horas.

CATA DE VINO DE LA BODEGA AMPRIUS LAGAR. Escuela
de Hosteleria de Teruel. Mariano Mufioz Nogués, 11-13.
Previa inscripcion: pedrocasas@ampriuslagar.es / www.
ampriuslagar.es

RUTA DE TAPAS SIN GLUTEN. Organiza Celiacos de Ara-
gon. Teruel.

PRESENTACION Y CHARLA SOBRE LAS CAPSULAS DE
AZAFRAN. E indicaciones de las mismas. A cargo de la
empresa Azafran La Carrasca. Sede CEOE.

18,30 horas. i

SESION EN TORNO AL MUNDO DEL CAFE DE LA MANO
DE UNO DE LOS BARISTAS DE CAFES DEL CRIOLLO. Es-
cuela de Hostelerfa de Teruel. Mariano Mufioz Nogués,
11-13.

CATA DE VINO DCUEVA. Escuela de Hosteleria de Teruel.
Mariano Mufioz Nogueés, 11-13

PROVINCIA

COCINA DE LA FELICIDAD. Visita a la planta embotellado-
ra de AQuabona en Cariizar del Olivar y, a continuacion,
sesion acerca de la Cocina de la Felicidad en la sede de
la Comarca de Cuencas Mineras en Utrillas, por Miguel
Angel Almodovar, socidlogo, investigador, autor del
libro ‘Mood Food'. Coca-Cola.

10.30 horas.

CHARLA GRATUITA SOBRE LA TRUFA NEGRA. en el
Complejo La Trufa Negra (Mora de Rubielos) a cargo
de Trusens. Seguidamente se desarrollara una jornada
de campo: caza de trufa'y menu trufero en el restaurante.
Jornada de Campo: 44 €/adulto, 31 €/nifo.

Reservas: 978 80 71 44 / info@latrufanegra.com.

Puerto Venecia

Stand Saborea. Zaragoza

VIERNES, 24 DE OCTUBRE

12 horas.

DEGUSTACION DE PRODUCTOS DE TARAZONA Y ‘SHOW
COOKING’. Con el jefe de cocina de Hotel Brujas de
Bécquer, de Tarazona.

18.30 horas.

‘SHOW COOKING’. Con Alimentos Made in Aragén y
Asociacion de Cocineros de Aragon. Maximo, 25
pErsonas.

Inscripciones: alaa@aiaa.es / 976 475 891.

SABADO, 25 DE OCTUBRE
‘SHOW COOKING’. Con el restaurante La Rebotica,
de Carifena, y Encurtidos Lou.

MARTES, 28 DE OCTUBRE

18 horas.

PRODUCTOS ARAGONESES INNOVADORES. Dos em-
presas de productos tnicos, Verdmelada y Natural
Cooking. Degustacion.

MIERCOLES, 29 DE OCTUBRE

16 horas.

SESION EN TORNO AL MUNDO DEL CAFE DE LA MANO
DE UNO DE LOS BARISTAS DE CAFES EL CRIOLLO.

18 horas.

Alimentos con fines sociales. Charla. Dos productores
aragoneses, Chocolate artesano Isabel y Gardeniers
hablaran de su proyecto, su trabajo y el dia a dia en rela-
cion a sus objetivos y responsabilidad social.

JUEVES, 30 DE OCTUBRE

19 horas.

CATA MARIDADA. Presentacion del Vino del Desierto
y restaurante Perla Negra.

VIERNES, 31 DE OCTUBRE

19 horas.

‘SHOW COOKING’. Con Alimentos Made in Aragén y
Asociacion de Cocineros de Aragon. Maximo, 25
personas.

Inscripciones: aiaa@aiaa.es / 976 475 891.

SABADO, 1 DE NOVIEMBRE

11 horas.

LA COCINA ES TAMBIEN PARA NINOS. Taller infantil. Nu-
ria Lacomma (IES Pablo Serrano de Andorra) y Ana Vic-
toria Zaldivar (Escuela de hostelerfa San Lorenzo). Limite
20 ninos (5-10 anos), acompanados de un adulto.

LUNES, 3 DE NOVIEMBRE

18 horas.

COCINA DE LA GARNACHA. Maridaje a cargo del res-
taurante Rodi, de Fuendejalon. Maximo, 30 personas.

JUEVES, 30 DE OCTUBRE

De 18 a 20 horas. i

TRES MUJERES DEL CASCO HISTORICO EN LA COCINA.
Meli Melo, La Papa Arruga y El Balcon del Tubo.
Demostracion de cocina, donde cada una elabora una
tapa, que serd degustada por los asistentes.

Inscripcion previa: jornadas@restaurantelarebotica.com /
www.restaurantelarebotica.com.

VIERNES, 31 DE OCTUBRE

De 18 a 20 horas. .

CATA MARIDADA VINOS CORONA DE ARAGON. Bodega
Grandes Vinos y Viiiedos, DOP Carifiena. Con Clara
Cros, del restaurante La Rebotica, de Carifena.
Inscripcion previa: jornadas@restaurantelarebotica.com /
www.restaurantelarebotica.com.

MARTES, 4 DE NOVIEMBRE

De 18 a 20 horas.

‘SHOW COOKING’ ARROZ BRAZAL. Degustacion.
Inscripcion previa: jornadas@restaurantelarebotica.com /
www.restaurantelarebotica.com.

MIERCOLES, 5 DE NOVIEMBRE

De 18 a 20 horas.

CATA MARIDADA VINO DEL DESIERTO. Bodega DCue-
va. Con Nati Lacal, del restaurante La Rebotica,
de Carifiena.

Inscripcion previa: jornadas@restaurantelarebotica.com /
www.restaurantelarebotica.com.

JUEVES, 6 DE NOVIEMBRE

De 18 a 20 horas.

‘SHOW COOKING’ 10 MANERAS DE COCINAR LA CEBO-
LLA DULCE DE FUENTES DE EBRO DOP. A cargo de la
Escuela de Hostelerfa Topi.

MARTES, 4 DE NOVIEMBRE

19 horas.

COCTELERIA MOLECULAR. Por Carlos Pérez, del IES
Miralbueno.

MIERCOLES, 5 DE NOVIEMBRE

18 hOI‘?S. .

ARAGON ECOLOGICO: DE LA A DE ACELGA HASTA LA
V DE VINO PASANDO POR LA M DE MIEL. Degustacion.

Inscripcion previa: jornadas@restaurantelarebotica.com /
www.restaurantelarebotica.com.

MARTES, 28 DE OCTUBRE

19.30 horas, aproximadamente.

ACTO DE RECONOCIMIENTO PUBLICO A TRES COCINE-
ROS HISTORICOS ARAGONESES. De cada una de las
provincias de Aragon, patrocinado por Freixenet. En el
Museo de Zaragoza.

MIERCOLES, 29 DE OCTUBRE

De 19.30 a 21 horas.

ALIMENTOS MADE IN ARAGON. De promocion en 111
Quesos. Degustacion. Centro Comercial Porches de
Audiorama, local C1. Méximo, 15 personas.

Inscripciones: aiaa@aiaa.es / 976 475 891.

JUEVES, 30 DE OCTUBRE

De 19.30 a 21 horas. i

ALIMENTOS MADE IN ARAGON. De promocion en 111
Quesos. Degustacion. Centro Comercial Porches de
Audiorama, local C1. Méaximo, 15 personas.

Inscripciones: aiaa@aiaa.es / 976 475 891.

JUEVES, 30 DE OCTUBRE

21.15 horas.

MARIDAJES EN CASA PROSPERO. Los Fogones del
Otoiio. Maria Moliner, 26. Precio, 19,50 €.

VIERNES, 7 DE NOVIEMBRE

De 18 a 20 horas.

PLATAFORMA DE LAS RUTAS AGROALIMENTARIAS
PARA WEB Y MOVIL ‘SABOREA ARAGON’. Presentacion
a cargo del programa aragonés ‘Pon Aragdn en tu mesa’.
Y degustacion de algunos productos de Aragon y vino de
la DOP Carifiena.

JUEVES, 6 DE NOVIEMBRE
DEMOSTRACION Y DEGUSTACION. A cargo de la Asocia-
cion de Pasteleros de Zaragoza.

VIERNES, 7 DE NOVIEMBRE
‘SHOW COOKING’. Con el restaurante La Rebotica,
de Carifiena, y Patatas Gomez.

SABADO, 8 DE NOVIEMBRE

18 horas.

HUESCA, ZARAGOZA Y TERUEL, 3 PROVINCIAS 3 CER-
VEZAS ARTESANAS. Participard un productor de cerveza
artesana de cada provincia. Finaliza con degustacion.

Mercado
de san Vicente de Padul

San Vicente de Palll, 22. Zaragoza.

En todos los actos se ofrecerd una copa de vino Corona de Aragon.

VIERNES, 24 DE OCTUBRE

De 18 a 20 horas.

‘COOKING PARTY’. Con Productos de Aragon y Cla-
ra Cros y Nati Lacal. Concurso por equipos.
Inscripcion previa: como concursante individual o en
grupo 0 como espectador/degustador: jornadas@res-
taurantelarebotica.com.

MIERCOLES, 29 DE OCTUBRE

De 18 a 20 horas.

‘SHOW COOKING’ LO ECOLOGICO MOLA. Alimentos eco-
l6gicos, que son 'y como tratarlos. Comité de Agricul-
tura Ecoldgica de Aragon y restaurante La Reboti-
ca, de Carifiena.

Inscripcion previa: jornadas@restaurantelarebotica.com /
www.restaurantelarebotica.com.

www.ponaragonentumesa.com/rutas.

Centro Comercial
Aragonia

Avda. Juan Carlos |, 44. Zaragoza

DEL 3 AL 8 DE NOVIEMBRE

18.30 horas.

ACTIVIDADES DE COCINA. Joaquin Muioz, de Horeca
Formacion, y Celiacos de Aragén, entre otros ofreceran
diferentes ‘show cookings’.

JUEVES, 6 DE NOVIEMBRE

18.30 horas.

LOS POSTRES DE DIANA. Actividad de Cocina. Patrocina
Slowfood.

VIERNES, 7 DE NOVIEMBRE

19 horas.

CATA DE CERVEZAS ROYA Y DEGUSTACION DE PATATAS
DORUEL. Precio 1 €.

Reservas; 976 371594 .

VIERNES, 31 DE OCTUBRE

De 19 a 21 horas.

CATA DE VINOS DE LA TIERRA DE ARAGON. En la tienda
Buen Gusto. Pl Arifo,1. M&ximo, 30 personas.
Inscripciones: aiaa@aiaa.es / 976 475 891,

VIERNES, 31 DE OCTUBRE

SABADOS, 1Y 8 DE NOVIEMBRE

21.30 horas.

CENA TEATRALIZADA. Cenando con Don Juan Tenorio.
Museo Diocesano - Patio del palacio Arzobispal. PI. de la Seo.
Zaragoza. La cena tendra lugar en la sala de exposiciones.
Precio: 35€.

Informacion e inscripciones: 976 207 363 / www.gozarte.net.

MARTES Y MIERCOLES, 4-5 DE NOVIEMBRE
PERSONALIZA TU BOTELLERO. Taller. Técnica del ‘de-
coupage’ y cata de dos vinos acompariados de pico-
teo. Precio, 30€, que incluye los materiales.

Reservas: Ocio Singular. ociosingular.zgz@gmail.com /
616 303 280.

JUEVES, 6 DE NOVIEMBRE

CATA EN RESTAURANTE A MESA PUESTA. Con la cola-
boracion de Goya Vines y Vifiedos. Fray Julian Gar-
ces, 50. 976 388 056.

JUEVES, 6 DE NOVIEMBRE

De 19 a 21 horas.

DEMOSTRACION CATA-MARIDAJE DE ALIMENTOS
MADE IN ARAGON. En la tienda Buen Gusto. Pl Arifio,1.
Maximo, 15 personas.

Inscripciones: La Alacena de Aragon (Centro Comercial
Aragonia) 644 962 200.

SABADO, 8 DE NOVIEMBRE

18.30 horas.

‘SHOW COOKING’ LA COCINA DE LA FELICIDAD. En di-
recto con Mateo Sierra, cocinero y subcampeén del con-
curso de cocina amateur de Espafia ‘MasterChef’ 2014.
Coca-Cola.

Otros espacios

SABADQ, 25 DE OCTUBRE

SABADOS, 1Y 8 DE NOVIEMBRE

21.30 horas.

UNA HISTORIA DE LA GULA EN ZARAGOZA. Ruta. ;0s
animais a hacer una ruta en la que conoceremos a los
mas golosos y golosas de la historia de Zaragoza? De-
lante del palacio Arzobispal. PI. de la Seo. Precio especial
‘Aragon con gusto’, 6€ (precio normal 10 €).

Informacion e inscripciones: 976 207 363 / www.gozarte.net.

www.aragoncongusto.com

Inscripciones: aiaa@aiaa.es / 976 475 891,

DOMINGO, 9 DE NOVIEMBRE

ENOTURISMO. RUTA DEL VINO SOMONTANO. Visita al
complejo San Julian y taller de cata. Visita a Bodega
Pirineos. Salida Desde Zaragoza (9 horas, precio 28€)
y desde Huesca (9,50 horas, precio 26€). www.rutadel-
vinosomontano.com.

Inscripcion previa 974 316 342.

FECHA POR DETERMINAR

COCINANDO CON CLASE. Clase magistral a cargo de Die-
go Barbero y Rubén Pertusa, del restaurante Para-
ninfo Trufé, elaborando tres tapas con productos arago-
neses que maridan a la perfeccion: Ternasco de Aragon,
Patatas Gomez, Aceitunas José Lou y Cebolla de Fuentes
DOP, acompariados con vino Corona de Aragon. En el Para-
ninfo de la Universidad de Zaragoza.

Informacion: cocinandoconclase@gmail.com

ZARAGOZACHOVINGIA

DEL 31 DE OCTUBRE AL 2 NOVIEMBRE

EXPO CASPE. Ofrece un espacio de demostraciones gastro-
noémicas, donde aprender a elaborar los mejores platos, dulces
y cActeles de la mano de reconocidos profesionales. Ademas,
una carpa exclusiva para productos gastronémicos caspolinos.




CAPITAL

Tarbes, 14. Huesca.

Reservas: 974 292 900.

www.abbahuescahotel.com / huesca@abbahoteles.com.

45€ por persona.
Marcado perfil urbano de estilo vanguardista con
amplios espacios comunes y luminosos salones es-
pecialmente destinados a la organizacion de todo tipo
de eventos.

Coso Bajo, 52. Huesca.

Reservas: 974 220 650

www. hotelsanchoabarca.com.

reservas@hotelsanchoabarca.com.

39€ por persona.
El nuevo Hotel Sancho Abarca vuelve a abrir sus puer-
tas en 2010, tras una reconstruccion integral. Ubicado
en el centro de la ciudad, el hotel esta integrado en
restos arqueoldgicos de la época romana y musulma-
na (abiertos al publico). Hotel y habitaciones, fitness
& spa, banquetes y eventos. Todo un referente en la
ciudad de Huesca.

Del Parque, 34. Huesca.

Reservas: 974 220 300.

www.hotelpedroidearagon.com.

pedroi@gargallohotels.es.

32€ por persona.
Ubicado en pleno centro comercial, frente al Parque
Miguel Servet, nuestro hotel, un establecimiento
confortable y dotado de todas las comodidades y ser-
vicios de una hostelerfa integral. Consta de suites y
habitaciones con aire acondicionado , calefaccion, te-
levision, teléfono, minibar, caja fuerte, bafio completo
con secador de pelo. Asimismo dispone de varios
salones con capacidades desde diez personas hasta
600 personas, teniendo, dichos salones situados en
varios pisos, capacidad para 1200 personas, para
realizar todo tipo de celebraciones familiares, conven-
ciones de empresa, etc. En la primera planta se dis-
pone de una terraza interior con piscina donde poder
disfrutar de un merecido y refrescante descanso en
temporada de verano. El amplio hall y cafeteria estan
habilitados para poder conectarse a internet mediante
wifi. Todos los dias del aio, servicio de desayuno bufé
y ‘room service’ con productos de primera calidad.
Dispone de aparcamiento con acceso directo por as-
censor y vigilado por camaras.

PROVINCIA

Avda. de la Constitucion, s/n. Alcolea de Ginca.

Reservas: 974 469 0971.

www.hostalelportal.com.

heportal@hotmail.com.

19,50€ por persona.
Hostal equipado con habitaciones con television, aire
acondicionado, wifi y bafio completo.

Pl del Mercado, 4. Barbastro.

Reservas: 974 308 900.

www.ghbarbastro.com / info@ghbarbastro.com.

35€ por persona.
Situado en pleno centro de la ciudad, cuenta con 41
habitaciones, el restaurante El Portillo y la cafeteria La
Cantina del Mercado, siendo un referente por su servi-
cio y calidad.

En habitacion
doble

Incluido
el desayuno

Academia Cerbuna, 2. Barbastro.

Reservas: 974 312 825.

www.hotelsanramonsomontano.com.

info@hotelsanramonsomontano.com.

45€ por persona.
El hotel dispone de seis habitaciones doble confort,
seis habitaciones junior suite, cuatro junior suite y dos
suites. Todas ellas espaciosas, elegantes y totalmen-
te insonorizadas. La decoracién de cada estancia la
hace diferente de las demas. Todas las habitaciones
disponen de television de plasma 32" 0 40"; bafio con
bafera hidromasaje o jacuzzi (excepto en las confort)
y duchas con jets de masaje, y secador de pelo; cli-
matizacion; wifi gratis o, si se prefiere, conexion ADSL
mediante cable; minibar; teléfono de marcacion direc-
ta, escritorio, caja fuerte, servicio despertador. ..

Ctra. Francia, desvio Estos. Benasque.

Reservas: 974 344 584.

www.hostalparquenatural.com.

reservas:@hostalparquenatural.com.

24€ por persona.
Edificio tipico de montafia. Gracias a su ubicacion en
un monticulo y su orientacion al sur se disfruta de unas
excelentes vistas. Durante las cuatro estaciones del
afo brinda la posibilidad de apreciar los encantos del
valle de Benasque en un entorno tranquilo. La esta-
cion de esqui de Cerler, esta situada a seis kildmetros
del hostal y la de esqui de fondo Llanos del Hospital
estd a ocho kilometros de distancia. A escasos 100
metros del edificio pasa la Senda Pirenaica GR 11. Ro-
deado de gran zona verde, picos, bosque y praderas y
circulando por sus cercanias l0s rios Estds y Esera.

Avda. Madrid, 54. Fraga.

Reservas: 974 471 990.

www.gargallohotels.es / casanova@gargallohotels.es.

25€ por persona.
Situado en pleno centro comercial de la ciudad de Fra-
ga, se ha ampliado y renovado recientemente para el
confort total de nuestros huéspedes. Todas las habita-
ciones cuentan con bafio completo o ducha, produc-
tos de acogida, teléfono, television, prensa gratuita,
conexion a internet wifi también gratuita.

PI. Mayor, 7. Loarre.
Reservas: 974 382 706.
www.hospederiadeloarre.com.
info@hospederiadeloarre.com.
29¢€ por persona.

CAPITAL

HOTEL BOTANICQS ****

Camino de la Estacion, 27. Teruel.

Reservas: 978 623 957.

www.granhotelbotanicos.com.

reservas@granhotelbotanicos.com.

45€ por persona. Suplemento por uso individual, 34€.
Primer hotel de cuatro estrellas ubicado en el
centro historico, recientemente  inaugurado
cuenta con unas magnificas, comodas y mo-
dernas instalaciones. Dispone de aparcamiento
propio, wifi gratuito, restauracion de gran cali-
dad y una atencion privilegiada.

HOTEL REINA CRISTINA ***
Paseo Ovalo, 1. Teruel.

Reservas: 978 606 860.
www.gargallohotels.es.
reinacristina@gargallohotels. es.

s son por persona. Incluyen pernoctacion en habitacion doble con el desayuno
e dos personas por habitacion, estando sujeta a la existencia de disponibilidad
e el 24 de octubre al 9 de noviembre de 2014. Salvo las excepciones sefaladas.

HOTEL TORICO PLAZA ***

YagUe de Salas, 5. Teruel.

Reservas: 978 608 655.

www.hacohoteles.com / reservas@bacohoteles.com.

37,50€ por persona. Suplemento por uso individual,

22,50¢€, sujeto a disponibilidad.
Hotel situado en una esquina de la plaza del
Torico. Rodeado de todos los atractivos turfs-
ticos de la ciudad, ideal tanto para escapadas
turisticas como de negocios. A cinco minutos
del parque Dindpolis.

HOTEL CIVERA **

Avda. Sagunto, 37. Teruel.

Reservas: 978 602 300.

www.gargallohotels.es / civera@gargallohotels.es.

22,50€ por persona.
Hotel situado en la parte moderna de la ciudad
a tan solo diez minutos caminando del centro
historico. Ademds se trata del hotel més cer-
cano a Dindpolis. Habitaciones dobles, triples y
cuadruples.

SPA HOTEL CIUDAD DE TERUEL ***
Avda. los Hostales, s/n, Teruel.
Reservas: 978 618 618.
www.spahotel.es / reservas@spahotel.es.
34€ por persona.
Hotel confortable y funcional donde podra disfrutar
de uno de los mejores balnearios urbanos de Esparia.

PROVINCIA

HOTEL ALBARRACIN ***

Azagra, s/n. Albarracin.

Reservas: 978 710 011.

www.gargallohotels.es / albarracin@gargallohotels.es.

22,50€ pOr persona.
Edificio ubicado en el antiguo palacio de los Azagra,
con jardin y piscina.

HOSTAL CASA DE LA FUENTE
MANANTIAL DE SUENOS

Cura Aguilar, 2. Alcorisa.

Reservas: 656 368 813,
www.casdadelafuente.com.
info@casadelafuente.com.

28€ DOr Persona.

30€ por persona.

Hotel situado en pleno centro histérico a esca-
s0s metros de la plaza del Torico y de la torre
mudeéjar de El Salvador.

HOTEL ISABEL DE SEGURA ***

Ronda del Turia 1. Teruel.

Reservas: 978 620 751.

www.hotelisabeldesegura.com
isabeldesegura@eurocatering.es.

20€ por persona. 10 € suplemento habitacion individual.

Casa de la Fuente - Manantial de Suerios es una
tipica casa aragonesa en el centro de Alcorisa.
Podras disfrutar de la tranquilidad y el entorno:
Calvario, Grutas de cristal, museo minero.

HOTEL SANTA BARBARA **
Ctra. Alloza s/n . Andorra.

Reservas: 978 880 158,
www.hotelsantabarbara.es.
santabarbara@eurocatering.es.

Privilegiada ubicacion a solo cinco minutos del
casco historico. La cercania de Dindpolis hace
de €l un lugar ideal para negocios, asi como
estancias familiares. Aire acondicionado y wifi
gratuito en todas las habitaciones. Aparcamien-
to exterior privado gratuito.

HOTEL EL MUDAYYAN ***

Nueva, 8. Teruel.
Reservas: 978 623 042,
www.elmudayyan.com / info@elmudayyan.com.

32,50€ por persona.
Hotel con encanto. Terraza, piscina y pista de pa-
del. El hotel cuenta con amplios comedores donde
se ofrece menti diario y carta de autor.

HOSTAL MANZANERA

Tomas M? Arino, 12. Manzanera.

Reservas: 978 781 808.

www.hostalmanzanera.com.

hostalmanzanera@gmail.com.

25€ por persona, con hano. 15€ por persona, con lavabo.

35€ por persona. Visita personalizada por los pasadizos

del hotel para los alojados, y té con pastas en la teteria.
Hotel con encanto, donde todas las habitacio-
nes son diferentes. En cada cabezal de la cama
se encuentra una réplica del motivo artesonado
de la catedral.

HOTEL PLAZA BOULEVARD ***

PI. del Tremedal, 3. Teruel.
Reservas: 978 608 655.
www.bacohoteles.com / reservas@bacohoteles.com.

Hostal familiar con restaurante y cocina de tempo-
rada. Tapas, menUs y menus degustacion.

APARTAMENTOS TURISTICOS

LA TRUFA NEGRA

Avda. Ibariez Martin, 10-14. Mora de Rubielos.
Reservas: 978 807 144,

www.latrufanegra.com.

info@latrufanegra.com.

45€ por persona. Excepto los dias 24, 25y 31 de octu-
bre, y 1 de noviembre, a 54€ por persona.

La hospederfa se ubica en un antiguo palacete del
siglo XVI totalmente reformado para su uso actual. Su
arquitectura conjuga los estilos renacentista aragonés,
barroco y neoclasico. Dispone de once habitaciones
dobles y una individual, con posibilidad de instalar ca-
mas supletorias.

Alta, 10. Siétamo.

Reservas: 974 260 805 / 626 033 466.

www.abadiasietamo.es / info@abadiasietamo.es.

25€ por persona.
Hotel rural con encanto, a diez km. de Huesca. An-
tigua casa de labranza restaurada, para disfrutar del
descanso y la buena comida.
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37,50€ por persona. Suplemento por uso individual,
22,50¢€, sujeto a disponibilidad.
Hotel ubicado en el centro de la ciudad, junto
a la plaza San Juan. Moderno y comodo, re-
sulta ideal para escapadas turisticas, ya que su
ubicacion permite recorrer a pie todo el casco
historico.

Ofrecen la independencia de un apartamento con
los servicios del hotel. Se encuentran, céntricos,
en la villa medieval de Mora de Rubielos. Equipa-
dos con menaje, cristaleria, sabanas, toallas. ..
Servicios: spa, masajes, restaurante, parking,
guarderfa, préstamo gratuito DVDs, wifi gratis y
trufiturismo.

www.aragoncongusto.com




HOTEL MORA ***

La Pinada, s/n. Mora de Rubielos.
Reservas: 978 800 177

Condiciones de la oferta: Todos los precios son por persona. Inc!
incluido. Oferta valida para un minimo de dos personas por habi
en el establecimiento, y aplicable desde el 24 de octubre al 9 de

HOTEL REINA PETRONILA *****

Avda. Alcalde Séinz de Varanda 2. Zaragoza.
Reservas: 876 541 136.

www.gargallohotels.es / mora@gargallohotels.es. www.palafoxhoteles.com.
22,50€ por persona. reservaspetronila@palafoxhoteles.com.
Esuno de los hoteles de la cadena Gargallo mas ~ 45€ por persona.

populares, debido a su situacion. Ofrece 51 ha-
bitaciones con bafio completo, calefaccion, TV,
teléfono. Dispone de amplios salones, aparca-
miento, restaurante y cafeterfa.

HOSTAL LACASAGRANDE

Hispano América, 2. Nogueruelas.

Reservas: 978 204 109.

www.hostallacasagrande.es / info@nhostallacasagrande.es.

20€ por persona.
Hostal de montafia. Dispone de cafeteria, res-
taurante, terraza. Totalmente reformado con
bafio completo en todas las habitaciones y as-
Ccensor.

LA ALQUERIA *

Pl. Mayor, 9. Rafales.

Reservas: 978 856 405.

www.lalqueria.net / reservas@lalqueria.net.

35€ por persona.
Un pequefio hotel con tan solo seis habitaciones
ideal para sentir el Matarrana / Matarranya en
todo su encanto y autenticidad. Descubre un
otorio diferente.

MASIA DEL CURA
Ctra. Nogueruelas, km. 1,450. Rubielos de Mora.
Reservas: 978 804 619 /687 700 242.
www.masiadelcura.es / info@masiadelcura.es.
30€ por persona.
Hotel familiar situado en plena naturaleza, un
lugar para desconectar.

HOTEL HOSTAL LA TRUCHA ***

Paraje Las Fabricas. Villarluengo.

Reservas: 978 773 008,

www.gargallohotels.es / latrucha@gargallohotels.es.

22,50€ pOr persona.
Sttuado en el Magstrazgo en un entorno natural
inmejorable y muy proximos a los ‘Organos’ de
Montoro. Podran disfrutar de actividades como
pesca y tiro con arco. Piscina y garaje.

HOTEL PALAFQX *****
Marqués de Casa Jiménez, s/n. Zaragoza.
Reservas: 976 237 700,
www.palafoxhoteles.com.
reservaspalafox@palafoxhoteles.com.

45€ por persona.

En el corazon de Zaragoza, a escasos 800 me-
tros de la Basilica del Pilar, se encuentra el em-
blematico Hotel Palafox, punto de referencia para
los establecimientos hoteleros de Aragon. Esta
situado en la calle Marqués de Casa Jiménez, en
pleno nicleo urbano y comercial, rodeado de una
actividad que fluctda en torno al hotel y que con-
trasta con el ambiente de su ubicacion, una via
semiprivada y sin tréfico que garantiza la tranqui-
lidad y la discrecion de sus huéspedes. El disefio
del interiorismo y el mobiliario de todo el hotel, a
cargo del estudio de Pascua Ortega, sigue la mis-
ma linea con elementos de inspiracion aragonesa
tanto en el bar Coraceros, el restaurante Aragonia
como en las tres categorfas de habitaciones del
hotel, siendo la planta Ducal la més destacable
por su sofisticacion. Esta decoracion se completa
con una cuidada seleccion de obras de arte.

De cinco estrellas, esta situado en el nuevo
centro cultural y administrativo de la ciudad, for-
mando parte del Universo Aragonia, centro de
servicios, disefiado por Rafael Moneo. Un hotel
de referencia para aguellos que buscan un hotel
diferente, donde el disefio se convierte en una
parte esencial del hotel.

HOTEL AC ZARAGOZA LOS ENLAGES ****

Pilar Mir¢, 1. Zaragoza.

Reservas: 976 489 222.

www.hotelaclosenlaces.com.

aclosenlaces@ac-hotels.com.

34.10€ por persona.
De acceso facil por carretera y por la N-II, se
encuentra ubicado estratégicamente en las
cercanias de la autopista A-2 y cuenta con ac-
ceso excelente a Madrid y a Barcelona. Cuenta
con internet wifi, servicio de habitaciones las
24 horas, gimnasio, sauna, caja de seguridad
en la recepcion, bar AC y restaurante. Resulta
moderno y funcional, la ubicacion ideal para re-
uniones de negocios. Ubicado a cinco minutos
de la estacion de trenes, cerca tanto del recinto
ferial como del aeropuerto (15 kilometros). El
centro de la ciudad se encuentra a solo 6 kilo-
metros y la parada de autobuses mas cercana
se encuentra a solo 20 metros de distancia.

HOTEL ALFONSQ ****

Calle Coso 15-17-19. Zaragoza.

Reservas: 876 541 118,

www.palafoxhoteles.com.

hotelalfonso@palafoxhoteles.com.

40€ por persona.
Ubicado en la esquina de la calle Alfonso con el
Coso zaragozano, una situacion privilegiada, en
pleno centro historico y comercial de la ciudad,
a escasos minutos andando de la Basilica del
Pilar. Obra de los arquitectos Peman y Franco
y decorado por el prestigioso Pascua Ortega,
el cual ha disefiado el interiorismo y elegido el
mobiliario, creando una atmosfera elegante y
sofisticada, que sorprende segun se descubre.

HOTEL DIAGONAL PLAZA ****

Avda. Diagonal, s/n. Zaragoza.

Reservas: 876 111 000.

www.h-santos.es / hoteldiagonalplaza@h-santos.es.

30€ por persona.
Hotel de reciente construccion (2008) perte-
neciente a la cadena Santos. Localizado en la
Plataforma logistica de Zaragoza.

HOTEL GOYA ****

Cinco de Marzo, 5. Zaragoza.

Reservas: 976 229 331.

www.palafoxhoteles.com / hotelgoya@palafoxhoteles.com.

30€ por persona.
Cuenta con una ubicacion extraordinaria en el
centro neuralgico de la ciudad, en una calle se-
mipeatonal, en pleno centro comercial rodeado
de establecimientos de gran atractivo social y
cultural. Su situacion le permite tener muy bue-
na comunicacion por transporte publico con el
resto de zonas de la ciudad, Feria, Auditorio,
Palacio de Congresos, Aeropuerto. .. A tan s6lo
cinco minutos caminando de la plaza del Pilar, el
casco antiguo y la zona de tapas més de moda
de Zaragoza, el Tubo, o que lo posiciona como
un el hotel idoneo para aguellos que desean dis-
frutar la ciudad, tanto por viajes de negocio o de
turismo. El hotel ha sido parcialmente renovado
en 2013,

Del 24 de octubre
al 9 de noviembre
Menus de

20 y 30 euros
jRESERVA TU MESA!

HOTEL HIBERUS ****
P° de los Puentes, 2. Zaragoza.
Reservas: 876 542 008.
www.palafoxhoteles.com.
reservashiberus@palafoxhoteles.com.

HOTEL CESARAUGUSTA ***
Avda. Anselmo Clave, 45. Zaragoza.
Reservas: 976 282 727.
www.hotelcesaraugusta.com.
recepcion@hotelcesaraugusta.com.

35€ pOr persona.

25€ por persona.

Ubicado en un marco excepcional, junto al Pa-
lacio de Congresos de Aragon, Torre del Agua y
el Parque de Luis Bufiuel, esta situado en un en-
torno natural, a tan solo diez minutos del centro
de la ciudad. Esto permite contar con amplios
espacios y con elegantes terrazas en la misma
ciudad de Zaragoza, asi como disfrutar del en-
torno con sus rutas para hacer footing, practicar
golf o simplemente pasear. El hotel destaca por
su arquitectura y decoracion. Es un edificio ho-
rizontal, donde priman los tonos blancos y su
caracteristico color verde. El hotel se describe
en una palabra: luminosidad. Sus amplios ven-
tanales permiten que la luz sea la protagonista
indiscutible del Hotel Hiberus. La decoracion, al
estilo nordico de Arne Jacobsen, de los afos
50, pone la nota de color en el interior del hotel.

HOTEL & SPA REAL CIUDAD DE ZARAGOZA ****

Ciudad del Transporte. Ctra. Huesca, km. 7. Zaragoza.
Reservas: 976 459 295.
www.hotelrcz.com / recepcion@nhotelrcz.com.

El Hotel Cesaraugusta de Zaragoza esta situado
a las afueras del casco antiguo de Zaragoza, a 5
minutos a pie del arco de la Puerta del Carmen
y a 15 minutos a pie de la basilica del Pilar.

HOTEL EL CISNE ***

Ctra. A-2 Km. 308. Zaragoza.

Reservas: 976 332 000.

www.hotelcisne.com / info@hotelcisne.com.

20 € por persona.
Hotel estratégicamente situado al lado de la Fe-
ria de Muestras, aeropuerto y Plataforma logis-
tica PLA-ZA, ideal para realizar parada en viaje
ya que esta situado a pie de la A-2. Consta de
68 habitaciones totalmente equipadas y amplia
zona de cafeterfa.

HOTEL GRAN VIA ***
(Gran Via 38. Zaragoza.
Reservas: 976 229 213.
www.granviahotel.com.
info@granviahotel.com.

22 € pOr persona.

30 € por persona.

Hotel de cuatro estrellas nuevo y moderna-
mente decorado situado a siete km. del centro
de Zaragoza. Cuenta con una rapida y directa
conexion con el centro de Zaragoza a través
de la Nacional 330 y la Z-40, en tan solo diez
minutos. Dispone de un pequefo, pero com-
pleto, spa y en verano cuenta con una terraza
‘chill-out’, La Sabina Chill, donde podra degus-
tar sus cocteles a la luz de la luna. Dispone de
120 confortables habitaciones dotadas de las
comodidades mas modernas y propias de un
hotel nuevo que te permitira disfrutar de tu es-
tancia en Zaragoza. Podrés disfrutar del espa-
cio spa dotado de unas modernas y magnificas
instalaciones destinadas a tu bienestar. El agua,
la luz, el disefio, forman un conjunto en armo-
nfa preparado para el relax. Todo un mundo de
sensaciones para un dia de placer o después de
una jornada de trabajo en Zaragoza.

HOTEL REINO DE ARAGON ****

Coso, 80. Zaragoza.

Reservas: 976 703 302

www.hoteles-silken.com.

reservas.zaragoza@nhoteles-silken.com.

40 € por persona.
Situado en el centro de [a ciudad, ofrece a sus
clientes 117 habitaciones elegantemente deco-
radas, amplias y funcionales. Dispone de par-
king en el mismo edificio del hotel, restaurante
donde podra degustar un mend bistro, wifi gra-
tuito, bar-cafeterfa y una espectacular terraza
interior para la celebracion de eventos privados.

HOTEL TRYP ZARAGOZA ****

Avda. de Francia, s/n. Zaragoza.

Reservas: 976 287 950.

www.tryphotels.com.

recepcion.iryp.zaragoza@melia.com.

25 € por persona.
Hotel de vanguardia con disefio innovador y
ambiente cosmopolita ubicado en la nueva Milla
Digital, zona de desarrollo y expansion de la ciu-
dad, frente a la estacion AVE / Intermodal, un
edificio emblemético frente al Parque del Agua y
a siete minutos del Palacio de la Aljaferfa. Fabu-
losas habitaciones de disefio contemporaneo,
delicioso buffet de desayuno fresco, dinamico
y energético, con acceso a internet wifi de alta
velocidad en todo el hotel.

Nuestro hotel se encuentra emplazado en ple-
no centro de Zaragoza. Contamos con unas
excepcionales instalaciones, recientemente re-
novadas, ofreciendo en todas sus habitaciones
el equipamiento adecuado para hacer su es-
tancia lo mas agradable posible. Completa sus
Servicios con aparcamiento para sus clientes y
atencion de cafeterfa 24 horas. Situado en la
popular Gran Via Zaragozana, en pleno centro
comercial de la ciudad. Conexion wifi en habita-
ciones y zonas comunes.

HOTEL LAS TORRES ***

PI. del Pilar, 11. Zaragoza.

Reservas: 976 394 250,

www.hotellastorres.com.

administracion@hotellastorres.com.

27,50 € por persona.
Acogedor hotel de tres estrellas en pleno centro
de la ciudad, justo enfrente de la Basflica del
Pilar. Original disefio, delicioso desayuno buffet,
confort, trato familiar y la mejor ubicacion.

HOTEL ORIENTE ***

Coso, 11-13. Zaragoza.

Reservas: 976 203 282.

www.hotel-oriente.es.

recepcion.oriente@notel-oriente.es.

32 € por persona.
En pleno centro historico, a escasos metros de
la plaza del Pilar y a tan solo 15 minutos a pie
del alacio de la Aljaferia. Su excelente ubicacion
le aproxima a la zona de tapas mas conocida en
Zaragoza, denominada el Tubo. Dispone de 70
habitaciones de diferentes tipos orientadas a una
de las principales calles historicas de la ciudad.
Comunicado a través de un servicio regular de
autobus y tranvia, se encuentra muy cerca de Za-
ragoza-Delicias, estacion central de la ciudad. Su
ubicacion en un edificio que conserva su fachada
original combina los estilos clasico-vanguardista
marcando su sefial de identidad. Nuestro trato
personalizado no le dejara indiferente. Entre sus
muchos servicios, ofrecemos la excelente cocina
de nuestro restaurante Umai, donde quedara su-
mergido en un mundo de sensaciones para deleite
de su paladar.

www.aragoncongusto.com




HOTEL TULIP INN PLAZA FERIA ***
Avda. Diagonal, 11. Zaragoza.

Reservas: 876 768 300.

www.tulipinnzaragoza.com.

reservas@tulipinnzaragoza.com.

29€ POr persona.

HOTEL HISPANIA **

Avda. Gésar Augusto 95. Zaragoza.

Reservas: 976 284 928,

www.hotelhispania.com / reservas@hotelhispania.com.

20€ por persona. Se obsequia a los clientes con reserva

de ‘Aragdn con Gusto’ con un vino DOP aragonesa.
Situado a escasos metros de la Plaza del Pilar,
sus habitaciones equipadas estan orientadas
para una agradable estancia. Wifi gratuito. Apar-
camiento propio y concertado. Certificado 1SO
9001:2008.

HOTEL MAZA **
PI. Espafa, 7. Zaragoza.
Reservas: 976 229 355.
www.nuevohotelmaza.com/www.hotelmaza.com.
reservas@nuevohotelmaza.com / reservas@hotelmaza.com.
22€ por persona.
Hotel de dos estrellas, situado en pleno centro
de Zaragoza. A pocos minutos a pie de 1os pun-
tos mas importante de la ciudad. Hotel funcional
y moderno reformado por completo en el afio
2011,

HOTEL RiO ARGA **

Contamina, 20. Zaragoza.
Reservas: 976 399 065.
www.hotelrioarga.es / hotelrioaraga@nhotelrioarga.es.

Hotel de tres estrellas inaugurado en 2008 y
disefiado para ofrecer a sus huéspedes el maxi-
mo confort, 87 habitaciones premium y 5 junior
suite decoradas y equipadas con la Ultima tec-
nologfa para proporcionar una experiencia co-
moda y funcional. Todas las habitaciones estan
dotadas de wi-fi gratuito, pantalla de plasma,
bafio completo con bariera, calefaccion, aire
acondicionado. Aparcamiento exterior gratuito.

HOTEL AVENIDA **

Avda. César Augusto, 55. Zaragoza.

Reservas: 976 439 300.

www.hotelavenida-zaragoza.com.

info@hotelavenida-zaragoza.com.

20€ DOr persona.
Situado en pleno centro de Zaragoza, es la opcion
ideal para disfrutar de la ciudad en un entorno in-
mejorable, ya que se encuentra muy cerca de los
principales monumentos y de las mejores zonas
de tapeo, ocio y restauracion de la ciudad. Deje su
coche en el aparcamiento concertado y disfrute
de todo lo que Zaragoza le puede ofrecer con tan
solo dar un paseo. Estaremos encantados de reci-
birle y ofrecerle un servicio de calidad, proximo y
confortable.

22€ por persona.
Hotel situado en el centro historico, cerca de la
plaza del Pilar y la plaza Esparia, junto al famoso
Tubo, zona de tapas y menUs en sus tipicos y di-
ferentes bares y restaurantes. El hotel dispone de
aparcamiento propio en el mismo edificio, junto a
los mejores restaurantes de la ciudad.

HOTEL SAUCE **

Espoz y Mina, 33. Zaragoza.

Reservas: 976 205 050.

www.hotelsauce.com.

hotelsauce@hotelsauce.com.

27,50€ por persona.
Situado en una ubicacion privilegiada, en el cen-
tro historico, artistico y comercial de la ciudad.
A escasos cien metros del hotel se encuentra
la plaza del Pilar, corazon de la ciudad, donde
se ubican dos de los simbolos de Zaragoza: la
catedral de la Seo y la basilica del Pilar.

En habitacion doble

Incluido el desayuno

HOTEL EL PATIQ ***

Avda. Madrid, 6. La Almunia de Doiia Godina.
Reservas: 976 601 037,

www.hotelelpatio.es.

reservas@nhotelelpatio.net.

30€ por persona.

Hotel de fres estrellas con 41 habitaciones,
totalmente reformado y adaptado a un cliente
moderno y funcional. Dispone de bafos espa-
€i0sos, teléfono, television, conexion a internet,
cafeteria y dos restaurantes: La Almunia para
menU y banquetes, y El Patio de Goya, de carta
elaborada y de innovacion.

HOTEL MONASTERIO DE PIEDRA ***

Ctra. Monasterio de Piedra, s/n. Nuévalos.

Reservas: 976 870 700.

www.monasteriopiedra.com.

hotel@monasteriopiedra.com.

44,50€ por persona. Incluye entrada al Parque Natural y

al Monasterio Cisterciense.
Ubicado en el antiguo monasterio cisterciense
del siglo XIl, posee 62 habitaciones, antiguos
dormitorios de los monjes de la Orden del Cister,
decoradas segun el estilo aragonés, que con-
jugan el arte cisterciense con las comodidades
actuales. Las habitaciones disponen de bario
completo, secador de pelo, minibar, teléfono,
calefaccion, caja fuerte y tv satélite, con vistas
al claustro, monasterio o parque. Wifi gratis en
zonas comunes. Cuenta con spa de mas de 500
metros cuadrados, disenado para disfrutar de las
sensaciones de la luz, del sonido y del agua bajo
bovedas del siglo XIl. Un juego de luces ilumina
la piscina creando un ambiente tnico que invita al
relax y al disfrute de los sentidos.

son por persona. Incluyen pernoctacion en habitacion doble con el desayuno
dos personas por habitacion, estando sujeta a la existencia de disponibilidad
124 de octubre al 9 de noviembre de 2014. Salvo las excepciones sefialadas.

HOTEL RIO PIEDRA **

Ctra. Monasterio, 1. Nuévalos.

Reservas: 976 849 007.

www.hotelriopiedra.com.

info@hotelriopiedra.com.

30€ por persona.
Acogedor hotel ubicado en el municipio de Nué-
valos, rodeado de parajes singulares, que cuenta
con la apacible tranquilidad y los indudables en-
cantos que le caracterizan por estar a tan solo un
kilometro del Parque Natural del Monasterio de
Piedra. Se trata de un Hotel que parte de un ca-
seron con tradicion familiar, el cual ano tras ano
desde 1955 va convirtiéndose en un hotel con
encanto tanto en sus zonas nobles y habitaciones
como su jardin centenario de castafios. Podra
disfrutar de vacaciones y fines de semana con
su familia 0 allegados ademéas de celebrar fechas
importantes, banguetes o reunirse con su empre-
sa en nuestras diferentes salas. Incorpora todas
las comodidades de hoy en dia, manteniendo su
encanto de antafio. El reposo, la tranquilidad y la
diversion estan asegurados.

HOSTAL LAS CORONAS

Pl dela Villa, s/n. Sos del Rey CGatdlico.

Reservas: 948 888 408.

www.hostallascoronas.com.

info@hostallascoronas.com.

30 € por persona.
Situado en el corazon de la villa, la cual fue testi-
go del nacimiento de Fernando Il de Aragdn, mas
conocido como Fernando el Catolico. El hostal se
perfila como la esencia de la hostelerfa familiar,
combinando 1o clasico con toques modernos.
Habitaciones actualizadas con cabinas de hidro-
masaje, mini-bar, wifi en todas las zonas. Dispone
de restaurante con sala para sus eventos priva-
dos, con aforo para 30 personas, y terraza de
verano bajo los porches de la Plaza Mayor.

Del 24 de octubre
al 9 de noviembre

Mends de
20y 30 euros
jRESERVA TU MESA!

¢;Qué es ‘Aragon con gusto’?

Entre los dias 24 de octubre y 9 de noviembre tendra lugar la segunda edicion del Festival Gas-
trondmico Aragon con Gusto, impulsado por el Gobierno de Aragon en colaboracion con la Confede-
racion de Empresarios de Hostelerfa y Turismo de Aragdn (CEHTA) y la Asociacion de Cafés y Bares.

Se trata de una fiesta gastrondmica que servira para promocionar la gastronomia aragonesa y los
restaurantes, bares y hoteles asociados. Mas de 150 establecimientos, entre bares y restaurantes,
han preparado menus degustacion y tapas especiales a precios muy asequibles para que cualquiera
pueda acercarse y probarlos: 20 0 30 euros el menl y 2,50 euros la tapa (con bebida incluida).

Ademas, numerosos hoteles de toda la Comunidad ofertan noches de hotel con desayuno incluido
a precios muy ventajosos, buscando asf, no s6lo dar a conocer la gastronomia entre los aragoneses,
sino atraer a visitantes interesados en nuestra cocina y nuestro patrimonio.

Por otro lado, las tres capitales de provincia albergaran actividades relacionadas con la gastro-
nomia: degustaciones, catas, cocina en directo, charlas, talleres... Todo ello organizado por es-
tablecimientos, asociaciones 0 empresas relacionadas con la alimentacion y la gastronomia. Las
actividades estan pensadas para implicar a todas aquellas entidades y empresas vinculadas con la
gastronomia, desde productores a consumidores.

En Huesca, seran el Centro Ibercaja y las Escuelas de Hosteleria Guayente y San Lorenzo los que
albergaran las citas gastronomicas. En Teruel, los espacios dedicados al festival seran la sede de la
CEOQE y le Escuela de Hosteleria. Y en Zaragoza repiten como sedes los centros comerciales Puerto
Venecia, Aragonia y Centro Comercial Independencia y se estrena en esta labor el Mercado de San
Vicente de Paul. También habré actividades en algunas otras localidades, como puede verse en el
programa.
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Contaremos con una especial presencia de productos aragoneses en las actividades; toda la
carne de ovino que se sirva en los menus sera Ternasco de Aragon; el vino serd de Grandes Vinos y
Vifiedos (DO Carifiena); Coca Cola nos traerd su ‘Cocina de la felicidad’ con un invitado muy espe-
cial, el oscense Mateo Sierra, subcampeon de Masterchef. ..

Cervezas Ambar volvera a sorprendernos un afio mas con una nueva creacion. Esta vez se trata
de una cerveza picante que sorprendera a todo el mundo. Los restaurantes, como cortesia, invitaran
a un chupito de esta cerveza a todos aquellos que prueben los menus especiales de Aragén con
Gusto.

También habra un acto de homenaje a tres cocineros aragoneses, uno de cada provincia, patro-
cinado por Freixenet, y muchas cosas mas que no te puedes perder.

Podra hacerse un seguimiento del festival en las redes sociales: en Twitter, a través del usuario

@AragonConGusto y el hastag #AragonConGusto, asi como en cuentas de Facebook y en la web
www.aragoncongusto.com.

iNo os lo perdais! jDescubrid la gastronomia aragonesa!



protagonista de

Encuentra los establecimientos que incluyen en su propuesta
Ternasco de Aragon

PRUEBALAS Y PARTICIPA

iPUEDES GANAR MEDIO TERNASCO DE ARAGON!

Concurso WEB Aragdén con Gusto Concurso RRSS Ternasco de Aragén

iVOTA tu menu favorito  [Elte3x : L@s mas ternasquer@s 0 #selfieternasquero
en la web de Aragon "'_Eﬁéi . también tienen
L@s mas termasquer@s

con Gusto! EI o . premio. jParticipal 0 de Facebook

WWwWWw.aragoncongusto.com www.ternascodearagon.es
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La GRANDE

para disfrutar toda la comlda.

+ COCA-COLA

MUCHA

¢A qué esperas para pedirla?
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