3

gastronomia

el Peri6dico

VIERNES, 31 DE DICIEMBRE DEL 2009

Horeca toma el pulso
a la restauracion

Todo a punto para el XI Certamen de Restaurantes de
Zaragoza y Provincia, que batira su récord de participantes

B.C.
ZARAGOZA
1 préximo 15 de enero
de 2010 se dard el pisto-
letazo de salida al IX
Certamen de Restauran-
tes de Zaragoza y Provincia, que
este ano cumple su undécima
edicién con récord de participa-
cién de restaurantes asociados. El
certamen se va a desarrollar des-
de el 15 de enero hasta el 15 de
abril de 2010 y durante su desa-
rrollo, 25 restaurantes de Zarago-
za y su provincia pondran en sus
cartas, a disposicion del ptblico,
los diferentes platos presentados
al concurso.

Los muchos clientes que han
disfrutado de las diez ediciones
anteriores del certamen son el
mejor aval y estimulo para los or-
ganizadores y patrocinadores, pe-
ro también, y especialmente, pa-
ra los equipos de cocina y de sala.
Ellos son, en definitiva, los que se
van a ofrecer como el mejor esca-
parate de la diversa y rica gastro-
nomia de Zaragoza y provincia.

Cada restaurante tiene la posi-
bilidad de presentar hasta tres
platos, uno para cada grupo de-
nominado como entrante, plato
central yjo postre. Durante el cer-
tamen, un jurado calificador visi-
tard todos los establecimientos,
para valorar los diferentes platos,
su elaboracién, presentacion, de-
gustacion y otros aspectos como
el servicio de sala o las instalacio-
nes. En este sentido, se conce-
derdn varios premios a los platos,
en el apartado de cocina creativa,
cocina tradicional y otros, por
ejemplo, al mejor plato con pro-
ductos de Aragén.

Los participantes

El certamen cuenta con el patro-
cinio del Gobierno de Aragén a
través del Departamento de Agri-
cultura y Alimentacion, el Patro-
nato Municipal de Turismo, el Pa-
tronato Provincial de Turismo,
Turismo de Aragoén, la Cimara de
Comercio de Zaragoza, Grandes
Vinos y Viniedos, La Zaragozana,
Topgel, Montblanc, la Asociacion

de Industrias Agroalimentarias
de Aragon, Territorio Ternasco de
Aragén y el Grupo Freixenet.

Este ano los restaurantes parti-
cipantes son Garum (Andrés Pi-
quer, 8, Zaragoza, 976 554 721),
Casafran (Carretera de Cogullada,
22, Zaragoza, 976 472 157), La Pa-
rrilla de Albarracin (Plaza Nues-
tra Sefiora del Carmen, 1-2-3, Za-
ragoza, 976 158 100), Oyarzun
(Plaza Ntra. Sra. del Carmen,
1-2-3, esquina Cddiz, Zaragoza,
976 232 473), Eliseos (P° Sagasta,
4, Zaragoza, 976 224 594), Goyes-
co (Manuel Lasala, 44, Zaragoza,
976 356 871), El Patio de Don Ju-
lidn (Don Teobaldo, 8-10, Zarago-
za, 976 201 738), La Bal D’Onsera
(Blasén Aragonés, 6, Zaragoza,
976 203 936), Rio Piedra (Carrete-
ra del Monasterio de Piedra, I,
Nuévalos, 976 849 007), Goralai
(Santa Teresa de Jesus, 26, Zarago-
za, 976 557 203), Aires de Aragén
(Avda. de Madrid, 12, La Almunia
de Dona Gomina, 976 813 332),
Condado de Aragén (Camino de
Los Molinos, 42, Zaragoza, 976

Los restaurantes se esmeran en los platos del concurso.

798 309), La Prensa (José Nebra, 3,
Zaragoza, 976 381 637), Sekia (Ca-
rretera de Tudela, km. 35,500,
Ejea de los Caballeros, 976 671
767), El Serrablo (Manuel Lasala,
44, Zaragoza, 976 356 206), Novo-
dabo (Juan II de Aragén, 5, Zara-
goza, 976 567 846), The New
Windsor (Coso, 127, Zaragoza,
976 290 228), Pantxica Orio (Pa-
seo de la Mina, 3, Zaragoza, 976
212 947), El Patio de Goya (Avda.
Madrid, 6, La Almunia de Dona

Gomina, 976 601 037), La Bastilla
(Coso, 177, Zaragoza, 976 298
449), La Matilde (Predicadores, 7,
Zaragoza, 976 433 443), Meson
del Aceite (Carretera Nacional
122, km. 7,100 Bulbuente, 976
852 200), A Mesa Puesta (Fray Ju-
lidn Garcés, 50, Zaragoza, 976
388 056), Los Cabezudos (C/ Anto-
nio Agustin 12, Zaragoza, 976
392 732) y Las Cinco Torres (Lo-
renzo Pardo, 10, Zaragoza, 976
480 060). =
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El consejero de Industria, Comercio y Turis-
mo del Gobierno de Aragon, Arturo Aliaga,
presentd esta semana la Agenda Gas-
tronémica Aragonesa 2010, acompanado
por el coordinador editorial de la publica-
ci6n, Juan Barbacil. El libro une a las funcio-
nes propias de agenda abundante informa-
cién sobre la gastronomia de la Comunidad
Auténoma, con referencia a los productos
de temporada, recetas y un buen nimero de
curiosidades, como las fiestas y su vincula-
ci6én con la mesa.
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Procedente de las 4,27 hectdreas de vifedo
propio ubicado entre las Mezalocha y Villa-
nueva de Huerva, Dorondén es el nuevo
alumbramiento de la bodega Pago de Aylés.
La temperatura de consumo recomendada
es de unos 7-8 °C. Dorondén es una palabra
aragonesa que hace referencia al paisaje he-
lado producido por la niebla invernal. Du-
rante las frias horas de invierno las cepas se
convierten en retorcidas esculturas blancas
y son testigos de los milagros de la naturale-
za. El precio aproximado es de 6,90 euros.

Disfrutar de las reuniones navidenas, sin co-
cinar y, por supuesto, sin renunciar a los
mejores manjares. Es lo que ofrece Hipercor,
los mejores mends y platos preparados, con
materias primas de alta calidad, y listos para
servir. De los entrantes a los postres, carnes,
pescados e incluso guarniciones y aperitivos.
Por ejemplo, el ment A se compone de ensa-
lada de cangrejo, muslo de pollo de corral
relleno con pistachos y limén, gratis de pata-
ta con setas y arbolito de Navidad de choco-
late; y tiene un precio de 15,50 euros.

Marimar Estate es una bodega californiana
situada en el condado de Sonoma, propie-
dad de Marimar Torres, hermana de Miguel
A. Torres Riera, Presidente de Bodegas To-
1res. Después de experimentar durante dos
anos con algunas parcelas, aprendiendo ca-
da vez mds sobre viticultura biodindmica, la
bodega ha sellado su compromiso de prati-
carla y obtener la Certificacién Biodindmica.
Esto implicardpromover la biodiversidad
plantando otros cultivos junto a las cepas e
instalando un insectarium.




