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Un premio de altura para el Mercado Central

La | Gala del Comercio le concede el galardon
de mejor asociacion de comerciantes de Aragon




EL ARTE QUE NACE
DE LAS PIEDRAS

LAS PIEDRAS PUEDEN SER EL MEJOR
ESCENARIO PARA EL ARTE. PORQUE, CUANDO

A LA EXPERIENCIA, A LA TECNICA Y AL TALENTO
SE SUMAN LOS SUENOS Y LAS ILUSIONES,
INCLUSO LAS PIEDRAS SE CONVIERTEN EN
FUENTE DE INSPIRACION PARA INTERPRETAR
SOBRE ELLAS UNA OBRA DE ARTE.

DENOMINACION DE ORIGEN
PROTEGIDA CARINENA.

A EL VINO DE LAS PIEDRAS.

J

WINEinMODERATION

LEGIR| COMPARTIR | CUIDAR

E

¥

et VINO

"DE LAS

= PéEDRAS

ARINENA

Promueve:

N Aragoén,
alimentos
8 nobles

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA




Publicidad:
comercial2@totemcomunicacion.es

Realizacion:

Totem Comunicacién

C/ Joaquin Costa 2, pral. B, izq.
50001 Zaragoza

Te. 976 229 222
Info@totemcomunicacion.es

Consejo Editorial:

Esther Pérez Albuixech

Presidenta de la Asociacion de Detallistas
del Mercado Central

Fernando Benito Giménez
Gerente del Mercado Central Lanuza

Nati Lacal

Técnico Sociocultural de
Dinamizacion de Mercados en
Ayuntamiento de Zaragoza

José Luis Alcazar
Responsable de Comunicacion
de la Asociacion de Detallistas
del Mercado Central

3
TOTEN

COMUNICACIN
www.totemcomunicacion.es

Diciembre 2021

Edita Totem Comunicacién para:
Asociacién de Detallistas

del Mercado Central

Plaza Juan Lanuza, s/n.

50003 Zaragoza

Tel. 976 28 19 98

Textos: Alejandro Toquero
Fotos: Cristina Martinez Lalana 'y
Miguel Angel Vicente Val
(Agencia Almozara)

Teléfono de Redaccion:
976 229 222

Todos los derechos reservados.
Queda prohibida la reproduccién
total o parcial de los datos,
textos y fotografias sin
autorizacion expresa del editor.
TOTEM COMUNICACION no se
responsabiliza de las opiniones
de sus colaboradores.

Eaitonal

Un premio que marca
el rumbo del pasado,
el presente v el futuro

| premio recibido por el Mercado Central en la | Gala del Comercio Aragonés marca
con claridad el rumbo de nuestro mercado. Y lo hace en varios sentidos. Por una
parte, reforzando y remarcando su caracter solidario por el papel fundamental
jugado durante la pandemia siendo capaz de garantizar el abastecimiento de la pobla-
cion. En este sentido, se ha puesto claramente de manifiesto que se trata de una actividad
esencial para la ciudad, sin cuyo concurso nada hubiese sido igual.
La candidatura del Mercado Central tuvo que competir con numerosas asociaciones de
comerciantes aragonesas que optaron al galardén en esta categoria. Y el logro consegui-
do, hacia donde apunta es hacia una propuesta que se asentaba sobre sélidos cimientos.
Sobre todo, los que cada dia aportan los detallistas, que con su esfuerzo consiguen llegar
a cientos de hogares.
Pero este galardén lo que también ha puesto de manifiesto es que el Mercado no se ha
guedado anclado en el pasado o ha sabido resolver con eficiencia los problemas del
presente, como los provocados por la pandemia. Tal vez su mayor valor afiadido resida en
cdmo a partir de estas bases se esta planteando mirar al futuro.
Por ejemplo, a la hora de entender de qué forma los avances tecnolédgicos y la evolucion
de los habitos del consumidor han venido transformando la actividad del mercado en su
conjunto. Desde esa perspectiva, se estd apostando por la innovacion y la adaptacion a los
cambios, haciendo especial incidencia en dos aspectos fundamentales: la digitalizacion y
la sostenibilidad.
Todo ello, sin embargo, no implica perder la esencia y la cercania del comercio tradicional.
Tienen que ser absolutamente compatibles. Hay espacio para todo y para todos, pero, sin
duda, disponer de unos servicios telematicos avanzados es fundamental. Hasta ahora se
estan dando pasos muy importantes como el portal web, las redes sociales o la aplicacion
para terminales moviles ‘Amigos del Mercado'.
Por otra parte, se llevan a cabo acciones de informacion y sensibilizacién hacia las empre-
sas asociadas que contribuyan a la promocién comercial, atencién al publico o implanta-
ciéon de sistemas homologados de calidad. Y se prestan servicios referidos a la adaptacion
a las nuevas tecnologias.
También se cuida el turismo, el ocio y la cultura con el objetivo de que el Mercado Central
se convierta en el auténtico salén de la ciudad, ese lugar que mostrar con orgullo a las
personas que vienen de fuera. Estamos en ello y este premio es un acicate para seguir
remando con fuerza en la misma linea de trabajo.
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El Mercado Central,
la mejor asociacion de comerciantes

U na gran fiesta del comercio y de los
comerciantes. Eso es lo que el 11 de
noviembre se vivi en el Palacio de
Congresos de Zaragoza durante la | Gala
del Comercio Aragonés. Un subiddon de
autoestima del que fueron protagonistas
muchos profesionales y escenarios vincu-
lados a este sector.

Entre ellos, el Mercado Central de
Zaragoza, que fue el elegido entre las
numerosas asociaciones de comercian-
tes aragonesas que optaron al galar-
don en esta categoria.

El premio lo recogieron la presidenta de la Asociacion de Detallis-
tas del Mercado Central, Esther Pérez, y el gerente de esta
entidad, Fernando Benito, y lo recibieron de manos del secretario
general técnico del Departamento de Industria, Sergio Larraga.
En su intervencion, el gerente del Mercado Central agradecio este
reconocimiento “que es un premio con muchos nombres
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La I Gala del Comercio Aragonés,
que se celebro el 11 de
noviembre en el Palacio de
Congresos de Zaragoza, otorgo
al Mercado Central de Zaragoza
el titulo de mejor asociacion de
comerciantes de Aragon. En la
entrega del premio se destaco la
labor desarrollada por los
detallistas durante la pandemia,
que fue fundamental para
garantizar el abastecimiento de
los zaragozanos.

y apellidos ya que pertenece a todos los
detallistas que con su esfuerzo diario consi-
guen que el Mercado Central esté muy
vivo".

Fernando Benito se acordd, especialmente,
del trabajo realizado durante la pandemia
para que los zaragozanos pudiesen estar
abastecidos.

“Ese es un mérito que se tienen que apuntar
cada uno de los detallistas, que con su
esfuerzo han conseguido llegar a todos los
hogares que lo necesitaban”, sefald.

El vicepresidente del Gobierno de Aragdn,
Arturo Aliaga, se acordé de todos ellos
durante la | Gala del Comercio Aragonés.

Sobre todo, después de que “el sector haya jugado un papel
fundamental durante la pandemia siendo capaz de garantizar el
abastecimiento de la poblacion”. “Quiero que entendais —dijo—
gue sois una actividad esencial para nuestras ciudades y pueblos,
porque si se cierra un comercio no solo es el fin de un negocio, sino
gue se pierde una parte fundamental de su vida”.




HISTORIA

La candidatura del Mercado Central fue la mas valorada en el epigrafe de “Asociaciones de comerciantes y entidades sin animo
de lucro’. Durante el acto se recordd que la actividad de la asociacion, iniciada en 1968, ha venido siendo uno de los motores
principales del desarrollo, evoluciéon y defensa del mercado, cumpliendo con su misién original: el abastecimiento de productos
de alimentacion.

Prueba de ello fue el papel desempefado por los
detallistas en los duros meses de confinamiento
del pasado ano 2020. Dicha labor fue merece-
dora de la distincion, junto con el resto de los
detallistas de mercados de la ciudad, de hijos
predilectos de Zaragoza, otorgada por el ayunta-
miento de la capital aragonesa.

Entre los méritos para conseguir este galardén,
se valoré que los avances tecnoldgicos y la evolu-
cion de los habitos del consumidor han venido
transformando la actividad del mercado en su
conjunto.

Asi, se han implementado medidas orientadas a
la innovacion y la adaptacion a los cambios,
haciendo especial incidencia en dos aspectos
fundamentales: la digitalizacién y la sostenibili-
dad.

Esto ultimo, tal y como apunta la presidenta de
los detallistas, Esther Pérez, “no implica perder
la esencia y la cercania del comercio tradicional
que se han venido manteniendo desde la
apertura del mercado en junio de 1903".

Del mismo modo, el mercado, como forma
tradicional de comercio, mantiene la vida y la
actividad en las calles y en el centro de la
ciudad, facilitando el suministro de alimentos
frescos a la poblacién de Zaragoza y a la de
muchos de los residentes en localidades de su
entorno.

ACTIVIDADES

En el dossier que se presentd para avalar esta candidatura, se hizo hincapié en muchos aspectos. Por ejemplo, en el hecho de
gue la asociacion dispone de servicios telematicos avanzados como son el portal web y el trabajo en redes sociales. Ademas, otra
herramienta fundamental es la aplicacion para terminales méviles ‘Amigos del Mercado'.

Por otra parte, se llevan a cabo acciones de informacion y sensibilizacion hacia las empresas asociadas que contribuyan a la
promocion comercial, atencién al publico o implantaciéon de sistemas homologados de calidad. Y se prestan servicios referidos
a la adaptacion a las nuevas tecnologias.

Otro punto en el que se incide es el desarrollo de actividades de promocién del comercio asociado, de animacion comercial y
de atraccion del turismo y visitantes de ocio y cultura hacia las zonas comerciales, asi como la implantacion y desarrollo de
sistemas de fidelizacion de clientes.

En este punto destacan, por un lado, las multiples actividades de fidelizacion de los clientes registrados en la tienda digital que
se centran en descuentos especiales, eliminacion de gastos de transporte o bonificacién, sorteos, etc. Por otro lado, la aplicaciéon
para terminales moviles ‘Amigos del Mercado™ permite enlazar a la tienda virtual y realizar sorteos de vales de compra y otros
incentivos a las personas registradas, permitiendo su segmentacion por diferentes campos, como el cédigo postal.
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“Las nuevas tecnologias
son importantes pero

sin olvidar la venta tradicional”

La nueva presidenta de la Asociacion de Detallistas del
Mercado Central, Esther Pérez, destaca la buena sintonia
con el Ayuntamiento para seguir mejorando las
instalaciones

Hace apenas dos meses que Esther
Pérez fue elegida presidenta de la Aso-
ciacion de Detallistas del Mercado Cen-
tral. Sustituyo en el cargo a José Carlos
Gan después de haber desempenado
durante mucho tiempo el puesto de
vicepresidenta. Esther reconoce que es
una tarea que “lleva trabajo y yo estoy
sola en el puesto, pero cuento con un
buen equipo y con el apoyo de la junta
directiva; de esta forma todo es mads
facil”.
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¢Cuantos anos lleva trabajando en el Mer-
cado Central?

En total, 30 afios. Vine de la mano de mi marido Valentin
Cantalapiedra, cuando entonces no habia carniceras.
Hace cuatro afos que Valentin se tuvo que coger la baja
y he tomado yo las riendas del puesto. Aprendi desde
cero. En mi familia no habia tradicién pero ahora nos
dedicamos todos a lo mismo, mis hermanos y mis cufa-
dos.

ZEn qué momento empezo su implicacion
con la asociacion de detallistas?

Hace unos afios, cuando se acababa la concesion, se cred
la mesa de reforma y se planteé qué iba a pasar con el
Mercado. De esto hace diez afios. Mi marido siempre ha
estado implicado en todos los movimientos que ha
habido para garantizar la defensa y el futuro del mercado,
y esa fue la chispa que me llevé a involucrarme en la labor
de la asociaciéon. Hubo un momento, con las concesiones
a punto de terminar, en que la planta de abajo estaba
totalmente reformada y la planta calle no. Fue una lucha
con muchos desvelos para evitar la pérdida de puestos de
trabajo de decenas de personas.

2Qué es lo que mas destaca de esos difici-
les afos?

La negociacion fue dura, un camino complicado. Afortu-
nadamente hemos contado con el apoyo de todos los
companeros, que ha sido fundamental. Nuestra preocu-
pacion con la reforma era que el provisional estuviese
pegado, y es0 se consiguid para que la gente no perdiera
el vinculo. Fue algo muy importante. Luego tuvimos la
mala suerte de la pandemia al mes de la inauguracion,
pero incluso de esta etapa tan mala se han podido sacar
cosas positivas.
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Qué aspectos destaca como positivos de la pandemia?

Sobre todo, que los detallistas somos unos supervivientes natos. Sobrevivimos a las
vacas locas, al auge de las grandes superficies y ahora al coronavirus. Una de las
cosas mas importantes es que hemos puesto en marcha la venta a domicilio y se ha
implantado plenamente Mi Zesta, un proyecto que fue un empefio de la consejera
de Mercados, Carmen Herrarte. Tenfa que haber tardado mas en ver la luz, pero
entre todos lo conseguimos en un tiempo récord.

iSiente que el Ayuntamiento de Zaragoza esta al lado de los
detallistas?

El Mercado siempre ha tenido el apoyo del Ayuntamiento, asi lo hemos sentido. Es
un icono de Zaragoza. No trabajamos para un barrio. Somos un mercado de ciudad
gue da servicio a muchas localidades de la provincia.

iSe nota que esta volviendo la alegria anterior a la pandemia
al Mercado Central?

Se esta recuperando. Los ciudadanos siempre han respondido y los detallistas nos
desvivimos por tener el mejor producto y tratarlo de la mejor forma posible en el
mostrador. Estamos notando que ha regresado gente mayor que llevaba tiempo
sin venir y eso es muy gratificante.

Y los jévenes? ;Son todavia una asignatura
pendiente?

La clientela ha rejuvenecido mucho. Cuando empezamos la
reforma, el publico se habia hecho mayor. Ya en el provisio-
nal se notd un cambio, pero ahora viene mucha mas gente
joven. Hay un relevo generacional y tiene que insistirse en
ello.

ZEs importante que la hosteleria también
haya regresado?

Efectivamente. Para nosotros era una preocupacién que
estuviera cerrada la hosteleria. Todos tenemos que ir de la
mano. Es indudable que estamos en el mismo barco. Todos
SOMOs necesarios.

2Qué aspectos considera que hay que traba-
jar para mejorar el Mercado Central?

La climatizacién, por ejemplo, cuya mejora ya esta en marcha.
Esta claro que cuando cualquiera hace una reforma en su casa
siempre hay, por decirlo asi, goteras o cosas por terminar. En
el Mercado Central estd pasando lo mismo. Por la magnitud
de la obra, claro que se pueden mejorar cosas, pero se estd
trabajando en ello. La climatizaciéon esta en marcha y los
montacargas también. La sintonia con el Ayuntamiento es
buena a la hora de valorar las necesidades que hay.

.Esta garantizado el relevo generacional en el
Mercado Central?

Cada dia hay mas gente joven en los puestos que esta empujando
fuerte y tiene visiéon de futuro. Ahora, por ejemplo, empezamos a
trabajar con Glovo. Nos estamos adaptando a todo. Las nuevas
generaciones estan tomando el relevo con las redes sociales y la
compra online. Todo aporta, pero, en cualquier caso, no hay que
perder el norte de que nosotros nos dedicamos a la venta tradicio-
nal. Esta venta es sagrada y tiene que convivir con las nuevas tecno-
logias. Nosotros somos detallistas, servimos al detalle a la gente.

ZQué valoracion hace del premio de la | Gala del
Comercio del Gobierno de Aragon?

Es un premio muy motivador. Lo recibimos con mucha ilusién
porque no deja de ser un reconocimiento a la labor que hemos
hecho desde que se inauguré con la pandemia y dia a dia. Ha sido
una gran satisfaccion. Es un premio de todos, somos un equipo.

¢Cémo le gustaria ver el Mercado Central
dentro de unos anos?

Mi deseo es llevarlo lo mas alto posible. Trabajar para seguir
haciendo las cosas bien adaptandonos a las nuevas tecnolo-
gias. Somos 78 detallistas y cada uno su vision, pero estamos
muy unidos. Hay un gran compaierismo, muy buena relacién
entre todos, lo que permite que las cosas salgan bien. Insisto,
somos una gran familia.
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La hosteleria ha vuelto a funcionar en el
Mercado Central. Poco a poco, pero con la
intencioén de que las actividades infantiles
y la musica formen parte de su paisaje
habitual, especialmente los fines de
semana. Tanto los detallistas como los
visitantes han recibido esta noticia con
mucha alegria. El objetivo tras este regre-
so es que el Mercado Central complete su
actividad y sea para los zaragozanos y
para los turistas un referente cultural y
gastronémico de primer orden.

El 1 de octubre la maquinaria de los establecimien-
tos hosteleros del Mercado Central eché a andar
de nuevo después de que la pandemia trajese
consigo el cierre de los cuatro establecimientos de
Rombo Zentral.

“Queremos volver a convertirnos en un referente
cultural y gastronémico en el mercado y en toda la
ciudad”. Esta es la aspiracion de Alberto Campuza-
no y de Miguel Cubero, socios en este proyecto.
Los dos recuerdan el mes de febrero de 2020 como
un bonito suefo, con media Zaragoza pasando por
el Mercado Central, disfrutando de la hosteleria y
de todas las actividades y actuaciones programa-
das.

“Empezd como un tiro, pero al mes todos a casa”,
rememoran. En cualquier caso, Alberto y Miguel
no quieren anclarse en el pasado. Prefieren hablar
de la idea de retomar el proyecto inicial en el que
“intentamos fusionar el turismo, la cultura y la
gastronomia con una oferta Unica en la ciudad en
un lugar tan emblematico como el Mercado
Central”.

Los dos vieron claro desde el principio que este
espacio debia tener una buena oferta hostelera
“porgue es una necesidad. Cuando viene una
persona de fuera a Zaragoza a ver a un familiar o
de turismo, se necesitan lugares asi para dar una
vision completa y moderna de la ciudad y de sus
lugares mas emblematicos”.

so si, la reapertura no ha sido a pleno rendimiento. Los responsables de Rombo Zentral quieren ir poco a poco.
De esta forma, de lunes a viernes el Unico puesto abierto es Mambo, que basicamente viene a ofrecer la barra tipica
de un bar de desayunos. Bocatines a precios muy razonables, bolleria variada y raciones son sus principales argumen-

tos culinarios.



“La idea es que los detallistas y los visitantes puedan encontrar un sitio muy cédmodo para desayunar, almorzar

o tomarse un vermut sin tener que salir de las instalaciones”

, explica Miguel Cubero.

Las mesas se han dispuesto en la zona central pero se ha dejado un pasillo en el medio para no entorpecer el
paso de los clientes y los carritos de la compra. Ademas, en la parte exterior se ha instalado un pequefio puesto
y una terraza para ofrecer bebidas y comida.

El sabado y el domingo es cuando la actividad crece
y los cuatro puestos trabajan a pleno rendimiento.
“Mixtura —prosigue Miguel Cubero— esta muy enfo-
cado al marisco y al producto de mercado con una
atractiva barra que llama mucho la atencion”
Matiné se ha pensado como una especie de taqueria
donde se fusionan la comida aragonesa y mexicana.
“Se va a convertir también en sandwicheria especial.
Hemos notado que por la noche se demanda mucho
bocadillo, asi que los bocatas y los sandwiches van a
ser las propuestas estrella, muy variados, y para
quedar bien”

Por ultimo, Mueso esta enfocado a la brasa, a
promocionar el ternasco de Aragdn y otros despie-
ces. Patatas asadas y hamburguesas también forman
parte de la carta de este establecimiento.

Los cuatro espacios arrancan el sdbado a la hora del
vermut, que este dia es el que mas se suele alargar
para transformarse en un vermut torero. “Por las
tardes esta pensado para tomarse una copa tranqui-
lamente —prosiguen los dos socios—, para terminar
merendando y cenando”.

Para amenizar este espacio el fin de semana, poco a
poco iran volviendo las actividades para nifos, de
forma que toda la familia pueda disfrutar de las
mismas. Ademas, también estan previstas actuacio-
nes musicales, tal y como se empezé durante el
primer mes tras las obras de reforma.

Mientras la normalidad va regresando a Rombo
Zentral, Alberto Campuzano insiste en algun tema
que hay que mejorar y, sobre todo, en uno: la clima-
tizacion del interior del mercado. “Parece que el
Ayuntamiento ha tomado cartas en el asunto y esta
intentando solucionar el tema del confort climatico
porque es necesario. En el resto de los mercados de
Espafia, parecidos al de Zaragoza que se suelen
poner como ejemplo, no tienen un problema térmi-
co como el nuestro”, insiste.

“Solo pedimos eso —prosiguen los socios de negocio
hostelero—, que la gente esté comoda porque en este
momento hay un problema de corrientes, sobre todo
los dias que hace frio de verdad y la diferencia térmi-
ca entre la calle y el interior es de apenas cinco
grados”.

Los detallistas son los que estan mas contentos con el
regreso de la hosteleria al interior del Mercado
Central. “Les hemos echado mucho de menos y la
clientela nuestra también”, aseguran algunos deta-
Ilistas detras de su mostrador. “Todos necesitdbamos
que volvieran ya y es que ademas hicieron una
propuesta muy buena. Antes de la pandemia todos
los dias habia bailes, o musica, magia o algun espec-
taculo y la gente eso lo encontraba muy atractivo asi
que venian a pasar el rato y ademas compraban”,
explican muy satisfechos tras la reapertura.
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Los tarjetones esmaltados,
mucho mas que decoracion

Los 42 tarjetones esmaltados policromos que lucen en
el Mercado Central estdn colocados de seis en seis
metros de distancia a lo largo del friso que divide la
nave central de las laterales. Fueron fabricados por
Burbano y Vifado, empresa fundada en 1890, la prime-
ra fabrica de Espafia especializada en objetos de hierro
esmaltado.

El objetivo perseguido por Félix Navarro al colocar los
esmaltes fue la introduccion de elementos de color que
resaltaran sobre el friso metalico. Su intencion era
destacar los motivos que representaban alimentos que
se comercializaban en el mercado.

Los tarjetones facilitarian, en un principio, la localiza-
cion de los puestos al poder referirse a que un detallista
se ubicaba debajo del cartel del jabali o de las zanaho-
rias.

Félix Navarro era un hombre meticuloso y detallista y
agrupd los productos de venta en el mercado en las
siguientes categorias que luego se reproducen en los
tarjetones: carne, hortalizas, frutas, caza y pescado. Se
aprecian trece tarjetones que hacen alusién a la gana-
deria (carne), doce a la fruta, diez a la caza, cuatro a los
pescados y tres a las hortalizas. Sorprende la escasa
representacion de frutas y verduras en una ciudad que
siempre ha hecho gala de su huerta. En este sentido,
cabria preguntarse si primaron los aspectos estéticos
sobre los funcionales.

La ubicacion actual de los esmaltes no se corresponde

con la inicial, ya que con en la ultima reforma de 1986 se
retiraron, pero al volverlos a colocar no se tuvo en cuenta
su emplazamiento original. Hoy en dia, estdn ubicados
iniciando un recorrido desde la fachada principal (sur)
hacia la fachada trasera (norte) y volviendo desde esta
hasta la fachada principal.

En la cenefa que enmarca las figuras de cada tarjetén esta
representada la flor de neguilla (que los relaciona con la
decoracién de los dinteles férreos de las entradas laterales
del Mercado: una sutil alusiéon que confirma la idea de que
toda la decoraciéon del mercado, hasta sus mas infimos
detalles, obedece a un plan perfectamente trazado en su
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Los estudiantes universitarios,
de visita en el Mercado

El Mercado Central esta recibiendo la visita de
grupos de estudiantes interesados en conocer
sus instalaciones y el trabajo de los detallistas.
Una de las ultimas visitas ha sido la de alumnos
de cuarto curso del Grado de Turismo de la
Universidad de Zaragoza para conocer la dina-
mica del mercado, los valores histérico-artisticos
y su contribucion al desarrollo sostenible.

Este grupo, en concreto, era de 32 estudiantes,
de los cuales 22 procedian de la Republica Popu-
lar China. Durante el recorrido escucharon las
explicaciones facilitadas por los responsables del
mercado y pudieron visitar las instalaciones
incluyendo la planta semi-sétano.

El objetivo es que esta iniciativa se amplie a
estudiantes de otros centros como la Universi-
dad San Jorge o la Academia General Militar.

La foto oficial del Club Inclucina

El Mercado Central es padrino de Club Inclucina,
que durante el mes de noviembre tuvo mucha
actividad. El Club Inclucina es un proyecto de
inclusion social protagonizado por jovenes
alumnos de ATADES con discapacidad intelec-
tual convertidos en “chefs especiales” gracias a
la ayuda de destacados cocineros, que les ense-
fan a hacer una receta creativa con la que
aprenden los secretos de los fogones y los valo-
res ligados a esta actividad.

El 16 de noviembre fue la presentacion oficial y
foto de familia en el Mercado Central, en la
entrada de las murallas. Y el lunes 22 se celebré
la gala benéfica, que presento la chef alicantina,
Susi Diaz, del restaurante La Finca, con estrella
Michelin. También cociné junto a jévenes con y
sin discapacidad.

Reunion de la Confederacion
de Mercados Tradicionales

El pasado 4 de octubre tuvo lugar en Zaragoza
la reunion de la Confederacion de Mercados
Tradicionales en la que participaron represen-
tantes de todos los grandes mercados de nues-
tro pais. Ademas de este encuentro, la delega-
cion realizé un recorrido por el Mercado Central
de Zaragoza y fue recibida por el alcalde de la
capital aragonesa, Jorge Azcén, junto a Carmen
Herrarte Cajal, consejera de Mercados.
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Il Ruta del Vermut en el
espacio de hosteleria

El espacio de hosteleria del Mercado Central acogié en noviem-
bre la final de la Ill Ruta del Vermut, organizada por Cinzano y
la Asociacion de Cafés y Bares de Zaragoza. Durante su desarro-
llo, los seis finalistas prepararon el vermut que finalmente fue
elegido para representar la esencia de la ciudad de Zaragoza.

El ganador fue Samuel Sarifiena, de Mazmorra by Macera (calle
Valle de Broto, 18), un establecimiento que es mucho mas que
un restaurante. Samuel cuida la hora del aperitivo y del vermut
con una de sus especialidades: las bebidas maceradas.

Samuel utilizé tres botellas de macerados: una de hierbabuenay
menta, otra de manzana y la Ultima de corteza de naranja. Hizo
una mezcla "a proporciones desiguales”, y como ingrediente de
la tierra utilizé un moscatel de Anayén, ademas de olivas de
Caspe para decorar. El punto amargo del vermut ganador llegé
de la mano de dos bitter: un Campari con un tiempo en barrica
de bourbon y otro para potenciar las notas herbaceas de la
preparacion.

Mi Zesta y sus jugosas promociones en diciembre

Acuerdo de la Asociacion de
Detallistas con Glovo

La Asociacion de Detallistas del Mercado Central ha llegado a un
acuerdo con la plataforma Glovo para el reparto a domicilio de
pedidos. Son varios los detallistas, como Frutas Javi y Silvia y
Frutas Patri y Juan-k, que ya se han sumado a esta iniciativa.

El objetivo es que poco a poco los usuarios de Glovo en la ciudad
de Zaragoza puedan hacer sus pedidos a los puestos que se
incorporen a la plataforma. De esta forma, se da un paso mas en
la digitalizacion de la venta.

En el encuentro entre la asociacién de detallistas y Glovo se
trataron distintos temas como establecer condiciones favorables
para poner esta plataforma en aquellos puestos que lo deseen.
En este sentido, hay un acuerdo marco, y a partir de ahi los pues-
tos que quieran podran adherirse.
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Mi Zesta, el supermercado digital del Mercado Central,
va a tener un especial protagonismo durante el mes de
diciembre en forma de jugosas ofertas para los clien-
tes. Su objetivo sigue siendo el de darse a conocer cada
vez mas entre los zaragozanos para que utilicen esta
plataforma de compra ‘online’.

Dos de las promociones mas importantes se van a desa-
rrollar durante la semana del 20 de diciembre, con
toda la web con el 33% de descuento, y la semana del
27 de diciembre, con el regalo de 20 euros de descuen-
to directo sobre la compra y cupones con 22 euros para
canjear en futuras compras. El objetivo con estas
promociones es desear a los clientes un feliz 2022.
Respecto al servicio de Mi Zesta, para el afo que viene
se le va a dar una vuelta al modelo de negocio para
adaptarlo a las nuevas exigencias de los clientes, sobre
todo a la inmediatez con muchas sorpresas preparadas.




EL E30SQUE
[DE LOS
ZARAGOZANOS

Zaragoza va a plantar 700.000
drboles en los préximos 10 afios.
Unete al reto.

Apadring ya
tu Arbol en:

B bosquedeloszaragozanos.es

econes &) Zaragoza




La aplicacion

migos del

Mercado Central

se acerca al millar de usuarios

‘El Club de Amigos del Mercado Central” no deja de
crecer en socios y en premios repartidos. Poco a
poco se acerca a la cifra de un millar de amigos y los
premios repartidos ya crecen por encima de los dos
mil euros en los pocos meses que lleva funcionando
la aplicacion.

Formar parte de esta comunidad es super sencillo.
Tan solo tenéis que descargar la app ‘Amigos del
Mercado Central’, crear un usuario y... jNada mas!
Ya estaréis al tanto de todo y pudiendo ganar
premios.

Se puede encontrar en Google Play, App Store o en
https://www.mercadocentralzaragoza.com/.../-
club-amigos...

Desde que se puso en marcha esta aplicacién, todos
los viernes se han venido celebrando sorteos. Lo
mas habitual es la entrega de vales de 20 euros de
compra a las personas que participan en los mismos.
En cualquier caso, hay otras promociones como la

entrega de jamones y otros productos del Mercado.

Ademas de esta posibilidad, la aplicacion permite
comprar en la tienda digital del Mercado, acceder a
la informacion basica de los puestos y estar al dia de
la actualidad. Los detallistas insisten en que “es un
proyecto que nos ilusiona particularmente y que
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manifiesta nuestro deseo de abrir el mercado al
mundo digital y acercarnos a los usuarios de
cualquier edad que estén acostumbrados a aplica-
ciones moviles”.

La adhesion al club es totalmente gratuita, se solici-
ta cumplimentando el formulario de inscripcién y
se hace efectiva tras la validacion por parte de los
responsables de la aplicacion.

De una forma mas detallada, estas son las ventajas
que supone descargarse esta APP que es totalmen-
te gratuita:

- Participacion en sorteos exclusivos para los miem-
bros del club. La aplicacién te informara del resulta-
do del sorteo y caso de ser agraciado/a contactare-
mos contigo.

¢ Informacion de eventos.
e Enlace a la tienda virtual.
® Presentacion de los detallistas.




Hoy entrevistamos a...

Puesto 46

Una charcuteria con
35 anos de historia

Constan fue uno de los primeros puestos del Mercado Central
en incorporar el envasado al vacio.

onstan fue uno de los prime-
ros puestos del Mercado
Central en incorporar el enva-

sado al vacio. Constantino Villarroya
lleva 35 afos al frente de su charcu-
teria del Mercado Central. "Aterrizd
en 1986, el aio de la anterior refor-
ma, con el animo de aprender un
oficio con el que ganarse la vida
después de trabajar en una mina en
Teruel, y ahi sigue, en su puesto de
toda la vida. “Pujé por la charcuteria,
pero también por una fruteria”,
rememora. Al final, su trayectoria
profesional ha girado alrededor del
jamoén, el queso y los embutidos.

Su evoluciéon también se ha notado
en el tamafo de los puestos que ha
tenido. “Al principio cogi uno peque-
Ao, luego uno mas grande y este es el
tercero tras la ultima reforma”

Puesto 50

Adaptandose al ritmo de los nuevos tiempos

comenta. Lo que no ha cambiado
demasiado en su trabajo es el
producto estrella, que sigue siendo
el jamoén, ya sea serrano, de Teruel o
ibérico. “Se vende todo el aio, pero
ahora que se acercan las Navidades,
mucho mads, especialmente el ibéri-
co”, asegura.

En su vitrina, el queso también tiene
mucho protagonismo. Bueno, mas
bien los quesos de distintas zonas de
Espafa, cuya presencia ha ido
creciendo con el paso de los afos.
“Hay que tener de todo -explica
Constan- pero el que mas se vende
es el fresco”.

En estos 35 afos, si algo ha cambiado
es la forma de venta. “Antes la gente
compraba mas piezas enteras y
ahora todo se lonchea y en muchos
casos se envasa al vacio”. Su puesto,

precisamente, fue uno de los primeros
del Mercado que incorporé la envasa-
dora al vacio.

“Al principio creia que me iba a retra-
sar la venta, pero es rapido; a la clien-
tela le resulta muy comodo porque el
jamon, sobre todo, que es lo que mas
se vende envasado, puede aguantar
en el frigorifico hasta dos meses”,
concluye.

Patricia Ara apuesta por una buena relacion calidad/precio y por pasar un rato entretenido con su clientela
OES»

: SR Q 5 O para comprobarlo. Siempre reina la

atri y Juan-K dirigen

juntos desde 2018 el

rumbo de su puesto de
frutas y verduras del Mercado
Central. Su apuesta es "por
una buena relacion calida-
d/precio, pero ademas de com-
prar con confianza pasaras un
rato muy entretenido”. Este es
el espiritu con el que Patricia
Ara trabaja, con la idea de que
los clientes se transformen casi
en amigos o en parte de la
familia. Eso es lo que ella ha
aprendido desde nifa y lo que
le sale. “Soy la tercera genera-
ciéon de fruteros —-comenta-, es
lo que he vivido siempre de la
mano de mi padre, que tiene
En su caso, estan muy especiali-
zados en fruta tropical, pero

en su puesto se puede encontrar de todo.
“Nuestra via de enganche —concluye- es la
buena relaciéon calidad/precio, productos de
primera intentando ajustar el precio al
maximo”. otro puesto en el Mercado”.

No hay mas que acercarse a su lugar de trabajo

alegria. Patri se sabe el nombre de
casi toda la clientela que se acerca,
sus gustos y casi su vida. “La verdad
es que es muy bonita la relaciéon que
se ha creado”, asegura.

En cuanto a la forma de trabajar,
reconoce que ha cambiado bastan-
te. “Antes estdbamos muy centrados
en la venta de kilos, pero ahora ha
cambiado todo a cantidades mucho
mas pequefas, incluso por piezas
sueltas”, explica.

Ademas de la venta presencial, Patri
y Juan-K reciben los pedidos por
whatsapp y los entregan a domicilio.
Recientemente se han apuntado a
hacer la distribuciéon a través de la
plataforma Glovo. “Supone mas
carga de trabajo, pero es el futuro,
tenemos que estar abiertos a todo
tipo de venta”.
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LA ASOCIACION

DE DETALLISTAS DEL
( MERCADO CENTRAL
Premiad

PREMIO DEL COMERCIO
DE ARAGON

La asociacion de detallistas del
Mercado Central ha obtenido el
Premio del Comercio de Aragén por su
proyecto y gestion del mercado.

Queremos compartir nuestra alegria
con todos nuestros clientes.




El corazon del

Mercado Central
esta en el subsuelo

Camaras de refrigeracion y congelacion, salas de
despiece, obradores y zonas para la gestion de
residuos forman parte de la engrasada maquinaria
que permite trabajar a los detallistas

menos conocida de este equipamiento. No para los

detallistas, que se manejan por ellos con soltura, ya
que forman parte inseparable de sus puestos de venta.
Sin todo lo que sucede abajo, nada de lo que pasa arriba
seria posible. Por eso, en estas lineas se va a mostrar todo
lo que esconde el subsuelo del Mercado Central reciente-
mente remodelado.

I os entresijos del Mercado Central son la parte

Lo primero que hay que decir es que la planta baja, en su
gran mayoria, no forma parte de la ultima reforma. Las
instalaciones se mejoraron en 2008, y lo que se ha hecho
con las ultimas obras ha sido arreglar los obradores de
carniceria y polleria que faltaban para que todos los
profesionales puedan disfrutar de un espacio cémodo
donde trabajar.

El Mercado Central de Zaragoza es de los pocos de
Espafia que cuenta con unas modernas instalaciones
higiénico-sanitarias, para la manipulaciéon de alimentos,
la gestion de residuos, camaras para la conservacién y
maduracion de determinados productos, control de
temperaturas, videovigilancia, alarmas que detectan
problemas de funcionamiento de todo tipo de apara-
tos...

En fin, la lista es muy larga, porque incluye otros aspectos
como un sistema de detecciéon de incendios, o contadores
de agua monitorizados a través de un programa que

envia directamente los datos de facturacion. “Funciona
como una maquinaria precisa -comenta Alex lon, respon-
sable de mantenimiento de la empresa Saint Loyalty-
para dar servicio a los detallistas y que puedan realizar su
trabajo sin que tengan que preocuparse de nada”.

El mantenimiento de estas instalaciones es muy preciso y
se trabaja durante todas las horas del dia para que nada
falle. Ademas, la limpieza en los pasillos, cdmaras de
despiece y de refrigeracion y congelado es constante.
“Junto a la higiene —prosigue Alex lon— lo que mas desta-
caria es la eficiencia energética, que esta muy presente”.
Se trabaja con intercambiadores de frio y calor que se
abastecen de agua del rio Ebro que se capta a 22 metros
de profundidad y estd regulada por la Confederacién
Hidrografica del Ebro. “Todo el circuito de calefacciéon y
aire acondicionado se genera a partir de este tipo de
agua, que se introduce en el circuito ahorrando energia”,
prosigue.
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Instalaciones

Paseando por el subsuelo del Mercado Central, la

sensacion general es que las instalaciones estan

muy bien conservadas.
En el pasillo central se encuentran las cdmaras de refri-
geraciéon donde los detallistas guardan sus mercan-
cias. También se encuentran las salas de mani-
pulacion de menuceles y de despiece de &
carne. En esta ultima, como en la de
casqueria, trabajan los profesionales de
los puestos compartiendo espacio. De
nuevo, las medidas higiénico-sanitarias
se extreman al maximo. Todas las
sobras y huesos que no se utilizan de los
despieces carnicos se guardan en frio
hasta que se recogen y se tratan.

Entre los muchos recovecos de los pasillos &
hay compactadoras de papel y plastico que
cuando se llenan se suben directamente a la
planta calle, donde los recoge un servicio de recicla-
je para su tratamiento.

Las cdmaras frigorificas de la carne, el pescado, la fruta
o las flores se reparten por la planta sétano y son las
que mas espacio ocupan. También hay tres de congela-
cién que dan servicio, sobre todo, a las carniceriasy a
las pescaderias.
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20 ﬂ CENTRAL
ZARAGOZA

En todos estos espacios, cada detallista tiene su “jaula’
con llave propia, de forma que aunque compartan lugar
de almacenamiento, todos los productos estan perfecta-

mente separados.

Muy importante también es la dependencia de las
maquinas del agua caliente sanitaria, impres-
cindible para llevar a cabo todo tipo de
tareas en el Mercado Central. Y los vestua-
rios para los trabajadores, que cuentan
con duchas para que las utilicen los
detallistas tras su jornada de trabajo si
asi lo desean.

En medio de tanta maquinaria, en la
zona central se adivina la presencia de
un espacio multiusos y de reuniones,
que empezd a utilizarse con todo su
potencial justo antes de la pandemia, pero
que ahora, de momento, esta funcionando a
: medio gas.
En él hay una zona de formacién multimedia total-
mente equipada. Se puede emplear como salén de actos
para reuniones, sala de exposiciones, para impartir
formacién, como lugar de actividades para nifios o para
realizar degustaciones, ya que también tiene extraccion
de humos para cocinar. Cuando las circunstancias de la
pandemia lo permitan, se podran usar a pleno rendimien-
to las dos salas que existen que, ademas, se pueden unir
creando un espacio de mas de 120 metros cuadrados.

Lo dicho, los entresijos del Mercado Central dan mucho

de si.
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EL RECETARIO
DEL MERCADO

Cocina con aire festivo

La Navidad se acerca y es tiempo de preparar en casa platos especiales para sorprender a los familiares y amigos. Eso preci-
samente es lo que proponen las jovenes cocineras Cristina Larco y Sandra Elizabeth Pérez, formadas en la Escuela de Cocina
Azafran, con estas dos originales recetas que estan para chuparse los dedos. jA cocinar y a disfrutar!

Tarta Sablée rellena de mousse n

de chocolate, mando y maracuya
(Receta de Sandra Elizabeth Pérez )

INGREDIENTES:

(Base de la tarta):

® 240 gr. de harina de todo uso
e 95 gr. de azucar glass

e 35 gr. de harina de almendra,
e 120 gr. de mantequilla sin sal
e Un huevoy sal.

(Crema pastelera):

e 250 ml. de leche

® 3 yemas

® 120 gr. de azUcar

e 25 gr. de maicena

e 125 gr. de zumo de maracuya

e 125 gr. de zumo de mango, aromaticos mantequilla.

(Mousse de chocolate):

© 500 ml. de nata, 100 gr. de azucar
glassy 100 gr. de chocolate.

e Flores y frambuesas para decorar.

Curry rojo de Langostinos i)
(receta de Cristina Larco) |

INGREDIENTES

e Una cebolla

® 2 ajos

e Una cucharada de pasta de curry rojo
e 250 ml. de leche de coco

© 400 gr. de langostinos crudos
e Salsa de soja

e Un pimiento rojo y uno verde
e 100 gr. de brécoli

® 200 gr. de arroz

e Una lima

e AOVE y aceite de girasol

e Jengibre fresco y circuma.

>

ELABORACION:
(Para el curry):

4

4

AN

Quitar las cabezas y peladuras de los langostinos y preparar un fume con
trozo de cebolla. Reservar las colas.

Picar la cebolla y el ajo en brunoise, sofreir en AOVE, salpimentar.
Cuando empiece a dorarse agregamos el jengibre rallado, la circuma y
la pasta de curri rojo. Mezclamos bien.

Anadimos la leche de coco y el fumé, dejamos a fuego medio 15
minutos, agregamos la salsa de soja y dejamos 5 minutos mas. Apaga-
mos el fuego y echamos las colas de langostino. Reservamos varias
crudas.

Ponemos a cocer el brécoli sin dejar que pierda su color verde intenso,
lo retiramos e introducimos en agua con hielo. Reservamos.

Cortamos tiras largas de pimiento rojo y verde y salteamos. Reservamos.

Retiramos los langostinos del curriy reservamos. Trituramos la salsa para
gue quede mas fina.
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ELABORACION:
(Tarta Sablée):

v

4

v

En el bol de la batidora incorporamos las harinas tamizadas y el resto de
ingredientes incluida la mantequilla a dados fria. Mezclamos todo hasta
conseguir una textura de galleta. En ese momento agregamos el huevo.
Batimos hasta conseguir una masa homogénea. Colocamos la masa en la
mesa, entre dos papeles sulfurizados y la estiramos con un grosor de
3mm. Llevamos la masa 15 minutos al congelador.

Separamos el papel de la masa y con unos moldes cortamos a la medida
deseada. Horneamos 20-25 minutos a 160 ° C, enfriar y reservar.

(Crema pastelera):

4
4

4

4

Infusionar la leche con los aromas (canela en rama, limon y vainilla).

En otro recipiente colocamos los zumos de maracuyd y mango, con el
azucary llevamos a ebullicion.

En un bol mezclamos las yemas con la maicena, a esta mezcla incorpora-
mos la leche y los zumos, llevamos la mezcla en un cazo a fuego medio y
cocemos hasta conseguir una crema homogénea.

Pasamos la crema a una manga pastelera y reservamos.

(Mousse de chocolate):

v/ Preparamos un bafo Marfa y fundimos el chocolate, a 40-45 °C.

v Montamos la nata con el azticar. Una vez montaba, agregamos el
chocolate a la mezcla hasta conseguir integrarlos, colocamos en manga
pastelera y reservamos.

Acabado y montaje:

v Rellenamos las sablées con el mousse de chocolate, la crema pastelera,
decoramos con frambuesas etc. y servimos.

ELABORACION:

(Para el arroz crujiente):

v/ Lavamos muy bien el arroz para quitar el almidén. Ponemos a cocer
con sal hasta que esté hecho y colamos.

v/ Extendemos el arroz en una bandeja de horno de forma uniforme y
deshidratamos en el horno 2 horas aprox. A 100 °C.

v Tomamos trozos de arroz y lo freimos en abundante aceite de girasol
unos segundos. Retiramos sobre papel absorbente para quitar el
exceso de aceite. Troceamos.

Presentacion:

v Salteamos las colas de langostinos reservadas con sal y pimienta, nos
ayudamos de un palillo o con pinzas para q la cola del langostino
mantenga una forma de baston J.

v/ Enlabase de un plato ponemos con un biberén la salsa de curry rojo,

enrollamos los pimientos dejando en el centro langostinos, encima
del todo un langostino salteado y en los laterales brécoli y trocitos
de arroz tostado. Acompafiamos con lima.



DIRECTORIO PUESTOS DEL MERCADO CENTRAL

Horario comercial: De lunes a viernes de 9:00 a 14:00 h'y de 17:30 a 20:00 h (pescaderias cerradas los lunes). Sabados: de 9.00 a 14.30 horas.
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AWIRLE  oblacimionto especialzado en f venta do P: teri. y de pescado,legumbre seca, oncurtidos
s futos secos a rarﬁel de alta calidad. Amplia an, reposteria, salazones... Vino nacional e internacional,
I ecion do fgu 125 deshidrats, legum bfe . herboristeria cerveza Estrella Galicia y toda su gama
nacionales, especias, semilfas, dulces y productos de Aragon ® ®662 335917 REEUSTA @ 976 21 471

©® 623037 267

& solanillamercadocentral@gmail.com

QOEST, QUEST,

EL BUEN SABOR o

Productos tipicos de Aragon. Entre otras
especialidaddes: Mieles y sus derivados, Frutas
de Aragon, reposteria, vinos y souvenirs

@ 976 298 576
© 627127 544

% @ e [ed rosymirynay27@hotmail.com

8% Un recorrido por el recetario universal, basado en ingredientes
27 | frescos del propio Mercado en formato de ensalada o cocinados
bajo inspiracion oriental.
Todo ello, gracias a nuestra gran plancha de acero,
la verdadera protagonista de este espacio al mas
puro estilo TeppanYaki.
Disfruta de unas sabrosas y saludables verduras,
carnes o pescados a la plancha, combinados con
arroz jY no te pierdas nuestra especialidad: una
deliciosa hamburguesa de sepia!

@M 661351308

PAGO CON
TARJETA

PAGO CON
MovIL

SERVICIO
ADOMICILIO

www.rombozentral.com [[§ @rombozentral @rombo_zentral

@ @ e [ed admin@mipanaderiaonline.com

BACALAOS PIL PIL

Puesto de venta especializado
en bacalao en salazon, lo importamos
directamente de Islas Feroe desde 1989

% @@ [ed luisargonr@hotmail.com

© M 652 533 223

B sara@rezusta.com

e®Q

QUEST, QUEST,

<> FRUTOS SECOS

SOLANILLA

Establecimiento especializado en fa venta de
frutos secos a granel de alta calidad. Amplia
seleccion de frutas deshidratas, legumbres
nacionales, especias, semillas, dulces y productos de Aragdn

©® 615924 320
@ [« solanillamercadocentral@gmail.com

RESTAURACION

ES. ~ .z
%%  Comenzar la mafana con un chocolate con churros recién

hechos, con el sabor y la calidad de siempre. Todo un ritual que
cobra sentido en esta parada obligatoria del Mercado Central

de Zaragoza. Una parada que, sin darnos cuenta,
puede alargarse todo el dia.

El desayuno deja paso al vermu, la comida y
también la cena, con una sabrosa carta de
bocadillos y raciones, ademas de patés gourmet,
dulces y la marca de la casa: una amplia carta de
tortillas rellenas de autor.

Y todo con materias de primera calidad, donde el
sabor a lo auténtico define todas nuestras recetas.

HMATINE

MERCADO
CENTRAL 23
ZARAGOZA



DIRECTORIO PUESTOS DEL MERCADO CENTRAL

Horario comercial: De lunes a viernes de 9:00 a 14:00 h'y de 17:30 a 20:00 h (pescaderias cerradas los lunes). Sabados: de 9.00 a 14.30 horas.

QEST,

ELENA LUMHINITA
NICOARA

Panaderia, pasteleria y
alimentacion varia

© M 642 963 331

% @ e [#d electronico-elenaluminitanicoara@gmail.com

v
QUETo CARNICERIA
M.M. MIRANDA
Elaboracion de embutidos
IR casera, Ternasco propio, criado y
i sacrificado a mano. Ternera propia,
1:31. - criada y sacrificada en casa

@ 976 047 366

e®WO ©®sis5s43284

CARNICERIA
HNOS. PUEYO

B\ Elaboracion propia de embutidos.
my, Carne de potro. Especialidad en chuletones
(Angus, potro, Carnes La Finca)

@ 976 438 683

EM@ ©Mes2848548

QUESTo

QUESTo

VALENTIN
CANTALAPIEDRA

Ternasco y ternera de Aragon.
Cogemos pedidos por Whatsapp
de un dia para otro, sin esperas
© 976 441 427

@ M 630 449 289

<% [MJARIANO REDONDO
BELENGUER
AT IS Cerdo Duroc, Ternera
f_{__' ) ¥ j_ del Pirineo y productos
ST 4

de Soria (Olvega).

© 605 219 327
@ © ™ 615 409 692

QUEST,

MONTORI
Y BARRANCO
. .2 Venta de productos de Charcuteria
%ﬁ Tradicional al Corte. Jamén Serrano.
. .';." Jamon Ibérico. Jamon D.O Teruel.
@976 438298 @ M 686 710 245

% @ Q £« montoriybarranco@gmail.com

MERCADO
24 ﬂ CENTRAL
ZARAGOZA

CARNES -
CARNES LORVI

Especialistas en carne y servicio
a domicilio propio. Pedido
por whatsapp o tienda online.

- ) @ 976 442 409

© M 625 496 989
e’

£« info@carneslorvi.es

WEST, 4
20 CARNICERIA
M.M. MIRANDA
Elaboracion de embutidos
1AL AR casera. Ternasco propio, criado y
s sacrificado a mano. Ternera propia,

e criada y sacrificada en casa
@ 976 047 366

MO ©Mmos5843284

QUEST,

ANTONIO Y MERCEDES

Maestros de/ corte en Ternasco de Aragan, vaca,
cerdo D.0. Teruel, Disponemos de pago con tarjeta
; \ ; fisica, movil, pulsera, Bizum. Pedidos por Whatsapp
en horario comercial, con 24 horas de antelacion.
a'm

© 976 441 353
e®o

© ® 691483 181
£« langoan37@gmail.com

QUEST,

CARNICAS
¢ DUBON

~ Embutidos artesanales,
Camracam frescos y cocidos, de fabrica-
(ﬂ uzn ﬂ) cion propia y carnes frescas
de ternera y cerdo
@ 976 440 998

e®e @ ®608 032 360

CHARCUTERIA .

5 MONTORI
Y BARRANCO

~ 2 Venta de productos de Charcuteria
W Tradicional al Corte. Jamdn Serrano.

7| " Jamon ibérico. Jamén D.O Teruel.
@976 438487 @ B 686 710 245

% @ @ [« montoriybarranco@gmail.com

VEST,
‘46 CONSTAN
Embutidos,
S jamones y quesos
Ay e
CONSTAN  © 976 440 688

@ B 658 036 373

e®Q

Q\)F-Sro Q\)Esro

CARNICERIA
HNOS. PUEYO

& Elaboracion propia de embutidos.
e Carne de potro. Especialidad en chuletones
(Angus, potro, Carnes La Finca)

@ 976 438 683
© M 652 848 548

e®Q

QY ESTo

25 CARNICERIA
OSCAR

Carnes de ternera asturiana y gallega.
Ternasco de Aragon.
Embutidos artesanos, fabricacion propia

@@Q @ B 600 892 642

EST,

CARNICERIA
ANGEL PUIG

Especialistas en ternera y
ternasco de Aragon. Elaboracion
propia de embutidos selectos

@ 976 440 835

e®O ©O®esoso7795

QOESTo

= CARNES PACO
EL RIOJANO

Embutidos y adobos caseros, salchichas trufa natural, cerdo
6 bérico, ternera Asturias nacida y criad, toro de fidia

@ 976 441141
@ M 639 762 402

[« anacalleja12@gmail.com

e®o

QUESTo

LA CHARCUTERIA
DE ANTONIO

Especialidad en jamon D.0. e Ibérico.
Quesos nacionales y de importacion.

© 976 440 162
@ B 627 435 932

@ @ Q [« asg100111@hotmail.com

- CHARCUTERIA
MIGUEL ANGEL

Venta de embutidos,
jamones, quesos y fiambres
Servicio de envasado al vacio.

© M 677153 968

e®Q



DIRECTORIO PUESTOS DEL MERCADO CENTRAL

Horario comercial: De lunes a viernes de 9:00 a 14:00 h y de 17:30 a 20:00 h (pescaderias cerradas los lunes). Sébados: de 9.00 a 14.30 horas.

Q\)ESTO

75  CHARCUTERIA

CARMEN

Jamones y quesos

©® 663 490 055

e®Q

FRUTAS Y VERDURAS

FRUTAS PATRI
Y JUANK

Gran apuesta en calidad precio,
aqui ademds de comprar con confianza
pasard un rato muy entretenido

@ 608 765 689

@ @ @ [eJ patri_ara20@hotmail.com

‘=4 GARDENIERS Centro especial
de empleo de Atades

Agricultura ecoldgica en Zaragoza.

g erigencrganics () 689 471272

s gardeniers.mcentral@atades.org

QUEST QUEST,

LOS POCHOLOS

Frutas y verduras
© 675 740 498

[« ornadbel@gmail.com

e’

MENUCELES
CRISTINA

Madejas, callos,
cabezas, higados...

© 976 442 397

Un suculento mordisco de auténtica brasa para los paladares
mas exquisitos. jY con la mejor carne de la ciudad! Para algo
estamos ubicados dentro de un mercado...
brochetas,

Hamburguesas,

PAGO CON
TARJETA

PAGO CON
MOVIL

SERVICID
ADOMICILIO

EST,

52

/2
(=)

FRUTAS y
VERDURAS
EVA MAQUEDA

Frutas selectas

©® 652067 753

QUESTo QUEST,

FRUTAS
JAVIY SILVIA

Fruta y verdura def campo a su mesa.
Calidad a buen precio para el disfrute de su paladar

@ 976 536 019
© ®630 451519

FRUTAS

@ @ Q [« javiandfamilycentral@gmail.com

Q\)ES To

63 FRUTERIA

JUAN PEREZ

Frutas y verduras
@ M 648 532 582

e’

ANTONIO
Y MERCEDES
@ 976 440 640
© M627 447 623

[« tobescar1974@gmail.com

ST,
amplia carta

pizzas, chuletén

sagital y un sinfin de opciones para los mas

carnivoros jy también los mas veggies! Y para
acompafar: huevos rotos, papas o unas ricas
gambitas.
iVive una explosién de sabor bajo el crepitar del
fuego!

www.rombozentral.com @rombozentral @rombo_zentral

Q\)\ES To

(Gara)

kL CER T

FLORES JARA

Flores Jara es un espacio
donde puedes encontrar plantas,
centros de flores y ramos

@ 876 041582
© M 625 075 500
@ 654 886 529

[ mvalera@jarajardineria.com

Q@

VEST,
= EL REY
DEL CARACOL
EL REY .
Ajos, frut
DEL %': yj::)aS ragg /Zz
FRUTAS ¥ VERDURRS

= LUIB ¥ TOAI =

@ M™677 8888 36

P« lugrape@telefonica.net

e’

QUEST, QUEST,

57 58 FRUTAS

FURRUCHAGAS

Frutas y verduras

@ 976 316 303

e®o @ M 645 013 521

MARTIN & MARIFE

Mas de 50 aros de antigiiedad en el Mercado Central.
Comercializacion de frutas y verduras locales,
nacionales e internacionales de primera calidad

@ 976 280 565
@ M 665 836 249

e®o

P& marife-sati@hotmail.com

QESTo

LTI

MENUCELES
LUMI

Menuceles y casqueria
dopgms  (©® 666809 439

e®e
RESTAURACION

El puesto mas “canalla”, donde disfrutar de una

de cocteleria premium y los bocados de

sabrosuras mas selectas.

Empanadillas de sorprendentes sabores, coquetos
postres y mucha inspiracion aragonesa para
maridar con las férmulas liquidas mas chispeantes.
El rincén perfecto para disfrutar del verma, el
afterwork y de la primera (segunda, tercera...)
copa de tarde o noche. Cualquier hora es buena
para “un poco de mambo”. Y avisamos: produce
adiccion...

MERCADO
CENTRAL
ZARAGOZA

ﬁzs



DIRECTORIO PUESTOS DEL MERCADO CENTRAL

Horario comercial: De lunes a viernes de 9:00 a 14:00 h y de 17:30 a 20:00 h (pescaderias cerradas los lunes). Sébados: de 9.00 a 14.30 horas.

PESCADOS -
13°"14°  PESCADOS
JOSE LUIS
Foi Les Pescados, mariscos y

congelados. Tres
generaciones a su servicio
@ 976 281959
© B 685 745 428

m!lm

e®o

<5 7 DEGCANOS Y
© 20 " MARISCOS
CHUECA

Pescados, mariscos y congelados

@ 976 441671
© M 600 433 271

e s’

QUEST,

>¢  MARE SANCHEZ

Amplia gama de alimentos
MARE  congelados, especializados en
mariscos y pescados. Ademds
=== de diferentes tipos de croquetas

SANCHEZ © M 683278 307

@ @ @ [sJ congeladosmaresanchez@gmail.com

POLLERIA

QUEST,

Polieria y
platos cocinados

© 976 405 939
@© ®676 112978

MAMA TERE
Polleria y
platos cocinados

© 976 405 939
©®676112 978

COMUNICACION

MERCADO
26 ﬁ CENTRAL
ZARAGOZA

ki

QUESTp QUESTo

15 16 PESCADOS

JOSE LUIS

< Ls Pescados, mariscos y
H——— T congelados. Tres
generaciones a su servicio

@ 976 281959

MO ©®ess5745428
S .°  PESCADOS Y
MARISCOS PEDRO

.?h':"} ..., Especialidad en vender y trabajar pescado
=+ sy marisco selecto nacional e importado,
Pecire  ylamejorrelacion calidad precio

© 976441180 y © B 683552724

% @ @ Ped pedrohuerta1996@gmail.com

Q\)ES To

52> PABLOMAR

Pescados y mariscos

= @ 976 441 438
PABLZAR @ ®635366 530

C«J pmvalnotivol@gmail.com
e®o

\EST, 4
“° POLLERIA JULIA
Venta de aves, caza, elaboracion
de productos caseros,
salchichas, hamburguesas,
precocinados y rellenos

@ 976 440 105
© M™618127 376

0 jegran@gmail.com

e’

ES. T
V9 POLLERIA
OLGA
Bl v Polleria
SRS ™ g
@ 976 444 739

OLGA
e®Q

E MUEVEN

i

© 625 831869
@ W 645 372176

L

Q\)ESTO

18 JUANJO
Y BEGONA

Pescados y mariscos
@ 976 433 823
@ B 675906 812

e®Q

% PESCADOSY
MARISCOS MATOSAS
. Gran variedad de pescados
A © B 680 127 364

© M 680127 365
P«J david_raquel@hotmail.es

BaE T i b

\ytﬂl%
e®Q

MAMA TERE
Polleria y
platos cocinados

© 976 405 939
© ®676 112978

POLLERIA
OLGA
Palleria w ' Polleria

OLGA
e’®o

@ 876 041399
@ ®652 035 552

ES
W LA FLOR
DE ARAGON
-'"-.'.'}ﬁ Aves selectas,
b e E precocinado casero
- !y platos preparados

#3699 001207
Ped Itaca74@gmail.com

e®Q

 NEGOCIOS




) “;QUIERES

* CONSEGUIR
NUESTRO
DELANTAL?

Hldlelis

-v Compra cualquier }}
producto navideno de
Alc élls y sube tu ticket aqui.
Sorteamos uno diario!
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