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El relevo ya esta listo para
no perder el trato presencial
y encauzar el mercado digital

al y como se reflejé en el nimero anterior y se insiste en este, los jévenes repre-

sentan el futuro del Mercado Central. En el nimero 6 de la revista, el protago-

nismo recaia en detallistas que acababan de estrenar su trayectoria en el Central,
aungue algunos llevan unos cuantos afos de recorrido. Sin embargo, en este nimero
tienen la palabra profesionales que estan a punto de tomar el relevo, fundamentalmen-
te de sus padres, y que en algunos casos llevan a sus espaldas casi 20 afios de trabajo.
Unos y otros representan el relevo generacional que se tiene que ir dando poco a poco
para que este gran mercado de abastos crezca en ambicion y objetivos y logre atraer a
mas consumidores.

Las nuevas generaciones tienen la llave para que el Mercado Central de Zaragoza
cumpla muchos afos mas. Y, ademas, lo estan haciendo de la mejor manera posible:
sin descuidar el trato presencial, que es y seguira siendo la sefa de identidad que mas y
mejor identifica este escenario, y la presencia digital y la utilizacién de las redes sociales
para enganchar a un consumidor que valora por encima de todo la comodidad y el ser-
vicio, pero que también quiere que el liston de la calidad de los productos esté muy alto.
Todo eso es lo que ofrecen los jévenes entrevistados en este nimero. Pero, sobre todo,
lo que transmiten son ganas e ilusidn por seguir desarrollando el trabajo que pusieron
en marcha varias generaciones antes que la suya.

En definitiva, tienen ante si el reto de entender que la modernidad ha llegado al
habito de compra asociada a la digitalizacion. Pero —y esto es muy importante—, conviene
gue asuman gue deben hacerlo sin perder la tradicidon y manteniendo los mismos precios
y el mismo trato que al hacer la compra presencial. La pandemia, por fin, parece que nos
ha dado un respiro y es hora de entender que hay que volver a vivir como lo haciamos
antes de que apareciese. Con las precauciones necesarias y siguiendo las normas que
marquen las autoridades, pero entendiendo que espacios como el Mercado Central
deben volver a ser ese lugar de encuentro en el que la calidad de los productos y la
atencién en el servicio marquen la diferencia. Los jévenes que vienen pisando con fuerza
para tomar el relevo lo tienen claro. Para ellos ha quedado un Mercado al que le tienen
gue sacar todo el partido con la misma ilusidon que pusieron sus padres y sus abuelos.

Lo mas dificil ya estd hecho y lo mas complicado de la pandemia ha pasado. En
su mano esta empezar a marcar el ritmo de los dos grandes impulsos que laten en el
corazén del Mercado Central: no perder las grandes ventajas del trato presencial, y en-
cauzar y potenciar el nuevo mercado digital que ya es una feliz y consolidada realidad.
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L os jovenes, el futuro
del Mercado Central

En el numero anterior algunos de los detallistas mas jovenes que han dado el paso de vincular su
futuro profesional al Mercado Central mostraron la ilusion y el trabajo que estan llevando a cabo
intentando innovar con nuevos productos y con la forma de comunicarlos y venderlos. Todos
rondaban la veintena y hacia relativamente poco tiempo que trabajaban en el Mercado. Este
numero abre una ventana a companeros que se encuentran en la treintena y que han tomado
o estan a punto de tomar el relevo. Todos ellos representan el futuro del Mercado Central.
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“Intento evitar al maximo
la presencia de plasticos”

A na Martinez (35 anos) lleva siete afos trabajando sola en la Char-
cuterfa Miguel Angel, el tiempo que ha pasado desde que se
jubild su padre. Antes compartié con él ocho mas mas convivencia y
aprendizaje. “El relevo no fue traumatico porque ya habia aprendido
todo en el momento que me quedé sola”, confiesa.

Un patrén comudn que se repite en casi todos estos jovenes es que
no les apetecia seguir con los estudios tras superar la formacion basica.
“Un dia me dijo mi padre: jvente al puesto! y no me lo pensé. Me gqus-
t6 la idea porque con los horarios que llevaba apenas habia convivido
con él de nifa, asi que cuando empezamos a trabajar juntos es cuando
realmente le conoci”.

Ana reconoce que el trabajo en la charcuteria ha cambiado bastante.
“Mi padre solo vendia jamoén y queso y algun dia excepcional panceta;
pero en los ultimos 15 afios la venta ha dado un vuelco radical, ahora
tienes que traer de todo para todos los qustos porque la competencia
de los supermercados y las grandes superficies cada vez es mayor”.

Ella, por ejemplo, ofrece todos sus productos sin gluten y, la mayo-
ria, sin lactosa. Una de sus especialidades, lo que mas le gusta, son los
quesos. “Me ensefid mi padre a conocerlos y tengo muchas variedades,
alguno sin lactosa que son los que mas cuesta encontrar”, explica.

También tiene una envasadora al vacio para la clientela que lo de-
manda, pero a Ana Martinez le apetece ofrecer una visién “mas eco-
l6gica” de su negocio y, en la medida de lo posible, intenta evitar la
presencia de plasticos.

“Hoy la carne se demanda limpia,
sin hueso, sin nervios, sin grasa...”

lejandro Redondo (38 afios) representa la tercera generacion

de carniceros de la Carniceria Redondo, que lleva abierta desde
1953. Empez6 en el negocio con 16 afos trabajando con otros pro-
fesionales hasta que con 19 se incorpord al puesto familiar. Su padre
se jubila en breve, asi que no le queda mucho para tomar el relevo,
aunqgue su madre seguird echandole una mano.

“Es un oficio en el que hay que echar muchas horas pero me gusta
—confiesa—, tengo a mis clientas fijas que vienen a verme y me dan la
vida”. La cercania en el trato, precisamente, es una de las cosas que
mas valoran profesionales como Alejandro y, también, las personas que
acuden a comprar al Mercado Central.

Este carnicero asegura que su profesion ha cambiado bastante, “por
la maquinaria que se utiliza ahora y el tipo de venta”. “En la actuali-
dad —prosigue—, el producto se demanda muy limpio, sin hueso, sin
nervios, sin grasa... Cada vez que mira mas la salud y se estilan menos
las carnes y los despieces para guisos o asados”. En fin, que la plancha
es la gran herramienta de cocina hoy en dia.

Alejandro ofrece bastantes productos carnicos de Soria. Es una de
sus especialidades: los torreznos, el chorizo, el picadillo y, sobre todo, el
cordero de Olvega. “Es un poco mdés grande que nuestro ternasco por-
que se cria de otra manera, pero tiene una carne muy fina”, asegura.

Este carnicero no se ve en el futuro fuera del Mercado Central. “Es
mi casa, donde lo he aprendido todo y no creo que en ningun otro
sitio vaya a encontrar el carifio y el magnifico trato personal que tengo
con la clientela”, concluye.
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“Trabajan mas personas en el
obrador que de cara al publico”

P olleria Olga tiene dos puestos en el Mercado Central y en uno de
ellos trabaja Lorena Mufioz (39 afios), la hija de Olga, una vete-
rana detallista. A su lado aprendio el oficio, pero antes de dedicarse
definitivamente a él, Lorena estudié una carrera (Administracion de
Empresas) y estuvo unos cuantos afios trabajando de lo suyo.

“Durante la crisis de 2008 la empresa cerrd y como estuve un tiem-
po en el paro; mi madre me dijo si queria venir al puesto a echar una
mano —explica—, fui aprendiendo el oficio, me empezé a qustar y al
final me he quedado”. Hace 11 afos que Lorena comparte con su
madre el dia a dfa en la Polleria Olga, un tiempo de cambio con la
remodelacion, el provisional y el nuevo y espectacular disefio.

La transformacion no solo ha estado relacionada con el continente,
sino también con el contenido. “Siempre hemos elaborado muchos
productos —asegura—, pero la lista no deja de crecer”. Croquetas, ham-
burguesas, brochetas, salchichas... Tanta es la faena que lleva el obra-
dor que trabajan mas personas en la sombra que de cara al publico.

“Diariamente tenemos que preparar muchos pedidos, ya que entre
la clientela también contamos con bares y restaurantes”, comenta.
Lorena estaba antes mas tiempo en el obrador, “pero ahora, al haber
tanta afluencia de gente y pedidos, tengo que estar con mi madre
atendiendo el puesto y preparando todo”.

“Aqui me quedo, lo tengo claro”, confiesa. El relevo en Polleria
Olga esta garantizado. Lorena podria volver a trabajar en otra empre-
sa, pero ya le ha atrapado la magia del Mercado Central.
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b " =4 Pasas muchas horas pero me gusta
. B tanto mi trabajo que no me importa”

m_"_ o = arnes Paco El Riojano’ es toda una institucion. Alejandro Gavin (33 afos) cree que

i la suya es la sexta generacion que se dedica al negocio de carnicero. En La Rioja

iy ——— estan sus origenes, pero hace ya muchos afnos que su familia se trasladé a Zaragoza.

o Alejandro confiesa que su padre le convencié para que estudiase. “Me decia que

1 A de carnicero se meten muchas horas y le hice caso, estudié terapia ocupacional

; y he estado trabajando unos afios con ancianos y discapacitados intelectuales”.
=y Sin embargo, hace un afio lo dejo. Un cambio de trabajo y una mala época
" le llevaron a pensar que “con la familia se esta muy bien”. Y eso es lo que hizo,

especializarse en un oficio, el de carnicero, que ya conocia desde niflo. “Entre mi
padre, mi madre y yo sacamos toda la faena adelante”, asegura. Deshuesar, pre-
parar pedidos, hacer embutidos, organizar el mostrador... A las seis de la mafana
ya estd en el Mercado. “Si que es verdad que pasas muchas horas, pero me gusta
tanto mi trabajo que no me importa”, confiesa.

Entre sus productos singulares, hay uno que tiene mucha fama: el chorizo
matademonios. “Lo empezd elaborando mi padre como una broma, pero tiene
muchos sequidores; la verdad es que pica muchisimo, pero una tia abuela mia se
lo come con 86 afios como si fuera sobrasada”.

Otra de sus especialidades es la carne de cerdo de la gama selecta Coren. “Se
crian en Galicia, en granjas pequefias y en libertad, comiendo castahas por el
campo”, explica. Muchos clientes también demandan la ternera de Asturias.

El futuro para él tiene claro que esta en el puesto del Mercado Central. “No me
veo en otro sitio”, asegura. Eso si, reconoce que la forma de vender estd cambian-
do y la pandemia lo ha demostrado. “La venta a domicilio es una de las vias en
las que hay que insistir, ademas del servicio ‘online’ que esta creciendo bastante a
través de la aplicacion Mi Zesta; cada dia mas hay que estar en las redes sociales”.
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“|a venta a traves
de las redes sociales
es muy importante”

orge Chueca (32 anos) representa la

tercera generacién de Pescados y Ma-
riscos Chueca. Su abuelo y su padre le pre-
cedieron y él piensa continuar con el nego-
cio. “Empecé a trabajar en una empresa de
mecanizados, pero en cuanto mi padre me
sugirié venir al puesto no me lo pensé”.

Habitualmente se levanta a las cuatro de
la mafana y de martes a sabado va a Mer-
cazaragoza. Lo siguiente ya es empezar a preparar los pedidos
a las siete en el puesto y servirlos desde las nueve. “La verdad
es que desde la remodelacion se ha animado bastante, no deja
de venir gente nueva”, asegura.

Jorge ha apostado claramente por dar visibilidad a su tra-
bajo a través de las redes sociales. “Utilizamos sobre todo Ins-
tagram —comenta—, cada dia colgamos una historia con todo
el pescado que tenemos y los precios, y a partir de ahi nos
van haciendo los pedidos; a la gente le parece muy cdmodo
y nosotros estamos encantados porque es una via nueva de
negocio muy interesante que estoy sequro de que ha llegado
para quedarse”.

De las redes sociales se encarga su novia porque a Jorge ya
no le da mas la vida, “aunque yo le paso todas las fotos”. A
primera hora de la tarde, de tres a cuatro, es cuando entre
él y su padre reparten los pedidos. “Tenemos distribuida la
ciudad para que nos pille cerca de donde vivimos”. La venta
minima que han puesto es de 30 euros “y no cobramos nada
por llevar el pescado y el marisco”.

Esta férmula ha tenido mucho éxito, y ademés de Zaragoza
y sus barrios rurales, ya estan vendiendo en Alfajarin, Utebo,
Cuarte o Perdiguera. Después de esta agotadora jornada,
Jorge todavia saca tiempo para entrenar en un equipo de
futbol por la tarde.

“La venta a domicilio esta
siendo un autentico ‘boom’”

rutas Maqueda esta en el Mercado Central desde 1960. David

Maqueda (22 afnos) es la cuarta generacion. Es el mas joven de
los protagonistas de este reportaje. Recuerda que a los 18 afos recién
cumplidos empezé a trabajar en el puesto. “Entonces ya conocia bien
el negocio porque lo he mamado desde nifio”, confiesa.

En esta Ultima etapa ha vivido plenamente el cambio al provisional y
el traslado tras las obras a la ubicacion definitiva. “Tenemos Mercado
para muchos afios —asegura—, ha quedado precioso”.

David esta acostumbrado a madrugar. A las 4.30 de la mafnana suele
ir a Mercazaragoza y con su padre se organiza el trabajo de preparar
el puesto y hacer los repartos. “Nunca habiamos llevado pedidos a
domicilio, pero empezamos en la pandemia por obligacion y la res-
puesta ha sido tan buena que ahi sequimos, esta siendo un auténtico
‘boom™”, explica.

También trabajan con restaurantes y con establecimientos de ocio
nocturno que les demandan, sobre todo, limones y naranjas. “Todo lo
movemos por Instagram —comenta—, hacemos los videos con el género
que tenemos y los precios, y directamente nos llegan los pedidos para
llevar a los locales o a domicilio”.

En fin, que a David le ha tocado en muy poco tiempo saber de to-
do. “Estos ultimos afios han sido de muchos cambios, de una gran
transformacion en la forma de venta, y esa es una tarea en la que me
tengo que implicar yo directamente”.
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El Club de Amigos del Mercado’ crece en

SOCIOS y en premios

| Club de Amigos del Mercado Central” sigue creciendo.
E Ya son mas de 600 personas las que se han descargado
esta aplicacion para teléfonos moviles que permite dis-
frutar de una forma visual, sencilla e intuitiva de la posibilidad
de conseguir muchas ventajas vinculadas a los detallistas del
Mercado.

Tras el periodo estival, se han retomado con fuerza los sor-
teos y entrega de vales de compra para los diferentes puestos.
Hasta Navidades la idea es potenciar todavia mas los
premios que se repartan. Es una de las grandes po-
sibilidades que ofrece la descarga de esta aplicacion,
sin necesidad de hacer nada mas, tan solo participar
en estas promociones y estar registrado.

Lo mas habitual es la entrega de vales de 20 eu-
ros de compra a las personas que participan en los
sorteos, pero hay otras promociones como jamones
y otros productos. Ademas de esta interesante opor-
tunidad, la aplicaciéon permite comprar en la tienda digital
del Mercado, acceder a la informacién basica de los puestos
y estar al dia de la actualidad.

Alo largo del afo esta previsto poner en marcha un médulo
de evaluacion de calidad, con encuestas para que los consu-

Flores Jara, un trabajo
en evolucidn permanente

Mario Valera representa el futuro de esta
floristeria que alegra el Mercado Central
con sus centros, plantas y ramos

pueden encontrar plantas, centros de flores y ramos.

No lleva muchos afnos en el Mercado, aunque el nego-
cio tiene una larga trayectoria ya que desde hace méas de 35
afos cuenta con un vivero en
la zona de la Expo.

El relevo en la empresa es-
tad garantizado porque Mario
Valera (31 afios) estd desde
hace diez muy comprometido
con el proyecto. “Decidi dejar
de estudiar y lo he aprendido
todo desde abajo de la mano
de mi padre”, comenta.

En este tiempo, a Mario le
ha dado tiempo a conocer
gue su trabajo “vive una evo-
lucién constante, la floriste-
ria esta presente en muchos
ambitos distintos”. De hecho,
comenta que hay que estar

F lores Jara es un puesto del Mercado Central donde se
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midores den su opinién. Y poco a poco se iran implantando
nuevas ideas para que crezca el uso de la aplicacion ‘El Club
de Amigos del Mercado Central'. Entre otras, la entrega de
lotes de productos o bonos descuento.

permanentemente al dia y que, para ello, “hay que participar
en cursos, talleres, ver muchos videos... en definitiva, no dejar
de aprender”. La venta que realizan en el Mercado Central es,
sobre todo, a particulares. “También a algtn bar o restauran-
te, pero, en general, son pequefias empresas”.

Colores que se ponen de moda y se renuevan, formas, plan-
tas nuevas... Este es el dia a dia de Mario. “Ahora, por ejem-
plo, ha salido una calluna que es parecida al brezo”, explica.

Otra parte importante de su trabajo es la decoracién del
Mercado Central. “Trabajamos en momentos puntuales como
Navidad, el Pilar o en algtn evento, pero son unos encargos
que cuidamos mucho”.

Mario tiene claro que es un trabajo que le gusta y en el que
se siente “muy involucrado”.
“Todos los dias se aprende al-
go nuevo, y eso hace que te
impliques mas; mi idea, desde
luego, es sequir en esta linea
de renovacion constante”.

Este joven florista cree que
la presencia en el Mercado
Central es un buen reclamo
“para que la gente conozca el
vivero, sepa de nuestra exis-
tencia y nos puedan llegar
encargos mayores al margen
de la venta al particular”. Esa
idea de cambio constante
también se traslada al expo-
sitor que, como minimo, se
transforma totalmente cuatro
veces al afo.



El Maraton
de Zaragoza
v el Vlercado

Central 'venden’

alimentacion
saludable

Han llegado a un acuerdo de colaboracion
para la distribucion de fruta en la prueba
que se celebrara el 24 de octubre

ciudad el proximo domingo 24 de octubre después de

que en 2020 no se pudiera celebrar como consecuen-
cia de la pandemia. Junto a esta cita se va a celebrar también
una prueba de 10 K homologada.

Hay mucha expectacion por ver a los corredores de nuevo
en la calle y el Mercado Central no ha querido permanecer
ajeno a esta prueba. Hace unos meses que los organizado-
res del Maraton y la gerencia del Mercado contactaron para
establecer posibles vias de colaboracion que finalmente han
cristalizado.

De esta forma, el Mercado Central figura como colaborador
de la carrera, una colaboracién que se concreta en el reparto
de fruta en los avituallamientos habilitados. David Constante
es el director del Maratén de Zaragoza y explica que la fruta
gue se reparte son platanos. “El platano es la pieza mas co-
moda, por sus caracteristicas nutricionales, sobre todo por el
potasio que contiene, y porque se puede distribuir y digerir
facilmente mientras se esta corriendo”.

Durante los mas de 42 kilémetros de la prueba se han ha-
bilitado ocho zonas de avituallamiento a partir del kilémetro
20. “En todas ellas habra piezas de fruta para los corredores”,
prosigue David. “Ademas, al llegar a meta cada corredor reci-
bird una bolsa con agua, algun producto isotdnico, una pieza
de reposteria y un platano”, asegura.

En virtud de este acuerdo, toda la fruta que se distribuya la
facilitara el Mercado Central, que a través de esta iniciativa
busca asociar las ideas de deporte y alimentacion saludable.
Este es el hilo conductor de la colaboracién, un mensaje que
ese dia va a llegar a mucha gente. “Los deportistas somos
muy conscientes de lo importante que es una buena dieta y
el Mercado Central es un escenario magnifico que tenemos
que potenciar entre todos y asociar a producto fresco y sa-
ludable; al menos eso es lo que también pretendemos entre
los participantes del maratén y la 10 K”.

Desde las dos entidades esperan que esa colaboracién se
pueda ampliar en el futuro. De hecho, en el calendario ya hay

E | XIV Maratén de Zaragoza regresa a las calles de la

marcado una fecha —abril de 2022—, en la que se va a celebrar
en Zaragoza el Campeonato de Espafa de Maratén y también
el de Veteranos. “Puede ser otra cita magnifica para sequir in-
sistiendo en la idea de una alimentacion saludable, en la que
el Mercado Central tiene mucho que decir y sus productos
pueden tener una gran visibilidad”.

En definitiva, el objetivo es que los detallistas se conviertan
en prescriptores de una alimentacion sana y saludable que
llegue a los deportistas y, en general, a toda la poblacion.

La cita maratoniana del afo que viene en la capital ara-
gonesa es muy importante, ya que desde los afios 60 no se
celebra en Zaragoza un Campeonato de Espafia. “Se hicieron
muchos en los anos 50 y 60 pero luego no volvieron a con-
vocarse, asi que sera una gran fiesta del deporte”, concluye
David Constante.
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El ssmbolismo del Mercado:
lo que Felix Navarro explico

| arquitecto Félix Navarro dio algunas explicaciones de
la presencia de las figuras representativas en el Merca-

do Central. Lo hizo especialmente en un articulo publi-
cado en Heraldo de Aragon el mismo dia de la inauguracion
del edificio, el 24 de junio de 1903. Este es un resumen de
algunas de sus explicaciones:

El disefio general: “Las proporciones y combinaciones ge-
nerales de lineas, y la esbeltez de las estructuras, que pare-
cen pregonar nuestra soberania de hombres sobre las cosas
materiales”.

Los arcos de las fachadas de testero: “Afectan forma de
arcos triunfales romanos, por los cuales pase el pueblo ya
culto, victorioso sobre anteriores rudezas y mezquindades”.

Los carteles de la fachada principal: “Los capiteles de tipo
corintio, de las columnas, tienen como motivo fundamental el
heredado caduceo clasico, el sombrerillo de Mercurio... Entre
los emblemas de los escuditos de capitel grande, se ve una
hoz de siega, el fiel con laureles, esas y otras cosas es o debe
ser un mercado”.

Las figuras de las cresterias: “La cresteria sobre las gale-
rias decorativas, un resumen de la alimentacién: ‘car-

ne, hortalizas, fruto, caza y pescado’. (Se trata
de una composicion —repetida cuatro veces
en el edificio—, en la que el carnero es-
ta por la carne, las alcachofas por las
hortalizas, los conejos por la caza,
los racimos de vid por la fruta y los
peces por la pesca)”.

La colmena y las abejas de las en-
tradas laterales: “En las portadas
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laterales y ya que en efecto Zaragoza es como el corazén
mismo de Espafia, se ha dedicado un recuerdo de gratitud
que debe vibrar en nuestra conciencia nacional hacia la ci-
vilizacion arabe. Ante hornacina con fondo de decoracién
arabesca, vese una concha cuya perla o contenido valioso
es una colmena de abejas visibles que son tres cabecitas de
labrador aragonés y entre el festoneado de la concha se ven
las letras ZOCO del nombre arabigo espanol de Mercado”.

Los tarjetones esmaltados del interior: “Estas placas, co-
locadas de seis en seis metros de distancia y en nimero de 42
a lo largo de un ancho friso llevan alimentos de bello aspecto.
En su conjunto, todos estos cuadros de esmalte recuerdan la
vajilla decorada, lo deseable para la alimentacion del hombre
culto y préspero, y en su detalle servirdn para fijar la atencion
popular sobre todo quien no lee letras ni nimeros para desig-
nar los lugares del mercado. ‘Fulano, se dira, vende debajo del
cartel del jabali o enfrente de la pintura de unos moscateles™”.

Tiene, pues, Navarro una forma de concebir el edificio
porgue tiene una forma de concebir el trabajo
humano (al que canta con su arte), el
comercio (un fecundo trato) al que
esta destinado, las relaciones (de
equidad) de los seres huma-
nos entre s, las de estos con
la materia (sobre la que rei-
nan), con su propia intimi-
dad espiritual (victoria sobre
las rudezas, mezquindades y
€goismos) y con una inspira-
cién superior (una norma ba-
jada del cielo, una ley o razén).
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Aragon Radio, en directo en el Mercado

| magazine matinal de Aragén Radio diri-

gido por el periodista Paco Doblas se rea-
lizb en directo el pasado 6 de septiembre en
el Mercado Central. El estudio moévil se mon-
t6 en la zona de hosteleria y por alli pasaron
la concejala Carmen Herrarte, el gerente del
Mercado, Fernando Benito, y conocidas deta-
llistas como Idoia, Carmen y Olga.

Por los pasillos también se realizaron en-
trevistas a jovenes que estan dispuestos a to-
mar el relevo como Martin Miranda. Ademas,
otros detallistas dieron sus opiniones sobre la
reforma y el ambiente del Mercado. Pero los
que mas satisfaccion mostraron fueron los
clientes, que a través de sus palabras pusie-
ron en evidencia que ellos son la razén de ser
del Mercado Central de Zaragoza.

a Asociacion de Detallistas del Mercado Cen-

tral ya ha imprimido las participaciones del
numero que juega en el Sorteo de la Loteria de
Navidad de 2021. El nimero, adquirido en la
Administracion n° 3 (Avda. César Augusto, 56)
es el 66.801.

Ademas de estas participaciones, la Asociaciéon
de Detallistas dispone de décimos de 20 euros
sin recargo. Para todos aquellos que lo deseen,
la loteria se puede adquirir en el punto de infor-
macioén al cliente del Mercado Central.

"\Jolveremos' continua
de cara a la campana
de Navidad

| Gobierno de Zaragoza ha aprobado dos

modificaciones de crédito solicitadas desde
el Area de Economia, Innovacién y empleo del
consistorio. Asf, el gobierno municipal ha dado
el visto bueno a la implementacién del progra-
ma "Volveremos' con 1.723.500 euros de cara
a la campana de Navidad y, por otro lado, la
creaciéon de un proyecto piloto formativo sobre
agroecologia por valor de 125.000 euros.

El Mercado Central contintia apoyando es-
ta iniciativa municipal con el objetivo de con-
tribuir a la dinamizacion de las compras. Las
compras con devoluciones se siguen centrando
en la jornada de los miércoles, aunque se po-
dréa gastar el saldo el resto de los dias de la se-
mana, pero sin volver a generar bonificaciones.
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Mi Zesta y

La Zarola
colaboran
alrededor del
producto fresco

i Zesta, el supermercado digital del Mercado Cen-
M tral, y la Escuela de Cocina La Zarola (¢/ San Mi-

guel, 35. 661 668 471) han llegado a un acuerdo
de colaboracién para que los detallistas del Mercado sean los
gue abastezcan de productos frescos a esta entidad. “Nos
pusimos en contacto en el mes de junio y ensequida nos en-
tendimos —comenta el responsable de Mi Zesta, Rubén Gra-
Cia— hemos empezado en agosto y somos su proveedor de
los alimentos frescos que utilizan para los cursos y talleres de
cocina que realizan durante todo el aho”.

De esta forma, se consigue que la calidad de los produc-
tos del Mercado Central tenga una gran visibilidad entre las
personas que participan en estos cursos, que a lo largo del
mes son muchas, ya que La Zarola es una de las escuelas de
Zaragoza que mas actividad tiene.

Sara Acero, socia de La Zarola, se muestra muy satisfe-
cha de esta colaboracion. “Para nosotros es muy impor-

tante dar visibilidad al Mercado Central, de forma que se
conozca mucho mas la calidad y variedad que existe; cada
vez que nos llega un pedido colgamos fotos y videos en
nuestras redes sociales, ya que de esta forma se entera
mucha més gente, ademads de las personas que participan
en los cursos”.

En este acuerdo la atencion es muy personalizada. “Ade-
mas de hacer la compra genérica de productos a través de
la aplicaciéon de Mi Zesta —explica Rubén Gracia—, habitual-
mente contactan con nosotros para que hagamos un tipo de
corte de la carne o para pedir un determinado pescado, y si
en ese momento no tenemos un producto, se lo podemos
consequir”.

El objetivo es que esta colaboracion crezca en el futuro con
la realizacién de sorteos o la posibilidad de plantear un curso
exclusivo para clientes del Mercado Central.

Campana para divulgar los beneficios de Mi Zesta

M izesta.com sigue dandose a conocer entre los
zaragozanos y, especialmente, entre los clientes
del Mercado Central. A finales de septiembre y prin-
cipios de octubre se ha desarrollado una campana de
‘merchandising” para lograr este objetivo. Dos azafatas
han estado tres dias paseandose por los puestos ad-
heridos a Mi Zesta para informar sobre este mercado
digital de alimentacién que permite hacer la compra
‘online” de productos frescos.

Durante esta campanfa se repartio entre la clientela
un flyer' con toda la informacién sobre los beneficios
y la comodidad de hacer la compra a través de Mizes-
ta.com. Las ventajas son muchas, pero, sobre todo, la
posibilidad de disfrutar de los productos frescos que
uno desee. La entrega se hace en 24 horas, de lunes a
sabado, y el cliente solo tiene que elegir el dia y el tra-
mo horario para recibir la compra. La zona de reparto
incluye toda Zaragoza y bastantes pueblos colindantes.

Esta campafa ha ido asociada al sorteo de 300 eu-
ros para comprar en Mi Zesta. En concreto, se han
sorteado 10 cupones de 30 euros. Los participantes
tan solo tenfan que escanear el cédigo QR que apare-
cia en el flyer.
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Estrella de la Manana recauda fondos
en el Mercado para sus proyectos

una ONG aragonesa que trabaJa en

India promoviendo una mayor jus-
ticia social para mejorar tanto la situa-
cion educativa, sanitaria y social de la
infancia y juventud en situacion de
vulnerabilidad, como la de personas
excluidas socialmente por distintos
motivos. Ademas, también trabaja
para mejorar la situacion de perso-
nas refugiadas tibetanas.

Para esta entidad, la pandemia de
coronavirus ha supuesto una reduccién
muy importante de sus actividades y, por
lo tanto, de los ingresos para desarrollarlas.
Es por ello que a lo largo de este afo, se llegd
a un acuerdo con el Ayuntamiento de Zaragoza y
la gerencia del Mercado Central para que dispusiera de un
puesto donde mostrar sus productos —-fundamentalmente ar-
tesania y textil- disefiados en India, Nepal y Tibet.

La fotoperiodista Cris Aznar es una de las voluntarias de
la asociacién que colabora en esta iniciativa que se puso en
marcha el pasado mes de julio. El puesto es el 66 y entrando
por las Murallas Romanas se encuentra en el pasillo de la
izquierda. De momento solo abre por las mafanas, pero la
idea es que a partir de octubre también abra por las tardes.

Cris comenta algunas de las cosas que se pueden adquirir
en el puesto de Estrella de la Mafanas: mantas tibetanas,
cuencos, panuelos de seda, telas de algodon 100% indio,
bolsos tibetanos y de la India. Recientemente, ademas, se

I a asociacioén Estrella de la Manana es

4
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ha incorporado el café de especialidad ara-
gonés Onawa, gue se vende en bolsas de

250 gramos con diferentes tipos de mo-
lienda.

“La respuesta en estos primeros
meses, sobre todo de gente que ya
conoce el proyecto, ha sido muy
buena —comenta Cris Aznar—, pero
todavia hay muchas personas que no
saben que estamos en el Mercado
Central, asi que animamos a todos

los zaragozanos a que se acerquen”.

En el puesto también hay una expo-

sicion de fotografias de Cris Aznar de los

viajes que ha realizado a India y Tibet para

plasmar los proyectos que realiza la asociacion.

Las imagenes estan a la venta y la recaudacion se
destina a los mismos fines solidarios.

Los recursos que se obtienen van dirigidos, fundamental-
mente, a temas de educacién, desarrollo socioeconémico,
salud y sensibilizacién. En educacion, por ejemplo, se ha apo-
yado el acceso de los nifios de los campos de refugiados tibe-
tanos a las escuelas en el estado de Karnataka del sur de In-
dia. También se han desarrollado un programa de formacion
profesional y orientacién laboral para mujeres en situacion
de vulnerabilidad.

Por otra parte, se ha dado cobertura sanitaria a las personas
gue han participado en los proyectos de la asociacion, ofre-
ciendo atencion primaria y prevencion a nivel comunitario.
Ademads, se desarrollan iniciativas para fomentar el respeto,
la tolerancia y la valoracion de la diversidad como fuente de
enriguecimiento humano.



Lo PEOR DE LA PANDEMIA YA HA PASADO
POR ESO QUEREMOS DAR LAS

A TODAS LAS PERSONAS QUE HAN TRABAJADO DURO
PARA CUIDARNOS, PROTEGERNOS, PROVEERNOS DE ALIMENTOS,
MEDICAMENTOS Y PRODUCTOS ESENCIALES
Y MUY ESPECIALMENTE

A T1, POR CONFIAR EN NOSOTROS

wociachin de detalt,,
L {Ij"l WVercado {_:'_I“n”ﬁ_iq




Hoy entrevistamos a...

Una carne que llega a
cualquier punto de Espana

La venta ‘online’ se ha consolidado en este puesto que
vende sus productos en Barcelona, Malaga o La Coruna

a profesion de carnicero le tira

mucho a Lorenzo Sinusia. Esta al

frente de Carnes Lorvi en el Mer-
cado Central, pero cuenta con dos esta-
blecimientos mas en Delicias y Torrero.
Tanto le gusta que en el afio 2000 se
retiré del oficio para probar en la hos-
teleria “pero volvi porque lo echaba de
menos; es lo que me gusta, disfruto mu-
cho con mi trabajo”.

No le quedan muchos afios para
jubilarse, asi que con la ultima reforma
del Mercado se planted bastante la po-
sibilidad de continuar. A Ultima hora se
animo y le quedd el puesto ndmero 1,
el Ultimo que estaba libre. “Hace esquina
y a mi me qusta, en la calle siempre he

tenido establecimientos
haciendo esquina; todo
el mundo preferia el
pasillo central porque,
ademads, son un poco
mas grandes, pero a mi
me encanta esta ubica-
cion”, asegura.

Desde hace afios Lorenzo trabaja
bastante con la hosteleria —ahora con
alrededor de 35 locales, pero antes de
la pandemia eran 60—y lo que ha incre-
mentado mucho es el servicio de ven-
ta a domicilio. Reparte por toda Espafna
(Malaga, La Corufa, Cadiz, Bilbao, Bar-
celona...). “Tenemos la carniceria ‘online’
que va fenomenal; todo lo envasamos

al vacio o en bandejas y en 12 horas el
cliente tiene el pedido”.

En Lorvi preparan embutido casero,
salchichas, hamburguesas y esta carnice-
ria fue de las primeras en elaborar cacho-
pos. Actualmente los tienen de siete sa-
bores que van cambiando constantemen-
te. Ademas, ofrecen cuatro tipos de chu-
letones para los paladares mas exigentes.

OESTo
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Un salto del sector sanitario a la Polleria Olga

Rebeca Navarro lleva uno de sus dos puestos donde el protagonismo de los elaborados ha crecido mucho

asta hace diez anos

aproximadamente, Re-

beca Navarro trabajaba
de auxiliar de enfermeria. La cri-
sis economica le obligé a cam-
biar de oficio y encontré acomo-
do en el Mercado Central, en
Polleria Olga. De Olga aprendio
todos los secretos de la profesion
y en la actualidad lleva las rien-
das de uno de los dos puestos
gue tiene en el Mercado.

“Todo fue un poco sobre la
marcha, aprendi rapido —asegu-
ra—, en mi casa siempre ha ha-
bido muchos animales y estaba
acostumbrada a trabajar con ellos”. No
han pasado demasiados afos desde que
asumio este reto, pero Rebeca comenta
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que la profesion ha cambiado mucho “y
a mejor”. “Tras la reforma nos ha que-
dado un lugar de trabajo espectacular
—comenta- y la oferta de productos ha
crecido mucho en este tiempo”.

) Los elaborados, sobre to-
3 do, son una sefna de identidad
de Pollerfa Olga. Salchichas, cro-
guetas, hamburguesas o bro-
chetas son algunos de los que
mas se venden, aunque el pollo
sigue siendo el principal argu-
mento de venta. “Hoy en dlia la
pechuga es lo mas demandado,
la gente se cuida mucho, quie-
re comer natural, pero sigue ha-
biendo muchas personas que se
lo llevan entero para trabajarlo a
su manera”, prosigue.

La pandemia incremen-
t6 las ventas a domicilioy a la
hosteleria, y Rebeca comenta que a tra-
vés de Mi Zesta “también hacemos mu-
chos pedidos, pero lo que a mi me gusta
es el trato directo con la clientela, es lo
mas bonito de esta profesion”.
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EL RECETARIO
DEL MERCADO

Cocina con aire festivo

Las fiestas del Pilar se acercan, y aunque no se van a poder celebrar en la calle como antes de la pandemia, ello no
impide que se pueda cocinar en casa y disfrutar de algun plato con un aire festivo. Eso precisamente es lo que pro-
pone el cocinero José Manuel Martinez con dos originales recetas que estan para chuparse los dedos y que no son

dificiles de elaborar. jA cocinar y a disfrutar!

Aperitivo de
berberechos
rebozados

¢ 1 lata de berberechos XL

e 1 limén

® Aceite de oliva

e 2-3 cucharadas
soperas colmadas de
harina para rebozar

e 2 cucharadas soperas
de vinagre de Jerez

e Palillos o palitos de
brocheta cortos

Canelones de
pato con salsa
perigord rapida

Para hacer los canelones:
e 2 confit de pato
¢ 50 gramos de mantequilla
¢ 100 gramos de
micuit de pato
¢ 4 champifiones medianos
e Sal y pimienta negra
¢ 1 cebolla
¢ 3 cucharadas soperas
de nata liquida
® 12-16 placas de canelén

Para hacer la salsa:

¢ Unos 8 gramos de trufa negra fresca (en defecto, unos 15 g de
trufa negra en conserva o 1 cucharada sopera de salsa de trufas)

¢ 4 champifiones medianos

® 500 ml de caldo de carne

¢ 250 ml de un vino tinto de aceptable calidad

* 60 gramos de mantequilla

e 18-20 gramos de harina e Sal y pimienta negra

Los canelones:

v Limpiamos el confit quitandole la piel y separando la carne del
hueso. Picamos muy bien la carne con un cuchillo y la reservamos.

v En una sartén a fuego suave fundimos la mantequilla
y anadimos la cebolla bien picada. Salpimentamos
y la cocinamos unos 10 minutos.
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v Abrimos la lata de berberechos, escurrimos
el jugo en un vaso y lo reservamos.

v Cortamos un par de rodajas de limoén, le quitamos la
cascara y las cortamos en triangulitos de un tamafio
que luego nos sea posible insertarlos en un palillo.

v Haremos unas brochetitas clavando en cada palillo 2
berberechos, un tridngulo de limén en medio y terminando
con otros dos berberechos. Reservamos todas las brochetas.

v En un bol pequefio o plato hondo ponemos la harina y el
caldo de la lata de los berberechos. Mezclamos y hacemos
una masa (podemos afadir un poquito de agua si la masa es
muy espesa o algo mas de harina si se nos queda muy ligera).

v Pintamos ligeramente las brochetas de berberechos con un
poco del vinagre y seguidamente las pasamos por la masa.
Inmediatamente las freimos en abundante aceite caliente.

v Solo queda dejarlas escurrir sobre papel absorbente y comerlas
acompanadas de un poco de mayonesa, por ejemplo.

v Lavamos, secamos y picamos los champifiones y lo
incorporamos al pochado de la cebolla. Salamos y
cocinamos el conjunto otros 10 minutos al menos.

v Anadimos el confit de pato, el micuity las 3
cucharadas soperas de nata que nos ayudaran
a ligar este relleno. Cocinamos 2-3 minutos el
conjunto y reservamos para que enfrie un poco.

v Cocemos las placas de caneldn el tiempo que indigue el
fabricante, las secamos en un pafo de cocina y las rellenamos.

v Colocamos los canelones en una bandeja de
horno ligeramente engrasada y reservamos.
La salsa:

v Ponemos el caldo y el vino en una cazuela
pequena a cocer y dejamos reducir hasta la
mitad de su volumen (unos 10 minutos).

v Lavamos y picamos finamente los champifiones y los pochamos en
una sartén con la mantequilla y un poco de sal y pimienta negra

v Incorporamos la harina y la cocinamos un minuto
mas 0 menos mientras removemos.

v Anadimos la trufa picada bien fina (fresca o en conserva. Si
la opcion es la salsa de trufa, también ahora es el momento
de afadirla) y vertemos la reduccion de caldo y vino.

v Dejamos que hierva el conjunto a fuego suave unos
5 minutos removiendo de vez en cuando.

v Probamos y rectificamos de sal si es necesario. Reservamos.

Presentacion:

v Ponemos el horno a 180°C y cuando esté caliente
metemos la bandeja con los canelones. A los 5
minutos aproximadamente estaran calientes.

v En esos 5 minutos calentamos la salsa. Servimos los canelones en
el plato de presentacion con ayuda de una espatula y salseamos.

v Adornamos con alguna hierba fresca a nuestro gusto.



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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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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Ternasco y ternera de Aragon.
Cogemos pedidos por Whatsapp
de un dia para otro, sin esperas
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1. CARNES LORVI
Especialistas en carne y servicio
g a domicilio propio. Pedido
por whatsapp o tienda online.
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e’

QOEST,

35 CARNICERIA
M.M. MIRANDA

Elaboracion de embutidos
casera. Ternasco propio, criado y
sacrificado a mano. Ternera propia,

criada y sacrificada en casa

© 976 047 366
@@O © 645 843 284

o=

%7’ ANTONIOY MERCEDES

Maestros del 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.

©976 441 353
©®691 483 181
e’

B« langoan37 @gmail.com

QUEST

frescos y cocidos, de fabrica-
cion propia y carnes frescas

48 CARNICAS
DUBON
{ougon)
de ternera y cerdo
© 976 440 998

Embutidos artesanales,
©@®O ©®608 032360

CHARCUTERIA -
MONTORI
Y BARRANCO

Venta de productos de Charcuteria

== A

o)
,ﬁ " Tradicional al Corte. Jamdn Serrano.
il ' Jamon Ibérico. Jamon D.OTeruel.

©976 438 487 © > 686 710 245
% @ @ B+d montoriybarranco @gmail.com

QUEST,

46 CONSTAN
Embutidos,
" e jamones y quesos
CONSTAM  (©976 440 688
©®658 036 373

e®Q

Q\)F-Sro q“ESTo

CARNICERIA
HNOS. PUEYO

Elaboracion propia de embutidos.

m Carne de potro. Especialidad en chuletones
(Angus, potro, Carnes La Finca)

©976 438 683
@®Q ©®652848548
%5  CARNICERIA
OSCAR

Carnes de ternera asturiana y gallega.

Ternasco de Aragon.
Embutidos artesanos, fabricacion propia

©®O ©®600892 642

ES ¥
Y 9 CARNICERIA
ANGEL PUIG
Especialistas en ternera y
ternasco de Aragon. Elaboracion
propia de embutidos selectos
— © 976 440 835

©e®O ©®686807795

QUEST,

2> CARNES PACO
EL RIOJANO

Embutidos y adobos caseros, salchichas trufa natural, cerdo
@ Ibérico, ternera Asturias nacida y criad, toro de lidia

©976 441 141
©®639 762 402

5= anacalleja12@gmail.com

e®o

QOEST,

25 LA CHARCUTERIA
DE ANTONIO

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

©976 440 162
©®627 435 932

% @ Q B asg100111 @hotmail.com

5> CHARCUTERIA
MIGUEL ANGEL

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

©®677 153 968
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). Sabados: de 9.00 a 14.30 horas.

75 CHARCUTERIA
CARMEN
Jamones y quesos
©®663 490 055

e’

.-'g'h'
FRUTAS Y VERDURAS

QUEST,

% FRUTAS PATRI
Y JUAN-K

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

© ™ 608 765 689
@@@ BJ patri_ara20@hotmail.com

‘=" GARDENIERS Centro especial
de empleo de Atades

Agricultura ecoldgica en Zaragoza.

g e © 689 471 272

e P« gardeniers.mcentral @atades.org

QUEST, QUEST,

5% FRUTAS
LOS POCHOLOS

Frutas y verduras

©®675 740 498

t« omadbel@gmail.com

e®Q

MENUCELES
CRISTINA

Madejas, callos,
cabezas, higados...

© 976 442 397
©®610 756 990

PAGO CON
TARJEIA
PAGO CON
MouL
SERVIID
ADONICILD

QUEST,

52 FRUTAS y
VERDURAS
@ EVA MAQUEDA

s Frutas selectas

TFuC s
o ©® 652 067 753

q“EsTo Q\)ES To

FRUTAS
> 6 JAvIY SILVIA

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

© 976 536 019

;P :".d.j
©®630 451519
@ @ 9 £ javiandfamilycentral @gmail.com

EST,

63  FRUTERIA
JUAN PEREZ

Frutas y verduras

©®648 532 582
e®Q

ANTONIO
Y MERCEDES
© 976 440 640
© 627 447 623

5= tobescar1974@gmail.com

“=o  F] ORES JARA

Flores Jara es un espacio

(',.-—-.\.. donde ;;uedce!s ?Incontrar plantas,
centros de flores y ramos

B ©876 041582

©®®625 075 500

© ® 654 886 529

@ 5«1 mvalera@jarajardineria.com

QUEST,

EL REY
DEL CARACOL

Ajos, frutas
y caracoles

“ELEY

Fatas ¥ WRums
= Lume ¥ Toal = (0) (W 677 88 88 36
@ @ e P lugrape @telefonica.net

QUEST QUEST,

57 58 FRUTAS

FURRUCHAGAS

Frutas y verduras

© 976 316 303
ed®o © ®645 013 521

EST,

MARTIN & MARIFE

Mas de 50 afios de antigiedad en el Mercado Central,

Comercializacion de frutas y verduras locales,
nacionales e internacionales de primera calidad
© 976 280 565
© 665 836 249

e®Q

5« marife-sati@hotmail.com

OESTo

MENUCELES
LUMI

Menuceles y casqueria

©®666 809 439

LI

drnp gt

e’

MERCADO
CENTRAL ﬂ 21
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). Sébados: de 9.00 a 14.30 horas.

PESCADOS ®-
"4 PESCADOS
13 14 z
JOSE LUIS
Fi Loy Pescados, mariscos y

e B, congelados. Tres

generaciones a su servicio

©976 281 959

©e®mMQ ©M™685 745428

o= 57 DEGCADOSY
© 20 mARISCOS
CHUECA

Pescados, mariscos y congelados

© 976 441 671

MmO ©o600433271

%%’ PESCADOS
JOSE LUIS

# s poscados, mariscos y
G i T congelados. Tres

generaciones a su servicio
©976 281 959
®@®QO ©®685745428

QUESTo QUEST,

PESCADOSY
MARISCOS PEDRO

.. Especialidad en vender y trabajar pescado
——\smws y marisco selecto nacional e importado,
Pedeo y la mejor relacion calidad precio

©976 441180y © (® 683 552 724
% @ e 5« pedrohuerta1996 @gmail.com

“5°  JUANJO
Y BEGONA

Pescados y mariscos

©976 433 823
©®675 906 812

e®Q

%  PESCADOSY
MARISCOS MATOSAS
% Gran variedad de pescados
o
e (0 (680 127 364
i ©®680 127 365

e®Q

b david_raquel@hotmail.es

VEST 4 WEST,
2x  MARE SANCHEZ &
) Amplia gama de alimentos
HAaRE congelados, especializados en
e mariscos y pescados. Ademas

_\":j =" de diferentes tipos de croquetas
LAMCHEZ

PABLOMAR

Pescados y mariscos

©976 441 438
PABLIAR © ®635 866 530

£=J pmvalnotivol@gmail.com

. MAMA TERE

Polleria'y
platos cocinados

© 976 405 939

©®683 278 307 ©®676 112 978

@ @ @ s« congeladosmaresanchez@gmail.com @ @ e
POLLERIA
““E&’ MAMATERE ““Ei’ POLLERIA JULIA ““é POLLERIA
Polleria y Venta de aves, caza, elaboracion OLG A
latos cocinados J de productos caseros,
P salchichas, hamburguesas, R Y  Dolleria
© 976 405 939 precocinados y rellenos UI '{..‘, '\
¥ ©®676 112 978 @223241421(7) ;(7)2 AT © 876 041 399
©®652 035 552
% @ @ % @ Q B jegran@gmail.com % @ @
7 MAMA TERE u POLLERIA b LA FLOR
Pollerl'g y OLGA DE ARAGON
platos cocinados Polleria P, i Aves' selectas,
© 976 405 939 © 976 444 739 i Té 5;;:?;?;2%;?:3203

©®676 112 978

©®625 881 869

#(®699 001 207
©®645 372 176

b« taca74@gmail.com

e®Q

< IDEAS QUE MUEVENNEGOCIOS

e’

. MERCADO
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ALQUILA ZARAGOZA

ALQUILA

PISO CO
TRANGQG

El Ayuntamiento de Zaragoza
gestiona todo para que
pongas tu piso en alquiler
de for segura

1] Garantia de cobro y seguro multirriesgo
m Gestidn integral

; Ayuda de hasta 6.000€ para su reforma

@ q Mas informacion en:

i www.alquilazaragoza.es

& zaragozag

AYUNTAMIENTO



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.
s & EL VINO DE LAS PIEDRAS.

|

WINEinMODERATION

LEGIR | COMPARTIR | CUIDAR
n

¢

it VINO

“DE LAS

Promueve:

%

N Aragén,

alimentos

nobles

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA



