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EL BASKET 
A LA MODA

La campaña solidaria "Agua que no has
de beber... tráenosla" que Alejandro
Moda inició en el pasado mes de
Septiembre está siendo todo un éxito.
Las previsiones iniciales que el empre-
sario Alejandro Martínez había realiza-
do se han quedado escasas. En el
momento de la presentación de campa-
ña a los medios de comunicación, esti-
maba que durante los tres meses de
campaña recogerían entre 25.000 y
30.000 litros aproximadamente. Acaban
de pasar su ecuador y la cifra de agua
recogida alcanza los 34.000 litros. 
Entre los apoyos recibidos a la campaña
solidaria se ha contado  con David
Civera, el del ex internacional del balon-
cesto Quique Andreu, el atleta Roberto
García, el ciclista David Cañada, etc.
Recientemente, el MPDL, ong a través
de la cual se está enviando el agua
recogida al hospital de Rabuni, en los

Campamentos de Refugiados
Saharauis, ha realizado dos envíos con
alimentos, suero fisiológico y también
parte de las botellas de agua mineral
recogida en las tiendas Alejandro
Moda, y aportada por Agua de
Lunares, colaboradora de la campaña. 

El pasado 2 de Noviembre se preparó
un contenedor con 18.100 litros de agua
mineral. No olvidemos que allí el agua
potable es un bien escasísimo, y su mal
estado es el origen de la mayoría de las
enfermedades y de las muertes. 
Recordemos que hasta el 15 de
Diciembre podemos seguir entregando
botellas de agua mineral en las tiendas
Alejandro Moda (Isaac Peral, 8 y Royo

Urieta, 20). Con este pequeño gesto
todos aportaremos nuestro pequeño
grano de arena, para que el pueblo
saharaui pueda vivir un poquito mejor.

AGUA PARA
EL SÁHARA  

HACE UNOS DÍAS ALEJANDRO MODA Y BASKET CAI

ZARAGOZA PRESENTARON EL NUEVO VESTUARIO DE LA

PLANTILLA DEL EQUIPO EN EL PABELLÓN PRÍNCIPE FELIPE

DE ZARAGOZA.  EL CONJUNTO SE COMPONE DE TRAJE

DE PURA LANA DE FONDO NEGRO, CAMISA NEGRA

CON RAYAS EN DIFERENTES TONOS DE BEIG Y NARANJA

COMBINADA CON LA CORBATA EN COLOR MADERA AL

TONO DE LOS ZAPATOS Y CINTURÓN. TODO HA SIDO

CONFECCIONADO CON UNA SELECCIÓN DE TEJIDOS DE

MÁXIMA CALIDAD, DE LAS PRESTIGIOSAS MARCAS

YOSHINO YAWATA Y JOAQUÍN ALONSO.

SEGURO QUE EL NUEVO VESTUARIO LES DA MUCHA

SUERTE EN ESE CAMINO HACIA LA ACB.

Los días 25 y 26 de noviembre la joyería Robres va
a celebrar la presentación en exclusiva de la firma
de Salvini y Alfieri St. Jhon. Deja un huequecito en

tu agenda y pásate cuando puedas a ver las fantás-
ticas creaciones que a partir de ahora Robres va a

guardar para ti.

EXQUISITAS 
CREACIONES  





El espacio de Belén Morales
es destacados en una de las

mejores publicaciones de
moda nacionales

BELÉN MORALES  

En este otoño-invierno 05 tu armario
tiene que renovarse. En cada tempo-
rada hay unas prendas claves y tie-
nes que saber qué ponerte ahora
que llega el frío. No te descuides y
consigue faldas con vuelos, patch-
work, volantes... y como remate, un
sombrero de ala ancha. No confun-
das la idea que todo esto no va de
Pasión de Gavilanes.
El tartán repite esta temporada, así
que ya puedes cubrirte con sus parti-
culares cuadros. Combinando colo-
res y tamaños el tartán va a ser el
estampado que va a arrasar. El estilo
“escocés” se adapta renovado y se
añade hasta en los complementos:
bolsos, cinturones, zapatos... Vas a
estar geométricamente correcta.

AIRES 
FOLK

Como fashion adictos que somos no podemos dejar de
comprar a publicaciones nacionales e internacionales que
nos informan de qué y cómo vestir cada temporada. Entre
las páginas del ELLE encontramos a Belén Morales y su
local como uno de los espacios más cool de la ciudad. De
su boutique destaca sus prendas de piel confeccionadas
a medida los originales bolsos y monederos de la firma
desayuno en la hierba y sus abrigos de piel de cordero
tipo treck. 50 metros que le dan para mucho, pásate por
esta esfera Morales y déjate llevar por sus creaciones.
NOS ENCANTAN
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akítendencias
Sassá

NiñOS, NiñOS y MáS NiñOS... PERO A PARTiR DE AhORA LLEVAR uN

COChECiTO POR LA CALLE VA A SER uN PLACER. BuGABoo By... ES uN

SORPRENDENTE CONCEPTO DE COChECiTOS BuGABoo. JuNTO CON

LA DutCh FAshion FounDAtion, BuGABoo By iNViTA A NuEVOS y

PROMETEDORES DiSEñADORES DE MODA A LLEGAR A uNA NuEVA iDEN-

TiDAD DEL COChECiTO BuGABoo, DiSfRuTANDO PARA ELLO DE TOTAL

LibERTAD CREATiVA, DANDO RiENDA SuELTA A Su TALENTO DE uNA

MANERA TOTALMENTE DifERENTE. BAs KosteRs hA SiDO EL PRiMER

DiSEñADOR DE MODA quE hA PODiDO TRANSfORMAR uN COChECiTO

BuGABoo y TRASLADARLO A Su PROPiO MuNDO. EL PASADO MES DE

OCTubRE SE CELEbRó LA PRESENTACióN EN MADRiD y bARCELONA DE

BuGABoo By, LA NuEVA LíNEA SORPRENDENTE DEL COChECiTO

BuGABoo: EL ENCuENTRO DE DiSEñO y ESTiLO hOLANDéS.LA SERiE

úNiCA DE COChECiTOS ESTá DiSPONibLE EN EDiCióN LiMiTADA: SóLO

1000 EJEMPLARES DE CADA MODELO SERáN COMERCiALizADOS A TRA-

VéS DEL MuNDO. DiChO DE OTRA MANERA, LA LíNEA BuGABoo By

"tRAnsMIte lA exPResIón cReAtIvA".

BUGABOO 
LIMITED EDITION
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Las obras completas incluyen los seis álbumes de estudio de Mecano, el

disco en directo y un CD adicional con otros temas que el trio ha ido recopil-

nado en diferentes ocasiones. En una cuidada caja y con un “estilismo” ideal,

simulando ser pequeños y clásicos vinilos podemos encontrar desde su ópera

prima, Mecano (1982) a su último disco de estudio, Aidalai (1991). Además

se incluyen ¿Dónde está el país de las hadas (1983), ya viene el sol (1984),

entre el cielo y el suelo (1986), y Descanso dominical (1988), además de la

recuperación del álbum en directo (1985), que hasta ahora no había entrado

en la campaña de reediciones de Mecano de este 2005. El octavo CD consta

de 17 cortes, algunos de los cuales ya se incluyeron en las reediciones de los

álbumes originales, pero que en este caso vienen acompañados por otras

rarezas, remezclas, caras b de singles y demás caramelitos para los fans más

completistas de Mecano. fanáticas lenguas apuntan que en breves podre-

mos encontrar un DVD para completar nuestra colección.

MECANO SIGUE DE MODA. SI HACE UNOS MESES ESTE TRÍO MADRILEÑO VOLVÍA A
CAUSAR FUROR Y ESTAR EN BOCA DE TODOS  CON EL ESTRENO DEL MUSICAL HOY

NO ME PUEDO LEVANTAR, AHORA TENEMOS QUE VOLVER A HABLAR DE ELLOS.
MECANO, EL GRUPO QUE MARCÓ TODA UNA ÉPOCA EN EL POP ESPAÑOL DE LOS
OCHENTA, VUELVE A SER NOTICIA CON LA PUBLICACIÓN DE SUS OBRAS COMPLE-

TAS: 102 CANCIONES EN UNA EDICIÓN ESPECIAL NUMERADA Y LIMITADA.

EL PASADO OCTubRE SE CELEbRó EN MADRiD uN fiESTóN LLENO
DE SAbOR y buENA MúSiCA. SE TRATA DEL CONCiERTO PRESENTA-
CióN DE hABAnA ABieRtA BooMeRAnG, EL NuEVO SONiDO DE LA

MúSiCA CubANA. EL GRuPO CubANO hABAnA ABieRtA PubLiCA
"BooMeRAnG", uN TERCER áLbuM quE, CON LA PRODuCCióN DE
FeRnAndo tRUebA y nAt cHedIAk, CONJuGA RiTMOS CubANOS
CON iNfLuENCiAS POP, ROCk, fuNky, ACiD-JAzz y bLuES, y quE

CuENTA LA COLAbORACióN ESPECiAL DE bebo vAldés EN uNO DE
LOS TEMAS.  EN ESTE DiSCO SE ESCuChA LA VOz DE uNA NuEVA

GENERACióN, LA DE LA JuVENTuD quE CRECió EN LA iSLA, y quE
hA SALiDO AL ExTERiOR EN buSCA DE MAyOR LibERTAD. 

OChO MúSiCOS y COMPOSiTORES CubANOS CRuzARON EL OCéA-
NO hACE DiEz AñOS PARA fORMAR EN MADRiD hABAnA ABieRtA.

DESPuéS DE GRAbAR DOS DiSCOS CON LA DiSCOGRáfiCA bMG-
ARiOLA -"hAbANA OCuLTA" (1995) y "24 hORAS" (1997)-; PARTiCiPAR
EN fESTiVALES y COLAbORAR CON ARTiSTAS DE LA TALLA DE AnA

belén, ketAMA, toMAsIto O RAIMUndo AMAdoR, CAyERON EN EL
OLViDO hASTA quE hACE DOS AñOS FeRnAndo tRUebA y nAt

cHedIAk RETOMARON Su CARRERA PARA GRAbAR "BooMeRAnG".
PARTiENDO DE LA MúSiCA bAiLAbLE LA NuEVA CANCióN AMERiCANA
y EL ROCk, ESTE bOOMERANG- ALEGRE y buLLANGuERO- LE CANTA

A LA ViDA SiN COMPLEJO ALGuNO.

HABANA
ABIERTA

MECANO 
DE MODA





ARtíCuLo ReALizADo  poR JAvieR RuesCA.
iMáGenes CeDiDAs poR  KARAtniA.
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JOYAS

El pasado número de AzP ya hablamos de la
nueva colección de joyas que Divinas Palabras
había creado. Ahora podéis ves su colección más
ampliamente. Con esta colección de joyería DP ha
descubierto un campo en el que históricamente se
ha apelado a los sentimientos más elevados con
expresiones de amor, legados, magia… Por eso, la
tradición se ha convertido en el punto de partida
necesario para desarrollar este proyecto.  Sin ésta,
y sin el material que reside en el inconsciente
colectivo, hubiera sido imposible llegar a plasmar
estas piezas: contemporáneas pero dotadas del
peso y el drama inconfundibles de la tradición.
Joyas que combinan palabras ilustres con soportes
maravillosos y huyen del estatus y la mera apa-
riencia para recuperar la verdad y la belleza. Así,
esperamos que estas diez Divinas Palabras contri-
buyan a que el ritual ancestral siga funcionando y
que sentimientos, anhelos y declaraciones lleguen
a muchas personas en forma de material precioso.
Divinas Palabras ha creado esta colección en coo-
peración con karatnia, con un resultado muy dife-
rente a lo nunca visto. Son 18 piezas, vanguardis-
tas y provocadoras en sus mensajes, con termina-
ciones artesanales a la vez que experimentales. El
espíritu de diseño industrial que impregna la colec-
ción contrasta con la utilización de materiales
inusuales como los diamantes en bruto, que cada
vez tiene más adeptos...y es que cada pieza de
esta original colección, como todo trabajo surgido
de Divinas Palabras, es una declaración de inten-
ciones. DP busca a través de sus diseños la mane-
ra de conciliar significado y forma y lograr la inter-
acción con el individuo.Divinas Palabras te presta
un adjetivo, un perfil, una situación, una sonrisa,
un guiño. DP te ayuda a apadrinar conceptos a tu
antojo, ahora más sofisticados que nunca, pero
siempre con el mismo ingenio. Esa capacidad se
ha convertido en seña de identidad.



Es posible que estos días atrás hallas
oído hablar de ello en los medios de

comunicación, nos referimos a virtual
Fashion. Con el nuevo programa que

han lanzado al mercado, los creadores de
moda tienen que cambiar el chip a la

hora de trabajar. Con él se pueden elegir
fácilmente tipos y propiedades de mate-

riales, formas y siluetas, volúmenes, hol-
gura y ajuste, diferentes texturas y grados

de transparencia, volantes, recortes …

La moda siempre ha constituido uno de
los campos más evidentes de la creativi-
dad humana. Durante los últimos años la

creciente aparición de tecnologías informá-
ticas ha sacudido todos los campos del

diseño, cambiando completamente la
forma en que concebimos, desarrollamos

y procesamos nuestras ideas, hasta el
momento en que finalmente las vemos en
la línea de producción. La revolución digi-
tal en el mundo de la moda ya está prácti-

camente aquí. Con ello se ha creado la
CoMpetiCión espeCiAL De Diseño

De MoDA 3D, con virtual Fashion
Works. Este es el primer concurso online

de diseño, en colaboración con la camera

nazionale della Moda Italiana, durante la
semana de la Moda de Milan. (Más infor-

mación en www.vfcontest.com) y está
exclusivamente abierto a estudiantes de
diseño de moda que estén cursando sus
estudios actualmente. Cada participante

debe presentar 3 diseños creados con la
versión especial de concurso de Virtual

fashion Works, disponible como descarga
gratuita, de modo que no es necesario

adquirirlo. Se elegirán 10 finalistas cuyos
diseños serán mostrados en las pasarelas

de Milán en febrero de 2006 en el stand
de Camera Nazionale’s New upcoming

Designers (N.u.DE) en el que uno de ellos
será nombrado N.u.DE Virtual.  Para

poder tomar parte en el concurso, los par-
ticipantes tienen que poder demostrar que

actualmente están cursando estudios en
una institución educacional de moda.  Los
participantes deben enviar al concurso los

diseños con Virtual fashion Works antes
del 31 de diciembre 2005. 

VIRTUAL
LA TECNOLOGÍA NOS DEJA CON LA BOCA ABIERTA. LO QUE ANTES

ERAN DÍAS DE TRABAJO AHORA SE PUEDE CONSEGUIR MOVIENDO EL
RATÓN DE TU ORDENADOR Y HACIENDO CLICK. 

CONCURSO PARA JÓVENES CEADORES

Apunta estas fechas:

31 de Diciembre, 2005: último día

para inscribirse y enviar los diseños. 

16 de enero, 2006: Selección de los

finalistas, los resultados serán remitidos

a la Camera

18-26 de Febrero, 2006:

Presentación de los finalistas en Milán,
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Calidad en el
Teatro del Mercado imágenes de Dionisio

GueRRA de la compañía
teAtRo MeRiDionAL

El escenario del teatro
del Mercado va a guare-
cer próximamente a dife-
rentes compañías con
espectáculos de alta

calidad y de variado género. hasta el 20 de
noviembre, la  COMPAñíA EL GATO NEGRO
interpretará LA LENGuA DE LAS MARiPOSAS
(Autor: Manuel Rivas y dirección; iñaki Rikarte). A
la muerte de su padre, Ramón, vuelve a la casa de
su familia en un pueblo de Galicia. Entra en el viejo
taller de costura donde trabajaba su padre. Este
espacio, que no había vuelto a visitar, le evocará
infinidad de recuerdos sobre su niñez, sobre su
ingreso en la escuela del pueblo en 1936 cuando
conoció a Don Gregorio, su maestro. impulsado
por la fuerza del recuerdo, Ramón encuentra en el
pequeño taller un lugar para poner en orden un
gran cajón de sastre lleno de sentimientos, recuer-
dos, imágenes y viejas emociones de aquellos
momentos que marcaron tanto su infancia. Sólo
una historia de la Guerra Civil española.

Desde el martes 22 hasta el domingo 27 RARS
PRODuCCiONS interpreta hASTA quE LA
MuERTE NOS SEPARE, con guión de olga Besolí
y dramaturgia de Juan Manuel Guijarro. Marta y
Juan son un matrimonio joven como cualquier otro,
con poder adquisitivo y aparentemente feliz. Pero
en la intimidad de su casa todo cambia. Marta está
viviendo un infierno con su marido. El maltrato físi-
co y psicológico la está destruyendo poco a poco
hasta llegar a morir. una de cada tres mujeres en el
mundo, ha sufrido algún tipo de maltrato en un
momento de su vida; una de cada cinco en Europa;
y cada semana muere una mujer en nuestro país.
Este es el principal motivo que ha llevado a RARS
PRODuCCiONS a crear hasta que la muerte nos

separe.
Si cambiamos de mes, del martes 29 hasta el

domingo 4 de diciembre TEATRO PARAiSO inter-
preta Mi odisea. En el escenario se narra la peri-
pecia vital de los emigrantes ilegales. El fenómeno
actual de las pateras se combina con la base que
da un texto escrito hace miles de años. Este acer-
camiento a la obra de homero es un claro discurso
antirracista enmarcado en clima de fronteriza leve-
dad que es el mar. un mar amenazador pero sím-
bolo del renacer. Esta referencia a la trágica reali-
dad de cada día se mezcla con el viaje de ulises
ofreciendo en Mi odisea diferentes pasajes de la
obra de homero. un espectáculo para público fami-
liar. Creación y Dirección toni Alba

Desde el lunes 5 hasta el domingo 11 TEATRO
MERiDiONAL nos sorprenderá gratamente con
DiONiSiO GuERRA, con textos de Julio
salvatierra, bajo la dirección de álvaro Lavín. En
esta ocasión vamos a contemplar la historia de
Dionisio y Anastasia, ellos se conocen en 1942,
dentro de una trinchera, en el cerco de Leningrardo.
él es un joven idealista del socialismo que partió
para luchar contra el comunismo internacional. Ella,
una joven polaca que trabaja en una granja que se
vio envuelta en el frente. Ambos están muertos.
Pero su historia continúa. una fuerza superior los
arrastra durante todo el siglo, de guerra en guerra...
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Para  más información:

teAtRo De LA

estACión

c/ Aljafería, 9-11

50.004 - Zaragoza

tlfno: 976 46 94 94

e-mail: nfo@teatrodelaestacion.com

Desde el día 1 hasta el 4 de diciembre, TEATRO DO NOR-
OESTE presenta 'Confesión', de eduardo Alonso. Este
espectáculo está concebido en clave de trama policial y narra
el proceso de interrogatorios en una comisaría entre dos per-
sonajes: un joven apodado El Chino, que se mueve en
ambientes de marginación y drogas, y un comisario de poli-
cía. una adolescente ha aparecido muerta en extrañas cir-
cunstancias en un descampado próximo a una gran discoteca

de moda en la carretera... Pronto descubriremos que ambos personajes ocul-
tan más de lo que parece. El policía es un hombre acabado, endurecido por
la vida y por su profesión. Vive separado de su mujer y su única hija murió a
causa de una sobredosis. No es el indicado para llevar a cabo esta investiga-
ción pero, aunque el comisario jefe no se lo encargó, él decide interrogar al
chico y sacarle información inmediatamente, pues no puede estar en la sala
de interrogatorios. Por las noches el policía lee el diario de su hija, en la sole-
dad de la casa, y va descubriendo las causas de su muerte atroz.
La compañía gallega teatro do noroeste, con amplia trayectoria en el pano-
rama teatral en sus más de veinte años de existencia, nos visita de nuevo
con este interesante espectáculo, buen texto y brillante interpretación. 

Continuando con la programación de la Estación recomendamos 'Flesh 174',
de los valencianos LA SONRiSA DE CAíN al frente de la coreógrafa Cristina
Andreu. éste es un espectáculo vital e innovador que reflexiona, en clave de
danza, sobre la interacción de espacio, movimiento, interpretación, imagen y
videoproyección. Cada elemento tiene capacidad narrativa propia y coexiste
en un diálogo constante, creando un singular medio para la creación artística
y la comunicación. La pieza se desarrolla a partir de un solo de danza, en
donde el personaje principal, interpretado por la bailarina Cristina Andreu, da
forma a sus deseos, ilusiones, sueños y miedos en un diálogo constante con
los elementos que la rodean. 'Flesh 174' se puede ver desde el día 9 hasta
el 11 de diciembre.

En las imágenes 
podemos ver unos
instantes de Confesión
intrepretado por 
TEATRO DO 
NOROESTE.

SALA ARBOLÉ
En esta sala, donde los protagonistas son los
niños, podemos ver el sábado 26 y el domingo
27 de noviembre a los aragoneses TARANEyA
TEATRO con el espectáculo “el trotamun-
dos”. un excéntrico personaje, siempre de
viaje, siempre de paso, nos trae a colación
leyendas e historias de cualquier rincón del
mundo. Con un paraguas nos cuenta la historia
de Don Santander. Después de varios juegos
malabares aparece el Conejo que nos cuenta
su pelea interminable con el Coyote. Las bue-
nas historias tienen buen final, y terminan con
la boda de Don Piojo y Doña Pulga… que
nunca se lleva  acabo. Recomendado a partir
de 4 años.

Cambiando de mes, el sábado 3 y el domingo
4 LA CARRETA TEATRO de Alicante, inter-
pretan “el patito feo”. Adaptación para títe-
res y marionetas del popular cuento de
Andersen donde, sin desvirtuar la esencia de
su contenido, resalta valores como la solidari-
dad. un espectáculo donde la música y las
canciones, son un componente esencial. A
partir de 3 años.

El sábado 10 y el domingo 11 los argentinos
PizziCATTO TEATRO nos dejarán con la boca
abierta con “el caballero sin caballo”. hace
mucho tiempo, en una época mágica llena de
misteriosos seres y castillos encantados, un
trovador cantó esta historia, “el caballero sin

caballo.” Este singular personaje, en su erran-
te camino, vivió fantásticas  aventuras y su
sueño más preciado,  rescató  a una bella prin-
cesa. una historia de acción y disparates en
tiempos medievales
A partir de 4 años.
Recordamos también el que durante los días
17 al 30 de diciembre se celebrará en la sala el
fESTiVAL DE NAViDAD.

sALA ARBoLÉ

dirección: c/ Francisco Ferrer i Guardia, 7.

50018 ZARAGoZA  (ActUR). Horarios: sábado,

22 de octubre, a las 18 horas. domingo, 23 de

octubre, a las 12 horas. Precio: 5, 50 euros.

bono para 10 diez sesiones: 50 euros. 

Reserva de entradas: de lunes a viernes en el

teléfono: 976734466. Apertura de taquillas una

hora antes del comienzo de la representación.

VARIEDAD DE
GÉNEROS EN EL 
TEATRO DE LA 
ESTACIÓN



HUMOR, CABARET Y
DRAMA EN EL 
TEATRO PRINCIPAL

El teAtRo De LA RiBeRA presenta
Cabaret Cómico Musical en el teatro Principal
de nuestra ciudad hasta el 20 de noviembre,
bajo la dirección: pilar Laveaga. Cabaret cómi-
co musical es un acercamiento paródico y
cómico al mundo del espectáculo musical en el
que el texto entremezcla distintos géneros tea-
trales de la mano de la música, las canciones,
los bailes y de una selección de textos cómicos
de algunos de los 31 espectáculos que el TEA-
TRO DE LA RibERA ha presentado desde su
creación en 1975 hasta hoy, configurando una
invitación a la celebración del treinta aniversario
de la Compañía.

AniMALARio en co-producción con vAniA
pRoDuCCiones y tRAspAsos presentan
Últimas palabras de Copito de nieve de Juan
Mayorga y dirección de Andrés Lima. Copito
se muere, y en su agonía quiere hablarnos. Nos
habla de su vida; de la de su guardián; de su
compañero el pequeño kong, un gorila negro
que le acompaña desde que entró en el zoo. y
nos habla de su muerte, de su agonía de su
miedo a morir y de cómo superarlo. Son pala-
bras de un gorila-filósofo de las que tenemos
que aprender nosotros humanos-primates:
...vivid como si fueseis a morir hoy mismo. El

que sabe morir sabe vivir. La muerte es la
auténtica libertad... La última producción de
ANiMALARiO cuenta en su reparto con pedro
Casablanc, Gonzalo de Castro y tomás
pozzi. Caras conocidas en un espectáculo de
calidad en el Teatro Principal los días 2, 3 y 4
de diciembre.

Desde el miércoles 7 al  domingo 11 de
diciembre podemos ver a Manuel Galiana y
victor valverde en Conversación con
primo Levi, versión de Mercedes Lezcano
a partir de los textos de Ferdinando Camon.
“si morimos en silencio, como nuestros ene-

migos desean, el mundo no sabrá lo que el

hombre ha sido capaz de hacer y lo que

todavía puede hacer: el mundo no se cono-

cerá a sí mismo”. Estas palabras de primo
Levi nos sitúan plenamente en el espectácu-
lo. En 1986, unos meses antes de morir el
escritor judío, se produce una entrevista
entre éste y el escritor católico Ferdinando
Camon. hablan de culpas –culpas alemanas,
culpa de ser judío, culpa de israel– y recuer-
dan la barbarie del holocausto nazi, descu-

briendo cómo aquellos que no aprenden de
la historia están condenados a repetirla.

Para terminar nuestras sugerencias lo hace-
mos con una compañía de la tierra: teAtRo
Che y MoChe interpretan a uno de los clási-
cos “otelo” de W. shakespeare, pero en una
versión de J. Murillo y Mª Angeles pueo. Esta
tragedia escrita en 1604 nos presenta a
“otelo”, general moro al servicio de la
República de Venecia junto a Desdémona for-
mando una feliz pareja. El sargento yago,
resentido porque “otelo” no le ha permitido ocu-
par el puesto de teniente, decide urdir una
trama para vengarse de “otelo” haciéndole
creer que desdémona le engaña con su tenien-
te Casio. “otelo”, loco de celos, da muerte a
Desdémona y al descubrir el engaño de yago y
la inocencia de su esposa, se suicida. Casio es
nombrado gobernador de Chipre y yago es con-
ducido a Venecia para ser castigado. teatro
Che y Moche en el Teatro Principal del 14 al 18
de diciembre.



COSA de
HOMBRES

En el teatro de la estación pode-
mos ver desde el día 25 hasta el 27
de noviembre a la compañía catalana
LANóNiMA iMPERiAL con el espec-
táculo “Cosa de hombres”, con la
coreografía de Juan Carlos García
(coreografía). 

Cosa de hombres muestra, sin
tapujos ni disimulos teatrales, una
relación entre hombres. Es una pieza
que combina la mirada irónica con el
erotismo, el juego de intercambio de
roles, la pasión por la vida y el placer
de bailar.
La coreografía, interpretada por un
par de magníficos bailarines,
nicolaas Marckmann y Glaub da
silva, es una invitación a presenciar
la relación íntima entre dos hombres.
En una atractiva combinación de
danza con imágenes sugerentes se
nos permite descubrir las secretas
fantasías, los encuentros y desen-
cantos de una pareja.

Juan Carlos García, para su primera
producción de 2005, decidió cambiar
radicalmente de registro, adecuando
el formato de su creación al concepto
de intimidad que requiere esta coreo-
grafía. El movimiento sinfónico que
ha caracterizado sus obras de gran
formato queda, en esta ocasión, sin-

tetizado en un dúo donde las emocio-
nes de cada bailarín cobran una
mayor importancia en la composición.
“He llevado a los bailarines a buscar

en sus experiencias de pareja, emo-

ciones, sexualidad y relaciones socia-

les para buscar la confluencia entre

la coreografía y la vivencia personal”,

dice García, y añade “con esta obra

pretendemos contribuir a la  disminu-

ción de los vestigios de pensamiento

reaccionario que aún perviven en

nuestra sociedad”.

Lanònima imperial presenta una
historia de amor entre hombres
expresada a través del baile, el juego
teatral, el complemento de sugeren-
tes creaciones multimedia y una
banda sonora ecléctica que combina
a tomás Luis de victoria, Björk y
Chet Baker, entre otros.
una intensa historia de seducción
que explora la sensibilidad primitiva
de cualquier relación de pareja desde
la particularidad de una relación entre
personas del mismo sexo: la ternura
y el erotismo se alternan con la
ansiedad frente a la fusión de identi-
dades y la secreta pugna de poderes.
una obra íntima de poético atrevi-
miento que no deja indiferente a nin-
gún espectador.

CosA De hoMBRes

Creación: Juan Carlos García
Asistente de dirección: nicolaas Marckmann
interpretación y colaboración en la creación:
nicolaas Marckmann, Glaub Charles da silva
Música: Chet Baker, Rechenzentrum, Gabriel
yared, pino de vittotio, Caetano veloso,
tomás Luis de victoria, Björk, oriol Rosell
Escenografía: José Menchero
Proyecciones: Lawrence Wallen

LANóNiMA iMPERiAL 
presenta en el teAtRo De 
LA estACión su espectáculo
COSA DE hOMbRES durante los
días 25, 26 y 27 de noviembre.

AMOR, IRONÍA, FANTASÍA
Y EROTISMO EXPRESADOS

A TRAVÉS DEL BAILE Y EL
MOVIMIENTO, EL JUEGO

TEATRAL, UNAS SUGEREN-
TES CREACIONES MULTI-

MEDIA Y UNA BANDA
SONORA ECLÉCTICA
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Durante los días Martes 22 y miércoles 23 de noviem-
bre, en el Teatro Principal de nuestra ciudad, es impres-
cindible ver a Julio Boca y el ballet argentino con el
hombre de la corbata roja. El argumento se desarrolla
acerca de la obsesión que la imagen principal de un cua-
dro el hombre de la corbata Roja le causa a una mujer.
un pintor, abandona su alma haciendo el esfuerzo para
terminar un cuadro, antes de morirse, forzado por un
siniestro marchante. Julio Bocca hace el papel de
Pintor y El hombre de la Corbata Roja y Cecilia
Figaredo, el de una Mujer. La figura del cuadro parece
cobrar vida frente a la mujer a la que seduce internán-

dola en un mundo de pesadillas que la conducirán a un
inesperado final. Jean Françoise Casanovas hace el
papel del Marchante malvado, acompañado por hernán
piquínB Cecilia Figaredo del ballet Argentino.

el hombre de la corbata roja es un nuevo ballet basado
en una historia escrita por natalia Kohen. El guión es de
elio Marchi, la coreografía de Ana María stekelman, la
música de Lito vitale, el diseño de vestuario de Renata
schussheim, la iluminación de Roberto traferri y la
escenografía multimediática de tito egurza - basada
principalmente en cuadros de Antonio seguí.

JU
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O

C
A

JULIO BOCA Y EL
BALLET ARGENTINO

PRESENTAN
EL HOMBRE DE LA

CORBATA ROJA

EL 22 DE DICIEMBRE
DEL 2007 JULIO BOCA

DIRÁ ADIÓS A LOS
ESCENARIOS. ÉSTA ES

UNA OPORTUNIDAD
PARA PODER DISFRU-

TAR DE SU ARTE 

EL
 H
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M

B
R
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Fotografías de Claudio

Esses y Gaby Herbstein.





El martes, día 6 de diciembre a las 21:00 h
PRESuNTOS iMPLiCADOS presenta en el
teatro principal de nuestra ciudad tres en
acústico. Postales es el nuevo trabajo de
PRESuNTOS iMPLiCADOS. un concierto
en acústico para celebrar el vigésimo aniver-
sario de aquél ya lejano álbum de sus
comienzos danzad, danzad, malditos. Este
nuevo disco constata, como diría uno de sus
temas, cómo hemos ido cambiando. Las
doce nuevas canciones, todas ellas composi-
ciones de Juan Luis y soledad Giménez y

nacho Mañó, son hijas de un tiempo de
frustraciones en el que, pese a todo, el trío
aún ha querido dejar entreabierto algún res-
quicio para la esperanza. Tras cuatro años
de su anterior trabajo, PRESuNTOS iMPLi-
CADOS ha querido publicar dos ediciones de
Postales, una normal con 12 temas y otra,
de lujo con dos CD’s que incluye dos cancio-
nes tema y 12 postales artísticas. Grabado
entre Valencia, Madrid, Londres y Praga,
este décimo disco del grupo fundado en
Murcia, ha sido producido por Mike pela.

PRESUNTOSIMPLICADOS

pResuntos iMpLiCADos

teatro Principal de Zaragoza

6 de diciembre a las 21:00 h
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MARLAnGo vuelve a zaragoza y esta ves
en un escenario especial, el del Teatro
Principal de nuestra ciudad. El miércoles
30 de noviembre, a las 21:00 h, MARLAn-
Go nos ofrecerá Automatic imperfection,
título elegido para la segunda colección de
canciones del grupo, que reflejan la evolu-
ción de Leonor Watling como letrista y de
Marlango como banda, después de una
amplia gira por toda España, Portugal y
Japón. La historia de esta canción comien-
za hace dos años en Madrid, en el mismo
estudio donde la banda terminó su anterior

trabajo. Allí espontáneamente Alejandro
pelayo, dibujó una melodía en un piano,
sobre ella Leonor Watling que fue toman-
do forma. Automatic imperfection es un
disco más maduro y sin duda, una pro-
puesta musical más arriesgada. Producido
por José Mª Rosillo y Alejandro pelayo,
todas las letras del disco han sido escritas
por Leonor Watling. En el concierto se

incluyen temas como Pequeño vals, I don’t

care y tip toe. El single de presentación
del disco es la canción que da título al
álbun, Automatic imperfection.

Automatic Imperfection

MARLAnGo

Automatic imperfection

teatro Principal de Zaragoza

30 de noviembre a las 21:00 h





LA HISTORIA
La rutina se ha instalado en este matrimonio.
Llevan diez años casados y cada vez se miran
menos. Viven en un pequeño pueblo donde la
mayoría de la gente ha perdido su empleo, Al
también, aunque bet ha conservado el suyo
como vendedora de zapatillas deportivas. No
les va demasiado bien.  Al pasa las horas en
casa, pintando en su cobertizo. bet, cuando
llega a casa, se refugia en la tele y en los con-
cursos de las revistas. Todo cambia cuando bet
gana uno de esos concursos a los que es asi-
dua, un romántico fin de semana en París, que
les cambiará la vida. un viaje del desamor hacia
el amor, un viaje en el que los dos se reencuen-
tran y se redescubren y se vuelven a ver con
ojos de enamorados. 

LA OBRA
Esta pieza teatral es una adaptación de April in
Paris, una obra de John Godber, uno de los
pocos autores británicos ganador, en dos oca-
siones, del premio fringe first del festival de
Edimburgo. El humor de Godber ha sido com-
parado con el de los hermanos Marx o los
Monty Phyton, aunque no deja de ser humor
inglés. Por eso Ana Diosdado se ha encargado
de adaptar la obra a nuestra forma de ser y de
ver las cosas, a nuestro tipo de humor. y lo ha
conseguido. El espectador se ríe en el momen-
to justo, los golpes de humor sirven para relajar
las tensas discusiones de este matrimonio y
para llevar hasta el absurdo algunas de las ridí-
culas situaciones que se producen a lo largo de
las dos horas que dura la obra.

Hay espíritus libres que
siempre han querido
volar, volar con la imagi-
nación o volar por el
cielo... pero algunos de
estos espíritus tienen "las
alas cortadas". Al y Bet
son de ese tipo de gente,
personas con ansias de
libertad y una gran imagi-
nación coartados por unas
circunstancias sociales
nada favorables. El dine-
ro, como en tantos otros
casos, es la guadaña que
les ha cortado las alas, y
no les permite volar.

LA COMPAÑÍA
Blanca Marsillach es bet y Juan Gea es Al.
Ambos actores tienen una espectacular trayec-
toria y una extensa experiencia teatral que por
fin les ha traído al Teatro Principal de zaragoza.
uno de esos teatros llenos de magia que tanto
gustan a los actores del panorama español. La
compañía de Blanca Marsillach se ha asocia-
do con varela para producir esta adaptación de
Ana Diosdado, que también se encarga de la
dirección de la obra.

LA CRÍTICA
Esta es una de esas comedias que se deja ver,
en las que acabas cogiendo un poco de cariño
a los protagonistas, a esa pareja de toda la vida,
en la que algunos se ven incluso reflejados.
Con todo, defrauda. y defrauda porque no apor-
ta nada especial, nada diferente, nada original...
es un poco más de lo mismo. A mi me recuerda
a las típicas películas británicas (billy Eliot, full
Monty...) en las que todo el pueblo está en paro,
todos tienen poca pasta y al final consiguen su
sueño. un poco como el sueño americano pero
a la inglesa, y además en español. O lo que es
lo mismo, un tópico tras otro de lo que es estar
en paro, de las complicadas relaciones de pare-
ja y de lo que es un clásico viaje a París.

VOLAR 
"CON LAS ALAS
CORTADAS"
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akíliteratura
Lorena Jarrós
Javier Ruesca

1

Para cualquier consulta manda tu correo
electrónico a

revistaazp@mixmail.com

2 3

1 ANTOLOGÍA DEL CUENTO GRIEGO. Esta es una compilación orientada tanto a los lectores curiosos que quieran acer-
carse a la diversidad cultural europea como a los estudiosos de una literatura que cada vez conoce más adeptos, y que
ve la luz con el ánimo de contribuir a incentivar el interés por la literatura griega contemporánea así como de abrir la
puerta que permita una entrada más normalizada de las grandes obras literarias griegas en los países de habla hispa-
na.  Por las páginas de esta antología transitan treinta y cinco relatos de otros tantos autores griegos contemporáneos
con los que se da una visión de la evolución del relato literario a lo largo del siglo XX en este país. La difícil tarea de
selección de textos, recogiendo  las distintas tendencias y aportaciones del país heleno a la literatura actual, ha corrido
a cargo de Natividad Gálvez (traductora y autora del prólogo), quien ha desarrollado una imponente labor de acerca-
miento literario y cultural entre Grecia y España. 2 YA NO SUFRO POR AMOR/Lucía Etxebarria. Apelando al sentido
del humor y a su experiencia personal, Lucía Etxebarria nos cuenta, en una obra a medio camino entre la ficción y la
no ficción, cómo dejó ella de sufrir por amor y cómo tú puedes hacer lo mismo. Un libro para hombres y mujeres, para
gays, lesbianas y heteros, para jóvenes y no tan jóvenes... para cualquiera que haya sufrido por amor. Después de ganar
el Premio Planeta 2004, Lucía Etxebarria nos presenta su siguiente obra, en la que nos ayuda a comprender porqué se
sufre tanto y tan innecesariamente por amor ¿Llevas años encadenado una sucesión de tsunamis emocionales que te han
dejado la autoestima dos puntos por debajo de la de Kafka? ¿O, por el contrario, has tenido una sola relación pero tan
plagada de altibajos, de broncas y reconciliaciones sucesivas que has hecho tuya aquella frase de Catulo que decía "no
puedo vivir ni contigo ni sin ti"? Quizá sea porque estás confundiendo amor con posesión, sexo con dependencia, chan-
taje con atención e intrusión con cariño. No es tu culpa. Si tomamos lo que te enseñaron tus papás, le agregamos unas
gotitas del estereotipo femenino de la tolerancia, la pasividad y la sumisión, complementario al masculino de la activi-
dad, la dependencia y el dominio, le añadimos a la mezcla un pellizco de la imagen cultural del amor romántico y lo
batimos todo en la termomix, estaremos en condiciones de comprender mejor por qué la gente sufre tanto ¡y tan inne-
cesariamente! por amor. 3 CÓMO HACER EL AMOR IGUAL QUE UNA ESTRELLA DEL PORNO/Jenna Jamesson. La famo-
sa actriz porno Jenna Jameson nos cuenta en primera persona la historia de su vida con una visión honesta, humorísti-
ca y erótica. Los bajos fondos de Las Vegas, con las violentas pandillas de moteros y los sórdidos clubes de strip-tease,
convirtieron a la desgarbada e inocente Jenna Massoli, que aún llevaba aparatos bucales, en la bomba erótico sexual
Jenna Jameson. Actualmente, Jenna es la estrella más importante de la industria del cine porno. Pero detrás del glamour
y la escalada meteórica a la fama se esconde una historia llena de tragedia y decepción. Tras superar una adolescen-
cia marcada por la adicción a las drogas, Jenna ingresó en el negocio de las películas para adultos, donde se topó con
sádicos directores, actrices rivales que le hicieron la vida imposible y también míticas celebridades, como Marilyn
Manson o Tommy Lee. Pero su búsqueda de la felicidad no concluyó cuando empezaron los elogios. Durante años luchó
contra su propio resentimiento, el conflicto con su padre, la soledad de crecer sin una madre y su permanente deseo
infantil de hallar a un hombre que le proporcionase la seguridad y el amor que nunca había conocido. Estas memorias
sinceras y desgarradas son muchas cosas a la vez: una perturbadora historia sexual, una guía por el mundo secreto de
la millonaria industria del cine para adultos y un cautivante thriller que se sumerge en el oscuro pasado de Jenna, pero
que también ofrece hilarantes anécdotas sobre las películas porno y comparte ultrajantes consejos de la autora, al tiem-
po que incluye sus diez mandamientos sobre cómo estar en pareja y obtener mejores resultados sexuales. 
4 RETRATO INACABADO DE UNA PASIÓN/Nieves Herrero. La nueva y sorprendente novela de Nieves Herrero nos
descubre la fuerza de una voz narrativa madura y llena de matices, que utiliza el arte como hilo conductor de un
intenso relato. Toda vida tiene capítulos oscuros que en ocasiones no se conocen y en otras se revelan sólo tras la
muerte. París, una mañana cualquiera. Un secreto por desvelar y unos versos como epílogo de un amor... La muerte
inesperada de Lourdes, esposa, pintora, madre y amante, sacude las vidas de todos los que la rodearon. El legado
póstumo que le deja a su hija descubre a una mujer que no era lo que parecía: no amaba al hombre al que estuvo
unida veintiún años y su vida aparentemente perfecta era, en realidad, como una prisión... Lourdes hace partícipe a
su hija, Carmen, de la pasión que vivió con un hombre más joven que ella, Santiago, un pintor autodidacta de fuer-
te carácter y convicciones, lo que le proporcionará a Carmen las claves para afrontar su futuro con independencia y
valentía. Ésta es la historia de un secreto y de un cuadro sin finalizar, de pasiones, silencios e infidelidad, donde la
pintura será el elemento que nos muestre cómo son y cómo sienten cada uno de sus protagonistas, será el reflejo de
sus personalidades y modos de vivir, entre los rojos de pasiones encendidas y los grises de la vida cotidiana.
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akíarte
Pilar Alquézar

El fotógrafo Jack Radcliffe trae, a través "De côté de
chez", una serie de retratos sencillos y elegantes a la
Casa de los Morlanes. La muestra, que permanecerá
abierta al público del 27 de octubre al 27 de noviembre,
da a conocer la labor desarrollada por este artista con el
retrato.
Jack Radcliffe aprovecha esta pasión por captar con su
cámara la vida misma, lo cotidiano, para fusionar a sus
personajes con el entorno y para insinuar lo que está a
punto de suceder. Todo esto lo refleja gracias a una
paciente constancia y a una estética elegante, sencilla y
pudorosa.
A lo largo de un mes, los retratos de Jack Radcliffe se
exhibirán en la sala de exposiciones de la casa de los

Morlanes para demostrar una vez más las enormes posi-
bilidades del arte fotográfico.

Retratos sencillos y elegantes
en la Casa de los Morlanes
LA exposiCión De FotoGRAFíAs De JACK RADCLiFFe "De
CôtÉ De Chez" peRMAneCeRá ABieRtA AL pÚBLiCo DeL 27
De oCtuBRe AL 27 De novieMBRe

Mariela garcía presen-
ta su obra en un pecu-
liar entorno, el bar
bonanza, situado en la
calle refugio de nues-
tra ciudad. La exposi-
ción n.P.x.e.f. recoge
sus úlyimas creacio-
nes llenas de color y
texturas. Sus cuadros
estarán colgados del
Bonanza del 2 al 16 de
noviembre del 05Exposición de

Mariela García

HASTA eL PASADO 3 De nOvIeMBRe,  LA SeDe CenTRAL De CAJA InMACuLADA
MueSTRó AL PúBLICO un eJeMPLAR De "DInOSAuRIO-LORO", ADquIRIDO

ReCIenTeMenTe  POR LA SOCIeDAD De AMIgOS DeL MuSeO PALeOnTOLógICO
De LA unIveRSIDAD De ZARAgOZA (SAMPuZ) y LA CAI. eSTe eJeMPLAR fue

unO De LOS PROTAgOnISTAS DeL PABeLLón De LA CIenCIA De LA PASADA
feRIA geneRAL De MueSTRAS De ZARAgOZA. JunTO AL eSqueLeTO fIguRA-
BA un PAneL exPLICATIvO SOBRe SuS ORÍgeneS y PROCeDenCIA, ASÍ COMO

unA fOTO que RePRODuCÍA CóMO SeRÍA en vIDA. eL fóSIL De eSTe DInO-
SAuRIO, LLAMADO PSITTACOSAuRuS MOngOLIenSIS, PODRÍA TeneR MáS De

120 MILLOneS De AÑOS De AnTIgüeDAD, PROCeDe DeL DeSIeRTO DeL gOBI y
eSTá PRáCTICAMenTe COMPLeTO, LO que LO COnvIeRTe en un MATeRIAL

exCePCIOnAL POR LA eSCASeZ De eJeMPLAReS exISTenTeS en eL MunDO.

DINOSAURIO LORO EN
ZARAGOZA
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Tras su exposición en la sede del Paseo
independencia, este dinosaurio único en
España, se traslada a Teruel y huesca, antes de
formar parte del fondo del museo paleontológico
de la universidad de zaragoza.

SE hA iNAuGuRADO CON GRAN éxiTO
LA MuESTRA TANGO, ExPOSiCióN quE
COORDiNADA,  GRACiAS AL APOyO DE
LOS ARTiSTAS PLáSTiCOS PARTiCiPAN-
TES y LA COLAbORACióN DE LOS ARTiS-
TAS ALiCiA FeRnánDez y DoMinGo Rey
(ESCuELA DE bAiLE EL ALMACéN DE
DOMiNGO REy) , quE hAN PuESTO Su
ARTE A DiSPOSiCióN DEL DiSfRuTE DEL
PúbLiCO EN GENERAL y DE LOS AMAN-
TES DEL TANGO EN PARTiCuLAR.  ASí
ENTRE EL COLOR DE LAS ObRAS EN LAS
PAREDES , LA PASióN y EL ESTiLO EN
LOS PASOS DE bAiLE, LAS NOTAS
ENVOLVENTES DE LA MúSiCA , quEDA-
MOS ATRAPADOS EN LA MAGiA  DEL
TANGO.

Asociación de Artistas Plásticos Goya-Aragón
de zaragoza.(España) 4-30 Noviembre 2005

A PARTiR DEL MARTES 8 DE NOViEMbRE
PODEMOS DiSfRuTAR EN EL ESPACiO DE
ARTE SANCLEMENTE 20 DE LA ObRA DE
MANuEL REbOLLEDO.
SuS ObRAS –ORiGiNALES y COLORiSTAS,
ESPEJO ACuMuLADOR DE SENTiDOS y
PASiONES- NO ESTáN SuJETAS A NiNGúN
MOViMiENTO, TENDENCiA Ni iNfLuENCiA.
“NO hAy MAESTROS quE SEGuiR…” SOS-
TiENE EL AuTOR “…CADA uNO DEbE SER
Su PROPiO héROE, SEGuiR Su PROPiO
CAMiNO, PARA LLEGAR A CONVERTiRSE
EN Su PROPiO MiTO”.    SuS PiNTuRAS
REiViNDiCAN LA LibERTAD iNDiViDuAL
fuERA DE LAS iMPOSiCiONES CuLTuRA-
LES y ECONóMiCAS A LAS quE LA MAyO-
RíA ESTAMOS SuJETOS.  TODOS SuS
TEMAS SON TRATADOS DESDE DOS
PERSPECTiVAS: EL MuNDO iNTERiOR O
PSiCOLóGiCO, y LA ViSióN ARTíSTiCA,
CON EL AMOR COMO CENTRO.

manuel
REBOLLEDO

en Sanclemente





MASCARILLAS

Después del verano nuestra piel se encuentra
extraña. Los cambios de temperatura, la regene-

ración, los restos de manchas solares... hacen
que su estado no sea el más óptimo. La regene-

ración de la piel en esta época es importante y
por ello es posible que la encontremos más

grasa que en otras ocasiones. un remedio case-
ro para eliminar ese exceso de grasa es aplicar
en cara y cuello una mascarilla a base de man-

zanas. Sólo necesitas: 2 manzanas peladas y
sin corazón, 2 cucharitas de maicena y  4 cucha-
radas de yogurt. Las manzanas y la maicena se

licúan con el yogurt. Luego lo dejas reposar unos

minutos y aplicas la masa por tu piel. Es reco-
mendable deja actuar la mascarilla durante más

de media hora. finalmente, retiramos el ungüen-
to con agua fría.

Otros ingredientes apropiados para nuestra piel
por sus óptimas propiedades pueden ser: toma-

te, papaya, cebada en polvo, leche, miel y
menta picada para todo tipo de pieles. Para

cutis seco emplearemos la harina de avena, la
nata, la leche, aguacate y yema de huevo. y

para cutis graso aconsejamos la leche, el
limón, el tomillo, el coñac y la arcilla.

APLICA MASCARILLAS
DE MANZANA PARA

COMBATIR EL EXCESO
DE GRASA

LOCIÓN DE LECHUGA
Si quieres que tu piel tenga el mejor de sus aspectos
prepara la siguiente loción de lechuga. Sirve para todo
tipo de cutis. Se prepara con 1 litro de agua destilada
y 2 lechugas. Se hierve 8 minutos a fuego lento y
tapado, se deja reposar 15 minutos, se cuela y se
envasa. Puedes aplicar diariamente esta loción; el bri-
llo y la tesura de tu cutis se dejarán notar.

akíbelleza
Javier Ruesca
Lorena Jarrós





COLORES
NEUTROS

PARA 
NUESTRA

PIEL

TENDENCIAS
MAQUILLAJE
INVIERNO06

Llega el invierno, los colores, oscuros, el gris y el

negro imperan en nuestro armario. Sin embargo

nuestra tez continua bronce, como en la época

estival. La paleta de cromática para esta próxima

temporada evoca la piel bronceada del pasado

verano: arcillas, dorados, ocres, caramelo, pie-

dras, hueso... La neutRALiDAD de colores en

nuestra piel va a ser protagonista en los fríos días

de invierno. Lo más importante: dar un toque de

volumen en ojos y pómulos, pero siempre con un

aspecto natural. Atrévete a utilizar algunos colores

más fuertes con diferentes texturas para conseguir

óptimos resultados. Mezcla y difumina hasta con-

seguir que los extremos cromáticos desaparezcan.

En los labios puedes aplicar unas pinceladas de

gloss. Guapa y natural para el más duro invierno.
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PEQUEÑOS, MEDIANOS Y GRANDES ÉXITOS

Javier Ruesca
Pilar Alquézar

akínoticiasdemúsica

Veinticinco años son tiempo más que suficiente
para hacer tres o cuatro carreras discográficas.
Debutar, crecer y  desaparecer es a veces cues-
tión de cinco o seis años.  Mantenerse, sin dudas
ni titubeos por más de dos décadas, sin prisas,
sin retrocesos, con grandes discos y grandes
canciones, es privilegio de los realmente gran-
des. y a ese  género pertenece Luz, gallega
criada en Asturias, residente  en Madrid, con el
duro meritoriaje de los coros para las  figuras, los
papeles de telonera en grandes conciertos y, por
fin,  el triunfo. 
En 1980 ganaba un premio de la crítica al mejor
disco del año.  Recordemos que fue una fecha
clave en la historia de nuestro pop:  nacía la movi-
da y editaban sus primeros discos secretos,
nacha pop,  Alaska o Radio Futura. Luz solo
grabó un single, porque en aquel momento la
industria no entendía lo que estaba  asando y algu-
nas de  estas grabaciones tan solo eran  ustifica-
ciones de los altos ejecutivos para  no quedarse
fuera del fenómeno. Aquella canción de Luz Casal,
todavía  firmaba así, se titulaba “el ascensor” y la
crítica supo ver en ella lo que ningún  cazatalentos
a sueldo fue capaz de intuir.Aquel single ganó el
Premio de la Crítica, pero no tuvo continuidad.
Mientras, las grandes compañías experimentaban
con proyectos sin futuro y nacían los sellos inde-
pendientes que sí estaban en la pomada, Luz cam-
bió de sello discográfico y comenzaron sus graba-
ciones regulares, discos grandes donde podía
apreciarse que era una voz distinta, que era esa
rockera que nos faltaba en una España rebosante
de baladistas y cantautoras. “el ascensor”, propició
que empezara a colaborar con Rosendo haciendo
voces en discos de Leño y que fuera la telonera de
la gira de Miguel Ríos “el Rock de una noche de

verano”. Su primer álbum, homónimo, vio la luz en
el 82, combinando temas propios y degente como
Roque navaja, noel soto y carlos narea. En el
segundo, los ojos del gato, también cantó temas
ajenos, estando entre los autores Ramoncín o
hilario Camacho. y con el tercero, Luz iii, llegó el
éxito, gracias al tema “Rufino”. Su último trabajo
con zafiro fue Quiéreme aunque te duela, en el
que se descubrió a la mejor Luz, menos agresiva
y magnífica intérprete de baladas desgarradas,
que se convertirían en sus mayores éxitos desde
entonces.
En 1989 comenzó su trabajo con hispavox irrum-
piendo con Luz v, un álbum plagado de éxitos
como “te dejé marchar” o “no me importa nada”.
El siguiente, A contraluz, en el que se incluyó el

bolero “Piensa en mi” que Almodóvar eligió como
banda sonora de “tacones lejanos” y la llevo a la
cota más alta de popularidad de su carrera. Tanto
éxito hizo replantearse su carrera a Luz, que se
tomó cuatro años hasta que publicó el siguiente
LP, más íntimo y tranquilo, Como la flor prometi-
da. 1999 vio su gran éxito en francia, donde
consiguió vender 250.000 copias de un recopila-
torio en el que aparecían “no me importa nada”,

“es por ti” y “entre mis recuerdos” interpretadas
en francés. fue ese año el que la vio reaparecer
en disco en nuestro país con un mar de con-
fianza, otro disco que se tomó con calma tras el
duro golpe de la muerte de su padre, que había
coincidido con la salida de su anterior álbum.  El
nuevo siglo la encontró en forma. Como se escri-
bía entonces en un comentario sobre sus discos,
Luz mantiene un difícil equilibrio entre vivir y
crear. Se toma tiempo para ambas actividades y
las cuida por igual. Por eso se tomó tres años
para editar Con otra mirada y otros dos para
editar sencilla alegría. Todos ellos, discos de
gran calibre, cargados de buenas canciones bien
pensadas y muy bien resueltas. hace nueve
años había editado un álbum recopilatorio, multi-
platino en ventas, que ella tituló pequeños y
grandes éxitos. Desde entonces su repertorio
se ha ampliado con una treintena de canciones
más. y no solo eso, los temas anteriores han
conocido otros niveles de aceptación.
Como en el caso de las personas, hay canciones
que mejoran con la edad y otras que parecen ir
consumiéndose. Así que ahora, a la altura de su
primer cuarto de siglo como artista discográfica,
Luz añade a los grandes y pequeños, los éxitos
medianos. No la crean del todo, porque cuando
escuchen el disco verán que todas, sin excep-
ción, son grandes canciones. y que el éxito está
en nuestro corazón, en nuestros recuerdos, y no
en los fríos datos de la contabilidad o en las octa-
villas de esas listas elaboradas con más voca-
ción de entomólogo que pasión por la música.
en pequeños, medianos y grandes éxitos hay
treinta canciones. Diecisiete de ellas no estaban
en el anterior. Más de la mitad. Es una cifra sig-
nificativa, porque demuestra que Luz no se ha
dormido en los laureles del éxito, que no vive de
los recuerdos, que está viva y en pleno proceso
creativo. y que de cada uno de sus discos pos-
teriores surgen canciones certeras y dolorosas
como dardos que nos atravesaran el corazón. No
se puede clasificar si los éxitos fueron mayores,
menores o medianos. Sólo hay que escuchár 
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La Plaza de las Estrellas es el equivalente mexi-
cano del paseo de las estrellas de hollywood. La
primera en dejar sus huellas fue la actriz María
félix, a partir de entonces y desde hace 10 años
se invita a artistas mexicanos de mayor relevancia
internacional a plasmar sus huellas como recono-
cimiento a toda su trayectoria. Más información en
www.plazadelasestrellas.com

En el multitudinario acto Alaska agradeció a su
país natal toda la admiración que allí le mues-
tran, este hecho coincidió con la gira que su
grupo fangoria ha llevado a cabo por tierras
mexicanas donde han cosechado éxito de críti-
ca y asistencia de público en sus conciertos.

LA CAntAnte ALAsKA pLAsMó LAs hueLLAs De sus MAnos en eL pAseo De LAs
LuMinARiAs De GALeRíAs pLAzA De LAs estReLLAs en MÉxiCo D.F.

DIANA
NAVARRO

¿Recuerdas?, hace unos meses encabezábamos así la
nota de prensa del primer disco de Diana Navarro "no
te olvides de mí". han pasado 10 meses, tan sólo diez
meses y Diana Navarro ya es la ARTiSTA REVELA-
CiON del año 2005 y lo es porque así lo ha decidido el
jurado de los Premios Onda: MENCiON ESPECiAL DEL
JuRADO COMO ARTiSTA REVELACiON : DiANA
NAVARRO. y POR Si ESTO fuERA POCO DiANA
TAMbiEN ESTA NOMiNADA COMO ARTiSTA REVE-
LACiON EN LOS GRAMMy LATiNOS.
y por si fuera poco 130.000 copias vendidas hasta el
momento.y por si fuera poco primeros puestos en la lista
de los más vendidos desde que el disco se puso a la
venta.

no te oLviDARás De eLLA. se LLAMA DiAnA
nAvARRo  y no pueDes oLviDARLA unA vez
Que LA esCuChAs.
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conciertoDELUXE
>> 21 oCtuBRe.

CAsA DeL LoCo

Para ser el fin de semana posterior a las fies-
tas del Pilar, la entrada no estuvo mal y es
que, los "oscuros" siempre fueron numerosos
y fieles a su estilo en nuestra ciudad. Antes
de que comenzara el concierto me dediqué a
debatir sobre las posibles razones por las
que, la que aquí se llamó música siniestra,
tuvo tanto tirón en zaragoza. Si no hubiese
sido así, no hubiesen surgido los héroes del
Silencio y los que llegaron después (Las
Novias, Los Niños del brasil). Seguimos
recopilando hipótesis sobre este fenómeno.
A finales de 1985, Wayne hussey y Craig
Adams dejaron ThE SiSTERS Of MARCy y
formaron ThE MiSSiON. un año más tarde
se embarcaron en su primera gira europea,
en la que telonearon a ThE CuLT. hagan un
fácil cálculo y se darán cuenta de la vetera-
nía de esta banda.  Así, Wayne hussey y los
suyos salieron relajados y con ganas de
pasarlo bien. Su gira "Lighting the can-
dles", que les ha llevado a recorrer Europa
una vez más, estaba marcando los últimos
compases, con lo que ya solamente les que-
daba brindar y… hasta la próxima. El de
bristol, tras disculparse, como no, por no

estar en sus mejores condiciones vocales
comenzaron a tocar una tras otra. ThE MiS-
SiON no defraudaron y tocaron "Alterglow",

"Garden of delight", "severina", "deliverence"

y "butterfly on a wheel", muchas de ellas de
su disco cumbre "sum and substance". 
Sonaron apoteósicas o al menos, los que
estuvimos allí las vivimos con mucha intensi-
dad. y es que los sonidos góticos son lo que
tienen, que crean atmósferas sombrías y mis-
teriosas. Tan metidos estábamos en nuestro
papel que comenzamos a percibir un fenó-
meno extraño. Mark Gemini thwaite, guita-
rrista que ha acompañado a ThE MiSSiON a
lo largo de esta gira, cada vez se parecía
más a Snape, el profesor maligno de harry
Potter. Comprobadlo buscando ambos nom-
bres en internet. En fin, que no sé si por
alguna pócima del maestro de mago o cuál
es la razón pero la banda se mantiene en
muy buena forma. De hecho, ni siquiera
están gordos, lo cual ya es raro en estos gru-
pos de largo recorrido. que nadie me malin-
terprete porque ahí está Maradona como
ejemplo para demostrar que los vicios no
siempre conllevan delgadez.

conciertoTHE MISSION

Su anterios visita a la ciudad le hizo merecedor
del título de "foráneo triunfador de la marcha zara-
gozana". xoel López, más conocido como
Deluxe, se convirtió a partir de esa víspera de la
cincomarzada en El xole (o Choleck, como los
batidos, si). Anda que no la gozó el condenao. y
nosotros con él, todo hay que decirlo. Ese eterno
buen sabor de boca flotaba en el ambiente del
pasado concierto del viernes 21 de octubre. El
xole y sus secuaces nos tenían ganas, y es que el
público zaragozano se muestra hospitalario con
Deluxe como lo hace con pocos grupos. Ahí esta-
ban reunidos creyentes acérrimos de la religión
del Rock de toda la vida, poperos nuevaoleros,
modernetes y hasta pijos majetones con los oídos
bien abiertos; todos ellos forman parte de la hete-
rogénea afición de esta banda de gallegos afinca-
dos, cómo no, en Madrid. La gira de presentación
de su último disco, "Los jóvenes mueren antes de
tiempo", tardó en traérnoslos, de forma extraña y
mosqueante. Tras recorrerse toda la península,
con numerosos festivales y festivalillos incluidos,
nos tocó el turno. Más vale tarde que nunca...
Seguro que gran parte de los asistentes ya habían
comprobado las nuevas virtudes de Deluxe en

directo. No fue problema. Cuendo uno prueba un
concierto inetnso, divertido, en el que además de
botar se puede admirar a un cantante más que afi-
nado con una banda espectacularmente bien ave-
nida, está claro: hay que repetir. zaragoza no vivió
la primicia de escuchar "cientos de mentiras" o
"extraña habitación", pero ya se sabe que la expe-
riencia es un grado. Todas estas nuevas cancio-
nes han tomado un volumen y una potencia que
las hacen destacar como al buen vino. y los zara-
gozanos tuvieron la oportunidad de comprobarlo,
con la paciencia que nos caracteriza... No hay que
olvidar el turno de los clásicos, claro. Ese "que
no", ampliamente coreado, mucho más enérgico
que en el disco y que en los primeros conciertos.
Genial, intenso. Lo mejor, en cualquier caso, esta-
ba por llegar, con sorpresita única e intransferible.
Ni en benicássim, ni en Miranda, ni en Madrid, ni
en barcelona vivieron algo así. El xole salió al
escenario y venga, ¿qué quereis que toquemos?
Eso estuvo bien, muy bien. Los planetas, Los
smiths... Tanto guiño-homenaje tuvo una gracia
especial, la que tienen los regalos inesperados,
que son los que más triunfan. No nos queda más
que decir Gracias... y muchas veces.

>> sáBADo 22 De oCtuBRe. 
sALA oAsis

Virginia Martínez Sanz

Artículo realizado por 
VIRGINIA MARTÍNEZ SANZ

conciertos
AKÍ









DJ’S DE AKI: 
elektrícity con FANCESCO FARFA

de la tercera remezcla, Change yuo
ches.GER: y que es de tu querido e
innovador sello  AuDiOSPERANTO?
fAR: Audiosperanto  ahora se queda
como una marca parada, y como trabajo
con serial killer se ha quedado parado,
pero me llena de  ilusión sacar discos en
este sello, lo que quiero hacer es editar
ahí a gente nueva, ahora devo mirar
como hacerlo, por que como te he dicho
antes gerson son tiempos un poco difíci-
les para la música, y ahí que encontrar la
formula justa, pero si que me gustaría
volver a empezar a sacar cosa de nuevo
con este sello.GER: quizA COSAS
MAS PERSONALES..?fARfA: si o
quizá cosas que  fueran de otros pro-
ductores, y no solo producciones mías,
yo estoy trabajando con serial killer, me
estoy centrando bastante con el álbum,
esperare un poco a ver lo que pasa, por
que no sabemos  por que camino va a
continuar la grabación de la música, no
sabemos si se seguirá grabando en
soporte digital (cd´s) o se continuara
vendiendo vinilos, GER: Si, POR quE
hOy EN DíA ESTA Muy DifiCiL EL
MERCADO DiSCOGRAfiCO, yA NO
SOLO hACER uNA GRAN VENTA DE
uN MAxi, SiNO SACAR EL bENEfiCiO
PARA PODER PAGAR EL PLANChAJE
DE LA MiSMA  fARfA: Claro es el esta-
do actual de la industria musicalGER: A
LA hORA DE SEDuCiR A LA PiSTA DE
bAiLE quE ES LO quE MAS LE
GuSTA A fRANCESCOfARfA: bueno
pues el rollo de la gente,... mira, como
siempre he dicho tu puedes tener las
ganas que quieras, la energía que quie-

El 8 de octubre, la
sala Oasis nos volvió

a sorprender con su
programación, un ini-
cio de las fiestas del
Pilar a lo grande. Fue
un auténtico regalo,

todo un lujo, tener en
nuestra ciudad a

Francesco Farfa. Poder
disfrutar y vivir una

sesión inolvidable a
cargo de uno de los

DJ´s más prestigiosos
del mundo. No somos

conscientes de la
suerte que tenemos al

contar con una sala
como Oasis. No valo-

ramos el esfuerzo
constante que hacen
programando actua-

ciones que están a la
altura de los mejores

clubes del mundo. A lo
largo de toda la noche

Farfa volvió a demos-
trar porqué es uno de

los grandes.

por eugenia Aragonés

“UN DJ DEBE PINCHAR LO
QUE SIENTE DENTRO”

CuAL hA SiDO LA EVOLuCiON DEL fRANCESCO fARfA quE
CONOCiMOS EN LOS 90 AL fARfA DE AhORA?fARfA: bueno
la evolución ha sido simplemente el querer mostrar, la manera mas
evidente   a nivel conceptual de los tiempos, donde la radicalización
de la música era muy fuerte, hablamos de  tiempos de diez años
atras, la época del florida, o otros club´s, la gente era muy radical y
no aceptaba  a dj¨s que fueran súper eclécticos, ahora  la cultura es
mayor, y cambiado la faceta musical de los dj`s,  puedo ser mas
libre con mi músicaGer: DE hEChO, Tu SiEMPRE hAS SiDO uNA
PERSONA Muy LibRE A LA hORA SELECCiONAR LA MúSiCA.
fARfA: Si pero esos tiempos era bastan difícil ser aceptado por
ello.GER: PORquE ESTAbAS SuJETO A LO POCO quE hAbiA
,NO?fARfA: Claro eso es, no había mucho donde elegir. GER:
COMO PRODuCTOR, COMO hA SiDO Tu EVOLuCióN CON LA
MúSiCA fRANCESCO?fARfA: Todo depende de los momentos
que coges en tu vida, yo siempre he dicho que mi primera profesión
ha sido la de dj, nunca he dejado de pinchar mucho los fines de
semana, pero ahora si me he sentado un poco con la discográfica
para hacer un proyecto álbum que le de un poco mas de fuerza a
mi trabajo, ademas en esto a tiempos que sabes tu Gerson, que
estos tiempos de no buena luz para la industria, nos hemos centra-
do en algo mas personal, algo con lo que identificarme contraria-
mente a lo que todo el mundo piensa, que uno lo hace por dine-
ro,..no, en estos tiempos que son mas difíciles me voy a poner mas
contrario de lo que pueden pensar el resto o la gran mayoría de pro-
ductores.Porque la gente también espera algo diferente como lo
que es mi ultimo álbum.GER: quE PLANES TiENES CON SERiAL
kiLER ViNiL?fARfA: De momento vamos a trabajar el álbum con
varios singles, el primero por su puesto fue AChiRATzO, el segun-
do que será a uTiNk, y vamos a sacar una remezclas de Toni Vali,
estamos esperando también remezclas de otro remixser italiano
Andrea Doria que a sacado discos con CLEP SixTy NiNE, y  tra-
bajar mucho en mas remezclas.GER: SOLO SERáN REMix´S DE
PRODuCTORES iTALiANOS?fARfA: No no no, por que chus y
ceballos nos han dado el ok para hacer una de ellas, será el remix
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ras, pero lo que cuenta son las ganas que tiene
la gente viniendo a una fiesta, si la gente se
levanta te levanta fiesta, un dj también puede
levantar una fiesta pero es un conjunto entre los
dos, siempre me plateo hasta cierto punto, llego
al club y voy mirando y voy sintiendo lo que esta
pasando no,,,, si a la gente la veo de buen rollo,
a mi me pone muy bien, y esto es una ventaja
para levantar una buena fiestaGER: SE DE
buENA TiNTA POR LO quE TE CONOzCO,
quE ERES uN GRAN ObSERVADOR y ANA-
LizAS CORRECTAMENTE  EN TODO
MOMENTO, LO quE ESTA PASANDO EN Tu
PiSTA DE bAiLEfARfA: Si la gente dice que
les ponga marcha, yo les digo que también ellos
tienen que transmitirme marcha, es la mejor for-
mula para que salgan las cosa bien.GER: TiE-
NES ALGuNA iMAGEN O RECuERDAS
ALGuNA DE TuS SESiONES CON MAS
CARiñO?. fARfA: Si podría mencionar
muchas del fLORiDA ,las sesiones del domin-
go por la noche en la boite eran sesiones un
poquito especiales, y muy preciosas por que se
salían un poco fuera de lo que era lo actual,
fiestas increíbles en italia que  duraban 24
horas, varios festivales en francia a primeros
de los 90, en inglaterra  en el 95,96, varias fies-
tas en las islas del caribe,También las ultimas
experiencias en sud América estuvieron muy,
Argentina, brasil muy bonitas si bueno recuer-
dos.GER: CuAL ES ESE SuEñO O DESEO
quE LE quEDA A fRANCESCO PARA
PODER DECiR...AhORA Si!!fARfA: Mmm...
uuff... (risas) es que la verdad no me puedo

PROgRAMACIón
OASIS nOvIeMBRe
2005
04 - 11 - 2005

COnCIeRTO De KIKO venenO

A las 21.00 horas. Conoce "el Hombre

Invisible", el nuevo disco de Kiko veneno

después de cinco años sin disco en solita-

rio.

18 - 11 - 2005

COnvenCIón De SPInnIng

espectacular convención de Spinning. A las

23.00 horas.

19 - 11 - 2005

MARLBORO & THe HOuSe MuSIC

La marca Marlboro nos trae a un Deejay de

fama internacional. en breve más informa-

ción

24 - 11 - 2005

HABAnA BLueS en COnCIeRTO

Disfruta en directo de la banda sonora de

la película de Benito Zambrano "Habana

Blues".

26 - 11 - 2005

ALTeRnATIve COnneCTIOn

nuestra cita mensual con Alternative

Connection. A las 0.00 horas. en breve más

información.

http://www.oasisclubteatro.com/

quejar de lo que tengo, probablemente tengo lo que me merezco otra
gente opina que me merezco mas, a todos nos ocurre, no? pero no te
sabría decir, que es eso mas, ahora el mundo es muy global y vas a pin-
char a Moscú, italia, vas pinchar en España o en México, todo el mundo
es igual ahora, la música esta en todo a sitios, y a lo mejor al lado del
jardín de tu casa te puedes divertir mas que en Tokio, por ejemplo no, a
un que Tokio me a gustado mucho si te digo la verdad... (risas) los japo-
neses son maravillosos, estuve hace un año, y hace dos, son increí-
bles.Pero claro,  a nivel discográfico, el deseo mas grande por ejemplo,
es el segundo álbum que  lo voy a preparar bien con mucha paciencia
para  obtener una mayor calidad musical.y que la gente siga aprecian-
do mis trabajos... mas cada día. GER: EL NuEVO ALbuM  TAMbiEN
SALDRiA POR SERiAL kiLLER?fARfA: Es lo que esta planeado.GER:
ESTAS TRAbAJANDO yA EN ELLO O TiENES ALGuNA iDEA DE CON
quE NOS quiERES SORPRENDER.  fARfA: (risas) Estoy maquinan-
do, quiero ver como se mueve mi gusto musical, y también depende de
los músicos con los que pueda contar, quiero hacer un cosa mas impor-
tante.GER: Muy biEN fRANCESCO, ESPERAREMOS CON ANSiA
CuALquiER TRAbAJO quE NOS PRESENTES, TE  SEGuiREMOS
COMO LO hEMOS hEChO hASTA AhORA, y quE SiN DuDA ALGu-
NA NOS ALEGRAMOS DE LO biEN quE TE VA, POR quE NuNCA
hEMOS DuDADO DE quE TE LO MERECES AMiGO, TE DESEAMOS
MuChA SERTE PARA Tu SESiON, quE VAS A REALizAR EN bRE-
VES MOMENTOS Aki, EN OASiS CLub TEATRO,y quE NOS hAGAS
VibRAR uNA VEz MAS.fARfA: Muchas gracias..... muchas gracias...
un abrazo Gersound, y mando un saludo a los lectores de Aki zARA-
GOzA y en especial  para los de ELEkTRiCiTRy 







a k í . 5 8

DURANTE LAS PASADAS FIESTAS DEL PILAR, KARINA ABRIÓ
SU BAÚL DE LOS RECUERDOS EN EL TEATRO DEL COLEGIO
SALESIANOS. ALLÍ, CON ESPECTÁCULOS UNIVERSO,
REPASÓ TODOS SUS GRANDES TEMAS EN UN ESPECTÁ-
CULO DE VARIEDADES EN EL QUE TAMBIÉN PARTICIPA-
RON OLAYA PRADA, TONY LAS VEGAS, TONY ANTONIO,
CHÉCHARÉ Y EL BALLET UNIVERSAL CON COREOGRAFÍAS
DE JAVIER DEL REAL. AKÍ ZARAGOZA APROVECHÓ SU
ESTANCIA EN LA CAPITAL DEL EBRO PARA HABLAR CON
LA VOZ MÁS DULCE DE LA CANCIÓN ESPAÑOLA.

PERO SÍ SONRISAS Y LÁGRIMAS

ME GUSTARÍA HACER UNA   
COMEDIA MUSICAL, 

YA NO PUEDOHACER DE

DOROTHY EN EL MAGODEOZ,
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¿Qué tal estás en zaragoza?
Muy bien. Muy bien. Genial. hacía mucho
tiempo que no venía yo por el Pilar. Ahora con
el AVE, zaragoza está más cerca. y la gente,
ha estado muy cariñosa conmigo.
el espectáculo que presentas es nuevo.
Es un espectáculo muy completo, muy lindo, lo
puede ver toda la familia. ha ido muy bien
estos días de fiestas. Tiene humor, tiene baile,
tiene canciones, ... Pero el espectáculo no es
mío; yo me he incorporado a él. he sido con-
tratada para este show. ya me gustaría así a
mí, pero todo el tema de las contrataciones
tiene mucha dificultad ... Es una empresa
joven que ha hecho un esfuerzo importante.
¿y cómo ha sido esta experiencia?
Muy buena. Para repetir.
¿se ha portado bien el público maño?
Me ha dado mucho cariño. No tengo ninguna
queja. ha venido mi público fiel, mi gente que
me sigue durante años. También es muy grati-
ficante ver que a los niños les gustan mis can-
ciones, aunque no vayan dirigidas a ellos.
has reunido a toda la familia: abuelos,
padres y nietos.
¡Tres generaciones! En la sesión de las ocho
venían adolescentes de diez o doce años con
sus padres y abuelos. y es que para mis can-
ciones no pasan los años, son como las de
Ana belén, Serrat, los Rolling Stones ...
Ahora presentas nuevo disco, "Ayer y hoy".
Se presentó en agosto en Marbella y ahora se
va a presentar en Madrid. Recoge mis cancio-
nes grabadas en directo en las distintas actua-
ciones que he hecho entre Marzo y Julio.
hemos cogido lo mejor, lo hemos juntado, lo
hemos mezclado en el estudio y ha quedado
un directo bastante decente, natural y sin aditi-
vos. No está hecho por una multinacional con
grandes presupuestos, no vamos a tener una
promoción fuerte, pero nos lo han cogido unos
grandes almacenes y estamos compitiendo
con los grandes.

¿Cuál es el secreto para mantenerse tanto
tiempo en la brecha?
Mis canciones son muy muy populares, como
las de Miguel Ríos o Manolo escobar. Son
canciones que todo el mundo canta en fiestas,
en festivales de final de curso, ... Cuando las
hice era muy joven y ahora las estoy disfrutan-
do. El tiempo pasa por mí, pero por mis can-
ciones, no. habría que preguntar al público. La
verdad es que es muy difícil mantenerse en
este país. España no ama a sus artistas. Se
levantan ídolos para atacarlos, para sacarles
defectos, buscarles tres pies al gato, ... Es
muy duro.
¿Desprenden resentimiento tus palabras?
No, pero sí que tengo mi dolorcillo. Veo la rea-
lidad.
ha habido temporadas en las que has
estando presente en las páginas del papel
couché. ¿La prensa del corazón es un arma
de doble filo?
Cuando un artista salta a los medios, los
medios queriendo o sin querer no delimitan la
vida privada de la profesional. A veces se
hurga demasiado en las vidas privadas y esto
no favorece a la carrera profesional.
Aparentemente parece que sí, pero no ayuda.

Se queda todo tal cual está. hay que seguir
buscando espectáculos y actuaciones para tra-
bajar. ¿qué tiene de información el que yo
salga a cenar?
tuviste una temporada de crisis y lo reco-
nociste públicamente. ¿Cómo te encuentras
ahora?
Mucho mejor, indudablemente. Soy una perso-
na sincera y me cuesta fingir. hay gente que le
dice que le va muy bien aunque le vaya muy
mal. yo he pasado dos años regulares. ¡Dos
años son muchos días! Lo dije con buena fe y
naturalidad. quería que se supiese que en
este mundo del espectáculo no todo es brillo y
alegría. hay momentos de olvido ... que los
empresarios tienen mala memoria y les di un
toque de atención. Algunos me llamaron
diciendo que creían que era yo la que ya no
quería trabajar más. ¡Ojalá pudiese vivir de
rentas!
¿Qué te queda por hacer?
he estado una semana en Miami haciendo un
pequeño concierto con otros compañeros. Me
gustaría volver, pero con tiempo. América es
una asignatura pendiente. he vendido allí
muchos discos y tengo que ir a refrescarles la
memoria. Además, hay mucha gente que se
interesa por mí a través de internet. uno de los
pocos clubes de fans que tengo está en Los
ángeles. No sé cuándo. ¡Ojalá sea el mes que
viene! Me he pasado la vida haciendo galas y
me quedan por hacer muchas cosas. Me gus-
taría hacer una comedia musical, ya no puedo
hacer de dorothy en "el mago de oz", pero sí
–por ejemplo– "sonrisas y lágrimas". Cualquier
obra musical, mejor en cine que en teatro, un
cuento de los hermanos Green, ... Se lo he
pedido a la Pilarica.

POR MIS 
CANCIONES, NO

EL TIEMPO PASA
POR MÍ, PERO 

TEXTO  REALIZADO POR 
AUGUSTO GARCÍA
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LA NOVIA
CADAVER
de Tim Burton

no dejes de visitar
www.lanoviacadaverdetimburton.com
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La historia de La novia Cadáver y del des-
venturado novio al que hace desaparecer en el
inframundo en la víspera de su boda terrenal
nació de un cuento popular ruso sobre una
boda no deseada entre un hombre desafortu-
nado y una novia muerta.  La historia románti-
camente macabra despertó la atención y la
imaginación del genial guionista y director Tim
burton, que trabajó durante diez años para lle-
varla a la pantalla como una película de dibu-
jos animados en stop-motion. Es la segunda
vez, después de Pesadilla antes de Navidad,
que Tim burton utiliza este sistema de anima-
ción y la quinta que colabora con Johnny Depp,
aún podemos disfrutar en los cines de su
penúltimo trabajo juntos Charlie y la fábrica de
chocolate. Aunque en La novia cadáver la
interpretación de Johnny Depp, y del resto de
los actores, es sólo vocal, el trabajo y la dificul-
tad que esto entraña no se valora suficiente. La
grabación de las voces tiene lugar antes de
que los muñecos sean animados por lo que las
interpretaciones de los actores juegan un papel
esencial tanto en la creación de la personali-
dad de los personajes como para establecer el
tono general de la película, que a continuación
es perfeccionada mediante el trabajo de los
encargados de los muñecos.  

STOP-MOTIOn
Stop-motion es una técnica de animación que
se basa en hacer que objetos que están estáti-
cos parezcan estar en movimiento. Requiere
una cámara de vídeo que pueda grabar un solo
fotograma cada vez. funciona grabando un
fotograma, parando la cámara para mover el
objeto, grabando otro fotograma y así sucesi-
vamente. Cuando se ve la película, parece que
el objeto se mueve por si solo. El proceso de la
animación en stop motion es una tarea increí-
blemente minuciosa.  Los muñecos son mani-
pulados en incrementos extremadamente
minúsculos – a veces apenas medio milímetro
a la vez.  Cada postura es fotografiada como
una toma, luego los animadores vuelven a

mover los muñecos en otro pequeño incre-
mento, y el proceso se repite una y otra vez.
un equipo puede trabajar doce horas para con-
seguir un total de uno o dos segundos de
metraje al final del día.  

Animación completa y
animación limitada
El estándar en cine es de 24 imágenes por
segundo. Esa es la velocidad a la que se graba
y se proyecta. Se toma una fotografía de la ima-
gen cada veinticuatroavo de segundo. En la ani-
mación, sin embargo, las imágenes no se toman
sino que se producen individualmente, y por ello
no tienen que cumplir necesariamente con el
estándar del cine. una película de animación
tiene siempre 24 fotogramas por segundo, pero
no necesariamente todos esos fotogramas
muestran imágenes diferentes: en la animación,
las imágenes suelen repetirse en varios fotogra-
mas. Se utilizan varias tasas de animación: En
unos: cada imagen es diferente, sin repetición.
24 imágenes por segundo, 1 imagen cada foto-
grama.  En doses: cada imagen se repite dos
veces. 12 imágenes por segundo, 1 imagen
cada 2 fotogramas.  En treses: cada imagen se
repite tres veces. 8 imágenes por segundo, 1
imagen cada 3 fotogramas. 
El umbral visual por debajo del que ya no se
capta un movimiento sino imágenes individua-
les es de 7 imágenes por segundo.
La animación completa es cuando se anima en
unos o en doses. Es el estándar de la anima-
ción estadounidense para salas de cine, princi-
palmente las películas de Walt disney, y tam-
bién los largometrajes europeos.  
Generalmente, se animan las escenas con
muchos movimientos rápidos en unos, y el
resto en doses (la pérdida de calidad es imper-
ceptible). Animación limitada es cuando se
anima en una tasa inferior. El estándar del
animé japonés es animación en treses con una
pérdida de calidad perceptible.

POR EuGENiA ARAGONéS

AMBientADA en un peQueño, tRiste y RepRiMiDo pueBLo
viCtoRiAno, estA peLíCuLA De AniMACión RoDADA Con LA
tÉCniCA stop-Motion, FotoGRAMA A FotoGRAMA, CuentA

LA histoRiA De víCtoR (A Quien pone voz Johnny Depp),
un Joven Que es LLevADo De Repente AL pAís De Los

MueRtos poR LA  MisteRiosA noviA CADáveR (Con LA voz
De heLenA BohAM-CARteR) Con LA intenCión De Que se

CAse Con eLLA, MientRAs Que su veRDADeRA noviA,
viCtoRiA (Con LA voz De eMiLy WAtson) espeRA en eL

MunDo De Los vivos. LA tieRRA De Los MueRtos ResuLtA
seR Más CoLoRistA Que su estRiCtA eDuCACión viCto-

RiAnA peRo víCtoR no pueDe DeJAR De pensAR en
viCtoRiA AL tieMpo Que tAMpoCo QuieRe RoMpeR poR

seGunDA vez eL CoRAzón De LA noviA CADáveR. 

no dejes de visitar
www.lanoviacadaverdetimburton.com

AMBientADA en un peQueño, tRiste y RepRiMiDo pueBLo
viCtoRiAno, estA peLíCuLA De AniMACión RoDADA Con LA
tÉCniCA stop-Motion, FotoGRAMA A FotoGRAMA, CuentA

LA histoRiA De víCtoR (A Quien pone voz Johnny Depp),
un Joven Que es LLevADo De Repente AL pAís De Los

MueRtos poR LA  MisteRiosA noviA CADáveR (Con LA voz
De heLenA BohAM-CARteR) Con LA intenCión De Que se

CAse Con eLLA, MientRAs Que su veRDADeRA noviA,
viCtoRiA (Con LA voz De eMiLy WAtson) espeRA en eL

MunDo De Los vivos. LA tieRRA De Los MueRtos ResuLtA
seR Más CoLoRistA Que su estRiCtA eDuCACión viCto-

RiAnA peRo víCtoR no pueDe DeJAR De pensAR en
viCtoRiA AL tieMpo Que tAMpoCo QuieRe RoMpeR poR

seGunDA vez eL CoRAzón De LA noviA CADáveR. 



a k í . 6 4

LAuRA PONTE ES, SiN DuDA, uNA DE NuESTRAS MáS iNTER-
NACiONALES MODELOS. ENTRE SuS TRAbAJOS, DESDE quE A
LA EDAD DE 19 AñOS CONSiGuiERA EL PRiMER PREMiO DEL
PRESTiGiOSO CONCuRSO DE bELLEzA ELiTE, SE ENCuEN-
TRAN LAS MEJORES fiRMAS: VALENTiNO, huGO bOSS, ExTé,
LAGERfELD, bLuMARiNE, ChRiSTiAN LACROix. EL PASADO
JuEVES 15 DE SEPTiEMbRE iNAuGuRó EN zARAGOzA  EL CEN-
TRO MéDiCO-ESTéTiCO hEDONAi. uNA ESPECTACuLAR
ALfOMbRA AzuL quE ARRANCAbA DESDE EL 22 DEL PASEO DE
LA CONSTiTuCióN CONTiNuAbA OCuPANDO EL CENTRO DEL
PASEO DONDE SE SiRVió EL CóCTEL DE iNAuGuRACióN.
DESDE LAS OChO y MEDiA DE LA TARDE LOS iNViTADOS SE
ACERCAbAN A CONOCER LAS iNSTALACiONES y LuEGO CRu-
zAbAN AL PASEO DONDE SE SERVíA EL CATERiNG.

Laura
Pasarela azul para

ARTÍCULO REALIZADO
POR EUGENIA ARAGONÉS
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Laura
La modelo gallega es la imagen, o mejor

dicho madrina, de esta cadena de centros,
ya que representa perfectamente los valores
de la marca además de compartir el origen
geográfico. Contraria a la cirugía estética, sí
está a favor de cuidar su cuerpo con trata-
mientos y cuidados naturales sin necesidad
de pasar por quirófano. 

vinculada a un mundo donde la cirugía es
tan habitual resulta chocante su postura.
usar la cirugía para estar siempre joven no me
parece adecuado habiendo tantos tratamientos
naturales que permiten retrasar el envejecimien-
to. Las marcas del paso del tiempo son también
lo que imprimen carácter a una persona y yo soy
partidaria de evitar cualquier tipo de invasión
quirúrgica.
hace dos meses que ha sido madre y sin
embargo nadie lo diría
Durante el embarazo aumenté bastante de peso
y me volví un poco perezosa porque me costa-
ba más cuidarme por eso decidí ponerme en
manos de profesionales y estoy encantada. he

perdido peso y he recuperado mi talla que suele
ser una 38. 
por cierto que dentro de tres días celebra su
primer aniversario de boda con Beltrán Gómez
Acebo ¿se han acabado las pasarelas?
Me he dado cuenta de que me cuesta mucho
separarme de mi hijo Luis por eso procuro acep-
tar pocos compromisos que me hagan estar
fuera de casa. No voy a dejar totalmente el
mundo de la moda pero sí que es cierto que voy
a seleccionar mucho los compromisos. Aunque
se puede compatibilizar perfectamente el traba-
jo con la vida familiar tampoco echo de menos
las grandes citas de las pasarelas.

Laura ponte también nos comentaba más
tarde, en el cóctel que se sirvió en el paseo,
que le había impresionado la gran calidad de
las tiendas que había visto en zaragoza. A
pesar de que estuvo pocas horas, afirmó que
estaba gratamente sorprendida por lo que se
intuía a través de los escaparates. Lamentó
no disponer de tiempo para haberse podido
ir de compras.







DEL 21 AL 30 DE OCTUBRE MODELANA
ES LA I SEMANA DE RUPTURAS EN
TORNO A LA MODA QUE SE DESARRO-
LLA EN LA CIUDAD DE ZARAGOZA. SE
PLANTEA COMO UNA PROPUESTA
COMPLETA POR SÍ MISMA, PERO QUE A
LA VEZ ES UNA PARTE VISIBLE DE OTRAS
DINÁMICAS Y PROYECTOS EN MAR-
CHA DENTRO Y FUERA DE LA CIUDAD.
SE CONCRETA EN DIEZ DÍAS DE ACTIVI-
DADES EN EL CENTRO DE HISTORIA DE
ZARAGOZA Y SU PATIO 

//  DEL 21 AL 30 DE OCTUBRE. EXPOSICIÓN ROPA LIMPIA.
(INAUGURACIÓN, DÍA 21 A LAS 20 H.).//21 DE OCTUBRE.
21 H. PASARELA, VIDEOPROYECCIONES, DJ´S Y MÚSICA.//
25 DE OCTUBRE. 20 H. VIDEO Y MESA REDONDA SOBRE LA
CAMPAÑA INTERNACIONAL ROPA LIMPIA (CONTRA LA
EXPLOTACIÓN EN EL SECTOR TEXTIL).//

Este evento de moda nació como un juego, como un
reto y pronto se convirtió en la manera de expresión de
un grupo de trabajo que se autodenominó Modalena.
fue sorprendentemente fácil encontrar los creativos que
en el mundo de la moda tenemos en zaragoza, de tal
manera que muchos se quedaron fuera del evento sen-
cillamente porque no cabía nadie más. Modalena encar-
na en su nombre el guiño que hay entre el nombre del
espacio geográfico del barrio de la Magdalena, donde se
enclava, con sus aspectos reivindicativos y de mezcla
de culturas, y la necesidad de expresarse en el mundo
de  algunos creativos de la moda en zaragoza.
La moda, además de la muchas deficiniciones que
he oido a lo largo de este tiempo, es el modo de
expresarse de unos artistas cuya peculiaridad con-
siste en ponernos esa segunda piel que nos aproxi-
ma a lo que queremos parecer.
Modalena como acontecimiento ha sido un pase de
moda, una fiesta, una exposición (Ropa Limpia) de
denuncia de las condiciones laborales de los trabajado-
res del textil y otra exposición (hecho con dignidad)
sobre los materiales (videos, fotos, objetos, modelos)
que a lo largo de este tiempo hemos elaborado.
Lo que desde el principio quisimos fue hacer un pase
de moda, fundamentalmente eso un pase, y eso ha
sido.  Nueve diseñadores han elaborado cada uno de
ellos un pase de ocho minutos de duración. El pase, en
lugar de ser un desfile al uso, ha seguido la pauta de
tener una escenografía y una coreografía peculiar para
los que se han creado imagen y sonido.  El pase supu-
so un espectáculo seguido con interés por más de
1500 personas, con una duración de dos horas casi de
reloj. Le siguió una fiesta con música expresamente
creada para el momento. Las exposiciones han segui-
do su curso en el Centro de historia y en la
Asociación K-pintas.
En estos momentos tras la muestra de octubre en el
Centro de historia está en un momento de reflexión
cuyo mayor fruto posiblemente sea la transformación
de un evento temporal en un foro de la moda en
zaragoza donde se dé cabida a este sorprendente
mundo de la creación de moda que ha aflorado en
zaragoza. formalmente Modalena es una Asociación
legalmente constituida que la componen de momento
nueve creadores y un promotor.

MODALENA2005 MODALENA2005 MODALENA2005 MODALENA2005 MOD
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“ME GUSTA MUCHO IR ELEGANTE
A LA PAR QUE ATRACTIVA… 
QUIZÁS UN POCO LLAMATIVA…”

VERÓNICA ESTEBAN

// A parte de a la moda, ¿a qué te dedicas?
Estudio Prótesis dental, aunque cuando termine
me gustaría seguir estudiando odontología.
Conociendo tus planes de futuro, ¿crees
que en el terreno profesional enfocarás tu
carrera hacia la moda o quizás te centrarás
más en tus estudios?
hablando fríamente y teniendo los pies en el
suelo creo que me dedicaré a lo mío, a mis
estudios, la moda es muy difícil y aquí en

zaragoza no se dan grandes oportunidades y
trabajar en Madrid es prácticamente imposible
porque el nivel es muy alto.
el hecho de haber conseguido varios títulos
en certámenes de belleza ¿te ha abierto las
puertas al mundo laboral?
No, la verdad es que se trata más de títulos que
de verdaderas oportunidades  de trabajo.
en el terreno de la moda y teniendo los pies
en el suelo como nos has comentado antes
¿cuál es el objetivo que te has marcado a
corto plazo?
A mí lo que de verdad me gusta es el mundo de
la publicidad, trabajar como modelo publicitaria
para anuncios, catálogos… me atrae mucho
más que las pasarelas. Además no tengo las
medidas que piden para desfilar, mi altura es de
1,73 cm.
si algún día te dieran la oportunidad de ele-
gir a un diseñador y trabajar para él ¿con
cuál te quedarías?
hombre, yo creo que a cualquier persona le
encartaría desfilar para chanel, dior… y a mí
también.

HACE UNOS DÍAS NOS CITAMOS CON VERÓNICA,
UNA JOVEN ZARAGOZANA QUE COMPAGINA LOS

ESTUDIOS DE PROTÉSICO DENTAL CON SU CARRERA
DE MODELO. QUIZÁS MUCHOS DE VOSOTROS LA

RECONOZCÁIS PORQUE FUE PRIMERA DAMA EN LA
PASADA EDICIÓN DE MISS ZARAGOZA, ADEMÁS ES
LINDA ZARAGOZA Y HACE TAN SÓLO UN MES, EN
PUERTO BANÚS, CONSIGUIÓ LA 4ª POSICIÓN EN

LINDA DE ESPAÑA. EL ENCUENTRO CON ELLA SE
PRODUJO EN UNA CÉNTRICA CALLE DE NUESTRA

CIUDAD Y MIENTRAS TOMÁBAMOS UN CAFÉ ESTO
FUE LO QUE NOS CONTÓ:

Sigue 44



si te pido que te identifiques con un estilo o
con un determinado tipo de ropa, ¿con cuál
lo harías y por qué?
Me gusta mucho ir elegante, pero elegante a la
par que atractiva… quizás un poco llamativa…
¿Qué les dirías a todas aquellas personas
que piensan que la belleza está reñida con la
inteligencia?
Creo que es una afirmación que generaliza
demasiado… hay personas de todo tipo.
Personas normales con poca inteligencia y
personas muy guapas que pueden ser súper
inteligentes. 
tu entorno más cercano, familiares, amigos
y demás… ¿qué opina de que te dediques a
la moda?
La verdad es que como yo me lo planteo como
un hobby todos me animan, en el momento en
el que vean que me puedo sobrepasar supongo
que intentarán  echarme para atrás y no estará
nada mal…
Ahora te voy a hacer una pregunta muy típi-
ca… Cuando escuchas que en españa es el
país en el que más operaciones de cirugía
estética se realizan ¿qué piensas?
yo eso lo respeto mucho, si las personas para
sentirse mejor con ellas mismas necesitan algún

tipo de operación, sin pasarse de un límite, yo lo
respeto. A mí, personalmente, no me gusta. No
puedo decir lo que haré mañana… pero hoy por
hoy no me gusta la idea.
¿Cómo te ves dentro de 10 años?
Casada, con hijos, trabajando en lo que me
gusta… en lo que estoy estudiando y espero
que muy feliz…
Crees que en el futuro, cómo estas haciendo
ahora ¿podrás compaginar tus dos profesio-
nes o vas a tener que elegir una de ellas?
Creo que se pueden compaginar porque es
cuestión de buena organización. Siempre se
puede compaginar todo aunque para ello tengas
que dedicarle menos tiempo a alguna de ellas,
pero ambas son compatibles.
Al principio de la conversación me comen-
taste que zaragoza no es una ciudad que
ofrezca grandes oportunidades ¿se podría
hacer algo para que esto cambiase? 
Creo que no, el mundo de la moda está muy
centralizado en Madrid, barcelona y Valencia
(por decir alguna más). Los diseñadores quieren
modelos que trabajen y vivan allí. Desplazar a
chicas de fuera que están empezando les supo-
ne mayor esfuerzo y gasto. La verdad es que
hay que ir fuera de zaragoza para llegar a algo.VE
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noMBRe: Verónica Esteban Vicente

eDAD: 20 años

oCupACión: Modelo y estudiante

LuGAR De nACiMiento: zaragoza

AFiCiones:Le encanta el deporte.
Le gusta mucho ver el fútbol y practicar
aeróbic. Siente debilidad por la música

peRsonALiDAD: Abierta, muy sin-
cera y espontánea.

CHICA DEL MES

ARTíCuLO REALziADO POR MARíA GóMEz-MORETA.
fOTOGRAfíAS REALizADAS POR PARDiNNi.
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1_FINA MORE/NEOZONE
2_MILANO VENDE 
3_FRIDA MICHELI/NEOZONE
4_CLOUDINE 
5_MILANO VENDE 
6_NEOZONE 
7_CLOUDINE 
8_NEOZONE
9_MILANO VENDE 

10_MILANO VENDE 
11_TAKASHI SUGIOKA/WHITE MILÁN 

12_ FINAMORE/NEOZONE 
13_BETH FRANCK/WHITE MILAN 

14_DSIDE/WHITE MILAN 
15_LINDA FARROW/WHITE MILAN 
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ARTICULO REALIZADO POR
EUGENIA ARAGONÉS

CUANDO LOS GURÚS DE LA MODA DICEN QUE EL ARTE YA NO ESTÁ EN LOS MUSEOS, SINO
EN LAS CALLES, PROBABLEMENTE PIENSAN EN LAS DE MILÁN, CONTINUAS PASARELAS DURAN-
TE TODO EL AÑO. NO EN VANO LA AGENDA DE LA MODA PROGRAMA  MUCHAS DE SUS CITAS
MÁS IMPORTANTES EN LA CAPITAL DEL DISEÑO. LAS TENDENCIAS DE MODA QUEDAN REFLEJA-
DAS EN EL QUADRILATERO D’ORO ALREDEDOR DE VIA MONTE NAPOLEONE, DONDE ESTÁN
TODAS LAS PRIMERAS FIRMAS: VERSACE, ARMANI COLLECCIONI, FERRAGAMO, LA PERLA,
VUITTON, GUCCI, ETRO, PRADA, DIOR, VALENTINO, EMMANUEL UNGARO… TANTO EN LOS
ESCAPARATES COMO EN LA GENTE QUE POR ALLÍ CIRCULA. LA ÚLTIMA SEMANA DE SEPTIEMBRE
SE CELEBRAN SIMULTÁNEAMENTE MÚLTIPLES EVENTOS Y CERTÁMENES A LO LARGO Y ANCHO
DE LA CIUDAD: DESFILES EN "MILANO MODA DONNA", LA FERIA DE MILÁN MILANO VENDE
MODA A LA QUE ACUDE PÚBLICO DE TODO EL MUNDO, LOS SHOWROOMS QUE ORGANI-
ZAN PASES PRIVADOS, LAS GRANDES FIRMAS CON SUS DESFILES MEDIÁTICOS Y UNA NUEVA
CITA CON TRES SALONES JÓVENES QUE CADA VEZ COBRAN MÁS PROTAGONISMO. WHITE,
NEOZONE Y CLOUDNINE DENTRO DEL MARCO DE LA SEMANA DE LA MODA MILANESA.

EL REGRESO DE LA CREATIVIDAD
INVESTIGACIÓN, CREATIVIDAD E INTERNACIONALIDAD SON LOS CONCEPTOS CLAVE DE ESTOS
TRES EVENTOS QUE DISEÑAN LOS ESCENARIOS MÁS ACTUALES Y SOFISTICADOS DEL GLAMOUR
CONTEMPORÁNEO. LOS JÓVENES DISEÑADORES SON SELECCIONADOS POR SU CREATIVIDAD,
IMAGEN Y CALIDAD DE SUS PRODUCTOS. EN SÓLO DOS AÑOS LOS TRES SALONES SE HAN
CONVERTIDO EN UN PUNTO DE REFERENCIA PARA LA MODA INTERNACIONAL Y EL NÚMERO DE
COLECCIONES HA TRIPLICADO SU NÚMERO. /WHITE/ DEDICADO A LA MODA MÁS ORIGINAL
Y VANGUARDISTA CON VOCACIÓN CLARAMENTE INTERNACIONAL MUESTRA LOS NUEVOS
ROSTROS EN LA ESCENA DEL DISEÑO. /NEOZONE/ SE MUEVE ENTRE LO CLÁSICO MÁS AVAN-
ZADO Y EL SPORTWEAR DE LUJO. /CLOUDNINE/ UN ESPACIO EXPOSITIVO ENTERAMENTE DEDI-
CADO A LA INTERPRETACIÓN MÁS CREATIVA DEL MUNDO DE LOS ACCESORIOS. COLECCIONES
DE CALZADO, BOLSOS, JOYERÍA, SOMBREROS, BUFANDAS, GUANTES Y TRAJES DE BAÑO REFLE-
JANDO UNA CONTINUA BÚSQUEDA EN CLAVE DE EXCLUSIVIDAD ÚNICA.

14

15

MODA Y DISEÑO
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MILÁN
ARTICULO REALIZADO POR
EUGENIA ARAGONÉS
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WWW.MILANOCASTELLO.IT
WWW.TRIENNALE.IT
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LA TRIennALe/La colección permanente que alber-
ga la Triennale es única en italia por la calidad y cantidad
del patrimonio que la compone en todo lo referente a dise-
ño. Propone una lectura siempre nueva de la historia de la
producción industrial italiana. Las piezas de la colección
son un testimonio de la heterogeneidad de la historia del
diseño italiano, de la innovación y de la experimentación
que lo han hecho célebre y reconocible tanto por sus cre-
aciones como por sus grandes maestros. inaugurada en
1997, la colección cuenta hoy con más de 600 piezas que
se conservan y exponen en la Triennale a la espera de la
apertura del Museo de Diseño. Además de contar con la
colección permanente continuamente se programan expo-
siciones temporales, así como retrospectivas sobre arqui-
tectura, urbanismo, artes decorativas, diseño, artesanía,
producción industrial, moda y comunicación audiovisual.
La agenda que presentamos es una pequeña muestra de
ello. KeITH HARIng/del 28 de septiembre del 2005

al 29 de enero del 2006. La Trienal de Milán y Chrysler
presentan The keith haring Show. El lema "El coche con-
temporáneo presenta el arte contemporáneo" da una con-
tinuidad a la colaboración de ambas entidades. una políti-
ca cultural abierta a un público más amplio y joven con
propuestas de mayor nivel cualitativo. La exposición dedi-
cada a keith haring es una de las muestras más comple-
tas realizadas nunca en el mundo dedicadas al artista
americano. Ofrece un cuadro exhaustivo de la complejidad
del trabajo del artista que combina la iconografía y temáti-
ca del arte occidental con la cultura tribal africana, asiática
y sudamericana. Del primitivismo al arte fantástico, pop y
al expresionismo abstracto.  AgATHA RuIZ De LA
PRADA/del 16 de septiembre del 2005 al 13 de enero del

2006. La exposición hace un recorrido por los 25 años de
la obra de la diseñadora española con lo más representa-

tivo de su creatividad ofreciendo una imagen de ella como
artista total al combinar moda con arquitectura. La desbor-
dante imaginación de Agatha lanza desde la Trienal su
mensaje de esperanza por un mundo mejor, más feliz y
cercano a la naturaleza. La panorámica de las 50 colec-
ciones refleja una moda con personalidad única al tiempo
que muestra cómo la diseñadora crea su propia tendencia.

veSPA: un vIAJe ITALIAnO/del 4 de octubre al 18

de diciembre del 2005. La muestra que ofrece la posibilidad
de conocer la historia de uno de los iconos del diseño italia-
no, desde su salida al mercado en 1946, no se centra sólo
en este objeto sino que lo vincula con el momento histórico
y social en el que nació. En la historia de Vespa convergen
la reconversión industrial, la comunicación, la publicidad así
como la apertura al mercado internacional. En los años cin-
cuenta la creatividad y el diseño italiano alcanzaron unas
cotas insuperables y tal vez irrepetibles, no sólo por calidad
sino también por cantidad.  fIAT CAfÈ/Para hacer una
pausa y tomar un café podemos optar por el Coffee
Design en el interior del Palacio, espacio pensado no sólo
como cafetería sino también como sala de exposiciones
en la que de la misma forma la decoración cambia cada
dos o tres meses. Si queremos tomar un café al aire libre
tenemos la opción del fiat Cafè en el jardín de atrás. Es
una combinación perfecta de decoración, diseño y tecno-
logía al aire libre con una espléndida panorámica de los
jardines. 
Espacio perfecto para la celebración de encuentros, confe-
rencias y eventos públicos o privados. Sobre una tarima de
roble se disponen las mesas y los asientos firmados por
diversos maestros del diseño. El aforo es de cerca de 100
personas, pero el desarrollo sobre el parque, en un área de
8.000 metros cuadrados, permite un cómodo acceso a más
de mil invitados para la organización de eventos.

LOS JARDINES DE LA TRIENAL ES UN ESPACIO MUY CÉNTRICO DE MILÁN POCO CONOCIDO Y VISITADO, A MENUDO
EL TURISTA SE QUEDA CON LA VISITA DE LA FORTALEZA DE LOS SFORZA Y NO VA MÁS ALLÁ. ES CIERTO QUE EL CASTELLO
SFORZESCO JUSTIFICA POR SÍ MISMO UNA VISITA A ESTA ZONA DE LA CIUDAD, EN ÉL SE ENCUENTRA EL MUSEO DE
ARTE ANTIGUO QUE CUENTA, ENTRE OTRAS, CON OBRAS COMO LA PIEDAD RONDANINI DE MIGUEL ANGEL, PINTU-
RAS DE BELLINI, TIEPOLO, MANTENGA, CORREGGIO, TIZIANO Y VAN DYCK. LA PARTE TRASERA DEL CASTILLO ESTÁ OCU-
PADA POR EL PARQUE SEMPIONE, 47 HECTÁREAS DE JARDINES, DÓNDE SE ENCUENTRA LA TRIENNALE CON EL PALACIO
DEL ARTE, PROYECTADO POR GIOVANNI MUZIO Y QUE ALBERGA EXPOSICIONES DE ARQUITECTURA, ARTE, DISEÑO,
MODA Y COMUNICACIÓN AUDIOVISUAL. ENCONTRAR ARTE ANTIGUO, DISEÑO MODERNO, NUEVAS TENDENCIAS,
JARDINES Y POCOS TURISTAS EN UNA MISMA ZONA DE MILÁN ES VERDADERAMENTE UN LUJO.

1/2_VESPA: UN VIAJE ITALIANO
3/4_THE KEITH HARING SHOW

5/6/7/8/9_ FIAT CAFÈ
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Si TiENES LA OPORTuNiDAD DE
ViSiTAR áMSTERDAM ¡NO LO
DuDES!  hAy MuChO POR 
DESCubRiR. AL PASEAR POR SuS
buLLiCiOSAS CALLES VEREMOS
quE ES uNA CiuDAD quE  
MANTiENE MuChO DE Su 
LEGADO MEDiEVAL y quE A
PESAR DEL PASO DEL TiEMPO 
hA SAbiDO MANTENER ViVO 
Su ESPíRiTu COMERCiAL.

ARTICULO REALIZADO POR 
MARÍA GÓMEZ-MORETA GONZALO



buscar alojamiento en Amsterdam puede
resultar complicado, pero existe una gran
variedad de ofertas; hoteles, hostales, alber-
gues o algunas tan singulares como  alquilar
un camarote en uno de los numerosos barcos
que se encuentran en los canales de la ciudad,
si eliges esta sugerencia recomendamos acer-
carse por la trasera de la Centraal station…
seguro que consigues alguno por allí. Tampoco
nos olvidamos de la posibilidad de alojarnos en
alguno de los castillos habilitados para los
turistas, si te atrae esta sugerencia os reco-
mendamos Bilderberg Kasteel´t
Kerckebosch.
ámsterdam no es una ciudad con grandes dis-
tancias así que podemos aprovechar para,
además de pasear, realizar compras en las
tiendas o en los mercados. No podemos pasar
por alto la fama de sus mercadillos. Los hay de
curiosidades, de ropa de segunda mano, de
libros y grabados,  de sellos y monedas,  de
antigüedades… de todos ello recomendamos
el mercado Watterlooplein  que es un típico
rastro donde encontraréis todo lo que bus-
cáis… ¡compruébalo!. Si después de esto te
quedan fuerzas puede resultar muy curioso
visitar el mercado de flores singel.  
Para los noctámbulos es "casi" obligatorio
pasear por el barrio rojo… ¡esta visita no deja
indiferente a nadie! y no sólo por las luces
rojas de sus escaparates sino también por el
ambiente liberal que se respira al pasear por
allí. Casi todo en esta zona está relacionado
con el sexo… Para llegar hasta él lo mejor es
caminar por las calles Warmoestraat o
oudezijds voorburgwal. En este barrio se
encuentran numerosos coffee shop´s, pero si
lo que buscas es un bar donde poder bailar ahí
van nuestras sugerencias:

esCApe / CheMistRy, en Rembrandtplein

en esta sala actúan los fines de semana famo-
sos DJ’s  cuenta con un aforo para casi dos mil
personas.

MoRe, en Rozengracht al 100, la pista no es
muy grande, aunque suele estar muy animada, y
además hay un lounge para los más perezosos.

oDeon, sobre el canal Singel a pocos
metros de konigsplein, se encuentra el Odeon
con sus tres pisos de café,  restaurante y
disco.  Abre todos los días y en él se respira
un gran ambiente universitario.

Winston hoteL, sobre la Warmoesstraat

entre el dam y la Zona Roja. Este lugar  está
recomendado para aquellas personas que no
quieran alejarse demasiado del barrio Rojo. En
el Winston se cultiva el arte del happening,
todas las noches en este club ofrecen activida-
des o fiestas diferentes.

La población de Amsterdam, en su mayoría, no
es originaria de la ciudad lo que ha influido a la
hora de tejer una sociedad cosmopolita y multi-
rracial. Gracias a esto la oferta gastronómica
de la ciudad es muy variada. Se pueden probar
platos típicos de casi todas las partes del
mundo, pero si eres una persona a la que no le
gusta experimentar con los sabores te reco-
mendamos:

CAsA BoCAGe. Es un almacén portugués
ubicado cerca de la Central Station. Su cocina
se basa en el uso de ingredientes frescos, y su
valor añadido es que puedes hablar en español
con ellos. Haarlemmerstraat 111ª.1013 EM
ámsterdam

eL RinCón AnDALuz. A pocos metros de
la Westerkerk se encuentra este restaurante
español con tapas, paellas y un jamón de anto-
logía. Sólo se podrá cenar en él, previa reser-
va, porque abren a partir de las 16.00 horas.
Prinsengracht 287 (casi esquina Rozengracht)

RestAuRAnt tAnGo. ubicado en las
puertas de la zona Roja en Warmoesstraat 49.
Goza de un ambiente muy familiar. El local
está regentado por un grupo de argentinos y
en él, como no, recomendamos pedir auténtica
carne argentina.
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COnCILIO
En el camino a Murillo desde zaragoza,
encontramos a 4 km. de nuestro destino esta
aldea. Junto a la carretera se levanta una
hermosa ermita románica con ábside semicir-
cular, abovedado en cuarto de esfera que
presenta la novedad de cubrir su nave con
armadura de madera, sobre arcos apuntados
de traza gótica.

MuRILLO De gáLLegO
Su casco urbano es sumamente pintoresco,
encaramado sobre la ladera de un monte des-
tacando en lo alto el ábside románico de la
iglesia parroquial de el salvador, donde el
románico de la zona se muestra en ábsides y
naves. La cubierta, en forma de cañón apun-
tando, busca ya el estilo gótico. 
la ermita de la virgen está situada en el punto
más elevado de la población y es de piedra de
sillería, con el pórtico de estilo gótico, formado
por seis pilares de sección hexagonal, que sos-
tienen una cubierta de madera. Esta ermita se
halla junto a lo que fuera el castillo del siglo xi,
cuya antigüedad está bien acreditada por unas
tumbas antropomorfas. 

En la parte alta del pueblo, junto y bajo la igle-
sia parroquial se ubica una necrópolis de tipo
medieval excavada a mediados de los años
setenta. El conjunto no arrojó ajuares, como
viene siendo la tónica normal en este tipo de
enterramientos altomedievales. Las tumbas,
parcialmente excavadas en la propia roca y
cubiertas de lajas, están bien conservadas. 

TuRISMO ACTIvO
Murillo de Gállego es sobre todo conocido por
la práctica de deportes acuáticos. A ello han
contribuido distintas empresas, entre ellas el
Grupo Explora que, desde hace diez años,
ofrece a los visitantes actividades de multia-
ventura, montaña y naturaleza.

Puedes acudir solo o en grupos y escoger
entre una amplia oferta de actividades adapta-
das a las gustos y niveles de cada uno. La
única condición es tener ganas de pasárselo
bien.  Tu decides si quieres hacer una sola
actividad o un programa de varias actividades.
Puedes acudir un fin de semana, en algún
puente o cualquier día entre semana, durante
todo el año.

Texto realizado por
AuGuSTO GARCíA

MURILLO TIENE UN ENCANTO ESPECIAL.
SITUADO EN LA MARGEN DERECHA DEL RÍO
GÁLLEGO, EN UN ENCLAVE DE LA PROVINCIA
DE ZARAGOZA EN EL INTERIOR DE LA HUESCA,
CULTURA Y AVENTURA, DESCANSO Y ACCIÓN
SE UNEN EN UN BELLO ENTORNO PRESIDIDO
POR LOS GIGANTES DE RIGLOS.

MURILLO DE
GÁLLEGO

BELLEZA, DEPORTE Y AVENTURA

en la imagen de arriba podemos ver el
barranco de Guara. Más abajo: canoraft
y rafting, dos deportes de aventura. A la
derecha un bello paisaje de los mallos
de Riglos. 
en la página siguiente las tres ima
genes nos muestran un desdenso de
un barranco, Hidrospeed y open kayak.
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Su filosofía de empresa se centra en la aten-
ción personalizada de cada cliente, adaptando
las actividades a las características de cada
grupo y dando un servicio de calidad basado
en procesos y el cuidado de todos los aspectos
desde la recepción hasta la despedida. Su
compromiso es tener una especial dedicación
a los de detalles para lograr la sensación de
estar entre amigos.

Su amplia oferta está pensada para todas las
edades. Así, los mayores de 12 años pueden
disfrutar de las Aguas bravas del Gállego prac-
ticando rafting, hidrospeed (trineo acuático),
canoa o piragua; del descenso de barrancos; o
de las múltiples posibilidades que ofrece el
entorno como senderismo, tirolina, puenting,
escalada, vías ferratas, espeleología, raquetas
de nieve y otras actividades como el paint ball,
paseos a caballo, parapente, quads y circuitos
de aventura arbóreos.

Grupo Explora ofrece también programas
especiales para incentivos para empresas que
incluyen outdoor training y team building; des-
pedidas de solteros y
programas de multiaventura para escolares.

Todos sus equipos están formados por guías
especializados y monitores titulados en cada
una de las actividades que se desarrollan.
Además, disponen para las actividades de una

importante flota de vehículos adaptados para el
transporte de los clientes y el material. En la
base de actividades de Murillo de Gállego el
visitante dispone diferentes áreas adaptadas a
sus necesidades como recepción y atención al
cliente, cafetería, vestuarios, aseos y duchas,
almacenes de material deportivo y aparcamien-
to privado. 

RÍO 
GÁLLEGO

es uno de los más importantes afluentes

pirenaicos del ebro y, curiosamente, el único

que tiene toda su cuenca en territorio arago-

nés. nace cerca de sallent y 215 km. aguas

abajo, después de pasar por bisecas,

sabiñánigo, Anzánigo, santa María

(embalse de la Peña), Murillo, Marracos,

Gurrea, Zuera, san Mateo y villanueva,

desemboca en el río ebro a la altura del

zaragozano barrio de santa Isabel.

el Gállego es un río "de libro". tiene su

cabecera en zona montañosa llena de lagos

y en la que todavía resiste un pequeño gla-

ciar; en su tramo medio demuestra toda su

fuerza; y en su zona baja, donde se produce

una importante sedimentación, se desarro-

llan interesantes bosques de ribera.

en conjunto, el Gállego presenta un régimen

de tipo nivo-pluvial, es decir, con crecidas en

primavera y otoño y estiajes en verano e

invierno. 

en la zona de Murillo, el río circula encajado,

si bien la moderada pendiente proporciona

un fluir tranquilo, ideal para los principiantes

en deportes acuáticos. es zona de magnífi-

cas pozas donde darse un buen baño.

Aguas arriba del puente de concilio, empie-

zan los rápidos que permiten al viajero soltar

grandes dosis de adrenalina en contacto

total con la naturaleza.

Casa el Rey
(12 plazas)
única, s/n
974 34 20 33

Casa Leandrón
(10 plazas)
Morera, 1
974 38 32 75 – 629 16 66 99

hostal Los Mallos
(16 habitaciones)
Carretera de Jaca, s/n
974 38 30 26

hostal Los Marcos
(8 habitaciones)
Carretera de Jaca, s/n
974 38 30 26

Albergue Casa Chancabez 
(54 plazas)
La Manga, s/n
974 38 30 18 

Camping-Bungalows Armalygal 
Carretera huesca-Jaca, s/n
974 38 30 05
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El sector del diseño de mobiliario y de decoración está
en pleno cambio. Es un sector cuyas bases se tambalean

ante la llegada de nuevos protagonistas. Para empezar lle-
gan los nuevos consumidores, con unas necesidades dis-

tintas, con aspiraciones y comportamientos diferentes, con
un estilo totalmente opuesto... lo que ha llevado a redefinir
las tendencias. Por otra parte aparece una nueva genera-
ción de empresarios y de jóvenes empresas que se mue-

ven con unas lógicas y unos funcionamientos radicalmente
diferentes. Por último ha llegado una nueva generación de
creadores, algunos de ellos llegados de países de los que

esperábamos más bien poco, por la lejanía, y que han
desarrollado una modernidad imparable, liberada de todo

complejo y que fusiona el estilo occidental con las culturas
locales... es en indonesia, en Egipto, en india, China o

israel donde se perfila el futuro creativo del diseño.

LAS CInCO TenDenCIAS
Vayamos por partes. Para verlo más claro te lo
hemos resumido todo en cinco bloques, donde
cada uno refleja una tendencia.

eL DoRADo. China en estado puro. Es volver
la mirada hacia ese lejano país tan distinto y
exótico, y que ahora está en plena expansión.
Es jugar con el conflicto interno que sufre el país,
tan atrasado en algunos aspectos y con una
evolución tan rápida que nos deja alucinados.
Los nuevos artistas chinos llegan pisando fuerte.

inFoRMAL. La comodidad informal. Se trata
de ir al extremo del diseño internacional, que
se basa en formas geométricas y con muebles
no demasiado cómodos, sino más bien aparen-
tes. Aquí sólo cuenta la comodidad, por eso
triunfan las formas básicas, relacionadas con la
actitud corporal... en sillones muy blandos, muy
profundos y sobredimensionados.

MuLtiMiLLonARio. Como de esos hay muy
pocos, hay que echarle imaginación. Se basa
en lo minimalista pero a la vez lujoso, moder-
no y elegante. Renace el negro del cuero
oscuro y los materiales con reflejos como el
cristal o el aluminio.

LetRA (pRint). Es el neo-decorativo. Triunfa
la impresión de motivos sobre superficies y
materiales punteros, y el diseño hecho a medi-
da. La alegría, el color y las texturas del tercer
milenio. Todo ello para conseguir la exaltación
de los sentidos.

ARtesAníA – teCnoLoGíA. Es el diseño
experimental. Mezcla los conocimientos ances-
trales y artesanales con tecnologías y materia-
les de última generación. Se impone el recicla-
je, la transformación y la mezcla entre arte,
artesanía e industria.
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TENDENCIAS EN DECORACIÓN
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SI QUERÉIS SABER CUÁLES SON LAS NUEVAS TENDENCIAS EN 
DECORACIÓN, ESTÁIS EN EL SITO APROPIADO. EN ESTA SECCIÓN
VAMOS A CONTAROS CUÁLES SON LAS NOVEDADES QUE SE HAN 
PRESENTADO EN LA HABITALIA, LA NUEVA FERIA DEL HOGAR DE
MADRID. ACOMPÁÑANOS A DESCUBRIR CUÁL ES EL MUEBLE ESTRELLA,
CUÁL ES EL TEJIDO MÁS FASHION Y CUÁL ES EL MATERIAL MÁS 
INNOVADOR. DÉJATE SEDUCIR POR UN UNIVERSO DE COLORES, 
TEXTURAS Y SENSACIONES... EL MUNDO DE LA DECORACIÓN.

CuATRO TeMAS PARA unA
MODeRnIDAD HeCHA De DIveRSIDAD
y para que todo nos quede aún más claro,
Daniel Rozensztroch ha elaborado un excep-
cional cuaderno de tendencias a través de cua-
tro decorados donde lo clásico se integra en la
modernidad, y nos muestra cómo los nuevos
modos de vida determinan el estilo de cada
hogar.

BARRoCo inDustRiAL. Amplios espacios
con pocos muebles y objetos, pero debe tratar-
se de piezas excepcionales, nunca banales, a
menudo sobredimensionadas, escogidas por
su calidad y por el efecto que crean.

BARRoCo ÉtniCo. Decoración que viene de
otros lugares, exotismo y mestizaje. Mezcla de
muebles coloniales y clásicos revisados, con
objetos tan étnicos como eclécticos.

BARRoCo KitCh. Decorado caprichoso,
extravagante, provocador, con choques y con
excesos, humor, fantasía y desorden. Lo
importante es la libertad, ya no hay reglas, se
puede pintar de rojo una cómoda de estilo Luis
xV, o iluminar el ordenador con una araña
veneciana con caireles de plástico.

BARRoCo RÚstiCo exCÉntRiCo. Se basa
en una decoración anticuada, sofisticada,
abundante, preciosista... inspirado en los gran-
des excéntricos ingleses de los años veinte,
mezcla desbordante y anticuada de elementos
que no deberían encontrarse.

Con estos apuntes te hemos ofrecido el abani-
co de tendencias más trend, más fashion y
más in, del mobiliario y la decoración que se
han presentado en habitalia, la Feria del
hogar de referencia. Ahora te toca a ti poner-
las en práctica.

Momentos de la inauguración.



akíinmobiliarias
Eugenia Aragonés

UN JARDÍN DE GOTAS
DE AGUA

"UN JARDÍN DE GOTAS" DEL EQUIPO CATALÁN BATTLE I ROIG HA SIDO EL PROYECTO

GANADOR PARA REALIZAR LAS PLAZAS TEMÁTICAS QUE SE DISPONDRÁN EN LA RIBERA

DEL EBRO DEL RECINTO EXPO. EL PROYECTO CONTEMPLA UN CONJUNTO DE SEIS

PLAZAS TEMÁTICAS QUE COMPLEMENTAN UN BOULEVARD ECOLÓGICO. 

akíinmobiliarias

AKI ZARAGOZA CUMPLE 100 NÚMEROS, 19 AÑOS REFLEJANDO EN SUS PÁGINAS LO QUE SUCEDE

EN LA CIUDAD, MANTENIENDO UN PÚBLICO FIEL QUE HA CRECIDO CON NOSOTROS, MUCHOS TENÍ-
AN ENTONCES 18 AÑOS Y HOY RONDAN LOS 40. A ESTOS, SOBRE TODO, NOS DIRIGIMOS EN

ESTA NUEVA SECCIÓN. SE HABLA MUCHO DEL PROBLEMA DE LA VIVIENDA, LOS PROYECTOS URBANÍSTI-
COS SIEMPRE GENERAN POLÉMICA, LA OPINIÓN PÚBLICA JUZGA LA ARQUITECTURA EN FUNCIÓN DE LO

QUE OYE. SIN ENTRAR EN DEBATES, NI EN POLÍTICA, NI EN JUICIOS DE VALOR, DESDE AQUÍ QUEREMOS

REFLEJAR LA ACTUALIDAD DE UN SECTOR QUE NOS AFECTA DIRECTAMENTE. A TRAVÉS DE NOTICIAS,
NOVEDADES, ENTREVISTAS Y CONSEJOS, QUEREMOS INFORMAR SOBRE LO QUE OCURRE EN NUESTRO

ENTORNO FÍSICO MÁS INMEDIATO: PROYECTOS Y REFORMAS URBANÍSTICAS, NUEVAS ÁREAS, NUEVAS

ZONAS, ARQUITECTURA, DECORACIÓN, FORMAS Y ESPACIOS, CONSEJOS PARA COMPRAR VIVIENDA,
CÓMO ADECUAR ESPACIOS A LA NECESIDAD DE CADA UNO, ALTERNATIVAS CURIOSAS DESDE TODOS

LOS RINCONES DEL MUNDO, ENERGÍAS Y DESARROLLO SOSTENIBLE, NOTICIAS...

Se trata de un sistema de recorridos vinculados a lo que será el recinto de pabellones,
contempla la construcción de seis plazas circulares y temáticas, preparadas para unas
construcciones efímeras, cada una tendrá una forma y una arquitectura diferente. Estas
plazas tendrán un diámetro de 48 metros y 1.800 metros cuadrados de superficie y ser-
virán, una vez que termine la Expo, para ubicar desde carpas de circo, globos aerostáti-
cos a cualquier otro uso ciudadano. A las seis plazas se le suman dos auditorios que
podrán acoger entre 5.000 y 7.000 personas y en las que se realizarán diversas activi-
dades. También se contempla un boulevard ecológico en el que se ha previsto tenga
unas pérgolas que ofrecerán un sombreado al paseo y reducirán hasta diez grados de
temperatura. una plaza más grande que la del Pilar que será el final del corredor del par-
que de la margen izquierda y la entrada al Parque fluvial. habrá "gotas acuáticas" que
están destinadas a la animación y a los espectáculos, éstas tendrán un espacio circular
de 56 metros de diámetro y 2.460 metros cuadrados de superficie. A estas gotas se
sumarán las "gotas vegetales", se trata de tres espacios diferentes en las que se planta-
rán árboles para crear bosques climáticos y la evaporación del agua completará la refe-
rencia al preciado líquido.
A toda esta vegetación se le suman las flores que se ubicarán en espacios de agua, por
lo que las flores acuáticas aportarán colorido a este gran parque. El proyecto incluye tam-
bién la idea de colocar esculturas en el borde del río con la orilla así como la de crear un
geiser en el Ebro.
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SLOWDOWN: 
LA VIDA TRANQUILA

VIVIR FUERA DE LOS CASCOS URBANOS DE LAS GRANDES CIUDADES ES UNA OPCIÓN QUE CADA

VEZ SE VALORA MÁS Y YA NO SÓLO POR EL PRECIO, QUE CIERTAMENTE ES MÁS ECONÓMICO. 

hay varios factores que contribuyen a que esta decisión
sea tomada cada vez por más gente.

hacerte la casa a tu medida. Si compras un piso
en la ciudad las posibilidades de reformarlo a tu
antojo son bastante más limitadas además de que
encarecen la compra. Comprar una casa, tanto en
los pueblos cercanos como en zonas de reciente
creación permite tanto encargarla a tu gusto como
poder hacer una disposición interior de la misma
mucho más libre.

Más espacio a menos precio. Poder disponer
incluso de jardín por menos de lo que cuesta la
mitad del espacio en el centro de una ciudad.

hoy en día las distancias no son problema. Todo
el mundo dispone de vehículo y las comunicaciones
mejoran día a día. 

La contaminación, ambiental y acústica, es menor.

Todos estos planteamientos refuerzan un concepto de
vida tranquila que cada vez está tomando más auge: El
movimiento Slow food que se creó hace unos años para
defender una vuelta a la alimentación tradicional ha
dado lugar a toda una filosofía de vida que se conoce
como Slow Down. un reflejo, o aplicación práctica, de
ello son las Slow Cities o Convivias. Para que una ciu-
dad pueda entrar en esta denominación debe cumplir
una serie de pautas: no puede sobrepasar los 50.000
habitantes, ni ser capital además de cumplir una serie de
requisitos en seis planos diferentes: legislativo,
medioambiental, infraestructura política, calidad urbana,
productos locales, hospitalidad con los visitantes y cono-
cimiento sobre las actividades de la localidad. Lo que
todas las Slow Cities tienen en común es la voluntad de
construir un espacio más humano, con medidas que van
desde sistemas de aire que controlan la polución a ini-
ciativas para fomentar la protección de los productos y la
artesanía locales o planes para eliminar ruidosas alar-
mas, mediante programas de seguridad alternativa.

www.inpraiseofslow.com/editions.html

La empresa bubbLE buSiNESS ha trabajado durante más de
tres años en el desarrollo de un nuevo producto que se presen-
ta ahora, EMANCiPATOR bubbLE. La solución a tus problemas
de emancipación. Lo que un joven de hoy necesita para vivir
como quiere. EMANCiPATOR bubbLE es un habitáculo hincha-
ble con forma de burbuja, que permite un alto nivel de indepen-
dencia sin tener que salir de la casa familiar. fácil de montar,
proporciona un máximo confort con un mínimo esfuerzo, gracias
a sus tomas de agua, electricidad y teléfono para ser conecta-
das directamente a la casa de los padres. De este modo el gasto
es nulo. Además del modelo báSiCO, existe una amplia gama
de modelos diferentes pensados para cada una de las tipologí-
as del joven actual. uno de los modelos con más altas presta-
ciones es el EMANCiPATOR DELuxE, que dispone de la
EMANCiPATOR-CARD, con la que poder realizar compras con
cargo a la cuenta familiar. El modelo xxL te proporciona un 33%
de independencia extra. El fiRE-WiRE está fabricado con un
avanzado tejido inteligente que se adapta a los cambios de luz
y temperatura e incluye numerosas interfaces de entrada y sali-
da. El AuTODETERMiNATOR, pensado para quienes definitiva-
mente no quieren tener nada que ver con tus padres pero lo
quieran o no están en su territorio. El SExMANCiPATóN, fabri-
cado con un plástico similar al látex y con un interior permanen-
temente lubricado, ideal para llevar a la pareja a casa. El GAR-
DEN, el éTER, el PuNChETA... ¡¡Elige el tuyo!!

ALTERNATIVAS
ES UNA REALIDAD QUE EL MOMENTO DE EMANCIPACIÓN DE LOS JÓVENES

ESPAÑOLES SE RETRASA CADA VEZ MÁS. LA CAUSA LA ENCONTRAMOS EN LOS

DISTINTOS MOTIVOS SOCIO-ECONÓMICOS, DESDE LA PRECARIEDAD LABORAL AL

PRECIO DE LA VIVIENDA PASANDO POR QUE NO DECIRLO POR LA COMODIDAD

DE VIVIR A COSTA DE LO AJENO. PARA PALIAR ESTE PROBLEMA SURGEN PRO-
PUESTAS ALTERNATIVAS QUE RESUELVEN MÁS O MENOS MOMENTÁNEAMENTE

LA CUESTIÓN DE LA VIVIENDA O, EN EL CASO QUE CONTAMOS HOY, MÁS

BIEN DE LA INDEPENDENCIA.
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CONSEJOS
LOS ESPAÑOLES PREFERIMOS COMPRAR VIVIENDA QUE ALQUILAR-
LA. ADEMÁS DE POR EL ELEVADO PRECIO QUE TIENEN LOS

ALQUILERES EL SENTIDO DE PROPIEDAD FORMA PARTE DEL CARÁC-
TER ESPAÑOL. 

En Estados unidos, por ejemplo, hay numero-
sas empresas que alquilan incluso muebles en
toda la gama de precios. Aquí de momento no
tenemos esa mentalidad y lo más que se llega a
alquilar es alguna película.
Comprar una vivienda es tal vez una de las
mayores inversiones que se pueden hacer en la
vida. hay que pensar muy bien, en primer lugar,
qué es lo que se quiere, dónde se quiere y den-
tro de eso qué es lo que se puede. 
Desde este número en adelante vamos a ir
dando consejos y recogiendo tus dudas para
que el hecho de comprar un piso, o una casa, te
resulte un poco más fácil.

fACTOReS que InfLuyen 
en eL PReCIO

zonA. Se valoran los servicios del entorno
(supermercados, parques, colegios) las comuni-
caciones, los medios de transporte.

ACCeso. barreras arquitectónicas, ascen-
sor, montacargas.

estRuCtuRA. Los defectos no apreciables
a simple vista (grietas, humedades, etc.) depen-
den por lo general del tipo de estructura: made-
ra, metálica o de hormigón. También influyen en
el precio la altura de los techos, la calidad de los
suelos, el grosor y el material de los tabiques así
como la antigüedad de la vivienda.

ALtuRA. hay casas que no disponen de
ascensor por lo que no es lo mismo vivir en una
altura que en otra.

CoMuniDAD. Gasto mensual. Derramas
previstas. Servicios: garaje, piscina, portería,
cable, calefacción central, gas natural, aire
acondicionado. La instalación eléctrica y el

estado de la fontanería son aspectos muy
importantes.

inteRioR / exteRioR. Las viviendas inte-
riores son más silenciosas, pero menos lumino-
sas y con peor ventilación que las exteriores.
Aunque también pueden ser interiores dando a
jardines. Si hay terrazas, balcones, vistas.

oRientACión. una vivienda orientada al
sur recibe sol todo el día, si está hacia el norte
el sol no entra directamente en la vivienda. una
orientación este tendrá sol por la mañana, y al
oeste por la tarde. 

supeRFiCie. A partir de cierta superficie,
aproximadamente 90 metros cuadrados, el
coste por metro cuadrado es menor.

DistRiBuCión DeL espACio. Número de
habitaciones, baños, equipamiento de la cocina.

Si es una casa en construcción habrá que inte-
resarse así mismo por la posibilidad de modifi-
caciones, plazos de entrega y la calidad de los
materiales.

LOS CONSEJOS SE
IGNORAN O SE 

APROVECHAN PARA 
CULPAR AL QUE NOS

ACONSEJÓ

La plaza de los Sitios es noticia continua-
mente; bien sea por centenario de cele-
braciones, bien por la ubicación del
Museo o de la Escuela de Artes. Después
de muchos meses intrigados sobre qué
uso se le iba a dar a ese edificio blanco
que estaban restaurando en el número
13 de la plaza de los Sitios por fin el jue-
ves 3 de noviembre salimos de dudas. Se
trata de un nuevo espacio de ibercaja
destinado a ser "un lugar de encuentro,

de cultura y de ideas" tal y como expuso
Román Alcalá, responsable de la Obra
Social de la entidad. El edificio, proyecta-
do en 1920 por el arquitecto Teodoro
Ríos balaguer y restaurado por Aurelio
Vallespín, se conocerá a partir de ahora

como ibercaja zentrum, Cultura e ideas.
La programación, que empezará a fun-
cionar a partir del quince de noviembre,
ya tiene su agenda completa para los
próximos dos meses.
hay dos bloques muy diferenciados:
foros de experiencia y cursos. Dentro de
los foros se distinguen tres áreas temáti-
cas: Tecnología, Sociedad y Naturaleza.
Los cursos abarcarán temas de cine, his-
toria, arte y gastronomía.
Los martes se dedicarán a las nuevas
tecnologías y las primeras sesiones ver-
sarán sobre dos temas de los que se
habla mucho y se conoce muy poco: La
Televisión Digital Terrestre y La Milla
Digital.

TeLevISIón DIgITAL
TeRReSTRe
Sobre la famosa tDt, zaragoza tiene
mucho que decir porque a partir de enero
nuestra ciudad será la sede del primer
Centro de excelencia en desarrollo de
soluciones para la televisión Digital
terrestre. sí!tvi se convertirá en la pri-
mera empresa española dedicada a des-
arrollar servicios audiovisuales interacti-
vos para la tDt. El proyecto que, cuenta
con un presupuesto de de un millón de
euros, es fruto de la unión de el Corte
inglés Consultoría y servicios y net2u.

ZENTRUM CULTURAL 
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Esas letras hacen referencia a la eficiencia energética de los elec-
trodomésticos y desde el año 94 hay una normativa europea que
obliga a indicarlo. Los aparatos que están obligados a mostrar la
etiqueta de calificación energética son los frigoríficos y congelado-
res, lavavajillas, lavadoras y las secadoras eléctricas. Los aspec-
tos que comenta la etiqueta se refieren al consumo eléctrico de la
máquina, al consumo en agua, al nivel de ruido en operación.
Existe una lista de 7 letras, desde la A a la G, siendo la letra A indi-
cativa de un electrodoméstico de máxima eficiencia y la G la de
menor eficiencia.
Poniendo un ejemplo, un frigorífico-congelador de clase A consu-
me 340kWh al año, un 48% menos uno de clase D y un 60%
menos que uno de clase G. En los diez años de vida útil que se le
presupone, consumiría 5.100 kWh menos (el equivalente a unos
400 euros) que un frigorífico similar de la clase G.
En la siguiente tabla se representa la reducción de los consumos
que se puede lograr al adquirir un aparato eficiente.

AHORRO ENERGÉTICO
CUANDO VEMOS UN CATÁLOGO DE ELECTRODOMÉSTICOS, O VAMOS A UNA

TIENDA CON EL PROPÓSITO DE COMPRAR ALGUNO, VEMOS QUE ADEMÁS DE

DIFERENCIAS EN CUANTO A PRECIO Y MODELOS TAMBIÉN HAY UNAS LETRAS

QUE, DE LA A A LA G, PARECE QUE ADEMÁS DE CLASIFICARLOS TAMBIÉN

INFLUYEN DE ALGUNA MANERA EN EL COSTE FINAL DE LOS MISMOS. 

CLASe eneRgéTICA COnSuMO eneRgéTICO CuALIfICACIón

A < 55 % bajo consumo de energía

B 55 - 75 % 

C 75 - 90 %

D 95 - 100 % Consumo de energía medio 

e 100 - 110 %

f 110 - 125% Alto consumo de energía 

fRIgORÍfICOS
La clave del ahorro se halla en los
niveles de consumo y de rendimien-
to del electrodoméstico. 
‘Clase climática’: temperatura
ambiente recomendada por los
fabricantes para garantizar el funcio-
namiento óptimo de los frigoríficos.
Se indica con los rangos: 

SN: 10ºC- 32º C
N: 16ºC- 32ºC
S: 18ºC- 38ºC 
T: 18ºC- 43ºC

selección de temperatura: Se
recomienda mantener el refrigerador
a 5 ºC y el congelador a -18ºC. 
tamaño: no compre un frigorífico
más grande del que necesita, pues
consumirá más de lo necesario y
usted no lo aprovechará. 
hielo y escarcha: son elementos
aislantes y dificultan el enfriamiento
del interior del frigorífico. Desde
hace varios años, el mercado ofrece
modelos no-frost (sin escarcha), que
permiten una circulación continua de
aire en el interior.

LAvADORAS y 
LAvAvAJILLAS 
Lavado intensivo: el que más ener-
gía consume, dado que implica un
calentamiento mayor del agua.
Recomendado para ropa muy sucia
o cuando hay cazuelas y sartenes

que requieren un lavado más inten-
so. Es más rápido, pero consume
mucho más. 
Lavado ecológico o económico:
consume menos energía eléctrica
–no supera los 50 ºC en los lava-
vajillas– pero puede durar una hora
o más. 
Carga: para poner en marcha lava-
doras o lavavajillas, es mejor espe-
rar hasta que se encuentren llenos,
pues su consumo será el mismo
que si se utilizan medio vacíos. Es
el aumento de la temperatura,
pasar de agua fría a caliente y de
caliente a muy caliente (superando
los 50ºC), y no la cantidad de agua
empleada, lo que hace que el con-
sumo se dispare. 
tamaño: es importante adquirir los
lavavajillas de un tamaño que se
ajuste a las necesidades de nuestro
hogar. quien tiene poca vajilla o la
utiliza poco tardará mucho en llenar
el electrodoméstico, con lo que aca-
bará usando frecuentemente a
media carga. 
hoy se pueden adquirir lavadoras y
lavavajillas bitérmicos: tienen dos
tomas de agua independientes, una
para el agua fría y otra para la
caliente. De este modo, el agua
caliente se toma del calentador o
caldera y se reduce el tiempo de
lavado y se ahorra energía.

Los más
eficientes

Los que 
presentan
un consumo
medio

Alto
consumo de
energía

A

B

C

D

e

f

g

Interpretación de las Etiquetas

Muy alto nivel de eficiencia; un consumo
de energia inferior al 55% de la media

Entre el 55% y el 75%

Entre el 75% y el 90%

Entre el 90% y el 100%

Entre el 100% y el 110%

Entre el 110% y el 125%

Superior al 125%

eficiencia energética de los 
electrodomésticos: de la A a la G
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EL CLUB HÍPICO DOBLE –F CELEBRÓ DURANTE LAS FIESTAS DEL PILAR SU 103
ANIVERSARIO CON EL YA HABITUAL CONCURSO HÍPICO NACIONAL. ESTE
AÑO NOS ES GRATO DESTACAR EL TRIUNFO DE DOS JÓVENES MUJERES –DE
TRECE AÑOS CADA UNA DE ELLAS- DE NUESTRA CIUDAD, QUE SE HICIERON
CON VARIOS PRIMEROS PREMIOS. SILVIA HERNÁNDEZ, CON EL CABALLO
"CARTUJANO": 1ER PREMIO TROFEO MUEBLES CASTILLA, 1ER PREMIO TROFEO
CAJALÓN, 1ER PREMIO HOTEL EXPRESS BY HOLIDAY INN. SILVIA PONTE,
CON EL CABALLO "KIBEROY": 1ER PREMIO TROFEO CERVECERÍA MARPY, 1ER
PREMIO TROFEO LA CAIXA, 2ª PREMIO TROFEO LA ZARAGOZANA. EN EL
CONCURSO TOMARON PARTE MÁS DE 150 CABALLOS DE ÁMBITO NACIO-
NAL Y ACUDIERON 8.000 PERSONAS. ES UNA COMPETICIÓN DE GRAN
INTERÉS POR PARTE DE LOS JINETES, QUE LA PREFIEREN ANTE OTROS CON-
CURSOS EN MADRID Y BARCELONA QUE SE CELEBRAN EN LAS MISMAS
FECHAS. LA NOTA CURIOSA: HACE 100 AÑOS LA ENTRADA AL EVENTO
COSTABA 5 PESETAS "UN DURO". HOY EN DÍA ES GRATUITA.

EL TROFEO "CIUDAD DE 
ZARAGOZA" NOS PRESENTA A

DOS JOVENCÍSIMAS AMAZONAS 
ZARAGOZANAS

SILVIA PONTE

SILVIA HERNÁNDEZ
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akímotor
Eugenia Aragonés

AHORRAR EN 
COMBUSTIBLE

LA EMPRESA IDENMÓVIL HA DESARROLLADO EL SDR, UN NUEVO

PRODUCTO CON EL QUE SE AHORRA UNA MEDIA DE UN 6% EN

COMBUSTIBLE EN LOS CAMIONES QUE LO INCORPORAN.

La idea básica consiste en insuflar aire a presión en la parte trasera de los
camiones, justo en la zona en que se producen las turbulencias que frenan
el avance del vehículo, recogiendo el aire que circula por la parte superior
del techo del remolque, reconduciéndolo en dos direcciones hacia la zona
más conflictiva de turbulencias, generando así una disminución.
Otra cualidad de este sistema es que disminuye la emisión de CO2 por
parte de los camiones, además se ha comprobado que se mejora el
campo visual de los vehículos que circulan detrás de los camiones, dado
que al disminuir las turbulencias también disminuye esa nieblilla que se
genera por las propias turbulencias, y que estudios recientes demuestran
que son causantes de multitud de accidentes en autopista y carreteras.

Estos son los cuatro beneficios que aporta el SDR:

1). Reducción del Consumo de fuel : A través de la inyección de aire
recogido de la parte superior del vehículo e inyectado en la zona de gene-
ración de turbulencias, conseguimos una "reducción de consumo de com-
bustible de entre un 5% a un 8%", siendo estos datos obtenidos de un
modo científico mediante 3 sistemas: 

a) Simulación Software CfD 
b) Túnel de Viento 
c) Ensayo Real

2). Mejora de la seguridad vial: A través de la reducción y anulación de
las turbulencias creadas en la popa del camión con el S.D.R, consegui-
mos también aumentar la visibilidad para los vehículos que lo preceden
por lo tanto aumentamos la seguridad vial de un modo directo.

3). estética exterior del camión: En cualquiera de las categorías de los
camiones que circulan por el mundo, se han llegado a unos niveles de
diseño en las cabezas tractoras realmente moderno y aerodinámicos, lle-
gando incluso a afectar a los laterales de los remolques. Sin embargo,
nada se ha realizado por que desde el punto de la estética y la aerodiná-
mica se hayan mejorado las popas de los camiones o sus remolques. El
S.D.R, mejora la estética dotando al remolque de una apariencia más
moderna y competitiva, sus escasas medidas de altura pero sin embargo
su gran efectividad, posiblemente le convierten en un elemento aerodi-
námico que con el futuro resulte difícil no ser visto encima de los camio-
nes.
4). protección Medio Ambiental: La reducción del aporte de CO2 que
genera la industria del transporte, es un objetivo principal de todos los
gobiernos del mundo. Actualmente y desde la aprobación del protocolo
de kyoto, todas las empresas nos sentimos comprometidas en la investi-
gación, desarrollo y aplicación de nuevos elementos que reduzcan el
terrible impacto ambiental en el mundo.

Para más información:

Tras varios aplazamientos de su comercialización por problemas
técnicos, el superdeportivo de la casa germana saldrá de la fábri-
ca artesanal alsaciana de Molsheim, tras ser presentado oficial-
mente en el salón del Automóvil de Francfort. Este auténtico
monstruo de la mecánica y la tecnología nos lleva a dar un paseo
con su motor de ocho litros, 16 cilindros en W, capaz de desarro-
llar una potencia de 1.001 caballos. ¡Dios mío, 1.001...!
Esta preciosidad esta imbuida en un concepto tecnológico brutal.
brutal, en números. Su carrocería de fibra de carbono sólo pesa 80
kilos. Alcanza los 100 km/h en menos de tres segundos y es capaz
de superar los 400 km/h. Toda esta enorme capacidad no es nada
barata, ya que el Bugatti es ahora el vehículo de serie más rápido
del mundo, y eso se paga, nada más y nada menos que 1.16 millo-
nes de euros. Si tiene suerte de ser uno de los privilegiados que
adquiera una de las 300 unidades que se fabricarán, su bolsillo no
le bastará para comprarlo. Al igual que Ferrari, Bugatti también
selecciona a sus clientes.

BUGATTI 
VEYRON 16

POR FIN ESTE SUPERDEPORTIVO EMPIEZA A VER LA LUZ DEL TÚNEL QUE SIGNIFI-
CA SU SALIDA AL MUNDO. AHORA YA ES UNA REALIDAD. EL GRUPO

VOLKSWAGEN LLEVABA MUCHO TIEMPO ANSIANDO ANUNCIAR ESTE VEHÍCULO

COMO NOVEDAD MUNDIAL. 
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Motos:
BMW R 1200

Os presentamos una moto cruiser atípica que lleva ya tiempo rodando por
nuestras carreteras en sus diferentes modelos. Antes era común asociar este
tipo de motos a motores en V de gran cilindrada, pero esta moto introdujo
algún que otro punto de vista... diferente. Porta un motor bóxer (dos cilindros
opuestos), típico de BMW, acompañado de una elevada tecnología digital
añadida desde su diseño. Es precisamente en marcha cuando se aprecia de
verdad el trabajo de este motor, ya que con 1170 c.c.  llega a la frontera de
100 cv, y acelera con rabia de forma sostenida hasta más allá de las 7.000
vueltas. La suspensión delantera es un monoamortiguador independiente de
la horquilla, y la trasera, otro monoamortiguador centrado ayudado por el car-
dán, todo ello con un tirante, lo que contribuye a evitar sacudidas. Los frenos,
de alto rendimiento, dan la opción de portar AbS.
Lo más destacado de esta moto es no dejar atrás el diseño y las caracterís-
ticas ruteras típicas en una cruiser, es decir, elevado par motor para carrete-
ra y una posición relajada de conducción, añadiendo un diseño innovador. El
último, la sport tourer R1200 st.

Sus competidoras:
Aprilia Caponord                
Cagiva navigator                 
honda xL varadero           
Kawasaki KLv1000           
KtM 950 LC8                   
suzuki v-strom                  
triumph tiger

CáMARAS en LOS ReTROvISOReS 
Los espejos interiores y los retrovisores serán sustituidos por cáma-
ras. De esta manera se produce una imagen panorámica compuesta
por tres imágenes individuales que se reproducen en una pantalla
colocada en lugar del espejo interior. ésta es una propuesta de bMW
en su prototipo "z 22" que será implantada a partir de este año.

CInTuROneS De CuATRO PunTOS 
Estos cinturones son como unos tirantes en las plazas delanteras y
cruzados en forma de aspa en las traseras. Así aseguran la sujeción
del individuo en caso de vuelco del coche o golpes laterales. 

neuMáTICOS COnTROLADOS 
Cualquier error en el estado de los neumáticos; inflado incorrecto,
cualquier defecto de presión o cualquier fuga, será detectado por los
sistemas de vigilancia de presión de los neumáticos. Este sistema ya
lo tienen incorporado algunos coches como el citroën c5. En caso
de emergencia una voz avisa al conductor. 

ILuMInACIón InTeLIgenTe 
Las luces de emergencia se encienden de manera automática. Al
entrar en un túnel o en un garaje, o cuando disminuye la luminosidad
ambiental, un sensor conectará las luces de cruce, aumentará su
intensidad o las apagará cuando ya no sean necesarias. 
En las curvas, el haz luminoso acomodará su trayectoria para alum-
brar adecuadamente la vía y no deslumbrar a los coches que vienen
de frente. finalmente, los faros delanteros permanecerán conecta-
dos durante un minuto para que los pasajeros puedan orientarse en
la oscuridad. Todos esto ya lo ofrecen los Mercedes en su clase "S"
y el citroën c5.

COnTROL De DISTAnCIA De SeguRIDAD 
Controla la distancia con el coche que le precede y advierte, con
señales acústicas o luminosas, cuando no es correcta. También
puede disminuir la velocidad.

DISPOSITIvO PARA LAS eMeRgenCIAS 
Este sistema avisa a los servicios de urgencia cuando se activa el air-
bag, en el caso propuesto por Ford. El odysline de Renault, tiene tres
botones: uno rojo, en caso de accidente o problema médico; otro naran-
ja, para averías; uno verde, para servicios relacionados con el tráfico.

MuLTI-AIRBAgS 
Los coches se llenan de airbags: delanteros, laterales, de "cortina"
para la cabeza,... Las investigaciones también se centran en el
aumento de la velocidad de activación de los airbags, de acuerdo con
la gravedad de la colisión. El bMW de la serie 7 lleva diez airbags y
el Renault laguna II se puede equipar hasta con ocho.

SEGURIDAD
LOS COCHES, DENTRO DE UNOS POCOS AÑOS, CONTARÁN CON UNA SERIE

DE DISPOSITIVOS QUE GARANTIZARÁN UNA MAYOR SEGURIDAD CON EL FIN DE

REDUCIR LOS ACCIDENTES DE TRÁFICO. ÉSTAS SON ALGUNAS DE LAS INNOVA-
CIONES QUE YA SE NOS PRESENTAN EN EL MERCADO DEL MOTOR.
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Tras una segunda edición de gran éxito, los organizadores trabajan
ya en MSf 2006, que contará con varias exhibiciones muy especta-
culares en cada uno de los tres sectores mencionados previamente,
y nuevos espectáculos, tanto de dos como de cuatro ruedas, nunca
vistos en nuestro país y que prometen ser una atracción inigualable
para todos aquellos visitantes que se acerquen al recinto ferial. Para
esta tercera edición las expectativas de asistencia de público se
cifran en torno a los 125.000 visitantes.

Los objetivos que se marcaron los organizadores en el último Motor
Show festival se vieron ampliamente superados y, con ello, este
salón innovador dentro de su género, que aporta actividades partici-
pativas para satisfacer las demandas del público, se coloca ya como
la segunda gran muestra del sector motor español, sólo por detrás
del que se celebra en años alternos en Madrid y barcelona.

En 2004, la superficie total de exposición, con seis pabellones de
feria de zaragoza, más un área exterior para las competiciones,
estaba por encima de los 100.000 metros cuadrados, es decir, cua-
tro veces más que en la edición anterior y con nada menos que 250
expositores. Pero también el número de visitantes creció en propor-
ciones similares, hasta alcanzar la cifra de 76.000, de los cuales el
40% eran de fuera de zaragoza. El público llegó desde los mas diver-
sos puntos de la península: Madrid, barcelona, Valencia, bilbao.
¡incluso hubo visitantes de las islas baleares y las Canarias!

Con estos resultados queda demostrada que la apuesta que hicieron
los organizadores al elegir zaragoza como sede del Motor Show
festival fue todo un éxito, pues su excelente ubicación geográfica
facilita la llegada desde los puntos más importantes de España, algo
que en un corto espacio de tiempo se verá reforzado con la inaugu-
ración de la futura estación del tren AVE en la propia feria de
zaragoza. Pero también tienen mucho que ver en el gran resultado
la fuerte campaña de comunicación que se ha llevado a cabo y el
sólido contenido de la exposición, que traspasa ampliamente el
ámbito local y es ya una  referencia en España, de la misma forma
que lo son el Salón de bolonia en italia o el de birmingham en Gran
bretaña. En todos estos casos se trata de muestras donde se puede
ver la parte del mundo del motor que despierta más pasiones entre
los aficionados, complementadas con espectáculos en directo y
diversas actividades en las que el público puede tomar parte.

LA TERCERA EDICIÓN DEL
MOTOR SHOW FESTIVAL SE
CELEBRARÁ EN ENERO DE 2006

LOS PRÓXIMOS DÍAS 27, 28 Y 29 DE

ENERO DE 2006 TENDRÁ LUGAR, EN

ZARAGOZA, EL III MOTOR SHOW 
FESTIVAL, UN SALÓN INTERNACIONAL

DEDICADO FUNDAMENTALMENTE A LAS FACE-
TAS MÁS EMOCIONALES DEL MUNDO DEL

MOTOR: LA COMPETICIÓN, LOS CLÁSICOS

Y EL TUNING.

LA MAyORÍA De LAS AveRÍAS DeL TuBO De eSCAPe De Tu
veHÍCuLO Se PRODuCen POR ReALIZAR TRAyeCTOS DeMA-
SIADO CORTOS?.  LA MAyORÍA De LAS AveRÍAS en eL TuBO De
eSCAPe SOn CAuSA De LA CORROSIón. eSTA CORROSIón eS
DeBIDA A unA COnDenSACIón DeL áCIDO que PORTAn LOS
gASeS De eSCAPe DeL MOTOR. CuAnDO eL MOTOR eSTá APA-
gADO, eL SISTeMA De eSCAPe Se enfRÍA y LOS gASeS De
COMBuSTIón Se queDAn en eL SISTeMA. éSTe áCIDO Se
exPuLSA en eL MOMenTO en que Se uSA eL COCHe, PeRO
SóLO SI eL TRAyeCTO eS LO SufICIenTeMenTe LARgO DARá
TIeMPO A que eL SISTeMA De eSCAPe Se CALIenTe LO neCe-
SARIO PARA COnDenSAR eL áCIDO y evAPORARLO. SI eSTe
áCIDO nO Se evAPORA, Se COnDenSA en eL SILenCIOSO, LO
que ACeLeRA LA CORROSIón InTeRnA y HACe que Tu TuBO
De eSCAPe nO DuRe LO DeBIDO.

Problemas en el tubo
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El planteamiento y desarrollo de este prototipo son ecológi-
camente responsables, de ahí el uso de materiales y siste-
mas constructivos poco nocivos entorno, y su forma aerodi-
námica que aumenta el coeficiente de penetración y requie-
re un peso menor. 
La mayoría de los componentes del Fénix son reciclados.
El coche en sí se ha fabricado con piezas recuperadas de
otros diez vehículos. El salpicadero está construido con el
cabezal de una cama, los asientos son dos butacas de mim-
bre de terraza, el interior de las puertas es de armario de
cocina, los retrovisores son dos pantallas de lámpara y el
freno de mano, un exprimidor. 
La carrocería está hecha de contrachapado aeronáutico de
5mm, de fibra de vidrio natural, y placas fotovoltaicas que
permiten cargar las baterías. En el interior sólo hay mate-
riales renovables, como madera, mimbre o bambú proce-
dentes de muebles reutilizados de stua, Mobles 114,
Artemide, Disseny plus e ikea.
La estructura es de acero inoxidable, ligera, desmon-table y
reciclable, además lleva incorporada una bicicleta plegable. 

Pero sin duda uno de los aspectos más innovadores del
fénix es su motor híbrido de gasolina y eléctrico, una pro-
puesta que según Mora se impondrá en los próximos diez
años. En la parte delantera lleva un motor honda de 900 cc
recuperado y en la trasera uno eléctrico de 15 cv. En ciudad
funciona con el motor eléctrico, sin ruido ni emisiones, y en
carretera se conecta automáticamente el motor de gasolina
una vez que sobrepasa los 50 kilómetros por hora. 

Fénix fue presentado por primera vez a finales de septiem-
bre en la Feria Internacional de Inventos y nuevas Patentes

"Galáctica 2004". 

HASTA FINALES DE ENERO, STUA PRESENTA EN SU TIENDA

DE BILBAO EL FÉNIX CONCEPT CAR DEL DISEÑADOR JOSEP

MORA, UN DEPORTIVO DESCAPOTABLE QUE ADEMÁS ES EL

PRIMER COCHE ECOLÓGICO. 

FÉNIX CONCEPT CAR

Las ventas de coches han caído en octubre un 9,6%, respecto al mismo mes del año anterior. un descenso que ha sor-
prendido sobremanera al sector, ya que se trata de la caída más fuerte de los últimos cinco años, en concreto, desde
el año 2000, en cuyo mes de octubre se registró un descenso de ventas del 11,7%. Las causas hay que buscarlas en
la huelga de transportistas, que ha demorado la entrega de muchos vehículos pedidos por los concesionarios, por no
hablar de los vehículos que fueron quemados cuando eran transportados en camiones portacoches desde la fábrica
hasta el concesionario. estos incidentes han supuesto que 7.500 vehículos no han llegado a su destino.
en la provincia de zaragoza las matriculaciones de turismos y todoterrenos han bajado en un 0,6%, habiéndose matri-
culado 13 vehículos menos que en octubre de 2004.
en lo que llevamos de año se han matriculado 1.279.645 vehículo, unos 15.000 más que el año pasado. el más vendi-
do en octubre ha sido el Renault Mégane, del que se han vendido 9.375 unidades. Le sigue el Ford Focus, con 5.015
vehículos vendidos, y el seat León, del que se han vendido 4.615 unidades.

LAS VENTAS DE 
COCHES EN CIFRAS



en las últimas semanas, nos juntamos con Javier Allue,
portavoz del PAR en las cortes y coordinador de las ponencias
donde se estudia la futura ley. la última cita se dio el día anterior al
cierre de esta edición lo que nos permite ofrecer una información
muy actualizada. Político joven, Javier Allue nos sorprendió grata-
mente por su capacidad de escuchar, muy poco común entre los
dirigentes, por su disposición en admitir puntos de vista novedosos
y por su voluntad de replantear las cosas: si la demora en la redac-
ción de la futura ley se debiera, entre otras cosas, a esas facetas
suyas, la espera podría haber merecido la pena.

Horarios de cierre propuestos, ligados a zonas saturadas,
potestad de los ayuntamientos para reducir o ampliar horarios a su
antojo, zonas de ocio, catálogo de establecimientos, licencias de
apertura y funcionamiento, libertad de horario para celebraciones
privadas, cierre de locales, etc…después de las críticas, de meses
de estudio, de tiras y aflojas, ¿sabemos a qué atenernos? ¿han
cambiado las cosas?

AL quE SALE, AL quE quiERE DESCANSAR POR LA NOChE, AL quE PROPORCiONA DiVERSióN COMO AL quE REGuLA EL OCiO, A
TODOS ELLOS LES iNTERESA CONOCER CóMO PuEDE ACAbAR LA NOChE zARAGOzANA. EL PANORAMA quE SE AVECiNA ES POCO ALEN-
TADOR: MENOR OfERTA, PRECiOS EuROPEOS, bOTELLóN, ALTERCADOS CON LA POLiCíA, MERMA DE iNGRESOS, NEGOCiOS ARRuiNADOS,
zONAS DE OCiO APARTADAS DE LA CiuDAD O EN POLíGONOS, GuETOS, TRibuS, RACiSMO, ACCiDENTES DE TRAfiCO, MuERTES y MuChAS
RESPONSAbiLiDADES NO TAN ESCONDiDAS.

EL ANTEPROyECTO DE LA LEy REGuLADORA DE LOS ESPECTáCuLOS PúbLiCOS, ACTiViDADES RECREATiVAS y ESTAbLECiMiEN-
TOS PúbLiCOS DE LA COMuNiDAD AuTóNOMA DE ARAGóN, PRESENTADO A PRiNCiPiO DE ESTE AñO SuSCiTó MuChA POLéMiCA y CRíTi-
CA. LA REViSTA Aki zARAGOzA EN Su NúMERO 95, EN uN ARTíCuLO TiTuLADO “A LAS 3,30 A CASA, A VALENCiA O DE PuTAS?”, DEDiCAbA
VARiAS PáGiNAS A DESGLOSAR LAS iNCONGRuENCiAS ENCONTRADAS, PRESENTAR ALGuNAS PROPuESTAS ALTERNATiVAS. SE SuCEDiE-
RON MuChAS CONVERSACiONES CON LAS PARTES iNTERESADAS, LA PRESENTACióN DE NuMEROSAS ENMiENDAS POR PARTE DE LOS
PARTiDOS POLíTiCOS y MuChA, MuChA DEMORA EN Su ESTuDiO. NOS ACERCAMOS AL AñO DE LA PRESENTACióN DEL ANTEPROyECTO y
LOS PRiNCiPALES PuNTOS CONfLiCTiVOS SiGuEN SiN ENCONTRAR ACuERDO, SOLuCióN O RESPuESTA COhERENTE.

El artículo 10 del anteproyecto permite a los ayuntamientos acor-
tar los horarios. Desde aki zaragoza seguimos insistiendo que es una
auténtica barbaridad. El ejemplo de la declaración de intenciones de la
alcadesa de Teruel de declarar el casco urbano de la cuidad “zona satura-
da”  al día siguiente de conocerse el anteproyecto, es tremendamente
explicito de cómo pueden actuar los ediles. 

Volvimos a comentar la posibilidad de quitar esta potestad a los
Ayuntamientos, por considerar que podría crear confusión, generar favori-
tismos, ofertar tentaciones. “va a ser imposible, no esta ni enmendado.
si pretendemos esto nos vendrá el Ayuntamiento pidiéndonos expli-
caciones: nos echan la ley abajo. Cierto es que quieren esas prerro-
gativas cuando les interesa. en un principio se supone que los ayun-
tamientos deben respetar esa ley” explica Javier Allue.

La respetarán tanto que harán uso de todos los artículos que
contiene, no nos quepa la menor duda. Podrían sucumbir con tanta facili-
dad a presiones externas que los mismos redactores de la ley se quedarí-
an boquiabiertos. No nos queremos imaginar los pubs cerrando a las 1,30
y las discotecas a las 2,30 en el casco urbano por ejemplo.

“un pasito pa´lante, un pasito pa´tras”. De nuevo, traslados de
coches, villa arriba, villa abajo, provincia al este, provincia al oeste, y los
aterradores accidente de tráfico. Si no se ponen de acuerdo en torno a un
mismo horario todos los ediles en un radio de cincuenta kilómetros alre-
dedor de zaragoza esto pasará. y nos volveremos a preguntar: ¿A quién
culparan los padres si se muere un hijo por haberse tenido que ir fuera de
su localidad a disfrutar del fin de semana? y no hablemos de nuevo de
favoritismos, cambios de corporación, discriminación empresarial, incerti-
dumbres al momento de invertir, locales clandestinos, etc…

Por fin Aragón hace uso de su competencia para regular los
espectáculos públicos y sus actividades; el tema del horario es sin duda el
más conflictivo. De qué sirve tanto esfuerzo, tantas enmiendas, tantos
meses de estudio. Es vaciar esa ley de uno de sus contenidos más impor-
tantes. ¡No será el Gobierno autonómico tan débil! Después de estudiar la
legislación vigente de:

ANDALuCiA, ASTuRiAS, CANARiAS, CANTAbRiA,
CATALuñA, COMuNiDAD DE MADRiD, ExTREMADuRA, LA RiOJA,
NAVARRA, PAiS VASCO, VALENCiA
se desprende que los municipios no disponen de competencias para redu-
cir horarios, salvo  en casos excepcionales u ocasionales en Andalucía o
por sanción en Valencia. 

En cuanto a la obtención de las oportunas licencias, desde aki
nos sorprendió que el artículo 18 establece que la licencia de funciona-
miento no tardaría más de un mes después de la obtención de la de aper-
tura, pero el artículo 17 no recoge cuánto se tarda en conseguir la prime-
ra. “La propuesta de la ley es excesivamente farragosa. tenderemos
a simplificar con una propuesta de licencia única. un posible texto
sería “licencia de apertura y funcionamiento”. Debido a la complica-
ción que entraña, hemos pospuesto ese estudio para más adelante”
comenta J. Allue.

quizás lo que más nos interesa conocer son los puntos siguien-
tes: cuáles serán los horarios definitivos de cierre, si el concepto de zona
saturada imperará, el margen de horario entre pubs y discotecas, las limi-
taciones de apertura para los locales multifunción, el tiempo para el des-
alojo. Todos esos conceptos polémicos que se encuentran en la disposi-
ción transitoria octava del anteproyecto. Esos puntos no han sido debatido
todavía pero “la intención es suprimir la restricción de horario para las
zonas saturadas, aumentar el horario de las discotecas a las 5h30,
retrasar en una hora el cierre de los locales los fines de semana, con-
ceder media hora de desalojo. en cuanto a los bares que abren todo
el día (multifunción) estamos estudiando la posibilidad de otorgar una
licencia  para cada una de sus actividades” alega Javier Allue.

En cuanto a las enmiendas de PAR y ChA sobre libre horario
para celebraciones familiares, parece que “el limite vigente será él de
las discotecas” comenta el coordinador de las ponencias.

Si esos horarios se confirman, tal y como hemos insistido en
repetidas ocasiones, se habrá conseguido, por encima de todo, evitar
traslados de jóvenes hacía otras provincias más permisivas y los conse-
cuentes accidentes de tráfico: un logro.

HORARIOS

LICENCIAS

AYUNTAMIENTO

¿qué nos depara la noche?

Javier Allue

akípolémica



¿PAPEL MOJADO A PROPÓSITO?
ART.10.6  CORRESPONDE A LOS MuNiCiPiOS

(…) ESTAbLECER LOS hORARiOS DE APERTuRA y CiE-
RRE DE LOS ESTAbLECiMiENTOS PubLiCOS DENTRO
DE LOS LiMiTES ESTAbLECiDOS EN ESTA LEy.

A veces me pregunto si tan simples, inútiles, anal-
fabetos o borregos somos realmente para que nos tomen el
pelo con tanto descaro y nos manipulen y nos mientan, con-
vencidos de que no pasará nada y riéndose en nuestras pro-
pias narices.

Demos un rápido repaso a la Exposición de
Motivos del Anteproyecto de la Ley de Espectáculos
Públicos.

(art.ii, 1)“La circunstancia de que otras
Comunidades Autónomas hayan ido estableciendo sus
propias leyes en la materia permite contar con un impor-
tante caudal de experiencias, que es garantía de acierto
de las soluciones normativas.”

cabe recordar a los señores legislado-
res que no hemos encontrado ninguna ley de espectáculos
en la cual un Gobierno Autónomo se desinhibe de su respon-
sabilidad y delega en los ayuntamientos la competencia de
establecer los horarios de apertura y cierre de los estableci-
mientos públicos dentro de los límites establecidos por la ley
(ver artículo anterior). el “importante caudal de experiencias”
no debe hacer falta a sus señorías.

(art ii,1)“…emprender una regulación general de
los espectáculos públicos, en ejercicio de la competen-
cia asumida en el artículo 35.1.39ª del estatuto de
Aragón.

el artículo 35 del estatuto de Aragón dice
que “corresponde a la comunidad Autónoma la competencia
exclusiva de espectáculos (39)”. cabe la duda de si es con-
forme a la ley que una comunidad Autónoma “traspase” sus
competencias, que son exclusivas, en favor de los municipios.

(art.iii, 2)“La aprobación de esta Ley por la
Comunidad Autónoma no ha de servir para alterar las tra-
dicionales competencias municipales en la materia. el
texto legal se muestra respetuoso con las potestades de
las autoridades locales, que enuncia con carácter gene-
ral y aplica en diversos ámbitos particulares.”

(art. iii, 7)“La fijación de los límites horarios de
apertura y cierre de los establecimientos públicos se
configura como una potestad municipal…”

en lo que a reducción general de hora-
rios se refiere, los ayuntamientos en Aragón nunca han teni-
do esa potestad. Para colmo, donde otras comunidades otor-
gan competencias a los ayuntamientos para ampliar horarios
por motivos de fiestas locales, en Aragón sigue siendo el
Gobierno Autónomo quién autoriza la  ampliación de horarios
para las Fiestas del Pilar por ejemplo. ¿Qué es lo que motiva
esa voluntad de falsear la realidad? ¿Qué necesidad de
ampararse en supuestas  competencias tradicionales que
nunca han existido?¿con quién se muestra respetuoso el
texto legal, con las potestades de los municipios o con las
voluntades ajenas?

Si el objetivo es descongestionar el centro de las
ciudades, pensemos en soluciones como permutas, cambios
de actividad con facilidades administrativas y económicas,
utilización de recintos públicos desaprovechados, etc… y si
tantas veces se recurre a los ayuntamientos en este proyec-
to de ley, por qué no contemplar su actuación mediante una
policía capaz de inducir al civismo en las calles más conflicti-
vas. 

En juego está el futuro de muchas pequeñas y
medianas empresas aragonesas, de muchos pequeños y
medianos empresarios de akí. Por lo menos lo tendrían que
tener en cuenta los dos partidos regionalistas cuya existencia
no tiene sentido si no son capaces de defender a los suyos.
¿Se imaginan a los de Ciu o ERC  cargándose un sector de
la economía catalana, un sector del empresariado catalán en
beneficio de un grupo chino, belga o incluso extremeño?
¡Pues va a ser que no! Ni vale pasar la pelota a otros y escu-
rrir el bulto, ni tampoco ser cómplice de la defenestración de
tu propia gente.

DE MOMENTO EL bOTELLóN SiGuE SiENDO Muy MiNORiTA-
RiO. LAS COSAS PODRíAN EMPEORAR Si EL AyuNTAMiENTO DECiDiERA
uNiLATERALMENTE APLiCAR LO quE EL ANTEPROyECTO DE LEy LE
OTORGA, LA REDuCCióN DE hORARiO A Su ANTOJO. PEOR AúN SERíA
hACER CASO OMiSO DE LA VOLuNTAD DEL LEGiSLADOR y EquiPARAR
DE fORMA RESTRiCTiVA LOS bARES DEL GRuPO i CON EquiPO DE
MúSiCA A SiMPLES CAfETERíAS: LA MiTAD DE LOS PubS PODRíAN DES-
APARECER.

ESO NO PuEDE CONTENTAR A NADiE, Ni A LOS hOSTELEROS,
Ni A LOS VECiNOS, Ni A uNA SOCiEDAD fuNDAMENTALMENTE MEDiTE-
RRáNEA. EN CuANTO AL LEGiSLADOR, NO DEbERíA SER DE Su AGRA-
DO VER REDuCiDO A PAPEL MOJADO uN AñO DE TRAbAJO. 

El anteproyecto contempla la prohibición de expender bebidas alco-
hólicas después de las 23,00 en las tiendas. Es una medida imprescindible pero
no suficiente para luchar contra el botellón, fenómeno en expansión. “estamos
estudiando la posibilidad de rebajar ese limite a las 22,00. para mí, la ley
no especifica lo suficiente la prohibición del consumo en la calle.
tenemos que dar instrumentos a la policía para evitar esos acontecimien-
tos. no se trata de impedir el traslado de un bar a otro cercano con un
vaso de plástico. La capacidad del policía de detectar cuándo tiene que
disolver una  situación siempre tiene que estar presente . Disolver un
botellón es complicado; ¿qué pasa si por intentar remediarlo se produce
una trifulca? no es deseable, la imagen de la cuidad podría sufrir mucho.
tenemos que evitar por todos los medios  llegar a ese punto. “ añade
Javier Allue.

Desgraciadamente estamos a las puertas de afianzar el botellón en
una cuidad que no lo llegó a conocer hasta hace muy poco tiempo. Para evitar
multas, numerosos locales cierran sus puertas más temprano. Se multiplican
los establecimientos que dispensan bebidas alcohólicas a lo largo de la noche
y la gente joven tiene ganas de más marcha. unos precios a veces demasiado
elevados y la pasividad de la policía hacen el resto.

Entonces nos encontraremos con la paradoja siguiente: el
Ayuntamiento querrá frenar el botellón, que a la vez está potenciando con su
política de acoso y derribo a la hostelería.

Los miembros de las ponencias no han llegado todavía al la
Disposición final ii que contempla la elaboración de un catálogo de estableci-
mientos. Discrepan sobre el momento de su redacción, si incluir o no su crea-
ción en la ley. No tendría mayores consecuencias de no existir un desbarajus-
te de grupos y catalogaciones municipales de la hostelería. Numerosos locales
pertenecen al Grupo i (cafeterías), pero con equipo de música (pubs), anterio-
res o no al año 1998. Si ese vacío legal no se subsana podría el ayuntamiento
considerar que todos esos locales deben cerrar sus puertas a 1,30. De ese
modo, es fácil que desaparezcan la mitad de los que consideramos como pubs
hoy en día. “yo no creo que esa sea la intención, las soluciones tienen que
ser lógicas. Lo ilógico no tiene sentido. es una razón para estar más aten-
to, no dejarlo de lado. estaríamos dispuestos a aceptar la enmienda del pp
y comprometernos a realizar este catálogo en el plazo de 6 meses, pero no
por ley. pero durante esos 6 meses, no sé lo que puede ocurrir” comenta
Javier Allue. De ocurrir, se afianzará en plazas, calles y parques el temido bote-
llón porque la demanda superará a la oferta con creces. Esperamos por lo
menos que quede redactado este catálogo tiempo antes de la entrada en fun-
cionamiento de zonas ubicadas a las afueras.

CATALOGO DE ESTABLECIMIENTOS

CONSUMO DE BEBIDA
ALCOHÓLICA EN LA CALLE

El BOTELLÓN en Zaragoza: una realidad en creciente expansión
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Artículo realizado por JuAN
REVENGA fRAuCA

Se llama Adriana y tiene 13 tiernos
meses. Sus negros ojos tienen, como el
azabache pulido, un brillo al que es real-
mente difícil sustraerse y cuando sonríe,

consigue iluminar el día más aciago, el
más sombrío. Desde su más primorosa

juventud, este regalo del cielo, vive total-
mente ajeno al increíble poder con el que
vino a este mundo y que yo, su padre, he

descubierto en su singular naturaleza.
Con el paso del tiempo es posible que lle-

gue a comprender los más íntimos deta-
lles del funcionamiento de este prodigio
sin par y, de esta forma, ser propuesto

para un premio Nobel de fisiología, o algo
por el estilo, siempre que esté dotado con

un jugoso premio en metálico. En fin,
seguro que quieren conocer los entresijos
de este fascinante descubrimiento ya que

en definitivas cuentas... mi hija tiene un
dedo narcótico.

Desde luego el tema lo sigo manteniendo
en relativo secreto, ya que en el estudio

de esta maravilla todavía hay ciertos
aspectos que aun no comprendo del todo

y otros, peor todavía, que me son com-
pletamente desconocidos. Seguro que

aplicando rigurosamente el método cientí-
fico que caracteriza a todo hombre de

ciencia, lograré desentrañar los misterios
que rodean al caso cueste lo que cueste

Todo empezó al poco tiempo del alumbra-
miento. una vez instalados en casa, su
madre me hizo notar que después de la

correspondiente toma de leche, el primoro-
so fruto de nuestro amor se introducía el

dedo pulgar en la boca y lo succionaba con
fruición. Más por un impulso irracional que
por otra cosa, me dio por retirárselo y acto

seguido se introdujo el pulgar de la otra
mano, si volvía a quitárselo, ella volvía a

introducirse el primero, y así sucesivamen-
te. Visto que era mejor dejar hacer que

maniatarla, decidimos no intervenir más por
el momento. fue con el paso del tiempo
cuando empezamos a relacionar el tema
del dedo con el creciente sopor en el que

se sumía y que en poco tiempo la dejaba
en un estado de modorra irrecuperable.

Sometimos a nuestra hija a una cuidadosa
observación; recuerdo que fueron días de

cronómetro en mano, de vigilias nocturnas
y vespertinas, de muchas cintas de video
grabadas, etcétera. Todo ello para poder

documentar para la ciencia esta curiosidad.
Al cabo de tres meses de observación

detallada ya teníamos una tesis bastante
contrastada: Con el dedo en la boca dor-

mía. Si nos empeñábamos en retirárselo no
dormía, es más se agarraba unos cabreos
de no te menees, y un estado de intranqui-

lidad se apoderaba de ella que poco a
poco le llevaba hasta la histeria si no poní-
amos el único remedio posible, que no era
otro que dejarle chupar su dedo de efectos

anestésicos.

Cuando todo parecía hecho y estábamos
dispuestos para llevar el caso ante la
autoridad médico-sanitaria y que ésta

pudiera aprovechar los singulares pode-
res de nuestra hijita, empezaron las

dudas. A la pequeña dejó de funcionarle
el dedo de la mano izquierda, sólo el de

la mano derecha conservaba los poderes
narcotizantes. Esta cuestión, aun irreso-
luta, es una de las que hace plantearnos

la urgente necesidad de practicar con
celeridad todas las pruebas pertinentes,

no sea que el efecto desaparezca defini-
tivamente de su ser.

Llegados a este punto también nos
encontramos ante una seria duda. Nunca

antes habíamos caído en preguntar el
porqué de que sólo hubiera dos dedos

narcóticos. Visto que uno cejó en su
acción, también nos planteamos el motivo
por el cual, de los 20 apendices digitales
del cuerpo humano sólo estos dos esta-

ban dotados del poder somnífero o, el
porqué los otros dedos, aunque tuvieran

el mismo poder no eran aprovechados.
Como he dicho, ahora sólo le queda uno

y, lo que en su día fue una idea no del
todo descabellada: amputar uno de los 

Sigue 44
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dedos y mandarlo analizar en Suiza, uSA
y Japón, ahora se torna una absoluta

irresponsabilidad. No sea que al separarlo
del cuerpo, el dedo pierda sus fantásticas

propiedades... Al fin y al cabo cuando
había dos dedos hubiera quedado el de la

otra mano, pero ahora...

Como científicos y humanistas que
somos sus padres, una de las primeras

cosas que hicimos fue el documentarnos
y comprobar la realidad en otros seres

de características similares a nuestra
hijita. Para ello consultamos a otras

parejas y matrimonios con hijos en eda-
des equivalentes. De este modo pudi-

mos constatar que algunos, no todos los
niños, también poseían dedos narcóticos
de similar naturaleza. incluso llegamos a
conocer casos de bebés que se dormían

chupándose sus respectivos dedos pul-
gares... ¡de los pies!

Al momento pusimos en marcha un expe-
rimento esclarecedor. Juntamos por pare-

jas y tras una buena comida, a la pobla-
ción de bebés que, de toda la muestra

que se prestó al ensayo, había demostra-
do tener el tipo de dedos soporíferos en

cuestión. Tratamos que cada bebé chupa-
ra el dedo narcótico del que tenía a su

lado, utilizamos la mímica, les obligamos
a hacerlo, pero la evidencia era inequívo-
ca... y no hubo forma de que ningún niño

se durmiera.

Este resultado no estaba dentro de nues-
tras expectativas, no lo podíamos imagi-

nar ni como la posibilidad más remota. Es
más, estábamos casi convencidos de que

los niños dormirían independientemente
del origen del dedo. Este experimento

sólo sirvió para algo positivo; valió para
ponernos en nuestro sitio y recordar que

el hombre no es El Todopoderoso, y den-
tro de nuestras cabezas resonaron los

ecos de aquella conocida frase, paradig-
ma de todo investigador, que dice que

cuanto más sé, más me queda por com-

prender, y que en este caso no quiere
decir otra cosa que la comprensión de los
íntimos mecanismos de este fenómeno se

iba a demorar más de lo deseado.

Afortunadamente, la comunidad científica
está muy bien avenida y no existe ningún
problema en compartir los hallazgos entre
nosotros. La noticia de nuestros estudios

llegó a oídos de un célebre científico y,
cuando más tormentosos eran nuestros
pensamientos y más escurridiza se nos
antojaba la clave del enigma, recibimos

una carta desde un lejano país. En ella se
relataba la historia de un joven médico

que, alentado por unos descubrimientos
hechos tiempo atrás por su padre y a los

que éste había dedicado gran parte de su
vida y salud, había sabido tomar el testigo

y continuar con la tarea investigadora de
su progenitor, también médico, y llegar a

desentrañar los misterios de la famosa
dieta del grupo sanguíneo...

Sólo las mentes más preclaras y entre-
nadas ante los mayores retos lógicos,

como son la de mi querida esposa y la
mía propia, podían hacer la asociación
de ideas y plantear una hipótesis que,

aunque revolucionaria, es irrefutable: "El
dedo de cada bebé es insustituible,

salvo, que el grupo sanguíneo de su
portador sea el mismo que el de un

posible, llamémosle, receptor". Es decir,
después de todos los experimentos rea-

lizados y de todo el cúmulo de eviden-
cias obtenidas estamos convencidos de:

1º que en el cuerpo de los bebés con
este poder, se fabrica una sustancia ador-
milante que es secretada o exudada a tra-

vés de los poros de la piel de la última
falange de los dedos pulgares.

2º que a lo largo de la vida de los retoños
esta sustancia suele dejar de fabricarse,
siendo la edad de pérdida de la facultad
altamente variable. Se han dado casos

extremos en los que esta propiedad se ha
conservado hasta la edad adulta (por lo

menos es lo que me comentó un amigo al
día siguiente de su boda, tras haber
observado esta extravagancia en su

nuevo cónyuge).
3º que la naturaleza de dicha sustancia

nos es aun desconocida, pero está claro
que presenta ciertas variantes en su

composición molecular o configuración
cuaternaria. Esta diversidad estará, a

buen seguro, relacionada con el grupo
sanguíneo del individuo en cuestión.

Esto se demuestra por el mismo método
que la dieta del grupo sanguíneo que

dice que la ingesta de unos determina-
dos alimentos puede ser beneficiosa o

dañina en función del grupo del comen-
sal. Esto ya está ampliamente explicado
y documentado por la literatura científica

y por lo tanto no plantea ninguna duda
ni merece mayor explicación.

El nuevo escollo al que ahora nos enfren-
tamos es la negativa del resto de padres

con cuyos hijos queremos seguir realizan-
do el experimento. Cuando les explica-

mos el caso como en los primeros tiem-
pos, se siguen riendo y suelen aceptar
con buen humor. Pero ahora además,

para continuar, también les pedimos un
análisis de sangre completo que refleje

todas las particularidades de la sangre del
chaval… y es entonces cuando la risa se

torna en una mueca de incredulidad, aga-
rran a su pequeño y salen pitando. Esta

es la situación actual, estamos virtual-
mente en el dique seco. Cuando tenga

más pruebas se las iré contando.

Sé que la cautivadora mirada de nuestra
querida Adriana, siempre ajena al torbelli-

no de descubrimientos generado a su
alrededor, me dará, junto a mi esposa, la

suficiente templanza para poder hacer
frente a cualquier tipo de adversidad y así
seguir estudiando el caso y poder aportar

nuestro granito de arena a la playa que
representa el desconocimiento humano.

Nos vemos





Más de veinticuatro mil visitantes
constituyeron el espectacular balance de la
exposición luz y rito de los sitios de Zaragoza,
presentada entre los pasados días 6 y 30 de
octubre en la Palacio de la Antigua Capitanía
General de Aragón.

La muestra se beneficio por añadidu-
ra de la coincidencia con el ciclo de las fiestas
pilaristas, pero en cualquiera de los casos cabe
concluir que la convocatoria constituyó un
rotundo éxito de público como corresponde a
una temática tan absolutamente apegada a la
conciencia zaragozana, siempre ávida de inte-
rés en lo tocante a los Sitios, respetuosa con su
historia y permanentemente reivindicativa con
respecto a estas páginas de su pasado que en
su momento y todavía dos siglos después
supieron asombrar al mundo.

luz y rito de los sitios de Zaragoza
estuvo organizada por la fundación 2008 en
colaboración con alguno de sus más significati-
vos patronos como la Diputación Provincial de
zaragoza y con el imprescindible apoyo logísti-
co de la Comandancia Militar de zaragoza y
Teruel, y en palabras del director de la
fundación , José María Turmo, “pretendió con-
tribuir a ajustar siquiera parcialmente la vieja
cuenta que la ciudad de Zaragoza tiene contraí-
da consigo misma con respecto a la necesidad
de dotarse de un fondo permanente relativo a
los sitos”. 

“la hora de saldar de manera definiti-
va esta deuda –recordó José María Turmo-
debe ser, inexcusablemente, este bicentenario
de los sitios que se asoma, inexorable, a la
vuelta de dos años, cuando la Inmortal ciudad
organice con la renovada ilusión que demostró
en 1908 otra exposición, esta vez dedicada al
agua y al desarrollo sostenible, pero sin perder
de vista el origen y la verdadera razón de ser de
una efeméride que por traumática e indeseada
no debe intranquilizar ninguna conciencia ni
acomplejar espíritu alguno, pues ese fue el des-
tino que Zaragoza entera quiso asumir, el papel
que el pueblo, la aristocracia, el ejército, la uni-
versidad, el clero… no dudaron en aceptar fren-
te a la situación consumada que suponía la pér-
dida de su independencia y sus libertades, tam-
bién la de su monarca natural y la de su religión,
todo ello por mor de una invasión militar prota-
gonizada por un potencia extranjera”.

luz y rito de los sitios de Zaragoza
logró en este sentido señalar el camino que con-
duzca a solucionar esta vieja aspiración.
zaragoza debe contar con un espacio propio
que garantice el mejor conocimiento posible de
la guerra de la independencia y muy en particu-
lar que haga justicia al colosal esfuerzo des-
arrollado por su ciudadanía en las heroicas jor-
nadas protagonizadas en los Sitios.

La exposición demostró en su forzosa
escala la viabilidad de un Centro de Estudios de
tal naturaleza. Ni le faltan méritos para ello ni
fondos museísticos para hacer posible el Centro
permanente. La ciudad cuenta con colecciones
públicas y privadas más que suficientes para
materializar este anhelado espacio, cuyos testi-
monios más representativos se complació en
presentar en la esperanza de que constituya un
elocuente ejemplo de colección perfectamente
viable a poco que sepan actuar en sintonía las
principales instituciones públicas y los coleccio-
nistas particulares en cuyas manos –de unos y
de otros- se encuentra el inmenso y emotivo
patrimonio cultural que ha tenido como centro
neurálgico Los Sitios y los protagonistas que lo
hicieron posible.
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EL PASADO 6 DE OCTUBRE, EL ALCALDE DE NUESTRA CIUDAD, J. ALBERTO BELLOCH Y EL PRESIDENTE DE LA
FUNDACIÓN 2008 JOSÉ MARÍA TURMO, JUNTO CON EL GENERAL COMANDANTE MILITAR DE ZARAGOZA
Y TERUEL, FERNANDO TORRES GONZÁLEZ, RODEADOS DE FAMILIARES, COMPAÑEROS Y AMIGOS, INAU-
GURARON LA EXPOSICIÓN “LUZ Y RITO DE LOS SITIOS DE ZARAGOZA Y LA PRESENTACIÓN DEL SEGUNDO 
VOLUMEN DE LA COLECCIÓN EDITORIAL “FUNDACION 2008.

EXPOSICIÓN “LUZ Y RITO DE LOS SITIOS DE ZARAGOZA”
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JULIA Y JAVIER HAN DICHO SÍ QUIERO ROTUNDAMENTE ENAMORADOS. EL 
PASADO 30 DE OCTUBRE CELEBRARON UNO DE LOS DÍAS MÁS FELICES DE SUS
VIDAS RODEADOS DE TODOS SUS AMIGOS Y FAMILIARES. TRAS EL BANQUETE,
QUE SE REALIZÓ EN LAS LANZAS, JAVIER Y JULIA (UNA DE NUESTRA PELUQUERAS
PREFERIDAS) CONTINUÓ SU FIESTA EN LA SALA NOVO. RODEADOS DE TODA SU
GENTE ACABARON UNO DE LOS DÍAS MÁS INOLVIDABLES PARA ELLOS. MUCHA
FELICIDADES Y MIL BESOS PAREJA….f
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Y COMO ESTE NÚMERO 100 ES UN NÚMERO
DE CELEBRCIONES, NO PODÍAMOS FALTAR AL
CUMPLEAÑOS DE JUAN MONCLÚS, QUE
CELEBRÓ SUS BIEN LLEVADOS 50 AÑOS EL
PASADO 5 DE NOVIEMBRE. RODEADO DE SU
NUMEROSA FAMILIA, AMIGOS Y
COMPAÑEROS DE PROFESIÓN, EL BUDDA BAR
FUE EL CENTRO DE REUNIÓN DE TAN ILUSTRES
INVITADOS, DONDE FUERON DELEITADOS
CON UN ÁGAPE ORIGINAL Y CON BARRA
LIBRE HASTA BIEN ENTRADA LA NOCHE.
MUCHAS FELICIDADES, JUAN. ¿ORGANIZARÁS
OTRA IGUAL EL AÑO QUE VIENE?
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Números

MuChAS VECES TENEMOS MiEDO AL PASO DEL

TiEMPO, NOS iMAGiNAMOS CON uNAS DéCADAS

DE MáS y LA iMAGEN NOS SuELE DAR TEMOR.
SiEMPRE PENSAMOS quE SExuALMENTE LA

COSA VA A CAMbiAR TANTO quE CREEMOS quE

NuESTRA ViDA EN PAREJA VA A ACAbAR. 

un reciente estudio ha observado que un 75% de los

hombres permanecen sexualmente activos durante la

séptima década de la vida, y que en un porcentaje equi-

valente de mujeres permanece la capacidad de orgasmo.

Con respecto al interés sexual, los hombres entre los 60

y 65 años de edad presentan entre un 77% y un 88% de

interés sexual, que disminuye al 72% entre los 88 y más

años. En las mujeres entre 60 y 65 años este interés osci-

la entre 50% y 71% y disminuyen de 19% a 33%, entre

los 78 y más años. La salud general, la disponibilidad de

compañero-a, la personalidad, las actitudes, el nivel

sociocultural, las creencias sexuales… son los factores

que determinarán tu vida sexual en un futuro. hay que

pensar que  en el hombre disminuye la producción de

espermatozoides, el tamaño testicular, la viscosidad del

fluido seminal y la fuerza de las contracciones de una

próstata… Todo ello provoca una respuesta a la excita-

ción más lenta, erección menos firme, ausencia de elimi-

nación de líquido preeyaculatorio, orgasmos de duración

disminuida… La mujer también sufre sus cambios: se

produce una respuesta más lenta a la excitación, una

reducción de la lubricación y por lo tanto un coito más

doloroso, disminuye la duración y el número de orgas-

mos. También se tarda más tiempo el volver a la fase pre-

estimulatoria, pero la capacidad multiorgásmica está con-

servada. Todo ello no nos tiene que afectar psicológica-

mente para pensar que no vamos a disfrutar, en nuestra

medida, a una vida sexual sana y divertida.

En aquellas parejas que tienen deseo de ampliar su
familia, las dificultades para procrear son un serio pro-
blema que arrastra otra clase de conflictos.
Rápidamente ponemos el sello de “esterilidad” cuando
no podemos fecundar, sin embargo la esterilidad es la
incapacidad temporal o definitiva de la pareja para
concebir después de un año de relaciones sexuales sin
control anticonceptivo voluntario. Para incluir a una
pareja en los protocolos de manejo de esterilidad, esta
debe haber tenido una exposición adecuada al emba-
razo durante un año. 

Hay que diferenciar bien entre dos tipos: La esterilidad pri-
maria es cuando la pareja no ha logrado un embarazo y
la esterilidad secundaria cuando la pareja tiene el ante-
cedente de uno o varios embarazos y después del último
transcurre más de un año de exposición sin concebir. 

HABLAR CON
PROPIEDAD:
ESTERILIDAD

Cómo siempre nos encanta indagar en números y ver qué
dicen las estadísticas. Akí podríamos aplicar eso de “los
números cantan”. Y nos gustan todavía más si estas esta-
dísticas reflejan lo que piensa nuestra gente, hombres y
mujeres de akí, cercanos, como nosotros. En este reflejo
observamos que el 66 por ciento de los adultos estuvo de
acuerdo en que “la gente ahora disfruta más sexualmente
que 75 años atrás”. El 70 por ciento estuvo de acuerdo en
que “el VIH presenta hoy día mucha más amenaza para la
población heterosexual que hace una década”. El 91 por
ciento coincidió en que “los hombres tienen la misma res-
ponsabilidad que las mujeres de usar anticoncepción
durante las relaciones sexuales”. El 52 por ciento estuvo de
acuerdo en que “los hombres están bajo más presión para
desempeñarse sexualmente ahora de lo que estaban hace
75 años”. El 56 por ciento de las personas estuvo de acuer-
do en que “los niños de las escuelas primarias (entre los 4
y los 11 años de edad) deberían recibir educación ade-
cuada sobre sexo y relaciones en la escuela”.

Por Lorena Jarrós

haysexo
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akísalud
Javier Ruesca
Lorena Jarrós

DECORAR EL CUERPO
PIERCING Y TATTOOS

Más allá de las distintas interpretaciones, la
moda de decorarse el cuerpo con aros y
tatuajes puede traer complicaciones tanto físi-
cas como sociales. Existen riesgos y conse-
cuencias con esta práctica, por ello hay que
advertir las precauciones que conviene tomar;
no siempre se conocen. 
Esta tendencia ha ganado adeptos entre los
adolescentes y jóvenes, pero esta “moda” pro-
veniente de los Estados unidos y no en todos
los países cuenta con la regulación sanitaria
correspondiente. Además, en cualquier parte
del mundo perforarse el cuerpo o inyectarse
una tintura en la piel implica una autoagresión
al organismo, que puede traer desde simples
reacciones pasajeras hasta serias complica-
ciones o consecuencias definitivas. 
El tatuaje es la aplicación de una sustancia
intradérmica de pigmento, de origen vegetal o
mineral. Si está hecho por profesionales idó-
neos no existen grandes riesgos. hay cientos
de miles de personas tatuadas y las complica-
ciones, cuando se dan, suelen ser mínimas.

DESDE LA MARGINALIDAD
HASTA LA DISTINCIÓN Y
LA BELLEZA, LOS TATUAJES
TIENEN DIFERENTES Y
MÚLTIPLES PUNTOS DE
ENTENDERSE. 

Lejos queda ya el tatuaje de aficionado que se
hacía en las prisiones con cualquier elemento
punzante y tinta. 
hay especialistas que consideran a los gran-
des tatuajes que cubren gran parte del cuerpo
como un signo de trastorno de la personali-
dad, pero desde AzP pensamos que esta es
un opinión exagerada e incierta en la mayoría
de las ocasiones. 
Puede ser que con la misma desesperación
que un adolescente quiere realizarse un
tatuaje en el cuerpo más tarde o más tem-
prano se lo quiere quitar. Por ello sólo acon-
sejamos pensar con seguridad lo que se
quiere hacer; dar marcha atrás no es tan
fácil. Para sacar un tatuaje, se utilizan varios
métodos, todo depende del sitio donde está
y de la superficie corporal comprometida. Si
es pequeño y lineal, como un nombre, se
hace una simple resección de la piel y una
sutura, entonces el tatuaje es reemplazado
por una pequeña cicatriz lineal. Pero cuando
son muy grandes, la cosa se complica. La
aplicación de láser será la alternativa más
común. El método es costoso y no garantiza
una solución ciento por ciento efectiva.
Desde AzP no queremos desanimar a decorar
nuestro cuerpo, todo lo contrario, solo advertir
que hay que estar seguros de lo que hace-
mos. Por cuestiones de higiene, podemos
estar tranquilos, sólo hay que informarse bien
y elegir un buen sitio. En nuestra ciudad hay
muy buenos profesionales de este arte, pues
así lo consideramos. Sólo advertir que con los
tatoos no se puede jugar. 

Con el pañuelo en la mano
RESFRIADOS EN INVIERNO

LLegA LA éPOCA en LA que vIvI-
MOS COn un PAÑueLO en LA
MAnO , eSTORnuDAnDO y eL
MOCO COLgAnDO. eS POSIBLe que
LOS fReCuenTeS ReSfRIADOS
SeAn POR unA DefICIenCIAS De
vITAMInA e. ASÍ que yA SABeS LO
que TIeneS que HACeR: MeJORA
Tu ALIMenTACIón, y Ten CuIDADO
PORque nO BASTA COn MuLTIvI-
TAMÍnICOS; eSA nO eS LA SOLu-

CIón. LA vITAMInA C SeRá Tu
OTRA ALIADA, ASÍ que A COMeR
nARAnJAS SIn PARAR. LO MeJOR
eS COnSuMIR 250 Mg De vITAMI-
nA C AL DÍA; nO vALe LA PenA
TOMAR MáS PORque eL ReSTO
SeRá evACuADO POR eL CueRPO.
LA MIeL, LOS CÍTRICOS, LAS veR-
DuRAS… SeRán BuenOS COMPA-
ÑeROS en eL fRÍO y LARgO
InvIeRnO,





Artículo realizado por 
Eugenia Aragonés burguete

ORIgen DeL CAvA
En el xix, varias familias de sant sadurní

d'Anoia, empiezan a investigar la técnica de ela-
boración de vinos espumosos de la zona fran-
cesa de La Champagne y la aplican a los culti-
vos de la zona. fruto de sus estudios y ensayos
apuestan por las variedades autóctonas de uva
blanca. Nace así el cava con una peculiar iden-
tidad propia y distinta de cualquier otro vino
espumoso de calidad.
En 1872, Josep Raventós i Fatjó elabora las pri-
meras 3.000 botellas de Cava siguiendo el tra-
dicional método de segunda fermentación en
botella. Es su hijo y heredero  quien inicia la
expansión y consolidación de la casa. Otros
productores de la Villa se inician en su elabora-
ción y convierten a sant sadurní d'Anoia en la
capital neurálgica del Cava. En los años 20, el
Cava se consolida en el mercado español
alcanzando su gran crecimiento en los 60 y su
consolidación internacional en los 80. hoy es
uno de los sectores vitivinícolas más dinámicos
y prósperos de la viticultura esencialmente cata-
lana con una producción que ha superado los
200.000.000 de botellas al año que llegarán a
todos los consumidores del mundo. 

DenOMInACIón De ORIgen CAvA
El Cava es un vino espumoso de calidad produ-
cido en una región determinada que se caracte-
riza porque su segunda fermentación y crianza
se llevan a cabo en la misma botella, lo que le
permite adquirir las burbujas de forma natural
según el Método Tradicional.
La denominada región del Cava se extiende a lo
largo de 32.000 hectáreas repartidas entre 158

municipios y comprende a 287 bodegas ubicadas
en barcelona, Tarragona, Lleida, Girona,
Valencia, La Rioja, zaragoza, álava, Navarra y
badajoz. En su elaboración, lenta y delicada, se
cuidan al máximo todos los detalles, desde la
elección de la uva hasta el perfecto y hermético
taponado de la botella. Las variedades de uvas
empleadas, Macabeu, xarel.lo, Parellada,
Morastrell, Garnacha, ayudan a crear un vino lige-
ro, de aroma afrutado, sabor armónico y equili-
brado, logrado tras una cuidadosa elaboración y
largos años de obligada espera en las cavas. El
principal centro de producción se encuentra en la
comarca catalana del Penedés, donde se con-
centra más del 95 por ciento de la producción
española, sólo en Sant Sadurni d´Anoia se elabo-
ra el 75 por ciento del total. Aquí se hallan las
bodegas con mayor solera y líderes del sector:
Codorniu y freixenet. Ambas concentran el 82
por ciento de las ventas de cava. La palabra
"cava" sólo puede ser utilizada por las bodegas
que elaboran espumosos naturales y están ads-
critas a la DO Cava. La palabra "crémant" la inclu-
yen en su etiqueta los espumosos naturales espa-
ñoles no adscritos a la DO.

HISTORIA De LOS vInOS eSPuMO-
SOS. eL ORIgen DeL CHAMPán.
Aunque se atribuye al fraile benedictino Dom
Pierre Perignon la invención del champán, exis-
ten numerosas referencias históricas acerca de
vinos espumosos: Virgilio en la Eneida cita los
vinos "spumantem y en el siglo xiV, francesc
Eiximenis hablaba de los vinos "saltants i formi-
galejants" (saltantes y hormigueantes). Ambos
autores describen un tipo de vino que rebosa

BURBUJAS DORADAS
EL CAVA



ban de la botella, desbordaban las copas, pro-
ducían un cosquilleo y daban una agradable
sensación de frescor. 

La leyenda cuenta que un día de 1670 el monje
dom Perignon, de la Abadía benedictina de
Hautvillers, en la zona de la champagne, se
sobresaltó por el estallido de una botella.
Cuando se acercó a ver qué pasaba y probó el
líquido derramado exclamó "he bebido las estre-
llas". El azar se cruzó en su camino para descu-
brirle un fenómeno natural que otros muchos, a
lo largo de la historia, ya habían visto y que
inútilmente habían tratado de reproducir. El
fenómeno no era más que la fermentación
espontánea del vino (debido al azúcar natural
de la uva y las levaduras existentes en su piel)
con la consiguiente producción de carbónico,
fruto de la fagocitación del azúcar por las leva-
duras. El mérito del fraile, y el motivo por el que
se le atribuye la invención del champán, es por-
que después de estudiar el fenómeno consiguió
reproducirlo y perfeccionarlo. Lo que estableció
por tanto fue lo que se conoce como méthode
champenoise para la elaboración de vinos espu-
mosos naturales. El problema es que  le falta-
ban dos elementos fundamentales para poder
retener el espumoso líquido en su envase más
allá de unos efímeros instantes. Ni las botellas,
de un vidrio demasiado fino, ni los tapones de
madera envuelta en esparto impregnado de
aceite, podían retener las 5 ó 6 atmósferas de
presión que este vino desarrolla.
La casualidad, y su capacidad de aprovecharla,
se volvió a cruzar en su camino. Respecto al
uso del tapón de corcho una leyenda cuenta que
una noche se hospedaron en la abadía dos
peregrinos gerundenses y el monje Dom
Perignon observó que usaban unos tapones
para las cantimploras que él jamás había visto.
Al preguntarles le explicaron que se trataba de
corteza de alcornoque. Por otro lado, el monje
no descansó hasta encontrar un envase lo sufi-
cientemente fuerte que resistiera la presión del
gas carbónico desarrollado en la segunda fer-

mentación hasta que descubrió un tipo de bote-
lla que utilizaban los ingleses con un vidrio más
grueso y una forma más adecuada para que el
corcho estuviera en contacto con el líquido e
impidiera la entrada de aire.

Aportaciones de dom Perignon al desarrollo del
champán:

Aprendió a producir un vino blanco a par-
tir de las uvas tintas Pinot Noir y Pinot
Meunier separando las pieles inmediata-
mente después del prensado.

inventó la prensa vertical de base ancha
con capacidad de 4000 kg. de carga con la
que a través de una primera, segunda y ter-
cera prensada se obtiene un mosto blanco,
indistintamente de la procedencia de uvas
tintas o blancas.

Creó el concepto de la cuvée, descubrien-
do que los vinos resultantes de la primera fer-
mentación se enriquecían y se equilibraban,
mezclando los vinos de las tres variedades
clásicas de champagne como son la blanca
chardonnay y las tintas Pinot noir y Pinot

Meunier, así como el origen de cientos de
pueblos y finalmente los vinos de viejas
reservas de años anteriores creando el estilo
actual de Champagne: como un vino de mez-
cla múltiple para conservar su estilo, calidad
y consistencia de cada marca y tipo.

Aportó sus conocimientos para la provoca-
ción de la segunda fermentación controlada
en la misma botella para la creación del gas
carbónico natural, mediante la adición del
"licor de tiraje" formulado con precisión cien-
tífica por vinos de reserva de Champagne,
cultivos de levaduras aisladas en el laborato-
rio y azúcar en cantidades exactas que, agre-
gado a la cuvée de los vinos de base, se
mezclan, se embotellan y se taponan inme-
diatamente iniciándose el proceso de segun-
da fermentación en la misma botella, aprisio-
nando el gas carbónico que se disolverá en
finas, pequeñas y abundantes burbujas como
lo conocemos hoy.

hubo otros descubrimientos como el que hizo la
viuda de clicquot-Ponsardin para la limpieza de
los vinos añejos de sus levaduras muertas, al
inventar los pupitres para el removido manual
desde la posición horizontal en orificios especia-
les en estos pupitres y por giro y agitación
manual, hasta la posición vertical, con objeto de
separar los sedimentos a la punta de la botella.
El degüello, que es la expulsión de estos sedi-
mentos una vez que han sido congelados al
pasar la punta de la botella por una solución sal-
muera congelante entre -15 y -30°C, lo cual nos
dejará al vino de Champagne totalmente limpio
y cristalino.
Solo falta la adición del licor de expedición, fór-
mula secreta de vinos de reserva mezclados
con diferentes cantidades de azúcar que marca-
rá el estilo seco, semiseco o brut para los dife-
rentes tipos de champagne deseados.

TIPOS De CAvA 
Por contenido en azúcar

Brut nature: Sin adición de azúcar
extra brut: hasta 6 gramos de azúcar por litro
Brut: hasta 15 gramos de azúcar por litro
extra seco: Entre 12 y 20 gramos de azúcar por litro
seco: Entre 17 y 35 gramos de azúcar por litro
semiseco: Entre 33 y 50 gramos de azúcar por litro
Dulce: Más de 50 gramos de azúcar por litro



TIPOS De CAvA 
El champán utiliza la misma clasificación pero
además incorpora otras categorías:
Millésime o vintage: identifica a un champag-
ne exclusivo, con añada, que únicamente se
elabora cuando la cosecha tiene unas caracte-
rísticas especiales.
Grand Millésimé: es un champagne de añada,
elaborado exclusivamente cuando la vendimia
es considerada excelente en toda la región.
Blancs de Blancs: indica que es un champag-
ne elaborado exclusivamente con uvas blancas
de la variedad Chardonnay. 
Blanc de noirs: que se ha elaborado sólo con
vinos de uvas tintas Pinot Noir y/o Pinot
Meunier. Tienen más fuerza y destacan los
tonos frutales.
Champagne Rosé: El llamativo y especial color
rosa se suele obtener al añadir vinos tintos a los
vinos blancos. Su color puede variar desde un
rosa pálido hasta rosas fuertes.

POR TiEMPO DE cRIAnZA

Reserva joven: de 9 a 18 meses
Reserva: de 18 a 30 meses
Gran Reserva: a partir de 30 meses
Reserva especial

POR coUPAGe

CAVAS bLANCOS

Macabeu: viveza, frescor, frutosidad
xarelolo: cuerpo, grado, sedosidad
parellada: finura, elegancia, aroma
Chardonnay: personalidad, grado, intensidad
aromática,
CAVAS ROSADOS

Garnacha tinta: equilibrio, estabilidad de color,
poca intensidad
pinot noir: riqueza de color, aroma
Monastrell: cuerpo y color, buena graduación
trepat: poca intensidad de color, ligero.

Los productores de champán eligieron estos
nombres a finales del siglo xix. A mayor tama-
ño de recipiente, más lenta es la evolución del
vino, y los expertos aseguran que el mejor
tamaño para el champán y el cava es el
Magnum. Los tamaños mayores suelen utilizar-
se en celebraciones deportivas (como en la
fórmula 1) o en la botadura de grandes barcos.
Las botellas de los espumosos están especial-
mente diseñadas para resistir la presión del car-
bónico (de hasta siete atmósferas), responsable
de sus burbujas, por eso son de cristal grueso y
oscuro y no tienen la base plana.  Los corchos
también tienen que ser más resistentes, ade-
más de estar sujetos por algún tipo de artilugio.
El tapón para espumosos está constituido casi
en su totalidad por corcho aglomerado, y los
buenos tienen dos capas de corcho natural en
su interior. Estas dos láminas tienen la finalidad
de mejorar el sellado.  Para diferenciarse, el
tapón del cava lleva impresa una estrella de
cuatro puntas aunque, si la fermentación se pro-
duce fuera de la botella, en grandes envases, la
figura será un círculo.

OTROS eSPuMOSOS
Sólo se denomina champagne (champán o
champaña en español) a los vinos espumantes
hechos con las uvas cultivadas en la región de
la champagne, al este de francia. Es innece-
sario por tanto hablar de "champán francés". A
todas las demás bebidas se las clasifica como
"vinos espumosos" o se les da el nombre de sus
respectivos lugares de origen como cava en
España, prosecco o espumante en italia, Sekt
en Alemania, etc.

FRAnCiA: Aunque la mayor producción de
espumoso francés procede de la
Champagne, hay regiones como el valle del
Loira que hacen espumosos con la variedad 

TIPOS De BOTeLLAS

Magnum: 1.5 l. equivale a 2 botellas 
Doble magnum o Jéroboam en  
Borgoña: 3 l., igual a 4 botellas 
Jéroboam en Burdeos o Rehoboam 
en Borgoña: 4.5 l., 6 botellas  
Imperial en Burdeos, o Mathusalem 
en Borgoña: 6 l., 8 botellas  
Salmanazar: 9 l., 12 botellas 
Baltasar: 12 l. botellas 
nabucodonosor: 15 l. 20 botellas  
Salomon: 20 l., 28 botellas
Primat: 27 l., 36 botellas





chenin blanc, o el Jura y la saboya, al este del
país, con espumosos menos conocidos, que
merecen ser considerados. 

ALeMAniA: Segundo país productor de
espumosos. Sus vinos, los Sekt, están elabo-
rados por el método tradicional con pinot
blanc y, muy a menudo, con riesling.

espAñA: Es el principal consumidor de
espumoso del mundo y el tercer productor.
hay dos denominaciones de origen: cava y
vinos espumosos. La primera incluye bodegas
de diferentes regiones españolas, con gran
predominio de Cataluña en cuanto a superficie
cultivada y volumen de producción, pero tam-
bién incluye bodegas de diferentes regiones
españolas. Las variedades que autoriza el
Consejo Regulador son garnacha tintorera,
macabeo, chardonnay, parellada, morastel,
pinot noir, malvasia, trepat y xarelolo. La DO
vinos espumosos tiene la sede del Consejo
Regulador en Vilafranca del Penedès, pero
acoge bodegas de toda España. incluye, al
menos, tres métodos de elaboración: granvás,
tradicional y transfer. Es un claro exponente el
espumoso elaborado de La Mancha, de las
variedades airén, macabeo o mezclas de
ambas, con una pequeña cantidad de azúca-
res y levaduras específicas.

itALiA: Se producen espumosos, prosec-
cos, a partir de la variedad del mismo nombre,
en la región del Veneto. Su clave es la juven-
tud y dulzura, como es el caso del moscato de
Asti, elaborado en el Piamonte.

estADos uniDos: La mayoría de bode-
gas de este país que se dedican a la elabora-
ción de espumosos se encuentran en las
zonas de clima más fresco de California
(Sonoma y Mendocino) y utilizan las mismas
variedades que sus primas europeas, princi-
palmente pinot noir, pinot meunier y chardon-
nay. También en Washington y Nuevo México
hay una cierta producción de espumosos.

eL MáS POPuLAR

Fundada en 1743, Möet & Chandon
creó el Brut imperial como homenaje
a la amistad y preferencia de
napoleón con la casa Möet. napoleón
comentaba  sobre el champagne:
"Ante la victoria, es merecido; ante la
derrota, es necesario".  
es la botella más popular y vendida
del mundo en su categoría. también
es conocido por haberlo oído, aun-
que no por haberlo probado porque
ni de lejos es tan asequible como el
anterior, el champán que pide James
Bond "Dom perignon del 53".

fReIxeneT
Freixenet se ha convertido en el único vino
español entre los 25 caldos con mayor factura-
ción de los supermercados británicos. En el rán-
king de espumosos, sólo le supera Möet &
Chandon. La firma lucha mantiene esa posición
por encima de otros espumosos como el cham-

pagne veuve clicquot.

LA iMAGen De FReixenet
freixenet comenzó en los años treinta su impara-
ble trayectoria publicitaria con ilustraciones inspira-
das en el Art Decó que ya se utilizaron durante la
Exposición universal de 1929. eudaldo Bonet,
director de marketing, asegura que "el marketing

siempre ha existido, y cada época ha tenido, tiene

y tendrá el que le corresponde". Por éste motivo,
los criterios de comunicación se han adaptado al
paso del tiempo. una de las instantáneas más
difundidas de freixenet es la imagen del niño con
el gorrito rojo. fue allá por los años veinte cuando
este joven, de bonete rojo y botella bajo el brazo,
se unió a freixenet para convertirse en su viva
imagen. No hay que olvidar a las burbujas, prota-
gonistas  cada año del esperado spot navideño.
Los creadores de este dorado reclamo fueron, a
mediados de los sesenta, Leopoldo pomés,
néstor Luján, Luis Bettónica, José Ferrer y
José Luis Bonet.

LA MÚsiCA y eL CAvA
El Grupo Freixenet participa de manera ince-
sante en numerosas actividades de ámbitos tan
diversos como puedan ser la ciencia, el arte, el
deporte o la música, entre otros. Pero es en éste
último "campo sonoro", donde la inquietud
queda latente de un modo más rotundo.
Además de formar parte de dos entidades tan
emblemáticas como la del Gran teatre del liceu

de barcelona, o con el Orfeón Catalán,
freixenet, y su Orquesta de Cámara freixenet
de la Escuela Superior de Música Reina Sofía,
permiten acceder a los alumnos más aventaja-
dos a los máximos niveles de formación. Si el
cava suena a felicidad, será por algo.
brindar con una copa de cava tiene su propia
melodía, una armonía que enaltece tanto el
motivo del propio brindis, como el mismo espu-
moso que levantamos. Giuseppe Verdi, el exce-
lente compositor italiano, creó la Traviatta, un
canto al amor y a la felicidad convertido hoy en
día en el perfecto aliado de cualquier brindis.
una efusiva partitura en la que la pasión se des-
borda por el interior del cristal.

http://www.vitivino.com
http://www.cristalcava.com/
Portal temático
http://www.aperitivosconcava.com/ 
Página muy amena con gráficos explicativos
http://www.crcava.es/
Página del Consejo Regulador del Cava
http://www.la-cpc.com/ 
Para los coleccionistas de placas
http://confrariacava.com/
La cofradía del cava





TeMPeRATuRA
El mejor método para enfriar un vino espu-
moso es introducir la botella en una cubitera
con agua fría y hielo, a partes iguales, duran-
te 20 minutos o media hora. También se
puede meter la botella un par de horas en la
nevera y servirla directamente en la mesa,
aunque siempre es mejor usar una cubitera
para mantener el frío una vez abierto. Debe
enfriarse despacio hasta alcanzar una tempe-
ratura de 5º a 8º C. Si se sirve demasiado
frío, pierde su sabor y si está demasiado
caliente, su aroma y espuma desaparecen,
de ahí la importancia de conseguir la tempe-
ratura adecuada. Cuanto más joven más frío
debe servirse.

ABRIR LA BOTeLLA
La extracción del tapón en un espumoso
debe hacerse de manera discreta, sin
demostraciones de esfuerzo y con el menor
ruido posible. Para ello, después de haber
aflojado la cestilla y sin sacar esta para
lograr un mejor agarre, se  rodea con una
servilleta y se sujeta con toda la mano rete-
niéndolo con el pulgar, se practica luego un
movimiento giratorio y una vez despegado, si
la botella esta en buenas condiciones, la pre-
sión hace el resto, se extrae el corcho suave-
mente, sin ruido, para que el gas escape
poco a poco y de forma natural. 

LA COPA
La copa debe ser de cristal fino y transparente,
adecuada para mantener sus finas burbujas y
con una altura suficiente para que permita la
subida de éstas a la superficie de forma cons-
tante y que mantenga así mismo una tempera-
tura uniforme. Resulta ideal la copa tipo "flauta"
o  "tulipa". Al servirlo, las copas se inclinarán
ligeramente para favorecer la formación de
burbujas y evitar que se forme demasiada

espuma. No se deben llenar más de la mitad o
dos tercios de su capacidad. La copa se sujeta
por la caña con delicadeza.

BuRBuJAS
La calidad de un espumoso se refleja en el
aspecto de sus burbujas y en la transparencia.
No sabemos quién se dedicó a contarlas pero
afirman que hay cerca de 49 millones de bur-
bujas en una botella de champán. Las burbu-
jas finas indican mayor calidad y el color debe
ser claro y brillante. En primer lugar su tamaño
indicar la finura del vino mientras que, en
segundo, el número de burbujas por segundo
también es importante. El cordón de espuma
puede estar ausente, ser discontinuo o com-
pleto. La persistencia de las burbujas se refleja
en la aparición de la denominada corona, un
collar alrededor de la copa, y una buena espu-
ma es la que tiene burbujas finas y cuyo cor-
dón es completo y persistente. Lo ideal es con-
sumir la botella entera pero si queda algo el
truco de introducir una cucharilla de plata
ayuda a mantener las burbujas, aunque lo
mejor es utilizar unos corchos especiales que
cierran la botella herméticamente.

ORIgen DeL BRInDIS y PORqué
Se CHOCAn LAS COPAS
Del alemán "bring dir's", yo te lo ofrezco.
Acción de brindar con vino o licor.  Palabras
que se dicen al brindar. 
El origen de la palabra se remonta al siglo
xVi con motivo de la celebración de una vic-
toria del ejército de Carlos V. El lunes 6 de
Mayo de 1527 las tropas de carlos v toman

de forma victoriosa Roma y la saquean. Con
motivo de la victoria los mandos militares lle-
naron sus copas de vino, las alzaron al frente
y dijeron la frase: "bring dir's", yo te lo ofrez-
co. Este hecho, ha dado lugar a la tradición
de brindar cuando se celebra algo. 

JORnADAS DeL CAvA en ZgZ
El institut del Cava celebró en el mes de junio,
en el Hotel Palafox de zaragoza, los actos
correspondientes al segundo año de la campa-
ña "los cavas y el aperitivo". Si el año pasado
el objetivo estaba en dar a conocer los diferen-
tes tipos de cava existentes en la actualidad,
este año el esfuerzo iba encaminado a poner
de manifiesto las excelentes cualidades del
cava para su combinación con los diferentes
alimentos.  La jornada se dividió en tres actos:
primero, a las dos de la tarde, se ofreció una
comida de maridaje en el Restaurante
Aragonia Paradis, a las seis tuvo lugar una
cata ciega, dirigida por Juan Muñoz Ramos,
Presidente de la unión Española de
Asociaciones de sumilleres, en la que se
degustaron ocho cavas representativos del
conjunto y tipología de los cavas más actuales;
el colofón de esta jornada fue un cóctel degus-
tación que se celebró a las ocho en el mismo
hotel y que convocó a diferentes personalida-
des del mundo gastronómico y vinícola, perio-
distas e instituciones entorno a los cavas y sus
posibilidades culinarias.

COnSuMO De CAvA
El 68% del cava se consume en el hogar, el
31% en el sector de la hostelería y las institu-
ciones sólo consumen en los distintos eventos
que organizan un escueto 1%. Por zonas geo-
gráficas casi el 50% del consumo de cava en
España se realiza en Cataluña, sólo en el área
metropolitana de barcelona ya se consume el
24%. Sigue siendo una bebida marcadamente
estacional. Entre diciembre y enero se consu-
me el 53% de la producción y durante el resto
del año sólo hay un ligero incremento durante
los meses de verano. El 69% de las ventas se
realiza a través de supermercados e hipermer-
cados. La compra en tiendas tradicionales,
dónde se valora sobre todo el asesoramiento,
sigue creciendo aunque aún está en un 17%.

eL MeJOR MOMenTO
El momento ideal para disfrutarlo es, sin duda
alguna, el aperitivo. Aunque tradicionalmente
se dejaba para el final de la comida, el cava es
perfecto antes, durante y después de la
misma, pues combina muy bien con la mayoría
de los platos, salvo con los muy condimenta-
dos. Resulta ideal con caviar y ostras, en el
caso de un espumoso con cuerpo y con mati-
ces a especias, es perfecto para el foie, el
jamón ibérico o la carne blanca. Mientras, los
chispeantes y ligeros van bien para pescados
y mariscos. Los brut encajan muy bien con
aperitivos, ahumados, embutidos, pescados a
la parrilla o en salsa (ya sea tipo cremosa, de
tomate o cualquiera de las salsas que se deri-
ven de la mayonesa) mariscos y paellas.
También se pueden tomar con carne porque
las burbujas actúan como un limpia grasas y
por supuesto con ensaladas tibias y frías, pero
cuidando que apenas lleven vinagre. Los extra
brut y brut reserva pueden acompañar a todo
tipo de fiambres y asados de carnes blancas y
los semi son perfectos para los postres. 

CADA IDIOMA TIene ALgunA exPReSIón TÍPICA
que ACOMPAÑA eL MOMenTO DeL BRInDIS:
SALuD, CHeeRS, PROISCHT, SAuDe, SALuTe,
SAnTé, eTC. 

EL BRINDIS









a k í . 1 2 8

... ningún alimento es equilibrado. La forma de alimentarse será equi-
librada o no en función del total de alimentos que escojamos, su fre-
cuencia de consumo y su cantidad. Al igual que un partido de fútbol
no debe ser clasificado como bueno o malo tras haber visto 1 único

minuto aislado, con la alimentación ocurre lo mismo. No por comer un
determinado alimento nuestra dieta es buena o mala, todo depende

del conjunto total, y por su puesto del resultado final.

óptima dieta

¿Sabías que...

... las castañas son un típico fruto otoñal. Son ricas en hidratos de carbono
complejos. La cantidad de grasa presente en ellas es bastante similar a la de
los cereales y por lo tanto notablemente inferior a la que contienen los frutos

secos. Gracias a estas propiedades y a que su contenido en agua es cercano
al 50 %, la castaña es uno de los frutos secos de menor contenido calórico.

Además, existen numerosas recetas que se enriquecen con la adición de
castañas. Ahora están en su mejor momento.

castañas

... las listas de ingredientes de cualquiera de los alimentos de consumimos aportan
más información de la que en principio parece. Por ejemplo, es obligatorio que la

totalidad de los ingredientes vayan ordenados de mayor a menor peso sobre el total,
independientemente del producto que se trate. Así, el primer ingrediente menciona-

do será el más presente y el último el que esté en menor cantidad.

información

... la distribución de la grasa corporal es muy importante  a la hora de
contribuir a nuestro estado de salud. Para una misma persona y a igual-

dad de grasa, no es lo mismo que ésta se distribuya bajo la piel (grasa
subcutánea) o que se encuentre rodeando nuestros órganos internos

(grasa perivisceral). Es mucho más deseable que nuestra grasa sea sub-
cutánea, ya que la distribución perivisceral suele asociarse a un peor pro-
nóstico de diversos factores de riesgo como son el colesterol alto, diabe-

tes, arteriosclerosis, etc.

GRASA
... la voz "pub" con la que nos referi-
mos a ciertos establecimientos de
copas proviene, como cabe esperar,
del inglés y es una abreviatura de
"public house". Con este nombre  se
denominaban en aquel país los loca-
les destinados fundamentalmente al
consumo de bebidas alcohólicas o
no. A mediados del siglo XIX la
reina Victoria de Inglaterra concedió
la primera licencia de apertura a
una "public house" en el West End
londinense.

Artículo realizado por Juan Revenga
Frauca, Presidente de la Asociación de
Dietistas y Nutricionistas de Aragón
Avda. Goya 63, Pral. 1ª. 976 35 08 62.
juan@nutricor.e.telefonica.net

... según la universidad de illinois, EE. uu. una perso-
na de 80 kg de peso gasta unas 72 kcal a la hora
mientras duerme, 80 si está sentada, 120 si trabaja en
una oficina sentada, 144 si estudia, 200 si anda tran-
quila, 400 haciendo una hora de aeróbic y unas 560
haciendo footing. A la vista de estas cifras queda
patente la importancia de incorporar el ejercicio ade-
cuado y frecuente en nuestra vida. Si somos sedenta-
rios es fácil que con la alimentación el ingreso de ener-
gía supere al gasto, y por lo tanto engordemos.

CALORÍAS

... hablando de la famosa gripe aviar, la única vía de contagio
de este virus a personas es el contacto reiterado con animales
vivos. Comer carne de aves infectadas no representa riesgo de

contagio, ya que el cocinado, por ligero que sea, acaba con el
virus. La alarma social está enfocada al riesgo que existe de que

este virus mute en contacto con el virus de la gripe humana y se
transmita de persona a persona como ocurrió con la pandemia de
gripe en 1918. Cosa, que de momento, no se ha producido. 

GRIPE AVIAR
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akígastronomía
Cristina Muñoz

SEPA DE LO QUE SE HABLA
Orujo gallego

eL ORuJO gALLegO HA SABIDO
COnquISTAR LOS PALADAReS MáS
exquISITOS y exIgenTeS, LLegAnDO
A eSTAR COnSIDeRADO COMO LA
"gRAPPA" ITALIAnA, eL "MARC" fRAn-
CéS, LA "BAgACeIRA" PORTugueSA O
eL "TSIPOuRO" gRIegO; BeBIDAS
TODAS eLLAS De unA CATegORÍA
MáxIMA. SOLAMenTe gALICIA TIene
DeReCHO, en eSPAÑA, A
DenOMInACIón geOgRáfICA y eSPe-
CÍfICA De ORIgen, SIenDO unA De
LAS  37 RegIOneS euROPeAS que
PueDen eLABORAR PRODuCTOS COn
eSTA CATegORÍA.

elaboración: El orujo es un producto elabora-
do con variedades tan prestigiosas como alba-
riño, treixadura o godello; estas uvas tienen
que proceder inexorablemente de Galicia. Se
obtiene por destilación directa de las vinazas
después de haber fermentado. Obtener un
buen aguardiente no significa sólo recuperar
en forma concentrada el alcohol contenido sino
también lograr una bebida alcohólica de acen-
tuada personalidad.

Con la destilación a la que se somete no sólo
se consigue extraer los compuestos volátiles
contenidos en la propia uva, sino que también
se seleccionan las sustancias que acompañan
al alcohol, eliminando las indeseables y provo-
cando ciertas transformaciones químicas favo-
rables a mejorar la calidad del producto final.
El orujo, en base, se compone principalmente
de agua y alcohol etílico, en una proporción
media del 50%. Pero son esencialmente los
más de 200 componentes volátiles los que van
a definir la excelencia, sabor y aroma del
aguardiente. La destilación se produce en
alambiques, tanto de en la forma tradicional,
como mayoritaria.
El resultado es una bebida de fragantes y flora-
les aromas, con agradables recuerdos a su
materia prima, la uva, y con un largo y explosi-
vo paladar. Resulta ideal tomarlo en la sobre-
mesa como digestivo, o bien en las frías maña-
nas de invierno para hacer frente a las bajas
temperaturas, e incluso como moderno chupito.
¿qué es la queimada?
La queimada es el resultado de quemar el
orujo con azúcar (de 150 a 500 gr por litro) y
otros componentes como puedan ser vino tinto,

limón, manzana y otras frutas. Preferiblemente
debe quemarse en una fuente de barro y ha de
agitarse con una cuchara o cucharón. El sabor
final dependerá de los productos añadidos y
del tiempo que ha estado al fuego. Su origen
medieval todavía se conserva hasta hoy con
aires algo más folclóricos

a  l a  h o r a  d e  p o n e r  l a  m e s a

el
anfitrión
PeRfeCTO
La cristalería. Tipos de copas y su colocación
La cristalería, al igual que la vajilla, marca y distingue una mesa. Si desea poner
una mesa elegante hay que optar por diseños sencillos y de cristal transparente, evi-
tando el uso de copas de color, que deben usarse sólo para ocasiones más informa-
les. También hay que evitar, en la medida de lo posible, formas complicadas o dise-
ños demasiado vanguardistas que hacen dudar acerca de cuál es la copa de agua o
la de vino. 
Las piezas básicas con las que debemos contar en una cristalería son: copas de
agua, copas de vino y copas de cava. Al igual que en la cubertería, la variedad de
piezas en cuanto a copas es casi ilimitada. Cada bebida tiene su copa, en la mayo-
ría de los casos: Brandy, cóctel, Jerez, whisky, cerveza… Todas las piezas pueden
encontrarse en la más amplia variedad de diseños, formas y colores. 
Nunca se debe utilizar la copa como servilletero. Hay que evitar meter la servilleta
en las copas, al menos en las comidas formales, así como el uso de cristalerías muy
talladas o de cristal no transparente, que privarían a los invitados de apreciar el
color y el cuerpo del vino. Si hay dos copas de vino, la del vino blanco suele ser de
menor tamaño, debido a que el mismo se debe tomar "frío" y se sirve menos canti-
dad, pero más veces. No es habitual colocar en la mesa más de cuatro copas. 





www.gASTROnOMIADeLMunDO.COM
PARA LOS que LeS guSTe PROBAR COSAS nuevAS. LA
PágInA InTegRA unA ReLACIón De LAS ReCeTAS MáS
POPuLAReS DeL MunDO. COCInA ASIáTICA, MeDITe-
RRáneA, ITALIAnA O vegeTARIAnA. LOS MeJOReS
PLATOS PARA SORPRenDeR A LAS vISITAS. ADeMáS
LAS ReCeTAS LAS exPLICAn PASO A PASO De unA
fORMA Muy SenCILLA.

www.ReCeTAS.COM
un DICCIOnARIO CuLInARIO De LOS MáS COMPLeTITO.
SI TODAvÍA nO SABéIS LO que eS LA LAMPReA O LA
AnCA, yA eS HORA De que OS vAyáIS enTeRAnDO SI
queRéIS COnveRTIROS en unOS "COCInILLAS". 

www.COCInAnDOPASOAPASO.COM
ReALMenTe úTIL PARA PRInCIPIAnTeS. un SITIO Muy
ReCOMenDABLe PARA quIen neCeSITA un MeTICuLO-
SO PASO A PASO A LA HORA De eLABORAR PLATOS SIn
envenenAR AL PeRSOnAL.

COCINANDO
CON WEBS

EN ESTAS FECHAS, CUANDO EL FRÍO YA SE HA ACOMODADO EN EL

INVIERNO Y LAS NOCHES SE HACEN CADA VEZ MÁS LARGAS, RESULTA

INEVITABLE PENSAR DE NUEVO EN LA LLEGADA DEL FIN DE AÑO, LA
NAVIDAD, Y CON ELLAS, DE TODO TIPO DE CELEBRACIONES. LLEGARÁN

PRONTO LOS TIEMPOS DE ALEGRÍA Y, PARA IRNOS PREPARANDO, NADA

MEJOR QUE EMPEZAR A DISFRUTAR DEL CAVA, UN PRODUCTO ÚNICO QUE

HAY QUE IR DEJANDO DE ASOCIAR ÚNICAMENTE A LA FIESTA. DEGUSTAR

UNA BUENA BOTELLA DE CAVA ES TODA UNA CELEBRACIÓN POR SÍ SOLA.
POR ELLO, AQUÍ VAN TRES PROPUESTAS QUE RESULTAN EXCELENTES

COMO APERITIVO, EN LOS ALMUERZOS Y, POR SUPUESTO, COMO BRINDIS

INELUDIBLE EN TODO TIPO DE EVENTOS. 

Freixenet Extra
El más clásico de los cavas de Freixenet, elaborado en
brut, seco y semiseco. El más veterano de los cavas de
la marca, la ha representado durante muchos años en
su comunicación publicitaria, quedando inmortalizado
bajo el brazo del niño de Freixenet en la ilustración
que simboliza la marca desde los años 20. Se trata de
una cava al más clásico estilo de Sant Sadurní, con
una composición a partes iguales de las variedades
autóctonas (xarel.lo, macabeo, parellada) que da
lugar a un suave y agradable bouquet. Su paladar es
fresco y ligero, muy bien equilibrado. 

Freixenet Excelencia
Un cava fresco para los paladares más jóvenes.

Elaborado en Brut Nature, brut y Semiseco. Otro de los
cavas de la firma que ha sido elaborado con tres partes
iguales de las variedades autóctonas en su coupage. Su

color es amarillo pajizo pálido. Burbuja abundante de
tamaño medio, con desprendimiento constante, formando

un ligero cordón al llegar a la superficie de la copa. En
nariz se aprecian los aromas de juventud en armonía con

los aromas varietales y los adquiridos a lo largo de los
meses de crianza. En boca el Brut Nature y el brut son

frescos y secos, con presencia de sutiles notas de crianza.
El Semiseco es fresco y equilibrado, con un cierto dulzor

muy bien conjuntado con su acidez

Freixenet Brut Nature
Cava muy valorado por los verdaderos entendidos.
Cava con el grado óptimo de envejecimiento, para con-
sumidores expertos en Brut Nature y conocedores de los
cavas del Penedés. A la vista presenta un color amarillo
pálido con tonalidades verdosas. Brillante, burbuja fina
con cordón de espuma completo. Nariz compleja y ele-
gante destacando los tonos afrutados de primera fer-
mentación, en especial los aromas de manzana y pláta-
no que se mezclan con ligeros aromas de tostados y fru-
tos secos, apareciendo al final notas de miel. Muy seco
al paladar, suave y agradable sensación carbónica, con
buen equilibrio acidez-cuerpo. Fresco y rico en sabores
donde aparecen de nuevo las frutas de árbol, notas cítri-
cas y ligeros gustos de frutos secos, con un fondo ele-
gante  de gran intensidad. Excelente vía retronasal.     

recomendaciones
enBOTELLA

Llega el tiempo 
del cava
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ERZO
Es un templo del tapeo en la ciudad. No en vano, está a

punto de cumplir medio siglo de vida. y es que Erzo abrió sus
puertas en el año 1.956 en zaragoza, primero en Los Sitios,
después en Amar y borbón, y desde 1.977 se ubica frente al
colegio de los antiguas Anas en la c/ de Santa Catalina. Su
nombre responde a las primeras sílabas del nombre y apellido
de su propietario, Ernesto zorrilla, el alma de este local siempre
concurrido que ha sabido atender puntualmente a las exigen-
cias cambiantes de nuestros tiempos sin variar la esencia
característica que le ha dotado de personalidad y le ha propor-
cionado una singular imagen en esta ciudad.
Erzo es un lugar para hacer una parada pero también para
quedarse, un bar de paso y  también un lugar de encuentro…
En definitiva, un bar de tapas tradicional pero moderno, de
siempre y de ahora que mantiene sabrosas especialidades y
sugerencias y ofrece a su público un ambiente abierto y profe-
sional donde predomina el servicio rápido y atento.
Entre las especialidades más demandadas de la casa se cuen-
ta la tostada de pasta de Roquefort con jamón, continuamente
esmerada; el montadito de jamón, un auténtico clásico; o los
rollitos de jamón york rellenos de ternera o los de calabacín
rellenos de jamón y queso.
Los vinos de los campos aragoneses riegan el montado de
Jamón de Teruel o una buena variedad de quesos, y compar-
ten barra con Riojas, Dueros o cavas catalanes para acompa-
ñar las delicias de la barra, que integran un mostrador de sabor
vistoso, alegre y provocativo.

ESTA NOChE 

SALiMOS A CENAR
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Otoño en Albarracín
EL OTOñO iNViTA A RELAJARSE y A DiSfRuTAR DE LA TRANquiLiDAD quE

OfRECEN ALGuNOS ENTORNOS CERCANOS COMO ALbARRACíN, uN PARAíSO

ASEquibLE quE OfRECE AL ViSiTANTE bELLOS PARAJES, uNA ATRACTiVA

ARquiTECTuRA, iNTERESANTES MONuMENTOS y MuSEOS y, CóMO NO, LuGA-
RES iDEALES DONDE DESCANSAR y DAR GuSTO AL PALADAR. 

Emplazada en una colina de los Montes universales, la ciudad medieval
de Albarracín está rodeada por un profundo tajo que hace de foso defensivo,
complementado por el imponente cinto de murallas que culminan en el cas-
tillo del Andador. Cuenta con abundantes monumentos, como la iglesia de
santa Maria, la Catedral, el palacio episcopal, algunas mansiones seño-
riales, entre las que destaca la de los Monterde, y una peculiar arquitectura
popular donde destacan la casa de la Julianeta, la casa de la calle Azagra,
la plaza de la Comunidad y la pequeña y evocadora plaza Mayor. 
Pero el encanto de Albarracín está sobre todo en el trazado de sus calles adap-
tadas a la difícil topografía del terreno, con escalinatas y pasadizos y en el con-
junto de su caserío de muros irre-
gulares, de color rojizo, con
entramado de madera, en difícil
equilibrio, con aleros que se
tocan. El monumento principal de
Albarracín es la ciudad misma,
con todo su sabor popular y aris-
tocrático, reflejo de su historia y
del buen hacer de sus gentes. No
en vano, la Ciudad de Albarracín
es Monumento Nacional desde
junio de 1961 y en la actualidad
se encuentra propuesta por la
uNESCO para ser declarada
Patrimonio de la humanidad. 

gASTROnOMÍA
En Albarracín se elaboran platos tan extendidos como las sopas de pastor,
las de ajo, todo tipo de guisos, migas con jamón, setas o huevos con jamón,
entre otros muchos. Como platos de cuchara sobresalen un amplio listado
de sopas, las gachas de güijas o el gazpacho de pastor.  En carnes, figuran
las especialidades de la matanza como la morcilla de pan y la güeña, ade-
más de calderetas de cordero, ternasco a la brasa, cordero a la pastora, chi-
lindrón…, y sin olvidar las elaboradas a partir de caza como el conejo esca-
bechado, el estofado de ciervo o el de jabalí, entre otros. El postre más
característico de la zona son las almojábanas de ben Razí. Aquí se hacen  a
base de una masa de harina, aceite de oliva y huevos que posteriormente se
cuecen en el horno. No obstante, si hay un plato rey en la gastronomía serra-
na, esos son "los gaspachos", elaborados con trozos de sollapas (tortas muy
finas hechas con harina de trigo, sin levadura). 

C/ sAntA CAtALinA

teléfono 976 214870

horario: jueves, viernes, sábado y domingo,

de 13 a 16 horas y a partir de las 18,30; mar-

tes y miércoles, sólo por la tarde, a partir de

las 18,30 horas.  Cierra: lunes

ALGUNAS REFERENCIAS
PARA UN OTOÑO EN
ALBARRACÍN

el Batán (Ctra. torres- tramacastilla,

km 43. tramacastilla. tel: 978 706 070).

hospedería ubicada a un kilómetro del

casco urbano que ofrece calidad tanto en

restaurante como en parte hotelera. Muy

recomendable.

Los Arcos (Fuente, 11. Bronchales.

tel: 978 701 256). Referencia inevitable

de brochales. un lugar para comer bien,

conocer la cocina autóctona y pagar

precios muy económicos.

suiza (Fombuena, 8. Bronchales.

tel: 978 701 089). frecuentado por el

turismo que busca conocer las raíces

gastronómicas de la zona.

santa Lucía (santa Lucía, 23.

orihuela del tremedal. tel: 978 714

060). uno de los mesones más solicita-

dos de la localidad cuyo menú del día

resulta muy recomendable. 

elvira (plaza del Ayuntamiento, 1.

orihuela del tremedal. tel: 978 714

214). Ofrece una muestra de la cocina

de temporada clásica. Servicio atento y

precios en consonancia.

Rincón del Chorro (el Chorro, 15.

Albarracín. tel: 978 71 01 12). uno de

los mejores restaurantes no solo de la

comarca, sino de la provincia. 

Mesón del Gallo (puentes, 1.

Albarracín. tel: 978 71 02 81).

Temporalidad en la carta manteniendo la

estación del producto con platos clasi-

cistas y un amplio apartado para carnes

y pescados. Merece la pena.

Casa santiago (subida de las

torres, 11. Albarracín. tel: 978 700

316) Restaurante ubicado en el hotel del

mismo nombre donde se ofrece una

cocina muy cercana a los sabores clási-

cos de la serranía.

el Bodegón (Azagra, 2. Albarracín.

tel: 978 700 355). Recetas apegadas a

la tradición local. Sensacionales guisos

y estupendas carnes. No se lo pierda.

La taberna (plaza Mayor, 6.

Albarracín. tel: 978 700 317). uno de

los más frecuentados de la localidad

con interesantes propuestas.

Casa Rural María (santa Ana, 2.

Guadalaviar. tel: 978 708 042). Platos

tradicionales serranos como gaspachos

o gachas.



COCINA EXÓTICA

Saborear Lisboa

El instituto para la Calidad Turística Española a través del Comité de
Certificación internacional, resolvió el pasado 6 de octubre otorgar la
Marca  q de Calidad Turística al Complejo hostelero Sella. De esta forma
el establecimiento ubicado en Villanueva de Gállego se convierte en el pri-
mer restaurante zaragozano, y por el momento único, en obtener esta
marca de garantía turística. 
En la actualidad se le considera uno de los mayores y mejor preparados res-
taurantes toda España para celebrar grandes acontecimientos y así lo han
demostrado en diferentes eventos de gran envergadura. Pero al mismo tiem-
po, y así lo certifica este reconocimiento, el equipo dirigido por la familia al
cien por cien, han sabido combinar ese aspecto con el servicio excelente en
sala, una magnífica cocina y una bodega espectacular galardonada como la
Mejor de España en el Salón internacional del Vino de Madrid.
Estos dos nuevos certificados constituyen una afirmación de que nos encon-
tramos ante uno de los restaurantes más serios y profesionales de la
Comunidad Autónoma y ante uno de los equipos de trabajo familiares más
singulares de este territorio.

Más información en
www.sellacomplejohostelero.com

COCINA EXÓTICA

Saborear Lisboa
en poCos pAíses CoMo en poRtuGAL se ConCeDe

AÚn tAntA iMpoRtAnCiA A LA CoMiDA AutÉntiCA

tRADiCionAL, Los vieJos DuLCes popuLARes y Los

Buenos vinos De LA ReGión. Lo MeJoR es eMpezAR

Con ACepipes (entReMeses) vARiADos. DespuÉs,

un Buen CALDo veRDe (sopA De GReLos y pAtAtAs).

LAs CARnes oFReCen nuMeRosAs espeCiALiDADes:

eL BiFe (LoMo o soLoMiLLo), eL CABRito o eL

poRCo (CeRDo) son LAs Más hABituALes.

el bacalao, la estrella de Portugal

En las buenas mesas de Lisboa hasta Estoril se preparan

magníficos pescados y mariscos. Las sardinas son típicas de

las fiestas populares, pero la estrella es el bacalao. Este ha

sido durante siglos el pescado favorito y de mayor consumo en

todo Portugal. La conocida caldeirada suele ser de pescados

variados (rape, cabrarroca, congrio, etc.) o de anguilas. 

El potaje se hace con verduras (cozido à portuguesa) o con

alubias (feijôada). El gazpacho del Alentejo es más bien una

pasta de tomate y aceite con pepino, pimiento y pan cortados

en dados muy pequeños.

Los dulces más famosos son los pasteles de Belém (tartaletas

de hojaldre con crema) y las queijadas de Sintra (masa de hari-

na y manteca rellena de requesón y queso duro). Los ovos

moles es una creación a base de yema de huevo y azúcar. 

El queijo (queso) da serra es el más apreciado del país.

Rivaliza con éste el queijo de Serpa, ambos hechos con leche

de oveja. 

Los vinos. Dos de los vinos portugueses, ambos generosos

o de alta graduación, han alcanzado fama mundial: el Porto

y el Madeira. Algunos tipos se sirven fríos como aperitivo

mientras que otros están indicados con los postres. Los

vinos "verdes" son típicos del norte del país. Esta denomi-

nación no deriva de su color –son blancos o tintos- sino de

su grado de maduración. 

La Q de Calidad
para el Complejo
Hostelero Sella
este Año hA ReCiBiDo tAMBiÉn eL pReMio
AL MeJoR RestAuRAnte De ARAGón 
otoRGADo poR LA ACADeMiA ARAGonesA
De GAstRonoMíA.

JoRnADAs inFoRMALes en
BoDeGAs ARAGonesAs

bodegas Aragonesas y Distribuciones Estrella Moncayo están realizando unas
jornadas gastronómico-vinícolas para la hostelería. En grupos reducidos, los
empresarios realizan visitas guiadas a las instalaciones de las bodegas en
Ainzón, donde se les explica la elaboración y producción del vino. Tras el
“pequeño curso acelerado”, llega el momento del maridaje. una buena comida
preparada de manera informal y desenfadada acompaña a los vinos. En este
caso pudimos degustar un blanco para los aperitivos,el rosado para la ventres-
ca de atún, el Coto de hayas joven junto a un rissoto con setas... y continua-
mos con Crianza, fagus, Garnacha Centenaria y reserva para los platos fuer-
tes: Carpaccio, costillas, conejo y solomillo. una grata y amena manera de
entender el buen comer y buen beber de la mano de especialistas con mucho
sentido del humor.





EL SALÓN DEL EQUIPAMIENTO PARA HOSTELERÍA, HOREQ 2005, CERRÓ EL PASADO DÍA 22 DE
OCTUBRE, EN LA FERIA DE MADRID SU TERCERA EDICIÓN CON UN NOTABLE ÉXITO COMERCIAL. LA
AFLUENCIA DE VISITANTES PROFESIONALES HA ALCANZADO LAS 16.000 VISITAS EN ESTA CONVOCA-
TORIA, CIFRA QUE SUPONE UN INCREMENTO DEL 10% RESPECTO A LA ANTERIOR EDICIÓN DE 2003 Y
QUE CUMPLE CON LAS EXPECTATIVAS DE LA ORGANIZACIÓN. EN EL CERTAMEN HAN ESTADO REPRE-
SENTADAS 784 EMPRESAS, QUE HAN OFRECIDO UNA AMPLIA PANORÁMICA DEL SECTOR, CON LO
ÚLTIMO EN EQUIPAMIENTO PARA HOSTELERÍA; LAVANDERÍA Y LIMPIEZA; VENDING; ALIMENTACIÓN
FUERA DEL HOGAR; MOBILIARIO Y DECORACIÓN; LENCERÍA Y TEXTIL; MESA Y MENAJE; BAÑO...

HOREQ 2005 RECIBIÓ
16.000 VISITAS DE 
PROFESIONALES 
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Asimismo, se ha desarrollado un intenso
programa de actividades y jornadas técnicas,
que ha servido para tomar el pulso a la situa-
ción que vive el sector hostelero y analizar las
tendencias de este mercado. han destacado la
presentación del estudio "Los sectores de la
hostelería en españa", por parte de la
federación Española de hostelería, fEhR;
"bAnQUetInG'05, Aplicaciones de la línea

Fría en el catering de banquetes"; el encuen-
tro de capacitación de hostelería
"equipamiento para Hostelería"; el "Programa

de calidad del aire interior, soluciones prácticas

a la ley del tabaco en hoteles", y la mesa
redonda "Hostelería y restauración: la impor-

tancia del servicio". En  hOREq 2005 ha teni-
do lugar también el Viii Certamen Nacional de

Gastronomía, en el que once chefs de diferen-
tes comunidades autónomas han competido
para proclamarse campeones y representar a
España en el ii Certamen internacional de
Cocina hispánica en 2006. El ganador de esta
edición, elegido por un Jurado presidido por
pedro Larumbe, ha sido víctor Manuel
Marta, de Aragón. Por su parte, la federación
Española de barmans ha tenido un papel muy
activo en el salón con la celebración del Taller
de Coctelería y el i festival de Coctelería. El
bar sin barreras, con los criterios de accesibili-
dad que deben reunir estos locales; las demos-
traciones del proceso de Línea fría y diferentes
catas de vino y quesos, entre otras actividades,
han enriquecido la convocatoria, que abrió sus
puertas el pasado 19 de octubre.

VALONGA ChARDONNAy 2004 ha sido galar-
donado con el 1r. accésit en el i Concurso Oficial
de los Mejores Vinos de la Tierra Españoles, pro-
movido y organizado por la Asociación Empresarial
de bodegas de Vinos de España (AViMES), AiNiA
y con el patrocinio del Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentación. VALONGA ChARDONNAy
2004 es un vino de la tierra del Valle del Cinca ela-
borado, en su totalidad, con uva chardonnay pro-
cedente de nuestros propios viñedos. 

nota de cata: color amarillo pálido con reflejos ver-

dosos, aroma intenso con excelente expresión

varietal en su paso por nariz y notas especiadas y

cremosas con un sabroso y largo post gusto en su

paso por boca.

viticultor y elaborador: Ferran Ferrer escolá

VALONGA CHARDONNAY 2004 1R. ACCÉSIT
EN EL I CONCURSO OFICIAL DE LOS MEJORES
VINOS DE LA TIERRA DE ESPAÑA

A continuación entrevista con víctor Marta ganador del

Viii certamen nacional de gastronomía y con Raúl Contín,

maitre del restaurante La Carambola que este año ha ganado

el Campeonato Regional de Maitres y Jefes de Sala, y ha

sido el representante de Aragón en el Campeonato de

España.
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UN MAITRE DE ZARAGOZA GANA EL
CAMPEONATO DE ESPAÑA DE MAITRES Y
JEFES DE SALA
RAúL CONTíN ES EL MAiTRE DEL RESTAuRANTE

LA CARAMbOLA. ESTE AñO hA GANADO EL

CAMPEONATO REGiONAL DE MAiTRES y JEfES

DE SALA, y hA SiDO EL REPRESENTANTE DE

ARAGóN EN EL CAMPEONATO DE ESPAñA. EL

RESuLTADO: CONTíN hA ARRASADO EN EL CON-
CuRSO y SE hA ALzADO CON EL PRiMER PRE-

MiO. PARA CELEbRARLO NADA MEJOR quE ViSi-
TARLO EN EL RESTAuRANTE y DEJAR quE éL

MiSMO NOS ExPLiquE EN quE CONSiSTE ESTA

DESCONOCiDA PROfESióN.

e n t r e v i s t a

AKi zARAGozA: ¿en qué consiste el tra-
bajo de un Jefe de sala?
RAúL CONTíN: Es un trabajo que va desde la
recepción del cliente, su atención en todo
momento, la toma de comanda... en definitiva se
trata de que el cliente, desde que entra por la
puerta hasta que sale, haya estado bien atendi-
do y satisfecho con el trato.
Az: ¿Cuánto tiempo llevas dedicándote a
esto profesionalmente?
RC: Aquí llevo cuatro meses, pero antes tam-
bién estuve en el Restaurante El foro.
Az: ¿Cómo llegaste a este mundo?
RC: yo me dediqué desde muy tarde al mundo
de la hostelería. yo iba por otros caminos, sí
que tenía una inquietud desde pequeño por la
cocina, el vino... por lo que cursé el grado
superior de restauración, en Miralbueno, y en
lugar de cocina me fui por el lado oscuro de la
sala. y digo lado oscuro porque lo tiene visto
desde fuera. Ahora estamos en un momento
en el que los cocineros son reconocidos, algu-
nos llegan a ser estrellas mediáticas, pero no
los maitres y jefes de sala, aunque ya estamos
recuperando un poco de prestigio.
Az: ¿y cómo llegas a participar en el
Campeonato de españa?
RC: Este es el tercer año que participo en el
Campeonato de Aragón, y al ganarlo fui al
Campeonato de España como representante
de la comunidad.
Az: ¿Qué es lo que se puntúa en un concur-
so de este tipo?
RC: Es difícil valorar un trabajo de sala. En el
Regional sí que hay unas pruebas que iban
desde el corte de jamón, desespinado de una
trucha, corte de quesos o presentación, cata y
maridaje de un cava, hasta la presentación de
una mesa y la toma de comanda, un poco de
todo. Aunque es muy subjetivo y difícil de
valorar. En el Campeonato de España simple-
mente había que hacer un montaje de una
mesa con un motivo otoñal y luego maridar
con unos vinos los solomillos que prepararon
en el concurso de cocina. Luego, después del
concurso hicimos unas exhibiciones que tam-
bién valoraron. A mí me tocó hacer un encen-
dido aromatizado de puros.

Az: ¿Qué es exactamente un encendido
aromatizado?
RC: Es simplemente facilitar a un cliente, que ha
pedido un puro, esa parte del encendido, es
como un ritual. El aromatizado se hace con lico-
res, por ejemplo si el puro es cubano se hace
con ron, pero también se puede hacer con
coñac. El objetivo es encontrar un aguardiente
para cada puro y, de hecho, se consiguen mari-
dajes muy interesantes.
Az: ¿y con la ley antitabaco?
RC: Ahora pronto nos separarán en dos zonas
y no habrá problema. yo creo que se puede
convivir con los fumadores en los restaurantes,
ya que para mucha gente es muy tradicional lo
de fumarse el puro después de comer.
Az: y... volviendo al tema de los concursos,
¿no os valoran en el entorno de trabajo, no
acuden al restaurante para veros trabajar?
RC: No, es muy complicado, aunque sería lo
deseable, ya que en Madrid estás más nervioso,
no es tu lugar de trabajo y es un poco distinto.
Además, el jurado necesitaría demasiado tiem-
po. Aquí en el campeonato de Aragón sí que
nos hicieron a todos cortar jamón delante del
jurado y hacer un servicio, y el mismo jurado
pudo valorar por igual a todos los concursantes.
Az: es el primer premio a nivel nacional que
ganas, ¿crees que te va a influir?
RC: A nivel personal no. Además no quiero, de
hecho creo que soy la persona que menos
importancia le da al premio en este sentido.
Aunque profesionalmente, por supuesto, todo
premio trae consigo un prestigio, que en su día
me servirá y que seguro que ahora me sirve
para tener otro punto de vista, pero hay que
tener los pies en el suelo, el trabajo se hace día
a día. Alguna alegría cae cuando algún cliente te
dice algo al respecto o se acuerda del premio.
Az: ¿has notado cambios en la afluencia al
local desde que se dio a conocer tu premio?
RC: Poco a poco sí que se nota algo más de
afluencia, aunque eso lo notaran mucho más los
de "el cachirulo", por el premio de cocina de
víctor Marta. Generalmente, y más hoy en día
con la fama que ha cogido la cocina española, la
gente se decanta por los restaurantes con coci-
neros de postín. De hecho, en España, dentro de

los restaurantes que poseen alguna estrella
michelín, raro es el que no es regentado por
algún cocinero famoso. Es más, que sepa, sola-
mente conozco un restaurante en España, no
voy a decir el nombre, que destaca por su servi-
cio, ambiente y atención al cliente, que no quiere
decir que la cocina desmerezca por supuesto.
Az: ¿Cuáles son, en tu criterio, las cualida-
des que debe tener un buen maitre?
RC: Estar muy pendiente de todos los detalles,
intentar agradar siempre al cliente. Este trabajo
es un puesto de control entre el cocinero y el
cliente, es un intermediario que ayuda a que
todos acaben contentos. Por ejemplo un coci-
nero siempre hará el solomillo poco hecho,
pero hay clientes que lo quieren muy hecho,
cosa que no tiene sentido para el cocinero a
nivel gastronómico, igual que mezclar un vega

sicilia con gaseosa. Mi trabajo aquí es aconse-
jar a ese cliente que va a pedir el solomillo muy
hecho y convencerle para que lo pruebe, o
aconsejarle que el Vega Sicilia acompaña
mejor sin gaseosa, aunque no siempre se
puede y hay que tener mucha mano izquierda. 
Az: ¿Crees que los aragoneses nos deja-
mos aconsejar?
RC: Es una de las partes más bonitas de este
trabajo y es lo que más me gusta hacer a mí. De
hecho yo tengo mucha relación con el mundo del
vino, ya que trabajé como sumiller antes que
como jefe de sala, y en el momento en el que
alguien se deja aconsejar un poco por un vino y
le ha gustado el consejo, la próxima vez también
te pedirá tu opinión.
Az: Lo que más te gusta de tu trabajo
RC: El momento de despedir a un cliente y ver
que todo ha ido bien, que sale contento... eso
llena bastante. y además es que se nota cuan-
do alguien sale satisfecho o no, a pesar de que
todos te dicen que muy bien.
Az:¿Qué le dirías al alguien que quiera
empezar en este mundo?
RC: ¡uf!... es difícil en realidad. hay poca gente
que quiera entrar en este mundo. Es un poco el
lado oscuro de la restauración. un consejo sería
que debe tener un poco de psicólogo, un poco
de comercial y un gran conocimiento de la gas-
tronomía y de la enología.
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AKi zARAGozA: ¿Cómo preparas un
plato para un concurso de cocina?
VíCTOR MARTA: Te dan unas bases en las
que se especifica cuál es el producto principal,
que cambia cada año y lo facilita la empresa
que patrocina el concurso, que en esta edición
era una empresa de carnes. Así la base se
tiene que elaborar con solomillo de vacuno, un
plato difícil porque el solomillo no da para
mucho juego, no es como el pescado donde
puedes jugar más, pero yo creo que por eso
eligieron el solomillo de vacuno.
Az: y concretamente para este concurso
¿qué habéis preparado?
VM: Pues tanto Rai (Raimundo Elcacho)

como yo queríamos hacer un plato que uniera
modernidad y tradición y por eso decidimos
hacer una degustación de los tres tipos de
solomillo más clásicos. El primero es el solomi-
llo rossini, que lleva trufas y foie, luego solomi-
llo roquefort y un steak tártaro. y lo que hici-
mos fue cambiarlo todo un poco, jugar con el
pasado y con el presente. 
Az: explícanos cómo se hacen estos pla-
tos.
VM: Por ejemplo, lo que hicimos con el solomi-
llo roquefort, ya que eran degustaciones muy
pequeñas, fue sacar los medallones muy
pequeñitos, la carne que sobraba la guardába-
mos para el tártaro. Luego hacíamos un aceite
de Cebolla de fuentes, usando cebolla quema-
da en el horno, la mezclamos con aceite de
girasol y lo pasamos por la termomix. Ese acei-
te resultante lo ponemos a 70 grados e introdu-
cimos los medallones 10 minutos. Lo servimos
y lo emplatamos. y con el roquefort lo que
hemos hecho es mezclarlo con agar agar, que
es un alga espesante, y luego lo echamos gota
a gota sobre aceite de girasol muy frío, y las
gotas de roquefort cristalizan en el aceite y se
quedan bolitas como si fuera caviar.
Az: y ¿el rossini?
VM: El rossini lleva un cremoso de foie con nata,
con una textura como de mousse, lo acompaña-
mos con una teja de pan, salsa de carne y trufas

de Aragón, en este caso de los Monegros.
Az: usáis muchos productos de la tierra.
VM: Sí claro, cebolla de fuentes, las trufas de
los Monegros, el melanospórum del Moncayo...
Az: ¿y en el steak tártaro?
VM: En el tártaro lo que hacemos es presentar-
lo en forma piramidal y luego el plato con los
tres solomillos lo acompañamos de dos guarni-
ciones. un capuchino de trufas y foie, y luego
una ensalada aragonesa de las de toda la vida
con el jamón, con la escarola, con su huevo...
usamos género de toda la vida pero lo trata-
mos y lo presentamos de forma diferente.
Az: en estos concursos ¿todo está en el
plato que se elabora?
VM: Además del plato, en estos concursos tie-
nes que tener suerte, que te salga un día
bueno, porque hay que tener en cuenta que no
estás en tu lugar de trabajo habitual, no sabes
lo que te vas a encontrar...
Az: en cuanto a la preparación, ¿os lleváis
algo preparado o lo hacéis todo allí delante
del jurado?
VM: Llevamos alguna base preparada y otras
cosas que no, tampoco puedes llevarte todo
claro. Entonces llevas algo que requiere mucha
elaboración y el resto lo haces allí en el tiempo
que tienes, porque luego también tienes que
emplatarlo, y te penalizan si no está a tiempo.
Az: ¿Qué es lo que el jurado valora en uno
de estos concursos?
VM: La originalidad, la degustación, tu trabajo allí
también, ya que también evalúan como trabajas,
tu destreza... hay un jurado técnico y otro de
degustación. hablamos de Salvador Gallego,
que tiene una estrella michelin, y lleva Casa
Salvador en la Sierra de Madrid, Adolfo de Casa
Adolfo en Toledo, Pedro Larrumbe... que son
cocineros españoles de renombre. Luego hay un
representante de cada comunidad.
Az: ¿De aquí de Aragón quien fue como
jurado?
VM: El presidente de la Asociación de
Cocineros de Aragón, que sin ellos no hubiéra-
mos podido ir al concurso, ya que la ACA es la 
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VÍCTOR MARTA GANA EL VIII CERTAMEN
NACIONAL DE GASTRONOMÍA
LOS MEJORES COCiNEROS DE ESPAñA SE

DiERON CiTA EL 21 DE OCTubRE EN EL

SALóN hOREq DE LA fERiA DE MADRiD.
ALLí TuVO LuGAR EL Viii CERTAMEN

NACiONAL DE GASTRONOMíA, CuyO PRE-
MiO fuE A PARAR AL COCiNERO ARAGO-

NéS VíCTOR MARTA, EL ARTífiCE DE LOS

MEJORES PLATOS DE EL CAChiRuLO.
VíCTOR NOS hA AbiERTO LAS PuERTAS

DEL RESTAuRANTE y NOS hA DEJADO quE

LE ACOMPAñEMOS MiENTRAS ELAbORAbA,
CON LA AyuDA DE RAiMuNDO ELCAChO,
EL PLATO quE LE hA LLEVADO A SER EL

MEJOR COCiNERO DE ESPAñA..

e n t r e v i s t a

Los últimos cuatro
años he estado

aquí en Zaragoza
en el restaurante El

Cachirulo, pero
llevo unos 18 años

cocinando. 
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que selecciona a los cocineros que van a
Madrid y los une alrededor de la asociación, es
un nexo de unión.
Az: ¿Cómo llegaste al concurso de Madrid?
VM: Cada comunidad elige un participante
mediante un campeonato regional. Pero
Aragón no ha hecho este año concurso, por las
fechas. y yo ya gané en el 97 el concurso
regional y el año pasado quedé segundo, y me
dijeron que si quería presentarme, me hizo ilu-
sión, preparamos es plato y fuimos. De hecho,
fuimos la única comunidad que no seleccionó
al cocinero por concurso. Pero luego queda-
mos en el primer puesto, segundo quedó
Cantabria, unos cocineros de Santander capital
que hicieron muy buen trabajo, y terceros que-
daron los catalanes, de barcelona capital. y al
año que viene a representar a España, a
Aragón y al Cachirulo en el internacional, y a
ver que tal nos sale.
Az: esta clasificación ¿rompe con el tópico
de que los mejores cocineros son vascos?.
VM: Allí hay más tradición pero aquí la gente
empezamos a hacerlo cada vez mejor, la gente

viene con fuerza y con ganas, utiliza su tiempo
libre para conocer más, empaparse de otras
culturas y reflejarlas en su cocina, leen muchos
libros de gastronomías, y están por la labor. Al
final, no hay que olvidar que la cocina es traba-
jo, es estar ahí todos los días cocinando, inten-
tando hacerlo bien, y hay una serie de restau-
rantes fuera del País Vasco que lo están
haciendo bien. Lo que pasa es que Ferrán
Adriá, Arzak y toda esta serie de estrellas
mediáticas no se hacen de un día para otro. Al
resto de la gente hay que darle un tiempo,
conocerle un trabajo, en fin, es como una
maratón y hay que ir haciendo y haciendo y
que al final la gente lo aprecie en casa. 
Az: y cómo es tu trabajo en el Cachirulo?
VM: Aquí, aunque el restaurante no sea mío, yo
me siento como si lo fuera, tienes que implicarte
en un proyecto de empresa, que la gente que
venga a comer salga contenta, que valoren el
esfuerzo que hacemos cada día para que ellos
coman bien. Juntamos la tradición y la moderni-
dad en la cocina aragonesa, usamos los produc-
tos de Aragón, como el jamón de Teruel, el ter-

nasco de Aragón... Aparte de tener el plato
hecho, cuando te viene mucha gente a comer,
es necesario tener un buen equipo de gente.
Az: ¿Con cuánta gente trabajas aquí un
sábado o un domingo?
VM: Cuando hay un banquete de boda, más el
restaurante a la carta, unos 30 cocineros.
Además aquí hay dos cocinas con su equipo
cada una, para que no se te acumule el traba-
jo, para que el restaurante gane en servicio y
gane en rapidez, y salga todo bien.
Az: Cuánto llevas dedicándote a esto?
VM: Los últimos cuatro años he estado aquí en
el Cachirulo, pero llevo unos 18 años cocinando.
y aunque yo soy de zaragoza, me he movido
bastante. he estado en San Sebastián, en el
Akelarre, con pedro subijana estuve un par de
años, en Tenerife, en Alicante en el Monastrell...
En definitiva, he estado en muchos restaurantes,
en cada uno se trabaja de forma diferente, pero
lo más importante es obtener una buena base.
Lo demás es inventiva y entender a la gente,
porque igual haces una cocina muy moderna
pero no te la valoran y no les gusta.

en la imagen podemos
ver el menú ganador 

La Asociación Magistral de Gastronomía fue
fundada en 1976 y tiene por objetivo defen-
der los alimentos naturales, la buena cocina y
la tradición de entablar amistad entre los
hombres alrededor de una buena mesa. El
último capítulo nacional se celebró en el año
2000 en Albacete. Su sede social reside en
Valencia, está presidida por don José Luis
palencia polo, y de ella forman parte medio
centenar de socios de distintas profesiones,
la mayor parte de ellos de la zona de
Levante. En el capítulo que se celebró en
zaragoza se nombraron a ocho nuevos
Caballeros Magíster, dos Profesionales
Magíster y tres Caballeros de honor.

Manuel Berbegal, director y propietario del
restaurante Gayarre de zaragoza acaba de ser
nombrado "gran chambelán" de la Asociación
Magistral de Gastronomía. Antes lo fue Julián
Duque, de Casa Duque de Segovia con su afa-
mado cochinillo. Ahora ha tomado el relevo
berbegal y seguro que lo hace bien. El pasado
sábado en un solemne acto celebrado en el
palacio de La Aljafería, ante el concejal de
turismo de zaragoza D. Florencio García
Madrigal y los miembros de la "Magister", el
de Gayarre aceptaba el compromiso de traba-
jar firme y duro por la gastronomía, en especial
por la tradicional y natural, esa que no admite
conservantes, ni colorantes.

ORGANizADO, EN ESTA OCASióN, POR EL
RESTAuRANTE GAyARRE y Su DiRECTOR

MANuEL bERbEGAL DEDiCARON TRES
JORNADAS DE ESTANCiA EN NuESTRA

CiuDAD EL PALACiO DE LA ALJAfERíA fuE
EL ESCENARiO PARA LA ENTRONizACióN

DE SuS NuEVOS CAbALLEROS

LA ASOCIACIÓN "MAGISTRAL" DE 
GASTRONOMÍA CELEBRÓ SU XVI 
CAPÍTULO EN ZARAGOZA
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ASTURIAS EN ZARAGOZA
ASTuRIAS COnTInúA COn Su PLAn De PROMO-

CIón. en eSTA OCASIón, PReSenTó Su POTen-
CIAL TuRÍSTICO en ZARAgOZA COn LA exPOSI-
CIón "HAy MuCHAS ASTuRIAS y TODAS eSTán
Muy CeRCA". PAneLeS y eLeMenTOS RePReSen-
TATIvOS De eSPACIOS nATuRALeS, TuRISMO
RuRAL, ACTIvIDADeS De OCIO y AvenTuRA, LAS
MARCAS De CALIDAD DeL PRInCIPADO De
ASTuRIAS, eTC. PuDIMOS DISfRuTAR DeSDe eL
DÍA 6 De OCTuBRe y HASTA eL 17 De OCTuBRe en
gRAn CASA De LA RIqueZA De LA RegIón A TRA-
véS De LOS DISTInTOS eLeMenTOS exPOSITIvOS

y De gRAn CAnTIDAD De ACTIvIDADeS COMO
DeguSTACIOneS gASTROnóMICAS, SORTeOS De
eSTAnCIAS De fIneS De SeMAnA, DeMOSTRACIO-
neS De eSCAnCIADO De SIDRA, MúSICA TRADICIO-
nAL ASTuRIAnA, eTC.
LA InAuguRACIón De LA MueSTRA Se ReALIZó
en eL MARCO De unA PReSenTACIón De
ASTuRIAS COMO DeSTInO TuRÍSTICO ACOMPA-
ÑADA De un "DeSAyunO ASTuRIAnO" en eL
ReSTAuRAnTe CLuB náuTICO De ZARAgOZA.
POR LA nOCHe COnTInuó LA DeguSTACIón De
gASTROnOMÍA en eL HOTeL BOSTOn.

CENA EN BODEGAS
SAN VALERO

el pasado 23 de Octubre, la bodega
celebró la fiesta de los socios y día de
convivencia para todos los colaborado-
res. En dicho acto se presentó un avan-
ce de los nuevos vinos de la coseha
2005: CAVA Gran Ducay, CARiNNVS
joven, MOSCATEL y  8.0.1. 

La velada se amenizó con una comida
en las instalaciones de la bodega y un
concierto a cargo de la orquesta Casa
ViANCA", asi mismo la sesión de
humor fué a cargo del humorista "Toni
Antonio".  Acudieron más de 700 socios
y personas invitadas.

Como ya vine siendo tradicional, la Academia
Aragonesa de Gastronomía acaba de hacer
públicos sus premios Anuales de
Gastronomía que en esta ocasión han recaído
en el complejo Hostelero sella villanueva de

Gállego al mejor restaurante, para bodegas

bordejé de Ainzón a la mejor bodega, y para
cervezas la Zaragozana como mejor labor gas-
tronómica. Los premios se entregaron en un
acto preparado para la ocasión  el día 25 de
octubre  en el espacio Ambar de la Zaragozana.
En la decisión se tuvieron en cuenta diferentes

aspectos de los premiados. Así en el caso del
Complejo hostelero Sella, que ya había queda-
do finalista en anteriores ediciones, se valoró la
excelente trayectoria profesional de la familia
Rodríguez - Teresa que desde hace más de 35
años regenta este popular establecimiento que
nació en el barrio de Las fuentes y hoy es todo
un gran complejo hostelero en el que se cele-
bran grandes banquetes y  está considerado
como uno de los más grandes de España. Por
su parte bodegas bordejé es un claro ejemplo
de constancia empresarial y, al mismo tiempo,

trayectoria histórica. No se puede olvidar que
Miguel Angel Bordejé fue el primer elaborador
de cava en Aragón y uno de los primeros de
España, fuera del ámbito de San Sadurní de
Noya y de la zona del Penedés.  y La
zaragozana, que en los últimos tiempos ha
pasado a desarrollar todo un programa de acer-
camiento a la gastronomía, pues consideran sus
responsables que además del vino, esta ances-
tral bebida madira y combina perfectamente con
algunos platos a los que no se llega con el vino,
por diferencias obvias de sabores y gustos. 

La Academia Aragonesa de Gastronomía da a conocer
los premios de "Gastronomía Aragonesa 2005”
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COCINA MEDITERRANEA EN EL
FORO – AMBIGÚ

Primer es una creación de opus Wine, que cuen-
ta con el copatrocinio del Consejo Regulador de la
D.O. Ca. Rioja, del Departamento de Agricultura y
Pesca del Gobierno del País Vasco, Rioja Alavesa,
copas Riedel a través de la firma Euroselecció y las
revistas vinum y Mi vino. En Primer 2005 se ofrece-
rá al profesional y al consumidor amante de los vinos
de maceración carbónica una atractiva gama de vinos
para catar y degustar en primicia, antes de que
muchos de ellos aparezcan en las tiendas, restauran-
tes y enotecas.

Las jornadas de los días 17 y 18 estarán abiertas al
público, mientras que el día 16 será sólo para profesio-
nales. Los que deseen adquirir las entradas con ante-
lación, podrán hacerlo en los centros de El Corte inglés.

DEL 16 AL 18 DE DiCiEMbRE, PROfESiONALES,
PERiODiSTAS y AfiCiONADOS AL ViNO TiENEN uNA

CiTA iNELuDibLE EN EL PALACiO DE CONGRESOS

DE MADRiD, ESCENARiO quE ACOGERá A GRAN

fiESTA DEL ViNO JOVEN, LA Viii MuESTRA DE LOS

ViNOS DE MACERACióN CARbóNiCA, PRiMER

2005. DuRANTE TRES DíA EL ViSiTANTE PODRá

CONOCER LAS PARTiCuLARiDADES DE LA NuEVA

VENDiMiA y DEGuSTAR LOS ViNOS MáS JóVENES

DE PRáCTiCAMENTE TODA ESPAñA.

LA VENDIMIA
DE ESTE AÑO A 
EXAMEN

zARAGozA ACoGe unA nuevA eDiCión De LAs JoRnA-
DAs De CoCinA ARAGonesA Con FReixenet DeL 1 AL
30 De novieMBRe.

BREVESGASTRONOMÍA

Desde el 14 de septiembre y hasta el
1 de octubre hemos podido degustar
sabrosas especialidades culinarias de
países como Turquía, israel, Grecia,
italia, Marruecos, Egipto, Argelia, Libia o
francia.  Estas i Jornadas de Cocina
Mediterránea, han sido todo un éxito, en
las que el jefe de cocina pedro Martín,
ha investigado en los orígenes de esta
histórica y tradicional cocina para ofrecer
una muestra singular de toda la culinaria
que se acerca a nuestro mar más repre-
sentativo. En dos modalidades, menú

selección y menú degustación, se han
elaborado los platos más representativos
de los países mediterráneos llenos de
sutileza: un midye tarasi (turco), brudu

bil hut (tunecino), la esqueixada (catala-
na), seádas (italianos), bakaliaros yiahni

(griego), etc. 
Los vinos por gentileza de bodega
señorío de Aylés d.o cariñena: Ayles

Merlot – tempranillo, todo un acierto.
La degustación a la prensa consistió en
una pequeña prueba de todos y cada
uno de los platos mediterráneos.

PRIMER 2005

un año más los restaurantes de nuestra ciudad se unen en una iniciativa única
que se ha convertido en todo un clásico de la cocina de la ciudad: las jornadas de
cocina aragonesa con freixenet, que en estos días se están celebrando en
zaragoza y su provincia.
una importante selección de restaurantes presentan los platos más suculentos, ela-
borados con los mejores ingredientes de nuestra tierra y acompañados de un cava
freixenet brut barroco especialmente elegido para la ocasión. Los precios de todas
las propuestas oscilan entre los 30 y los 60 euros y recogen platos como sopa de
cebolla de fuentes con bacalao, Lubina con salsa de borrajas y crujiente de jamón
de Teruel, paletilla de ternasco de Aragón confitada a tomillo, melocotones de
Calanda flambeados al vino tinto de Cariñena con chocolate caliente o sorbete de
mandarina al cava freixenet. busca los restaurantes por tu ciudad.

Jornadas
de cocina
aragonesa
con
Freixenet 










