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El consistorio 
binefarense 
se cuela en las 
redes sociales
D.A.

HUESCA.- El Ayuntamiento 
de Binéfar ha puesto en mar-
cha este mes de marzo cuatro 
páginas oficiales en otras tan-
tas redes sociales de internet. 
Desde su puesta en funciona-
miento, son muchos los veci-
nos que siguen el Twitter del 
Ayuntamiento o que se han 
hecho amigos de la institución 
en Facebook, explica el con-
sistorio en una nota de prensa 
en la que aclara que también 
se puede acceder a estas redes 
sociales a través de un enlace 
que se ha creado en la porta-
da de la página web www.bi-
nefar.es. 

En el Facebook del Ayun-
tamiento de Binéfar, el muro 
recoge los eventos y publi-
caciones del día a día de la 
actualidad municipal, permi-
tiendo los comentarios de los 
binefarenses. 

Mientras, en Twitter, a través 
de mensajes cortos y enlaces 
a otras páginas, se describen 
de forma breve comentarios y 
noticias dirigidas sobre todo 
para que sean consultadas en 
el teléfono móvil. La dirección 
es twitter.com/aytobinefar.

Igualmente, el ayuntamien-
to ha abierto su canal oficial 
en Youtube, cuya dirección 
es www.youtube.com/user/
AyuntamientoBinefar.

Comerciantes y hosteleros unen sus fuerzas en 
la primera “Operación: Ternera de Binéfar”

JOSÉ LUIS PARICIO

BINÉFAR.- El salón de actos de 
la Lonja de Binéfar sirvió ayer 
de escenario para la presenta-
ción de la campaña Operación: 
Ternera de Binéfar, una iniciati-
va promocional en la que 15 ba-
res y restaurantes de la localidad 
ofrecerán hasta el próximo 20 
de marzo un menú común com-
puesto por ensalada, entrecot, 
postre, vino y café al precio de 
quince euros -en el caso de los 
restaurantes- y bocadillo de pe-
pito de ternera y vino, al precio 
de 4,50 euros -en el caso de los 
bares-. 

En la presentación participa-
ron el gerente de la Lonja Agro-
pecuaria de Binéfar, Santiago 
Español, y el concejal de Fomen-
to y Desarrollo, Sebastián Vidal, 
quien destacó que “esta es la pri-
mera acción común de hostele-
ría y comercio, con el apoyo del 

sector cárnico”, una acción que 
“refuerza la marca de Binéfar co-
mo centro de servicios y como 
referencia del vacuno de carne”. 

Vidal recordó que el Plan de 
Equipamiento de Binéfar “seña-
laba como una de las carencias 
la falta de iniciativas conjuntas” 
entre ambos sectores. “Este es 
un primer paso”, al tiempo que 
recordó que en junio habrá una 
Feria de la Ternera.

“Binéfar es un importante cen-
tro de servicios, y con iniciativas 
como estas hemos de conseguir 
que la mejor ternera se sirva en 
nuestros restaurantes. Espera-
mos que esta iniciativa dé color 
a la localidad durante los días de 
esta ‘Operación ternera’, que na-
ce con vocación de continuidad”.

Santiago Español destacó por 
su parte que “empujes de este ti-
po refuerzan a Binéfar como re-

ferencia del vacuno de engorde” 
y consideró que “es positivo que 
todos los sectores” realicen “es-
te esfuerzo conjunto”. Español 
indicó que “la reducción de la 
cabaña y la merma de consumo 
interno son los déficits del sector, 
y sería bueno que esta iniciativa 
se pudiera llevar a cabo a nive-
les autonómico y estatal”. Igual-
mente, recalcó la calidad de la 
ternera de Binéfar “un alimento 

Cerca de 30 
establecimientos 
participan en esta 
campaña, que durará 
hasta el 20 de marzo

Foto de familia de organizadores y patrocinadores. J.L.P.

saludable”, tanto que “los espe-
cialistas recomiendan el consu-
mo de este tipo de carne cuatro o 
cinco veces por semana”. 

En Aragón hay 134.000 cabe-
zas de vacuno de engorde, de las 
que 105.000 están en la zona de 
influencia de la Lonja de Binéfar. 

Establecimientos participantes 
en la “Operación Ternera”
El Café el Aljibe, el Bar D´Alcort, 
el Bar la Mina, el Café L´Arcada, 
la Heladería Chantilly, el Hostal 
Cantábrico, el Hotel H con En-
canto, el Hotel La Paz, el Res-

taurante Caballo Blanco, el 
Restaurante Di Marco, la Cafe-
tería Ordesa, el Restaurante Lo 
Forn de Pilsa, la Cafetería Jara, 
la Taberna del Búho y el Restau-
rante La Lonja participan en es-
ta iniciativa, en la que, además, 
catorce establecimientos adheri-
dos a la Asociación de Comercio 
de Binéfar regalarán entre sus 
clientes tickets para degustar los 
menús y pepitos de ternera de 
Binéfar.

>Se servirán menús 
con entrecot de 
ternera a quince 

euros y ‘pepitos’ con 
vino, a cuatro euros

Juan Ramón Sau opta hoy a la final 
del Concurso Cocinero del Año 
El chef de la Taberna de Lillas Pastia participa en la fase regional en Barcelona

S.C.

HUESCA.- Juan Ramón Sau, co-
cinero de la Taberna de Lillas 
Pastia de Huesca, lucha hoy en 
Barcelona en una final regional 
en busca de un ‘pase’ para la 
gran final de IV Concurso Coci-
nero del Año. El evento se dirige 
a chefs profesionales, mayores 
de 23 años, y está avalado por el 
chef tres estrellas Michelin Mar-
tín Berasategui. 

La edición, cuya final se cele-
brará como es habitual durante 
el transcurso de la feria Alimen-
taria en Barcelona, en marzo de 
2012, se desarrolla a través de 
seis semifinales por toda Espa-
ña. A esta se han podido presen-
tar chefs de Cataluña, Aragón y 
Baleares.

Juan Ramón Sau contará con la 
colaboración de Marisa Blasco, y 
tendrá cinco horas para elaborar 
su menú formado por un entran-
te, plato principal y postre, cuyo 
coste total no deberá superar los 
16 euros por persona en materia 
prima. Sau envió su menú a la 
organización, basado en recetas 
de su propia creación. “Sabemos 
que hubo bastantes propuestas, 
y en el concurso predominan los 
participantes catalanes”, explica 
el chef oscense, que por exigen-
cia del concurso no puede desve-
lar los platos que va a preparar. 

Aunque ya ha participado en 
otros certámenes, considera que 
éste “es más elaborado y profe-
sional que otros, porque además 
has de especificar los precios y 
limitarte bastante”. Además, “en 
el mercado de Barcelona puedes 
comprar a precio más asequible, 
mientras en Aragón cuentas con 
un coste adicional y a veces pro-
ductos menos frescos en cuanto 

a mariscos y pescados”, añade 
Marisa Blasco.

Sau lleva cinco años en los fo-
gones del Lillas Pastia y cuenta 
en su haber con varios premios, 
como el IX Certamen Nacional 
de Gastronomía y el Certamen 
de Cocina y Repostería de Ara-
gón junto a Enrique Ciria. La 
positiva trayectoria del oscense 
permite ser optimistas.

Juan Ramón Sau y Marisa Blasco. MIGUEL GARCÍA

>El cocinero oscense 
elaborará tres platos 
en una sesión de 
cinco horas
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