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Martín Martín 
apuesta por la 
sostenibilidad 

Utilizar bolsas de papel, una de las acciones incluidas en la campaña ‘I love green’. M. M.

La cadena aragonesa 
ha lanzado en sus  
establecimientos la 
campaña ‘I love green’ 
 
Aprovechando el alcance de su 
red de 83 tiendas, que llegan ca-
da mes a más de un millón de 
clientes de todas las edades, y 
con el eslogan ‘¡Cada gesto su-
ma!’, Martín Martín va a realizar 
acciones dirigidas a fomentar el 
reciclaje y la reducción de resi-
duos, con el fin de que los clien-

DE ACTUALIDAD

tes aporten su «granito de arena» 
para cuidar nuestro entorno. 

«Debido a la importancia de 
las prácticas que serán imple-
mentadas en las tiendas, estas no 
tendrán fecha de caducidad, sino 
que se mantendrán de forma per-
manente, convirtiéndose así en 
un punto de inflexión para la fir-
ma», señalan desde la cadena. 

En el casi millón de bolsas de 
pan y repostería que se entregan 
cada mes, la compañía ha recopi-
lado acciones cotidianas que fo-
mentan la eficiencia energética, 
la reutilización de envases y la ra-

CERVEZAS 

Llega la nueva 
Ambar Doble IPA
La cervecera lanza 
un ‘pack’ en su web 
que combina su  
nueva referencia  
con las otras cuatro 
cervezas IPA  
artesanas de Aragón 

 

ZARAGOZA. Los maestros 
cerveceros de Ordio, Bachie-
lla, Goldem Promise, La Mal-
teadora y Ambar se reunieron 
para hablar y catar las IPA más 
representativas de Aragón. La 
IPA es una variedad de cerve-
za amarga que cuenta con se-
guidores y detractores, pero 
que se ha convertido en el es-
tilo icono de la cerveza arte-
sana en todo el mundo. 

Esta iniciativa, condensada 
en un audiovisual, nace con la 
voluntad de dar a conocer es-
ta característica variedad cer-
vecera, siendo una de las ac-
ciones previstas con motivo 
del lanzamiento de Ambar 
Doble IPA. «Qué mejor mane-
ra para presentar nuestra nue-
va IPA que hacerlo entre quie-
nes están todos los días entre 
lúpulos y maltas. Por un rato, 
hemos sido alumnos y profe-
sores a la vez, catando y escu-
chando opiniones sobre nues-
tras IPA» comentó Antonio 
Fumanal, maestro cervecero 
de Ambar. 

Una de las cuestiones en las 
que se centró el debate entre 
cerveceros fue el amargor de 
las IPA como la diferenciación 
más clara pero también como 
la dificultad para que mayor 
número de personas se intro-
duzcan en su consumo.     

La cerveza IPA se caracteri-
za por su elevado amargor y 
grado alcohólico, pero tam-

bién por un complejo y rico 
universo aromático y por ha-
ber sido el bastión creativo de 
la cervecería en los últimos 
años. Además del nuevo lan-
zamiento, en colaboración 
con las cerveceras artesanas 
Ambar ha lanzado un ‘pack’ de 
cervezas IPA disponible en su 
tienda ‘online’.   

Ambar Doble IPA es una 
cerveza con 65 unidades de 
amargor. Para su elaboración, 
se ha llevado a cabo una coc-
ción compleja y mixta, some-
tiéndola ya en frío a una infu-
sión de lúpulo tradicional. 
Tiene un grado alcohólico de 
7.6% y es un punto turbia, lo 
justo para que los coloides ha-
gan su trabajo en el paladar. 
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JORNADAS

16 establecimientos 
competirán en la 
final del Concurso 
de Croquetas  
de Zaragoza
ZARAGOZA. Una vez realizado el 
recuento de los miles de papele-
tas procedentes de las urnas ubi-
cadas en cada uno de los estable-
cimientos participantes y de los 
votos entregados por los miem-
bros del ‘Superjurado de tapadi-
llo’ que, del 25 de junio al 4 de ju-
lio, valoraron todas las propues-
tas presentadas, 16 estableci-
mientos han sido seleccionados 

como finalistas del III Concurso 
de Croquetas de Zaragoza y pro-
vincia. El 26 de julio, a partir de 
las 18.00, en el complejo hostele-
ro Aura, los chefs de los 16 esta-
blecimientos finalistas deberán 
presentar sus croquetas conten-
dientes al jurado calificador. 

En el apartado de mejor cro-
queta tradicional, los finalistas 
son Flash Gastro Bar (‘Donette de 
Ternasco de Aragón y patatas a 
lo pobre’), El Mosquito (‘Croque-
ta de bacalao’), Nobelty by Loren-
zo (‘Croqueta de setas’) y Garnet 
por ‘Porcusmel’. En la categoría 
de mejor croqueta innovadora, 
competirán Café Nolasco (‘Ibéri-
co Hanoi’), Meli Melo (‘Croque-
ta de ramen’), Casa Teresa 1995 

cionalización del consumo. Se va 
a fomentar el uso de bolsas de 
compra de papel, bajando el pre-
cio al de las habituales de plásti-
co. Las bolsas para la venta de 
dulces, aceitunas y aperitivos a 
granel ya se sustituyeron este año 
por unas de material composta-
ble y ahora, si el cliente va con su 
propio envase, se le descontarán 
0,20 euros del importe de la com-
pra, como se hacía en los ultra-
marinos de antaño.  

También se han desarrollado 
unos lapiceros que llevan dife-
rentes semillas y una vez que ha-
yan sido usados, se podrán plan-
tar y dar lugar al crecimiento de 
una planta, con cuatro semillas a 
elegir: albahaca, tomillo, tomate 
cherry y cilantro. 

Martín Martín ha desarrollado 
además diversas colaboraciones 
con otras entidades, como Ecopi-
las, instalando en las tiendas con-
tenedores de reciclaje de pilas. Y 
entre otras acciones, se va a llevar 
a cabo una campaña de divulga-
ción y de sorteo de viajes del Te-
lesilla los Lagos de Astún. 

CMG

La nueva Ambar Doble IPA, en 
lata de 44 centilitros. El 
‘pack’ de cuatro cervezas 
cuesta 10,95 euros. AMBAR

Contabilizando los votos depositados por los clientes. ALMOZARA

(‘Croqueta vegetariana) y Rincón 
de Sas con ‘Croqueta deconstrui-
da de cocidico de l’agüela’. 

En mejor croqueta con alimen-
tos de Aragón están Amontillado 
Winebar (‘Croqueta de trucha 
con Jamón de Teruel’), Mazmo-
rra by Macera (‘Croqueta de tru-
cha imperial del Cinca’), y Nue-
va Cartuja por su ‘Croqueta ara-
gonesa desperta ferro’. 

En croquetas aptas para celia-
cos, competirán restaurante Crac 
(‘Croqueta Pad Thai’), El Truco 
(‘Croqueta de gambas al ajillo’) y  
Jaula de Grillos por ‘Croqueta Mc 
Quack y pollico asau’. Y en elabo-
radas con cervezas Ambar: Lori-
gan ‘Croqueta de pollo a la cerve-
za Ambar con yuca y plátano’ y  
Las Lanzas (‘Croqueta de Ternas-
co marinado con Ambar’). 
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