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El Campo del Toro
(Zaragoza)

Daniel Cascan, al frente de los
fogones del Campo del Toro,
siempre incluye en su carta
productos de la tierra, selec-
cionados, eso si, entre lo de
mayor calidad. El Campo del
Toro destaca por ser uno de los
restaurantes zaragozanos que
mejor actualiza las propuestas
mas tradicionales.

Los productos autoctonos apa-
recen ya en el aperitivo, donde
se suele servir aceite de oliva
virgen extra del Bajo Aragén
para abrir boca. El aceite ara-
gonés es el que se usa también
en los fogones para elaborar to-
dos los platos. En la carta siem-
pre estan presentes las verdu-
ras de la huerta zaragozana. La
borraja, reina de la huerta de
Zaragoza, esta siempre en la
carta del Campo del Toro, bien
como protagonista o como
guarnicion. En cada tempora-
da, encontraremos en la carta
las verduras zaragozanas que
estén en sazon.

Como buen restaurante de am-
biente taurino que es, el Cam-

po del Toro elabora numero-
sos platos en los que el morro,
la lengua u otros productos de
casqueria son los protagonis-
tas. Cascan reinventa estos tra-
dicionales guisos como nadie,
consiguiendo que sean mas di-
gestivos y atractivos a la vista.
En el capitulo de las carnes,
este restaurante esta reim-
plantando el carnero, un cot-
dero castrado que se sacrifica
con afio y medio y que tiene
tanto éxito como el lechal o el
ternasco, debido al excepcio-
nal sabor que aporta.

Todos los platos se pueden re-
gar con vinos de la tierra, ya
que, en la Bodega del Campo
del Toro, estan ampliamente
representadas las cuatro de-
nominaciones de origen ara-
gonesas. Y de postre... Cascan
ha inventado el postre de la
Expo, un refrescante broche
final para una suculenta co-
mida, que aligera y sorprende.
Es un postre en el que predo-
mina el agua, tema de la ex-

posicion, y de color azul.

Campo del Toro
Plaza del Portillo, 5
Zaragoza
976 438 721
Precio medio carta: 35/40 euros.
Especialidades de la tierra: Verduras de
temporada, Carnero al horno, ZH20.




