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EDITORIAL

BIENVENUE HELENE

La llegada al Hotel Maria Cristina de una cocinera de prestigio in-
ternacional como Hélene Darroze representa, para los sectores
turistico y hostelero de Gipuzkoa, un motivo mas de alegria, ya
que significa la consolidacion de nuestra ciudad como capital gas-
tronémica del mundo.

Que Héléne, la mejor chef del mundo en 2015 y acreditada con 3
estrellas Michelin en sus restaurantes de Londres (2) y Paris (1),
haya elegido nuestra ciudad para instalar su cuarto espacio, habla
bien a las claras de la excelencia gastronémica de Donostia. Tras
abrir recientemente en Moscu, la apuesta de Héléne por San Se-
bastidn significa elevar un peldafio nuestro prestigio, como destino
gastronémico, entre los “foodies"” de todo el planeta. El riesgo
que para una chef de fama internacional representa “oficiar"” en
Donostia es valorado muy positivamente desde el sector, y repre-
senta el compromiso claro de Héléne por la calidad y por nuestra
ciudad como destino turistico gastronémico del maximo nivel.

Quienes hemos vivido de cerca el proceso, no podemos sino agradecer
al equipo del Hotel Maria Cristina, liderado por su director Stijn
Oyen, el esfuerzo realizado y la capacidad de conviccién demos-
trada para hacer de nuestra ciudad un destino gastronémico
incomparable. Bienvenue Héléne, nous sommes trés heureux de
VOous avoir parmi nous.

ONGI ETORRI HELENE

Turismoaren eta ostalaritzaren sektoreentzat pozgarria da nazioar-
tean ospetsua den Hélene Darroz sukaldaria Maria Cristina Ho-
telean lanean hastea. Izan ere, horri esker, munduan sona handia
hartzen du gure hiriak gastronomiaren hiriburu gisa.

2015ean munduko sukaldari onena izendatu zuten Héléne, eta hiru
Michelin izar ditu Londoneko (2) eta Parisko (1) jatetxeetan.
Bere laugarren gunea Donostian ezarri izanak garbi adierazten
du gipuzkoar hiriburuaren bikaintasun gastronomikoa. Moskun
jatetxea ireki berri duen honek Donostiaren alde apustu egiteak
indartu egin du hiriaren entzutea; mundu osoko gastronomia
zaleak, ‘foodie’ deritzonak, are erakarriagoak sentituko dira ziur.
Sektoreak oso positiboki baloratu du chef famatua Donostian
jardutea, Héléne-ek kalitate gastronomikoa eta helmuga turistiko
hau azpimarratzen dituenaren seinale baita.

Prozesua gertutik bizi izan dugunok eskerrak eman nahi dizkiogu Sti-
jn Oyen buru duen Maria Cristina hoteleko lantaldeari, gure hiria
helmuga gastronomiko paregabea bihurtzearen alde egindako
esfortzuagatik. Ongi etorri Héléne; zu gure artean egoteaz harro
gaude.
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Lisin

Presidente de Hosteleria Gipuzkoa

“EL TURISMO SE HA
REINSTALADO EN
NUESTRO TERRITORIO
TRAS EL FIN DE LA
VIOLENCIA; VA A
MANTENER SU

LINEA ASCENDENTE
DURANTE LOS
PROXIMOS 10-

12 ANOS Y SU
APORTACION A ’
NUESTRO PIB LLEGARA
A SUPERAR LOS DOS
DIGITOS”
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Algunas reflexiones ante
un verano de récord

Mes tras mes, las cifras de turismo
vienen aportando alegrias a Gipuzkoa en tér-
minos de empleo, riqueza y multiculturalidad.
Los datos que, en torno al dia 22 de cada
mes, ofrece el EUSTAT confirman el liderazgo
turistico de nuestro territorio en apartados
como el nivel de internacionalizacién del
destino, el equilibrio territorial de los flujos
turisticos, la aportacién al PIB turistico por
habitante, los niveles de ocupacién y RevPAR
de nuestros alojamientos, etc, etc.

Aunque a algunos cargos publicos
les cueste creer lo evidente, el turismo se ha
reinstalado en nuestro territorio tras el fin de
la violencia; va a mantener su linea ascen-
dente durante los préximos 10-12 afios y su
aportacion a nuestro PIB llegara a superar
los dos digitos, - con total seguridad-, en ese
plazo de tiempo. Asi lo estan entendiendo
muchos inversores locales y cadenas hotele-
ras que estan aterrizando en la ciudad y que,
en los préximos dos afios, construirdn una
docena de hoteles con 1.300 nuevas camas,
cantidad que hara aumentar en un 20%

la “capacidad productiva instalada” de la
industria hotelera local. Ante esta situacion,
es hora ya de que los presupuestos forales en
la materia se acerquen a la aportacién que,
en términos de empleo y PIB, representa el
sector.

La efervescencia alojativa ha obligado

a plantear medidas de control de la oferta,
que desde Hosteleria Gipuzkoa apoyamos,
tanto a nivel municipal (como es el caso de

la moratoria en la concesion de licencias de
pensiones en la Parte Vieja donostiarra);
como autondémico, en donde la préxima apro-
bacién de la nueva Ley de Turismo aportara
las herramientas que permitiran establecer
un control mas estrecho sobre la oferta de vi-
viendas para alquiler turistico. Una oferta que

b
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ha proliferado en el territorio en los Gltimos
afnos y que, segln datos de la patronal espa-
fola CEHAT, supera en Gipuzkoa las 14.000
camas. Junto a estas medidas de control de
la oferta alojativa, Hosteleria Gipuzkoa ha
apuntado otra mas, como es la de no emplear
suelo publico en la ciudad para la construc-
cién de nuevos hoteles.

Se han levantado ya algunas voces que
auguran una masificacién y que temen que

la llegada de turistas se lleve por delante las
sefias de identidad del destino y convierta

la Parte Vieja en un parque tematico. Asisti
recientemente a un interesante debate sobre
el particular en los cursos de verano de la
UPV, en donde sorprendia ver las diferentes
opiniones que, expertos en la materia de ciu-
dades como Berlin, Amsterdam o Barcelona,
tenian sobre los efectos reales de las politi-
cas de “descongestion” de los destinos urba-
nos, en beneficio de sus entornos geograficos
mas cercanos.

Sobre este particular nuestra posicién
es de apoyo decidido a toda accién que su-
ponga una redistribucién de los flujos turisti-
cos de cara a facilitar la sostenibilidad social
del destino. A nivel territorial, Gipuzkoa

debe aprovecharse del faro de atracciéon que
representa la marca San Sebastian, ayudando
asi a paliar esa "hipotética” masificacion de
la ciudad. De la misma manera, a nivel local,
Amara, Gros-Sagués, el Antiguo y el nuevo
espacio urbano Egia-Puentes del Urumea,
deben acudir en ayuda del saturado corredor,
Parte Vieja - Centro - Miraconcha, y facilitar
la "hipotética” descongestion del mismo. En
este sentido, aplaudimos acciones como la
emprendida desde el consistorio donostiarra
en materia de parkings disuasorios de cara al
verano, y animamos a que esta accion tenga
su continuidad con otras similares en materia



de oferta de nuevos espacios en nuestra progra-
macion cultural, instalacion de oficinas de turismo
(el Antiguo la pide a gritos), y gestién integrada de
parkings de rotacion, residentes con vifieta OTA y
aparcamientos de superficie.

El verano 2016 est4 aquiy con él, la llegada
de turistas de todas las latitudes, atraidos, no por
la programacion derivada de nuestra capitalidad
cultural, sobre la que somos muy criticos, sino por
la combinacién de oferta gastronémica y estilo de
vida de nuestra ciudad. El reto consiste, a partir
de ahora, en saber mantener esta capacidad de
atraccidn preservando, al mismo tiempo, las sefas
de identidad del destino y aprovechando el poten-
cial que el turismo tiene como generador empleo.
Un potencial del que debemos sacar partido, como
territorio solidario que somos, para que mediante
la colaboracidn publico-privada podamos acudir en
ayuda de colectivos sociales a los que se les abren
nuevas oportunidades de trabajo. En esta tarea
también nos tendran siempre nuestras institucio-
nes para colaborar de forma leal.

EL VERANO 2016 ESTA AQUI Y, CON EL, LA
LLEGADA DE TURISTAS DE TODAS LAS LATITUDES,
ATRAIDOS, NO POR LA PROGRAMACION DERIVADA
DE NUESTRA CAPITALIDAD CULTURAL, SOBRE

LA QUE SOMOS MUY CRITICOS, SINO POR LA
COMBINACION DE OFERTA GASTRONOMICA Y
ESTILO DE VIDA DE NUESTRA CIUDAD. EL RETO
CONSISTE, A PARTIR DE AHORA, EN SABER
MANTENER ESTA CAPACIDAD DE ATRACCION
PRESERVANDO, AL MISMO TIEMPO, LAS SENAS

DE IDENTIDAD DEL DESTINO Y APROVECHANDO
EL POTENCIAL QUE EL TURISMO TIENE COMO
GENERADOR EMPLEO.
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TERMOMETRO

! AIR NOSTRUM
Air Nostrum

La linea aérea abre un vuelo directo Hondarribia-Londres
en julio. Una gran noticia para el territorio y para el sector
turistico de Gipuzkoa.

Ayuntamiento de Donostia-San
oy /

ﬂ Sebastidn
Por la reciente aprobacidn, en Junta

Ayt du S Sawsie (1@ GObierno, de la simplificacion de los

tramites administrativos necesarios
para organizar espectdculos de pequefio formato en los
locales hosteleros de la ciudad.

8AJAN

Tabakalera

TABAKALERA

Otro desaguisado mas. Nuevos
retrasos en la apertura del hotel y

el restaurante-terraza. ¢Quién ha
controlado las bases del concurso y
la trayectoria de los adjudicatarios
de los servicios de hosteleria de este
espacio tan singular?

Un nuevo espacio donde nuestros asociados podran
valorar a proveedores e instituciones por su comporta-
miento con el sector. Mdndanos tus quejas o recomen-
daciones a:

comunicacion@hosteleriagipuzkoa.com

Desde la Asociacion estamos encantados de escucharte.
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plomendaiesa

hosteleros
veteranos

la Fiesta Anual de Hosteleria acoge todos los
afios un momento especialmente emotivo, que
es el homenaje a los comparieros que dejan

la profesion fras décadas de frabajo. Los seis
premiados de este afio atesoran dilatadisimas
frayectorias en la hosteleria guipuzcoana, y
rodeados de familiares y amigos, recibieron el
reconocimiento vy el carifio que merecen. Desde
estas lineas, jun fuerte abrazo y muchas felicida-
des a todos ellos!

<+ AMABLE ALONSO MARTIN

RESTAURANITE ILARGI

“Me quedé enamorado
de la fiesta". Asi define
Amable Alonso lo que
sintié durante el home-
naje que se le tributd
por su larguisima tra-
yectoria profesional.
“Sin duda, me queda un
recuerdo espectacular”,
afade.

Este “fanatico” de
la hosteleria y la cocina,
como se define, viajé desde su Extremadura natal a Euskadi con
17 afios. Su familia, de origen humilde, salié del pueblo con lo puesto,
pero él se hizo pronto un hueco en las empresas y fabricas guipuzcoanas
en cuanto comprobaron su cardcter luchador.

Tras pasar por otros empleos, como la construccién y los mataderos,
entrd en la hosteleria a través del Vitorio donostiarra, donde empezé de
cocinero. Desde entonces su éxito subié como la espuma, gracias tam-
bién a la ayuda imprescindible de su esposa.

Tras alcanzar el reconocimiento por esta primera experiencia, se ani-
maron a pedir un crédito y abrir su propio restaurante. Gracias al tesén
de la pareja, el llargi de Intxaurrondo ha superado todos los obstaculos y
se ha convertido en toda una referencia en el barrio. Tras tantos afios de
dedicacion y empefio, llega ahora el momento de disfrutar del descanso
en compafiia de los suyos.
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Casa &M/Jém
Insignia de oro

La junta directiva de
Hosteleria Gipuzkoa ha
reconocido este afio a
la familia Chopera por
su continuado apoyo
al sector hostelero gui-
puzcoano. En el marco
de la Fiesta Anual, el
presidente Mikel Uba-
rrechena les entregd
la insignia de oro de la

asociacion y agradecié

a la saga familiar “su dedicacién continuada en el tiempo y su com-
promiso con San Sebastidn y Gipuzkoa, que ha engrandecido nues-
tro atractivo turistico”.

En su discurso, Ubarrechena recordd el trabajo y el espiritu
luchador de Manolo Martinez Flamarique, padre y abuelo de los
actuales empresarios que hoy dirigen la Casa Chopera. De igual
forma, aplaudié la continuidad que han sabido darle al proyecto los
herederos Pablo, Oscar y Manuel, hasta situar a la empresa en lo
mas alto del mundo taurino.

En su agradecimiento, interrumpido varias veces por los aplau-
sos de los asistentes a la fiesta, Oscar Martinez “Chopera” puso
en valor el trabajo realizado por su familia en la Plaza de Toros
de Illumbe y se mostré orgulloso de poder contribuir a generar
riqgueza. De hecho, aseguré que un reciente informe desvela que
las corridas de toros generan un impacto de 3 millones de euros
anuales en la hosteleria guipuzcoana. De igual forma, se mostré
convencido de que la mayoria de los hosteleros apoyan la fiesta de
los toros “por ser un motor econémico y cultural de gran magnitud
que aporta enormes beneficios a la sociedad y su economia”.

Mikel Ubarrechena agradecid especialmente a los Chopera el
gesto de programar al maestro José Tomds en la préxima Feria
Taurina de la Semana Grande de Donostia, la Gnica que protagoni-
zard este afio en el norte de Espafia. El diestro toreara en lllumbe
acompafado por el rejoneador navarro Pablo Hermoso de Mendo-
za y Julidn Lépez “El Juli" ante toros de Garcigrande y Domingo
Hernadndez a pie y de Fermin Bohdérquez para Mendoza. Un cartel
de auténtico lujo que los Chopera han querido regalar a Donostia
en el afio de la Capitalidad Cultural Europea.

(ZHTY

GIPUZKOA

HOSTELERIA-OSTALARITZA




< GERARDO CORNEJO
RK

Gerardo se queda con el
“momento increible” que
supuso recibir el reconoci-
miento a toda su trayectoria “rodeado de familia y amigos"”, ya que
ademas fue compafiero de trabajo de muchos de los presentes en la
Fiesta Anual. De las fotos que se proyectaron mientras se le tributaba
el homenaje, se queda con las de grupo, como la de la inauguracién
del bar Erreka con su inseparable amigo Manolo Prieto.

Gerardo se enorgullece de ser un enamorado de la profesion, y
aconseja a quien quiera iniciarse en el sector “que tenga mucha ilu-
sion, porque es muy sacrificada. El contacto con el publico es muy
gratificante, pero tiene consecuencias, por ejemplo con la familia, y
hay que saberlo llevar”.

Con la autoridad que le otorga su larguisima experiencia, apunta
que hoy en dia existen establecimientos en los que no se trata como
se debe al cliente: “Vivimos de ellos, y creo que habria que dedicarles
una mejor atencion, que se sientan mas acompafiados. Tendriamos
que mejorar ese trato al cliente”.

Se queda con los muchos amigos que le ha procurado la profe-
sién, en la que se inici6 organizando banquetes de bodas, para entrar
en 1965 en el emblematico bar Tiburcio de la parte vieja donostiarra.
Y a partir de ahi, junto a su compafiero Manolo, pasaron por el Bay
Bay, el Danena, y el RK. Afirma sentir alivio por tener, por fin, todo el
tiempo para disfrutar de los suyos, pero también tristeza por cerrar
una etapa que tanto le ha enriquecido a lo largo de los afios. Deja la
profesién, sin duda, alguien que la ha querido mucho.

«» MANUEL PRIETO ESPINO
RK

Sobre todo, Manuel Prieto recuerda “la
emocién de cuando sales a recibir el pre-
mio". El reconocimiento a sus 47 afios
de profesién, durante la Fiesta Anual de
la asociacién, supuso para él “el mejor
marco posible”. Se queda con todas las
fotos que se proyectaron, pero sobre
todo con las primeras “porque eran mis
primeros pasos en la profesiéon”, y con
las dltimas, que correspondian a su adorada nieta de cuatro meses.

A Manuel, o Manolo como le llaman sus amigos, la hosteleria le
viene de familia. De hecho, su abuelo estuvo trabajando en un hotel
en Argentina, y su padre y hermano han estado vinculados al sector
durante afios.

Tras unos primeros pasos por cuenta ajena, pronto cruzaria su
vida con quien, desde entonces, ha sido su compafiero de batalla, Ge-
rardo Cornejo. Sus caminos se cruzaron por primera vez en el restau-
rante Bay Bay de Donostia, y ya en 1989 decidieron montar su propio
negocio, el Danena. En 1997 se mantuvieron unidos para llevar las
riendas del RK y desde entonces la hosteleria ha sido su vida. Manuel
reconoce que esta profesion es la suya, y que no la cambiaria por otra,
aunque admite que es muy sacrificada.

En el capitulo de agradecimientos, destaca todo el apoyo que ha
recibido de la familia, incluso cuando le “regafiaban” por trabajar de-
masiado. Pero mas alld de los inconvenientes, prefiere quedarse con
los increibles momentos que ha vivido, sobre todo relacionados con
su clientela, que con el paso del tiempo se ha convertido en su segun-
da familia.

BAR ANICETO

La emocién que sintié Aniceto al recibir
los premios fue enorme. “No me lo espe-
raba asf, fue todo perfecto, un momento
precioso”, recuerda pasados unos dias.
Sobre todo, se siente agradecido por
haber podido disfrutar de ese momento
rodeado “de amigos de toda la vida".

Y es que la andadura del bar Ani-
ceto es especialmente larga. 52 afios
lleva abierto este emblemdtico estable-
cimiento regentado por la familia de Aniceto Santiago Sanz, ya que
se inaugurd en 1964, cuando tenia apenas 14 afios y justo acabada
de llegar a Donostia desde un pequefio pueblo de Navarra. Ademds
recuerda con especial carifio esa inauguracion, ya que su madre dio
a luz a su hermano ese mismo dia, “tal vez por miedo a lo que le
venia encima”, recuerda entre risas.

La hosteleria ha acompafiado a Aniceto durante toda su vida
y defiende la profesién con orgullo. Recuerda infinidad de buenos
momentos, como las visitas de los feriantes navarros, riojanos y
aragoneses que, antes de ir a San Fermin, alegraban el barrio de
Amara durante unos dias. También cientos de artistas, comedian-
tes y demds trabajadores relacionados con el mundo de la fardndula
inundaban por aquel entonces el Aniceto.

Con tantos momentos entrafiables, no extrafia que Aniceto afir-
me que volveria a elegir la hosteleria como oficio y a Donostia como
ciudad. Pero, eso si, mientras aguarda a la jubilacién de su hermano
para cerrar esta etapa de sus vidas, apunta que se escapard de vez
en cuando a disfrutar, por fin, de la paz del campo.

ATXI ETA CLOTI
GAROA TABERNA

Gipuzkoako Ostalaritza elkarteak egin-
dako omenaldiaz aparte, sorpresa ederra
izan zuten Patxik eta Clotik ekainaren
14ko festan. Urko semeak eta Olatz errai-
nak musikaz lagunduriko bertsoak eskai-
ni zizkieten jendaurrean.

Gaur egin daitekeena biharko ez
uzteko dio Patxik; denbora aprobetxatu behar dela
uneoro. Eta horretan dabil bikotea. Ahal denean oporrak hartzen
dituzte; azkenak, Nojan. Eta bilobez gozatzeko aukera ere ez dute
galtzen.

Gaztetan elkar ezagutu zuten, dantzan. Cloti Euskal Herrira eto-
rri zen eta 1980an Garoa taberna ireki zuten, Azpeitian, Patxik os-
talaritzan zuen esperientzia baliatuz. “Lan egiteko bizi eta bizitzeko
lan egin” dute urte askoz, bi semeak eta negozioa aurrera ateratze-
ko. Familia handitzen joan da eta orain hiru bilobatxo ere badituzte.
Egun, Arkaitz semeak du tabernaren lekukoa; beraz, Egafia-Calderon
familiako oroitzapen ugariak bertan mantenduko dira.

Jaunartzeak, bataioak, ezkontzak... denetarik bizi izan dute Ga-
roan. Aita Santua Loiolara etorri zeneko hura gogoan dute, baita
beste pertsonai garrantzitsuen bisita ere. Momentu zailak ere izan
dira tarteko, baina orain ongi daudela aprobetxatu nahi dute.

Lehenengo dantza horrek Patxiren eta Clotiren bizitzak elkartu
zituen. Hemendik aurrera, askoz ere dantzaldi gehiago egongo dire-
lakoan, zoriontasuna eta osasuna opa diegu!
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STANDS PARTICIPANTES
EN LA FIESTA ANUAL

€£o impresio-
nante bodega
Katxifia, en Orio,
acogié6 el pasado
14 de junio una
nueva edicion de
nuestra Fiesta Anual,
en la que no falfo-
ron los representan-
tes de decenas de
marcas amigas que
Nos expusieron sus
productos. En pocas
ocasiones hemos
podido disfrutar esfe
dia en un marco fan
espectacular, acom-
paifiado ademds de
un tiempo excep-
cional que respetd
toda la mafiana. Sin
duda, una jornada
para recordar.
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ALUSALDU

AlusAldu presentd una paleta ibérica
pura de bellota, de Piezas Nobles

del Sur (Huelva), asi como “chuleta
de pulpo"” ya cocida a la brasa,
procedentes de pulpos de mds de 7
kilos de peso. En su puesto también
se podian degustar los vinos de Rioja
Heras Cordon.

> www.alusaldu.com
> Telf: 948 24 58 93

ALVARO PARRA

Alvaro Parra ofrecid en su puesto su
principal especialidad, los curados de
jamon, las carnes ibéricas y demas
productos ibéricos. Como novedad
de este afio, ofrecid a todos los
asistentes a la fiesta un sabrosisimo
tartar de solomillo ibérico.

> www.alvaroparra.es
> Telf.: 690 01 08 58

e

HOSTELERIA-OSTALARITZA

ANGULA AGINAGA

La novedad de este afio de Angulas
Aginaga fue el bacalao, que presento
en una amplia gama. Destacaban

los lomos y los filetes de bacalao,
congelados al punto de sal. También
tuvieron mucha aceptacion en su
puesto los pintxos preparados con
salmon y gula, asi como toda la gama
Krissia.

> www.angulas-aguinaga.es
> Telf: 607 6502 56



COMERCIAL
SATRUSTEC

Comercial Satrustegi presenté un
amplio abanico de bodegas, como
la riojana Muga, de la que ofrecen
crianzas, reservas, coleccion
especial, gran reserva, blancos e
incluso cavas. Este afio trajeron ala
feria ribeiros y albarifios de Carlos
Villanueva, con la idea de seguir
atendiendo la demanda creciente
de vinos blancos.

> www.comercialsatrustegui.com
> Telf.: 943 3707 01

INSALUS

Insalus refrescd a los asistentes
a la feria con su amplia oferta

de envases y productos. En esta
ocasion, en su stand se podian
ver botellas con etiquetas
personalizadas con motivo de la
Capitalidad Cultural Europea de
Donostia, el Jazzaldia o incluso
Sanfermines, de la mano de
Kukuxumusu, con botellines con
tapon y etiqueta roja. Ademas,
presentd su nuevo formato de un
litro, mas estilizado y con tapén a
rosca.

> www.insalus.es
> Telf.: 943 65 06 02

COMERCIAL
ULZAMA

Ulzama puso a disposicion de los
asistentes a la feria una degustacién
de jamon de bellota de Guijuelo,

de Castro y Gonzdlez; anchoas
artesanales de Aguirreoa; salmon
ahumado Dominguez y vinos como
un albarifio de Santiago Ruiz y el
D-12 de Bodegas LAN. También
presentd conservas de La Catedral
de Navarra, como esparragos o pi-
mientos de piquillo confitados, entre
otras delicias. Ademas, ofrecieron
productos gourmet para la hostele-
ria de Corpachef, como mangas (de
brandada, de tapenade, cabracho,
txangurro, bonito con piquillo...),
boquerones y anchoas, croquetas y
bolas, gildas o pasteles de pescado.

> www.ulzama.com
> Telf.: 94 636 38 36

EXCLUSIVAS
ARRIAGA

Arriaga acudid a la fiesta anual con
caldos de dos bodegas nacionales:
ruedas de Garciarevalo y riojas de
Vivanco. Quienes se acercaron a su
puesto disfrutaron del impresio-
nante sabor del ibérico de Guijuelo
elaborado a partir de cerdo ibérico
de bellota de Cardisan, una marca
que Arriaga posee en exclusiva en
Gipuzkoa.

> www.arriagaexclusivas.com
> Telf.: 9435561 62

COCA-COLA

Coca-Cola también estuvo presente en
la fiesta anual, ofreciendo sus productos
a todos los asistentes en una animada
barra que fue muy visitada durante todo

el baile.
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GAROA

Garoa aprovechd su puesto en la
fiesta anual para dar a conocer
la nueva sociedad Garia, que

han formado junto con otro
fabricante, Atrian Bakers, para la
distribucion de masas congela-
das de pan y bolleria. Ademas,
su suculenta mesa presentaba
productos de Navidul y Arias.
Pero la sorpresa del dia fueron
los ‘crocanrol’, una nueva pro-
puesta resultado de la fusion de
la croqueta y el caneldn, con una
textura crujiente y orientada al
aperitivo, al pintxo y al catering.

> www.congelados-garoa.com
> Telf: 943 72 57 32

KATXINA

La anfitriona, la bodega Katxifia,
instalé un puesto en el que se
pudo degustar el exquisito txakoli
que elaboran. Dos afios después
de la apertura de la bodega, esta
bebida procedente de las parras
de la variedad Hondarribi Zuri que
siempre ha tenido la familia ha
logrado hacerse su hueco. Hoy

en dia todos los restaurantes con
estrella Michelin de Gipuzkoa la
incluyen en su carta. Ademds,
exportan ya a varios paises
europeos.

> www.bodegakatxina.com
> Telf: 617 90 94 74
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LUKAN
GOURMET

Lukan Gourmet prepard un stand
en el que destacaba la oferta

de pimientos rellenos, con una
gama de sabores para el relleno
que incluye atdn, ibérico, carne,
bacalao, chipirén y txangu-

rro. También ofrecieron una
degustacion de su salsa a base
de emulsion de piquillo, que se
suma a una propuesta que estdn
comercializando ya a toda Espa-
fia, México y Estados Unidos.

>Www.zencocina.com
> Telf.: 943 058 448
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Merkasindo incluyd en su stand
vinos como el crianza Viuda
Negra, el crianza Cueva de
Lobos, y el blanco Anahi, todos

ellos de Javier San Pedro Odega.

También presentaron jamon

de bellota, palera reserva, el
crianza Carlos Serres y el mos-
cato Canei, con seis variedades.
Y también se pudo probar el
treixadura do ribeiro Coleccion
68 de Vina Costeira, la ensalada
de quinoa de Carretilla y el
aceite de Oliva virgen extra con
sabor a tabasco de Pons.

> www.merkasindo.com
> Telf.: 9431332 13

OKIN

Okin presentd su nueva linea es-
pecial para hosteleria, que pre-
cisa Ginicamente de 5 minutos de
horno para estar listo. Lleva mds
precoccion de lo habitual para
facilitar la labor del hostelero,

y se presenta en formado de
pequefias cajas con el producto
congelado para hacer también
mds cémoda su conservacion.

> www.okin.es
> Telf.: 9435901 92

SAN MIGUEL

Mahou San Miguel tampoco quiso
perderse la fiesta anual y un

afio mas estuvo presente con su
oferta de productos, que en esta
ocasion inclufa la cerveza rubia,
la cerveza con limdn, la opcién
sin alcohol y la tostada Maestro,
con doble lGpulo. De hecho, estas
cervezas también pudieron pro-
barse durante el baile posterior a
la comida.

> www.mahou-sanmiguel.com

(ZHTY

UZKOA
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El jamon puro de bellota Arturo
Sanchez, asi como los embuti-
dos y los ibéricos de bellota de
raza 100% pura acapararon la
atencion en el stand de Otordu,
que también sirvio a los visitantes
el ribera Doble R de Bodega San
Mamés. En concreto, se pudo
probar el rosado, 100% tempra-
nillo, tinto joven, roble, crianza y
seleccion.

> www.otordu.com
> Telf.: 943 88 77 55

VILLAVERDE

Distribuciones Villaverde presen-
té este afio en la feria un original
formato para la elaboracién de
zumos naturales en hosteleria
con gran comodidad, con el
nombre Smoothies. Consiste

en la preparacion de bolsas
congeladas con trozos de fruta ya
cortada, mezclada segun distintas
combinaciones y preparada para
ser echada directamente a la
licuadora junto con un chorro de
zumo de manzana.

> www.grupoestrellapolar.com
> Telf.: 9435522 77



El exterior de la bodega Katxina, de Orio,
proporciond un espacio impresionante
para celebrar una de las ferias con mejores
vistas que recordamos. los asistentes a la
fiesta anual pudieron disfrutar de un rato
muy agradable degustando las bebidas vy
probando deliciosos productos gourmet. Y
por si fuera poco, el tiempo respetd todas
las horas de la mariana, justo para poder
celebrar la feria al aire libre en el mejor
ambiente.

SIHIY)
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El delicioso mend que ofrecié Kaixifa incluia una
ensalada de bogavante atléntico con vinagreta
de cebollino y olivas negras, crép de hongos con
emulsién de piquillos, vy sobre todo, un espectacular
rodaballo a la brasa marca de la casa: sin olvidar
la seleccion de vinos vy la sabrosisima tarta milhojas
de postre. Y ademds, con momentos muy emotivos
durante los homenaies tributados a nuestros com-
paferos recién jubilados. {Sin duda, una comida
perfectal

De fiesta

la pista de baile dio continuidad a la fiesta, en
la que, como novedad, se instald una ruleta para
que todos los asistentes pudieran probar suerte y
ganar premios. La diversién se prolongd hasta la
noche, ya que en esta ocasion fambién estaba
prevista una cena con ofro meny excepcional:
ensalada de tomate del pais con bonito, txuleta
de vacuno exira con ensalada verde y pimientos
del piquillo de Llodosa, y brochetas de queso
ldiazabal con dulce de membrillo e hilos de miel.
sPuede haber un fin de fiesta mas dulce?
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El proyecto “brillante de la higiene”
de ClymaGrup garantiza la limpieza
en cocinas profesionales

DESDE HACE APROXIMADAMENTE
DOS ANOS, LA EMPRESA DE LIM-
PIEZA CLYMAGRUP estd llevando
a cabo su plan 'Brillante de
la higiene’, que tiene como
objetivo identificar practicas
de excelencia en el sector de
la higiene y limpieza en las co-
cinas de los establecimientos
hosteleros. Hoy en dia, aun-
que es una certificacién de
reciente creacién, mas de 20
establecimientos cuentan con
el titulo que avala la limpieza
y desinfeccién de su local, en-
tre los que se encuentran los
restaurantes Etxanobe, Bil-
bao Berria, Parrillas del Mar
o el Zortziko. Gracias a este
certificado, el cliente puede
tener la seguridad de que en
dicho establecimiento hoste-
lero las cocinas se encuentren
impolutas, evitando asi cual-
quier tipo de contaminacién
de los alimentos que pueden
acarrear serios problemas de
salud a los comensales.

Y es que los hosteleros
siempre tenemos que tener
presente la importancia que
tiene la higiene en nuestras
cocinas. Los elementos su-
Cios y una zona descuidada
pueden favorecer la aparicién
en los alimentos de gérmenes
perjudiciales para la salud de
los clientes. Ademas, es de
vital importancia recordar
gue las malas condiciones
higiénicas del local pueden
llegar a producir enfermeda-
des en la propia plantilla, lo
que conllevaria costosas con-
secuencias para el negocio.
Sumados ambos factores, es

evidente que ademds de ser
un foco de posibles enferme-
dades, el negocio se expone
a una pésima publicidad por
el boca a boca.

El ‘Brillante de la Higiene'
pretende evitar estos proble-
mas, garantizando al mismo
tiempo un compromiso total
de la empresa de restauracion
en cuanto a la calidad de la
higienizacién en el estableci-
miento. Es el primer y Unico
certificado a nivel nacional
que refleja y valida las ex-
celentes prdcticas de higie-
ne en las cocinas de bares y
restaurantes.

De igual forma, se debe
subrayar que con este servi-
cio no sélo se mejora la se-
guridad de los alimentos y la

calidad del servicio, sino que
la empresa asegura que ges-
tionando bien la limpieza del
establecimiento se pueden
reducir los costes, ya que la
cocina se mantiene siempre
en las mejores condiciones
higiénicas.

Para ser uno mas de los
establecimientos que ya
cuentan con este certificado
de higiene, debes tener en
cuenta estos pasos:

1. Punto de arranque del
proyecto. Limpieza y desin-
feccién global de la cocina del
establecimiento; si es anual el
certificado sera “Plata”, si es
semestral serd "Oro".

2. Validacion analitica de
la higienizacion realizada por
biélogos de ClymaGrup.

e
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A pesar de ser

una certificacion

de reciente
creacion, mas de 20
establecimientos
cuentan ya con el
titulo que avala

la limpieza y
desinfeccion de su
local.

3. Entrega del manual
para el mantenimiento de
“El Brillante de la Higiene":
Metodologia, registros y ac-
ciones correctoras.

4. Cotejo del cumplimiento
de lo contemplado en el espi-
ritu del certificado.

5. Concesion final del cer-
tificado.

Para cualquier duda, pue-
des echar un vistazo a su pa-
gina web www.clyma.com,

http://clyma.com/servi-
cios/limpiezas-especiales/
limpieza-de-cocinas-indus-
triales/

También puedes solicitar
mas informacién a través del
944 15 10 22 o enviar un
email a clyma®@clyma.com
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5Cémo gestionamos el
éxito de las ciudades?

LA POPULARIDAD DE SAN SEBAS-
TIAN COMO DESTINO TURISTICO ha
ido en aumento durante los
Ultimos afios, y la capitalidad
europea ha confirmado esta
tendencia. Con la intencién
de analizar las consecuen-
cias y los retos que plantea
el crecimiento del turismo
se celebrd el pasado 15 de
junio en los Cursos de Verano
de la UPV/EHU el encuentro
‘eComo gestionamos el éxito
de las ciudades? Bases para
un desarrollo sostenible del
turismo urbano y de su te-
rritorio’.

En las conferencias se
puso de manifiesto la nece-
sidad de conciliar las opor-
tunidades para el desarrollo
que brinda el éxito turistico
con la capacidad de acogi-
da de la ciudad, que podria
verse desbordada al carecer
de recursos para recibir a
tantos visitantes. Desde las
instituciones, el diputado de
Cultura, Turismo, Juventud,
Deportes y Cooperacién De-
nis Itxaso anuncié que uno
de los objetivos es extender
el flujo turistico al resto de
la provincia, asi como tra-

bajar para mejorar la oferta
y demanda del turismo en
temporada baja.

Por otra parte, Ifiaki Gaz-
telumendi, Consultor Estraté-
gico en el Sector Turistico,
abogod por analizar cudl es la
capacidad de acogida fisica,
econodmica, social y cultural
de cada ciudad, ya que ésta es
limitada y el turismo masivo
puede generar problemas. El
mayor de estos problemas se-
ria que la ciudad se centrara
en los visitantes y se olvida-
ra de los propios habitantes.
De todos modos, el experto

UPV f EHU

Ul KA e AR,
Lorigot b UrERaND

defendié que, en general, el
aumento de turistas es ex-
tremadamente positivo por
las ganancias econdémicas y
el enriquecimiento cultural
que supone.

El encuentro sirvié tam-
bién para aprender de la va-
liosa experiencia de ciudades
como Berlin y Barcelona en
la gestién de millones de vi-
sitantes.

SGAEk SORKUNTZA BABESTU ETA ERAGITEN DU

AVENIDA DE ZURRIOLA 0 - 20002 DONOSTIA — Tfno. 943 00 47 20 www.sgae.es
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La Diputacién presenta el plan de inclusidn
social Elkar-Ekin, que beneficiard a personas

en peligro de exclusidn

LA DIPUTACION FORAL DE GlI-
PUZKOA PRESENTO EL PASADO 21
DE JUNIO SU NUEVO PLAN dirigido
amejorar la atencién a perso-
nas en riesgo de exclusién o
en riesgo de padecerla. De la
mano de diversas institucio-
nes, universidades y entida-
des del tercer sector, entre
ellas Hosteleria Gipuzkoa, el
plan generard oportunidades
para aquellos que necesiten
unainsercién laboral y social,
gracias a programas especifi-
cos adaptados a cada uno de
los casos. Calculan que mas de
1.500 personas en peligro de
exclusién podran beneficiarse
de esta nueva accion, que tie-
ne entre otros objetivos que
Gipuzkoa llegue a ser el terri-
torio con menos desigualdad
social a nivel europeo.
Nuestra asociacién ha
mostrado su apoyo a este
plan, para poder luchar con-
tra la desigualdad desde la
colaboracién publico-privada.
Ademads, en la presentacién
fue citado el turismo como
uno de los sectores que mas
activamente puede contribuir
alacausa,y se subrayé la hos-
teleria el eje fundamental del
sector turistico guipuzcoano.
De igual forma, teniendo en
cuenta que el turismo en el
territorio se esta convirtien-
do poco a poco en el motor
principal de generacién de
empleo, Hosteleria Gipuzkoa
apuesta por llevar a cabo este
plan de inclusién social, sin
tener que rebajar la compe-
titividad de las empresas ni el
atractivo del territorio.

| GIPUZKOA

El diputado general guipuzcoano, Markel Olano, y la diputada foral de Politica Social, Maite Pefia, presentaron Elkar-Ekin
acompaiiados de Asunta Ayerdi, de Emais Fundacion Social, y Jon Zulaika, de Hosteleria Gipuzkoa.

El sector del turismo es
la clave para que parados y
gente excluida en la sociedad
logre un empleo, abriendo
primero un proceso de explo-
racién en el sector hostelero
y hotelero, con el objetivo
de identificar las tareas que
no requieren de una alta for-
macion.

Enresumen, el plan cuen-
ta con cinco propdsitos:

+ Mejorar la atencién a
personas en exclusién social .

» Favorecer sus oportuni-
dades de empleabilidad.

* Promocionar e impulsar
proyectos de cohesién y ac-
tivacién inclusiva.

* Reforzar la coordinacién
con elresto de integrantes de
lared de proteccién social, con
especial atencién en reforzar
el dmbito socio-sanitario.

» Lograr el apoyo de la
sociedad guipuzcoana, re-
forzando la comunicacion a
través de la sensibilizacién.

b
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Firma del protocolo de colaboracion
del plan Elkar-Ekin, en el que han
tomado parte Hosteleria Gipuzkoa,
Emais, Lanbide, Gobierno vasco,
Diputacion Foral de Gipuzkoa, Ayunta-
miento de Donostia, Caritas, Gureak,
Cruz Roja, Pefiascal, Sartu, Fundacion
Secretariado Gitano y la Universidad
de Deusto.

Para facilitar la empleabili-
dad de las personas atendidas,
Hosteleria Gipuzkoa ha firma-
do un convenio de colabora-
cién con la Diputacidén que
pretende valerse de uno de los
motores clave de la genera-
cién de empleo de la economia
de Gipuzkoa, para que sin que
descienda la competitividad
del sector hostelero, el del
turismo sea otro campo que
facilite la insercién a personas
en exclusion.
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Establecimientos hoteleros, pensiones y campings
hacen sus predicciones de cara al verano

1. éCudles son sus expectativas para el verano de este afio?

2. ¢Han realizado alguna planificacion o ampliacion de servicios de cara a este verano?
3. ¢Qué demandarian a las instituciones?

1. Zer aurreikuspen duzue udararako?
2. Aldaketarik egin al duzue udarari begira? Eskaintza edo proposamen berririk al duzue?
3. Zer eskatuko zeniekete instituzioei?

Hotal villa core

1. Las expectativas son muy
buenas de cara al verano. De
todos modos, el afio pasado
Ilenamos el hotel, por lo que
no podemos mejorar nuestra
marca. Lo que si contempla-
mos es una subida de precios
gue nos permita aumentar los
ingresos.

2. No hemos realizado gran-
des cambios aparte de las
habituales reformas para re-
invertir en el negocio y ofrecer
un mejor servicio. Hemos he-
cho obraenelbarylarecep-
cién del hotel, y mejoras en las
habitaciones con el afladido
de nuevos elementos deco-
rativos.

3.En general, estamos con-
tentos con la promocién de la
ciudad que se ha hecho desde
las instituciones. Creemos que
el cliente mas interesante es
el britanico y el estadouniden-
se y que resultaria de ayuda
centrarse en campafias para
atraer estos visitantes.
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Hotal Iturreqi
o R

1. Tenemos expectativas de
superar el nimero de visitas
del verano pasado. Vemos que
la gente estd reservando con
mas antelaciéon, por lo que
hacemos una mejor prevision.

2. No tenemos restaurante,
pero como novedad, este
verano vamos a ofrecer una
carta sencilla de productos
locales para picar al mediodia
y por la noche. Es un servicio
que facilitaremos a nuestros
huéspedes y, para poder ofre-
cerlo, hemos contratado a dos
nuevos empleados.

3. Demandariamos una mejor
sefialética para el hotel, ya que
se encuentra en una zona de
proteccién rural y Gnicamente
tenemos una sefializacion per-
mitida. También apuntariamos
el problema de la creciente
oferta de pisos particulares
en alquiler, que no tienen la
misma reglamentacién y obli-
gaciones que un hotel pero se
pueden promocionar online
como si lo fueran.

lriarte J. aumgm

1. Udaberria nola joan den
ikusita, uda zoragarria espero
dugu. Udarak beti izaten dira
0s0 onak, hotela %90 inguru
betetzen baitugu, baina aur-
ten martxotik aurrera hobera
egin dugu nabarmen.

2. Aldaketa asko egiten ditugu
urtetik urtera, gure proiektua
dinamikoa izatea nahi baitu-
gu. “Emozioen ostalaritza”
egiten dugu, beti esperientzia
aberasgarrien bila. Konkre-
tuki, oso pozik gaude Bailara
jatetxearekin eta hotel gastro-
nomikoaren kontzeptuarekin.
Horretaz gain, bistrot bat sor-
tu dugu eskaintza gastrono-
mikoa zabaltzeko.

3. Eskaera baino gehiago,
hausnarketa bat egin nahiko
nuke. Euskal Herriko ostala-
riok lan handia eta ona egin
dugu. Nahiz eta turismoa igo,
produktuaren kalitatea man-
tendu egin beharko genuke
eta lanbidearen ardura zaindu.
Garena izateariuzten badiogu,
jendeak etortzeari utziko dio.

b
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Hotol Lebu Eder

1. Hotel txikia denez eta udan
beteaizaten dugunez, ez dugu
hobetzeko tarterik ikusten. Na-
baritu duguna da martxotik
aurrera jende gehiago izan du-
gula eta azkeneko hilabeteak
0s0 onak izan direla. Turista
mota desberdina jasotzen du-
gula ere ikusi dugu: ohi baino
estatubatuar, australiar eta
ingeles gehiago.

2. Ez dugu aldaketa handirik
egin, eguneroko mantentze la-
nak alde batera utzita. Noizean
behin gure web-orrian eskaint-
zak egiten ditugu, baina jende
gutxi espero dugunean soilik.

3. Instituzioetatik promozio
ona egiten ari direla uste dugu.
Kultura eta ohitura desberdi-
nekin eta lurrarekin lotutako
turismoa bultzatzeko lan ona
egiten ari dira. Horretaz gain,
legea betetzen ez duten apar-
tamentu turistikoen kontrola
eskatuko genuke. Berdintasuna
egon beharko luke zergak or-
daindu eta araudia betetzeko
garaian guztiek aukera berdi-
nak izan ditzagun.



Casi la totalidad de establecimientos coinciden en su optimismo. Las reservas han comenzado antes
y los meses de julio y agosto tienen un altisimo porcentaje de ocupacion

Hotel /W/;u/

1. Las expectativas de cara
al verano son mejores que
las del afio pasado. Es cierto
que la ocupacién no puede
subir mas porque el verano
pasado llenamos el hotel, pero
las reservas se han adelantado
y esto nos permite afrontar
el periodo estival con mayor
tranquilidad. La ocupacién
hotelera en Donostia es casi
imposible de mejorar. En los
meses de julio y agosto alcan-
za el 95%.

2. No hemos realizado gran-
des cambios, pero estamos
preparando la ampliacién de
las instalaciones para después
del verano.

3. Demandaria una mayor
lucha contra la competencia
desleal para que todos jugue-
mos con las mismas cartas.
Los pisos de alquiler son ilega-
les, deberian pagar impuestos
igual que hacemos nosotros y
ser regularizados e inspeccio-
nados. En cuanto a la promo-
cion de la ciudad, creo que se
estd haciendo correctamente.
De todos modos, seria de gran
ayuda que apostaran por el
aeropuerto para atraer un
mayor nimero de visitantes.

Hotel Arbe

LT o

N T
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1. Aurtengo uda hobea iza-
tea espero dugu, eguraldiak
laguntzen badu behintzat.
Badirudi ekonomikoki egoera
hobeto dagoela leku batzue-
tan, eta egoera politikoa ere
baretu egin da Euskal Herrian.
Horrek kanpoko jendea lasaitu
egiten du. Urtean zehar gure
bezeroak langileak izaten dira
batik bat, baina udan bezero
mota aldatu egiten da eta opo-
rretan dagoen jendea iristen
zaigu batez ere.

2. Ahal den heinean, egune-
tik egunera hotela berritu eta
hobetu egiten dugu. Oraintxe,
gorputza lehortzeko plantxa
erosi berri dugu eta Europako
Ecolabel ingurumen babese-
rako sarean sartzear gaude,
Europan oso baloratua da sare
hori, eta guretzat erronka
handia da.

3. Europarekin alderatuta,
askoz diru-laguntza gutxiago
jasotzen ditugu instituzioeta-
tik. Hiriburutik kanpo seina-
leak jartzeko arazoak izaten
ditugu gainera, eta turismoa
Donostiara bideratzen da ge-
hienbat, herrien sustapena
alde batera utziz.

Hotel
Gan ?ma/en Y

1. Lehengo urtean baino
azkarrago betetzen ari da;
beraz oso udara ona izango
dela igartzen dugu. Azken
udan hotela bete genuen,
baina bezeroek beranduago
deitzen zuten. Aurten, iraila
bukaerara arte dena hartuta
dugu jadanik.

2. Terrazan hobekuntzak egi-
teaz gain, baditugu hainbat
proiektu. Adibidez, arrakasta-
tsuak izan dira ardo eta pintxo
dastaketak egiteko bodega
edo tabernekin elkarlanean
egin ditugun eskaintzak. Ho-
rretaz aparte, kalitatezko pro-
duktu lokalak izango dituen
‘txoko gourmeta’ jarri nahi
dugu udarari begira, bezeroek
terrazan bazkaldu edo afaldu
dezaten.

3. Hotel txikia dugunez, ez
dugu arazorik izaten gelak
betetzeko. Hala ere, egia da
lehiakortasun desleiala ez dela
bidezkoa, batez ere ostala-
riowk bete behar dugun legedi
zorrotza kontuan hartuta.

SIHIY)

K
HOSTELERIA-OSTALARITZA

Hotel un
?/adw s

1. El'hotel estd completamen-
te lleno de cara al verano, por
lo que tenemos unas expecta-
tivas excelentes. En los meses
de julio y agosto tenemos la
ocupacion al 95%, una cifra
bastante mejor que la del ve-
rano pasado. Calculamos que
ha habido en torno a un 10%
de aumento en el nimero de
reservas.

2. Como novedad, hemos subi-
do los precios para los meses
de verano. No lo hicimos el
pasado porque a lo largo del
aflo solemos recibir gruposy
tenemos una clientela bastan-
te estable.

3. Destacaria la dificultad
que tenemos para recibir
subvenciones de las institu-
ciones. Diria que es algo muy
complicado o practicamente
imposible.
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Muchas
establecimientos
coinciden en
demandar un mayor
compromiso por parte
de las instituciones

en el control de la
competencia desleal

Pension lrune

1. La pensidn se llenard como
todos los veranos, y una vez
que has llenado, hay poco
margen de mejora. La primera
quincena de mayo y junio ha
sido especialmente buena, con
mucha afluencia de clientes
franceses. Esperemos que el
tiempo ayude, que es uno de
los ingredientes mds impor-
tantes para que los visitantes
se acerquen.

2. Laverdad es que no hemos
realizado grandes cambios y
la oferta es la misma que la
del afio pasado.

3. No tenemos grandes de-
mandas. Es cierto que se
percibe mucho turismo de
portales, pero en verano la
ciudad estd saturada y, por
ello, nuestro trabajo continda
en la linea habitual y no per-
cibimos que la competencia
desleal nos perjudique.
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Feonsion CT

1. En linea con afios ante-
riores, las expectativas son
optimistas. De todos modos,
es una realidad pendiente de
concretar, ya que existe una
tendencia a recibir reservas
a Gltima hora.

2. Nuestra vocacion es la ca-
lidad en lo que ofrecemos al
cliente y en nuestro desempe-
flo, que debe traducirse en un
servicio impecable. Le damos
una gran importancia tanto a
lo tangible, como la limpieza o
la facilidad de horarios, como
a lo intangible del trato cer-
cano y amable con el cliente.

3. Sin lugar a dudas, aboga-
mos por una regulacién de
nuevas férmulas de alojamien-
to conlas que queremos con-
vivir. Esto debe centrarse en
la definicién de una normativa
clara, sencillay eficazy ensu
seguimiento y control. Por
otro lado, pediriamos una in-
tensa labor de divulgacién de
la marca Donostia y Gipuzkoa,
orientada al posicionamien-
to de turismo de calidad que
permita una atemporalidad
del visitante a nuestra tierra.
Por dltimo, demandariamos
un impulso definitivo a una
mejora de comunicaciones a
través del tren de alta velo-
cidad y un enlace aéreo con
otras ciudades espafiolas y
europeas.

Ponsion Artea

1. Estamos esperanzados. La
ténica es tan buena como en
afios anteriores, con muchas
reservas para julio y agosto.
Una vez que llenas tampoco se
puede hacer mucho mds, y va-
mos en esa direccién. La Unica
mejora que hemos percibido
es que este afio las reservas
han empezado un poco antes.

2. No hemos realizado gran-
des cambios. El establecimien-
to es nuevo, por lo que no lo
hemos visto necesario.

3. Nuestra principal demanda
seria la de cambiar la deno-
minacién de ‘pensién’, que
consideramos que tiene unas
connotaciones muy negativas
que no se corresponden con
la calidad que ofrecemos. Las
pensiones de hoy en dia me-
recen una categoria que no
se asocie a la mala fama y
la pobreza de las pensiones
de antafio. Creemos que la
denominacién de ‘hostal’ se
adecuaria mucho mejor al
nivel de nuestros servicios e
instalaciones.

b
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Pension Larréa

1. Laverdad es que no hemos
notado grandes diferencias
respecto al verano pasado.
Los meses de julio y agosto
siempre son muy buenos y
conseguimos completar to-
das las habitaciones. El mes
de mayo ha sido bueno, pero
en junio no ha ido del todo
bien, quiza porque el tiempo
no ha acompafiado. Con la ca-
pitalidad europea se ve mas
gente en la ciudad, pero puede
gue sea un tipo de clientela
que vaya mas a hoteles que
a pensiones porque no hemos
notado la mejora.

2. No hemos realizado ningin
cambio desde el afio pasado.

3. Nos parece justo demandar
que los pisos particulares que
se alquilan a los turistas se
regularicen para que podamos
competir en igualdad de condi-
ciones. Desde las instituciones
nos dicen que se estan toman-
do medidas, pero no vemos
que sea asi. Deberian pagar
impuestos, como hacemos
los demas establecimientos.
Esto también favoreceria al
Ayuntamiento y a todos los
ciudadanos. No podemos su-
bir los precios porque seria
imposible competir con estos
pisos irregulares.



Fension Laﬁw/aé

1. Junio ha sido un mes bue-
nisimo, con un porcentaje de
ocupaciéon mayor que el de
otros afios. El tiempo ha sido
inestable, pero es un buen
mes en Zarautz porque se
celebran muchos eventos. Al
igual que el verano pasado,
las reservas de julio y agos-
to avanzan a buen ritmo. De
todos modos, en los destinos
de playa decide el tiempo, asf
que la afluencia de turistas
dependerd mucho de que haga
bueno y de que no haya can-
celaciones por mal tiempo.

2. En temporada baja hace-
mos ofertas combinadas de
comida o cena, pero en ve-
rano nos limitamos a traba-
jar lo mejor que podemos, a
adaptarnos a las festividades
y a mantener el buen nivel de
nuestro asador.

3. Estamos muy satisfechos
con el trabajo que se hace des-
de Basquetour y las oficinas
de turismo para promocionar
la comarca de Urola Costa y
el pueblo de Zarautz. Nuestra
demanda tendria que ver con
el problema de la competencia
desleal y los alojamientos sin
declarar. Hasta cierto punto
entendemos que en época
de crisis la gente se busque
la vida, pero desmerecen el
trabajo de los profesionales
que llevamos afios ofreciendo
un buen servicio. Considera-
mos que las instituciones no
perciben este problema como
deberian.

&dmp/ng» Zumala

1. Nuestro verano va a ser
mucho mejor que el anterior
porque nuestra situacién es un
poco excepcional. Abrimos hace
poco mds de un afio, por lo que
el verano pasado no nos conocia
mucha gente. Poco a poco se
nota que nos estamos dando
a conocer y que el camping se
estd empezando a llenar.

2. Llevamos muy poco tiempo
abiertos, pero nos ha dado
tiempo para realizar algunos
cambios. Por una parte, hemos
empezado a publicitarnos en
guias y pdginas web holandesas
exclusivas del mundo del cam-
ping que evaltan alojamientos
para ofertarlos en su pafs. Esto
nos ha ayudado, sobre todo en
temporada baja, ya que por un
precio cerrado al turista de
camping le sale mas econémi-
ca la estancia. Por otra parte,
el afio pasado fuimos el primer
establecimiento de alojamiento
en Euskadi en consequir el Sello
de Turismo Familiar.

3. Nuestra principal demanda
tiene que ver con la regulacién
de las zonas de autocaravanas
en los municipios. No estamos
en contra de que existan estas
zonas siempre y cuando estén
reguladas y controladas, al
igual que las zonas para apar-
camiento y acampada. Ademds,
nos consta que a este sector
también le interesa esta regu-
lacién, ya que en la mayoria
de los casos estas zonas estdn
ubicadas en lugares peligrosos
e inadecuados, entre fabricas y
sin ningun tipo de servicios.

Campin
e et

1. Creemos que va a ser una
buena temporada, mejor que
la del afio pasado. Tenemos la
sensacion de que esta llegan-
do mas gente y de que vamos
a continuar en esa ténica, aun-
que en los campings depen-
demos mucho del tiempo. En
agosto siempre llenamos, pero
julio es un mes determinante
en el que el mal tiempo nos
puede hacer perder clientes.

2. Hemos realizado algunos
cambios en las instalaciones.
Entre otras cosas, hemos he-
cho unaobraimportante para
construir una piscina y vamos
ainstalar diez ‘'mobile homes’
0 casas moviles.

3. No tenemos grandes de-
mandas. Creemos que en
cuestion de sefialética se ha
mejorado. Lo Unico que des-
tacariamos es la lucha contra
el intrusismo y la competencia
desleal, condicién indispensa-
ble para que todos podamos
competir en igualdad de con-
diciones.

e
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Gran Campin
deufddy s

1. Aurtengo uda hobea izango
delako esperantza dugu. Ho-
rrela dirudi behintzat, ondo
hasi baikara hilabete honetan
dei eta bezero gehiagorekin.
Lehengo urtean, garai hone-
tan ez zebilen hainbeste jende
eta uztaila eta abuztura arte
ez zen kanpina bete. Uztaila
eta abuztua beti dira hilabete
onak, baina ekaina eta iraila
zailagoak dira betetzen. Equ-
raldiak asko mugatzen gaitu
kanpinetan eta denbora gutxi-
rekin jakiten dugu normalean
ona edo txarra egingo duen.

2. Instalazioak 0so ongi eta
berrituta ditugunez, ez dugu
gauza handirik egin aurten.
Orain dela pare bat urte in-
bertsio handia egin genuen
eta 0so egoera onean daukagu
dena. Hori dela eta, mantentze
lanez gain, ez dugu aldaketa
nabarmenik egin.

3. Ez dugu eskaera berezirik.

Gauzak ongi doazelairuditzen
zaigu orokorrean.
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Nuevo baremo de valoracién de danos

en accidentes

DESDE PRIMEROS DE ANO LA NOR-
MATIVA QUE REGULA las indem-
nizaciones por accidente o
muerte de trabajadores ha
cambiado, por lo que los es-
tablecimientos que tengan
trabajadores por cuenta ajena
deben revisar la cobertura que
ofrece su pdliza de Responsa-
bilidad Civil.

El pasado 1 de enero entrd
envigor laLey 35/2015 que
aprueba el nuevo baremo
de valoracién de dafios en
accidentes de tréfico y que
resulta ser el mismo que se
aplicard, en caso de acciden-
te o muerte de trabajadores,
para fijar la indemnizacién
que pueda proceder por el
empresario. Como afortu-
nadamente no es un caso

corriente, se debe recordar
lo siguiente:

1. Esta cobertura seinclu-
ye siempre en la pdliza de Res-
ponsabilidad Civil del empre-
sario, que diferencia entre RC
por Explotacién, y RC Patronal,
por lo que no se trata de una
pdliza de seguro distinta.

2. La RC Patronal, como
bien dice sunombre es la que
corresponde al empresario.
Evidentemente, primero pa-
gariala aseguradoray sialgo
faltase, deberd pagarlo el/los
propietarios de la empresa.

En general las indemni-
zaciones por fallecimiento
se incrementan un 50%, las
compensaciones por secuela
suben un 35% y por lesiones
enun 12,8%.

—» GANBOA

Centro Grafico

En el caso de las lesiones
permanentes (secuelas), se
refuerza especialmente la
situacién del gran lesionado
que quede con discapacidades
que requieran apoyos intensos
para su autonomia personal,
indemnizando los perjuicios y
los gastos asistenciales futu-
ros (dafios emergentes).

Al mismo tiempo, se incor-
pora un sistema objetivo para
calcular las indemnizaciones
por lucro cesante, y por prime-
ravezsetiene encuentaalas
personas que se dedican alas
tareas del hogar, y al impacto
en la capacidad de trabajo fu-
turo de estudiantes y menores
que aun no se hanincorporado
al mercado laboral. (Se regu-
la expresamente el “latigazo

WWW.ganboa.com

W/DI@SOQS’

cervical” en el apartado de las
lesiones temporales).

Se establecen cinco cate-
gorias de perjudicados: Con-
yuge, Ascendientes, Descen-
dientes, Hermanos y Allegados
(que han convivido familiar-
mente con la victima al me-
nos los ultimos 5 afios, siendo
especialmente cercana a ella
en parentesco o afectividad).

Desde la correduria de se-
guros NAHIA21 nos informan
de que han estado trabajando
sobre el segurode RCy yatie-
nen disponible esta nueva co-
bertura para aquellos asegu-
rados que lo deseen. Para mas
informacion, el servicio esta a
disposicién del asociado en la
sede de Hosteleria Gipuzkoa
loslunesde 11:00a 13:00y en
sus oficinas en calle Amezketa
7,entresueloizquierda de Do-
nostia (Teléfono 943-454446).

PEFC

PEFC/14-38-00095
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Donostiako establezimenduak Hernaniko Karabeleko

ekonekazaritza-etxaldeko produkiuak barneratu ditu

kartan. Horrela, nekazaritza ekologikoa bulizatzeaz

gain kolektibo bereziei babesa emango die

KAFE BOTANIKA ELKARLANEAN
HASI DA KARABELEKO EKONEKA-
ZARITZA-ETXALDE esperimen-
talarekin, tokiko baratzezain-
tza ekologikoa sustatzeko
eta buruko osasun arazoak
dituzten pertsonen erreha-
bilitazioa, gizarteratzea eta
laneratzea xede duen proie-
ktua bultzatzeko helburuare-
kin. Lankidetza hitzarmenaren
aurkezpenean, ekainaren 9an,
nekazaritza-sektoreko hainbat
ordezkariizan ziren; besteak
beste, Euskadiko Nekazaritza

eta Elikadura Ekologikoaren
Kontseiluko koordinatzaile
Xabier Lejarzegi.

2013. urteanireki zutene-
tik, Kafe Botanikak gertuko eta
kalitate goreneko lehengaiak
erabiltzeko ahalegina egin du.
Elkarlan berriarekin, osagai
ekologikoen eta KMOkoen
aldeko apustua indartu du.
Zehazki, ‘Karabeleko' izeneko
entsalada barneratu du bere
kartan, oso-osorik Hernaniko
etxaldean landatutako baraz-
kiekin osatua.

Botanikako arduradun Fito
Plazak jakinarazi duenez, ekai-
naren 1etik eskaintzen duten
entsalada berriak bezeroen
harrera onaizan du, zaporea,
kalitatea eta gertukotasuna
baloratzen baitute.

2014. urtetik barazkigin-
tza ekologikoaren ezagutza
eta kontsumoa hedatzeko

lanean dihardu Karabeleko.
Ahaztuak dauden edo gutxi
ezagutzen diren espezie eta
barietateen portaera azter-
tzen dute Hernaniko etxal-
dean, baratzezain, ostalari eta
kontsumitzaileei ezaugarri
organoleptiko berritzaile eta
erakargarriak dituzten baraz-
kiak eskaintzeko.

15% DESCUENTO

PARA LOS TRATAMIENTOS DE
DESINSECTACION Y DESRATIZACION

ENTREGA GRATUITA

A TODOS LOS ASOCIADOS

OE DOSSIER INFORMATIVO PARA
LA PREVENCION Y EL CONTROL.

TOLERANCIA CERO

CONTRA LAS PLAGAS

Adamar

CONTROL DE PLAGAS

DONOSTIA: P° Ubarburu, 53 - Local 5 A,
Poligono Industrial 27. 20014 Donostia.
Tel ffax: 943 445 851



Programa JABE IZAN: ayudas

a la contratacién de jévenes en los
sectores de hosteleria, comercio

y turismo

EL PROGRAMA DE AYUDAS JABE
IZAN, OFRECIDO POR FOMENTO SAN
SEBASTIAN y gestionado desde
nuestra asociacién a través del
Grupo Cei, es parte del marco
del plan de impulso econémico
Donostia-San Sebastidn Up!
2016, que apuesta por lainno-
vacion y el desarrollo cohesio-
nado de ciudadania, empresas
y barrios, con el objetivo de
superar las dificultades que
entrafia la incorporacién al
mundo laboral de las personas

jévenes desempleadas.

El objetivo principal de
este programa se basa en las
necesidades del tejido em-
presarial y combina las dos
claves para la incorporacién
de jévenes al mercado laboral:

1. Incentivos econémicos
alas empresas para la contra-
tacién de estos.

2.Formacién especializada
para los jovenes.

Para fomentar la incorpo-
racion de los jovenes al sector

laboral, el programa pone a
disposicién de las empresas
ayudas a la contratacioén,
especificamente a empresas
con centro de actividad en la
ciudad de San Sebastian, cuya
actividad se realice en los sec-
tores de Hosteleria, Comercio
y Turismo.

Los conceptos a subven-
cionar y cuantia de las ayudas
son las siguientes:

* 6.000 euros para sub-
vencionar contratos cuya du-

racién sea igual o superior a
6 meses con jornada laboral
al 100%.

» 4.500 euros para sub-
vencionar contratos cuya du-
racién sea igual o superior a
6 meses con jornada laboral
del 75%.

* Los gastos subvenciona-
bles son nédmina (a excepcidén
de los conceptos de vacacio-
nesy dietas) y Seguridad So-
cial de los 6 primeros meses
de contrato.

Las personas contratadas
deben cumplir con los siguien-
tes requisitos:

« Tener entre 16 afios y
29 afios en el momento de
la contratacién y que estén
inscritos previamente en el
Sistema de Garantia Juvenil.

* Las contrataciones deben
realizarse entre el 1 de enero
de 2016y el 31 de diciembre
de 2016.

* Deben estar empadro-
nadas en San Sebastidn y/o
haber participado en alguno
de los itinerarios desarrolla-
dos dentro del Programa de
Empleo Juvenil Jabe Izan y
denominados Murgil, Ekin y
Lortu.

+ Se podrdn otorgar como
mdximo tres ayudas por cada
persona beneficiaria.

Para mds informacién,
no dudéis en llamar al Grupo
CEl, que serd quien os ayude a
gestionar la ayuda y resolver
cualquier duda: 943 21 53 64
(preguntar por Marcos).

s Limpieza general de cocina
u Limpieza de conductos y campaiia de extraccion
s Limpieza y reposicidn de filtros
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Nueva Ley de Turismo

de Euskadi

Lla nueva ley de turismo encara su recta final en un “sprint” contrarreloj para su
aprobacion antes del cierre de la presente legislatura autondmica.

PARECE SER QUE, FINALMENTE, LA
NUEVA LEY DE TURISMO DE EUS-
KADI ver3 la luz antes de que
finalice la presente legisla-
tura gracias a la habilitaciéon
del mes de julio como mes de
sesiones de trabajo en el Par-
lamento Vasco. La decision,
adoptada por la Cdmara Vas-
ca "in extremis”, es fruto del
consenso alcanzado entre los
grupos politicos de PNV y EH
Bildu y permitira asi alargar el
periodo de sesiones durante
un mes mas; algo poco ha-
bitual en el desarrollo de la
actividad parlamentaria. La
decisiéon adoptada por ambos
grupos politicos responde asi
a la demanda del sector pri-
vado de alojamiento, que ha
reivindicado con insistencia
el poder contar, cuanto antes,
con una norma que permita
regular la oferta de viviendas
de alquiler para uso turistico.

Més de 14 meses de
consultas y debates con
el sector turistico

El primer borrador de Ley de
Turismo fue presentado al
sector turistico vasco en la
primera reunién de la Mesa de
Turismo de Euskadi celebrada
el 21 de mayo de 2015. Desde
el inicio de su redaccién, hasta
su aprobacién el préximo mes
de julio, habrdn transcurrido
mads de 14 meses de intensos
debates entre los sectores
publico y privado, de cara a
configurar una ley que debera
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Ferreria de Mirandaola, uno de los muchos atractivos turisticos de Gipuzkoa.

administrar el boom turistico
que vive y vivird Euskadi como
destino.

El sector hostelero de Gi-
puzkoa ha participado en este
proceso de debate y hainter-
venido, por invitaciéon de la Ca-
mara vasca, ante la comision
parlamentaria encargada de
redactar el borrador definitivo
de proyecto de Ley. Hosteleria
Gipuzkoa ha manifestado una
posicién discordante con el
textode laLey enloreferente
al trato que recibe, en la nueva
norma, el subsector hostelero
de la restauracién, a cuyas
empresas se les desprovee del
estatus de empresas turisticas
del que gozaban en la anterior
ley (6/1994). Esta posicion ha
suscitado el apoyo de diferen-
tes partidos representados en
la cdmara de Gasteiz, quie-
nes no han entendido como

un sector vital en la oferta
turistica del pais, como es el
de la restauracién, no haya
sido consultado, previamente
al desarrollo del borrador de
Ley, para negociar un nuevo
estatus sectorial y una nueva
interlocucion dentro del en-
tramado institucional vasco.

Durante el proceso no se
ha Ilegado a romper la co-
municacién entre el sector
y los responsables turisticos
de Euskadi, quienes hasta la
nueva ley han sido los “va-
ledores” de la hosteleria en
el Gobierno Vasco; pero si
ha requerido de un esfuerzo
de todos los interlocutores,
publicos y privados, para "re-
ubicar” institucionalmente la
hosteleria, y sus correspon-
dientes planes sectoriales
de ayuda a la mejora com-
petitiva.

b

HOSTELERIA-OSTALARITZA

El reparto territorial
del turismo MICE

de origen publico a
debate

El desarrollo parlamentario
de la Ley de Turismo ha per-
mitido incorporar al debate
publico una de las principales
reivindicaciones que las auto-
ridades turisticas de Gipuzkoa
ha venido realizando en los
Gltimos meses.

En efecto, tanto el pleno
del ayuntamiento donostiarra,
por unanimidad, como el de
las Juntas Generales, en este
caso por mayoria al no prestar
suapoyo el grupo del PNV, han
solicitado a las autoridades
turisticas de Euskadi la consti-
tucién de un 6rgano colegiado
que “monitorice” el reparto
territorial del turismo MICE
generado, o financiado, desde
la administracién comun de
Euskadi. Esta propuesta nace
del andlisis de un informe de
la consultora IKEI elaborado
para el ayuntamiento donos-
tiarra, en donde se constata-
ba un claro desequilibrio en
beneficio de Bizkaia a la hora
de designar las sedes de los
eventos MICE generados por
el sector publico vasco. La ini-
ciativa ha contado, desde su
inicio, con la oposicién fron-
tal del Gobierno Vasco y sus
responsables turisticos. Ante
este bloqueo, la propuesta,
que solo busca aportar mds in-
formacién al sector en un mo-
mento de “euforia turistica”
que se debe medir y controlar,
serd incorporada, a peticion
del grupo socialista y median-
te enmienda, al texto de la Ley
de Turismo, ...siempre y cuan-
do consiga el respaldo de la
mayoria parlamentaria en la
Cdmara de Gasteiz.
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Renovacidn del convenio de colaboracidn
entre la Sociedad de Fomento de San
Sebastidn y Hosteleria

Fl acuerdo de
colaboracion para
2016 supone un
apoyo a Hosteleria
Gipuzkoa de 42.000
euros que se dedicardn
fundamentalmente al
apoyo al emprendizaje
y la consultoria de
negocio y a la mejora
de la confratacién en
el sector.

EL ACUERDO DE COLABORACION,
SUSCRITO POR EL CONCEJAL DE
PROMOCION ECONOMICA, CO-
MERCIO, HOSTELERIA Y TURIS-
MO DEL AYUNTAMIENTO DE SAN
SEBASTIAN, Ernesto Gasco y
el presidente de Hosteleria
Gipuzkoa, Mikel Ubarrechena,
se inscribe en el marco del
Plan de Impulso econdmico
Donostia-San Sebastidn UP!
2016 que tiene como objetivo
general la mejora del tejido
econdmico de la ciudad y el
impulso a sectores estraté-
gicos, como es el caso de la
hosteleria.

Cinco dreas de actuacién
El acuerdo de colaboracién
incide en cuatro dmbitos de
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actividad fundamentales. El
primero es el relacionado con
el fomento de la contratacién
de desempleados en el sector
y la mejora de la interme-
diacién en este dmbito. Se
potencia el servicio de Bolsa
de Trabajo de la asociacién
que, ademads de las tareas
habituales de gestion de ofer-
tas de empleo para todas las
franjas de edad, prestara es-
pecial atencién a los planes
de empleo juvenil Jabe Izan
y Gidari ZU ZEU, asi como a
la ayuda a los asociados en
materia de gestién de sub-
venciones a la contratacién
de trabajadores.

La segunda area de traba-
josecentrard enelfomentoy
tutela del emprendizaje den-
tro del sector, con el apoyo
a las tareas de supervision
de los proyectos empresa-
riales que se consultan en la
asociacién y el fomento del
nuevo modelo de generacion
de empleo promovido por la
sociedad de fomento.

Gipuzkoa

El tercer drea de activi-
dad se centrard en la mejora
competitiva del sector con el
impulso de las herramientas
TIC de promocién existen-
tes (pintxosqgr.com, plan de
acogida de la capitalidad cul-
tural europea...), asi como
el desempefio de tareas de
consultoria de negocio para
establecimientos que atra-
viesan por dificultades en
la gestién de su actividad y
el empleo de Puntu Denda,
como espacio de encuentro
en materia de innovacién
sectorial y apoyo al empren-
dimiento.

El cuarto apartado incide
en la formacién y en la cola-
boraciéon comun en tareas de
deteccidn de necesidades for-
mativas y desarrollo de planes
especificos de formacién para
jévenes en desempleo y nue-
vas tendencias en el ambito
de la comercializacién en el
sector del alojamiento.

Por ultimo, la colabora-
cién con el cluster Guztiona

en materia de promocién de
los productos autdéctonos,
dentro de la oferta gastro-
némica de la hosteleria lo-
cal, serd la quinta tematica a
abordar dentro del convenio
de colaboracién suscrito.

Cinco anos de
trayectoria comiun

El convenio suscrito es el
quinto que firman ambos
agentes sociales y represen-
tala consolidacién de la co-
laboracién publico-privada
que tan buenos resultados
estd generando en materia
de creaciéon de empleo y de
la competitividad empre-
sarial.

Mds de 700 contratacio-
nes realizadas en los cuatro
afos previos, el lanzamiento
del proyecto pintxosqr.com,
el desarrollo de miles de ho-
ras de formacién en la sede
gue Fomento de San Sebas-
tian tiene en Villa Yeyette
o el acuerdo con Guztiona
para facilitar desayunos con
productos Kilémetro O en
los hoteles de la ciudad, son

Ekonomia Bultzatzeko, Merkataritzako,
Ostalantzako eta Turismoko Zinegotzigos

Concejalia de Impulse Econdmico,
Comercio, Hosteleria y Turismo
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algunas de las acciones que
se han desarrollado a lo lar-
go de estos cuatro afos de
colaboracién que preceden a
la firma del acuerdo suscrito
para este afio 2016.

donostiasustapena
fomentosansebastian
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Normativa sobre informacion de los alimentos CAI Alerjenoak

SIHLY

Servicio para Asociados de

Asociacion de Empresarios de Hosteleria de Gipuzkoa
GIPUZKOA

HOSTELERA - S TALARITZA Gipuzkoako Ostalaritza Elkartearen bazkideentzako zerbitzua

20 @ @0 Gestion de los alergenos
006GOOO Alerjenoen kudeaketa

Asesoramiento para el cumplimiento de la normativa vigente

Gaur egungo arautegia betetzeko aholkularitza

Formacion a medida del cliente

Bezeroarentzako neurrira egindako prestakuntza

Servicios para los establecimientos Asociados

Licencia de un soporte Sesiones de formacidn en la
Gestion completa de los alérgenos
informatico para la gestidn y Asociacion paraeluso de la
del establecimiento con una
actualizacion de la normativa de aplicacion informatica y
persona especialista en alérgenos.
Alérgenos en la carta/mend. resolucién de dudas.

120€/afio GRATIS | Consultar

[precios sin IVA = BEZa aparte)

) Solicite informacion sin compromiso
@D I Normalia | & | Asier 618 557 830

grupacei.net Alergenos i Eskatu informazioa konpromezurik gabe

Normalia (Grupo Cei).- Paseo Plo Baroja 29, Oficina 20 — 20008 DOMNOSTIA TEL. 902 820 028
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DESDE PRINCIPIOS DEL MES DE
JUNIO ESTA EN PROCESO DE EX-
POSICION PUBLICA para pre-
sentacién de alegaciones
la ordenanza municipal que
modifica la actual normativa
de terrazas del municipio de
Eibar. La propuesta, aprobada
por el gobierno municipal,
recoge alguna de los plan-
teamientos realizados por
la hosteleria local y supone
un avance importante en lo
que a mejora y ampliacién
de la oferta de terrazas en
la localidad.

La nueva propuesta, que
modifica parcialmente la
existente en la actualidad,
es fruto de un proceso de
didlogo muy constructivo en-
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ciones e

tre el sector hostelero local
y los representantes de los
distintos grupos politicos del
ayuntamiento, con quienes
los hosteleros de Eibar, en
colaboracién con Hosteleria
Gipuzkoa, han mantenido un
total de cuatro reuniones en
los Ultimos meses, al objeto
de consensuar un acuerdo
de minimos.

Desde Hosteleria Gi-
puzkoa queremos agradecer
la comprensién demostra-
da por parte del equipo de
gobierno municipal con la
hosteleria eibartarra. Y al
mismo tiempo, queremos
animar al sector, y al con-
sistorio, a mantener esta
Iinea de didlogo, en aras a

poner en marcha un plan de
mejora de la competitividad
de los establecimientos hos-
teleros de la localidad. Dicho
plan de mejora fue presen-
tado ya a las autoridades
municipales en febrero de
2015 y la modificacién de
la normativa local de terra-
zas era una de las lineas de
actuacién que se proponian
acometer.

La nueva normativa pro-
puesta atiende, parcialmente,
las demandas de los hostele-
ros e incorpora una definicién
mas clara de los mddulos de
ocupacién genéricos de la
via publica; especifica los
modelos de instalaciones de
terrazas; promueve la utili-
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d Arkupe de Eibar.

Terrd 5
i 2

zacién de paramentos verti-
cales de proteccion contra el
viento de hasta 180 cms. de
altura; autoriza la instalacién
de barricas y mesas altas (no
pegadas a fachada salvo en
calles peatonales); da via libre
al uso, hastalas 24,00 horas,
de las ventanas-mostradory
amplia, entre 1y 1,30 horas,
el horario de cierre de las
terrazas. Sin embargo, una de
las demandas mas esperadas
por los hosteleros eibartarras
como era la posibilidad de
apilar en el exterior del local
el mobiliario de terrazas, ha
sido finalmente desechada en
aras a facilitar la movilidad y
la limpieza de las calles de la
localidad.



Txakolina, hegaluzea eta antxoq,

tabernetako protagonistak

Gipuzkoa osoko 33 establezimenduk
hartu dute parte kantauriar arraina efa
Cetariako ardo zuria balicesteko aste

gastronomikoan.

TOKIKO PRODUKTUAK AZPIMA-
RRATZEKO KALITATEA PROIEK-
TUAK ANTOLATZEN DITUEN
EKIMENEN BAITAN, aste gas-
tronomiko berria izan ge-
nuen maiatzaren 28aren
eta ekainaren 5aren artean.
Gipuzkoako 33 jatetxe eta
tabernak parte hartu dute
Ill. Antxoaren, Txakolinaren
eta Hegaluzearen Astean,
eta elikagai horiekin osa-
tutako pintxo eta errazioak
eskaini dituzte Getariako
txakolin kopekin batera.
Eusko Jaurlaritzako
Ekonomiaren Garapen eta
Lehiakortasun Sailak eta Gi-
puzkoako Ostalaritza Elkar-
teak babestutako ekimenari
esker, Kantauriko arrain
freskoa eta kontserban
landutakoa dastatu ahal
izan dute milaka lagunek
lurralde osoan zehar, eta
produktuaren gaineko in-
formazioa zabaltzeaz ar-
duratu dira ostalariak. Kan-
tauriko kontserbak lantzen
dituen Maisor enpresak eta
Getariako Txakolina jatorri-
deiturak ere parte hartu
dute egitasmo honetan,
hornitzaile moduan, eta
Gipuzkoako Foru Aldundia
izan da laguntzaile.
Aurtengo Astean, ho-
nako establezimenduak
izan dira protagonistak:
Azkoitiako Laja; Azpeitiko
Kiruri; Donostiako Aitz-
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Kalitatea proiektuak
bultzatutako ekimenak
eraginkorrak dira tokian
tokiko produktuen balioa
goraipatu eta kontsumoa
sustatzen.

gorri, Apitxin, Antiguako
Batzokia, Branka, Casa Va-
Ilés, Casa Vergara, Duit, Eli-
zalde, EI Nido, Etxeberria,
Gasteiz, Haizea, La Boule,
La Fabrica, La Tasca de
Blas, La Venta de Curro,
Oquendo, Tiburcio, Txokolo,
Urgain eta Victoria Café;
Eibarko Kontent eta Koskor;
Getariako Iturregui; Honda-
rribiko Casa Manolo; Irungo
Txakola; Lezoko Kaialde eta
Patxiku Enea; Oiartzungo
Arizpe; Tolosako Café Fron-
tén eta Urnietako HK10.
Kalitatea proiektuaren
barne dago Antxoaren,
Txakolinaren eta Hegalu-

zearen Astea, gisa bereko
ekimen gastronomikoekin
batera. Pasa den abenduan
hirugarren aldiz egin ge-
nuen Arabako Errioxako Ar-
doaren eta Idiazabal Gazta-
ren Astea; eta irailean,
berriz, piparra eta sagar-
doa sustatzeko egitasmoa
burutu genuen. Aste horiek
biak aurten ere antolatzeko
asmoa daukagu, laugarren
urtez; izan ere, bezeroen
harrera ona ikusita, era-
ginkorrak iruditzen zaiz-
kigu ekimen hauek, tokian
tokiko produktuen balioa
goraipatu eta kontsumoa
sustatze aldera.
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Kalitatea proiektua

Kalitatea proiektua 2013ko
udan jarri zuten martxan
HAZI Fundazioak eta Gi-
puzkoako Ostalaritza
Elkarteak. Euskal lehen-
gaiei bultzada ematea da
helburua, eta nekazaritza
sektorearen eta ostala-
ritzaren arteko elkarlana
suspertzea. Plan horren bi-
tartez, bertako osagaietan
oinarritutako gastronomia-
ren alde apustu egitera ani-
matu nahi dira ostalariak,
eskaintza turistikoa indartu
eta abantaila bereizleak bi-
latzeko.

Horrez gain, ostalariek
bertakoa baloratzen jaki-
teko informazioa hedatzea
du helburu Kalitatea Proie-
ktuak, baita lehengai horiek
erabiliko dituzten errezetak
kartan sar ditzaten sustat-
zeaere.

Xede horiek erdieste-
ko, ekoizleak, ostalariak eta
tokiko eragile turistikoak
elkarlanean jartzen ditu
proiektuak.
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Bereziartua sagardotegia

@ Sagardo kontsumitzaile aditu asko ez dago, baina
baloratzen da bertakoaren aldeko apustua”

BEREZIARTUAK BADARAMATZA UR-
TEAK GIPUZKOAKO OSTALARITZA
ELKARTEAREKIN kolaboratzen,
Kalitatea proiektuaren bai-
tan antolatutako hainbat
ekimenen bitartez. Izan ere,
produktuaren kalitatean oi-
narritzen da Bereziartuaren
apustua, Joxe Migel ardura-
dunak esan bezala.

Hiru urtez jarraian egin
den Sagardoaren eta Pipe-
rraren Astean taberna parte-
hartzaileen hornitzaile gisa
jardun dute, beste hainbat sa-
gardogilerekin batera, ekime-
nari bultzada emateko prezio
bereziak eskainiz. lazko Zine-
maldian Santiago Segura akto-
reak eskuratu zuen lehenengo
Basque Country Gastronomika
sarian ere botila sorta eskaini
zuen Bereziartuak. Gainera,

Kiruri

@ Jendeak garaiko produktua ezagutzeko
baliagarriak dira aste gastronomikoak”

HISTORIA LUZEA DU AZPEITIKO
KIRURI JATETXEAK. FAMILIA
BERAK GOBERNATU DU esta-
blezimendua hiru belaunal-
diz, eta garaiko eta bertako
produktu freskoak, kalita-
tezkoak, izan dira etxeko
sukaldearen osagai nagusi.
Hori dela eta, pauso naturala
izan da jatetxeko arduradu-
nentzat Gipuzkoako Osta-
laritza Elkarteak sustatzen
duen Kalitatea proiektuare-
kin bat egitea.
Txakolinaren, Antxoaren
eta Hegaluzearen Astean
hartu dute parte behin bai-
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Gipuzkoako Sagardogile Elkar-
teak bultzatutako ekimenekin
bat egiten dute.

"Gure helburua bertako
produktua erabiltzea da, ahal
den neurrian: sagardotegian
hemengo haragia, gazta, in-
txaurrak, arrautzak eta abar
eskaintzen saiatzen gara”, dio
Joxe Migelek. Gainera, Eusko
Label zigiluarekin lanean hasi
dira, ehuneko ehunean Euskal
Herrian hazitako sagarrekin
egindako sagardo mota es-
kaintzeko. Tokiko lehengaia
ez da nahikoa, baina, Bereziar-
tuaren eskaera guztia asetze-
ko. Gaur egun, sagardogintzan
darabilten frutaren %20 da
bertakoa, eta hamar urteren
buruan "%80 izatera" iritsi
dadin espero dute, Adminis-
traziotik behar adina bultzat-

no gehiagotan, baita Sa-
gardoaren eta Piperraren
aldeko ekimenetan ere. Es-
perientzia horien inguruan
"sentsazio ona" izan dutela
dio Ainara Oruezabal Guri-
dik, Kiruriko arduradunetako
batek, eta egitasmo horietan
inplikatzen jarraituko dutela
adierazi du. “"Bezeroek balo-
ratu egiten dituzte ekintza
berriak, eta gero eta jende
gehiago animatzen da pro-
posatutako produktuak pro-
batzera”, aipatu du.
Orokorrean, tabernako
eta jatetxeko eskaintza ego-

zen badute euskal sagastien
hazkundea.
Sagardo kontsumitzaile

aditu asko ez dagoela uste §

du Joxe Migelek, baina jen-
deak tokiko produktuaren
aldeko apustua “baloratzen
duela” pentsatzen du. Zent-
zu horretan, sagardoaren
berezitasunak ikasteko eki-
menak antolatzen dituzte;
esate baterako, Eusko Label
sagardoaren dastatzeak.
Sagardoaren inguruko es-
perientziak eta bisitaldiak in-
teresgarriak direla deritzote,
euskal edariaren kultura eta
enoturismoa indartze aldera.
Hori dela eta, sagardotegia
prestatzen ari dira "astean
behin edo bitan" dastaketak
egin ahal izateko. Ikasturtean
zehar, gainera, ikasleak gertu-

kituz doaz garaiaren arabera,
eta ostalaritza-elkarteak pro-
posatutako ekintzak “lagunga-
rriak” zaizkie produktu berria
nabarmentzeko. Aste gastro-
nomikoen inguruan egiten den
publizitateari eta jartzen diren
kartelei esker, jendea “nobe-
dadea probatzera” animatzen
dela iritzi du Ainarak. Gaine-
ra, kontsumitzaileek garaian
garaiko produktua zein den
jakiteko interesgarriak dira
ekimen horiek: “sasoi bakoi-
tzean zer tokatzen den gogo-
rarazteko balio dute”, gaine-
ratu du Kiruriren jabeak.
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ratzen dira sagardogintzaren
prozesua ezagutzera, eta uda
aldean ere izaten dituzte tu-
ristak bisitan, Bereziartuak
azaldu duenez.

Sagardoa Euskal Herrian
saltzen dute, batik bat, baina
nazioartean komertzializa-
zioa indartzeko ahaleginetan
aridira. Equn, ekoizpenaren
%10 saltzen dute Espainiatik
kanpo.

Horrez gain, ostalaritza-
elkarteak bultzatzen duen
'Pintxos QR' egitasmoaren
barne ere badago Azpeitiko
jatetxea. Dozena bat pro-
posamen barneratu dituzte
Gipuzkoako miniaturazko
gastronomia azpimarratzera
bideratutako plataforma ho-
rretan. Pintxoak ere bertako
eta garaiko produktuekin
lantzen saiatzen dira, hein
handi batean, eta kartan
gauza bera egiten dute.



La ruta de pintxos organizada por el

congreso AEPNYA y Hosteleria Gipuzkoa
fue todo un éxito

Més de 600 congresistas pudieron degustar la amplia
oferta gastronémica de los establecimientos de la parte

vieja donostiarra

LA RUTA DE PINTXOS DEL CON-
GRESO DE AEPNYA, organizado
en colaboracién con AACAP
(las asociaciones espafiolas
y americanas de Psiquiatria
del Nifio y el Adolescente),
gue se celebrd la primera
semana de junio, fue todo
un éxito gracias a la par-
ticipacién de 20 de nues-
tros establecimientos de
la Parte Vieja donostiarra.
Hosteleria Gipuzkoa parti-
cip6 poniendo su granito
de arena y organizando
este itinerario en la cual
mas de 600 congresistas
disfrutaron de la amplia
y exquisita oferta de pin-
txos que ofrece la capital
guipuzcoana. Para ello, 20
establecimientos asocia-
dos de la zona participaron
ofreciendo una variedad de
pintxos que los visitantes
podian adquirir a cambio
de los tickets adheridos al
folleto informativo que les
entregd el congreso. Los
pintxos fueron selecciona-
dos por los propios bares,
que ofertaban cuatro al-
ternativas de sus barras.
De esta manera, cada uno
de los asistentes disponia
de hasta siete tickets por
valor de siete pintxos, tam-
bién especificados en dicho
folleto, donde cada uno de

los establecimientos parti-
cipantes describia sus ela-
boraciones acompafiadas
de surespectiva fotografia.

Alas 19:30 horas del dia
2 de junio, las calles de la
Parte Vieja comenzaron a
abarrotarse por cientos de
congresistas dispuestos a
degustar la gran variedad
de pintxos que ofrecen a
sus visitantes las barras
de la zona y experimentar
asi una de las actividades
mas placenteras que ofrece
Donostia: "irse de pintxos
por lo Viejo". Gracias a las
indicaciones especificadas
en el folleto informativo,
los visitantes se acerca-
ron a las barras de los 20
establecimientos incluidos
en la ruta, admirando con
atencién la llamativa oferta
de sus platos. Una vez en-
tregado el ticket en barra,

SIHIY)
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Uno de los
pintxos del

bar Karrika,

un delicioso
pisto con huevo
escalfado.
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Estos fueron los establecimientos que participa-
ron en la ruta de pintxos organizada por Hoste-
leria Gipuzkoa para los 600 congresistas parti-
cipantes en el congreso de AEPNYA, organizado
en colaboracion con AACAP (las asociaciones
espafiolas y americanas de Psiquiatria del Nifio
y el Adolescente), que se celebrd la primera se-
mana de junio:

(1)Atari Gastroteka, Calle Mayor 18
@)sirimiri, Calle Mayor 18
(3)Bernardo Etxea, Calle Puerto 7
@.)Casa Alcalde, Calle Mayor 19
(5,Baztan, Calle Puerto 8

(6.)Casa Urola, Calle Fermin Calbetén 20
{@)Ganbara, Calle San Gerénimo 19
(8.Gandarias, calle 31 de Agosto 23
(9.Haizea, Calle Aldamar 8

(10! Karrika, Calle 31 de Agosto 26

@ La Raviolina, Calle Puerto 9

@ Meson Portaletas, Calle Puerto 21
13) Txalupa, Calle Fermin Calbetén 3
Txuleta, Plaza de la Trinidad 2

({5) Ubarrechena, Calle Puerto 16

{6) Tamboril, Calle Pescaderia 2

(7) José Mari, Calle Fermin Calbetdn 5
(8) Tiburcio, Calle Fermin Calbetén 30
@ Dakara Bi, Calle 31 de Agosto 27
@ Etxeberria, Calle Ifigo 8

Desde Hosteleria Gipuzkoa y la organizacion del
congreso queremos agradecer a todos los esta-
blecimientos su participacidn, al tiempo que des-
tacamos su impecable trabajo y esfuerzo, que ha
permitido que los congresistas y sus familias
hayan disfrutado de la gastronomia de nuestro
territorio. De hecho, la ruta les ha dado opcidn
de degustar productos de alta calidad de cada
una de nuestras barras, y lo mds importante, han
vivido una experiencia Gnica que hara que pron-
to repitan su visita.

[ Muchas gracias todys
y nos vemos en vugstros
ostablecimiontys!
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sélo les quedaba degustar el
pintxo seleccionado y dirigirse
al siguiente establecimiento.
Muchos participantes al con-
greso admiraban atentamente el
folleto y mapa informativo que
especificaba la localizacién de
cada bar-restaurante y fotos de
los pintxos ofrecidos, una infor-
macién de gran ayuda para co-
nocer las caracteristicas de cada
bocado y poder elegir el pintxo
en cada establecimiento con ma-
yor criterio. Y es que gracias a
esta iniciativa, se logré que los

visitantes acudieran a un gran
ndmero de establecimientos de
la Parte Vieja y conocieran de
primera mano una cuidada se-
lecciéon de la gastronomia en
miniatura que atesora Donostia.

Por todo ello, Hosteleria Gi-
puzkoay la organizacién del con-
greso AEPNYA quieren dar las
gracias a los establecimientos
participantes por la implicacién
e ilusiéon con la que llevaron a
cabo lainiciativa, consiguiendo
que los visitantes vivieran una
experiencia Unica.

I
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Hacer wna dre las MEJTES Cervesus
del mundo es refativamente senciflo: HAY QUE
SALIR AHIi FUERA.
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5AUn no conoces nuestro servicio
de traduccién de cartas y menus?

Traduce tu carta por
solo 15 euros a inglés,
francés o euskera sin

importar la cantidad de

palabras que contenga

SI TODAViA NO TIENES TUS CARTAS
TRADUCIDAS A INGLES, FRANCES
0 EUSKERA, ahora podras dis-
frutar de un gran descuento,
ya que si contratas nuestro
servicio de traduccién, podrds
disponer de esta informacién
en otros idiomas por el ini-
gualable precio de 15 euros
(por carta eidioma). Y es que
a partir de ahora, con el ser-
vicio ofrecido por Hosteleria
Gipuzkoa y cofinanciado por
la Direccién de Turismo del
Gobierno Vasco, independien-
temente de la cantidad de pa-
labras que contenga tu carta,
por 15 euros te la traducimos
a los idiomas que nos pidas.
Ademds, trabajamos con la
empresa de Bitez, traducto-
res profesionales con gran
experiencia en la traduccién
relacionada con el sector gas-
tronémico.

Los hosteleros que ya
han contratado la oferta han
guedado satisfechos con el
resultado, ya que gracias al
servicio de traduccién de
Hosteleria Gipuzkoa cuentan
ahora con sus cartas y menus
traducidas a euskera, inglés
y francés, lo que facilita su
comprensién por parte de los
visitantes que decidan probar
su oferta gastrondémica. Y es
que las dos partes salen ga-
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nando; por un lado, traducir
el menu a los tres idiomas
hace que muchos visitantes se
encuentren mas cémodos a la
hora de elegir, ya que pueden
comprender cada palabra de
la carta del establecimiento.
Al mismo tiempo, el hostelero
no tendrad que preocuparse
de la molestia que supone
intentar explicar la carta en
un idioma gque no es el suyo.
Es un servicio que desde la
Asociacién os recomendamos,
sobre todo para aquellos cuyo
establecimiento se encuen-
tra en una zona de especial
afluencia turistica.

Si tu bar, restaurante, ho-
tel... adn no tiene las cartas
en los tres idiomas, es una
oportunidad Unica que no
puedes dejar pasar, ya que
ademas no supone ningudn
trdmite para el hostelero.
Unicamente tendras que fa-
cilitarnos los textos a traducir
y nosotros nos ocupamos del
resto. Recibirds las traduccio-
nes en un mdaximo de cuatro

dias laborables, siempre de-
pendiendo de la extensién de
la carta o menu a traducir y
la cantidad de idiomas. Sélo
tendras que enviarnos la car-
ta a la direccién de correo
electrénico traducciones@
hosteleriagipuzkoa.comy pre-
guntar por Jon Zugasti, quien
se ocupard de dar respuesta
a todas las dudas y gestionar
la traduccién de vuestra car-
ta. Os aconsejamos que nos
enviéis los textos a traducir
en formato digital, preferible-
mente en .doc (documento
de Word) para asi facilitar el
trabajo de nuestros traduc-
tores. También os aconse-
jamos que durante esos dias
0s mantengadis disponibles
por si nuestros traductores
tuvieran alguna duda con la
traduccién o la comprensién
de los productos ofrecidos en
cada establecimiento.

Es importante afiadir que
este servicio da la oportuni-
dad de traducir la carta de
cada bar o restaurante hasta
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dos veces al afio, uno por cada
cambio de temporada.

Servicio al turista

Este servicio estd benefician-
do a los hosteleros de toda
Gipuzkoa, ya que fomentan
su apertura a todo el mercado
turistico internacional. Afio
tras afio las comarcas reciben
cada vez mas a visitantes de
todos los rincones del plane-
ta, que llegan atraidos por
la variedad gastrondmica de
nuestro territorio. Afortuna-
damente, el reconocimiento
de los bares y restaurantes
guipuzcoanos no deja de cre-
cer, por lo que se hace im-
prescindible mejorar nuestros
servicios al turista para que
disfrute de una gran experien-
cia y se lleve un mejor sabor
de boca de su viaje.

No esperes mas y aprove-
cha esta oportunidad Unica
contactando con nosotros
a través de la direcciéon de
correo traducciones@hosteleria-
gipuzkoa.com o llamando al 943
316040y preguntando por el
servicio de traduccion.



Bar Joe, Zarautz

Asesoria para pasar el testigo

SON MUCHOS LOS ESTABLECI-
MIENTOS GUIPUZCOANOS QUE SE
ENCUENTRAN CON PROBLEMAS a
la hora de buscar un relevo
de garantias cuando quienes
gestionan el negocio llegan
a la edad de jubilacién. Un
estudio elaborado el pasado
afio por Prospektiker y Teyser
XXI constatd que el 28% de
los negocios de hosteleria gui-
puzcoanos estan dirigidos por
una persona de entre 51y 60
afos, y que en otro 12% de los
casos los propietarios tienen
entre 61 y 65 afios. Precisa-
mente para ayudar a encon-
trar el recambio adecuado en
todos estos casos, Hosteleria
Gipuzkoa ha puesto en marcha
un servicio de asesoria para el
relevo generacional.

José Luis Sadnchez Sirvent
es uno de los casos en los que
los profesionales de Hostele-
ria Gipuzkoa han contribuido
a encontrar una solucién. El
propietario del afamado Bar
Joe, de Zarautz, comenzé a
preocuparse un afio antes de
jubilarse, cuando se dio cuenta
de que no tenia encarrilada
la continuidad del negocio,
que contaba con cuatro per-
sonas contratadas. Tras 50
afios dedicados a la hosteleria,
siempre en Zarautz, se acercé
a la asociacion precisamente
tras leer una articulo en esta
revista, y pronto encontré el
apoyo que necesitaba para
analizar las alternativas exis-
tentes y reflexionar sobre la
mejor opcién.

La primera via explorada
fueron las propias hijas de
José Luis Sanchez, que sin
embargo declinaron seguir

lone Anza, responsable de Relevo Generacional y
Consultoria de Negocio de Hosteleria Gipuzkoa y

José Luis Sanchez, del Bar Joe.

con el negocio familiar, pese a
que una de ellas se encontraba
trabajando en el bar.

La siguiente opcién fue
ofrecer la posibilidad de con-
tinuar con el negocio a los tra-
bajadores, que tenian ante si
la oportunidad de dirigir un
establecimiento que llevaba
en funcionamiento con éxito
desde hacia mas de 25 afios.
Uno de los camareros, con
cuatro afios de experiencia
en el Bar Joe, dijo inicialmente
que si, pero mas tarde prefirié
no asumir la responsabilidad
al encontrarse sin los apoyos
suficientes.

Con el respaldo de Hos-
teleria Gipuzkoa, José Luis
Sanchez buscé a continuacion
en el propio sector hostele-
ro, y fueron tanteadas otras
familias que a priori podian
estar interesadas. Y finalmente

El 28% de

los negocios

de hosteleria
guipuzcoanos estan
dirigidos por una
persona de entre 51
y 60 afos, y en otro
12% de los casos los
propietarios tienen
entre 61y 65 afnos

resultdé que un hostelero que
tenia un negocio prdcticamen-
te al lado, pero en régimen de
alquiler, acepté el reto. "Cono-
cia bien mi bar, la clientela y
el rendimiento que se le podia
sacar, asi que comprobd que
le interesaba”, apunta José
Luis Sanchez.
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Tras la decisién, llegé el
momento de plasmar por es-
crito la situacion y buscar so-
luciones a cuestiones como
los tramites de jubilacién y
la baja o continuidad de los
trabajadores del bar. De hecho,
en estos tramites legales de
nuevo ofrece su apoyo Hos-
teleria Gipuzkoa, que también
propone a la persona que va a
gestionar el negocio formacién
especifica, si fuera necesaria,
en materias como liderazgo,
gestidn de costes de la empre-
say conocimientos técnicos y
hosteleros.

Con el relevo ya resuelto,
José Luis afirma que ahora
dispondra de mas tiempo para
disfrutar con tranquilidad de
la vida e incluso prepararse
para hacer el Camino de San-
tiago, un suefio largamente
perseguido.
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OSTALARITZAN ERAGINKORTASUN
ENERGETIKO ALTUA ETA KOSTUEN
AURREZPENA SORTZEN DUEN ENER-
GIA ITURRIA DA REPSOL GASA. Es-
painian, jadanik, 5 milioi bezero
baino gehiagok kontratatu du-
ten zerbitzuak berotze-ahal-
men altua eta iraunkorra nahiz
bestelako energia-zerbitzuak
eskaintzen ditu.

Adibidez, abantailetako bat
gasa erabiltzen duten sukalde
industrialetan ematen da: su-
garraren tenperatura altuak
direla eta, era tradizionalean
erregulatzen dituzte graduak,
baita energia aurreztu ere.
Gasa erabiltzen duten beste
tresnen bidez ere abantailak
lor daitezke, labeen kasuan be-
zala: erretokiek beroa sortu
eta erregulatzeko sistema oso
zehatza dute, baita elementu
kutsakorrik gabeko eta man-
tentze-lan gutxiko errekuntza-
sistema ere.

Girotze-gasak tenperatura
hotz eta beroa eskaintzen du
instalazio bakar batean eta Rep-
solek erabiltzen duen teknolo-
gia berritzaileei esker, kostu
energetikoetan %20 baino ge-
hiago aurreztu eta %30 CO2
gutxiago aireratzen da.

Aterperik gabeko jarduere-
tan, gasak ostalaritza sektorea-
rionura ekartzen dio; adibidez,
barbakoetako edo terrazetako
berogailuen erabilpenean. Ho-
rri esker, bezeroek urte osoan
aprobetxatu ahal izango di-
tuzte terrazak eta establezi-
menduen kanpoan jarritako
bestelako guneak.

Ostalaritzarekin harre-
mana duten beste zerbitzuen
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artean garbiketa zerbitzua
dago. Repsolek ura aldez au-
rretik berotzeko sistemak sartu
ditu enpresaren eskaintzan.
Gainera, lehortzeko tresneria
sistema berriak ere aurkeztu
ditu, sistema tradizionalek bai-
no aurrezki handiagoa izatera
iristen direnak.

Repsolentzako garran-
tzitsuena bezeroen beharrak
asetzea da, baita enpresaren
lehiakortasuna handitzea ere.
Horretarako, sistema tradizio-
nala baino eraginkorragoak
diren sistema berritzaileak
erabiltzen dituzte. Eskaintza
horiei esker, kontsumoa mu-
rriztu eta ingurumena babestea
lortzen dute.

Gainera, zerbitzu energe-
tiko integralaz gozatu ahalko
dute bezeroek, energian adi-
tuak direnen aholkularitzari
esker. Repsolen dohaineko
zerbitzu honek, inolako kon-
promisorik eta kosturik gabe,
ikerketa energetiko integra-
la eskaintzen du instalazioa
ahalik eta eraginkorrena izan
dadin (ekonomikoki eta eko-
logikoki).

Repsoleko gasa edozein
behar energetikora moldat-
zen da, hainbat modalitate
ezberdinetan merkaturatuz:
gas propano edukiontzietan
edo kontsumo murritzagoa
dutenentzako formatu txikia-
goko ontzietan, establezimen-
du bakoitzak duen espaziora
egokituz. Egoera horiei guztiei
xehetasunez erreparatzen die-
te Repsoleko langileek, energia
sektorean duten esperientzia
zabalari esker.

Repsol gasak ostalaritza sektoreko
ehiakortasuna eta iraunkortasuna
hobetzen ditu
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Repsolentzako garrantzitsuena
bezeroen beharrak asetzea da,
baita enpresaren lehiakortasuna
handitzea ere.
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Héléne Darroze, chef del Hotel Maria Cristina

Un nuevo restaurante pop-up en el Maria Cristina

LA CHEF HELENE DARROZE, RE-
CONOCIDA POR LA GUA MICHELIN
con tres estrellas por sus res-
taurantes de Paris y Londres,
estard este verano en el Maria
Cristina. El director general
del hotel donostiarra, Stijn
Oyen, destaca que muchos
de sus huéspedes eligen San
Sebastidn por su extraordina-
ria oferta gastronémica, por
lo que se muestra encantado
de poder ofrecerles “una ex-
periencia Unica".

éComo surge la posibilidad
de contar con una chef de la
dimension internacional de
chef Héléne Darroze?

The Luxury Collection, marca a
la que pertenece el hotel Maria
Cristina, siempre ha creado ex-
periencias epiclreas excepcio-
nales como modo de sumergir
a los viajeros dando vida al
destino. Sabemos que muchos
de nuestros huéspedes eligen
San Sebastidn debido a su in-
creible oferta gastrondmica.
Desde hace muchos afios, el
restaurante del hotel ha per-
manecido cerrado, y tras la
reforma que finalizé en 2012,
teniamos la idea de crear una
experiencia Unica. Desde en-
tonces le hemos estado dando
vueltas, y nuestra blsqueda se
ha materializado en la mejor
socia posible: Hélene Darroze,
afamada chef francesa con
origenes vascos, gran admi-
radora de esta tierra, de sus
productos y de su gastrono-
mia. Y para mi personalmente
es un proyecto muy especial.
Mis raices estdn en la cocina,
en el mundo gastronémico, y
me hacfa muchisima ilusion
que pudierallevarse a cabo. Y

mas de la mano de una socia
como Héléne.

¢Qué objetivos han buscado
ambas partes para poner en
marcha este proyecto?

Por nuestra parte nuestro obje-
tivo es ofrecer, tanto a visitan-
tes como a locales, una expe-
riencia culinaria Unica inspirada
en las raices vascas de Hélene.
Para ella, como bien dice cada
vez que tiene ocasién, es un
suefio hecho realidad. Segun
sus propias palabras, durante
los Gltimos afios ha estado de-
seando volver a cocinar en la
tierra de su nifiez, Las Landas
o el Pais Vasco, donde su fa-
milia desde generaciones - un
siglo - tuvo restaurante. San
Sebastidn siempre ha formado
parte de su identidad, porque
su abuela y su familia eran de
Hendaia. Gran parte de su ADN
culinario procede de esta fas-
cinante ciudad que ha visitado
tantas veces.

¢Qué supone para el Maria
Cristina poner en marcha

un “restaurante temporal”
que estara a cargo de Da-
rroze GUnicamente de junio
a octubre?

Para nosotros supone un gran
reto que asumimos con mu-
cho entusiasmo. Creemos que
es una apuesta segura y que
va a tener mucho éxito entre
nuestros clientes alojados, vi-
sitantes a la ciudad y publico
local, que seguro apreciarala
propuesta de Héléne. Estamos
encantados de poder aportar,
aunque sea de manera tempo-
ral, tres estrellas Michelin méas
a la ciudad.

¢Como ha sido la adaptacion
de Darroze a las instalacio-
nes y al equipo del Maria
Cristina? La adaptaciéon ha
sido fantastica. Ha contado
con personas de su absoluta
confianza para todo el rodaje
inicial, algunos de los cuales
se van a quedar, y se ha con-
tratado todo un equipo de
profesionales que estdn muy
ilusionados por participar en
este proyecto.
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éComo ha sido la basque-
da de materia prima en Gi-
puzkoa?

Légicamente, el hotel ha
presentado a muchos de sus
proveedores y conocidos a
Hélene. Y no solo proveedo-
res sino otros compafieros de
profesion que ella todavia no
habia tenido ocasion de cono-
cer. Pero ella ya tenia muchos
contactos en la zona, empe-
zando por Arzak y su familia,
amigos de la suya desde hace
mucho tiempo.

¢Estas colaboraciones tem-
porales son una via de futuro
a explorar?

Es un concepto que esta fun-
cionando muy bien en muchas
ciudades del mundo, por lo
gue es una posibilidad a te-
ner en cuenta. Por eso quisi-
mos apostar por un perfil que
consideramos encajaria bien
con la ciudad, sus habitantes
y visitantes. Una vez que ce-
rremos, podremos valorar con
los datos en la mano sies una
opcién a repetir o no.
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Las asociaciones de hosteleria
demandan la regulacién de los Food
Trucks o furgones-restaurantes

EN UNA RECIENTE REUNION ENTRE
LAS FEDERACIONES DE HOSTELERIA
DE VALENCIA, CASTILLA LA MAN-
CHAY ASTURIAS, el presidente y
secretario general de la FEHR
y representantes del sector
de los furgones-restaurante,
los hosteleros del Estado han
mostrado su preocupacion
por la falta de regulacién de
este nuevo nicho de negocio y
han reclamado una normativa
comun y un compromiso de
las instituciones para regular
el sector.

Los hosteleros coinciden
en que se trata de un caso de
competencia desleal, ya que
se calcula que el 80% de Food
Trucks no cumplen ninguna
normativa minima exigible,
mientras que los negocios
con los que compiten estan
sujetos a una legislacién que
estan obligados arespetar. Y
aclaran que no se trata de ir
contra la competencia, sino a
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favor de la igualdad de con-
diciones.

En el encuentro, las fede-
raciones explicaron que no es-
tan en contra de estos nuevos
negocios siempre y cuando el
marco legal para todas sea
el mismo. En concreto, los
empresarios hosteleros se
muestran preocupados por
la falta de un control sanitario
y unas politicas centralizadas
y supervisadas que garanticen
un minimo de calidad y no
pongan en peligro la salud de
los ciudadanos.

Por otra parte, interro-
gados acerca del fendmeno
de los furgones como moda
pasajera o como realidad, las
federaciones opinan que, a
pesar de haber surgido en
un contexto de crisis, los
Food Trucks son negocios
qgue funcionan en muchos
paises del mundo y que, con
toda probabilidad, acabaran

estableciéndose también en
el Estado espafol. Por ello,
insisten, es necesario reglar
aspectos como la seguridad
alimentaria, regulaciones
sobre procesos, trazabilidad
de los productos y equipos
de trabajo, la ubicacién vy
sus tasas, y su uso estable
o temporal en determinadas
zonas, entre otros aspectos.
Por ahora, solamente existen
unos 350 furgones en todo
el pais, pero si el sector se
profesionalizaray regulara, la
inversién necesaria para cum-
plir con la normativa seria de
60.000 euros por furgoneta-
restaurante. Una inversién
importante, comparada con
los 20.000 euros que puede
Ilegar a costar una Food Truck
bdsicay sin controles. Pero es
precisamente ese incremento
de precio el que ofrece garan-
tias de calidad a los clientes
y una competencia legitima
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para los hosteleros. Con un
escenario asi, se contempla
que en Espafa se pueda llegar
al nivel de Francia, Alemania o
Italia con mil o, como maximo,
dos mil furgones de comida.

En contraste con la visién
de los hosteleros, Emilio Ga-
llego, periodista y ganador del
concurso ‘Cocineros al volan-
te'de TVE enun Food Truck y
Patricio Bustamante, director
general de Street Trucks S.L.,
trataron de mostrar en el en-
cuentro con los hosteleros
que este modelo de nego-
cio puede no constituir una
amenaza para la hosteleria
tradicional si se gestiona de
manera adecuada. Por una
parte, los representantes del
sector coincidieron en que
la regulacién era necesaria
o, al menos, la aplicacién de
politicas ya existentes que no
acaban de ser instauradas.
Por otro lado, apuntaron que
los furgones pueden no ser
competencia directa de los es-
tablecimientos tradicionales,
sino negocios complementa-
rios que pueden convivir con
los ya existentes de forma
legitima y justa. Los clientes
pueden tomar algo en una fur-
gonetay comer en el restau-
rante de enfrente. De hecho,
en la reunién se apunté que
habia casos de establecimien-
tos tradicionales que veian
beneficioso tener un Food
Truck delante de su negocio
para atraer a mas clientela.

Como conclusién, tanto las
federaciones de hosteleros
como los propios empresarios
del sector acordaron que la
solucién a los conflictos y a
la desigualdad en cuanto a la
aplicaciéon de normativas tie-
ne que pasar por la regulacién
del sector y por una mayor
seriedad a la hora de exigir
la aplicacion de la misma en
cada municipio y comunidad.



EKOGRAS

El aceite usado en la cocina de kos esta-
blecimientos hosteleros se trata de un re
stahan _-\L||1E|r|:-.|n|.|,".n RSO UE Tedquierne un
tratamicnto especiiico pant s recogrida, &
ue debe realizarse ajustindose 2 una nor-
mativa cuvo incumplimiento pueds supo-
ner graves sanciones para o hostelers,

Ekogrras forma parte de un grupa gue
Hleva 25 afkos ofreciendo sus servicios ¢n
el sector de la hostelens, recuperando v
reciclando aceite vegetal weado, aportando
nuevas soliuciones que faciliten ¢l dia a dia

del hostelbero,

Cada dia meporamos nuestros habitos,
entre ellos ka forma en que gestionamos los
residuos que genesamos, Oueremos disfru-
tar de un miedio ambiente saludable, v el
comprantizo de fodos e fundamental para
conseguir este obpetivo

El aceite vegetal usado e un residuo,
¥ debe gestionarse como tal. Verterlo por
el desagiic pusde ocastonar atascos, malos
elores v profiferacidn de plagas en su local
Impide ¢l correcto funclomamients de las
depuradoras de aguas residuales. 51 final
mente acaba en los rios o ¢l mar, perjudica
seriamenie n ["I-\.’Il.'llll': ¥ animabes acualions,

Ademis, hay que garantizar que ¢f acci-
te wsacko no vuelve de nueve a la cadena
alimeniaria, v es gestionado de formea co-
rrecta, Por todo ello, existen normas que
obligan a eniregarly a empresas aulorizs
das par su gesticn. Este es un punto ny
importante: no vale que cualquiera retine
el aceite, debe ser una empresa autorizsda,
que guente con los permisos Jegales v los
imechios técnbeos Oporiunos par gesiionar
el acelte usadio de forma respetucsa con

nuesira salud ¥ medio ambiente.

Trabayar e este modo e una garaniia par
el hostelero, Los documentos de entrega
que le deja e gestor sirven para justificar
a las sutoridades ambientales v sanilarias
que efectivamente s¢ cambia el aceite, v que
1 '.'."|'|1r1.'|.’.||- A Ui cmproesa -:'|I.II|.lr|.-:Ju.|1| para
st retinkda ¥ s gestion. Mo hacerlos asi,
puede suponer sanciones para ¢ hastelern,

Lo normativa quee dice qué hay que hacer
cop ¢ aceile v edmo hacerlo ¢5 amplia. In
cluye legislacion a nivel europen, nacional
v autondimicn, Y a su ver son leyes de dos

El correct
aceite usado,

reciclado del

un reto y una responsabilidad
de todos

empresa autorizacda

para fa recogida de
aceites usados en cocina

rh
o PEHE,
s g g HEITILLEL

IgEraT par of media @ mEanie

Cada dia mejoramos nuestros
hdbitos, entre ellos la forma en
que gestionamos los residuos
que generamos. Queremos
disfrutar de un medio ambien-
te saludable, y el compromiso
de todos es fundamental para
conseguir éste objetive.

ambitos diferentes: residuos por un lada, ¥
por obre sobre subproducios no destinados

a comswmo humana, abreviadamente SAN

IPACH

I-.l-:,n;;_l raz sabe o imiportante g e dar un
bién servicio., Por éso DEne uba prémisa
en la cercania v atencidn personalizada
Acercamos el reciclaje del aceite a los Ju-
gares donde se genera. Gracias al hostelero
Femions .|]'-n:ru|i;|||- & conocer ks mecesidia-
des del sector, Le invitamas a conocernos:
http:/fekogras.es v que nos exprese sus du
das e inguictudes acerca de nuestro servi-

CH0h
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Nuevos beneticios para nuestros asociados

fruto del convenio entre Hosteleria

Gipuzkoa y Lurauto BMW

UNA VEZ MAS, SER ASOCIADA A
HOSTELERIA GIPUZKOA TIENE BE-
NEFICIO. COMO RESULTADO DE LA
EXCEPCIONAL RELACION ENTRE LU-
RAUTO CONCESIONARIO BMW-MINI
para Gipuzkoay la Asociacién
de Hosteleria de Gipuzkoa,
desde ahora todos los asocia-
dos tendrdn la consideracién
de clientes cualificados y se
podrdn beneficiar de un des-
cuento minimo del 10% en
la marca BMW y un 9% en
MINI para los vehiculos que
adquieran en Lurauto, una
ocasién unica del que sélo
podran gozar aquellos que
estén asociados a Hosteleria
Gipuzkoa.

Asi mismo, quien acceda
alinteresantisimo sistema de
compra Select de BMW Bank,
también obtendrd como be-
neficio el paquete de mante-
nimiento incluido (BSI/MSI)
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para 5 afios o 100.000 kil6-
metros, lo que antes suceda.
Acogiéndose a este sistema
de compra, el asociado puede
saber el coste exacto de su
vehiculo durante 36 meses
y el valor futuro garantizado
de su vehiculo en ese plazo.
Esta férmula permite poder
disfrutar de un vehiculo Pre-
mium con una cuota y coste
similar o inferior al de una
marca generalista.

BMW ha sido galardonado
recientemente como la em-
presa con mejor reputacion a
nivel nacional por los consu-
midores espafioles. Ademas,
el concesionario LURAUTO
ha sido premiado como Me-
jor Concesionario 2015, por
la consecucién de unos exce-
lentes objetivos y la mayor
satisfaccion en clientes. En
Lurauto se puede encontrar

el mejor y mas completo ser-
vicio para los automdéviles
BMW en Gipuzkoa, ya que
estd provisto de las mas
avanzadas tecnologias.
Pensado desde la innova-
cién en todos sus espacios
y dreas departamentales, es
el concesionario exclusivo
BMW para San Sebastidn y
la provincia de Gipuzkoa.
La empresa cuenta con un
equipo de 44 profesionales
perfectamente preparados
y con gran experiencia en el
sector, atendiendo siempre
los requerimientos que indi-
quen sus clientes.

Desde abril de 2013,
BMW en Gipuzkoa comen-
z6 una etapa de cambios
que finalizé en octubre de
2015 con el comienzo de la
nueva Era de LURAUTO. Sus
instalaciones y equipo han

b
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conseguido que Lurauto sea
un concesionario de primer
nivel en Europa.

El asociado
podra beneficiarse
de un descuento

del 10% en BMW
Yy 9% en MINI

Si eres asociado y quieres
beneficiarte de los servicios
de LURAUTO, puedes visitar-
les en su sede en la carretera
Gl 636 Km 5,7, en Oiartzun;
en la Calle Ramon Maria Lili,
1, en Donostia o entrando en
su pdgina web:

www.lurauto.bmw.es
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la Asociacion de Empresarios de
Hosteleria de Gipuzkoa quiere dar la

bienvenida a los nuevos asociados y T "}

desearles todo lo mejor en sus negocios. ¥
A continuacién os presentamos

a algunos de

ellos. |

Uevos asociados

> LURRA, Rte

ATAUN

> TXALINTXO TABERNA, Pub AZKOITIA
> AB DOMINI, Pensidn DONOSTIA
> AINHOA, Bar DONOSTIA
> BODEGA LA NOTARIA, Bar DONOSTIA
> BUGATI, Asador DONOSTIA
> CASA ETXARRI, Bar DONOSTIA
> CHUTNEY, Bar DONOSTIA
> DADA, Bar DONOSTIA
> DRINKA, Bar Rte DONOSTIA
> EBONY ARANZAZU DONOSTIA
> EL DORADO-DERBY, Bar DONOSTIA
> ETNA, Cafeteria DONOSTIA
> HIRIA, Caf. Bar DONOSTIA
> IRISH REPUBLIC, Bar DONOSTIA
> KARRIKA TABERNA, Bar DONOSTIA
> KIXKI, Bar Rte. DONOSTIA
> LA TXULETERIA DEL IRAETA, Rte DONOSTIA
> MUUK, Bar Rte. DONOSTIA
> TABAKALERA, U.T.E. DONOSTIA
> TXIMISTA, Bar DONOSTIA
> ZAIN TABERNA, Bar DONOSTIA
> POZKARI, Bar EIBAR
> ITSASPE, Bar Rte. HONDARRIBIA
> ALZOLA TABERNA, Bar IRUN
> GURE ETXEA, Bar Rte. IRUN
> SEVEN, Bar IRUN
> SIGLO XX, Bar LASARTE - ORIA
> OLIDEN, Camping OIARTZUN
> SORGIN TABERNA, Bar OIARTZUN
> TOKI ALAI, Bar Rte. OIARTZUN
> ASADOR CASTILLO, Rte OLABERRIA
> KARELA, Bar TOLOSA
> PISCINAS DE URNIETA, Bar URNIETA
> XAUXAR, Bar URNIETA

> HOGAR DEL JUBILADO DE USURBIL, Bar Rte. USURBIL

> TXIRIBOGA, Bar USURBIL
> CASA CULTURA AMASA VILLABONA
> CENTRO PARROQUIAL, Bar VILLABONA
> RBOTE, Bar VILLABONA
> ARIZIA SAGARDOTEGIA, Rte ZARAUTZ
> BAI BATZOKIAZARAUTZ, Bar Rte. ZARAUTZ
> BERAETXE CAFE, Bar ZARAUTZ
> BEHEKO PLAZA, Rte. ZUMAIA
> CAMPING & BUNGALOWS ZUMAIA, Camping ZUMAIA
> PLAZA ETXEBERRI JATETXEA, Rte. ZIZURKIL
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KIXKI, bar rte.

® 000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Direccion

> Secundino Esnaola 39-41,
20001 - Donostia
Teléfono: 640 506 835

El bar Kixki del barrio donostiarra de Gros abrid sus puertas el pasado mes de
junio, tras un lavado de cara y un cambio de estilo. Ofrece desayunos, pintxos,
platos combinados, bocadillos para llevar, mend del dia, mend especial fin

de semana y menus para empresa. Enire sus especialidades encontramos las
croquetas de cecina y foie, los langostinos en tempura con salsa de soja y una
elaboradisima tosta de foie. Enre los posires caseros destaca la deconstruccion
de pifia colada, un postre fresco de verano y sin alcohol.

El horario es de 09:00 a 16:30 y de 18:00 a 01:30 horas. Los lunes cierran.

(ZIHTY
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BODEGA LA NOTARIA, bar

LANOTARIA
<C

FCa

Direccién
C > Pefia y Gofii, 11
20003 - Donostia
{_w Teléfono: 943 358 297
Una de las aperturas mds recientes entre nuestros nuevos asociados s la Bodega

La Notaria, que inicid su andadura este 6 de julio. El establecimiento donostiarra,
que dispone de dos plantas, aspira a ser un referente en la ciudad con una bodega

compuesta por 120 propuestas de vinos, cavas, champagne, efc. El diente fendrd la -
oportunidad de entrar en la bodega y elegir la botella de vino que desee, que podrd :

acompaiiar con cualquiera de los pintxos, raciones, tostas y platos calientes que

ofrecen. En lu barra disponen de una amplia seleccion de pintxos frios y calientes, a :

elegir entre propuestas mds cldsicas y otras mds modernas y elaboradas.

Direccion

> Pedro Egania, 8,
20006 - Donostia
Teléfono: 943 358 939

El bar Chutney lleva abierto un mes, y ya han comprobado la buena aceptacion de

su oferta gastronémica, “completamente distinta” a la que podemos encontrar en la
hosteleria donostiarra. Disponen de pintxos inspirados en cocinas de todo el mundo:
drabe, hindd, tailandesa, italiana, griega. .. Todo el producto lo elaboran ellos mis-
mos, desde los panes hasta las salsas, y apuestan por emplear ingredientes ecolégicos
siempre que les es posible. Adems, disponen de platos para vegetarianos y veganos.
De lunes a viernes ofrecen un plato del dia distinto por 5€. Los postres también son

caseros, y destacan el bizcocho sin gluten con harina de almendras y naranja confitada
y el brownie de chocolate con helado casero. El horario del bar es el lunes a sdbado de
11:00 a 15:30 y de 18:30 hasta ierre. Sdbado de 11:00 a 15:30 y de 19:00 a cierre. -

Domingo cerrado.

SIHIY)

Direccion
> Basusta bidea, 16

El camping abrié sus puertas el 29 de mayo de 2015, y la valoracién que hacen
de este primer afio de andadura es fotalmente positiva. Es un camping de
primera categoria, lo que equivale a un hotel de 4 estrellas, y dispone de un :
bar-restaurante con mend del dia, mend de fin de semana, platos combinados, :
carta, etc. El restaurante estd abierto a todo el publico, no sdlo a los dientes

del camping, y durante todo el aio. Ademds, cuenta con dos piscinas, una para -
adultos y ofra para nifios; barbacoa, mini club, WC quimico y tienda. Disponen
también de tarjeta ACSI.

Ademds de sus multiples prestaciones, cuenta con un amplio espacio verde. Ade-
mds, fiene 12 bungalows con capacidad desde 2-3 personas hasta 6 personas. El
camping estd abierto desde el 15 de enero al 15 diciembre.

KARRIKA, taberna

® ©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Helbidea

> Abuztuaren 31 kalea, 26
Donostia

Telefonoa: 943 424 135

b

Donostiako Alde Zaharrean dagoen Karrika tabernak martxoaren 12an ireki
zituen ateak jabe aldaketa egin ondoren. Pintxoak, errazioak, ogitartekoak
eta plater konbinatuak aurki ditzakegu bertan. Plater konbinatuak bereziak
dira: azpizuna, bakailaoa, txipiroiak eta horrelako produktuak harizen
baitituzte barne. Pintxoei dagokienez, guztira, 70 aukera eskaintzen dituzte; -
eta berezienen artean daude txuletazkoa, azpizunezkoa, bakailaozkoa eta
txipiroiak plantxan. Etxean eginiko postreak ere badaude; besteak beste, :
samin goxoa, preziatuenetakoa. .
Ordutegia, astelehenetik igandera, goizeko 9:00tatik gaueko 1:00etara.
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Helbidea

> Pedro Mari Otafio Plaza,

20159 - Zizurkil
Telefonoa: 943 691 936

Direccion

> Padre Larroca, 6,
20001- Donostia
Teléfono: 943 321 636

El 31 de julio de 2015 abri6 sus puertas La
Txuleteria del Iraeta. La especialidad de este
restaurante, como deducimos de su nombre,
es la chuleta de vaca viejo. Tienen mend a la
carta, aunque ellos apuestan por un sencillo
mend compuesto por tomate en ensalada,
chuleta y pimientos de Gernika; siempre con
productos de primera calidad. En la barra
ofrecen pintxos y cazuelitas, y las especiali-
dades de la casa son las albondigas en salsa,
los callos, las habitas y los hongos. Entre los
postres, de elaboracion casera, destacan la
pantxineta, la farta de queso y la racion de
queso con membrillo y nueces. El horario de
este local es de lunes a viernes de 11:00 a
15:00 y de 19:00 a 23:00. El fin de semana
de 11:00 a 15:30 y de 19:00 a 23:00.

Plaza Eixeberri jatetxea 1.989. urtean ireki zuten, Zizurkil goian. Equneko menu
“goxo goxoa, txoko oso polit batean” eskaintzen dute, arduradunek azaltzen duten
moduan. Bertako eta garaiko produktu freskoekin lan egiten dute sukaldean, eta

Direccion

> Carretera GI-636 KM. 5,3

- (entre Errenteria e Irun)
~ . |20180- Oiartzun

L Teléfono: 943 490 728

Este camping lleva 53 afios dando servicio, en su mayoria a turistas extranjeros.
Dispone de piscina, bar-restaurante, lavanderia, we quimico, duchas de agua
caliente, wi-fi gratis, barbacoa comunitaria, 97 parcelas y 10 bungalows. Las
parcelas varian entre los 60 m2 y los 90 m2, y los bungalows tienen capacidad
para 2 y 4 personas. En el bar-restaurante ofrecen pintxos dsicos, bocadillos,
platos combinados, sandwiches, ensaladas y desayunos. Disponen también de
men del dia y mend de fin de semana. La especialidad de la casa es el pollo de
caserio y el cordero asado, y ofrecen también postres caseros. El camping estd
abierto todo el aio.

TXIRIBOGA taberna

Helbidea

> Irazu, 6

20710 - Usurbil
Telefonoa: 663 600 020

Maiatzetik dago irekita, Usurbilgo Irazu kalean, Txiriboga taberna. Bertan
pintxoak, plater konbinatuak, hanburgesak eta sandwichak dastatu daitezke,
eta karta ez da finkoa, aldatzen joaten dira garaiko produktuak barneratuz.
Asteburuko platera ere badute: Bordatxuri baserriko oilasko errea, patata

zerbitzu azkar et gertukoa dute ezaugarri. Gainera, bertan prestatzen dituzten plater : frijituekin eta Angoiko arrautza frijituekin. Postreak etxean eginak dira eta,
guztiak etxera eramateko ere eska daitezke. : berezienen artean, gazta tarta, ananazko budina, mamia eta kafezko flana
Edozein ospakizunetarako leku aproposa da Ploza Etxeberri jatetxea, eta udan terra- : daude. :
zan bazkalizeko aukera dago. Astelehenetik larunbatera (egun urdin nahiz gorrietan)  : Irekiera ordutegia goizeko 10:30etik gaveko 22:30era da. Asteburuan, berriz,

irekita dago eguerdietan. Gavetan eta igandeetan, aldiz, itxita.
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ordu berean ireki baina beranduago ixten dute. Terraza ere badaukate.
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TXOKOLATEAREN GANTZA MURRIZTEKO
PROZESU BERRIA

AEBetako Temple Unibertsitateko ikerlari talde batek gantz gutxiago duen
txokolatea egiteko prozesua deskubritu du, elektrizitatea erabiliz. Ikertzaileen
arabera, ekoizleek koipea murrizteko prozedura berria aplikatu ahal izango
dute, txokolatearen konposizioa eta kalitate organoleptikoak aldatu gabe.
Txokolatearen gantza %10 eta %20 artean murriztea lortu dute, ekoizpen
prozesuan zehar txokolate likidoa jariotzen den norabidean eremu elektriko
bat aplikatuz. Teorian, txokolateari koipea kentzeak zaporean eragina izan
beharko luke, baina egindako dastatzeen emaitzek diote zapore bikaina due-
la lortutako produktuak. Batzuen aburuz, gainera, kakao zapore indartsua-
goa du produktu berriak.

TES E INFUSIONES: COMODIDAD Y ENVASES BIODEGRADABLES

Nueva tendencia en el sector de los tés e infusiones: los vasos Lembas,
con la infusién incorporada en su interior, contienen todo lo necesario
para preparar una bebida de 250 ml.

Realizados en cartén, solo hay que rellenarlos con agua caliente para
lograr al instante tés o infusiones, café, chocolate, capuchino, batidos,
etc. Fabricado en Espafa con materiales biodegradables, Lembas es
un producto pensado para hoteles, catering, colectividades y medios
de transporte. Estos vasos ofrecen simplicidad y facilidad de uso, y
favorecen el autoservicio, ademas de evitar la recogida de vajilla y
cucharas. Los vasos, que no queman las manos, estan hechos de
celulosas alimentarias, no emiten sustancias nocivas al medio ambiente
y son de facil descomposicion.

mmminfo +: www.profesionalhoreca.com

MANTELES INDIVIDUALES Y CAMINOS
DE MESA PARA EXTERIORES

La nueva linea de manteles y caminos de mesa de Alexalo combina
modernidad, elegancia y, sobre todo, practicidad. Faciles de limpiar, tienen
proteccion antimicrobiana, pueden estar expuestos al sol sin perder su color

y son altamente resistentes. Por lo tanto, son una interesante opcién para las
terrazas de verano.

Alexalo cuenta con una amplia variedad de estilos de manteles, y se compone
de los modelos Line, Hitch, Seda, Vogue y Ana. Todos ellos estan fabricados
con tela vinilica, lo que facilita su limpieza con un simple pafio himedo y suave
y permite también el uso de lavadora. Ademas de la proteccion antimicrobiana,
tienen una alta resistencia al fuego, asi como a bajas temperaturas, a la

transpiracion, a los aceites y manchas.
mmminfo +: www.infohoreca.com
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FRUTA ETA BARAZKI TXIKIAK ZATITZEKO
TRESNA

Profesionalentzat nahiz partikularrentzat birringailuak ekoizten dituen Micropla-
ne marka ezagunak gero eta aukera gehiago eskaintzen ditu sukaldean eroso
jardun ahal izateko, eginbeharrak errazteko lagungarriak diren tresnak erabiliz.
‘Microplane Small Food Slicer’ birringailua aurkeztu berri dute: fruta eta barazki
txikiak zatikatzeko tresna da, entsaladak, mazedoniak eta goarnizioak pres-
tatzeko egokia. Txikia denez, edozein kutxatan gorde daiteke, eta garbitzeko
erraza da.

Bederatzi zentimetro inguruko zabalera du eta altzairu herdoilgaitzeko xaflak
ditu. Gainera, plastiko gogor gardenarekin sortua dago, zatitutako lehengaiak
ikusi ahal izateko. Oinarria irristagaitza da, mozketa egiterakoan indarra egiten
dugunean mugi ez dadin bermatzeko.

120 PLATER BEROTU DITZAKEEN APARAILU BERRIA

Dégerman markaren ‘Heating Plate’ aparailuak 32 zentimetro arteko platerak be-
rotzeko aukera ematen du, 40, 80 edo 120 plater arteko sortetan. Catering eta
ekitaldi berezietarako soluzio interesgarria da: buffetak, cocktailak, jaunartzeak,
landako etxeetan egiten diren ezkontzak, ospakizun handiak edo galako afariak.
Konbektore-berogailua du oinarrian: elektrizitatera entxufatzen da eta gainean
jarritako platerak unitate-kopuru desberdinetara egokitutako zorro isotermikoare-
kin estaltzen dira. Horrela, elkarrekin berotzen dira guztiak.

Denborari dagokionez, 32 zentimetro arteko 40 plater berotu eta 50°Ctan man-
tentzeko, 40 minutu behar dira; 80 plater izanez gero, 60 minutu beharko dira;
eta 75 minutura arte luzatzen da prozesua 120 unitateren kasuan. Plateren beroa
mantentzeko erreminta eroso eta erabilerraza da, eta eraginkortasun energetikoa
bilatzen du.

AQUABOTANICAL, AGUA MINERAL A
PARTIR DE FRUTAS Y VERDURAS

En Australia se comercializa un nuevo tipo de agua mineral denominada AquaBotani-
cal. Se obtiene de un subproducto de la industria de los zumos de frutas y verduras,
concretamente del filtrado del liquido sobrante de la elaboracion de zumos concen-
trados. Su creador, Bruce Kambouris, asegura que se trata de una fuente sostenible
de agua que aprovecha un recurso hasta ahora desechado, por lo que encaja en la
estrategia de la lucha contra el desperdicio alimentario.

El afio pasado, AquaBotanical gané el premio a la innovacion de la Industria Alimentaria (Food Industry Inno-
vation Award), otorgado por el Instituto de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos de Australia, por su caracter
innovador. AquaBotanical se obtiene mediante el filtrado y mineralizacion de ese liquido acuoso resultante de la
elaboracion de los concentrados de zumo, el resultado es un agua clara y limpia, libre de azlcares, toxinas y aditi-
vos. Segun la empresa, el agua tiene cuerpo, es fina y no tiene el regusto acido o salado de otras aguas minerales.
Esta nueva bebida se obtiene de cualquier tipo de fruta o verdura con la que se pueda elaborar zumo, por lo que la
materia prima de AquaBotanical varia segun la temporada y la disponibilidad de frutas y verduras.

Dado que el agua se obtiene de diferentes tipos de frutas y vegetales, el valor del pH puede variar dependiendo del
producto utilizado, pero la empresa asegura que esas variaciones de pH son minimas y no afectan a sus caracte-
risticas. El agua contiene como sélidos disueltos diferentes minerales que proceden de fuentes vegetales, por lo
que también se produce una ligera variacion en el contenido mineral, pero también es minima.
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Boguerones 1 vagreta / Anchoas el
cantabrico f bildas/ Pasteles de

cabracho, centollo meriuzay gambas,
tortoy pouto / Mangas parareflenos
de cabrachn, teangurr, bonito y pruillo,
brandada de bacalas, bipirn ensu tinta,
tapenade fTanrinasde brandads,

teangurro / Croquetas (1 variedades)/
Volandedras reflenas para aratinar / Sopa

e pescado fCrema e MYl eme

.« Y Cientos de pintxos mas que podra
desarrollar con nuestros productos
semielaborados de calidad gourmet.

C
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Mejols marg®

La base de tu creatividad
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Descubre los intensos aromas de las nuevas infusiones piramidales.
Tres origenes v sabores Gnicos que transportaran a tus clientes
hasta las tradiciones mas exoticas.
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TE ROJO THLA
El efecto estimulante del Pu Erh 1 esenein asidtica del té aw Las propiedades relajantes de la
¥ 5u int carfcter animan aumenta las defensas v prop infusidn méds tradicional, ahora
el dia y refuerzan las defensas. grandes beneficios antioxidantes. también en formato piramidal.
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