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Restaurantes, Pizzerias, Fast Food, Cafeterias...

FrontRest, FrontDisco,
FrontCafé,
FrontFood...

Una solucion de software
Punto de Venta para

cada necesidad,

Controle las ventas

¥ los consumos

de su negocio.

Con TeleComanda para Android, &l camarero
toma nota del pedido en la mesa y lo envia al
instante a las impresoras y/o pantallas en cocina,
bodega vy a la caja para registrar la venta.

Es un software ideal para establecimientos
COn mesas y lemazas.

Cashlro

la caja que siempre cuadra

Facil de enlazar con tu
software Punto de Venta e

Principales Yentajas:
+ El mas seguro y versatil del mercado
en su segmento
« Gestiona de forma remota el efectivo
de tu negocio
* Rechaza billetes falsos
* Mejora la productividad y el servicio al cliente
- Cierre de caja instantaneo y sin descuadres
+ Garantiza la higiene alimentana...
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EDITORIAL

EL AEROPUERTO DE NUEVO

Las cancelaciones y desvio de vuelos en el aeropuerto de Hondarribia

en los Ultimos meses han hecho saltar todas las alarmas sobre

el futuro de esta infraestructura que algunos consideramos vital
para el territorio. Todavia se nos sigue vendiendo desde las insti-
tuciones lo de “un aeropuerto, tres terminales” para el conjunto
de Euskadi. Entendemos desde aqui que lo de terminal, en el caso
de Hondarribia, hace referencia mas a su estado de uso que al con-
cepto de equipamiento aéreo normalmente aceptado.

El estudio Urbantur del afho 2016, que analiza la competitividad de

los destinos turisticos urbanos del Estado, vuelve a penalizar a
Donostia en materia de accesibilidad, otorgando la peor puntua-
cién de todos los parametros analizados a la conectividad aérea
de la ciudad. Para quienes defendemos los intereses del turismo
en el territorio, una conectividad aérea en condiciones aportaria
buenas dosis de competitividad a la propuesta de turismo MICE del
territorio (muchos congresos y sedes societarias optan por Bilbao
por este Unico motivo), asi como al mercado turistico de ‘weekend
break’, tan importante a la hora de desestacionalizar un destino
como el nuestro. La ampliacién del aeropuerto en 200 metros,

a fin de asegurar su operatividad, exige recuperar el consenso
habido en épocas pasadas y se nos antoja como Unica solucién
real que evite la muerte lenta de esta infraestructura. Desde aqui
brindamos nuestro apoyo a esta iniciativa que ha vuelto a incorpo-
rarse a la agenda politica del territorio.

AIREPORTUA BERRIRO

Azken hilabeteotan, Hondarribiko aireportuan hainbat hegaldi bertan

behera utzi dira edo beste aireportu batzuetara desbideratuak
izan dira. Egoera horrek, askoren iritziz, arriskuan jartzen du gure
lurraldearentzat berebiziko garrantzia duen azpiegitura honen
etorkizuna. Instituzioetatik oraindik defendatzen dute Euskadik
“aireportu bat eta hiru terminal” dituela. Baina, Hondarribiari da-
gokionez, terminalak bere osasunari eta erabilerari erreferentzia
egiten diola esango genuke, normalean aireportu baten ‘terminal’
gisa ulertzen dugunaren ordez.

2016ko Urbantur ikerketak Donostia zigortu du, berriro ere, iris-

garritasunaren gaian eta puntuazio baxuena eman dio hiriaren
hegaldi bidezko komunikazioari. Lurraldearen interes turistikoa
defendatzen dugunon ustean, hegaldi bidezko komunikazioa
hobetzeak Gipuzkoaren lehiakortasuna areagotuko luke MICE
turismoan (bilera, kongresu eta erakusketetan oinarritutako turis-
moan, alegia). Izan ere, kongresuek eta elkarteen egoitzek Bilbo
aukeratzen dute askotan irisgarritasuna dela eta. Horrez gain,
‘weekend break’ delako asteburuko turismoak -hain garrantzitsua
gurea bezalako hirian udara ez den beste urtaroetan bisitariak
erakartzeko-, gora egingo luke Hondarribiko aireportuaren arazoa
saihestuz gero. Azpiegitura honen heriotza motela ekiditeko
modu bakarra iraganean egon den adostasuna berreskuratu eta
aireportuaren funtzionamendua ziurtatuko duen 200 metroko
handitze lanak hastea da. Ostalarien elkartean Gipuzkoako ezta-
baida politikoan proposatu den konponbide honen aldekoak gara.
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Lisin

Presidente de Hosteleria Gipuzkoa

EN LA ACTUALIDAD,
FL EFECTO REFUGIO
DEL SECTOR DE

LA HOSTELERIA

SE HA PERDIDO Y
LAS DIFICULTADES
PARA CONSEGUR
PERSONAL DESEOSO
DE TRABAJAR EN EL
SECTOR SON CADA
VEZ MAYORES,
SOBRE TODO EN
LAS AREAS DE
ATENCION EN SALA
Y BARRA, ASI COMO
EN LA CATEGORIA
DE CAMARERAS DE
PISO
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Dignificar la profesion

hostelera

Finalizada una temporada veraniega
con claroscuros en materia de actividad en
el sector, conviene reflexionar de manera
sosegada sobre los problemas a los que nos
hemos enfrentado durante la época estival
con el fin de buscar soluciones y evitar que
se vuelvan a repetir. En esta ocasiéon me
quiero detener en la dificultad con la que, un
afio mas, nos hemos encontrado en el sector
para poder configurar plantillas estables en
nuestros centros de trabajo.

Cada vez son mas las dificultades con
las que nos enfrentamos los empresarios de
hosteleria para poder contratar personal. Un
problema que en Gipuzkoa se viene agravan-
do en los tres Ultimos afios a medida que se
han ido reduciendo los niveles de desempleo
y hemos empezado a acercarnos a cifras de
paro en torno al 10% de la poblacién activa.

Aunque el problema afecta al con-
junto del sector hostelero, la estructura de la
actividad en el sector de alojamiento permite
una mayor estabilidad en las plantillas, res-
pecto a la situacién que vive el grueso de la
actividad hostelera, es decir, el subsector de
la restauracion.

Considerado en muchas ocasiones
como un sector refugio a nivel de empleo para
quienes han salido “rebotados” de otras areas
de actividad, la hosteleria ha representado
siempre un ambito de integracién laboral de
primer nivel para colectivos desfavorecidos
en esta materia, como el de la inmigracién o
la mujer. En la actualidad, este efecto refugio
se ha perdido y las dificultades para conseguir
personal deseoso de trabajar en el sector son
cada vez mayores, sobre todo en las dreas

de atencidn en sala y barra, asi como en la
categoria de camareras de piso.
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Es evidente que algunos elementos
estructurales de la profesion juegan en
contra de los nuevos habitos sociales. Asi por
ejemplo, trabajar en horarios “a contraco-
rriente”, es decir, cuando los demads se estdn
divirtiendo, no ayuda; como tampoco juega a
favor de la captacién de nuevas vocaciones
los elevados niveles de estrés que cocineros
y camareros sufren en momentos dlgidos de
su actividad diaria. No obstante esta realidad,
conviene puntualizar que la misma no se vive
de igual manera en otras zonas del Estado,
donde todos nos encontramos con camareros
y jefes de sala y barra orgullosos de su acti-
vidad, auténticos profesionales que disfrutan
de su trabajo y hacen gala de su profesion,
pese a trabajar “a contracorriente” y sufrir

la presion de una actividad, en ocasiones,
enloquecedora.

Quizas, y solo quizas, el problema
radique en que muchos de los aspirantes a
trabajar en el sector no vean en él un futuro
profesional, o no distingan un referente social
al que imitar y con el que sentirse identifi-
cado. Sobre este particular, quiero recor-
dar aqui que hace ahora 40 afios un grupo
de cocineros vascos inicié un movimiento
colectivo tendente a dignificar su profesion
y llevarla a lo mas alto de la piramide laboral
del sector, haciendo que la figura del chef, o
jefe de cocina, asumiese el liderazgo de los
establecimientos de hosteleria. Hoy vemos
esto como algo Iégico y habitual, pero les
puedo asegurar que esta realidad actual nada
tiene que ver con la que se vivia en nuestros
restaurantes hace 40 ainos, en donde el Jefe
de Sala o Maitre era el lider y sefior del local
hostelero y su protagonismo eclipsaba la
figura del cocinero. Esta lucha por la dignifi-
cacion de la figura del cocinero ha tenido, sin
duda, resultados espectaculares en todos los
niveles, entre ellos el de aumentar las perso-
nas interesadas en la profesién.



S| QUEREMOS RESOLVER, AL MENOS
PARCIALMENTE, EL PROBLEMA DE
FALTA DE PROFESIONALES, QUIZAS

DONDE TENGAMOS QUE PONER TODA LA

CARNE EN EL ASADOR, COMO SECTOR

Y COMO SOCIEDAD, SEA EN INICIAR UN
MOVIMIENTO DE DIGNIFICACION DE LAS
PROFESIONES RELACIONADAS CON EL

SERVICIO DE SALA Y BARRA

El estrés de la actividad y el trabajo a
contracorriente son aspectos inherentes a las
tareas de un camarero o jefe de sala y nada, o casi
nada, podemos hacer por cambiar la situacién.

Si queremos resolver, al menos parcialmente, el
problema de falta de profesionales que nos ocupa,
quizas donde tengamos que poner toda la carne

en el asador, como sector y como sociedad, sea

en iniciar un movimiento de dignificacién de las
profesiones relacionadas con el servicio de sala y
barra. Un proceso de puesta en valor de la acti-
vidad, de apoyo a aquellos que despuntan en la
materia para liderar a los profesionales del sector
y servir de referente social. Si trabajamos en este
campo quizds consigamos que aumente el nimero
de personas deseosas de trabajar en el sector. Si
lo logramos nos tocard después, a quienes lidera-
mos la actividad hostelera, formar a los aspirantes,
compensarlos animica y econémicamente, reforzar
su compromiso con la empresa y facilitar su conci-
liacion familiar. Todo ello necesario, en efecto, pero
no mds que el trabajo previo de dignificacion de la
profesion.
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TERMOMETRO

Roam/Mate

Room Mate hoteles

Porque finalmente hace realidad su deseo de estar presen-
te en San Sebastian, al llegar a un acuerdo para la gestion
del hotel que se estd construyendo en Plaza de Gipuzkoa
11y que verd la luz en agosto de 2018.

BRJAN

&)
.

Bib Gourmand

BIB GOURMAND MICHELIN

Por su racaneria para con Gipuzkoa en su lista de galardo-
nados de 2017 referente a Cantabria, Pais Vasco y Navarra.
Gipuzkoa el dnico territorio sin reconocimientos en esta
distincidn que premia la excelencia gastrondmica en res-
taurantes con precio maximo de 35 euros por comensal.

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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El Gobierno vasco presenta

un plan para potenciar el sector

de la alimentacién y la gastronomia

EL PLAN ESTRATEGICO PARA LA
GASTRONOMIA Y LA ALIMENTACION
DE EUSKADI 2017 - 2020, PRESEN-
TADO RECIENTEMENTE EN SAN SE-
BASTIAN, propone aumentar el
peso de la cadena de valor de
alimentacién y la gastronomia
en el PIB vasco del 10,56 %
actual al 12% en cuatro afos.
Con una inversion de 2.457
millones de euros, aspira a
potenciar a la colaboracién
publico-privada potenciando
el producto local, creando
empleo y generando riqueza.
Ademds, quiere articular una
propuesta de valor turistica,
que conlleve la conservacién
del patrimonio cultural, pai-
sajistico y territorial y la difu-
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sién internacional de la marca
Euskadi Basque Country.

La puesta de largo del plan
serealizd en el Parque Tecno-
I6gico de Miramon ante una
nutrida representacion de la
cadena de valor agroalimenta-
ria, desde el sector primario,
pasando por laindustria trans-
formadora hasta llegar a la
restauracion. El planteamiento
también tiene en cuenta la di-
mensién de atractivo turistico
de primer orden que suponen
estos sectores.

La consejera de Desarrollo
Econdmico e Infraestructuras
del Gobierno Vasco, Arantxa
Tapia, y el viceconsejero de
Agricultura, Pesca y Politi-
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ca Alimentaria, Bittor Oroz,
desgranaron los detalles del
plan, que constituye una de
las principales apuestas del
ejecutivo auténomo para la
presente legislatura. Partien-
do del presupuesto de 2017,
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Presentacion del Plan Estratégico
para la Gastronomia y la

| Alimentacion de Euskadi en Miramon.

.

iy

la extrapolacién del Plan al
periodo 2017-2020 prevé una
inversién de 2.457 millones
de euros, de los cuales 2.100
millones, procederdn de inver-
sién privada y los 357 restan-
tes de los presupuestos vascos

Objetivos estratégicos

Esta iniciativa plantea una
serie de objetivos estratégi-
cos concretos para la cadena
de valor de la gastronomia y
la alimentacién, que son for-
talecer el sector, aumentar
la produccién y consumo de
productos locales con atribu-
tos diferenciadores de cali-
dad, seguridad y sostenibili-
dad; potenciar una industria



transformadora conectada con
los productores y clientes, y
facilitar un salto cualitativo
a la gastronomia vasca en el
mercado global y proyectar-
la internacionalmente bajo la
marca Basque Country.

De igual forma, el plan
aspira a lograr una mejora
generalizada de la competiti-
vidad de todos los agentes de
la cadena de valor alimentaria
a través de la innovaciéon y
consolidar el posicionamien-
to y notoriedad de Euskadi a
nivel mundial convirtiéndolo
en territorio de referencia
en materia de alimentacién
y gastronomia y un territorio
atractivo para el turismo de
calidad.

También se marca como
retos una mejora de la cualifi-

cacién del personal del sector
gastrondmico y alimentario,
un aumento del bienestar so-
cial y de la calidad de vida de
la poblacién vasca a través de
una alimentacion saludable,
singular y segura, y la gene-
racion de empleo sostenible
en la cadena alimentaria con
especial atencién sobre el sec-
tor primario.

Proceso participativo

El plan fruto de un proceso
participativo y colaborativo
en el que han tomado parte
diversos agentes de la cadena
de valor de la alimentacion y
de las diferentes instituciones
implicadas, entre ellas la hos-
teleria. Juntos han realizado
un diagnéstico de situacion
para identificar oportunida-

El plan aspira a
lograr una mejora
generalizada de la
competitividad de
todos los agentes de
la cadena de valor
alimentaria a través
de la innovacion

des y alinear objetivos, que
se despliegan en acciones y
proyectos de colaboracién
concretos para impulsar, pro-
mover y desarrollar el sector.

Este proceso se inicié el
pasado mes de abril, y desde
entonces se han celebrado
reuniones de trabajo y un
total de 10 mesas interinsti-
tucionales, en las que se han
acordado los pilares bdasicos
del Plan, tales como primar
el producto local y generar
empleo y riqueza econdmica,
asi como crear una propuesta
de valor turistico que conlleve
la conservacion del patrimonio
cultural, paisajistico y territo-
rial. También se ha apostado
por la difusiéon y promocion a
nivel internacional de la marca
Euskadi Basque Country.

A estas reuniones se han
incorporado, ademas de los
representantes instituciona-
les de Gobierno vasco y las
tres diputaciones forales,
organizaciones sectoriales,
pequefios productores, sindi-
catos, empresas productorasy
comercializadoras, mercados,
escuelas de gastronomia, Bas-
que Culinary Center, cocine-
ros, centros de investigaciony
asociaciones de consumidores.

SIHIY)
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Nuevo paradigma

El Plan Estratégico de la
Gastronomia y Alimenta-
cién estd orientado hacia
las conocidas como “4 S
de la alimentacién y gas-
tronomia vasca": Segu-
ra, Saludable, Singular y
Sostenible (social, cultura,
econdémica y medioam-
bientalmente). Adem4s,
los responsables del Go-
bierno vasco afiadieron
que se incorpora un nuevo
punto de vista, el paradig-
ma de cadena de valor de
la alimentacidn, desde la
produccién primaria hasta
el consumo de alimentos;
pasando por la transfor-
macioén, la distribucién y
la comercializacidn, hasta
llegar ala gastronomia.
Ademas, se tendrdn en
cuenta las interrelacio-
nes con otros sectores
econdmicos, culturales
y sociales, y se intentard
responder a los grandes
retos globales de desarro-
llo. La alimentacién salu-
dable se presenta como el
focoy lalinea conductora
del plan, con la aspiracién
de contribucién al desa-
rrollo de una sociedad
de bienestar, saludable y
sostenible tanto en térmi-
nos econémicos como de
salud poblacional.
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La espera de la nueva ordenanza

de pisos turisticos de Donostia

LA ORDENANZA DE PISOS TURISTI-
COS DE DONOSTIA SIGUE SU TRAMI-
TE. El alcalde de la capital gui-
puzcoana, Eneko Goia, afirmé
gue con esta normativa, que
impide otra ubicacién que no
sea la primera planta, serian
legales el 27% de las 1.200
viviendas de uso turistico que
hay en la ciudad. Aparture,
la asociaciéon de Viviendas
de Uso Turistico de Euskadi,
confirma que Unicamente el
30% de los pisos reglados
cumpliria los requisitos para
seqguir operando. Y ademas,
ha denunciado que ya se es-
tdn precintando viviendas en
Donostia.

La normativa, a la que
los grupos de la oposicién
han presentado numerosas
enmiendas, se ha gestado
durante un afo, y ha conta-
do con 15 borradores. Esta
nueva ordenanza, que ya ha
recibido la primera aproba-
cién de la Junta de Gobierno
local, divide la ciudad en tres
zonas. En la Parte Vieja y
el puerto, que se declaran
zona saturada, no se podran
abrir nuevos pisos de uso
turistico y, ademas, habra
que clausurar todos aquellos
que no cumplen la norma
municipal actual, que solo
permite estos pisos en las
primeras plantas.

La segunda zona de la ciu-
dad, considerada de alta de-
manda, corresponde al Cen-
tro, Gros y las zonas centrales
de El Antiguo, Amara vy Egia.
En este entorno también se
autoriza el uso turisticoen la
primera planta y se permite
otra vivienda turistica mds en
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las seis plantas siguientes del
edificio, siempre que no se su-
peren 250 metros cuadrados
de usos no residenciales. En
ellos se computan los locales
comerciales que tengan acce-
so por el portal. Si el edificio
tiene mds de doce plantas
se podria admitir otro piso
turistico, pero cumpliendo el
mismo tope maximo de 250
metros cuadrados en toda la
comunidad.

En el resto de la ciudad,
gue se considera como zona
con posibilidad de incremen-

to, se permitirdn también es-
tos alojamientos en el primer
piso, otros dos en las seis
siguientes plantas, y otros
dos en caso de que haya otras
seis plantas. Eso si, en total
no se podran superar los 350
metros cuadrados Utiles de
usos terciarios con acceso
desde el mismo portal.

El texto legal se expondra
al publico para que se puedan
presentar alegaciones y po-
dria pasar su trdmite plenario
este mismo mes de octubre.
La intencidn del Consistorio

b
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es que la aprobacién defi-
nitiva se produzca a finales
de enero.

Protocolo entre
ayuntamientos y
Gobierno vasco

En paralelo, hace escasas
fechas el Departamento de
Turismo del Gobierno vasco
y la asociacién de ayunta-
mientos de Euskadi, Eudel,
han firmado un acuerdo de
colaboracién en materia de
viviendas para uso turistico.
De esta manera, se establece
un protocolo con el que se
mejorard la coordinacién y
comunicacién entre institu-
ciones.

Actualmente, la Ley de
Turismo recoge el régimen
de declaracién responsable.
Si alguien quiere destinar su
vivienda a un uso turistico,
tiene que presentar dicha
declaracién responsable en
la que manifiesta que conoce
y cumple toda la normativa
vigente, incluyendo la norma-
tiva municipal que determina
el uso del suelo. A partir de
ahora, la direccion de Turismo
comunicara al Ayuntamiento
la relacion de solicitantes que
hayan presentado la declara-
cién responsable de vivienda
o habitacién para uso turisti-
co. Elayuntamiento analizara
la situacién de cada vivienda
y emitird un informe indican-
do si cumple la normativa de
su competencia y puede, por
tanto, ejercer la actividad. En
caso contrario, el Ejecutivo
de Vitoria le comunicard que
no puede ejercer la actividad
turistica.



El Gas de Repsol "':—'

La energia que cubre todas REPSOL
las necesidades de tu negocio foentemos ol friduro

Cuenta siempre con el Gas de Repsol, una alternativa energética eficiente gracias a su alto poder calorifico, que te ofrece:

! Asesoramiento energético gratuito: te ofrecemos un proyecto llave en mano y financiacién.
I Con tu depdsito de gas, instalacién y mantenimiento gratis’.
i Descuentos personalizados en el consumo del gas.

Llama ya al 901 100 125
o informate en repsol.es

*Oferta comercial de Repsol Butena, 5.A IE.I Mérdez Avarn, 44, SBOLE radrid] v&lida hasta el 10 de sbed de 2018 pare cantratas e Plan Persanalizado con oepliito individual eninstalaceones qua se den de alta antes
del 31 da dickernbre de 2017 La cuata deinstalacitn johea mechnica del depbatn y recaptare eateriod] sech OE pare consurnos superiores o 100D kg y can valtmeces de degdsito iquales o nferiores & 2.450 Ltras,
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La junta directiva de Hosteleria Gipuzkoa se reunié
con una representacién institucional de EH Bildu
para debatir sobre el modelo turistico de Gipuzkoa

LA REUNION CONTO CON UNA
REPRESENTACION AL MAS ALTO
nivel de ambas entidades,
y se produjo a peticién del
partido politico con el fin de
explicar ala principal organi-
zacién que lidera el turismo
en Gipuzkoa su posicién so-
bre el modelo de desarrollo
turistico del territorio.

La reunién tuvo lugar en
la sede social de Hosteleria
Gipuzkoa el pasado 16 de
agosto y contd con la pre-
sencia de Arnaldo Oteqgi,
Juan Karlos lzagirre, Amaia
Almirall y Maddalen lIriarte
por parte de la coalicidn
abertzale y de Mikel Ubarre-
chena, Ifiigo Giménez, Ifaki
lllarramendi, Juanjo Cano y
Kino Martinez por parte de
Hosteleria Gipuzkoa.

El encuentro, que levanté
una gran expectacién medid-
tica al coincidir con la convo-
catoria de una manifestacién
antiturismo por parte de la
organizacion juvenil Ernai,
ligada a la formaciéon aber-
tzale, sirvié para constatar
que existen importantes dife-
rencias en materia turistica
entre ambas organizaciones,
asi como algunos puntos de
encuentro. Entre estos des-
tacan laimportancia que am-
bas partes dan al turismo en
la economia y el empleo del
territorio y la apuesta por un
turismo no masificado ba-
sado en la singularidad del
destino y de nuestra cultura
como elemento diferencial.
En este apartado, Hosteleria
rebatié los argumentos que
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encabezaron las respectivas delegaciones

ASOCIACIGN DE EMPRESARICIE CEH
——————— -

GARANAR
OSTELERA - €

Mikel Ubarrechena y Arnaldo Otegi

participantes en el encuentro.

desde distintos sectores so-
ciales se emplean para hablar
de masificacién, presentando
datos que sefalan que Gi-
puzkoa ocupa el puesto nu-
mero 31 entre las provincias
del Estado en lo que a noches
de hotel vendidas por habi-
tante al afio se refiere (afio
2016). Un puesto que la sitda
por detrds de provincias en
absoluto consideradas turis-
ticas como pueden ser Lugo,
Soria, Teruel o Lleida. Datos
similares fueron aportados
en el caso de Donostia-San
Sebastian, con cifras de
noches de hotel vendidas
por habitante inferiores a
la ciudad de Teruel o cinco
veces menores que las de
un destino apreciado por los

El encuentro sirvié

para constatar que
existen importantes
diferencias en materia
turistica entre ambas
organizaciones, asi
como algunos puntos de
encuentro

guipuzcoanos como puede
ser la ciudad de Jaca.
Entre los desencuentros,
cabe destacar la apuesta que
la asociacién hace por mejo-
rar los accesos al territorio
(TAV y aeropuerto de Hon-
darribia) y que es rechazada

(ZHTY
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frontalmente por la coalicién
abertzale, asi como la acusa-
cién que se hace al sector de
precariedad laboral por par-
te de la coalicién abertzale.
Una acusacién que es negada
de plano por Hosteleria Gi-
puzkoa ya que, en absoluto,
responde a la realidad de
los datos econdmicos y de
contrataciéon que el sector
turismo tiene en el territorio.
Cabe sefialar, por ultimo, que
Hosteleria Gipuzkoa solicité
a la coalicién abertzale su
intermediaciéon para des-
convocar la manifestacién
planteada por Ernai en plena
Semana Grande donostiarra
en contra del turismo; solici-
tud que no fue atendida por
parte de la coalicion.
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Descuentos y ventajas para B

nuestros asociados en servicios de
mantenimiento de ascensores, gracias
a un convenio con la empresa Citylif

HOSTELERIA GIPUZKOA Y LA EM-
PRESA CITYLIFT HAN FIRMADO
recientemente un convenio
de colaboracién que tiene
por objeto ofrecer ventajas
y descuentos a nuestros
asociados en servicios de
mantenimiento de ascenso-
res, dmbito en el que estd
especializado Citylift.

De esta manera, los es-
tablecimientos asociados
a Hosteleria Gipuzkoa dis-
pondrdn de una promocién
gue les garantiza un 20% de
descuento respecto al im-
porte que estén abonando

actualmente a su mantene-
dor autorizado, siempre y
cuando contraten las mismas
coberturas que las acordadas
con su mantenedor actual.

Con una amplia red de
oficinas por toda Espafia, Ci-
tylift es una empresa espe-
cializada enla fabricacién de
ascensores con catorce afios
de experiencia, que ofrece
servicio de mantenimien-
to para todas las marcas y
modelos de ascensores, con
contratos que se adaptan
a las necesidades de cada
cliente.

En Citylift ofrecen ade-
mds servicio de manteni-
miento de todo tipo de apara-
tos elevadores (sillas y plata-
formas salvaescaleras, mon-
tacargas, montaplatos...), asi
como de instalacién de sillas
y plataformas inclinadas vy
verticales, y de ascensores
hidraulicos o eléctricos para
mejorar la accesibilidad a los
establecimientos.

Su sede en Donostia esta
ubicada en la Avenida José
Elosegui 86 (frente al restau-
rante Arzak)y se puede con-
tactar con ellos a través del

email donostia@citylift.nety
en el teléfono 943 288 367.
Toda la informacién sobre
la empresa y sus servicios
puede encontrase ademads
en su pagina web www.ci-
tyliftascensores.com.

eatlGIPUZKOA.COM
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Descuentos para nuestros socios
en inserciones publicitarias en
Gipuzkoa Tour Magazine

El presidente de Hosteleria Gipuzkoa, Mikel Ubarrechena, y la directora comercial
de Gipuzkoa Tour Magazine, Maite Gonzalez, durante la firma del acuerdo.

EL PRESIDENTE DE HOSTELERiA
GIPUZKOA, MIKEL UBARRECHE-
NA, y la directora comercial
de la revista Gipuzkoa Tour
Magazine, Maite Gonzdlez,
han firmado un convenio de
colaboracién gracias al cual
los socios de Hosteleria Gi-
puzkoa obtendrdn un 10% de
descuento en las inserciones
publicitarias que realicen en
la revista que edita Gipuzkoa
Tour Magazine.

Gipuzkoa Tour Magazine
es una publicacién bilingle
(castellano-inglés) de corte-
sia, cuyo objetivo es servir
de guia durante su estancia
en nuestro territorio a to-
dos los turistas que visitan
Gipuzkoa a lo largo del afo.
Se edita desde 1998 y cada
trimestre - enero, abril, ju-
lioy octubre - se distribuye
una tirada de 12.000 ejem-
plares en las habitaciones
de los hoteles de 3,4y 5
estrellas de toda la provin-
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cia. En sus pdginas, se reco-
mienda a los visitantes los
mejores lugares de nuestra
geografia, ademas de mos-
trarles nuestras tradiciones
e informarles sobre dénde
comer, qué hacer, dénde
comprar...

éQuién lee Gipuzkoa Tour
Magazine?

Por el tipo de clientes que
eligen Gipuzkoa como destino
para pasar sus vacaciones y
que se alojan en los hoteles
de 3,4y 5 estrellas del terri-
torio, el lector de la revista
puede ser considerado de
nivel medio-alto en cuanto a
poder adquisitivo.

Dentro de este grupo de
visitantes, destaca la crecien-
te presencia de profesionales
de diferentes sectores que
nos visitan por motivos pro-
fesionales (ferias, congresos,
actividades empresariales y
comerciales, etc.)

Ban Sskastidn
[

Se calcula que cada uno
de los clientes que se alojan
en este tipo de hoteles gasta,
de media, mas de 150 euros
al dia durante su estancia. En
el caso de los que realizan
el viaje por motivos profe-
sionales o de negocios, esta
cifra aumenta hasta los 300
euros al dia, un gasto que
se centra en gastronomia,
ocio y compras en los dife-
rentes establecimientos de
la ciudad.

éPor qué publicitarse en Gi-
puzkoa Tour Magazine?

Dado que los turistas no
suelen utilizar los medios de
comunicacién locales a la
hora de elegir actividades a
realizar, ni tiene ni tiempo ni
ganas de cargarse con can-
tidades de flyers o folletos
para posteriormente decidir
dénde comprar, dénde co-
mer o qué visitar, Gipuzkoa
Tour Magazine es un esca-
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parate perfecto para que los
negocios locales se den a
conocer.

La publicidad en la revista
se disefia, ademads, de mane-
ra atractiva, ofreciendo al
lector toda la informacién
del negocio acompafiada por
otros contenidos de interés y
adaptada a cada momento del
afo (primavera, verano, oto-
flo e invierno). Para su disefio,
desde Gipuzkoa Tour Magazi-
ne acuerdan absolutamente
todo con el anunciante y le
proponen diversos bocetos y
pruebas. Una vez elaborado el
anuncio definitivo, este nunca
es publicado sin la conformi-
dad, por escrito, del cliente.

Para mas informacion, los
responsables de la revista
atienden a sus clientes en el
teléfono 943 47 32 02, por
e-mail (info@gipuzkoatour.
com) o presencialmente ensu
oficina del Paseo del Urumea,
6 - Bajo B de Donostia.
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Llega la XII edicién del torneo de golf
‘Gran Premio Café Baqué’

EL LUNES 23 DE OCTUBRE SE CELE-
BRARA en el Real Club de Golf
de San Sebastidn de Honda-
rribia la XIl edicién del Torneo
de Golf ‘Gran Premio Café Ba-
qué’, una cita que cada afio
organiza Hosteleria Gipuzkoa
para todos aquellos socios
que practican este deporte
0 que quieren iniciarse en él.

En esta edicién volvemos
a buscar una modalidad de
juego que sea divertida y agil
paratodos, ya que el objetivo
del Torneo es pasar un buen
dia entre amigos. Por ello, los
partidos se disputaran en la
modalidad “a la mejicana" por
parejas.

Dicha modalidad se desa-
rrolla de tal manera que cada
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jugador del equipo juega una
bola desde el ‘tee’ de saliday
se selecciona después aquella
bola que se encuentre en me-
jor posicién, a valoracion del
equipo. Desde dicha posicion,
nuevamente, cada jugador
jugard su bolay asi sucesiva-
mente hasta embocar la bola
en cada hoyo.

Es una modalidad muy
agradecida que sirve para
que tanto los habituales a este
deporte, como aquellos que
se acaban de iniciar, puedan
disfrutar de un magnifico am-
biente y compartir en grupo
unas agradables horas de golf.

Como novedad este afio
hemos incluido, ademads, dos
lecciones gratuitas de cuaren-

ta y cinco minutos cada una.
La primera estard destinada a
aquellos asociados que quie-
ran iniciarse en el deporte,
mientras que la segunda serd
para aquellos que deseen per-
feccionar su técnica.

La jornada comenzard a
las ocho y media de la mafiana
con un desayuno de bienveni-
da en el Real Club de Golf. Los
asistentes saldrdn después
a los campos para disputar
los partidos, mientras que
las lecciones se impartirdn
alas 12.00 horas, en el caso
de quienes opten por la ini-
ciacién, y a las 12.45 horas,
para quienes prefieran el per-
feccionamiento. A las 13.30
horas comenzard el aperitivo
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y a las 14.30 horas la comi-
da para todos los asistentes.
Para finalizar la cita, a partir
de las cuatro de la tarde se
hara entrega de los premios.

En el Torneo podran par-
ticipar todos aquellos socios
de la AEHG y empresarios de
Hosteleria que estén en pose-
sion de la licencia federativa
de golf y handicap nacional,
hasta un total de 64 jugado-
res, siendo cubiertas estas
plazas por orden de handicap.

El precio de la jornada
completa es de 70€ (fee+
desayuno, aperitivo y comi-
da) y las inscripciones deben
realizarse llamando a la Aso-
ciacién (943316040) y pre-
guntando por Ania Martinez.



*(ferta exclusiva para asociados

Pausoak programako

gazteek ostalaritza

establezimenduetarako
apaingarri eta tresnak egiten
dituzte material birzkilatuekin

DUELA URTEBETE HASI ZIREN GO-
YENECHE FUNDAZIOKO PAUSOAK
programan parte hartzen du-
ten gazteak birziklatze tai-
ler batera joaten. Lehendik
brikolaje klaseak jaso zituz-
tenez, programaren ardura-
dunek pentsatu zuten tailer
berria baliogarriaizango zela
gazteek, birziklapenaren ga-
rrantziaz jabetuz, naturare-
kiko errespetuareninguruko
balioak barneratzeko. Izan
ere, gaur egun hondakin asko

sortzen ditugu eta horietako
asko berrerabil daitezke; hala
nola egurra, kartoia, papera,
beira, plastikoa edota metala.

Horregatik, birziklapen
tailer honetan parte hartzen
dutenek, tomate, ilar, oliba
eta bestelako latak ondo
garbitu ondoren, margotu
eta apaindu egiten dituzte
erabilpen berri bat izan de-
zaten. Era berean, beste ma-
terial birziklatuekin ardon-
tziak, kandelak edota mahai

zenbakiak kokatzeko tresnak,
loreontzi txikiak, botilen-
tzako kaxak eta ostalaritza-
establezimenduetan erabil
daitezkeen bestelako gauzak
ere egiten dituzte.

Horietako produkturen
bat eskuratu nahi duten os-
talariek, gainera, enkarguak
egin ditzakete, koloreak, ta-
mainak edota kopurua auke-
ratzeko.

Horretarako, 943 33
68 62 edota 678032748

CAMBIA EL MANTENIMIENTO DE TU ASGENSOR,
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telefono zenbakietara deitu
behar da eta lzaskunengatik
galdetu.

Honen harira, nabarmen-
tzekoa da Pausoak progra-
ma Donostiako Ekogunean
garatzen dela; beraz, are
garrantzitsuagoa dirudi bir-
ziklapenaren inguruan lana
egitea. Gainera, tailerrak
ere helburutzat du gazteek
beraien sormena eta esku-
lanetarako trebezia lantzea.
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Deustuko ikasleek

sagardoa zerbitzatzeko
teknika berrien inguruko
ikerketa aurkeztu dute

Sagardokarieroak ezartzeko proposamenak ez ditu gipuzkoarrak
konbentzitu, zaporean eta kalitatean eragin negatiboa izan dezakeela

uste baitute

GIPUZKOAKO OSTALARITZA
ELKARTEAK LUZATUTAKO PROPO-
SAMENARI EUTSIZ, Gipuzkoako
taberna eta jatetxeetan sa-
gardoa kafieroan saltzea
alegia, Deustuko Enpresen
Administrazio eta Zuzen-
daritza graduko laugarren
mailako ikasle talde batek
aztertu du zer nolako harre-
raizango lukeen ideia horrek
Gipuzkoako sagardo kontsu-
mitzaileen artean. Sagardoa
zerbitzatzeko teknika berrien
ezarpena aztertzeaz gain,
ikasleek burututako ikerke-
tan sagardoaren kontsumo-
ohiturak nahiz edari honen
lehiakideen inguruko datuak
ere bildu dituzte, eta sekto-
rearentzat datu berri etain-
teresgarriak lortu.

Petritegi sagardotegiko
zuzendari nagusi Ainara Ota-
fioren, Gipuzkoako Sagardo-
gile elkarteko Amaia Mitxele-
naren eta Ola sagardotegiko
arduradunen laguntzari es-
ker ekin zioten lanari iazko
sagardotegi denboraldian.
Ikerketaren metodologiari
dagokionez, analisi kualitati-
bo zein kuantitatiboa erabili
dute ikasleek. Alde batetik,
sagardo edaleei egindako
elkarrizketa pertsonalak zein
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adin tarte ezberdineko sei
sagardo kontsumitzailere-
kin burututako “focus group”
izeneko talde-elkarrizketa
izan dituzte oinarri; eta bes-
tetik, maiatzaren 4 eta 26
bitartean Ola sagardotegian
Gipuzkoako 25 udalerri ez-
berdinetako 503 pertsonei
egindako inkestetatik ate-
ratako datuak.

Sagardoaren kontsumo-
ohiturak
Gizonezkoek eta emakumeek
ez dute sagardoa maiztasun
berarekin hartzen. Galdetu-
tako gizon gehienek hilabe-
tean bitan edaten dute sagar-
doa, eta emakume gehienek
urtean bitan hartzen dute.
Gainera, adinak badu ze-
resana eta alde handia dago
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helduen eta gazteen sagar-
do kontsumo zifretan. 50-59
urteko gizonek edaten dute
sagardoa maiztasun handie-
narekin, eta 18-29 urte bitar-
tekoak dira gutxien edaten
dutenak. Emakumeen artean,
% 1k bakarrik hartzen du eda-
ri hau egunero, eta 30-39 ur-
tekoak dira sagardo gutxien
edaten dutenak.



Sagardoa eta beste
edariak

Sagardoa da graduazio
baxuko bigarren alkoholdun
edari gustukoena gipuzkoa-
rrentzat, garagardoaren
atzetik. Gizonezkoen artean,
garagardoa da garaile nabar-
mena, batez ere 18-39 urte
bitartekoentzat. Hala ere,
sagardoa da bigarren auke-
ra onena ardo zuri, beltz,
txakolin eta kalimotxoaren
aurretik.

Emakumeei dagokienez,
batez ere gaztetxoenek sa-
gardoa baino nahiago dute
ardo zuria. Garagardoa da
euren lehen aukera ere, nahiz
eta gizonek baino gutxiago-
tanjarri edari gustukoenaren

lekuan. Ardo zuria izango li-
tzateke bigarren aukera eta
sagardoa hirugarrena, ardo
beltzetik oso gertu.

Sagardo-kaieroen
erabilera

Ikerketaren emaitzek argi
diote: sagardoa kafierotik
zerbitzatzea ez da propo-
samen egokia, edari honen
kontsumoa eta kontsumitze-
ko era tradizioari oso lotua
baitaude. Zaporea, norta-
suna, kalitatea eta tradizioa
bezalako balioak, nolabait,
garagardoari oso lotua da-
goen kafieroarekin ez datoz
bat edaleen arabera, eta
ikerketan parte hartu dute-
nek garbi utzi dute ez dutela

proposatutako teknika berria
atsegin: %95 sagardoa zer-
bitzatzeko modu tradiziona-
laren aldekoa da kafieroaren
aurrean eta, zerbitzatzeko
aukeren artean, kafleroa da
sagardo kontsumitzaileei gu-
txien gustatzen zaiena boti-
laren, kupela handiaren eta
kupela txikiaren atzetik. Gai-
nera, zifra horietan ez dago
gizonezkoen eta emakumeen
arteko alderik, iritzi berekoak
baitira.

Ikerlarien iritziz, botilak
eta txotx-ak onarpen eta
atxikimendu handia daukate
kontsumitzaileen artean, eta
sagardo zaleek zerbitzatzeko
teknika berriek edariaren ka-
litatea arriskuan jarri dezake-
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IKERKETAREN
EMAITZAK

> Gizonezkoek emakumeek
baino maizago edaten
dute sagardoa, hilabe-
tean bitan, batez ere 50-
59 urte bitartekoek

> Sagardoa da graduazio
baxuko bigarren alkohol-
dun edari gustukoena gi-
puzkoarrentzat, garagar-
doaren atzetik

> %95 sagardoa zerbitza-
tzeko modu tradizionala-
ren aldekoa da kafieroaren
aurrean eta, zerbitzatzeko
aukeren artean, kafieroa
da sagardo kontsumi-
tzaileei gutxien gustatzen
zaiena botilaren, kupela
handiaren eta kupela txi-
kiaren atzetik.

tenaren kezka dute. Izan ere,
sagardoaren adierazle diren
kolorea, kalitatea, zaporea
eta freskotasuna galdu egin
daitekeela uste dute kafieroa
erabiliz gero.

Ondorioz, Deusto Busi-
ness Schooleko ikasleek ez
dute gomendagarria ikusten
sagardo-kafieroen ezarpena.
Aldiz, berrikuntzarako beste
bide batzuk aztertzea pro-
posatu dute, barriken era-
bileratik abiatuz. Sistema
alternatiboak bilatzerakoan
ezinbesteko baldintza izan
beharko luke, beren aburuz,
modu tradizionalak kontuan
hartzea, bezeroek begi onez
har ditzaten proposamen be-
rriak.
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Unai Agirre, Fuskal Sagardoa zigiluaren koordinatzailea

kalitatezko sagardoaren alde egitea”

EKAINEAN HASI ZIREN MERKATU-
RATZEN EUSKAL SAGARDOA jato-
rri-deituraren 2016ko uztako
lehen botilak. Guztira, bertako
sagarrekin 1.320.000 litro sa-
gardo egin ziren, hain zuzen,
eta kalitate-kontrolak gaindi-
tu heinean merkaturatzen ari
dira. Duela urtebete martxan
jarritako kalitate-zigilu berriak
Euskadiko sagargile eta sagar-
dogile elkarte guztien babesa
jaso du, baita Gipuzkoako, Biz-
kaiko eta Arabako foru aldun-
dien zein Eusko Jaurlaritzaren
laguntza ere. Euskal Sagardoa
zigiluaren koordinatzailea da
Unai Agirre, gure elkarrizke-
tatua.

201 1tik aurrera Eusko Label
eta Gorenak kalitate-zigiluak
izan ditugu merkatuan. Zein
da Euskal Sagardoa jatorri-
deituraren ekarpena?
Azken urteotako lanaren eta
negoziazioaren ondoren, sek-
torea babesteko neurriak
hartze aldera, jatorri-deitura
berria sortu dugu, %100 pu-
blikoa eta sagardogile mordoa
proiektura batzea ahalbidetu
duena. Jatorri-deiturak ate
berriak irekitzea nahi dugu,
hemen nahiz mundu osoan.
Eusko Labelak irekitako
bidearen lekukoa hartu du
Euskal Sagardoa jatorri-dei-
turak, bertako baserritarrei eta
sagarrei dagokien garrantzia
emateko helburuarekin. Izan
ere, jatorri-deituraren bi ezau-
garri nagusiak izango dira sa-
gardoa % 100ean tokian tokiko
sagarrekin egina egotea eta
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@ Produktuari eta sektoreari zor genion bertako

Unai Agirrek dio Eusko Labelak irekitako bidearen lekukoa hartu duela Euskal Sagardoa jatorri-deiturak.

HAZI Fundazioak eta Fraiso-
ro laborategiak bermatutako
kalitate-kontrola gainditzea.
Hamabost urteko epean euskal
sagardo guztia bertako saga-
rrekin ekoiztea da xedea.

Bertako sagasti eta sagar
kopurua urtetik urtera handi-
tzen doan bitartean, kanpoko
lehengaiak ere erabiltzen di-
tuen Gorenak marka manten-
duko da merkatuan. Publikoa
bilakatu den Gorenak zigiluak
kalitate bermea ere izango du;
han-hemengo sagarrak erabiliz
egingo da, sagardo guztia to-
kian tokiko sagarrarekin egitea
lortu arte.

Nola baloratzen duzue lehe-
nengo uzta, sagardotegieta-
tik pasa ondoren ekainetik
aurrera botilan merkaturatu
den lehen Euskal Sagardoa?
Harrera onaizan da, baina lan
handia dugu aurretik sagardo
kontsumitzaileari zigiluaren
eta honen atzean dagoen filo-
sofiaren berri emateko; hau da,
sagarretik sagardorainoko ka-
tea zainduko duen eta bertako
kalitatezko produktua berma-
tuko duen marka sortu dugula
zabaltzeko. Ekoizleen lana eta
bertako sagardoa nabarmen-
tzea da gure estrategia, eta
poliki-poliki supermerkatu,
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denda, taberna, jatetxe, etxe
eta bestelako salmenta-pun-
tuetan gero eta presentzia
handiagoa lortzea.

Bestalde, Euskal Sa-
gardoa jatorri-deituraren
2016ko uztaren zifrak onak
izan dira. 1.320.000 litro egin
dira, 200 sagasti desberdine-
tako sagarrak eta 115 sagar
barietate ezberdin erabilita,
Euskadiko produkzioaren
%12 inguru. Gainera, 36 sa-
gardotegik egin dute jatorri-
deiturara bideratutako sagar-
doa, gehienbat gipuzkoarrak
(29 Gipuzkoan, 5 Bizkaian eta
2 Araban).



“200 hektarea sagasti gehiago
beharko genituzke eta oraintxe
ditugunak hobetu egin beharko
lirateke bertako sagar hutsez
gure sagardoa egiteko”

"Sagarretik sagardorainoko
katea zainduko duen eta
bertako kalitatezko produktua
bermatuko duen marka sortu
dugu”

et |
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Euskal Sagardoa zigiluaren
koordinatzailearen esanetan,
lan handia dago oraindik
egiteke, kontsumitzaileari
burutzen ari diren lana
erakuste aldera.

Zer aurreikuspen duzue da-
torren uztari begira? Sagasti
gehiago al daude aurten eta
sagardogile gehiago batu al
dira proiektura?
Uzta berriaren datuak hobeak
izango direla aurreikusten
dugu, nahiz eta abendura
arte zifra zehatzik ez izan. Mo-
mentuz iragarri dezakegu 250
sagasti ezberdin ditugula eta
40tik gora sagardogilek egingo
dutela Euskal Sagardoa. 115
sagar mota dira, guztira, izen-
dapenean onartutako bertako
sagar barietateak, nahiz eta
horietako 24 izan nagusiak.
Gainera, azken urteetako
uztarik emankorrena izango
dela esan dezakegu, 10 milioi
sagar kilotik gora biltzea es-
pero baita, behar dugun ko-
puruaren %80 inguru. Hala

ere, Kontseilu Arautzaileak ze-
haztutako kalitate baldintzak
bete beharko dituzte Euskal
Sagardora bideratutako sagar
horiek; beraz, ezin dugu ko-
purua zehaztu oraindik. Bestal-
de, azpimarragarria da uzta au-
rreratu egin dela orokorrean;
sagar asko dute sagarrondoek
aurten eta, udako euriei esker,
fruta asko handitu da.

Proiektu honen helburua hu-
rrengo 15 urteetan euskal
sagardo guztia bertako sa-
garrekin ekoiztea da. Honek
sagasti kopuru handia eta
baserritarrekin elkarlan es-
tua dakar.

Bai, hala da. 200 hektarea sa-
gasti gehiago beharko geni-
tuzke eta oraintxe ditugunak
hobetu egin beharko lirateke

bertako sagar hutsez gure
sagardoa egiteko. Hori guztia
lortzeko, Gipuzkoako Foru
Aldundiak plan sendoa eta
laguntza-bide interesgarria
jarridu martxan sagastiak lan-
datzeko. Hogeita bi hektarea
sagasti berri jarri dira aurten
diruz lagunduta eta eskaera
gehiago egin dira. Baserrita-
rrek sagardogileekin sagar hori
saltzeko konpromisoa hartu
behar dute, jatorri-deitura bi-
deratzeko, eta ondoren, foru
aldundien bitartez, sagastiak
landatzeko eskaera egin.

Zein helburu, aurreikuspen
eta erronka dituzue hurrengo
sagardo denboraldirako? Eta
epe luzera?

Esan dezakegu lehen urte
hau onaizan dela. Erremintak

SIHIY)
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eta elkarlana ezarri ditugu,
eta hori zen zailena. Izan ere,
proiektu hau urteetako lanaren
fruitua da eta Euskadiko sa-
gargile eta sagardogile elkarte
guztien babesajaso dugu, baita
Gipuzkoako, Bizkaiko eta Ara-
bako foru aldundien zein Eusko
Jaurlaritzaren laguntza ere.

Hala ere, esan bezala, lan
handia dago oraindik egiteke,
kontsumitzaileari burutzen ari
garen lana erakuste aldera.
Produktuari zor diogun esfor-
tzua da, milaka urteko historia
eta indar handia baitu. Sagar-
doa garaiberrietara egokitzea
dagokigu orain, ikerketaren,
berrikuntzaren eta garapena-
ren bitartez. Produktuari eta
sektoreari zor genion bertako
kalitatezko produktuaren alde
egitea.
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Local Digital Kit, un nuevo servicio
para colocar tu negocio alli donde los
clientes buscan

LOCAL

DIGITAL

EL DIARIO VASCO .—

1 WEB OPTIMIZADA

- Disnied ndopriable
- Ezcritono
- Tablet
= Ml

- Amigable con los motones de
biisqueda (SEO)

- Amigable con el visitante /
[T

- Paslcionamienta organico (SED)

- Diptimizacion para resultados locales
- Campafias de SEM

- Google Maps
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2 | ENBUSCADORES 3

IMAGEN DE MARCA
¥ RETARGETING
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165€ /e

= 10,000 impdessones/mes en 1
edicien digeial de El Dians Vascd oo

- Retargeting e : s

- Link Busdi s
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LOCAL DIGITAL KIT ES UN NUEVO
SERVICIO QUE LANZA EL DIARIO
VASCO con el objetivo de si-
tuar alas PYMES guipuzcoa-
nas en los lugares donde los
consumidores locales bus-
can, comprany contratan en
internet. Y ademds, demos-
trando los resultados.

Hoy en dia, los usuarios
buscan informacién de un
servicio a través de la red,
por lo que la presencia digital
de un negocio resulta de vital
importancia para poder cap-
tar nuevos clientes a nivel
local. Local Digital Kit es un
servicio enfocado a distintos
sectores empresariales para
los cuales podemos certificar
que existe un numero signifi-
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cativo de busquedas a nivel
local en internet.

Es por estarazén que Lo-
cal Digital Kit se lanza al mer-
cado hostelero guipuzcoano
para ofrecer una solucién
ante el reto de consequir
nuevos clientes a través de
internet.

Local Digital Kit resulta
de la suma de los siguientes
servicios:

1. CREACION DE UNA PA-
GINA WEB OPTIMIZADA:
- Web responsive, adap-
tada a multidispositivo: PC,
movil, tablet..
-Amigable con los moto-
res de busqueda (SEO)
-Disefio orientado a la ac-

g [Directorio de

cién (Ilamar, reservar, enviar
un email...)

2. POSICIONAMIENTO EN
BUSCADORES:

- A través de campafias
SEM (campafia de Adwords),
SEO (posicionamiento orga-
nico), Geolocalizacién y dan-
do de alta a tu negocio en
Google My Business.

3. CAMPANA DE IMAGEN:

- Campanfa publicitaria en
el medio local lider, www.
diariovasco.com, con mas de
1 millén de pdginas vistas en
distintos formatos publicita-
rios online.

Asimismo, se incluye una
campafa de retargeting y
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alta de la empresa en el
Directorio de Empresas de
Local Digital Kit, ubicado en
la portada y subportadas de
www.diariovasco.com.
Otra ventaja de Local
Digital Kit es que es una
herramienta que mide los
resultados de la campafa
de manera que cada cliente
tendrd acceso a un panel de
resultados en el que se re-
flejan datos como “clientes
conseguidos a través del ser-
vicio"”, “nimero de visitas a la
web", “niimero de clics de la
campafia de comunicacién”,
“llamadas/emails recibidos
a través del servicio”, etc.
Ademds, para el sector
de hosteleria/restauracion,



Local Digital Kit se lanza al mercado
hostelero guipuzcoano para ofrecer
una solucién ante el reto de consequir
nuevos clientes a través de internet

Hoy en dia, los usuarios buscan
informacion de un servicio a través de
la red, por lo que la presencia digital de
un negocio resulta de vital importancia
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Local Digital Kit ofrece varias todas sus reservas, tanto las
posibilidades extras como: online como las telefdnicas, ol g, *-W(%W
-Creacion de un dominio incluir periodos vacaciona- “"Q«..,:,
propio con el nombre del les, establecer un limite de b,
’ Pt L
restaurante. Xreservas al dia, mostrar los [ S —

-Posibilidad de actualizar
la carta en la pdgina web tan-

tas veces como el hostelero bles...Todo ello permitird que SRS Conaiancg
quiera. el establecimiento hostelero o ——
-Sistema de Reservas pueda llevar un control total '%E\ -E'“;
' sl . Fapy
Bookitit'. (Opcional) de Ias reservas. _W%
Relacionado con este ul- De igual forma, toda P r—
timo punto, para aquellos la informacién sobre este e =

establecimientos hosteleros
que deseen activar el médulo
de reservas Bookitit, su pagi-

horarios, incluir el nimero de
mesas/comensales disponi-

servicio, asi como toda la
informacion sobre los distin-
tos paquetes que se pueden

na web incluird un calendario contratar (Basico, Premium - S e
. R s, ‘E' —e—

de§de el cgal los usuarios po o Elite) se pue(.je. encgntfar R .

dran tramitar su reserva. Me- en www.localdigitalkit.dia- Pt ki

diante la aplicacién online, el
restaurante podrd gestionar

riovasco.com o llamando al
teléfono 943 410 831.
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Hosteleria Gipuzkoa y la Federacién
Mercantil disefian un modelo de gestién de
compromiso para mejorar la competitividad

de las empre

HOSTELERIA GIPUZKOA, JUNTO A
LA FEDERACION MERCANTIL DE GI-
PUZKOA Y OPE CONSULTORES, y
con la colaboracién de la Di-
putacién Foral de Gipuzkoa,
ha redactado un informe, a
través de un estudio realiza-
do con cinco establecimientos
hosteleros, para definir cémo
deberia cuidarse mejor el am-
biente laboral.

El documento recoge el Mo-
delo de Gestion de Compromiso
para las empresas de los sec-
tores de Hosteleria y Comercio
como una de las estrategias de
mejora de la competitividad. En
estos sectores, en los que los
empleados estdn en constante
relaciéon con el cliente final,
contar con un alto nivel de
compromiso y de implicacién
con el proyecto empresarial
resulta fundamental para la
implantacién de estrategias
exitosas de competitividad y
diferenciacion.
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El informe se ha hecho de
forma conjunta porque ambos
sectores disponen de carac-
teristicas similares, ya que
evolucionan estrechamente
ligados al turismo. Ademas,
uno de los grandes retos de los
negocios tanto de Hosteleria
como de Comercio radica en
seleccionar perfiles profesio-
nales, retenerlos con proyectos
de medio-largo recorrido (para
disminuir el nivel de rotacién)
y desarrollarlos creando un
compromiso mutuo, a largo
plazo, entre la empresa y el
trabajador.

Y aunque todas las empre-
sas tienen como objetivo ge-
nerar personas con altos nive-
les de compromiso, este es un
concepto abierto a diferentes
interpretaciones. En el caso de
las empresas de los sectores
de Hosteleria y Comercio, una
persona comprometida se tra-
duce en lo siguiente: personas

sas del sector

El documento recoge
el Modelo de Gestion
de Compromiso para
las empresas de los
sectores de Hosteleria
y Comercio como una
de las estrategias de
mejora de la
competitividad

orientadas al cliente y a los
objetivos de la empresa, que
trabajan en equipo y fomen-
tan las relaciones de confian-
za dentro de la organizacién.
Un trabajador comprometido
es profesional y responsable,
con inquietud por mejorar y
aportar a la empresa, y que
realiza su trabajo con pasion
y sentimiento de pertenencia.

Para lograr este objetivo,
el Modelo de Gestion disefiado
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por Hosteleria Gipuzkoa y la
Federacién Mercantil en cola-
boracién con OPE Consultores
pretende dar respuesta al obje-
tivo compartido de desarrollar
personas comprometidas con
las empresas a las que perte-
necen. Y lo hace a través de
pautas de gestién especifica-
mente orientadas a empresas
y negocios de ambos sectores.

Para ello, en el informe
se desarrollan los siguientes
contenidos:

1. Perfil de los negocios
de los sectores de Comercioy
Hosteleria en Gipuzkoa.

2. Personas comprome-
tidas. Perfil del profesional
requerido en los negocios de
estos sectores.

3.Factores parala Gestién
del Compromiso en el Comercio
y la Hosteleria.

4. Herramientas para la
Gestion del Compromiso (in-
cluyendo plantillas de trabajo
y ejemplos de los sectores del
Comercio y la Hosteleria, asfi
como cuestionarios que pueden
ser rellenados tanto por los
responsables de los estable-
cimientos como por sus traba-
jadores, para poder identificar
asi las diferentes perspectivas).

El Modelo de Gestién del
Compromiso y las citadas he-
rramientas se podradn descar-
gar a partir del 23 de octubre
desde nuestra pdgina web (pa-
gina de Inicio) o, quien lo desee,
podra solicitarlo a través del
email comunicacion@hosteleria-
gipuzkoa.com.



El Casino Kursaal renueva sus
instalaciones para adaptarse a los
nuevos hdbitos de la sociedad y
atraer a un pUblico mds amplio

EL CASINO KURSAAL HA INAUGURA-
DO ESTE MES SUS RENOVADAS INS-
TALACIONES. Tras ocho meses
de trabajo, en el que se han
reformado las cuatro plantas,
el local presenta ahora un as-
pecto mds luminoso, con un
hall renovado, un ascensor de
cristal, una sala de conciertos
y cuarenta nuevas maquinas
que se suman a las mas de
sesenta ya existentes. Se han
incorporado asimismo mas
pantallas de televisién donde
podrdn verse carreras de ca-
ballo y partidos de fatbol en
directo y apostar al momento.

En palabras de José Gon-
zdlez, director de la empresa
Luckia Gaming Group a la que
pertenece el Casino Kursaal,
el principal objetivo de esta
reforma es adaptarse a los
nuevos habitos de la sociedad,
puesto que las instalaciones
de este lugar de ocio habian
guedado “anticuadas”.

Con laidea de atraer todo
tipo de publico, ambién a los
jovenes, el proyecto se ha
inspirado en los grandes ca-
sinos de Las Vegas, en los que
mads del 50% de las ganancias
proceden de actividades no

Iidicas, es decir, de las que no
implican apuestas ni maquinas.
"Queremos que la gente pue-
da venir no solo a jugar, sino
también a tomar un aperitivo
o un céctel y socializar con los
amigos”, comenta Gonzdlez.

Con vistas a este ultimo
objetivo, ademas de las re-
formas e innovaciones reali-
zadas en el local, en el Casino
Kursaal han programado una
agenda cultural enla que pre-
dominan los conciertos que
tendran lugar en la misma sala
donde, cada fin de semana,
se realizan torneos de pdker.

Con todo, desde el Casino
esperan atraer asi “a un pu-
blico amplio. Donostiarrras y
guipuzcoanos, pero también
turistas, complementando asfi
una oferta de un territorio que
esreferente en cultura gracias
al Festival de Cine o al Festival
de Jazz, y también en gastro-
nomia”, asegura Gonzdlez.

15% DESCUENTO

PARA LOS TRATAMIENTOS DE
DESINSECTACION Y DESRATIZACION

ENTREGA GRATUITA

A TODOS LOS ASOCIADOS
O 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./fax: 943 445 851




El Ayuntamiento de Donostia ofrece
un servicio gratuito de correccién y
traduccién de textos a euskara

EL SERVICIO DE EUSKARA DEL
AYUNTAMIENTO DE DONOSTIA
comenzé en 2014 con el
proyecto ‘Merkataritzan eta
Ostalaritzan ere euskaraz',
cuyo objetivo es fomentar el
uso del euskera en estos dos
sectores. Desde entonces, se
han visitado un total de 4.575
establecimientos en todo Do-
nostia, de los cuales se han
adherido al programa 1.246.

Una vez finalizada esta
primera fase, el Servicio de
Euskara quiere dar un paso
mds y trabajar en el paisaje lin-
giistico de los establecimien-
tos. Es decir, que los carteles,

menus y todos los textos que
quedan a la vista de los clien-
tes estén también traducidos
al euskara. Para ello, pone a
disposicién de los hosteleros
y comerciantes un servicio
gratuito de consulta, traduc-
cién y correccién de textos,
asi como subvenciones para
colocar rétulos en euskara.
Respecto al servicio de tra-
duccidn, los requisitos son los
siguientes: la entidad o perso-
na solicitante deberd tener la
razén social en Donostia y la
actividad a la que se refiere el
texto deberd desarrollarse en
el municipio. Ademas, el texto

a traducir o corregir deberd
ser breve (1.000 caracteres)
y tener difusion social.

En cuanto a las correc-
ciones, el texto debera tener
igualmente difusién social y no
sobrepasara los 9.000 carac-
teres. Ademas, no se admitiran
solicitudes de correccién de
textos traducidos por medio
de traducciéon automatica.

Las consultas, por ultimo,
pueden realizarse sin necesidad
de cumplimentar unainstancia,
simplemente enviando un email
a udala_euskara@donostia.eus

Por su parte, las cuantias
de las subvenciones para co-

locar rétulos en euskara son
las siguientes: por ponerlos en
euskera, el 50% de la base im-
ponible, sin que dicho importe
sobrepase los 500 euros. Para
rotular en euskera y castella-
no, la ayuda serd del 20% de la
base imponible, sin sobrepasar
los 300 euros.

Cabe mencionar, asimis-
mo, que el Servicio de Euska-
ra incluye en su pdgina web
www.donostiaeuskaraz.eus un
traductor de menus gratuito.

Para ampliar la informacién,
podéis contactar con el Servicio
enel 9434837500 en el enlace
facilitado anteriormente.

Disfruta de ella todo el afo
de una manera original,
relajante y muy saludable

La Perla
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EKOGRAS

El aceite usado en la cocina de los esta-
blecimientos hosteleros se trata de un re-
stcluo .-'xnl‘lpfndu:,‘ln Eraso que requiere un
tratamiento especifico para su recogida, v
que debe realizarse ajustandose a una nor-
mativa cuyo incumplimiento puede supao-
ner graves sanciones para el hostelero,

Ekogras forma parte de un grupa que
leva 25 anos ofreciendo sus sérvicios en
¢l sector de la hosteleria, recuperando y
reciclando aceite vegetal usado, aportando
nuevas soluciones que faciliten el dia a dia
del hostelero.

Cada dia mejoramos nuestros habitos,
entre ellos la forma en que gestionamos los
restduos que generamos. Queremos disfru-
tar de un medio ambiente saludable, v ¢l
compromiso de todos es fundamental para
conseguir este abjetivo.

El aceite vegetal usado es un residuo,
v debe gestionarse como tal. Verterlo por
el desagite puede ocasionar alascos, malos
olores v proliferacion de plagas en su local.
Impide ¢l correcto funcionamiento de las
depuradoras de aguas residuales. Si final-
mente acaba en los rios o el mar, perjudica
seriamente a plantas v animales acuiticos,

Ademis, hay que garantizar que el acei-
te usado no vuelve de nuevo a la cadena
alimentaria, v ¢s gestionado de forma co-
rrecta. Por todo ello, existen normas que
abligan a entregarlo a empresas auloriza
das par su gestion. Este ¢s un punto muy
importante: no vale que cualquiera retire
el aceite, debe ser una empresa autorizada,
que cuente con los permisos legales v los
medios [écnicos oporlunos para gestionar
el aceite usado de forma respetuosa con
nuestra salud v medio ambiente.

Trabajar de este modo es una garantia para
el hostelero. Los documentos de entrega
que le deja el gestor sirven para justificar
a las autoridades ambientales v sanitarias
que efectivamente se cambia el aceile, v que
se entrega a una empresa autorizada para
su retirada y su gestion. No hacerlos asi,
I'!'I,JL'dﬂ suponer sanciones para el hostelero.

La normativa que dice qué hay que hacer
con ¢l aceite ¥ como hacerlo ¢s amplia. In-
cluye legislacion a nivel europeo, nacional
v autondmico. Y a su ver son leyves de dos

El c_orrectg reciclado del

aceite usa

un retoyuna I‘C;Sp(}ns:lblllddd

de todos

_‘J

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 objetivo.

ambitos diferentes: residuos por un lado, ¥
por otro sobre subproductos no destinados
a consumo humano, abreviadamente SAN-
DACH.

Ekogras sabe lo importante que es dar un

buen servicio. Por eso fiene una premisa |&Wlafﬂaﬂ{m

en la cercania v atencion personalizada:
Acercamos el reciclaje del aceile a los lu-
gares donde se genera. Gracias al hostelero
hemos aprendido a conocer las necesida
des del sector. Le
http://ekogras.es v que nos exprese sus du

das e inquietudes acerca de nuestro servi-

invitamos a conocernos:

cio.

empresa autorizada

para la recogida de
aceites usados en cocina

s FEHR
Y =B

lll.'nilllr'l-H
dwmtel par el areddo amifienie

ﬁwﬂ&mmfthwﬂﬂﬂmm#ﬂ?ﬂmn?
ﬁm:rtpr:im de la mercancia en documento
‘comercial. (El documento contendri otros
requisitos a cumplimentar por el transpor-
tista y el lugar de destino).

Datos del m&mmﬁﬂd
establecimiento, ndmero de autorizacion
o registra, NIF, direccion, codigo postal,
actividad,

Datos de la carga a rellenar en o

e recogida, nimero de lote/contenedor,
descripeion de la naturaleza de la mercania,
| categoria, asi como otros detalles en caso de
tratarse de subproductos animales, harinas
ﬂtmfmmjgarﬁrdemmpu‘
chosos o productos pro

Datos del transporte:
Gion, nombre del transpo
dﬂhaﬁd@pmm]mmiﬁuhdﬂwhhﬂn.

del gestor a  planta de

lq_ﬁglnrmink- demm:a}mamnlugnrr

a de emision v la firma del responsable.




Medidas para reducir

el desperdicio alimentario

EL 20% DE LOS ALIMENTOS SE PIER-
DEN 0 SE DESPERDICIAN, SEGUN LOS
DATOS de la Comision Europea,
publicados por la Direccién
General de Salud y Seguridad
Alimentaria (DG Sante). Y el
Fondo de las Naciones Unidas
para la Alimentacién (FAO)
considera que un tercio de
la produccion mundial de ali-
mentos es objeto de desper-
dicio. En toda esta cadena, la
hosteleria seria responsable
del 12% de desperdicio ali-
mentario.

Ante esta situacion la
Unién Europea ha suscrito un
compromiso de reduccidén sus-
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tancial del desperdicio alimen-
tario para el afio 2030. Entre
los objetivos comprometidos
estd el aumento de la donacién
de alimentos. En paralelo, la
Unién Europea sigue dando
pasos para promover la eco-
nomia circular.

La FAO define el desperdicio
alimentario como “el descarte
de alimentos aptas para el con-
sumo". Y para la Unién Europea,
serian “los alimentos descarta-
dos por razones econdmicas,
estéticas o por proximidad de
fecha de caducidad, pero per-
fectamente comestibles y aptas
para el consumo humano".

Ademas de la hosteleria,
responsable del 12% del des-
perdicio alimentario, el resto
de sectores afectados son los
propios agricultores y gana-
deros (11%), industria agro-
alimentaria (19%), la red co-
mercial (5%) y, sobre todo, los
propios consumidores (53%)

En este contexto, HO-
TREC, la organizacién em-
presarial que representa a
nivel europeo a Hoteles y
Restaurantes, ha suscrito un
acuerdo con la Federacién
de Banco de Alimentos vy el
grupo METRO para promo-
ver la donacién de alimentos
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y reducir asi el desperdicio
alimentario.

La hosteleria y el
desperdicio alimentario
La hosteleria supone un pe-
quefio porcentaje comparado
con otros grupos en el proble-
ma del desperdicio alimenta-
rio, y ademds es uno de los
mds concienciados. El sector
hostelero enla Unién Europea
estd compuesto por 1.8 millo-
nes de empresas, de las cuales
el 91% son microempresas.
Entre las diferentes accio-
nes que se pueden realizar
para reducir la generacién



La hosteleria es responsable del
12% de desperdicio alimentario. -

de desperdicios alimentarios,
destacan las siguientes; pre-
vencién mediante la gestiény
la planificacién; redireccionar
los excedentes a la donacion;
utilizacién de los residuos en
usos industriales y aprovecha-
miento de los residuos organi-
cos para elaborar compostaje.

En todo caso, la gestién
activa en favor de la reduccion
del desperdicio alimentario
tiene elementos positivos para
la empresa, como la mejora de
la gestion de stocks, ahorro de
costes, y mejorar la reputacion
corporativa a través del com-
promiso con la sostenibilidad.
En ocasiones, las donaciones
pueden conllevar deducciones
e incentivos fiscales.

LA ORGANIZACION EUROPEA DE LA
HOSTELERiA, HOTREC, ha crea-
do una guia para ayudar a los
establecimientos hosteleros,
cualquiera que sea su tamafio,
areducir los niveles de desper-
dicio alimentario con una serie
de sencillas recomendaciones.

1. Punto de partida: La preparacion
de los mends

No hay mejor forma de comba-
tir el desperdicio alimentario
que con una correcta planifica-
cién y definicion de los mends.
En este sentido, es recomenda-
ble revisar el nimero de platos
de la carta para optimizar el
nldmero de productos expues-
tos al desperdicio alimentario.
De igual forma, se puede uti-
lizar un mismo producto para
diferentes recetas.

También se recomienda es-
tablecer diferentes tamafios de
platos segun las necesidades
de los comensales y, muy es-
pecialmente, contar con menus
infantiles en lo que a tamafio
de racién se refiere.

2. Seleccion y compra de productos
Cuando sea posible, utilizar
productos locales y de tem-
porada (asi se facilita el con-
tacto con los proveedores y
distribuidores); y muy especial-
mente, es importante realizar
un control de las fechas de
caducidad y tenerlas presente
en el dia a dia, asi como com-
probar que los paquetes no
estan dafiados.

3. Almacenamiento de productos

Es muy importante realizar un
control exhaustivo del stock,
para ajustar lo maximo posible
las necesidades que se van
a tener, asi como tener en
cuenta el periodo del afio. Se
recomienda también optar por

/CONSEJOS Y ESTRATEGIAS

productos contenidos en enva-
ses pequefios, fundamental-
mente para no tener productos
con envases abiertos durante
largos periodos de tiempo, asi
como evitar la pre-produccion
de platos siempre que sea po-
sible. Y de forma genérica, uti-
lizar técnicas de envasado al
vacio y congelacién.

4. La cocina y la elaboracion de
platos

Definir con exactitud las canti-
dades de ingredientes de cada
plato y ajustar las porciones a
las necesidades de los clientes;
promover las propiedades or-
ganolépticas y la calidad del
plato por encima de la can-
tidad; evitar guarniciones in-
necesarias o demasiado opu-
lentas; manipular/cocinar el
producto bruto cuando sea
posible para reducir las pér-
didas; emplear los exceden-
tes de cocina de determinados
productos, como es el caso de
los vegetales, para elaborar
otros platos, como caldos o
sopas; emplear el equipo de
cocina mds adecuado y mas
eficiente, como por ejemplo
peladores mas precisos.

5. Aborda el problema con tus
clientes

El problema del desperdicio
alimentario es un asunto que
concierne tanto a los hos-
teleros como a los clientes:
informa a los clientes sobre
el tamafio de las raciones y
ajustate a sus necesidades;
ofrece diferentes tamafios de
platos y permite a tus clien-
tes suprimir algunos platos
de los mendus; y sé flexible
con aquellos clientes que, por
gustos personales, quieran
suprimir algun ingrediente
de un plato.
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6. Después del servicio

En este punto, se destacan dos
acciones clave: utilizar produc-
tos no vendidos o cuya fecha
de caducidad esté préxima
como comida para el perso-
nal del restaurante; emplear
productos excedentes de la
cocina, como verduras y pan,
para hacer otras elaboracio-
nes (tostadas, sopas, caldos,
purés, etc.).

7. Reutilizacion y reciclaje de ali-
mentos

Este tipo de acciones tienen
un marcado cardcter solida-
rio y de proteccién del medio
ambiente. Entre ellas, pode-
mos donar a organizaciones
benéficas y bancos de ali-
mentos productos cuya fecha
de caducidad esté préxima
y que aln sean seguros de
consumir, especialmente
aquellos alimentos que no
se prevea su uso antes de
su caducidad.

De igual forma, algunos
productos pueden ser usados
como alimento para animales.
Y algunos residuos alimenta-
rios pueden ser retirados y
reciclados por empresas de-
dicadas a la produccién de
abonos o para la produccién
de energia de biomasa.

8. Consejos para buffet y bebidas
En el caso de disponer de un
servicio de buffet, se reco-
mienda evitar poner el pan al
principio del recorrido. Con
ello se contribuird a un mayor
aprovechamiento de los pro-
ductos del buffet, que por lo
general no pueden ser reutili-
zados; revisar con regularidad
el consumo de los clientes para
ajustar la produccién del buffet
y no reponer el buffet en el
Gltimo cuarto de hora.
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sHay cantera
en Gipuzkoa de
jOvenes cocinerose

POR MIKEL CORCUERA Y ANXO BADIA

SERIA ALGO SIMPLISTA, SIN APOR-
TAR DATOS CONCRETOS, RES-
PONDER POSITIVAMENTE a esta
pregunta, pero todo apunta
a que si. Cifiéndonos a nues-
tro territorio histéricoy a los
profesionales que son hoy el
relevo natural de esa legidén
de cocineros creativos.Y tan
sélo (por supuesto que no es-
tardn todo los que son) los de
una edad inferior, rondando
aproximadamente las treinta
y cinco primaveras 0 menos
(por poner un liston de edad),
que no es impedimento para
tener en cuenta a otras gene-
raciones que ya eclosionaron
anteriormente.
Comenzando por nuestra
costa oriental nos detenemos
en Hondarribia, donde hay
buenos ejemplos como Mar-
tin Merino, el multipremiado
en concursos de pintxos de
vanguardia; el Bar Sardaraola
cocina sinceray sin dobleces
de Jon Etxeberria Theys
de restaurante de la bodega
de Txakoli Hiruzta. Y por su-
puesto una de las novedades
mas potentes del Ultimo afio,
la reapertura del restauran-
te Arraunlari (ahora con el
afiadido de Berri). Al frente
de su cocina dos cocineros
jévenes, pero mas que prepa-
rados, son los responsables de
esta aventura remando contra
el vendaval de la informali-
dad: Aitor Amutxastegi y
Jon Couso Apeztegia. Estos
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dos entusiastas -en brevisi-
mo espacio de tiempo- estan
dejando su impronta. Con
una culinaria cuidada, per-
feccionista, de una honradez
total del producto. Con amor
por las raices pero sin hacer-
le ascos a las técnicas mas
punteras. Con un bagaje cul-
tural gastrondémico riguroso
que da lugar a platos histori-
cos felizmente versionados.
Imprescindible, por supuesto,
detenernos en Donostia con
nombres tan oportunos como
la cocinera Maite Partido,
hasta hace poco en el recon-
vertido para la causa gastro-
némica Zibbibo Gastroleku
y actualmente directora de
CB catering y MConcept; Ifi-
go Olmedo, chef de brillante
curriculo, hoy al frente de
la cocina genuina y popular
de El Pescaito de la Bahia de
Cadiz; el imaginativo Carlos
Nuez dirigiendo los fogones
del Oquendo, y que dejé su
sello en el interesante Xera
de Errenteria (hoy al mando
de su cocina quien fuera su
segundo otro joven de fuste,
como es George Brezeanu);
asi como Ismael Iglesias Es-
quivias (durante afos chef
del Cata4), que ha montado
recientemente el exitoso y
atractivo “Rita", en Atotxa. Sin
dejarnos en el tintero dos pa-
radas de inexcusable cumpli-
miento: Bar restaurante Zaz-
pi, en pleno centro, y Galerna
Jan Edan en Gros. El primero
se ha convertido en muy poco
tiempo (desde 2014) en una

cita gastronémica imprescin-
dible. Al frente, lajoven pareja
formada por la dindmica Maite
Mujika, al mando de la sala, y
el chef Paul Arrillaga. Este
Ultimo comenzé a apasionarse
por la cocina con apenas 16

b

HOSTELERIA-OSTALARITZA

Rubiorena:
Urki Balerdi y Lizbeth Valladares

aflos, cuando ya intuiamos
en él maneras de auténtico
crack. Posee una trayectoria
envidiable tras su paso por
establecimientos de mucha
enjundia. Ahora pone en valor
todo lo aprendido, realizando



en este verdadero gastrobar
una culinaria primorosa, de-
licada, y muy personal, con
excelentes materias primasy
elaboraciones modernas pero
con solidas bases de siempre,
en la que destacan los sober-
bios guisos, de un exquisito
sabor hogarefio pero de gran
ligereza, o sea, al gusto de
hoy. Ademas, con puntos de
coccién de una consumada
técnica. Propuestas tanto en
formato mayor como el de su
destacada cocina en miniatu-
ra, que ha acaparado multiples
premios.

En cuanto al restaurante
Galerna Jan Edan (Inaugu-
rado el 29 de julio de 2016),
comandado por la muy joven
y experta pareja formada por

el segoviano Jorge Asenjo y
Rebeca Barainca de Ciudad
Real, pero desde hace tiempo
guipuzcoanos adoptivos. La
culinaria de esta casa es fiel re-
flejo de la personalidad de sus
autores. Moderna y creativa,
emocional pero ala vez técnica
y compleja, de presentaciones
virgueras y deudoras del sabor
(o sea, muy rica). Mestiza pero
alavezenraizaday nosolo de
lo vasco, si no tefiida de los
origenes culinarios de ambos
chefs, o sea Castilla y la Man-
cha. Y sobre todo, con un estilo
apasionado, sin concesiones a
la galeria.

Y paseando por el Goie-
rri nos ha entusiasmado
todo un refrescante soplo
de aire fresco culinario en

la caprichosa poblacién de
Arama en el Aramako Os-
tatua, con una opcién como
la de Anne Otegi, una joven
cocinera autodidacta que
también ha encontrado su
propia etiqueta que deno-
mina "“cocina equilibrada”,
pero sin que ello conlleve
encorsetarse en unas nor-
mas 0 unas restricciones
culinarias o conceptuales.
Mds bien todo lo contrario.
No lejos de aqui en Beasain,
el veterano restaurante Ru-
biorena, que han comenzado
a dirigir desde hace poco mas
de un afio el chef treintafiero
zeraindarra Urki Balerdi y su
compainiera, Lizbeth Vallada-
res, tan acogedora en sala. Se
trata de un cocinero incon-

formista, sencillo, humilde y
autocritico con lo que hace;
innovador descarado, respe-
tando las bases tradicionales
de la cocina que ha mamado
de las etxekoandres de su
casa, en su caserio Zabalegi
natal, pero que aprovecha
sin limites las técnicas mas
actuales. Un espiritu sensible
y refinado como pocos. Y no
nos olvidamos de esa legidn
de jovenes chefs "“exiliados”.
Como representacién de to-
dos ellos, el creativo Sergio
Humada, hijo de otro gran
cocinero como es Juan Mari
Humada y nieto de una gui-
sandera de época, Silvi Hi-
dalgo, hoy al frente de unos
fogones de enorme postin,
los del Via Veneto barcelonés.
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La ruta ‘Gastro Donosti’
de Mahou-San Miguel, todo un éxito

o
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HA CELEBRADO EN LA CAPITAL GUI-
PUZCOANA la iniciativa ‘Gastro
Donosti’, unitinerario gastro-
némico organizado por Mahou-
San Miguel en colaboracién
con Hosteleria Gipuzkoa vy
compuesto por veinte res-
taurantes que ofertaron un
menu cerrado y maridado con
cerveza por un precio maximo
de 25 euros.

Enmarcada bajo la inicia-
tiva Food Explorers, la marca
cervecera quiso asi reforzar
su apuesta por la gastronomia
de Euskadi y responder a las
necesidades de un consumidor
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La iniciativa ‘Gastro Donosti' fue
presentada en Hosteleria Gipuzkoa.

que evoluciona de los ‘Bares
con Tapas' hacia los ‘Restau-
rantes con Mends'. Del 1 al
12 de octubre, estos veinte

restaurantes ofrecieron un te y adecuada al perfil de su
menu cerrado para todo aquel clientela. LOS CITADOS VEINTE
que quisiera disfrutar de las Una vez finalizada la ini-
especialidades y esencia de ciativa, muchos de los res- RESTAURANTES FUERON:
una cocina multisensorial. ponsables de los citados es-
Durante la presentacién tablecimientos confirmaron > ltxaropena
de la iniciativa en la sede de que 'Gastro Donosti' ha sido > Ubarrechena
Hosteleria Gipuzkoa, Ifiaki Gar- todo un éxito y ha tenido una > Raviolina
cia, Field Manager Regional de estupenda acogida entre el > Munto
Mahou-San Miguel, afirmé que publico guipuzcoano. > Ttun ttun
“Gastro Donosti ha sido un mo- > Mesén Martin
delo de experiencia culinaria > Avenida XXI
que inclufa una nueva forma > Etxaide 4
de relacién con el cliente, un > Xibaris
nuevo universo formado por Los hosteleros > Txindoki
los hosteleros, los consumido- contaron con un > B Siete
res y la oferta gastrondmica asesor gastronémico > Yakiniku
local, acompafiado, como no o > Punta Sal
podria ser de otra manera, que les aconsejo > Labrit
por cerveza'. alahorade crear > Capricho
Para llevar a cabo la tarea una oferta culinaria > Aldanondo
de disefio y elaboracién del . > Mil catas
mend exclusivo ofrecido en diferente, adaptada > Boulevard 9
los veinte establecimientos, a cada restaurante y > Kiki
los hosteleros contaron con adecuada al perfil de > La venta de Curro
un asesor gastronémico que su clientela.
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les aconsej6 a la hora de crear
una oferta culinaria diferente,
adaptada a cada restauran-
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Cursos gratuitos de camareros de piso
dentro del programa Jabe |zan

FOMENTO SAN SEBASTIAN, EN EL
MARCO DEL PLAN DE IMPULSO ECO-
NOMICO DONOSTIA- SAN SEBASTIAN
UP!, v con la cofinanciacidn
del Fondo Social Europeo y
la colaboracién del Grupo CEI,
oferta dos nuevos cursos de
Camarero/a de Piso dentro del
programa Jabe lzan.

La primera formacién co-
menzara el 23 de octubre de
2017 y finalizara el 13 de no-
viembre de 2017, en horario
de 8:30a 13:30 horas, y seim-
partird en las instalaciones del
Grupo CEl en la calle Zubieta
54. Por su parte, el segundo
curso tendrd lugar del 14 de

-

noviembre al 11 de diciembre,
en el mismo horario y en el
mismo lugar. Cabe destacar,
asimismo, que ambos cursos
incluyen procesos de selec-
cién de empleo en hoteles de
Donostialdea.

Jabe Izan es un programa
destinado a jévenes menores
de 30 afios que incluye itinera-
rios formativos para la mejora
de la empleabilidad y el desa-
rrollo de perfiles profesionales
altamente demandados en los
sectores de Hosteleria, Turis-
mo y Sectores Emergentes de
la ciudad.

Los cursos que se imparten
dentro de este programa tie-
nen como objetivo desarrollar
itinerarios formativos de alta

GANBOA

Centro Grafico

empleabilidad para la obten-
cion de perfiles profesionales
demandados en los citados
sectores, asi como para apoyar
la contratacién en los mismos.
Cabe destacar, ademas,
que Jabe lzan se encuentra
cofinanciado por el Fondo So-
cial Europeo en el marco del
Programa Operativo de Em-
pleo Juvenil 2014-2020, para
el "Proyecto para la mejora de
las aptitudes y competencias
profesionales de las personas
jévenesy Donostia Jabe Izan".
Para mds informacién so-
bre los cursos de camareros
de piso, podéis contactar con
Ana en el teléfono 943 431
253 o escribir un email a ges-
tioncursos@grupocei.net.

WWWeganboa.com
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'‘Cémete la Behobia’, una iniciativa para

fortalecer la carrera y vincularla a

gastronomia

EL DOMINGO 12 DE NOVIEMBRE SE
CELEBRARA LA 53° EDICION DE LA
BEHOBIA-SAN SEBASTIAN. M&s de
30.000 corredores participa-
ran en esta carrera que atrae-
rd hasta nuestra provincia a
atletas de distintos puntos de
Espafia, Francia y otros paises.

Lejos de ser una simple
carrera, la Behobia-San Se-
bastidn es un sentimiento
forjado desde hace muchos
afios en lailusién, en las sen-
saciones y en el esfuerzo de
miles de atletas, asi como en
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la acogida de una tierra que
entiende el deporte, que lo
valora y que sabe disfrutar
de él. Por eso, queremos que
todas esas personas que vi-
sitardn Gipuzkoa ese fin de
semana disfruten de toda
nuestra cultura, incluyendo
la gastronomia.

Para ello, desde Hostele-
ria Gipuzkoa, con el apoyo de
Fomento San Sebastian (en el
marco del Plan DonostiaUP)
y el Club Deportivo Fortuna,
hemos organizado la iniciativa

‘Cémete la Behobia’, que tiene
como objetivo fortalecer la
carrera y vincularla a nues-
tra gastronomia, para que los
atletas y sus acompafantes
acudan a nuestros restauran-
tes tradicionales y conozcan
nuestras propuestas gastrond-
micas de primera mano.

La iniciativa, a la que se
han apuntado treinta y dos
establecimientos de diferentes
puntos de nuestro territorio,
consiste en realizar un 15%
de descuento a cada corredor
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nuestra

y en una sola comida o cena,
desde el viernes a mediodia
hasta el lunes a mediodia.

De esta manera, los co-
rredores disfrutardn de dicho
descuento, mientras que los
establecimientos que partici-
pan en la promocién 'Cémete
la Behobia' obtendrdn las si-
guientes ventajas:

1. ATRAER NUEVOS
CLIENTES

Aunque el fin de semana de
la carrera hay determinados



Desde Hosteleria Gipuzkoa, con el apoyo de
Fomento San Sebastian (en el marco del Plan
DonostiaUP) y el Club Deportivo Fortuna, hemos
organizado la iniciativa ‘Cémete la Behobia’,
que tiene como objetivo fortalecer la carreray
vincularla a nuestra gastronomia

en la iniciativa

Establecimientos que toman parte

Los treinta y dos establecimientos que tomardan parte en la
iniciativa y que disfrutardn de las ventajas citadas son los

siguientes:

> Sidreria Gaztafiaga (Andoain)
> Zinema corner (Donostia)
> Restaurante Zumeltzegi (Donostia)
> La Rebotika (Donostia)
> Abakando (Donostia)
> Mala Gissona Beer House (Donostia)
> Bideluze Garibai (Donostia)
> Te Txotx Gourmet Albiztur Sagardotegia (Donostia)
> Regatta (Donostia)
> Basotxo (Donostia)
> Mil Catas (Donostia)
> Drinka (Donostia)
> La Mera Mera (Donostia)
> Haritza 22 (Donostia)
> Labrit (Donostia)
> Kostalde (Donostia)
> Bully (Donostia)
> Padthaiwok (Donostia)
> La venta de Curro (Donostia)
> Bideluze Plaza Gipuzkoa (Donostia)
> Cerveceria Duit (Donostia)
> Ondarribi (Hondarribia)
> Txantxangorri (Hondarribia)
> Hondar (Hondarribia)
> Cantina San Marcial (Irun)
> Gaztelumendi-Antxon (Irun)
> Altzola taberna (Irun)
> Larre Jatetxea (Lasarte-Oria)
> Gurutze Berri (Oiartzun)
> Tximista Sagardotegia (Ordizia)
> Hirualde (Tolosa)
> Pizzeria Marina (Zumaia

puntos que siempre estan lle-
nos de gente, lo cierto es que
los visitantes no se reparten
por todo el territorio. De esta
manera, con el atractivo del
15% de descuento, muchos
corredores acudirdn a res-

taurantes y a zonas a las que
quiza no tenian pensado ir.

2. NO SOLO

A LOS CORREDORES
Ademds, aunque los tickets
sean canjeables solamente

para los corredores, es pro-
bable que muchos de ellos acu-
dan a comer con un grupo mas
amplio de personas.

3. NOTORIEDAD Y
PUBLICIDAD PARA TU
LOCAL

Por otro lado, es esta una estu-
penda oportunidad para que
la gente conozca estableci-
mientos a los que tal vez no
habia acudido previamente y
a los que podra volver des-
pués. Asimismo, el nombre
de todos aquellos estable-
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cimientos que se apunten
a 'Cémete la Behobia' apa-
recerd en el folleto que se
repartird a los mas de 30.000
corredores, ademas de en
una insercién publicitaria en
el Diario Vascoy enlarueda
de prensa de presentacién
de la accién.

4. APOYAR LA BEHOBIA
Una carrera que, afio tras afo,
|lena nuestras calles y plazas
de gente dispar, posicionando
San Sebastidn como un desti-
no singular.
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Renovacidén del convenio de colaboracidn
entre la Sociedad de Fomento de San
Sebastian y Hosteleria Gipuzkoa

El acuerdo de colaboracién supone un importante apoyo a Hosteleria
Gipuzkoa, que se destinard fundamentalmente a la mejora de la contratacion
del sector y ol emprendimiento y consultoria de negocio

EL ACUERDO DE COLABORACI ON
SUSCRITO POR EL CONCEJAL DE
PROMOCION ECONOMICA, Comer-
cio, Hosteleria y Turismo del
Ayuntamiento de San Sebas-
tidn, Ernesto Gasco, y el presi-
dente de Hosteleria Gipuzkoa,
Mikel Ubarrechena, se inscribe
en el marco del Plan de Impul-
so Econémico Donostia-San
Sebastidan UP! 2017, que tiene
como objetivo general la mejo-
ra del tejido econdmico de la
ciudad y el impulso a sectores
estratégicos, como es el caso
de la hosteleria.

Tres areas de actuacién
El convenio incide en tres

donostiasustapena
fomentosansebastian

DESARROLLO ECONOMICD DE SAN SEBASTIAN
DOMOSTIAKD GARAFEN ERDMOMEI0A
BAN SEBAETIAN ECONOMIC DEVELDPMENT
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ambitos de actividad funda-
mentales. El primero es el de
fomentar la creacién y conso-
lidacién de empleo mediante
la captacién, intermediaciény
gestion de las ofertas de em-
pleo del sector hostelero, asi
como otras acciones vincu-
ladas al impulso del empleo.
Asimismo, se incorporardn
puntualmente las mejoras
necesarias a nivel de TICs,
para la adecuacién de este
servicio.

Dentro de este primer dm-
bito se impulsard ademds la
contratacion de gente joven
dentro del proyecto Jabe Izan
(Programa Operativo de Em-

pleo Juvenil 2014-2020) para
la mejora de las aptitudes y
competencias de las personas
jévenes en Donostia.

La segunda area de traba-
jo se centrard en el empren-
dimiento y consultoria de ne-
gocio, apoyando el desarrollo
de proyectos de personas
emprendedoras vinculados
a la hosteleria mediante un
apoyo cualificado y forma-
cién especifica del sector,
asi como asesoramiento
experto que la Asociacién
puede proveer. Dicho aseso-
ramiento debera estar coor-
dinado con los Servicios de
Emprendimiento de Fomento

Europar Batasuna
Europako Gizarte Funtsa

Unidn
Fondo Social Europes
El FSE invierte en tu fultuno

donostia
san sebastian U P!

GARAPEN EKONOMIKOAREN ETA BERRIKUNTZAREN SUSTAPENA 2016
IMPULSO AL DESARROLLO ECONOMICO ¥ LA INNOVACION 2016
PROMOTION OF ECONOMIC DEVELOPMENT AND INNOVATION 2016
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de San Sebastidn. Por otro
lado, se realizardn acciones
de consultoria de negocio a
empresas constituidas.

Por ultimo, el convenio
recoge la promocion del sec-
tor hostelero, enfocado a la
realizacién de acciones de
promocién a lo largo del afio
con el objetivo de dinamizar
el sector.

Seis afos de trayectoria
comun

El convenio suscrito es el sex-
to que firman ambos agentes
sociales y representa la con-
solidacién de la colaboracion
publico-privada que tan bue-
nos resultados esta generan-
do en materia de creacién de
empleo y de la competitividad
empresarial.




Las ventajas de ser socio

SER SOCIO DE HOSTELERIA GIPUZKOA SON TODO VENTAJAS. Ademds de
contar con las mejores condiciones del mercado en gestién fiscal
y contable, gestién laboral y defensa juridica, te ofrecemos el
mejor servicio, y totalmente gratuito, en:

Pero los beneficios no acaban aqui. Estos son otros de los servicios
que lleva a cabo la Asociacion:
+ Participamos en los principales érganos de decisién
que afectan al sector.

+ Asesoramos al asociado en la relacién con los ayunta-
mientos, solicitudes de permisos de terrazas, disefio
y gestién de obras, auditoria energética...
+ Enviamos informacién continua sobre normativas y
promociones sectoriales.
En la siguiente tabla encontrards un resumen con todos los
actuales acuerdos de colaboracion.
Sialn no eres socio, no esperes mas y lldmanos al 943 31 60
40 o acércate a conocernos en nuestra sede de la calle Almorza,
2 - 20018 (Donostia-San Sebastian).

+ Bolsa de trabajo

+ Formacién sectorial a empleados (Cei Formacién)

+ Apoyo al emprendizaje (Cei Subvenciones)

* Relevo generacional (AEHG)

+ Telefonia (Thalassanet)

+ Asesoria energéticay compra agrupada de electricidad
(Oiartek Comercial S.L.)

+ Asesoria de seguros (Nahia 21)

+ Consulta en obras y reformas (CB2 Proyectos)

EMPRESA VENTAJAS
@ 10% de descuento en la adquisicién de vehiculos BMW y 9% Mini
Lurauto

Comisién del 0,20% de gestién de cobro via TPV (sujeto a vinculaciones adicionales a la entidad
financiera; precio no aplicable a depende qué tarjetas extranjeras) y devolucién del 10% de las
cuotas de la asociacién gestionadas a través de Banco Sabadell Guipuzcoano.

Carga de depésito. Tarifa agrupada de la asociacién. Descuento medio del 25% sobre precio de
mercado.

1,5% de descuento sobre consumo anual de café

25% de descuento a asociados (o familiares hasta tercer grado de consanguinidad) en diferen-

{:‘T " E}Jmmna i
o Ehmqrzwk tes servicios.

L] -
OITeZ Lr-;an;el Gking Traduccion de cartas (15 euros de coste por idioma - inglés y francés - sin limite de palabras).

Tarifa especial de confeccién y seguimiento de Plan de Prevencién de Riesgos Laborales

Acreditaciones para la feria.
Inscripcién al Congreso “ALTA": El precio de inscripcién es de 375 euros pero los asociados

EUSKADI ==

BASQUE COUNTRY cuentan con un descuento del 50%.
SAN SEBASTIAN
GASTROMOMIKA L o o o
s - *Tramite de inscripciones y acreditaciones por parte de la asociacion.
" B
CAJA RURAL  Condiciones preferentes para los asociados en accesos de financiacion, destacando la gestién de pago a

DE MAVARRA través de TPV donde se puede alcanzar una comision que ronda el 0,20-0,40%.

20% de descuento respecto al importe que el asociado esté abonando actualmente a su mantenedor de
ascensores autorizado (con la condicién de contratar las mismas coberturas que el contrato del mantene-

dor actual).
GIPUZKOA

HOSTELERIA-OSTALARITZA
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Otono gastrondmico
en San Sebastian Region

Con la llegoda del otofio, San Sebastian Region se llena de citas gastrondmicas ineludibles para disfrutar
de todo el territorio. Materia prima de primera calidad, el buen hacer de los mejores cocineros y las

singulares localidades del ferritorio son los ingredientes perfectos para estas celebraciones por todo lo alto
alrededor de la gastronomia.

> SEMANA DE LA SIDRA
El Caserio Lagar lgartu-
beiti acoge la 16 edicién
de la Semana de la Sidra.
Durante esta edicién, a lo
largo del fin de semana, y de
la mano de San Sebastian
Explore Region, nos visitara
la Cider Truck, en la que
se podrd degustar sidra y
productos Bertatik Bertara
de los baserritarras locales.
Del 4 al 13 de octubre en
Ezkio-Itsaso

> SAN SEBASTIAN GAS-
TRONOMIKA, el mejor even-
to de gastronomia del mundo,
donde se congregan los me-
jores cocineros y chefs del
momento. Este afio, edicidén
centrada en la exdtica y sa-
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brosa cocina india. Del 8 al
11 de octubre en Donostia.

> JORNADAS MICOLOGI-
CAS, Fiesta gastrondmica
alrededor de las setas. Del
18 al 21 octubre en Tolosa.

> SEMANA DEL BACALAO,
El bacalao es el protagonista
principal de esta semana
Ilena de actividades; con-
curso de pintxos de bacalao
entre bares, animacién calle-
jera, mercado extraordina-
rio, juegos de madera para
nifios, concurso de bacalao
al pil-pil, sidra, bacalao en
menu o carta de restauran-
tes. Del 9 al 22 de octubre
en Hernani.

> COSTA GASTRONOMICA.
Oportunidad Unica para llevar
a cabo experiencias gastro-
nédmicas relacionadas con
los embajadores de la zona:
pulpo en Zumaia, el txakoli en
Getaria, el besugo en Orio y
el queso en Aia.Del 13 al 15
de octubre.

> JORNADAS GASTRONO-
MICAS DE DEBAGOIENA.
Una oportunidad Unica para
degustar mends especiales
con productos de la comarca
y de la estacién, realizar vi-
sitas guiadas, visitar ferias 'y
mucho mas. Del 20 octubre al
10 diciembre en Debagoiena.

> DIA DE LA SAL, Una jor-
nada festiva llena de acti-
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vidades alrededor de este
producto imprescindible para
la gastronomia, la sal. EI 22
octubre en Leintz Gatzaga

> TOLOSA GOXUA. Tolosa
se convierte en la capital del
dulce con esta Feria extraor-
dinaria donde los principales
protagonistas son los cono-
cidos confiteros y pasteleros
de la zona. EI 28 octubre, en
Tolosa

> CONCURSO INTERNA-
CIONAL DE QUESOS DE
EUSKAL HERRIA, recono-
cido concurso de quesos de
pastor de toda Euskal Herria,
una cita ineludible para los
amantes del queso. El 28 de
octubre en Idiazabal.



> ARDIKI EGUNA, una fiesta
rural en la que se ensalzan
dos de los mdas tradicionales
productos gastronémicos de
la zona: el queso de Aralary
los mondejus. 29 de octubre
en Zaldibia

>FIESTA DE LA MORCILLA,
la morcilla es la protagonista
de esta fiesta llena de degus-
taciones, exposicién y venta
de este manjar de la zona.
4 de noviembre en Beasain

> TXERRI AZOKA, con expo-
sicién y venta de productos
relacionados con el cerdo.
5 de noviembre en Mutiloa

> TRIPONTZIAK, Del 10 al
26 de noviembre

> SEMANA DE LA ALUBIA,
una gran fiesta alrededor de
la conocida alubia de Tolosa
que ha obtenido el reconoci-
miento por sus caracteristi-
cas culinarias en el escenario
gastrondmico de Euskadi.
Concurso gastronémico, fe-
ria especial, degustacién de
alubias, innovaciones gastro-
noémicas... 18 de noviembre
en Tolosa

>FIESTA DE LA CHULETA.
Tolosa se convierte durante
estos dias en una "gran pa-
rrilla” donde los principales
asadores tolosarras salen a la
calle para disfrutar del tipico
menu de asador: chuletdn,
pimiento, cogollos, jamdn,

espdrragos, queso, y los pos-
tres tipicos tolosarras, tejas,
cigarros y xaxus. Del 8 de
diciembre al 10 de diciembre
en Tolosa

> SAGARDO APURUA. EI
Boulevard de San Sebastian
se convierte por unos dias
en una antigua sidreria con
forma de caserio donde se
llevaran a cabo diferentes
actividades. Del 6 al 10 de
diciembre en Donostia.

> DIA DE LA GILDA, gildas
a un euro en NUMerosos es-
tablecimientos de Gipuzkoa
para potenciar este tesoro
culinario. 16 de diciembre
en todo el territorio.
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PARA MAS INFORMACION

San Sebastian Region
Alameda del Boulevard, 6
20003 Donostia-San Sebastian
T.943 41 5 151

943 41 51 53
turismo@sansebastianregion.com
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India, pais invitado de
San Sebastian Gastronomika 2017

DEL 8 AL 11 DE OCTUBRE, LA GAS-
TRONOMiA MUNDIAL SE HA REU-
NIDO en San Sebastidn para
celebrar una nueva edicién
de San Sebastian Gastrono-
mika-Euskadi Basque Country.
El congreso ha descubierto
en esta edicién los secretos
culinarios de India mediante
una vasta representacién de
cocineros y productos.

En su edicién nimero 19,
Gastronomika ha fijado su
mirada en India, un pais que
es comparado por muchos
con todo un continente, por
la gran cantidad de culturas
que conviven en él. Asi, han
estado presentes en Donos-
tia algunos de sus cocineros
mds relevantes y ddndonos la
opcién de degustar sus pro-
ductos mds conocidos, como
el tandoor, el biryani, el curry...
La enorme diversidad culinaria
de este pais ha recalado en
San Sebastidn para presentar
una cocina de miles de afios
de antigledad, con un cau-
dal inmenso de conceptos y
técnicas.

El amplio programa de ac-
tividades ha vuelto a incluir
la posibilidad de degustacién
en directo desde el auditorio,
asi como la presencia de las
mejores empresas del sector
en el Market, las ponencias de
los mas laureados cocineros
nacionales e internacionales
y la interaccién con quienes
se han acercado al Kursaal.

Gaggan abandera el
aterrizaje de India en
Donostia

Gaggan Anand, el chef del Ga-
ggan (Bangkok), reconocido
como mejor restaurante de
Asia segun The 50 Best Res-
taurants ha estado presente
en Gastronomika acompafiado
de 14 colegas y compatriotas
para mostrar la diversidad cu-
linaria de India. Cerca de 50
estrellas Michelin, incluidos
los chefs del tercer y cuarto
mejor restaurante del mundo
(Joan Roca y Mauro Colagre-
co0), completaron un programa
con novedades y sorpresas.

El desembarco del pais
asiatico estuvo acompafia-
do, como cada afio, con la
programacién de charlas y
demostraciones de cerca de
30 de los mas renombrados
chefs del pais. Entre ellos,
Joan Roca (EI Celler de Can
Roca***), Carme Ruscalleda
(Sant Pau***) o Dani Garcia
(Dani Garcia**), amén de los
miembros del comité técnico
Hilario Arbelaitz (Zuberoa*),
Elena y Juan Mari Arzak (Ar-
zak***), Martin Berasatequi
(Martin Berasategqui***), An-
doni Luis Aduriz (Mugaritz**),
Pedro Subijana (Akelarre***)
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y Josean Alija (Nerua*). No
han faltado tampoco al con-
greso Jesus Sanchez (Cena-
dor de Amés**), Tofio Pérez
(Atrio**), Fina Puigdevall (Les
Cols**), Nacho Manzano (Casa
Marcial**), Ricard Camarena
(Ricard Camarena*), Nandu
Jubany (Can Jubany*), Pepe
Solla (Casa Solla*), y Alvaro
Garrido (Mina), entre otros
grandes de la cocina estatal

Nuevos nombres en
formatos novedosos
Ademds de las ponencias in-
dividuales, Gastronomika ha
apostado por la interaccién

oToNO17 39



con dos charlas tematizadas
y en grupo. Asi, José Antonio
Rivera (Chef Rivera, La Coru-
fia), Fran Lopez (Villa Retiro*,
Tarragona), Diego Gallegos
(Sollo*, Mdlaga) y Roberto
Ruiz (EI Frontén de Tolosa)
se pusieron manos a la obra
en los fogones para contrastar
los productos de cada una de
sus regiones, con un punto
en comun: la defensa de la
materia prima de proximidad.
El resultado fue una charla
interactiva y pedagdgica que
llevaba por titulo “Chefs de
territorio”.

De igual forma, tres 'gurds’
del vino y la bebida disertaron
sobre la importancia del ser-
vicio en una charla conjunta.
Fueron el coctelero Javier de
las Muelas (Dry Martini, Unico
bar espafiol entre los 100 me-
jores bares del mundo segun
Drinks International Magazine)
y los sumillers Josep Roca (EI
Celler de Can Roca) y Ferran
Centelles (ex Bulli), quienes
lideraron el coloquio “Servir.
El arte supremo"”. La seccién
“Chef a seguir” celebré su
segunda edicién y centré sus
miradas en el tinerfefio Safe
Cruz y su restaurante Gofio
by Cicero Canary, de Madrid.
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El programa de
actividades ha vuelto
a incluir la posibilidad
de degustacién en
directo desde el
auditorio, asi como

la presencia de las
mejores empresas del
sector, y las ponencias
de los mas laureados
cocineros nacionales e
internacionales

La perla internacional

Aunque centrada en India, la
presencia internacional dejé
espacio para dos ponencias
de excelencia firmadas por
sendos chefs de reconocido
prestigio. EI portugués José
Avillez (Belcanto**, Lisboa)
volvid a Donostia tras su visita
en 2015y el argentino Mauro
Colagreco, a los mandos de
Mirazur** (Menton, Fracia),
hizo lo propio tras un lapso
de cinco afios y cerré el con-
greso con una demostracién
de su cocina, que ha situado al
restaurante que lidera como el
cuarto mejor del mundo segun
The 50 Best Restaurants.

Michel Bras, Premio Homenaje de
Gastronomika 17

En el capitulo de reconocimientos, Michel Bras, el genio de
Gabriac recibié el Homenaje de San Sebastian Gastrono-
mika-Euskadi Basque Country 2017 por “haber creado una
escuela singular absolutamente viva a dia de hoy en todo
el planeta”. También fue premiado el director de sala Louis
Villeneuve (Hotel de Ville, Lausanne, Suiza), quien recibié el
Gueriddn de Oro y Nick Lander (Financial Times), mientras
que el Premio de Periodismo Gastrondmico Pau Alborna fue
para Nick Lander.

Bras (Bras***, Laguiole, Francia) es un chef hecho a sf
mismo, un cocinero que tomo el relevo generacional en los
fogones para cocinar su territorio. Los organizadores del
congreso explicaron que “Bras ha creado una escuela singular
absolutamente viva a dia de hoy en todo el planeta a partir
del amor por la naturaleza, que ha influenciado a muchos
de los mejores cocineros actuales.” El francés acudid a San
Sebastian el lunes 9 de octubre para recibir el homenaje y
compartir experiencias desde el escenario del palacio Kursaal.

También fue de origen francés el receptor del IX Premio
Gueridén de Oro. La distincién que Gastronomika dedica al
mundo de la sala y el vino, y que en 2016 fue para Gerard
Basset (sumiller de Hotel Terra Vina. Reino Unido), recayd
en esta ocasion en el director de sala Louis Villeneuve. En
1975 entrd para dirigir la sala del restaurante del Hotel de
Ville (Lausanne, Suiza) y, desde entonces hatrabajado para
los cuatro chefs que se han sucedido en el establecimiento,
bajo el axioma de "“siempre hay algo que mejorar”. Mas que
un premio, el congreso quiso reconocer “a quien ha sido y
es uno de los grandes ejemplos de la direcciéon de salaen la
historia culinaria contemporanea en su maximo esplendor".

El tercer premio del congreso, el que destaca al mejor
periodista gastrondmico del afio, fue a manos de Nick Lander,
del diario inglés The Financial Times. Lander lleva desde 1988
escribiendo de gastronomia internacional en el prestigioso
periddico britanico, y es también autor de dos libros de cocina
y asesor en materia de hosteleria y restauracién de varias
y prestigiosas entidades (British Museum, The Royal Albert
Hall...), curriculum suficiente segun el jurado para otorgarle el
V Premio de Periodismo Gastronémico Pau Albornai Torras.
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Proveedor oficial de Formacion de la Asoc. Hosteleria

QgCel

FDRMﬂCIDN

CURSOS 100% SUBVENCIONADQOS

INICIOS A PARTIR DE OCTUBRE

CURSO LUGAR
Certificado de Profesionalidad — OFICIAL Operaciones basicas de restaurante y bar - 210h. * |Cei IRUN
Recepcion y atencion al cliente - 65h. Cei IRUN

Gestion del bar-cafeteria - 60h. Cei IRUN

Inglés: Gestion comercial - 200h. Cei IRUN

Francés: Gestion comercial - 200h. Cei IRUN

Servicio en restaurante y bares - 35h. Cei IRUN
Certificado de Profesionalidad — OFICIAL Operaciones basicas de cocina - 270h. * Cei DONOSTIA
Recepcion y atencion al cliente - 65h. Cei DONOSTIA
Gestion del bar-cafeteria - 60h. Cei DONOSTIA
Servicio en restaurante y bares - 35h. Cei DONOSTIA
Gestion de la restauracion - 100h. ASOC. HOSTELERIA
Gestion del bar-cafeteria - 60h. ASOC. HOSTELERIA
Gestion de alérgenos en el sector de la restauracion - 50h. ASOC. HOSTELERIA
Inglés: Gestion comercial - 200h. ASOC. HOSTELERIA
Francés: Gestion comercial - 200h. ASOC. HOSTELERIA

*Se realizardn también 80horas mds de practicas en una empresa del sector de hosteleria

@ Cei ZUBIETA.- Zubieta 54, bajo — 20007 DONOSTIA

Cei mufu.-mandelacnfzz. bajo — 20302 IRUN. Ana Mediero 943 43 12 53

Asoc HOSTELERIA.- Almortza 2 — 20018 DONOSTIA.




la Asociacién de Empresarios de
Hosteleria de Gipuzkoa quiere dar la
bienvenida a los nuevos asociados y |
desearles todo lo mejor en sus negocios. '

A continuacién os presentamos
a algunos de ellos.

Nuevos*
2S0CIad0s

> ANAIAK, Bar ANDOAIN
> ARDANDEGI, Bar Rte. DONOSTIA
> ARIMA Hotel DONOSTIA
> BIKOTE, Cafeteria DONOSTIA
> CENTRO SOCIAL IDIAQUEZ, Bar DONOSTIA
> CIRILO BERRI, Bar DONOSTIA
> GU SAN SEBASTIAN DONOSTIA
> HOGAR DEL JUBILADO DONOSTIA
> LAS VEGAS, Bar DONOSTIA
> PADTHAIWOK, Rte. DONOSTIA
» SANSEBay, Hotel DONOSTIA
> RI0 BIDASOA, Hotel HONDARRIBIA
» EL HUMO, Bar Rte. IRUN
> HOLLYWOOD 7, Bar. OIARTZUN
> MAKUTXO TABERNA, Bar OIARTZUN
> GAMON 14, Bar Rte. RENTERIA
» HOGAR DEL JUBILADO DE USURBIL, Bar Rte. USURBIL
> CAFETERIA URRIZPE VILLABONA
> ARANETA Erretegia ZESTOA
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ANAIAK, taberna

Helbidea

> Goiko plaza, 2

20140 ANDOAIN
Telefonoa: 943 477 899

Ostalaritzan eskarmentu handia duten hiru lagunek hartu berri dute Andoaingo
Anaiok tabernaren lekukoa. Goitik behera eraberritu dute lokala eta eskaintza

zabala osatu dute. Bertan, pintxo berezi eta tradizionalak zein errazioak aurki
ditzakegu, eta garagardo zaleentzako sei kafiero dituzte honako aukerekin: :
Krombacher, Raddler, Dominus eta Hernaniko Imparable artisau garagardoa. Gosari :
oparoak ere ematen dituzte laranjazko zuku naturalekin, fruta askotariko zukue-
kin, etxean eginiko opilekin, tostadekin, mimo handiarekin prestatutako kafearekin :
efa behi esne pasteurizatuarekin. e
Honetaz guztioz goza daiteke tabernak duen terraza handian. Ordutegia honakoa

da: astelehenefik igandera, goizeko zazpietatik gaveko hamabiak arte.

BIKOTE, cafeteria

Direccion

>Plaza del Cedro, 2
20016 DONOSTIA
Teléfono: 943 399 952

Hace 34 afios, los hermanos Berho decidieron abrir este bar en el barrio donostiarra

de Bidebieta. Hoy en dia, uno de ellos ya se ha jubilado y el ofro estd a punto, por

lo que el establecimiento estd en venta. En el Bikote podemos disfrutar de su cocina
tradicional. En la barra tenemos una seleccion de pintxos frios y calientes como torfilla

de patatas, bocadillitos de jamon serrano, chorizo, etc. Y dentro del mend del dia

ofrecen cuatro primeros a elegir, dos sequndos y un postre casero. Utilizan producto
fresco, local y de temporada, y su plato estrella son las cazuelitas de carrilleras.

El horario de la cafeteria, que cuenta con terraza, es de lunes a jueves de 07:00 a :
16:00 horas; los viernes de 07:00 a 16:00 y de 19:00 a 23:00 horas; y los sbados de
15:00 a 21:00 horas. El domingo cierran todo el dia por descanso semanal. :

SIHIY)

ARANETA, erretegia

Helbidea

> Meaga errepidea, 8
GI-2633

20150 ZESTOA
Telefonoa: 943 148 092

Lestoako Araneta erretegiak 2015 urieko abenduan ireki zituen ateak, eta or-
dutik hona egiten duten balorazioa oso positiboa da. Izan ere, egunetik equnera
harrera hobea dutela diote.

Sukaldean garaian garaiko eta KMO produktuak erabiltzen dituzte. Baratzea dute
etxe parean efa berfatik hartzen dituzte barazkiak. Astean zehar, astelehenetik
ostiralera, kartaz gain eguneko menua dago aukeran, eta egunero aldatzen dute,
sasoiko produktuetara egokitzen baitira. Menuaren barne, beti dago parrillan
prestatutako arraina eta haragia, eta arkumea burruntzian ere dasta daiteke
enkarguz. Postreak ere bereziak dira, etxean egiten baitituzte. Aurrez eskatuta,
taldeentzat menu bereziak prestatzen dituzte.

Sukaldearen ordutegia honakoa da: astelehenetik ostiralera, 12:00etatik
15:00etara eta 20:00etatik 22:30era dago irekita. Asteburuan, aldiz, 13:00etatik
15:30era eta 20:00etatik 23:00etara.

Direccion
> Alameda Gamon, 14
20100 ERRENTERIA

Teléfono: 943 577 035

~

Tras una reforma integral, en junio de 2014 abrid sus puertas el bar-restau-
rante Gamén 14 de Errenteria. Tanto en la barra como en la carta, disponen
de una amplia variedad de pintxos elaborados y tradicionales. De lunes a
viernes, ofrecen un mend del dia a 15 euros con primer plato, segundo plato
a elegir entre carne y pescado, postre casero y bebida. También cuentan con
un men( de fin de semana de 25€. Los productos que utilizan en la cocina son
siempre frescos y de temporada, ya que adaptan su oferta a cada temporada.
Su especialidad son las patatas Gamon.

El horario de este establecimiento es de martes a domingo de 10:30 a 23:00
horas. El lunes estd cerrado por descanso semanal.

HOSTELERIA-OSTALARITZA
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Direccion

> Miracruz, 13

20001 DONOSTIA
Teléfono: 943 539 386

44 0TONO17

Apenas seis meses lleva abierto el restaurante B T Helbidea
Padthaiwok, en el barrio de Gros de Donostia, - - GESE SRR > Kale Berria, 45
y sus duefios se muestran muy safisfechos con R U iy N | 20150 VILLABONA
lo aceptacion de los clientes. Se frata de una - = = g i Telefonoa: 943 572 490
franquicia malagueiia de comida tailandesa -
y han sido los primeros en decidirse a abrir
un establecimiento en el norte. En el mismo
podemos disfrutar de tallarines, noodles,
arroces y verduras cocinados ol wok amuy ¢
altas temperaturas. El local no es muy grande = yrrizpe kafetegian pintxoak, plater konbinatuak, errazioak, ogitartekoak efa
y por eso ofrecen lu posibilidad de encargar = gyclodak eskaintzen dituzte. Gosaltzeko ere aukera zabala dago: laranjazko
lo comida para lleva, M0 laen zuku naturala, opilak, kafea, infusioak eta esne-aukera zabala (behi-esnea,
el local como para recibirla en casa mediante . ) ) A
behi-esne gaingabetua, laktosarik gabekoa, arroz-esnea, olo-esnea eta sojo-

su servicio de reparto a domicilio. Uno de ) ; .
los platos que mgs éxito fiene es el podihai esnea). Etxeko berezitasunen artean daude muskuiluzko kroketa-bola, haragi

original, tallarines de arroz salteados con ¢ kapritxoa eta espinakaz eta bakailaoz eginiko tortilla. Posireetan artean, berriz,
verduras y huevo y acompafiados de salsade  :  gozta-tarta da preziafuena.
soja. Adems, ofrecen platos para celiacosy ~ ¢ Astearte eta ostegunetan, gainera, pintxo-potea eskaintzen dute. Bezeroek 10
veganos. . pintxo desberdinen artean aukera dezakete, eta astero mokadu desherdinak
El horario del establecimiento es de lunesg ~ © Prestatzen dituzte. Berezitasun moduan ere azpimarragarria da zeliokoentzako
domingo de 12:00 a 23:30 horas. : garagardo buduukgtelu. o ) )
. Taberna honen eskaintza zabalaz goza daiteke bi terraza handitan. Establezi-
menduaren ordutegia honakoa da: astelehenetik ostiralera, 5:00etatik 22:00eta-
ra eta asteburvetan 07:00etatik 01:00etara.

SANSEBAY, hotel

Direccion
| >Mari, 21. 20003 DONOSTIA
Teléfono: 943 435 724

En junio inauguraron este bonito hotel con vistas al puerto y a la bahia donostiarra. Este establecimiento
cuenta con 17 habitaciones y tres apartamentos, ademds de con un pequefio comedor-cafeteria. Disponen
de habitaciones individuales y dobles, asi como de dos dormitorios familiares de mayor tamafio, con el
baiio mds grande y con literas. Todas las habitaciones contienen caja fuerte, mini bar, smart TV con Netflix
y WiFi.

Por las mafianas, los dientes pueden disfrutar de un completisimo desayuno a base de productos de
primerisima calidad. Ofrecen cuatro tipos de panes diferentes (cldsico, espelta, molde o circuma), bolleria,
hizcochos y tartas caseras, tomate natural rallado, jamén ibérico, queso Idiazabal, salmén ahumado con
queso, yogures Mahala, fruta, macedonia de frutas, cereales, mermeladas ecologicas, smurfit, café de pri-
mera calidad y zumos naturales y detox. Ademds, todos los dias preparan tortilla de patatas y de jamon.
En el bar, ofrecen también una amplia seleccion de cervezas, vinos y txakolis, entre otras behidas.

El hotel dispone, asimismo, de plazas de aparcamiento en el mismo edificio, ademds de un servicio de
alquiler de bicicletas de paseo Capri con cesta para poder disfrutar de un paseo por la ciudad.

b
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JENGIBREA ETA ZITRIKOAK TXIKITZEKO BIRRINGAILUA

Ginger izena du jengibrea, limoia, intxaur muskatua eta horrelako osa-
gaiak txikitzeko birringailu berriak. Itxuraz beste gailu batzuen antza badu
ere, barruko aldean “beso” moduko bat dauka saretan itsatsita geratzen
diren zatitxoak askatzeko. Horretarako, goiko partea biratu behar da
beheko zatiaren kontrako norabidean, hainbat aldiz. [

Ginger birringailuak 9,5 zentimetroko diametroa du eta 3,5 zentimetroko

altuera. Plastiko gogorrarekin eta altzairu herdoilgaitzarekin egina dago,

eta bi koloretan dago eskuragarri. Ontzi-garbigailuan sar daiteke, baina hobe da beti
ur txorrotatik pasatzea erabili bezain pronto, ez daitezen hondakinak lehortu eta itsatsi.
Prezioari dagokionez, 13 eta 15 euro artean topa daiteke.

EENinfo +: www.moha-swiss.com

REVERSO: PELADOR DE VEGETALES REVERSIBLE

Los peladores Reverso son una nueva linea de peladores de hortalizas y frutas
cuyas cuchillas son reversibles; pueden ponerse en posicion vertical u
horizontal.

Hay tres modelos de pelador Reverso, cada uno pensado para pelar distintos
alimentos o realizar distintos cortes; por ejemplo, un pelador normal, un pelador
con la cuchilla dentada y un pelador-cortador de juliana. Cada modelo tiene un
color distinto: verde, rojo y naranja.

A esto hay que afadir que cada pelador tiene un complemento: el verde dis-
pone de un accesorio para retirar los ‘ojos’ de las patatas, y el rojo y el naranja
cuentan con cuchillas para sacar tiras de piel de los citricos. Los tres peladores tienen las mismas dimensiones:
16 centimetros de largo, 9 centimetros de ancho y 2 centimetros de grueso. El mango ergondémico es de plastico
ABS y la cuchilla es de acero inoxidable. El precio oscila entre los 12 y los 15 euros.

mmEinfo +: www.moha-swiss.com

AGLIO, LAMINADOR Y PRENSA DE AJOS

Aglio tiene un disefio sencillo que permite realizar dos tipos de corte sin
necesidad de intercambiar cuchillas; es practico y facil de usar. Esta fabricado
en nylon, las cuchillas son de acero inoxidable, y dispone de un sistema para
facilitar su limpieza.

Este laminador y prensa de ajos tiene unas medidas de 23’5 cm x 5’5 cm x 4
cm. Una de las cuchillas esté disefiada para realizar finas laminas del diente
de ajo, y la otra lo prensa para obtener el ajo picado. No es necesario realizar un intercambio de cuchillas
para hacer uno u otro tipo de corte, ya que tiene dos compartimentos independientes. Aln asi, es un utensilio
compacto.

La parte que pica los ajos dispone de una especie de tapa que al cerrar expulsa los restos de ajo que quedan
en los pequefos agujeros, la parte mas compleja de limpiar de un utensilio de estas caracteristicas. Su precio
ronda los 20 euros.

mmEinfo +: www.moha-swiss.com
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TAZAS FABRICADAS CON LAS CASCARILLAS DEL CAFE |
|

La empresa australiana Huskee ha creado unas nuevas tazas y platos que se han
elaborado con cascarilla de café, un subproducto del que se generan cientos de
toneladas cada ano y que hasta ahora se utilizaba como combustible o fertilizante.
A dia de hoy no existe una manera viable econémicamente ni sostenible de tratar
estos residuos, por lo que esta solucion podria contribuir a reducir significativa-
mente los residuos generados en la produccion de café.

Estas tazas son reutilizables y reciclables, y se pueden utilizar perfectamente tanto
en el hogar como en hosteleria. Son muy resistentes al calor, no se agrietan o es-
tropean faciimente con su uso, y se pueden lavar en el lavavajillas e introducir en el
microondas. El material con el que se elaboran las tazas se ha producido usando
resinas con base bioldgica que han sido certificadas como seguras para el uso alimentario en Australia.

Los fabricantes aseguran que es una magnffica alternativa a la ceramica y que tiene unas excelentes propie-
dades en cuanto a rendimiento y durabilidad. Ademas, estan disponibles a una relacion calidad/precio razo-
nable teniendo en cuenta sus prestaciones: un juego de cuatro tazas de 180 ml tiene un precio de 45 euros.

EEEinfo +: www.huskee.co

PASTA ALIMENTICIA QUE CAMBIA
DE FORMA CON LA COCCION

Investigadores del Instituto Tecnoldgico de Massachusetts (MIT) han
presentado un simil a una pasta alimenticia que tiene la capacidad de
cambiar de forma con la coccién pasando de 2D a 3D.

La pasta esta formada por hidratos de carbono, proteinas y celulosa, elementos que estan dispuestos en
capas y que cuando entran en contacto con el agua, al tener cada uno una tasa de absorcion diferente,
provocan que la pasta se pliegue y adopte formas diferentes. Por ahora se trata de una simulacion, ya que la
pasta no es todavia comestible.

La presentacion se realiza en un envase plano, ocupa mucho menos espacio que la pasta con formas que
podemos encontrar en el mercado, y ademas se puede almacenar mucho mejor. A partir de unas barritas se
podrian crear pastas similares a las que conocemos actualmente.

mmminfo +: www.tangible.media.mit.edu

STEAKIZMO, HARAGIAREN EGOSKETA
KONTROLATZEKO SENTSOREA

Haragiaren egosketa-puntua modu erraz eta azkarrean kontrolatzeko sentsorea n'
sortu dute: Steakizmo. Egun, produktua merkaturatzeko finantzazioa bilatzen ari

dira sortzaileak, eta etxeetan nahiz sukalde profesionaletan erabiltzeko egokia

dela diote.

Gailuak haragiaren tenperatura eta loditasuna hartzen ditu kontuan egosketa-puntua kalkulatzeko, hiru
segundo eskasetan. Bi botoi eta LED pantaila ditu. Gainera,0so erraz garbi daiteke trapu heze batekin.

Beroa ongi jasaten duen materialez egina dago aparailua: polikarbonatoz. Haragia ukitzen duen
oinarria, berriz, aluminiozkoa da; eta sentsoreak litiozko ionezko bateriarekin funtzionatzen du, eta USB
konexio baten bitartez kargatzen da. Sentsorea enkargatuz gero, %29ko deskontuarekin eskaintzen
dute, 66 euro ingurutan. Datorren urteko maiatzetik aurrera komertzializatzen hasteko aurreikuspena
daukate, finantzazioa lortuz gero.

mmEinfo +: www.Steakizmo.com
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QUIENES
NOS VISITAN
ESTAN
LEYENDO

fovrmagazine

Da a conocer tu establecimiento en la Revista de los Hoteles de Euskadi
Zure jantokiaren berri eman Euskadiko Hoteletako Aldizkarian

Desde 1998 se edita

en castellano e inglés,

y se distribuye trimestralmente
de forma gratuita en todas

las habitaciones de los hoteles
de 3,4 y 5" de Gipuzkos,
Bizkaia y Araba.

Tour Magazine colabora con la Asociacion
de Empresarios de Hosteleria de Gipuzkoa

* Descuento especial para los asoclados.
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