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EDITORIAL

PLENO EMPLEO Y HOSTELERIA

La politica de inmigracién alemana se relajara, y la nueva ley de
inmigracién para trabajadores cualificados, que entrard en vigor
en la locomotora econémica de Europa a partir del préximo mes
de marzo, plantea flexibilizar los requisitos de entrada al pais
para trabajadores de todos los rincones del planeta. El objetivo
Ultimo es captar los 1,4 millones de trabajadores cualificados
que la economia alemana necesita para mantener sus niveles de
actividad en un entorno laboral que roza el pleno empleo.

La audaz decision representa un modelo a seguir por regiones
del mundo con baja natalidad y situaciones cercanas al pleno
empleo. La situacion laboral en Gipuzkoa, sin llegar a los
niveles de empleo de Alemania, alcanza cifras que rozan el
7% de paro, con algunas comarcas por debajo del 6%. Con un
sector industrial potente, que supera el 25% de la actividad
en el territorio y ofrece condiciones de trabajo que permiten
una elevada conciliacion social y familiar, el sector que
representamos, el de la hosteleria, apenas puede competir en
el mercado de trabajo. Urge buscar férmulas que abran nuestro
mercado laboral a nuevos flujos de trabajadores: inmigrantes
nacionales o extranjeros, a los que podamos acceder para
resolver la apremiante escasez de mano de obra cualificada
que en el ambito hostelero y turistico existe en el conjunto
del territorio guipuzcoano. Copiar de los que nos llevan afos
de ventaja en estas materias seria una buena solucién para
solventar un problema, el de la mano de obra cualificada, que
hoy por hoy se ha convertido en el talén de Aquiles del sector
hostelero.

ENPLEGU BETEA ETA OSTALARITZA

Alemaniako immigrazio politika erlaxatu egingo da, eta langile
kualifikatuei zuzendutako immigrazio lege berriak, datorren
martxotik aurrera Europan indarrean sartuko denak, munduko
txoko guztietako langileak lurraldera sartzeko baldintzak
malgutzea proposatzen du. Azken helburua ekonomia
alemaniarrak duen jarduera-maila, enplegu betetik gertu
dagoena, mantentzeko behar diren 1,4 milioi langile kualifikatu
biltzea da.

Erabaki ausart honek jaiotza-tasa baxua eta enplegu betea duten
lurraldeek jarraitu beharreko eredua irudikatzen du. Gipuzkoako
lan-egoera, Alemaniaren enplegu-mailara iritsi ez arren, ia
% Tko langabezia-tasatik gertu dago, eta eskualde batzuetan
% 6 baino txikiagoa da zifra. Gizarte- eta familia-harremanen
kontziliazio ona onartzen duten lan-baldintzak dituen industria-
sektore indartsua daukagu, lurraldeko jardueraren % 25
sortzen duena; eta hortaz, horren aldean, ostalaritzak ezin
du lan-merkatuan lehiatu. Premiazkoa da gure lan-merkatua
langile fluxu berrietara zabaltzea; hau da, Espainiako edo
atzerriko etorkinengana jo beharko genuke Gipuzkoako
lurraldean ostalaritza eta turismo esparruetan dagoen eskulan
kualifikatuaren gabeziari irtenbidea emateko. Gaur egun
ostalaritza-sektorearen Akilesen orpoa bihurtu da eskulan
kualifikatuaren arazoa, eta horri konponbidea emateko aukera
ona izan daiteke gu baino aurreratuagoak dauden herrialdeen
eredua jarraitzea.
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Lisin

Presidente de Hosteleria Gipuzkoa

ANTE LA NOTICIA DEL
ACUERDO ALCANZADO
CON BRITISH AIRWAYS
CITYFLYERS PARA OPERAR
VUELOS DURANTE EL
VERANO DE 2020,
DESDE NUESTRO
AEROPUERTO HASTA

FL DE LONDON CITY,

Y A PESAR DE LA
POSICION CRITICA QUE
HEMOS MANTENIDO
DURANTE MUCHO
TIEMPO ANTE LOS
ESCASOS RESUITADOS
DE ORTZIBIA, DEBEMOS
RECONOCER AHORA LA
LABOR DE SU EQUIPO
POR EL IMPORTANTE
EXITO ALCANZADO.
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Welcome Londres

Apenas unas horas antes de cerrar
los contenidos de la presente revista de
invierno, se nos informa desde la sociedad
Ortzibia, creada para fomentar la actividad
del aeropuerto de San Sebastidn, del acuer-
do alcanzado con British Airways Cityflyers
para operar vuelos durante el verano de
2020, desde nuestro aeropuerto hasta el de
London City, situado en pleno centro de la
ciudad de Londres. La noticia representa un
balén de oxigeno para el conjunto del territo-
rio, y para el sector turistico que represen-
tamos, por muchos motivos que trataré de
explicar aqui. La posicién critica que hemos
mantenido durante mucho tiempo ante los
escasos resultados de la citada sociedad de
promocion aeroportuaria no es ébice para
reconocer ahora la labor del equipo de Ortzi-
bia por el importante éxito alcanzado.

Estamos ante una muy buena
noticia, en definitiva, que debemos anali-
zar desde distintos ambitos. EI primero, el
del reconocimiento de la operatividad de

la infraestructura. Se disipan las dudas al
respecto ya que, por primera vez en mucho
tiempo, es un operador aéreo extranjero el
que inicia una ruta desde Hondarribia. Se
recupera asi la naturaleza internacional de
nuestro aeropuerto que, en los ultimos afios
y salvo vuelos privados, trabajaba Unica-
mente con lineas aéreas nacionales: Iberia,
Vueling y Air Nostrum. Ademds, el nuevo
operador aéreo anuncia que, si la experien-
cia es positiva, mantendrd su compromiso
con el aeropuerto de Hondarribia también
en el ejercicio 2021. La apuesta de British
Airways Cityflyers deberia servir de ejemplo
y abrir el camino a otros operadores interna-
cionales de rutas de alcance medio.
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El segundo ambito de analisis es el
turistico y, también aqui, las consecuencias
de la nueva ruta son tremendamente positi-
vas. Reino Unido es el cuarto pais emisor de
turistas hacia territorio guipuzcoano, detras
de Espaia, Francia y Estados Unidos. Contar
con una conexion directa con Londres no
hard sino fortalecer esta posicién y aumen-
tarla, habida cuenta del atractivo que nues-
tro territorio tiene ante el publico britanico,
fundamentalmente en materia gastronémi-
ca. Sobre el efecto que la nueva ruta aérea
tendra en el turismo, es interesante sefialar
que en el estudio Urbantur 2016, realizado
por Exceltur y que analiza la competitividad
de los destinos turisticos urbanos del estado,
nuestra ciudad se ve penalizada de mane-

ra reiterada en materia de conexiones de
transporte, tanto aéreas como por ferrocarril.
Ante un tren de alta velocidad que acumula
atraso tras atraso en su llegada a la ciudad;
ganar terreno en el ambito aéreo reforzard
nuestra competitividad como destino, permi-
tird abrirnos a nuevos mercados a través de
Londres y facilitard la desestacionalizacion
de la actividad turistica. Quienes lideramos
el sector turistico en el territorio confiamos
en la capacidad de atraccién del mismo y
prevemos la consolidacién de la ruta. Ya ocu-
rrié hace siete afios con Vueling y su apuesta
inicial de ruta con Barcelona. Una ruta ya
consolidada y con porcentajes de ocupacion
muy positivos.

Por Gltimo, el tercer ambito de re-
flexién tiene que ver con el estimulo que una
noticia como esta representa para el maltre-
cho estado de animo de los agentes turisticos
de Gipuzkoa, habida cuenta de las Ultimas
decisiones tomadas en el territorio en mate-



ria de tasa turistica. Podriamos concluir la semana con
un salomoénico “una de cal y otra de arena” en materia
turistica.

No quiero finalizar estas reflexiones sin re-
cordar la importancia que las conexiones directas con
grandes espacios urbanos de media distancia, tienen
para luchar por la desestacionalizacién de la actividad
turistica de un destino. La conexién de Londres debe-
ria darnos confianza a todos los agentes de la cadena
turistica del territorio para exigir y luchar por alguna
conexion mas con ciudades como Mildn, Hamburgo o
Amsterdam. Disponer de estas conexiones directas
abriria nuestro destino al turismo de fin de semana de
estas regiones de Europa. Un turismo de estancia cor-
ta, de caracter urbanita, con un claro perfil gourmand
y que, por lo general, se distribuye a lo largo de todo el
afo y no necesariamente en la temporada alta que ca-
racteriza la actividad turistica de nuestro territorio. Un
tipo de turismo, en definitiva, que casa perfectamente
con el perfil al que debemos aspirar y que se explicita
en el Plan Director de turismo de la ciudad.

De nuevo reiteramos las gracias a Ortzibiay
le animamos a luchar por una nueva ruta europea. El
sector turistico de Gipuzkoa sabra estar a la altura de
un nuevo logro en este campo.
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TERMOMETRO

esd0rtzibia

Ortzibia

Por el anuncio hecho en torno a la apertura este verano de
una nueva ruta Hondarribia-Londres por parte de la compa-
fifa British Airways Cityflyers y el compromiso de la citada
aerolinea de mantener la ruta en 2021 en el caso de que la
experiencia en 2020 sea positiva. Esta seccién ha sido muy
critica con la inaccién de Ortzibia durante muchos afios y...
rectificar es de sabios.
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Thomas
Thomas Cook Cook

A principios del trimestre se producia la noticia de la
quiebra del operador turistico britanico, que ha provocado
graves problemas en muchas zonas turisticas del Estado y
pone en cuestion el modelo de negocio de los operadores
turisticos tradicionales.

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.

INVIERNO20 5



Oiharteko Euskal Sagardoa latan:
erosotasuna helburu duen formatu

berritzailea

2019. URTEAN SAGARDOA SAL-
DU ETA KONTSUMITZEKO ERAN
aurrera-pauso handia eman
zen Euskal Sagardoa latan
merkaturatuz. Oiharte Sa-
gadotegiko jabe diren Haritz
Eguren eta Maite Retolaza-
ren eskutik gure lurraldean
hain garrantzitsua den Eus-
kal Sagardoa kontsumitzeko
bide berria ireki da. Horrela,
latako lehen sagardoa Euskal
Sagardoa izango da, %100
bertako sagarrez egina eta
jatorri-deituraren kalitate
berme zorrotzak betetzen
dituena.

Halaber, kalitatezko sa-
gardoa modu errazean eta
edozein leku edo momentutan
dastatzeko aukera ematen du
latak, kortxorik kendu gabe,
klik erraz batekin irekita. Ho-
rrez gain, botilak baino forma-
tu txikiagoa duenez, 44z| hain
zuzen ere, kopuru txikiagoa
nahi duen bezeroarentzat ere
egokia da, tabernarako, etxe-
rako edo edozein momentuan
kontsumitzeko.

Emandako aurrerapau-
soarekin 0so pozik daude Ze-
raingo Oiharte Sagardotegiko
bi jabeak. “Sektoreak aukera
berriak behar ditu, eta kon-
tsumitzaileak, erraztasunak.
Kalitatea ere kontsumo bide
errazekin lotzea interesga-
rri jotzen genuen, eta gure
etxearen apustua argia da:
Euskal Sagardoa jatorri-dei-
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tura”, azaltzen du Maite
Retolazak.

Nola kontsumitu?
Sagardo hau dastatze-
rako orduan, bezeroak
nahi duen moduan egin
dezake. Zuzenean lata-
tik edan daiteke, baita
kopan zein edalontzian
zerbitzatu ere. "Mendi
txangoa irudikatzen ge-
nuen guk, lagunartean
edo familian. Kristalezko
botila, kortxo-kentze-
koa.. pisutsuak dira
azkenean. Latak, beraz,
aukera berriak emango
dizkigu, eta nahi dugun
lekuan kontsumitu ahal
izango dugu gure pro-
duktua"”, adierazten du
Retolazak.

Salmentari dagokio-
nez, oraingoz zuzenekoa
izango da, baina banake-
ta zein komertzializazio
plana garatzen ari dira
Zeraingo sagardotegiko
jabeak Euskal Sagardo
lata ahalik eta pertsona
kopuru handienari hela-
razi asmoz.

Oiharte Sagardotegiko jabeak, Haritz
Eguren eta Maite Retolaza, Euskal
Sagardo lataren aurkezpenean.
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Martxan da ‘Erraza da’ egitasmoaren
bigarren fasea

ALDE ZAHARREKO OSTALARITZAN
EUSKARAREN erabilera susta-
tzeko helburuarekin pasa den
apirilean estreinatutako ‘Erra-
za da' proiektuaren bigarren
faseari hasiera eman zion
Donostiako Udaleko Euskara
Zerbitzuak abenduaren 9an.
Egitasmo honek euskara balia-
tu nahi du Donostiako denda
eta establezimenduetan eta
bezeroari hizkuntza honen
erabilera errazteko asmoz,
lehenengo hitza euskaraz es-
ateko gonbita egiten die lan-
gileei, 'Kaixo’ edota ‘Zer hartu
nahi duzu?' bezalako harrerak
eginez, adibidez.
Proiektuaren lehenengo
fasean Alde Zaharreko 70
establezimenduk eta 209

Asamblea

EL PASADO 3 DE DICIEMBRE, en
segunda convocatoria, se de-
sarrollé una Asamblea Gene-
ral Extraordinaria en la sede
de la asociacién al objeto de
aprobar la constitucién de
garantias hipotecarias sobre
los activos inmobiliarios de la
asociacion, con el fin de finan-
ciar las obras de ampliaciény
mejora que se desarrollardn
en los préximos meses en la
sede asociativa. La propuesta
de la Junta Directiva de solici-
tar dos préstamos hipoteca-
rios por importe de 150.000
euros cada uno de ellos a las
entidades Kutxabank y Banco
Santander, para cubrir dicha

pertsonek hartu zuten parte,
eta bigarren etapa hau au-
rrekoaren jarraipena izango
da. Hiru hilabeteko luzapena
dauka fase bakoitzak eta par-
te-hartzaileek, egunean bi hitz
edo esamolde ikastea lortuta,
guztira 200 hitz edo esamol-
de barneratzeko aukera dute
Udaleko Euskara Zerbitzuak
sortutako hiztegi bati esker.
Joan zen hilabetean ha-
sitako ekimenaren bigarren
etapa izanik, parte-hartzaile
guztiek ezinbestekoa dute
lehenengo fasea burutuiza-
na. Halaber, egitasmoaren
emaitza onak ziurtatzeko
asmoz, partaide guztiek, ha-
mabost egunean behin, gal-
detegi banajasoko dute 0so

erraz eta azkar erantzuten
diren galderen bitartez ikasi-

takoaren jarraipena egiteko
xedearekin.

general extraordinario
para ampliacién de la sede social

financiacién, fue aprobada
por unanimidad de los asis-
tentes.

Las obras que se acomete-
rdn a partir del mes de enero
permitirdn ampliar la sede aso-
ciativa y ganar cinco nuevos
puestos de trabajo, ademas de
habilitar un espacio adicional
de uso como almacén y office
de la Asociacién. La buena si-
tuacion patrimonial y opera-
tiva de la que goza Hosteleria
Gipuzkoa permitird afrontar
con garantia de éxito esta
nueva ampliacién de la sede
corporativa.

La Asamblea General Ex-
traordinaria permitié también

aprobar el reglamento interno
que regula el sistema sancio-
nador y de pérdida de condi-
cién de asociado, a las que ha-
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cen referencia los estatutos de
la Asociacién, y que hasta la
fecha no tenian un desarrollo
normativo interno.
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Estrategia LABe de colaboracién

intersectorial con Sutantek

LAS NECESIDADES DE LAS COCI-
NAS PROFESIONALES cada vez
son mas variadas y sofisti-
cadas debido a diferentes
circunstancias: limitaciones
de tiempo y espacio, falta
de salidas de humos, y las
exigencias de las normati-
vas de seguridad y sanidad,
entre otros factores.

Para tratar dichas nece-
sidades y abordar posibles
soluciones, el pasado 31 de
octubre la sede de Hoste-
leria Gipuzkoa acogié una
jornada de trabajo entre las
principales empresas guipuz-
coanas manufactureras de
equipamientos de coccién
y empresarios hosteleros.

Dicha jornada se organi-
z6 en el contexto del conve-
nio suscrito por Hosteleria
Gipuzkoa con la Diputacién
Foral de Gipuzkoa, dentro
de la estrategia Gastrono-
mia 4.0.

En representacién de la
industria manufacturera de
sistemas de coccién de nues-
tro territorio en la jornada
participaron representantes
de las siguientes empresas:
Alza, Centro Sterling, Copre-
ci, Eika y Fagor Industrial.

A su vez, en represen-
tacién del sector hostelero
guipuzcoano estuvieron pre-
sentes responsables de los
siguientes establecimientos
0 grupos hosteleros: Akela-
rre, Bokado Catering, Bully,
Gandarias, Gastroleku, asi
como el consultor gastro-
némico Aitzol Zugasti.

La jornada estuvo dina-
mizada por Xabi Gorritxate-
gi, coordinador de ACEDE, el
Cltster del Hogar de Euskadi.

8 INVIERNO20

ARETXABALETAKO KOOPERATI-
BA honek 50 urte daramatza
etxetresna elektrikoen osa-
garriak fabrikatzen.

DATUA: Munduko 300
milioi etxetresna elektrikok
Copreci-ren osagarriak
daramatzate.

C eika

ETXETRESNA ELEKTRIKOEN
fabrikatzaileei osagarriak
ematen dizkie kooperatiba

honek; bereziki, bitrozera-
mikako foku irradiatzaileak.

DATUA: 150 milioi unitate
baino gehiago saldu dituzte
1995etik hona, munduko
merkatuaren ia %40.

centrao
stirling

COPRECI, EIKA, EMBE-
GA, FAGOR ELECTRONICA,
MATZ-ERREKA, ORKLI ETA
TAJO enpresa taldeen
|+D unitat eraginkor-
tasunean enfasia egiten
du, baita etxebizitzetan
energia berriztagarriak
ezartzearen alde apus-
tu egin ere. Osagarri eta
azpisistema horiek ezar-
tzeko, CS Centro Stirling
sozietate kooperatiboak
hirugarren sektorerako
eta industriarako aplika-
zio praktikoak ere gara-
tzen ditu.

FAGOR 9

FAGOR INDUSTRIAL

OSTALARITZA, SUKALDARITZA
eta garbitegi sektoreentzat
hornikuntza eta instalakunt-
za 0soa egiten dute, eurek
fabrikatutako produktu-
sorta zabal eta berritzailea
baliatuz.

DATUA: Fagor Industrial
ONNERA Group enpresa-tal-
dearen barruan dago. Zortzi
fabrika ditu munduan zehar
kokatuta eta 2.000 langile
baino gehiago.
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FNALZA

ESKORIATZAKO ENPRESA
honek zartagin eta eltzeak
fabrikatzen ditu 1925.
urtetik

DATUA: Bere produktuak
bost kontinenteetako
herrialde ezberdinetan
komertzializatzen dira:
Armenia, Belgika, Bosnia,
Burkina Faso, Egipto,
Arabiar Emirerria,
Eslovakia, Eslovenia,
Etiopia, Finlandia, Frantzia,
Georgia, Hungaria,
Maurizio Irla, Kuwait...
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TURISMORAKO EUSKADIKO
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EL DEPARTAMENTO DE TURISMO,
COMERCIO Y CONSUMO DEL GO-
BIERNO VASCO ha puesto en
marcha el Cédigo Etico del
Turismo de Euskadi, un docu-
mento que incorpora un cata-
logo de acciones y compromi-
sos y tiene como objetivo que
todos los agentes turisticos
incorporen las responsabi-
lidades sociales y la soste-
nibilidad medioambiental y
econdmica en su practica
diaria. Para ello incorporay
adapta principios del cédigo
ético mundial que desarrollé
la Organizaciéon Mundial del
Turismo, asi como los objeti-
vos de Desarrollo Sostenible
de la Agenda 2030 de las Na-
ciones Unidas.

En el desarrollo del Cé-
digo Etico del Turismo de
Euskadi se afladen las parti-
cularidades vascas y los ele-
mentos propios de nuestra
cultura. En su desarrollo, el
Departamento de Turismo ha
contado con la colaboracién
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y aportaciones de agentes
del sector turistico vasco, la
Secretaria de Estado de Tu-
rismo y de la Organizacién
Mundial del Turismo.

La consejera del Depar-
tamento de Turismo, Comer-
cio y Consumo, Sonia Pérez
Ezquerra, ha resaltado que
el Cédigo Etico del Turismo
de Euskadi es “mds que un
compromiso, una llamada a
laaccién, laincorporacion de
una filosofia de trabajo trans-
versal con otros sectores
como el consumo, la cultura
o el comercio”. En su opinién,
esta iniciativa propiciard una
mejora general del sector, "y
un turismo mejor conseguird
una sociedad mejor".

Con la adopcién de este
Cddigo, y la firma por parte
de los diferentes agentes,
Euskadi incorpora a su des-
empefio los derechos bdsicos
de las personas turistas, el
impulso de la eleccion de es-
tablecimientos sosteniblesy

s

['§ La consejera del Departamento de

Turismo, Comercio y Consumo, Sonia
Pérez Ezquerra.

L= conGoETic) |

un compromiso de acciones
concretas de informacién y
de prevencién tanto por par-
te del Departamento como
por parte del sector.

Por su parte, los firmantes
del Cédigo Etico del Turismo
de Euskadi se comprometen
a respetar los derechos de
las personas turistas, sus pe-
culiaridades, formas de vida,
gustos, expectativas, diver-
sidad de creencias. A su vez,
el Departamento de Turismo,
Comercio y Consumo asume
la mision de preservar la se-
guridad y la proteccién de las
personas que nos visitan y sus
bienes. Las personas turistas,
asimismo, seran informadas y
emplazadas para que respe-
ten nuestras leyes, nuestra
cultura y nuestros habitos y
usos sociales.

Asimismo, el documento
hace especial incidencia en
que las actividades relaciona-
das con el turismo respeten
la igualdad de género, la in-
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clusiény latolerancia. La sos-
tenibilidad medioambiental
serd protegida con acciones
concretas; en especial con
el impulso por parte de las
administraciones y del sector
de la desestacionalizacion y
descentralizacién de los mo-
vimientos turisticos y con el
fomento del ecoturismo y del
turismo de naturaleza res-
petuoso con el patrimonio
natural y los ecosistemas.

Los agentes turisticos
asumen con la firma de este
cédigo unaimportante tarea
de fomento del respeto y la
preservacion de la cultura, la
tradicion local y los elemen-
tos de patrimonio cultural,
gue ird unida a incentivos
para que las comunidades
locales se asocien con las
actividades turisticas y re-
ciban los beneficios econé-
micos, sociales y culturales
de las mismas, en especial
el empleo.

Por ultimo, y también como
elemento clave, el Departa-
mento adopta el compromiso
para velar con herramientas,
programas de ayuda y forma-
cién para seguir mejorando y
que nuestro sector siga siendo
en el futuro excelente y com-
petitivo. Una apuesta que ya
ha sido reconocida en diferen-
tes foros e informes como el
ranking Monitur, que destaca
a Euskadi como la comunidad
espafiola mas competitiva a
nivel turistico.



Edari alkoholdunak, tabako-produktuak
eta nikotina aska dezaketen gailuak
seinaleztatzeko arau berriak

JOAN DEN AZAROAN, EUSKO
JAURLARITZAK, Osasun sailak
proposatuta, alkoholaren, ta-
bako-produktuen eta nikotina
aska dezaketen gailueningu-
ruko seinaleztapena arautzen
duen Dekretu berria onetsi
zuen. Neurri horiek sustatu
dira euskal herritarren ba-
nako eta taldeko osasuna eta
ongizatea hobetzeko eta oso
errotuta dauden baina osasu-
nerako oso kaltegarriak diren
erabilera eta ohituretan era-
gina izateko.

Gobernu Kontseiluak ba-
lioztatutako Dekretuak mota
horietako produktu eta gai-
luen informazio-kartelen
ezaugarriak eta kokapena
arautzen ditu. Horretarako,
eredugarriak izan daitezkeen
hainbat kartel-eredu ezar-
tzen dira eta horiek, debekuez
gain, osasun-oharrak jasotzen
dituzte. Gainera, ikusgai dau-
den lekuetan jarribehar direla
adierazten da ere.

Seinaleztapen mota
desberdinak

Edari alkoholdunei dagokie-
nez, Dekretuak dagokien kar-
tela eraman beharko dutela
dio. Adikzioen Legeak ezarri-
tako debekuak, edari alkohol-
dunak adingabeei saltzeko
edo hornitzeko galarazpenak,
leku jakin batzuetan saltze-
ko edo hornitzeko debekuak,
edo leku zehatz batzuetan
20 gradutik gorako edariak
saltzeko edo hornitzeko ga-
larazpenak, besteak beste.

Tabakoa debekatuta
dagoen eremuan, sarre-
ran, ikusgai dagoen leku

batean eta irakurtzeko
moduko karaktereekin,
erretzeko legezko debe-
kuaren adierazpena du-
ten kartelak jarri beharko
dira.

Gainera, tabako-
produktuak saltzea eta
hornitzea baimenduta
dagoen establezimen-
duetan, kartel adie-
razgarriak jarri behar
dira, betiere 18 urtetik
beherakoei tabakoa
saltzeko debekua eta
bere erabilerak osasu-
nean eragiten dituen
kalteak ohartarazten
direlarik. Era berean,
tabako-produktuak
makina automatikoen
bidez hornitzen edo
saltzen direnean,
makinen aurreko
azaleran datu horiek
modu argi eta erraz
ikusteko moduan
adierazi behar dira.

Bestalde, azke-
naldian hain fama-
tuak diren nikotina
aska dezaketen
gailuak direla eta,

kartelen bidez 18 urtetik
beherakoei saltzeko debe-
kuaren berri emateko bete-
beharra dago, baita zenbait
lekutan kontsumitzeko da-
goen debekuaren eta gelak
edo antzekoak gaitzeko auke-

raren berri ere.
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La Guia Michelin, Tripadvisor
y ElTenedor se unen

LA GUiA MICHELIN, TRIPADVISOR
Y ELTENEDOR se unen para
ofrecer a los comensales
nuevas maneras de encon-
trar la mejor experiencia
gastrondmica y facilitar el
acceso a una mayor variedad
derestaurantes de alta gama
en todo el mundo.

Los 14.000 restaurantes
seleccionados globalmen-
te por los inspectores de
la Guia Michelin quedaran
claramente identificados
con sus estrellas y sus dis-
tinciones. Ademads, cerca de
4.000 restaurantes de toda

Europa estardn disponibles
préximamente en ElTenedor,
asi como en la plataforma
digital de la Guia Michelin.
Durante casi 120 afios,
el compromiso de la Guia
Michelin ha sido el de ser
fuente de la mejor, mas fia-
ble y mas independiente in-
formacién sobre restauran-
tes, respetando siempre las
tradiciones y gastronomias
locales, para promocionar el
trabajo de los chefs entre los
comensales. Dada la objetiva
naturaleza de los criterios
utilizados por los inspecto-

res de Michelin, esta guia
también ayuda a expandir la
influencia de las tradiciones
culinarias globales e incre-
mentar el turismo.

En esta alianza, EITene-
dor y Tripadvisor ofrecen a
estos restaurantes una au-
diencia dispuesta a consu-
mir. EITenedor tiene 80.000
restaurantes disponibles en
todo el mundo y mas de 30
millones de visitas mensua-
les. Tripadvisor, por su parte,
ayuda a mas de 460 millones
de viajeros al mes a organi-
zar sus viajes.

&3
THE

MICHELIN

7 ®
X2
tripadvisor

‘"' eltenedor

a TripAdvisor company

Donostiako ekialdeko ekonomia
suspertzeko laguntzak

GARAPEN EKONOMIKO, ENPLEGU
ETA TURISMO JASANGARRIKO ZI-
NEGOTZIAK, Ernesto Gascok,
Donostiako Sustapenaren
bitartez, hiriko ekialdeko -Al-
tza, Intxaurrondo, Mirakruz-
Bidebieta eta Egia- auzoetako
ekonomia suspertzeko la-
guntza programa bat jarri du
martxan jarduera ekonomiko
eta komertziala, hiri-ehuna,
enpresa berriak sortzea eta
saltoki berriak irekitzea sus-
tatzeko helburuarekin.
Laguntzak Donostiako
Sustapenaren web orrial-
dearen bitartez eska dai-
tezke, eta pertsona fisiko
edo juridikoentzat, behe
solairuan kokatutako es-
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tablezimendu baten edo
gehiagoren titularrak izan
eta lokal horiek jardunean
dituztenentzat bideratuta
daude. Establezimendu akti-
boen kasuan, berritze-lanen
zenbatekoaren, higiezinen
eta makinariaren, eta eki-
pamendu teknologikoaren
inbertsioaren %80 diruz la-

--_s.jnﬁ'i_:'!:e_iﬁi_ﬁql:mm

gunduko da, eta ekipamen-
du teknologikoaren kasuan
1.000€ jasoko dira gehienez.
Halaber, aholkularitza tek-
nologikoko gastuen %50era
bitarte diruz lagunduko da,
500 euroko gehiengoarekin.
Establezimendu berrien ka-
suan, aurreko laguntzez gain,
enpresa berriaren lokalaren

(ZHTY
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alokairu-gastuaren %80 ere
diruz lagunduko da, betiere
gehienez 2.500€ jasoko di-
relarik.

Bi kasuetan, gehienezko
laguntza 5.000€-koa izan-
go da eta eskaerak aurkez-
teko epea irekita egongo
da baliabide ekonomikoak
(200.000€) agortu arte edo-
ta 2020ko urriaren lean
deialdia ixten den arte. Di-
ru-laguntza edo informazio
gehiago jasotzeko 943 31
60 40 telefono zenbakira
deitu eta bertan Julen Gar-
ciagatik galdetu behar da,
edo bolsadetrabajo@hoste-
leriagipuzkoa.com helbidera
idazteko aukera ere badago.
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Informacién sobre
la implantacién

del TicketBAI

SEGUN NOS HA HECHO LLEGAREL
DEPARTAMENTO DE HACIENDA
Y FINANZAS de la Diputacién
Foral de Gipuzkoa, a conti-
nuacién os explicamos todo
sobre la implantaciéon del
TicketBAI

¢Qué es TicketBAl y por-
que se implanta?
TicketBAl (en adelante TBAI)
es un proyecto comun de las
tres Haciendas Forales y del
Gobierno Vasco, cuyo objeti-
vo es laimplantacién de una
serie de obligaciones legales
y técnicas, y que implicara
que a partir de que entre en
vigor, todas las personas fi-
sicas y juridicas que ejercen
actividad econdémica debe-
ran utilizar un software de
facturacién que cumpla con
los requisitos técnicos que se
publiquen.

Los distintos programas
de facturacion se deberdn
adaptar para que se genere
un fichero, con toda la infor-
macién tributaria necesaria
para el control de la activi-
dad, justo antes de la expedi-
cién de cada factura. Una vez
emitida la factura, el fichero
se enviard de forma automa-
tica a cada Hacienda. En la
factura, el cliente o la clienta
podrdn ver que se esta utili-
zando TBAI ya que aparecera
un cédigo especial y un QR
con lainformacién necesaria
para poder comprobar que
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TicketBAl es un
proyecto comun de las
tres Haciendas Forales
y del Gobierno Vasco,
cuyo objetivo es la
implantacion de una
serie de obligaciones
legales y técnicas.

la factura esta bien emitida.
Asimismo, estas facturas se
firman electrénicamente, lo
que impide la manipulacién o
borrado de las mismas. Ello
va a asegurar la autenticidad,
integridad, trazabilidad e in-
violabilidad de los registros
informaticos.

¢Por qué se implanta
TBAI? ;{Qué debe realizar
el software o programa
para cumplir TBAI?
Basicamente lo que TBAI
hace es un encadenamiento
de las facturas, que asimismo
se firman electréonicamente,
lo que impide la manipulacién
o0 borrado de las mismas. Ello
va a asegurar la autenticidad,
integridad, trazabilidad e in-
violabilidad de los registros
informaticos. En definitiva,
gue no se puedan manipular
o borrar las facturas una vez
emitidas.
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Gipuzkeoako Foru Aldundia
Gipuzkoa Plaza §/N

20004 Danostia

N.LF.: 00000006Y

Factura Simplificada
M® de Factura: R100 /130345
Fecha Factura: 25-10-2019 19:00:00

Concepto Cant. Precio Importe
Articulo & 2 5.000,00 12.000,00
ArticuloB 1 3,999,790 3,899,70

TOTAL (VA incluido) 15,938,70
Tipo Base Imponible WA
10% 14.545,18 1.454,52
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Ademds, el programa ge-
nerard la factura con todos
los datos necesarios e inclui-
rd dos nuevos campos, que
simplemente serdn larepre-
sentacién de los datos de la
factura en otro formato: un
cédigo identificativo TBAIl y
un cédigo QR.

¢Cudando hay que remi-
tir el archivo XML-TBAl y
cumplir con la obligacién
de informacién?

En el caso de los contribu-
yentes guipuzcoanos, tan
pronto se emita la factura,
el programa remitira el ar-
chivo XML-TBAI a la Hacienda
Foral de Gipuzkoa, es decir,
la remisién serd online. Ello
conllevard que debe tenerse
acceso ainternet.

¢A quiénes afecta el
TBAI?

Esta nueva obligacién va a
afectar a todas las personas
contribuyentes cuyainspec-
cién es competencia de las
Haciendas Forales de la Co-
munidad Auténoma del Pais
Vasco, ya sean personas fisi-
cas o personas juridicas, que
ejerzan actividades econé-
micas.

¢Va a facilitar Hacien-
da el cumplimiento de
esta obligacién? ¢(Va a
desarrollar alguna apli-
caciéon?

Para facilitar el cumplimiento
de esta nueva obligacion, las
personas contribuyentes que
lo deseen podran utilizar la
sencilla y basica aplicacién
que se alojard enlaweb dela
Hacienda Foral con la que los
obligados tributarios podrén
generar sus facturas, cum-
pliendo todos los requisitos;
las podrdn imprimir en papel
o remitir a su clientela en for-
mato electrénico.

Esta nueva obligacion
va a afectar a
todas las personas
contribuyentes
cuya inspeccion es
competencia de las
Haciendas Forales
de la Comunidad
Auténoma del

Pais Vasco, ya
sean personas
fisicas o personas
juridicas, que
ejerzan actividades
econdémicas.

¢Qué hago si me afecta
el TBAl y no voy a em-
plear la aplicacién web
facilitada por la Hacien-
da Foral?

Sidecide no utilizar el ser-
vicio de la web de Hacien-
da, deberd contactar con
su proveedor informético
o0 con el proveedor de su
dispositivo de ventas o pre-
guntar a su departamento
informdatico para que le
preparen la actualizaciéon
del software o le digan si su
dispositivo actual es com-
patible con TBAI.

A partir de la entrada en
vigor del sistema TBAI, todas
las personas y entidades que
expidan facturas deberan uti-
lizar dispositivos tales como
terminales punto de venta
(TPV), ordenadores perso-
nales, maquinas de vending
avanzadas, balanzas avan-
zadas, tabletas, teléfonos
moviles y demds dispositivos
que deberdn implementar las
regulaciones técnicas que se
han definido.

Todos los dispositivos se
deberdn conectar ainternet,
por lo que es necesario tener
accesoalared.

¢La implantacién implica
algln coste?

Si, laimplantacion puede im-
plicar algln coste. El coste
puede variar dependiendo
de la situacion previa del
dispositivo tecnolégico del
contribuyente.

Para ayudar en laimplan-
tacién, a partir de 2020, en
la normativa se van a con-
templar beneficios fiscales
que incentiven las inversio-
nes que se deban realizar.

¢Cuando entra en vigor
el TBAI?

La entrada en vigor en Gi-
puzkoa serd el 1 de enero de
2021 y serd progresiva, ya
que se incorporardn durante
los afios 2021y 2022 escalo-
nadamente todos los sectores
econdémicos en funcién de las
actividades econdémicas que
ejerzan.
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Los distintos
programas de
facturacion se
deberan adaptar
para que se genere
un fichero, con
toda la informacién
tributaria necesaria
para el control de la
actividad, justo antes
de la expedicion de
cada factura.

En el mes de enero de
2020 se hard publico el ca-
lendario de implantacién con
los colectivos y las fechas en
las que deben tener operativo
el nuevo sistema.

Asimismo, a lo largo de
2020 seird publicando la nor-
mativa que regula la nueva
obligacién del TBAL.
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Cashlogy, pdsate al comercio seguro

con un partner de confianzo

CASHLOGY ES UNA MAQUINA DE
COBRO INTELIGENTE que facilita
el comercio seguro. Gracias a
esta solucién que comercializa
Urkotronik ya hay un montén
de establecimientos como ba-
res, restaurantes o farmacias
que estdn evitando descuadres
de caja, extravio de dinero y
pérdidas de tiempo. Carlos
Abad, gerente de Urkotronik,
nos explica las ventajas de
esta herramienta.

¢Por qué Cashlogy?
Quienes ya han confiado en
Cashlogy nos dicen que estan
consiguiendo ser mas eficien-
tes como negocio y dar un
mejor servicio. Pero sobre
todo, que estan mucho mas
tranquilos.

¢Qué es importante para
que un proyecto de este
tipo funcione?

Encontrar un buen partner.
En un proyecto de este tipo,
la tecnologia es solo una parte
del éxito. Mas importante adn
es encontrar un partner que se
comprometa “de verdad"” con
el cliente. Que se preocupe y
nunca le falle. Y en eso no es-
catimamos: trasladandonos a
casa del cliente cualquiera de
los 365 dias del afio, formando
a los trabajadores de nuestros
clientes para que saquen todo
el potencial a la herramienta,
adaptandonos a los diferentes
opciones de software...

¢Como empezo este pro-
yecto?

Azkoyen, la empresa con la
que llevamos 35 afios traba-
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jando, nos propuso un nuevo
reto: lanzar al mercado esta
mdquina de cobro inteligente.
Que viniera de nuestro prin-
cipal proveedor nos daba se-
guridad, ya que el liderazgo

de Azkoyen en los medios de
pago en el mercado estatal
e internacional es innegable.
Y por otro lado, nuestra ex-
periencia en el servicio téc-
nico de maquinas de tabaco

b
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y vending nos daba todo el
conocimiento necesario. Ya
se sabe, si quieres ir rdpido,
lo mejor es ir solo. Pero para
llegar lejos, 1o mejor es ir en
buena compaiiia.
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Mikel Ubarrechena y Kino Martinez con el rector Licenciado Rodrigo Ferreira y el
equipo de direccion de la Fundacion Universitaria San Mateo de Bogota (Colombia).

%.

Hosteleria Gipuzkoa establece acuerdos de
colaboracién con facultades de gastronomia
de universidades latinoamericanas

DURANTE LA PRIMERA SEMANA DE
NOVIEMBRE, el presidente y el
secretario general de Hostele-
ria Gipuzkoa, Mikel Ubarretxe-
nay Kino Martinez, desarrolla-
ron un viaje de prospeccién a
Perdy Colombia con el objeto
de contactar con diferentes
facultades de gastronomia de
ambos paises. El viaje fue po-
sible gracias al apoyo recibido
por parte de BASQUETOUR y
el objetivo de estos contactos
fue establecer acuerdos de
colaboracién para ofrecer a
los alumnos de ultimo curso
de dichos grados universitarios
en Gastronomia la posibilidad
de realizar sus practicas for-
mativas en restaurantes de
excelencia asociados a Hos-
teleria Gipuzkoa.

Un denso plan de visitas
El viaje permitié contactar con
seis facultades de gastrono-
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mia, de otras tantas universi-
dades, en las ciudades de Lima,
Bogota y Medellin, para en pri-
mer lugar presentar nuestro
territorio como destino gas-
tronémico y formativo lider a
nivel internacional, con unos
niveles de excelencia e I+D
en sus restaurantes éptimos
para facilitar el proceso for-
mativo de los estudiantes de
dichos grados universitarios.
La Universidades visitadas fue-
ron en concreto la de Ciencias
Aplicadas (UCL) de Lima, la
Universidad Uniagustiniana y
la Fundacién Universitaria San
Mateo de Bogotd y las Univer-
sidades de Colegiatura, Luis
Amigo y Publica de Antioquia
de Medellin. Estas visitas de
prospeccién se unen a los con-
tactos que, con anterioridad,
se han realizado en el mismo
sentido con las facultades de
gastronomia de la Woosong

University (Daejoon, Corea del
Sur )y Andhuac (México D.F.).

Los resultados de esta ta-
rea de captacién de talento en
otras latitudes empiezan a dar
sus frutos y para 2020, estdn ya
confirmadas prdcticas con 11
alumnos de cuatro facultades
en nuestros restaurantes de
excelencia, en estancias que
van desde los tres hasta los seis
meses y que representan una
gran oportunidad de aprendiza-
je y de conocimiento de nues-
tra cultura gastronédmica para
los alumnos que intervienen
en las mismas. Las prdcticas
formativas en los restauran-
tes se complementan con la
participacién de los stagiers
seleccionados en el programa
de acogida NONDIK ZATOZ?
Un programa que desarrolla la
asociacion, en colaboracién con
BASQUETOUR, y que supone la
realizacién de una serie de cua-
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PRESENCIA EN MADRID
FUSION BOGOTA

EL VIAJE DE PROSPECCION
REALIZADO a Perl y Colombia
coincidié con el desarrollo de la
primera edicién del Congreso
Madrid Fusién Bogotd que
la Camara de Comercio de
dicha ciudad realiza con el
apoyo técnico de la Division de
Gastronomia del grupo Vocento.
Esta coincidencia permitio, tanto
al presidente de Hosteleria
Gipuzkoa, Mikel Ubarrechena,
como a su secretario general,
Kino Martinez, asistir a la gala
inaugural de dicho evento y a
algunas de las interesantes
ponencias que se desarrollaron
a lo largo de los cuatro dias
de duracién del evento. Entre
ellas, cabe destacar la leccién
magistral impartida por Rubén
Trincado (Mirador de Ulia) en
torno a nuevos sistemas de
conservacion y maduracién de
carnes y pescados.

tro jornadas lGdico-formativas
en torno a nuestros recursos
gastronémicos, con todos los
estudiantes de gastronomia
de centros extranjeros que
realizan prdcticas en los res-
taurantes del territorio. El éxito
de este programa de acogida
en el aflo 2019, en el que par-
ticiparon 19 alumnos de 11
paises diferentes, ha animado
a Hostelerfa Gipuzkoa y a BAS-
QUETOUR a mantener la accion
durante el ejercicio 2020.

Las visitas de prospeccién
a facultades de gastronomia
de universidades de presti-
gio continuaran a lo largo del
afio 2020. El objetivo dltimo
de esta accién es facilitar la
captacion de talento ajeno en
nuestra gastronomia, abrir la
misma a otras culturas y afian-
zar el liderazgo formativo de
nuestro territorio en la élite
gastronémica mundial.



Cursos de profesionalizacion
sector hostelero . I

grupocei.net

Cursos GROTIS

OPERACIONES BASICAS DE COCINA

CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD OFICIAL (HOTRO108)

e L L Del 10/02/2020 al 21/07/2020
" i . Lunes a Jueves de 09:00 a 12:00
Lugar: Zubiaurre B4, Villa Yeyette, DONOSTIA

OPERACIONES BASICAS RESTAURANTE Y BAR

CERTIFICADD DE PROFESIONALIDAD OFICIAL (HOTRO20E)

Del 10/02/2020 al 28/07/2020
Lunes, Miércoles y Viernes de 09:00 2 12:00
Lugar: Juan de la Cruz 2 bajo 2 - IRUN

GESTION DEL BAR- CAFETERIA

Del 04/02/2020 al 20/04/2020
Martes v Jueves de 16:00 a 19:00
Lugar: Zubieta 54, bajo - DOMOSTIA

IDIOMAS SEMIPRESENCIAL

Consulta dias y horarios

Francés: inicio 24/02/2020
Ingleés: inicio 04/03/2020

Informacion y reserva de plazas:
Ana Mediero | 943 43 12 53 | gestioncursos@grupocei.net

GIFUZKDA
AT G, A 7

Formacion 100% subvencionada por:

Los cursos pertenecientes a este catalogo se realizardn en el marco de la convecatoria 2018 de ayudas econdmicas

Fundacién Estatal f )

en el Empleo

para la realizacon de la formacion para el emples de oferta difigida a personas trabajadoras del estado
mew U sybvencionado por el Servicio Pablico de Emplen Estatal, y gestionado por la Fundacidn Estatal para la Formacian



Hosteleria Gipuzkoa busca candidatos para
adaptarse mejor a la demanda de sus asociados

DURANTE EL MES DE OCTUBRE, LA
ASOCIACION se ha acercado a
varias ferias de empleo del
territorio con el objetivo de
recopilar curriculums para
adaptarse mejor ala demanda
de los asociados y completar la
bolsa de trabajo con los mejo-
res candidatos para el sector.
El responsable de la bolsa
de trabajo de la asociacion, Ju-
len Garcia, tuvo la oportunidad
de conocer alos candidatos en
personay realizarles una entre-
vista para saber mas de ellos y
conocer sus preferencias.
Parainiciar laronda, el 10
de octubre nos acercamos a
Tolosa, a la feria organizada
por Tolosa Garatzen que se ce-
lebré en el centro Lehiberri.
Para continuar, el 21y 22 de
octubre, Hosteleria Gipuzkoa
estuvo presente enla Feriade
Empleo y Formacién Merkalan

que organizé Lanbide en el Pa-
lacio de Congresos Kursaal.
Por dltimo, para finalizar la re-
cogidade curriculums, el 31 de
octubre estuvimos presentes
enIrun, en Ficoba exactamen-
te, enla XXIV Semana del Em-

Garantia de Depésitos de Entidades de Crédito.

pleo organizada por Bidasoa
Activa-Bidasoa Bizirik.

En total se recolectaron
mds de 150 curriculums para
los diferentes puestos del sec-
tor hostelero. Actualmente, en
nuestra base de datos tenemos

Caja Rural de Navarra estd adherida al Fondo de I 6

El Fondo garantiza los depésitos en dinero hasta

100.000 euros, por titular.

* Este indicador se refiere a la cuenta Promueve Negocios

producto®, siendo 1/6 indicativo de
menor riesgo y 6/6 de mayor riesgo

Este nimero es indicativo del riesgo del

126 personas activas buscan-
do empleo, por lo que si nece-
sitas incorporar alguien en tu
equipo, llamaal 943 31 60 40
y pregunta por Julen Garcia
0 escribe a bolsadetrabajo@
hosteleriagipuzkoa.com

A4

FROMUEVE &

PROFESIONALES LIBERALES, AUTGNOMOS, NEGOCIOS

El apoyo que mueve su negocio

* Cuenta PROMUEVE Negocios

Para poder contratar la Cuenta Promueve Negocios y disfrutar
de las ventajas que describimos a continuacién, el volumen
de facturacion durante el ejercicio anterior no debe superar
los 600.000 €.

* Sin comisiones de mantenimiento ni de administracion.

* Infomail gratuito.

* Ruralvia gratuito.

* Ingreso de cheques nacionales en euros gratuito.

* Emision de cheques en euros gratuito.

* 30 transferencias individuales en euros gratuitas al trimestre.
Se cobrard una comisién de administracion segin tarifa por
cada transferencia que supere el limite de 30 transferencias
individuales trimestrales gratuitas. No son gratuitas las
transferencias masivas realizadas a través de cuadernos.

Para conseguir la gratuidad en las transferencias, emisién
e ingreso de cheques y emisién de talonario, debera
cumplir simplemente tres de los sencillos indicadores de
vinculacién que puede consultar a través de su oficina o de
cajaruraldenavarra.com®.

*http://www.cajaruraldenavarra.com/cms/estatico/rvia/navarra/ruralvia/es/negocios/
Programa_promueve/Galeria_Paginas_libres/Negocios/Negocios_Cuenta_promueve.html

* Crédito PROMUEVE Negocios

Hasta 12.000 € sin comisiones de ningln tipo y con tipo de
interés nominal del 3% si tiene contratada la Cuenta Promueve
Negocios. Plazo anual renovable con maximo de 3 renovaciones.
TAE 3,03%.

Ejemplo para crédito de 12.000 € concedido el 1/7/17. La primera
cuota aplicard el dia 1/10/17 y serd de 90,74€, la segunda el
dia 1/1/18 y serd de 90,74€, la tercera el dia 1/4/18 y serd de
88,76€ y la cuarta y ultima serd el dia 1/7/18 y serd de
12.089,76¢€.

* TPV bonificado

Con el TPV bonificado de Caja Rural, reducira la tasa de
descuento aplicada a las ventas cobradas a través de tarjetas.

www.cajaruraldenavarra.com



Ostalaritzarako kapsula esklusibo berriak

Nuevas capsulas exclusivas hosteleria

CAFSULEE

FEINADD DECAFFEINATED
&0 CAFRULAE

<

ESC

D

Cafe equilibrado con notas a cacao
y avellana de‘tueste 100% natural,
elaborado con granos de America
del Sur descafeinados mediante el
_proceso 100% natural Swiss Water

A0 CAPSULAR CHIELLEE

Cafe clasicoy equilibrado de tueste
100% natural, con cuerpo denso,
sedoso v textura cremosa. Una taza
con aroma intenso y notds a cacao

baque.com



Intercambio culturo
entre Japén y el Pais Vasco

EL PASADO 7 DE NOVIEMBRE, la
Prefectura de Mie y Japan
External Trade Organization
(JETRO), junto con Hosteleria
de Gipuzkoa, organizaron un
showroom con nueve empresas
de alimentaciéon y bebidas de
la regién nipona, en concreto
Ginpo, Minami Sangyo, Kuki
Sangyo, Maruei, Tsuji Oil Mills,
Yamani Vinegar, Matsujiro
Honey, Miyazaki Honten y
Shimizu Seizaburo Shoten. El
showroom fue liderado por el
Eikei Suzuki, gobernador de la
Prefectura de Mie, con la ayuda
de su traductora.

Las firmas que
participaron en el evento se
presentaron individualmente,
y los asistentes pudieron
degustar el sake y los pintxos
elaborados por el chef nipén
Akira NakaYake, y tres de
sus alumnos. También fueron
protagonistas de la jornada
productos tradicionales vascos
como el txakoli y la sidra.

Entre los asistentes se
encontraban Jon Zulaica,
miembro de la junta directiva
de Hosteleria Gipuzkoa; Iker
Zabaleta, responsable del
Asador Aratz; el repostero Rafa
Gorrotxategi y el empresario
Tetsuya Tachibana.

Intercambio de culturas
entre la Prefectura de
Mie y el Pais Vasco

La visita a Euskadi del
gobernador surge a raiz del
acuerdo de colaboracion
firmado el pasado 24 de
octubre de 2018 por el
Departamento de Desarrollo
Econdmico e Infraestructuras
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del Gobierno Vasco y la
Gobernacién de la Prefectura
de Mie, con el propdsito de
estrechar lazos entre ambos
territorios.

La Prefectura de Mie
se encuentra en un lugar
privilegiado de Japén, vy
muchos la consideran como

(7IHIY)
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la cuna de la espiritualidad
japonesa gracias al Santuario
de Ise. Rodeada de mar vy
montafias, esta localidad
cuenta una gran variedad
de pescado y con tierras
fértiles para la produccion
de alimentos. La Prefectura
de Mie, al igual que el Pais

b
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y gastrondmico

El gobernador

Eikei Suzukiy

Jon Zulaica, de
Hosteleria Gipuzkoa,
con alumnos de la
Escuela de Cocina
de Mie (Japdn)

Vasco, es innovadora en
técnicas e instrumentos del
sector gastrondmico y ha
evolucionado a lo largo de
su historia ofreciendo a sus
ciudadanos una vida mas
saludable y de mejor calidad.

En los Ultimos afios, San
Sebastian y su gastronomia
han sido una fuente de
inspiracion para Japén.
Tras visitar decenas de
restaurantes del territorio
vasco, la localidad de Taki
tratard de reproducir la Parte
Vieja de San Sebastian en
un espacio de 10 hectareas
dedicado a la gastronomia,
[lamadndolo ‘Little San
Sebastidn’. Esta drea
gastronémica albergara seis
bares basados en la cocina
vasca, y el proyecto contard
con lainvolucracién de varios
cocineros del Pais Vasco (Casa
Urola, bar-restaurante Zazpi
y asador Aratz).

El convenio econémico y
las similitudes entre ambos
territorios han supuesto,
ademas, una oportunidad para
elintercambio de estudiantes
entre la Ouka School de la
Prefectura de Mie y el Basque
Culinary Center de Donostia.



Xabier Zabaleta, cocinero y responsable del Asador Aratz

@El Asador Aratz, uno de los tres restaurantes
vascos que asesora el proyecto ‘Little San Sebastidn’

XABIER ZABALETA, COCINERO Y
RESPONSABLE DEL ASADOR ARATZ,
es uno de los participantes de
unainiciativa sin precedentes,
que busca trasladar a Japén
la esencia de la Parte Vieja
Donostiarra, incluyendo la
construccién de un espacio
gastrondémico en el pais nipén
en el que se pueda conocery
disfrutar la cocina vasca.

¢Cudl es el papel del Asa-
dor Aratz en este proyec-
to?

Los responsables del proyecto
visitaron Gipuzkoa y Vizcaya
hace unos afios, y se dedica-
ron a probar todo tipo de res-
taurantes de la gastronomia
vasca: desde restaurantes
tradicionales hasta restau-

porelclima.es/hdSt

rantes con estrellas Michelin.
Y, a continuacién, escogieron
tres establecimientos para
asesorar el proyecto: Casa
Urola, Bar-Restaurante Zazpi
y Asador Aratz.

Desde aqui estamos ase-
sorando alos cocineros nipo-
nes para trasladar e imple-
mentar la cocina vasca en los
bares y restaurantes de Taki
(Japén).

¢Coémo se estan llevando
a cabo los preparativos?
Tras el acuerdo firmado el afio
pasado, varios chefs japone-
ses han pasado por nuestro
asador. Han vivido nuestro dia
adiay han conocido nuestras
recetas, nuestros platos, las
formas de elaboracién, etc.

e
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Mporelclima

para posteriormente tras-
ladar y adaptar todos los
conocimientos adquiridos a
su gastronomia. Ahora, han
venido otros cocineros para
seguir aprendiendo y, pos-
teriormente, seremos no-
sotros quienes visitemos
Mie para ver cdmo evolu-
ciona el proyecto.

¢Qué supone para voso-
tros estar involucrados
en una iniciativa de este
nivel?

Para nosotros es un orgullo
seruno de los tres restauran-
tes seleccionados. Tenemos la
responsabilidad de trasladar
laimagen de nuestras tierras,
de nuestra gastronomia. Es
una aventura, y unreto.

=

Los japoneses son gente muy
tradicional y muy respetuosa
con el producto, son grandes
amantes de la gastronomia, y
eso hace que congeniar con
ellos en un proyecto asi sea
muy facil.




UNA GAMA DE
GRANDES CERVEZAS
PARA LOS PALADARES

MAS INQUIETOS

CERVEZAS

Sanmiguel

SINCE 1890

BIENVENIDOS
CERVECEROS
INQUIETOS



Jornada de reflexién sobre IV y V gama
en la sede de Hosteleria Gipuzkoa

DENTRO DE LA ESTRATEGIA LABE Y
EN EL MARCO de la colaboracién
que Hosteleria Gipuzkoa lleva
desarrollando en los Ultimos
siete aflos con la Fundacién
HAZI y la viceconsejeria de
Agricultura, Pesca y Politi-
ca Alimentaria del Gobierno
Vasco, estos agentes estdn
impulsando una serie de ac-
tividades que, entre otros ob-
jetivos, persiguen potenciar
la identificacion de nuevas
demandas de los usuarios
profesionales y soluciones
dentro de la industria de la
alimentacién de Gipuzkoa.
La oferta del sector hos-
telero de Gipuzkoa se ha
caracterizado siempre por
Su apuesta por la calidad
en las materias primas y la
produccién "“in situ” de sus
propuestas culinarias. Esta es
la realidad del dia a dia de la
gran mayoria de nuestros es-
tablecimientos. No obstante,
la llegada de nuevos publicos
al sectory lairrupciéon de nue-
vas formulas de restauracion,
asi como el aprovechamiento
de los espacios y de la capa-

cidad productiva instalada
de los establecimientos hos-
teleros, aconsejan analizar
nuevas féormulas culinarias
existentes en el mercado.

Entre estas nuevas for-
mulas culinarias destaca el
empleo de los productos de
IV'y V gama en el canal HO-
RECA, como elemento com-
plementario, o sustitutivo
en ocasiones, de la actividad
basica de produccién en nues-
tras cocinas.

En este contexto, el 22 de
octubre se celebré enla sede
de Hosteleria Gipuzkoa una
jornada de reflexiéon en torno
alos usos de los productos de
IV y V gama en la hosteleria
de Gipuzkoa. El objetivo de la
reunién era el intercambio de
opiniones sobre la oferta del
sector, las demandas de los
establecimientos hosteleros
y la posibilidad de establecer
lineas estables de colabora-
cién futura.

En esta jornada de re-
flexién estuvieron presentes
las siguientes seis empresas
guipuzcoanas fabricantes de

productos de IV y V gama:
Ameztoi, Gesalaga, Harakai
KmO Baserria, Kaiku KmO,
Lukan Gourmet y Xardeska.

En representacién del
sector hostelero asistieron
representantes de diferentes
subsectores, como Bokado
Catering, Grupo Gastroleku,
Ixo Grupo, Restaurante Ba-
luarte, Restaurante Gamén
14 o0 Restaurante Hotel K19.

Ademds de participar en
una dindmica de andlisis e
intercambio de opiniones,
todos los asistentes tuvie-
ron la oportunidad de catar
los productos de IV y V gama
aportados por los producto-
res presentes.

Tras el encuentro, todos
los participantes coincidieron
en apuntar que el ejercicio
habia resultado altamente
positivo y formativo; e insis-
tieron en la importancia de
sequir trabajando conjunta-
mente tanto para profundizar
en el nivel de conocimiento
de los productos existentes,
como para alinear la ofertay
la demanda.

b
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AMEZTOI

Ameztsi

Empresa familiar vasca
que desde 1994 hace una
cocina de identidad, tanto
en la vertiente emocional,
como en la cultural y la
profesional.

Gama de productos:
Entrantes (croquetas gas-
trondmicas, empanados,
crujientes, entrantes frios),
primeros platos (sopas y
cremas, pimientos rellenos,
lasagnas, arroces, verduras
en crema), segundos platos
(carne, pescado), postresy
bases de cocina.

GESALAGA

CSEﬁﬁJaﬂﬁaﬁ

Empresa familiar fundada en
Zarautz a finales de los 70.
Con una red de carnicerias
y ganaderia de crianza pro-
pia ya posicionada, la familia
inauguro en el afio 2.000 el
primer obrador, un espacio
de 500m?, con el que desa-
rrollar su linea de cocinados
y precocinados.

Gama de productos: cro-
quetas, crepes, ensaladillas,
lasagnas, pimientos rellenos,
cremas, arroces, postres, etc.
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HARAKAI KMO BASERRIA KAIKU KMO LUKAN GOURMET XARDESKA
Come g Dmasdil!
LUK AN Youvdexte

e

Cooperativa que redne a 300
ganaderosy 75 trabajadores
que trabajan en la produccién
de carne de calidad certifica-
da con el distintivo de calidad
Euskal Okela.

Gama de productos: ham-
burguesas, lasafia, albéndi-
gas, sukalki, redondo en sal-
sa, cordero asado, etc.

Kaiku

Empresa que elabora y co-
mercializa productos lacteos
a través de la constante in-
novacion.

Gama de productos: se
pueden encontrar productos
sin lactosa, KMO, especificos
para el colesterol y de origen
vegetal. También distribuyen
una diversidad de productos
de V gama.

GOURMET

En el afio 2005 nace en la
Parte Vieja de San Sebas-
tidn un proyecto enfocado a
la elaboracién y venta de V
gama artesanay de calidad.

Gama de productos: sal-
sas gourmet, conservas de
pimientos rellenos y refri-
gerados (sopas y cremas,
legumbres, arroces y pas-
tas, ensaladas, pescados y
carnes).

T e

Xardexka, bajo la marca Bost-
gourmet, es una empresa de-
dicada a la elaboracién y dis-
tribucién de cocina V gama,
tanto en el canal Horeca
como en la gran distribucién,
comercializando platos pre-
parados de calidad gourmet.
Gama de productos: pri-
meros (ensaladilla, escali-
vada, menestra, pimientos
asados/rellenos, pisto, alu-
bias, lentejas, garbanzos, ta-
llarines, tallarines, lasagna); y
segundos, tanto de pescado
(bacalao, chipirones, sopa de
pescado, pastel de txangu-
rro), como de carne (albén-
digas, rabo, carrilleras).

Renovacidn del convenio entre Hosteleria
Gipuzkoa y Caja Rural de Navarra

EL PASADO 9 DE DICIEMBRE SE
RENOVO EL CONVENIO de cola-
boracién por un afio entre la
Asociacién de Empresarios
de Hosteleria de Gipuzkoa
y Caja Rural de Navarra en
nuestras instalaciones. El
presidente de la asociacidn,
Mikel Ubarrechena, y Fernan-
do Soto, representante dela
entidad financiera, firmaron
el acuerdo que trae consigo
mejoras para los asociados.

Para la asociacién, se
mantienen las condiciones
a pesar del momento por el
que estd atravesando el sec-
tor como consecuencia de la
situacién de bajos tipos de
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interés, aspecto que afecta
de manera notable a la re-
duccién de margenes.

Por otro lado, se mantie-
nen para los asociados las
condiciones para las diferen-
tes lineas de financiacién y
las condiciones para el cobro
de tarjetas a través del TPV.

Como novedad, se mejora
el Programa Promueve para
dar respuesta a las necesida-
des de los auténomos, profe-
sionales liberales y negocios.
Dicha cuenta ahorralas comi-
siones en el mantenimiento
de cuenta, transferencias,
ingresos de cheques y emi-
siones de talonario.

(ZHTY

UZKOA

HOSTELER/A-OSTALARITZA

Fernando Soto, del departamento de Convenios de
Caja Rural de Navarra junto al presidente de Hosteleria
Gipuzkoa, Mikel Ubarrechena.

HIY)
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Bi Bemol y Maria Martinez, triuntfadores

en el Il Donostia Buskers Festival

EL 5 DE DICIEMBRE, LA SEGUNDA
EDICION DEL DONOSTIA BUSKERS
FESTIVAL celebrd su gran final
en un marco incomparable
como es el Mercado de Navi-
dad de Donostia, situado en
el Paseo del Urumea. Orga-
nizado por la Asociacién de
Empresarios de Hosteleria
Gipuzkoa en colaboraciéon con
Fomento de San Sebastian,
Donostia Kultura, Coca Cola,
El Diario Vasco, Los 40y la
tienda Rock Music, se trata de
un festival que nacié con dos
objetivos; por un lado, el de
expandir la actividad lddico-
turistica de la Parte Vieja-Zu-
rriola al resto de barrios de la
ciudad vy, por otro, acercar la
musica callejera a todos los
ciudadanos para dar a cono-
cer nuevos talentos.

Fueron cinco los dudos y
solistas guipuzcoanos que tu-
vieron la oportunidad de par-
ticipar, tras ser elegidos por
un jurado oficial compuesto
por profesionales del mundo
de la musica en una fase ante-
rior, enla galafinal enla que
se proclamo a los dos grandes
vencedores del festival.

Los cinco participantes que
optaron al premio fueron el
ddo femenino de voz y piano Bi
Bemol y los cuatro solistas de
voz y guitarra lker Gutierrez,
Filipe Court, Maria Martinez
y Olaia Toral, que tuvieron la
oportunidad de sorprender
a todos los asistentes con la
interpretacién de tres temas.

Los premiados
Tras observar y valorar todas

las actuaciones, el jurado ofi-
cial del concurso, compuesto
por grandes profesionales del
sector, dio a conocer elnombre
de los dos finalistas premiados.
El Primer Premio Oficial fue a
parar a manos del ddo femeni-
no Bi Bemol, que gané 1.200€,
mientras que el Segundo Pre-
mio Oficial recay6 en Maria
Martinez, que recibié una dota-
cién de 800€. Una cuantia total
de la que, en ambos casos, el
50% corresponde a un cheque
regalo que los premiados de-
ben hacer efectivo en la tienda
Rock Music de Oiartzun. Por su
parte, Iker Gutiérrez obtuvo el
premio Hosteleria Gipuzkoa
Saria, de 500€, que deciden
los hosteleros participantes
enlaprimera fase de terrazas
con sus votos.

(ZHTY

UZKOA

HOSTELER/A- OSTALARITZA
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GUTXIKA
GARRANTZIA
HARTZEN DOAN
JAIALDIA

STNAL

IAZKOA DONOSTIA BUSKERS
FESTIVAL-AREN bigarren
edizioaizan zen, eta na-
bari da ekitaldi honek
geroz eta garrantzia
handiagoa duela gure
lurraldean abeslari gisa
beren ibilbidea hasten
aridiren gazteen artean.
Kaleko musika hiritarrei
hurbiltzea eta jarduera
hiriko beste auzoetara
zabaltzea du helburu eki-
menak, talentu berriak
ezagutarazteko asmoz.
Nabarmentzekoak dira
bai aurten aurkeztu diren
abeslari kopurua eta bai
partaideek erakutsi du-
ten maila altua. Bestalde,
eskertzekoa da ere Do-
nostiako ostalariek eki-
taldi honi ematen dioten
babes garrantzitsua, be-
ren establezimenduetako
terrazak lagatzen baiti-
tuzte partaideek kontzer-
tuak egin ditzaten.
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Amaia Michelena y Edurne Saizar, Bi Bemol

gratificante”

EL DUO OIARTZUARRA BI BEMOL,
compuesto por Amaia Miche-
lena y Edurne Saizar, se pro-
clamé ganador de la segunda
edicién del concurso.

¢Coémo vivieron la final en
la que fueron proclama-
das vencedoras?

Amaia Michelena: Fue una
alegria muy grande para no-
sotras. Después de casi dos
aflos como grupo es el primer
galardén que hemos recibido.
Que reconozcan todo el traba-
jo que hemos realizado es muy
gratificante.

Edurne Saizar: Asies, parala
final, por ejemplo, trabajamos
mucho; era muy dificil elegir
una cancién y que esa fuera

la que nos representase, por
lo que nuestra idea fue coger
mds de una y hacer una mez-
cla. Yo creo que todavia no
nos lo terminamos de creer;
mucha gente nos ha felicitado
por ello.

Para el que no las conoz-
ca, ¢como definirian su
musica?

A.M.: Es complicado porque
nuestro abanico musical es
bastante amplio. Venimos de
un aprendizaje de piano clasi-
co, luego moderno, y hemos
pasado por diferentes estilos.
Practicamente todo nuestro
repertorio son ‘medleys’ en
los que unimos canciones de
épocas parecidas o distintos
temas de un mismo grupo, por

Maria Martinez, bakarlari zumaiarra

11.DONDSTIA

FESTIVAL

ejemplo. Tenemos que admitir
que tiramos al pop-rock.

De cara al futuro, ¢qué
objetivos tienen?

E.S.: Sequir trabajando e in-
tentando llegar a la maxima
cantidad de gente posible.

LEHENENGO SARIA
PRIMER PREMIC
1.200 €
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@Que reconozcan el trabajo realizado es muy

e

Queremos hacer cosas bonitas
y disfrutar de ello, transmitirlo.
Esperamos que este premio
sirva para que nos vayan cono-
ciendo. También nos gustaria
decirle ala gente que nos siga
en las redes sociales para sa-
ber lo que hacemos.

@ Saria nire etorkizunera begira inbertitzea erabaki dut”

MARIA MARTINEZ BAKARLARI ZU-
MAIARRA izan zen bigarren sari
nagusiaren irabazlea.

Nola prestatu eta bizi ze-
nuen finala?

Hasieran oso urduri nengoen.
Finalean soilik hiru kanta jo
ahal izan genituen eta 0so
zaila egin zitzaidan horiek
aukeratzea. Normalean ordu
luzeko kontzertuak eskain-
tzen ditut eta hor abesti mota
asko sartzeko aukera dago.
Egun osoan zehar, lehenengo
kantajo nuen arte, oso urduri
egon nintzen, baina gero 0so
ondo pasa nuen. Behin finalera
iritsita, disfrutatzea bakarrik
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gelditzen zitzaigun guztiei.
Taulatik jaitsi nintzenean
berdin zitzaidan irabazi edo
ez. Oso ondo pasa nuen eta,
gainera, familia eta lagunak
etorri ziren ni ikustera.

Sariarekin zer egin pen-
tsatu duzu?

Etorkizunera begira, behar ni-
tuen gauzetan inbertitzea era-
baki dut. Rock Music dendara
joan eta gitarra akustiko 0so
on bat erosi dut, baita elektriko
bat ere ikasteko.

Zein da zure estiloa?
Normalean bertsioak egiten
ditut, baina batzuetan nire

e
g inaaka Deaaratrs st

..,,..;m@‘ 4

E ﬂ " nl\““.g“h
kantak ere jotzen ditut. Pixka
bat denetarik egiten saiatzen
naiz. Pop-a eta soinu lasaiak
gustuko ditut, adibidez.

Eta etorkizunera begira,
zeintzuk dira zure planak?
Orain arte, nire herriko taber-
netan edo Donostiako lokal

(ZHTY
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batzuetan jo izan dut, baina
orain planteatzen ari naiz nire
etxean dudan estudio txikian
nire kantak grabatzea, horie-
tan lan egitea, erregistratzea
eta gero leku ezberdinetara
bidaltzea, ea zerbait atera-
tzen den ikusteko. Kontzertuak
ematen ere jarraitu nahi dut.



Ostalaritza, pauso berriak

proiektuaren parte

PAUSO BERRIAK ILUSIOZ BETERIKO
PROIEKTUA da eta desgaitasun
intelektuala duten pertsonak
ingurune arrunt batean la-
neratzearen alde egiten du
apustu. Ingurune horiek haien
garapen pertsonala eta so-
ziala bultzatuko dute, eta gi-
zartea eraldatzeko ahalmena
izango duten eredu positiboak
sortu eta ikusarazteko aukera
izango dugu. Proiektua Atzegi
eta Gureak erakundeek sortu
zuten 2010. urtean, eta elka-
rren artean kudeatzen dute,
lanpostuen diseinu indibiduali-
zatuaren bidez. Helburua des-
gaitasun intelektuala duten

pertsonen egiazko integrazioa
lortzea da, haien gaitasunak,
talentuak eta interesak aintzat
hartuta.

2018ko otsailean, Gi-
puzkoako Ostalaritza Elkar-
teak eta ‘la Caixa' Gizarte
Ekintzak hitzarmena sinatu
zuten desgaitasuna duten
pertsonak kontratatzen di-
tuzten elkartekideek diru-la-
guntzak jasotzeko. ‘la Caixa’
Gizarte Ekintzak 20.000 euro
bideratu zituen xede horre-
tara. Hala, hainbat bazkide
proiektuan parte hartze-
ra animatu ziren eta, gaur
egun, proiektuan jarraitzen

—» GANBOA

Centro Gréflco

W W W.ganbo a

Obra Social "la Caixa”

dute. Gipuzkoako Ostalaritza
Elkarteak, Atari Gastrotekak,
Bully jatetxeak, Takaroa kafe-
tegiak, Felix Mansé jatetxeak,
Astoria 7 hotelak, Dolarea
hotelak, Lasala Plaza hotelak
eta Ifiigo Lavadok gizartera-
tzearen alde egiten dute lan,
eta desgaitasun intelektuala

O 1Tl

duten pertsonen laneratzea
errazten dute.

www.pausoberriak.net
webgunean informazio ge-
hiago aurkitu ahal izango
duzu, eta zuk ere proiektua-
ren parte izan nahi baduzu,
943 000 795 telefonora dei-
tu dezakezu.




La gastronomia, presente en la

Donostia WeekINN

000 |

GIPUZIKOA
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Euken Sesé. gerente de Fomento San Sebastian, y Mikel Ubarrechena,
presidente de Hosteleria Gipuzkoa, fueron los encargados de dar comienzo a

Hosteleria Gipuzkoa organizé una jornada sobre innovacion gastronémica

la jornada.

EN LA RECIENTEMENTE FINALI-
ZADA SEXTA EDICION de la Do-
nostia WeekINN, Hosteleria
Gipuzkoa organizd junto a
la concejalia de Impulso Eco-
némico, a través de Fomento
San Sebastidn, una jornada
sobre innovacién gastroné-
mica bajo el lema "“La innova-
cién gastrondmica fuera del
plato”. El evento, que resul-
té sumamente interesante y
enriquecedor, tuvo lugar el
pasado martes 29 de octubre
en el aula de cocina Mimo.
El objetivo del acto era
analizar los diferentes fac-
tores que influyen en la de-
nominada “experiencia gas-
tronémica”, y cdmo estan
preparados los hosteleros gui-
puzcoanos ante estos retos.
Euken Sesé, gerente de Fo-
mento San Sebastidn y Mikel
Ubarrechena, presidente de
Hosteleria Gipuzkoa, dieran
comienzo a la jornada alaban-
do el esfuerzo innovador que
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esta realizando todo el sector
gastrondémico guipuzcoano
y destacando su peso en la
economia del territorio. Sin
embargo, también aludieron
a la necesidad de no bajar
la guardia para mantener la
actual situacién de privilegio.

Los ponentes realizaron
de salida intervenciones in-
dividuales para pasar poste-
riormente a un formato de
debate abierto moderado por
Kino Martinez, secretario ge-
neral de Hosteleria Gipuzkoa.
Los expertos coincidieron en
sefialar que para lograr una
experiencia culinaria com-
pleta hace falta mucho mas
trabajo que el que se realiza
entre los fogones.

Natali Canas, socia de
El Equipo Creativo, centré
Su ponencia en los espacios
gastrondmicos, y destacé
el papel que juega el dise-
fio en estos locales, “ya que
crean una experiencia Unica

durante la sexta edicion de la Donostia WeekINN.

al cliente". Asegurd también
que el disefio "ayuda a que
la experiencia de comer sea
mas completa”, y puso como
ejemplo cuatro destacados
proyectos llevados a cabo en
restaurantes de Barcelonay
Donostia. Su labor, en todo
€aso, no consiste en “poner
el sello del estudio”, sino en
entender "“qué quiere el clien-
te y en apoyarle con nuestro
trabajo".

Por su parte, Ruben Trin-
cado, chef propietario del res-
taurante Mirador de Ulia (con
una estrella Michelin) y del
Seratta Gourmet Market de
Bogota (Colombia), se centrd
en analizar la importancia
del liderazgo de equiposy la
trasmisién del conocimiento.
El reputado cocinero cité las
que, en su opinion, son la cla-
ve del éxito en este sector:
saber adaptarse a los dife-
rentes lugares y clientes y
rodearse de un buen equipo.
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Por Gltimo, lleg6 el turno
de Benjamin Lana, presiden-
te de la Divisién de Gastro-
nomia del grupo Vocento,
quien explico el concepto de
storytelling y su impacto en
la comunicacién gastronémi-
ca. Alertd del riesgo de que
algunas estrategias empresa-
riales apuesten por fomentar
un modelo en el que, mediante
las nuevas plataformas tec-
noldgicas, se consuma mdas
comida por los 0jos que por la
boca. Y como antidoto, apostd
por los negocios tradicionales,
"que son los auténticamente
transgresores ahora".

La jornada resulté un
completo éxito y el aula de
Mimo se llend de cocineros,
arquitectos, hosteleros y
consultoras, que tras las in-
tervenciones pudieron com-
partir impresiones sobre la
jornada en el coctel que se
celebrd en las mismas insta-
laciones.



Benjamin Lana, presidente de la Divisién de Gastronomia del Grupo Vocento

@ La tradicidn, revisada y hecha con

calidad y buen producto, tiene larga vida”

BENJAMIN LANA, PRESIDENTE DE
LA DIVISION DE GASTRONOMIA
del Grupo Vocento, intervi-
no en la jornada organizada
en el marco de la Donostia
WeekINN para destacar laim-
portancia de la comunicacién
y el storytelling en la estrate-
gia de un establecimiento de
hosteleria.

¢Cudl es la importancia
de la comunicacion y el
storytelling en la estrate-
gia de un establecimiento
de hosteleria?

Depende de qué tipo de esta-
blecimiento, porque no para
todos lo es en igual medida,
pero creo que la conceptua-
lizacién de los valores y pro-
ductos de esa casa y el modo
de explicarselos a los clientes
puede llegar a ser muy re-
levante. El relato conforma
parte muy importante de la
oferta. No es solo la tarjeta
de presentacién, sino que en
muchos establecimientos lle-
ga a influir directamente en
el producto que se sirve o en
como se decora un local.

¢Estan los establecimien-
tos hosteleros guipuzcoa-
nos, como media, pre-
parados para este reto
comunicativo?

De nuevo es dificil contestar
en genérico. Creo que hay de
todo. Habitualmente en Gi-
puzkoa la calidad del producto
y la elaboracién de lo que se
ha venido ofreciendo han sido
los principales reclamos. Hay
otras ciudades donde el resto
de la experiencia se ha cuidado

mas; en vez de enfocarseenla
singularidad y calidad de las
elaboraciones, se hacen gran-
desinversiones en decoracién,
vajillas y todo lo que rodea el
“continente"” del restaurante
o el local en vez del contenido.
Hay que comunicar con todo,
con qué vendes, cdmo te vistes
y como te comportas. Lo mas
importante, sin embargo, es
no tratar de vender algo que
no se es. Esa politica tiene las
patas muy cortas.

En su intervencion, asegu-
ré que “la innovacién no
es el comodin ante todos
los males” ¢Cree que estd
sobrevalorada?

Esta sobrevalorada en cuanto
se plantea como panacea que
todo lo resuelve y se deja ahi,
como un tétem. Se dice inno-
var y ya estd. Yo lo que creo
gue es realmente importante
esrevisarse, chequearse como
cuando vamos al médico, sa-
ber que todo va bien. Hay res-
taurantes para los que lo mds
importante no seria innovar
en el sentido de cambio, sino
ofrecer autenticidad, verdad.
Cambiar por cambiar no tiene
sentido. Y luego hay otro ele-
mento importante que afecta
alugares con porcentajes altos
de clientes que son turistas:
muchos de ellos no llegan bus-
cando innovacién o cocinas de
otros continentes que pueden
encontrar en cualquier otra
gran ciudad del mundo, sino
cocina local, autdéctona.

¢Son muchos restaurantes
esclavos de la imagen, tan-

to en el disefio como en la
presentacion de los platos?
Los restaurantes son negocios
que funcionan con diferentes
modelos y los comensales tam-
bién. Hay algunos que buscan
autenticidad en la comida, asf
sea tradicional o evoluciona-
da, y otros paralos que lo mas
importante es el local, porque
para ellos salir a cenar es te-
ner una experiencia social. Los
vascos le hemos dado mas im-
portancia tradicionalmente a
lo primero y vemos ahora que
en otros lugares y paises cui-
dan mas lo segundo. He visto
modelos de negocio de restau-
rantes en los que estd previsto
una reforma total a los seis
afios porque su decoracién, en
la que invierten mucho y de un
modo muy profesional, habrd
gastado su capacidad de atrac-
cién. En el propio nacimiento
estd prevista su muerte o su
transformacién en otra cosa.

¢Considera que lo autén-
ticamente revolucionario
en el contexto actual es
apostar por la tradicién?
Bueno, toda tradicion fue an-
tes vanguardia, incluido un
txangurro a la donostiarra o
una tortilla de patata. Es cierto
que hay un movimiento global
en la gastronomia muy intere-
sado en el producto, el terri-
torio, la identidad, la sosteni-
bilidad y las cocinas arcaicas,
como la parrilla, y en todo eso
es en lo que los vascos estu-
vimos siempre. Podriamos de-
cir que lo revolucionario no
es tanto la tradicién como la
autenticidad. Pero tratando
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de simplificar mucho creo que
la tradicién, revisada y hecha
con calidad y buen producto,
tiene larga vida.

¢Cudles son los retos mas
inmediatos que a su juicio
debe afrontar la hostele-
ria guipuzcoana?

Mi opinién es que no deberia
dormirse en los laureles. La
imagen tan positiva que el
territorio ha conseguido en
muchas décadas de gran tra-
bajo es uno de los patrimonios
inmateriales colectivos mas
valiosos, pero eso que se tar-
dé en construir tanto tiempo
se puede venir abajo en poco
tiempo. Yo creo que hay que
ofrecer autenticidad y serie-
dad y cortar por lo sano todo
lo que se aleje de ahi. Los turis-
tas no son tontos y todo aca-
ba reposando y decantando
y se acaba viendo la verdad.
Hay que tener en cuenta que
hace treinta afios apenas habia
ciudades o territorios que le
apostaran en serio a la gas-
tronomia mas alld de Euskadi
y Catalufia, pero ahora casi
todos ellos lo estan haciendo
muy bien con profesionalidad y
decisién. Y la principal bandera
de Gipuzkoa, que era la calidad
de su cocina, no se puede dejar
gque caiga ni por un instante,
ni en laalta cocinanienlapo-
pular del mundo pintxo. Esa
imagen tan potente es un pa-
trimonio de todos y de nadie al
mismo tiempo y por eso es mas
delicada y corre mas peligro.

INVIERNO20 31



Natali Canas, socia del despacho de arquitectos “El equipo Creativo”

@EI reto para la hosteleria guipuzcoana es

mantener las expectativas, y saber adaptarse
a una nueva generacién de clientes”

EL PUNTO DE VISTA DEL DISENO APLI-
CADO A LA HOSTELERIA también
estuvo presente en la jornada
gastrondmica organizada en el
marco de la Donostia WeekINN
de la mano de Natali Canas, socia
del despacho de arquitectos “El
equipo Creativo"” de Barcelona

¢Cudl es la importancia del
disefo en la estrategia de
un establecimiento de hos-
teleria?
Como sabemos, la gastrono-
mia es una experiencia que no
solo se come, Sino que se vive.
Y como tal, el espacio en el que
esta experiencia ocurre tiene
un papel muy importante.
Para nosotros es impor-
tante que los espacios que
disefiamos sean vividos y que
contribuyan a crear experien-
cias Unicas y auténticas. Pero
para ello es imprescindible te-
ner muy en cuenta el concepto
gastrondmico del restaurante,
su alma, su personalidad. Y en
nuestra opinién esto es algo
que ha de marcar sobretodo
el hostelero, y no tanto el di-
sefiador.

¢Asumen los estableci-
mientos hosteleros gui-
puzcoanos, como media,
este reto?

Cada vez mas, aunque aun hay
un cierto “temor" al disefio...
Mds que temor al disefio, yo
dirfa que es un temor a perder
parte de la personalidad pro-
pia del negocio. Y es un temor
"entendible”, ya que existen
muchos disefiadores que pre-
fieren marcar su sello personal,
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y esto puede hacer que algunos
hosteleros no se sientan cémo-
dos en su propio local, por un
disefio que no les encaja.

Creo que para los hostele-
ros es importante entender que
el disefio deberia acompafiar y
reforzar sus ideas, y no al con-
trario. Y paraeso esimportante
elegir bien el equipo con el que
se quiere trabajar. Si usdramos
el paralelismo de la moda, te
puedes comprar un traje de la
marca X, con un estilo muy mar-
cado, o puedes hacerte untraje
amedida. Tal vez el trabajo de
El equipo creativo se asemeja
mds al traje a medida.

En su intervencion, ase-
guré que “el diseio ayu-
da a que la experiencia de
comer sea mds completa”
¢No choca esta afirmacion
con la tradiciéon gastroné-
mica vasca, que apuesta
esencialmente por el con-
tenido en el plato?
Creo que a veces somos muy
categéricos en el Pais Vasco
con todo lo que tenga que ver
con la gastronomia. Si lo com-
pardramos con el cine, todos
estarfamos de acuerdo en que
una buena pelicula es todavia
mejor cuando la vemos en una
buena pantalla, con un buen so-
nido, en un buen asiento, etc.
Un espacio bien pensado y bien
disefiado ayuda a que cualquier
experiencia sea mas completa,
estemos hablando de cine o de
gastronomia.

¢Cudl es su proceso de tra-
bajo para desarrollar un

proyecto que dé respues-
ta a las necesidades de un
establecimiento hostelero?
Primero preguntar y escuchar
mucho, para entender qué es lo
que el hostelero busca, quevaa
ofrecer, a qué tipo de clientela
ira dirigido, y cudles son sus
expectativas.

Después buscamos un
concepto potente relaciona-
do especificamente con cada
proyecto, que haga que cada
nuevo proyecto sea diferentey
Gnico. Normalmente el concep-
to se relaciona con el lugar en
el que se sitla, con el paisaje a
su alrededor, con las tradicio-
nes propias de ese lugar, con
su cultura, con su artesania,
con sus tradiciones, etc. Otras
veces el concepto acompafia un
concepto gastronédmico de otro
lugar, por ejemplo japonés o
peruano, y en estos casos inten-
tamos que el disefio del espacio
también nos ayude a entender y
"viajar" a esas culturas.

Si volviéramos a utilizar el
paralelismo cinematografico, el
“concepto de disefio” seria algo
parecido al guion de la pelicula,
que ayuda a definir todos los
personajes y secuencias de la
misma.

¢Debe existir una corre-
lacién entre el disefio del
establecimiento y la propia
presentacion de los platos?
No es necesario, pero la rea-
lidad es que en muchos de los
restaurantes que hemos disefia-
do sila ha habido. Por ejemplo,
en el restaurante Disfrutar en
Barcelona, que ha sido seleccio-
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nado este afio como el nimero
9 en la lista "50 Best Restau-
rant”, nuestros clientes querian
que el restaurante hablara so-
bre el Mediterraneo. Para ello
decidimos utilizar el material
cerdmico, tipico de todos los
pueblos del Mediterrdneo,
como leitmotiv del proyecto y
lo aplicamos de muchas formas
diferentes. Lo mds curioso fue
gue muchas de estas piezas uti-
lizadas en el proyecto de arqui-
tectura acabaron utilizdndose
también como "“vajilla" para al-
gunas de sus elaboraciones. Y a
los clientes del restaurante les
encanta ver estas conexiones
con el disefio del espacio.

¢Cudles son los retos mas
inmediatos que a su juicio
debe afrontar la hosteleria
guipuzcoana?

Gipuzkoa se ha situado en los
Ultimos afios en el panorama
gastronédmico mundial como
referente de calidad, y como
destino de gran interés para
muchos “foodies” o aficiona-
dos ala gastronomia. Y en este
panorama ya no solo estan los
estrellas Michelin, sino todo el
conjunto hostelero local, que
resulta muy interesante tam-
bién para una generacién mas
joven gue busca experiencias
auténticas y locales.

Creo que el reto mds inme-
diato es poder mantener estas
expectativas, y saber adaptar-
Se a una nueva generacion de
clientes, tanto locales como
extranjeros, muy viajados y
con mucho mundo, pero que al
mismo tiempo buscan esa expe-
riencia local, autentica, Unicay
de calidad.



RISMO VASCO 2019

La familia Arbelaitz, Mimo San Sebastidn Food
y el Hotel Jardines de Uleta Suites han sido
galardonados en los Premios al Turismo Vasco 2019

Foto de familia de los premiados en los Premios al

Turismo Vasco 2019.

EL PASADO MES DE DICIEMBRE
se entregaron los Premios al
Turismo Vasco 2019 en las
instalaciones de Tabakalera.
Sonia Pérez Ezquerra, la con-
sejera de Turismo, Comercioy
Consumo del Gobierno Vasco
entregd los galardones a Mimo
San Sebastian Food en la ca-
tegoria de Innovacién, Hotel
Jardines de Uleta Suites en
categoria de Turismo Soste-
nible y a la Familia Arbelaitz,
del restaurante Zuberoa, en
la categoria de Trayectoria
Profesional. Ademds, el jurado
decidié otorgar una mencién
especial a laempresa Itxasle-
hor por su importante papel
en la evoluciéon del turismo en
Euskadi, tanto desde la plani-
ficacién como en la gestién
y promocién de los destinos
turisticos, contribuyendo a
promover el desarrollo turis-

Turismo Sariak
Premios Turismg

tico, social y econédmico en el
destino bajo parametros de
calidad e innovacién.

Dos de estos premios
han sido propuestos por la
Asociacién de Hosteleria de
Gipuzkoa, concretamente en
las categorias de trayectoria
profesional e innovacién, por
las siguientes razones:

Familia Arbelaitz, del
restaurante Zuberoa: Eus-
kadi sigue apostando, como
destino turistico de primer ni-
vel internacional, por la oferta
gastrondmica mas tradicional
como uno de los principales
focos de atraccién. Nuestro
éxito, como un destino gas-
tronémico premium, se basa
fundamentalmente en esa sa-
bia combinacién de elementos
propios, locales y auténticos
con toques de creatividad y
puesta en escena vanguar-

distas. Un equilibrio que el
restaurante Zuberoa, de la
familia Arbelaitz, ha sabido
mantener a lo largo de sus
cerca ya de 50 afios de vida,
renunciando a infinidad de
propuestas de ampliacién de
sus actividades que les han
sido hechas a lo largo de su
existencia. Su forma de hacer
restauracién, y de ganarse al
turistay al visitante, huye del
relumbrén mediatico y apues-
ta mds por la cercania y la
calidez en el trato. Esta forma
trabajar ha hecho conseguido
cautivar el publico fordneo
Y, en la actualidad, cerca ya
del 40% de sus clientes son
turistas o excursionistas.
Sus 49 afos de historia,
sus innumerables referencias
y reconocimientos nacionales
e internacionales, su deseo
de mantener sus raices y huir

b
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de aventuras empresariales,
apostando por la “casa fami-
liar"”, son la mejor expresién
del concepto “trayectoria
profesional” que reconoce la
distincién que nos ocupa en
el mundo del turismo vasco.

Mimo San Sebastian
Food: Como asociacion em-
presarial experta en el dmbito
turistico, entendemos que el
concepto de innovacién que
pregonan los Premios al Tu-
rismo Vasco trasciende de las
nuevas tecnologias y abar-
ca otras dreas de la gestién
relacionadas con la creacién
de experiencias turisticas de
valor afladido, sus canales de
comercializacién y el posicio-
namiento del negocio.

Mimo San Sebastian Food
empez6 su andadura ofrecien-
do servicios con un trabajo
de investigacién de nuestras
costumbres, cuidando su
storytelling y su comerciali-
zacién de manera minuciosa.
Supo poner en valor nuestra
cotidianeidad y nuestra forma
de ser y hacer ante un publico
extranjero dvido de conocer
nuestra gastronomia. Ha dise-
flado productos turisticos de
indudable éxito (sus clases de
cocinay tours de pintxos, con
diferentes estructuras, tienen
los maximos reconocimientos
de Tripadvisor) haciendo de
nuestras costumbres y nues-
tras rutinas experiencias de
impagable recuerdo para
quien nos visita. En definitiva,
realizan Innovacién en estado
puro, y ofrecen una experien-
cia turistica que trasciende las
tecnologias.
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Jornada técnica con Iristrace,
tSpoonlab y Atribus dentro del
programa LABe

EL 26 DE NOVIEMBRE SE CELE-
BRO UNA JORNADA en las ins-
talaciones de la Asociacién
de Hosteleria de Gipuzkoa,
dentro del proyecto LABe
de la Diputacién Foral de Gi-
puzkoa, con el objetivo de dar
a conocer tres aplicaciones
tecnoldgicas para la gestién
de empresas de hosteleria.

Kino Martinez, secreta-
rio general de la asociacién,
abrié la jornada recordando
a los asistentes que la asocia-
cién ha tenido disponible un
plan de ayudas para subven-
cionar la puesta en marcha
de las aplicaciones de gestién
avanzada para hosteleria que
tienen que ver directamente
con la gastronomia.

A continuacién, dio paso a
Elena Mariel, la responsable
de marketing de lIristrace,
quien explicé las caracte-
risticas de esta aplicacion,
que permite estructurar las
diferentes dreas de trabajo
del establecimiento y realizar
un seguimiento exhaustivo
de los procesos a trabajar.
Ademads, facilita realizar ana-
lisis avanzados y descargar
informes automadticos para
ver los avances y carencias
del establecimiento.

Después, Rafael Turgesy
Jorge Vazquez, representan-
tes de tSpoonLab, desglosé
en qué consiste su software.
Esta herramienta permite su-
bir diferente informacién a
la nube para compartir con
tus empleados, como pueden
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LABE

GASTRONOMIA DIGITAL GIPUZKOA

La jornada tuvo el
objetivo de dar a
conocer tres App
para la gestion de
empresas del sector

ser procesos de produccién,
escandallos, o mermas, entre
otros. Con ello, ayuda a los
diferentes establecimientos
de un mismo grupo o cadena
a elaborar los productos de
la misma manera.

Por ltimo, Quique Selma,
representante de Atribus, dio
a conocer su aplicacién, que
monitoriza las opiniones so-
bre una marca, producto o
campafia en internet.

Para finalizar la jornada,
los asistentes y los ponentes
compartieron impresiones
sobre la jornada en un café.

Quique Selma, representante de Atribus.

Jorge Vazquez, representante de tSpoonLab.

b
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Harrera ona izan du |. Eusko Label
Honburgesoren Asteak

AZAROAREN 22TIK ABENDUA-
REN 1ERA BITARTEAN, I. Eusko
Label Hanburgesaren astea
ospatu zen, Gipuzkoako Os-
talaritza Elkarteak eta Eusko
Jaurlaritzaren Nekazaritza,
Arrantza eta Elikadura Po-
litikako sailburuordetzaren
baitan dagoen, HAZI Funda-
zioak antolatuta. ‘Kalitatea’
proiektuaren barne kokatzen
da ekimen berri hau.

Aste osoan zehar, Gi-
puzkoako 17 taberna eta
jatetxek Baserria KmO-ren
behi haragiz edo Lumago-
rriren oilaskoz egindako

-:!ml'l.rl."lll pan =
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hanburgesak eskaini zituz-
ten beren barra eta kartetan,
gure lurraldeko produktuak
balioan jarri eta kontsumoa
sustatzeko asmoz. Halaber,
aste hau Eusko Label marka
duten kalitatezko produktu
guztiak nabarmentzeko hel-
buruarekin ere sortu zen, eta
arrakastatsua izan zen oso.

Hanburgesak prestatze-
rako orduan ideia berezi edo
ezberdinak eduki zitzaten,
ekimenean parte hartu zu-
ten taberna eta jatetxeetako
sukaldari eta arduradunek
Aitzol Zugastik emandako

‘masterclass’ batean parte
hartu zuten Gipuzkoako Osta-
laritza Elkartearen egoitzan.
Bertan, sukaldariak, Baserria
KmO-ren eta Lumagorriren
hanburgesak zein Eusko La-
bel kalitatezko zigilua duten
produktuak baliatuta, zenbait
plater prestatu zituen parte-
hartzaileei ideia berriak ema-
teko asmoz.

Zer da ‘Kalitatea’?

‘Kalitatea' proiektua Gi-
puzkoako Ostalaritza Elkar-
teak eta HAZI Fundazioak
sortu zuten 2013. urtean,

SIHIY)
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gure lurraldean hain ga-
rrantzitsuak diren lehen eta
bigarren sektorea ostalari-
tzarekin elkarrarazteko hel-
buruarekin. Izan ere, sektore
horiek, gure kulturaren eta
identitatearen elementu be-
reizgarriak izateaz gain, abe-
rastasun eta lan sortzaileak
ere badira.
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Terrazen ordenantza berriaren
inguruko bilera Zumaiako bazkideekin

Ll

PASA DEN URRIAREN 25EAN ZU-
MAIAKO bazkideak Zumaia ho-
teleko aretoan elkartu ziren,
Kino Martinez idazkari nagu-
siarekin eta Ainara Ugarte-
mendia bazkide-harremanen
arduradunarekin. Bilera ho-
rren helburua kostako herri
honek sortu duen terrazen
udal ordenantzaren zirribo-
rroa baloratzea zen.
Herriko 10 establezimen-
duren ordezkariak bildu ziren
araudiaren errepasoa egiteko
eta urriaren 22an Gipuzkoako
Ostalaritza Elkarteak Zu-
maiako alkatearekin eta
araudiaren zirriborroa egin
duen teknikariarekin izan-
dako bileraren berriizateko.

Araudiari buruzko bilkurara
bertaratu ziren gehienek
proposamena murriztaile-
tzat jo zuten, udalerriak duen
izaera turistikoa eta portua-
ren eragina aintzat hartuz.
Bi ordu inguruko eztabaida-
ren ondoren, zirriborroaren
gainean gutxieneko hobe-
kuntza batzuk iradoki ziren,
eta Gipuzkoako Ostalaritza
Elkarteak Zumaiako udal-
batzarrean aurkeztu zituen
azaroaren lehen astean.
Terrazen araudiaren erre-
dakzioa aurrera doa, eta Gi-
puzkoako Ostalaritza Elkarte-
tik harremanetan mantendu
gara alkatetzarekin araudiak
izan dituen aurrerapenak

ezagutzeko, eta, horrela,
beharrezkoa izango balitz,
alegazioak aurkeztu ahal iza-
teko. Gipuzkoako Ostalaritza
Elkartetik Zumaiako bazki-

deei esker ona adierazi nahi
diegu egin duten lanagatik
eta azaldu duten interesaga-
tik, eta hobekuntza gehiago
aurkeztera animatzen ditugu.

Jornada informativa para pequefios alojamientos

LA SEDE DE LA ASOCIACION DE
HOSTELERIA DE GIPUZKOA acogid
en sus intalaciones el pasado
19 de noviembre unajornada
organizada junto a Booking,
dirigida a los alojamientos
pequefios de Gipuzkoa. El
objetivo general de la jorna-
da fue analizar la situacién
actual del sector atendiendo
ala ocupacién de este ejerci-
cio e intentar pronosticar el
impacto que va a suponer la
apertura de nuevos estable-
cimientos.

Kino Martinez, secretario
general de la asociacién, ini-
cié la jornada abordando la
tasa turistica que se quiere
implementar en Gipuzkoa, y
expuso las razones por las que
la asociacién mantiene una
posicién contraria, asi como
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las acciones que se han veni-
do ejerciendo para defender
dicha postura.

A continuacién, Juan Gon-
zalez, el representante de
Booking en este acto, abordd
las tendencias que se intuyen,
como datos de ocupacioén,
nacionalidad de los turistas
o pernoctaciéon media, entre
otras. Segun el Instituto Na-
cional de Estadistica (INE), la
ocupacioén durante el verano
de 2019 ha rondado el 90%.
Y atendiendo a los datos de
Booking, la estancia media en
la ciudad ha sido de 2,2 dfas.
En cuanto a la antelacién de
las reservas, si bien una ma-
yoria sigue realizdndolas con
una antelacion de 90 dias, ha
aumentado el porcentaje de
reservas de Ultimo momento.

En cuanto a nacionalida-
des, el 67% de los visitantes
son no nacionales; los france-
ses, estadounidenses, britani-
cos, alemanes, australianos e
italianos, en ese orden, son
los que mds nos visitan. Ha
asegurado, ademds, que ac-
tualmente el turista no busca
un tipo de alojamiento en con-
creto, sino un lugar al que ir:

(ZHTY

UZKOA
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"No se anuncian hoteles, sino
destinos”, apunté Gonzalez.

En otro orden de cosas,
de cara al siguiente ejercicio,
ambos ponentes explicaron
las consecuencias positivas
de que la UEFA se juegue
en junio de 2020 en Bilbao,
ya que el impacto también
alcanzard el territorio de
Gipuzkoa.



‘Nire errealitate
intelektuala bizi
eta mugak hautsi’
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REALIDAD
INTELECTUAL

AURTENGOAN, ‘NIRE ERREALITATE
INTELEKTUALA bizi eta mugak
hautsi’ lelopean, irisgarri-
tasun kognitiboaren gaian
indarra egin nahi du Atzegik.
Kanpainaren bidez, adimen-
desgaitasunaren ‘betaurre-
koak' jartzera gonbidatu nahi
izan dute gizartea eta egune-
ro bizi dituzten zailtasunak
hobeto ulertzera.

Egunerokotasunean,
ulertzeko konplexuak izan
daitezkeen mezuak jaso-
tzen ditugu ingurutik, eta
are zailagoak izaten dira
desgaitasunintelektuala du-
ten pertsonentzat. Adibidez,
ulermenarentzako erronka
izan daitezke jatetxeetako
kartak, egutegiak, garraio
publikoetako ordutegiak,
irudi ulertezinak, eskuorri
informatiboak, hauteskunde
programak, etab.

Urrian burututako kanpai-
na honen xedea izan zen
adimen-desgaitasuna duten
pertsonek egunerokoan bizi
dituzten zailtasunak ulerta-
raztea; eta ingurune irisga-

rriagoa eraikitzeko gonbita
luzatu nahi izan du Atzegik.
Hala ere, kanpaina urrian
egin zen arren, inoiz ez da be-
randu tabernak, kafetegiak,
jatetxeak, pub-ak, ostatuak,
etab. irisgarriagoak egiteko.

BIZI NIRE

ERREALITATE
INTELERTUALA
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CONTRA LAS PLAGAS

*/Adamar

CONTROL DE PLAGAS

DONOSTIA: P® Ubarburu, 53 - Local 5 A,
Poligono Industrial 27. 20014 Donostia.
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Kursaalean burutu da Euskadin
egindako Lehen Nazioarteko

Sagardo Azoka

DONOSTIAKO KURSAAL JAURE-
GIAK EUSKADIN egindako le-
hen Nazioarteko Sagardo
Azoka hartu zuen joan den
azaroaren 24an eta 25ean.
Ill. Sagardo Forumaren baitan
dagoen ekitaldi berri bat izan
zen hura.

Bi eguneko iraupenaizan
zuen azokak eta bi publiko
motari bideratuta zegoen.
Alde batetik, igandean, aza-
roaren 24an, publiko oroko-
rrarentzat irekia zegoen eki-
taldia eta sarrerak 10€-ko

prezioa zuen. Astelehenean,
aldiz, profesionalei zuzendu-
ta zegoen egitaraua.

Mota askotako sagardoak
Azokaren lehenengo edizio
honetan bertako, Espai-
niako eta atzerriko hainbat
erakusketarik hartu zuten
parte, bai sagardogileak eta
bai hainbat sagar ekoizlek,
besteak beste. |zotz sagar-
doa, zapore ezberdinetakoa,
lupulatutakoa edo apfelwine
sagardoak dastatzeko parada

izan zen, adibidez. Horrela,
nazioartean fruta honekin
egiten diren edarien bert-
sio anitz probatu ahal izan
ziren Kursaalean. Halaber,
erakusketariak nahiz euren
ekoizpen bideak ezagutzeko
aukera izan zuten bertara-
tuek.

Euskal Sagardoa jatorri-
deitura duten zortzi sagardo-
gilek ere hartu zuten parte
azokan: Alorrenea (Astigarra-
ga), Astarbe (Astigarraga),
Gartziategi (Astigarraga),
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Azaroaren 24 eta 25ean Kursaalean
Euskadin egin den lehen Nazioarteko
Sagardo Azoka antolatu zen.

Gurutzeta (Astigarraga),
Isastegi (Tolosa), Kuartango
(Kuartango), Petritegi (Asti-
garraga), Zapiain (Astigarra-
ga) eta Zelaia (Hernani), hain
zuzen ere.

Nazioarteko Sagardo
Azoka Sagardoaren Lurral-
deak antolatu zuen sagarra-
ren, sagardoaren eta fruta
horretatik eratorritako gai-
nontzeko produktuen turis-
moa eta kultura zabaltzeko
xedez.
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VENTA BAR/PUB POR JUBILACION EN BERGARA

Ubicado en pleno centro de Bergara, al lado del Ayuntamien-

to en una zona de mucho transito.

Actualmente esta en funcionamiento, ofrece diariamente
comidas y cenas. Dispone de cocina completa, salida de
humos, aire acondicionado y todos los equipamientos nece-
sarios para continuar con la actividad. Se encuentra en buen
estado. Ideal para estar con los amigos y tomar unas copas.

Dispone de todas las licencias y permisos.

VENTA PRECIOSO HOTEL RURAL EN FUNCIONAMIENTO

VENTA DE BAR EN BEASAIN
Se vende local comercial que hace esquina en la calle
Oriamendi, en Beasain.

El local mide 120 m2 y se encuentra acondicionado
como bar-restaurante con barra, comedor, dos aseos y
capacidad para 40 comensales.

UBICADO EN EL CENTRO DE LEINTZ-GATZAGA.

Singular palacio del siglo XVI, ubicado en el corazén del
valle de Leniz (Salinas de Leniz), ofrece a sus visitantes las
comodidades propias de un hotel moderno, carismatico y

con encanto. Rehabilitado en 2008 en base a sus caracteristi-

cas arquitecténicas originales, presenta la fusién de materia-
les nobles de la época y una decoracion de lineas sencillas.

Dispone de 10 habitaciones, todas ellas amplias, c6mo-
das, con bafo y con vistas al exterior, una de las cuales esta
acondicionada para discapacitados.
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SE ALQUILA CAFETERIA EN FUNCIONAMIENTO
POR JUBILACION DE SU PROPIETARIO.

Ubicada junto a la carretera A1, en Gipuzkoa, es un com-
plejo de servicio en carretera, zona muy transitada con
beneficios demostrables.

Caracteristicas a destacar: 450 m2, amplio parking,
cuatro bafnos, cocina totalmente equipada, alta puntua-
cion en los principales portales de Internet.

STHIY)
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SE VENDE BAR - RESTAURANTE EN PLENO RENDI-
MIENTO UBICADO EN ZESTOA, A PIE DE CALLE.

Dispone de dos plantas de 100 m2 cada una, amplia terra-
za, aire acondicionado, almacén, cocina totalmente equipa-
da (horno, neveras, camaras frigorificas...)

Alta puntuacién y buenas resefas en los principales
portales de Internet.

_—
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VENTA DE PUB EN ALTZA

Local de categorfa 3 ubicado a pie de calle, en la zona de
Lauaizeta. Tiene 100 m2 Posee amplia barra, almacén, dos
aseos, salida de humos, cocina equipada y licencia para
terraza.

Para mayor informacion
contactar con
INMOBILIARIA ITSASMENDI

/x 'A
TEL. 943 31 66 49

ITSASMENDI FAX. 943 31 66 50
I

mmopiciamia inmobiliariaitsasmendi@gmail.com

SIHIY)

VENTA DE BAR - RESTAURANTE EN FUNCIONA-
MIENTO EN AMARA, MUY PROXIMO AL ESTADIO
DE ANOETA.

Este local destaca entre otros debido a su buena ubicacion
cerca a varias paradas de autobuses, una residencia de
estudiantes, rodeado de diferentes bloques de viviendas y
frente a un colegio.

Dotaciones: comedor con capacidad para 60 comensales,
dos terrazas, aire acondicionado y estancias separables.

- |

LOCAL EN VENTA UBICADO EN LA AVENIDA TOLOSA
El local mide 135,48 m2 y actualmente tiene licencia para
restaurante. Se encuentra insonorizado y en excelente esta-
do.

Se puede acceder facilmente por transporte piblico y
privado, ya que alrededor del local existen diferentes zonas
de aparcamiento. A 10 minutos a pie se encuentra la zona
empresarial de Igara y el Parque Empresarial de Zuatzu.

Posibilidad de amplia terraza.

- |

ALQUILER LOCAL EL TOLOSA

Se alquila local de 105 m2 en Tolosa, ubicado a pocos me-

tros de la plaza de toros, en plena zona comercial.
Totalmente equipado, posee una amplia barra y cocina,

se encuentra en buen estado y tiene posibilidad de terraza.
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Txepetxa gana el XIV torneo
de golt ‘Gran Premio Baqué’

L AR VLD =R

EL 21 DE OCTUBRE SE CELEBRO
en el Real Golf Club de San
Sebastian, en Hondarribia,
la decimocuarta edicién del
Torneo de Golf 'Gran Pre-
mio Café Baqué' una cita
que organiza cada afio la
Asociacién de Hosteleria de
Gipuzkoa para todos aquellos
SOCios que practican este de-
porte o que quiereniniciarse
en él.

El buen ambiente y el
disfrute de este estupendo
deporte presidieron el dia,
que permitié ademds estre-
char lazos y probar algunos
productos de primera calidad
de proveedores de nuestra
asociacién. Ademas, las parti-
das resultaron de lo mas inte-
resante, y muchos jugadores
demostraron que disfrutan
de un nivel mds que notable
en la prdactica del golf.

La jornada comenzé a
las ocho y media de la ma-
flana con un desayuno de
bienvenida, cortesia de Ogi
Berri y Café Baqué. Los ju-
gadores salieron después
a los campos para disputar
los partidos, que finalizaron
sobre las dos y media. Tras
una ducha, los participantes
recargaron energias con un
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aperitivo, que incluyé txisto-
rra de Arbizu, Parmesano de
Ulzama y especialidades del
Real Golf Club de San Sebas-
tidn. Para sequir con la jor-
nada, los asistentes tuvieron
la oportunidad de degustar
durante la comida los vinos
que proporcioné Torres, el
cava de Juve & Camps, los
panes de Ogi berri, los licores
de Perdord Ricard y el helado
de Ulzama.

Tras los cafés se entre-
garon los premios a las pa-
rejas ganadoras del torneo.
La clasificacién quedd de la
siguiente manera:
1° Gran Premio Baqué Han-
dicap: José Manuel Marafién
/ Enrique Carrasco (Txepe-
txa)
1° PREMIO SCRACH: Igna-
cio San Martin / Daniel Gar-
cia de Cortdzar (Hotel Rio
Bidasoa)
2° Premio Handicap: Maria
Echeveste / Juan Maria Do-
nosfrio (Hotel Rio Bidasoa)
3° Premio Handicap: Unai
Salaberria / Laureano Roque
Zabala (Zabala)
4° Premio Handicap: Pedro
Serna / Ifiaki Aguirre (Kiki)
Bola mas cerca en el hoyo 8:
Francis Tamayo (Aitzgorri)

STHIY)
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José Manuel Maraiién y Enrique Carrasco, del Txepetxa, ganadores
del gran Premio Baqué Handicap.

Ganadores del 1° Premio Scrach, Ignacio San Martin y Daniel Garcia
de Cortdzar, del Hotel Rio Bidasoa.




Agradecimiento a los asociados
por su desinteresada aportacién

ESTE ANO LA BEHOBIA-SAN SE-
BASTIAN ha celebrado su 100
aniversario y, como en todas
las ediciones, ha conseqgui-
do acercar a nuestra ciudad,
restaurantes y bares a miles
de personas. El éxito de la
carrera no seria posible sin
el trabajo de mas de mil vo-
luntarios.

Para agradecer el trabajo
realizado por los voluntarios,
como todos los afios, nues-
tros asociados de Hosteleria
Gipuzkoa les han obsequiado
con comidas y cenas.

Por ello, desde Hostele-
ria Gipuzkoa queremos agra-
decer a, Akelarre - Espacio
Oteiza, Bideluze, Bully, Casa
Valles, Elizalde Jatetxea,

Juantxo taberna, Kaiela, Kata
4, La Jarana, La Muralla, Ora-
le, Orhi taberna, Pandora,
Rekalde, restaurante Felix

El Gran Sol de Hondarribig,
campedn de Gipuzkoa de

Pintxos

EL PASADO 15 DE OCTUBRE SE CELEBRO
en el XXI Campeonato de Pintxos
de Gipuzkoa en el Hotel Londres.
El certamen fue patrocinado en-
tre otros por Hosteleria Gipuzkoa
y la Direccién de Turismo y Hos-
teleria del Gobierno Vasco. El
Gran Sol de Hondarribia resulté
ganador con el pintxo “Txerri-
bletz", con lo que ya son cuatro
las veces que se haimpuesto en
este concurso, las dos Ultimas de
forma consecutiva.

El premio de Originalidad se
lo ha llevado Danako de Irun,
el Plato de Plata ha sido para
Oquendo, de Donostia, y el
plato de Bronce para Kontent,
de Eibar.

Manso, restaurante Kostalde,
restaurante Sugarri, restau-
rante Urola, Urepel, Xiri y
Hotel Torre Zumeltzegi.
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Tenemos que destacar
vuestra desinteresada apor-
tacién. iMuchas gracias por
vuestra generosidad!

Ander Sdnchez, vencedor
del 66° campeonato de
Cocteleria de Gipuzkoa

EL 23 DE OCTUBRE SE CELEBRO EN
EL HOTEL LONDRES de Inglaterra
la 662 edicion del campeonato
de Cocteleria de Gipuzkoa. El
concurso lo organizé la Asocia-
cién de Barmen de Gipuzkoa,
y estuvo patrocinado por la
Asociacién de Hosteleria de
Gipuzkoa ademds de otras enti-
dades como Donostia Turismo,
Diputacion Foral de Gipuzkoa,
Makro, Insalus, Schweppes y
Elzu.

El evento estuvo dirigido
por la asociacién de Barmen
y un jurado profesional tuvo
la oportunidad de degustar las
diferentes elaboraciones que
realizaron los participantes.

SIHIY)
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Este jurado estuvo compuesto
por Nacho Zardosa, presidente
de la asociacién de Barmen
de Bizkaia, Estrella Pérez, del
restaurante La Cafiia de San-
tander, Pedro Serrano, de Elzu
y Aran Mdrquez, de Manzanos
Wines.

Ander Sanchez, de Kairos,
logré los premios a Mejor Jefe
de Barra y mejor gin-tonic,
mientras que Alice Vieira, de
Aqua Vitae Cocktails, se im-
puso en la categoria de Mejor
Joven Barman; Kevin Bazquez,
de La Gintoneria, en la de Me-
jor Decoracion y Mikel Diaz de
Cerio, de Boulevard 9, en la de
Mejor Técnica.
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Las ventajas de ser socio

SER SOCIO DE HOSTELERIA GIPUZKOA SON TODO VENTAJAS. Ademas 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:

+ Bolsa de trabajo

« Formacidn sectorial a empleados (Cei Formacién)

+ Apoyo al emprendizaje (Cei Subvenciones)

* Relevo generacional (AEHG)

+ Telefonia (Thalassanet)

+ Asesoria energéticay compra agrupada de electricidad
(Enerty Asesores Energéticos y Oiartek Comercial S.L.)

+ Asesoria de seguros (Nahia 21)

+ Consulta en obras y reformas (CB2 Proyectos)

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 encontraras un resumen con todos los
actuales acuerdos de colaboracion. Si ain no eres socio, no es-
peres mas y llamanos al 943 31 60 40 o acércate a conocernos
en nuestra sede de la calle Almorza, 2 - 20018 (Donostia-San
Sebastian).

(Se realiza a final del ejercicio).

EMPRESA VENTAJAS CONTACTO
Descuento adicional del 1,5% sobre las condiciones pactadas
con el distribuidor por compra de calé, 946215510

‘Cuenta expansién negocio Plus PRO
-Pdliza crédito a un ano

‘Terminal Punto de Venta

‘Ele,

Imanal Ugalde
94341 8114

‘Préstamos

Cuenta neqocios
TPV bonificado
‘Programa promueve
‘Ele,

Unai Montoya
943 44 5105

Para socios con depdsito de gas. Aplicacién individual de ta-

o b 7 i

- rifa conjunta (por volumen agrupade de compra del colective Ag:g;gf;f;'
REPIOL asaciado). Descuento medio del 25% sabre precio de mercado
10% de descuento en la adquisicion de vehiculos
@ BMW v 99 en Mini 943260500
Lurauto
20% de descuento respecto al importe que el asociado esté abo-
nando actualmente a su mantenedor de ascensores autorizado (con
la condicidn de contratar las mismas coberturas que el contrato 943 288 367
mantenador actual),
- 5% de descuento al asociado en la adquisicion de equipos sobre 943 203 112
los precios de tarifa
urkotronik ?
15% de descuento en la limpieza de campanas de extraccion
INDUGRASS de humos 58T 422 381
oy Tomtil
"@ Hostelera
L expelea 2% de descuento

20% de descuento en el tratamiento personalizado

(ZHTY
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943 B4 50 60 (Donostia)
9430398 42 (Aretxabaleta)
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NUBVOS asociados ;=

Lo Asociacion de Empresarios de
Hosteleria de Gipuzkoa quiere dar la
bienvenida a los nuevos asociodos y
desearles todo lo mejor en sus negocios.

A continuacién os presentamos
a algunos de ellos.

> HOGAR DEL JUBILADO GOIZ EGUZKI, Bar Rte. HERNANI > ENXALAO, Cafeteria DONOSTIA
> KABIA, Rte. ZUMARRAGA > PISCIS, Bar DONOSTIA
> HAIDA, Bar HERNANI > LOS FRONTERIZOS, Bar IRUN
> EL QUE FALTABA, Bar ERRENTERIA > RITA, Restaurante DONOSTIA
> TXINTXUA, Bar Rte. HERNANI > SAN JUAN ARRI, Bar [RUN
> CASA MANOLO, Bar Rte. HONDARRIBIA > BERAZADI BERRI, Agroturismo ZARAUZ
> ARGIA, Bar DONOSTIA > PORTOBELLO, Bar DONOSTIA
> ITSASPE DONOSTIA, Bar Rte. DONOSTIA > TXANGAI TABERNA; Bar DONOSTIA
> ARANAZTARRA TABERNA, Bar Rte. IRUN > PIKER, Bar DONOSTIA
> BAR TETUAN, Bar DONOSTIA

HAIDA, taberna

90 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000002

Helbidea

> Kardaberaz Kalea, 5
20120, Hernani
Telefonoa: 943 33 28 45

ecccsce

ecccsce

Hernaniko herrian ospe handia duen taberna da Haida. Lokalak giro gaztea
eta rockeroa du eta primerako edariak prestatzen ditu. Edari eskaintzaren
barne, koktel landuak izaten ditu establezimenduak; oso ezagunak diren
mojitoak, besteak beste. Taberna ezin hobea da dantzatzeko eta lagunen
artean premium kopak edateko.

Ordutegiari dagokionez, arratsaldeko 17:00etatik goizeko 4:30 arte dago
irekita.

eeecccccsccscscccccce

ecee
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EL QUE FALTABA, bar

Direccion
> Calle Biteri, 32,
20100, Errenteria

Este agradable bar situado en el centro de Errenteria, ademds de servir buenas copas, cuenta con una sencilla
y deliciosa oferta gastronomica. En la oferta de desayunos encontramos productos salados y dulces, ademds
de tostadas y buen café. Entre sus productos, sus sabrosas hamburguesas de chuleta y ternera llaman la
atencion de su clientela. También se puede degustar su amplia carta de bocadillos y pintxos.

El establecimiento, con una decoracion muy acogedora, cuenta con una terraza de seis grandes mesas donde
poder pasar un buen rato entre familiares y amigos.

Horario: Entre semana, de 6:00h a 23:00h. La hora de cierre puede alargarse durante los fines de semana.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000¢

Helbidea

> Talaimendi Auzoa, 723
20800, Zarautz
Telefonoa: 943 83 34 94

Zarauzko kanpoaldean kokatuta dago Berazadi Berri erretegi eta
landa-turismoa. Establezimenduak eskaintza gastronomiko bikaina
eta tradizionala du, sinplea eta kalitatezko lehengaiez osatua. Haragi
eta arrain aukeraketa ere primerakoa da. Udaran, bista ezin hobeak
eskaintzen ditu Berazadi Berrik, itsasora begira.

Ingurune paregabea du mendi buelta egiteko eta, ondoren,
kalitatezko euskal gastronomia dastatzeko.

Direccion
> Calle Legazpi, 5, 20700, Zumarraga
Teléfono: 943 72 62 74

Kabia estd ubicado en pleno centro de la localidad de Zumdrraga, muy cerca de la ploza
Euskadi. Debido a su discreta entrada, deberds estar atento si no quieres pasar de largo por
su puerta. Es un restaurante muy arraigado a nuestra fierra; y ademds, la materia prima
de la carta es de temporada y sostenible, valores fundamentales para los responsables del
restaurante, que estardn encantados de compartir su filosofia con sus clientes.

Horario: Entre semana, de 13:00h a 15:15hy de 21:00h a 22:30h. Fines de semana, de
13:30h a 15:15h. Lunes, descanso semanal. Domingo a jueves, cerrado por las noches.
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Este popular establecimiento de Gros se une a la Asociacion de Hosteleria de Gipuzkoa.

Situado en uno de los barrios de moda de la ciudad, ofrece una carta variada con :
crepes salados, dulces, ensaladas, raciones, zumos naturales, smoothies. . . Es el :
perfecto espacio para fomar algo con los tuyos o celebrar un dia especial. |

Ademds, cuenta con una maravillosa terraza para poder disfrutar de dias soleados
y un comedor en la planta baja para dias lluviosos. Este espacio es ideal para

celebraciones con muchos comensales. jPuedes celebrar tu cumpleaios en el :
Portobello!
Horario: Abierto de martes a sabado, de 8:30h a 23:45h. Domingos, de 10:30h a :
23:00h. Lunes cerrado por descanso semandl. :
Direccion |
> Gran Via Kalea, 12, 20002, Donostia

Teléfono: 943 53 78 28

RITA, restaurante

Direccion
> Mandasko Dukearen Pasealekua, Después de haber trabajado en restaurantes de renombre como el Narru, el Kata 4 o el Astele-
68, 20012, Donostia hena 1997, el chef toledano Ismael Iglesias abrid su restaurante en Egia y acaba de incorporarse
Teléfono: 943 50 72 88 . .
como socio a Hosteleria Gipuzkoa.
Rita by Ismael Iglesias, es un espacio moderno y vanguardista que cuenta con dos zonas bien :
diferenciadas: el bar, con un ambiente mds ‘canalla’, y el restaurante, con una selecta oferta :
gastrondmica basada en productos de temporada. La carta del restaurante cambia cada 15-20 :
dias, dependiendo de la materia prima y la oferta de productos en el mercado. Ademds, tiene
una amplia terraza con 12 mesas donde poder degustar los productos del bar o el restaurante.
El establecimiento busca sorprender, innovar y romper esquemas en la gastronomia de la ciudad.
Por ello, impulsa propuestas culinarias como ‘Comiendo en la cocina’, masterclasses con el chef o
catas con maridaje.
En definitiva, Rita by Ismael Iglesias es un lugar con toques castellanos y con corazén donostio-
rra, donde la innovacion y la excelencia son fundamentos clave en su cocina.

Direccion
> Calle Jose Marfa Soroa 10,
Bajo, 20013, Donostia

Este amplio y luminoso establecimiento de 80m?2, situado en el barrio de Gros, estd regentado por una
familia volcada en la actividad hostelera. La oferta gasirondmica es variada y de alta calidad. El cliente
puede encontrar desde pintxos cldsicos a bocatas. El local también cuenta con servicio de desayuno
dulee y salado, y un sabroso café. Tiene, ademds, una oferta variada de alcohol.

Horario: Abierto de martes a viernes, desde las 8:00h de la mafiana a cierre. Festivos, abierfo a partir
de las 9:00h
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TAFFONI, MEDITERRANIAR ESENTZIA
DAKARREN ONTZITERIA

Taffoniren baxera berria itsasoan eta haizean dago inspiratua.
Jatorri greziarra duen taffoni hitzak ‘leiho’ esan nahi du euskaraz,
eta haizeak eta itsasoko gatzak haitzetan sortzen duen higadura
deskribatzen du. Horregatik, zimurtsua den diseinua dauka eta
itsasoko giroa gogorarazten du.

Estetika minimalista duen eta xehetasun 0soz landuta dagoen
bilduma hau kalitate goreneko portzelanazko zortzi piezaz osatua dago.
Iraunkortasun handia du materialak eta ontzi-garbigailuan nahiz labe
eta mikrouhin-labean erabil daiteke.

BRIN MONEY S, LA MAQUINA DE COBRO MAS COMPACTA

Brin Money es la innovadora maquina compacta que permite gestio-
nar el efectivo de manera sencilla, verificando instantaneamente todos
los billetes y monedas, evitando los fraudes, descuadres y errores de
cambio.

La maquina se caracteriza por tener un disefio moderno e innova-
dor, apto para cualquier negocio hostelero. Ademas, esta dotada de
un display que informa de cada operacién realizada. Con Brin Money
el cambio es siempre exacto, el cierre de caja automatico y se elimi-
nan los descuadres de caja.

ROPA DE COCINA INTELIGENTE

Las chaquetillas de cocina Clothink son una nueva linea de ropa
es elastica que no necesita plancha, evita las manchas y, ade-
mas, es sostenible, justa y respetuosa con el medio ambiente.
Ademaés, las particulas de plata que incorpora el tejido apor-
tan un efecto antibacterias, evitando asi marcas de sudor en la
chaquetilla. Es un producto cien por cien producido en Espafia.
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NDE N M NOVEDAD

YOLKR, UTENSILIO DE COCINA PARA
SEPARAR CLARAS Y YEMAS

UEI separador de huevos Yolkr es la Ultima novedad '
para separar las claras de las yemas de una forma rapi-
da, sencilla 'y limpia. Su empleo no tiene mayor misterio,
lo Unico que hay que hacer es acercar la boquilla trans-
parente a la yema del huevo y presionar para succionar-
la. Una vez absorbida, solo habré que volver a presionar e

el objeto para que salga la yema. e

CUBITOS DE METAL PARA NO AGUAR LAS BEBIDAS
Los Metal Ice Cubs son la alternativa perfecta a los cubitos de E' - |
hielo, ya que ayudan a mantener las bebidas frias durante mas : - o
tiempo sin deshacerse ni estropear la bebida. = : T
Fabricados en acero inoxidable, estos cubitos contienen un r ; ‘
gel no tdxico que se congela rapidamente y no afectan al sabor —
de las bebidas. Solo hay que mantenerlos en el congelador has-
ta el momento de usarlos en refrescos, café o licores. Después,
se lavan bajo el grifo y de vuelta al congelador hasta nuevo uso.
H i 7

INHOME DELIVERY, ZUZENEAN HOZKAILUAN GORDETZEN
DIREN ELIKAGAI FRESKOEN BANAKETA-ZERBITZUA

InHome Delivery zuzenean hozkailuan gordetzen diren elikagai freskoen
banaketa-zerbitzua da. Erosketa helarazteaz arduratzen den langilea beze-
roaren etxean sartu eta elikagaiak zuzenean hozkailuan ipintzen ditu.

Zerbitzuaren funtzionamendua 0so erreza da: bezeroek elikagaiak ‘online’
erosten dituzte eta, InHome Delivery zerbitzua aukeratuta, ordainketa egiten
den momentuan noiz jaso nahi duten aukeratzen dute. Unea iristerakoan,
supermerkatuko langile batek produktuak aukeratu eta bezeroaren etxera
eramateaz eta gordetzeaz arduratuko da.

Erosleek prozesu guztia eskuko telefonoaren bidez kontrolatu ahal izango
dute.
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QUIENES
NOS VISITAN
ESTAN
LEYENDO

fourmagazine

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

* Descuento especial para los asociados.

TOUR MAGAZINE
P° Urumea 6, bajo B - 20004 Donostia / San Sebastian - Tel.: 943 473 202 - info@tour-magazine.com



Creamos espacios gastronomicos rentables.

HORECA @

Formacién y consulforia gastronémico
bar - restaurante - alojamiento turistico

Q43 21 53 64

i & ) ©

www.horecailab.com




