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EDITORIAL

ORDENANZA DE TERRAZAS... iMUCHO QUE MEJORAR!

La propuesta de ordenanza de terrazas que el comité técnico del
ayuntamiento, presentaba al sector hostelero donostiarrra la sema-
na pasada, plantea una reduccién considerable del espacio destina-
do a terrazas en nuestra ciudad. Se propone la desaparicion de las
terrazas de los soportales, el desmontaje de las estructuras esta-
bles (construidas), la supresion de las terrazas autorizadas al otro
lado de la via donde se ubica el local hostelero, la reduccién del
espacio actual de diferentes concesiones, la reduccién del horario
de apertura, la reduccion de la temporada de primavera/verano de
7 a 4 meses, etc. etc. El argumento mds empleado por el técnico
municipal que expuso el borrador de ordenanza para justificar
semejante desatino fue “la apropiacion visual del espacio publico”
que suponen las terrazas.

Ademas de generar empleo, las terrazas son un elemento diferencial
de la oferta turistica de todo destino que se precie. Como estamos
convencidos de ello, nos gustaria que alguien del equipo de técnicos
responsable del borrador de ordenanza nos contestase a tres pre-
guntas sencillas. 1.- ¢Ha habido algin representante de las dreas
turistica o de fomento de la economia de la ciudad en el comité que
ha redactado la propuesta de ordenanza? 2.- ¢Ha disefiado el equi-
po municipal de gobierno algin plan de recolocacién, o de readapta-
cion laboral, para las decenas de empleos que se perderan en la hos-
teleria si se aprueba la ordenanza de terrazas que se propone?

3.- ¢Van a cobrar el mismo sueldo a fin de mes los técnicos redacto-
res de la ordenanza si, fruto de ella, se instalan -y cobran- menos
terrazas en nuestra ciudad?

Mucho nos imaginamos la respuesta a estas preguntas. Y todo ello en
una ciudad que acaba de aprobar, por unanimidad de los integrantes
de su consejo, el plan estratégico de San Sebastian Turismo para la
préxima década.

TERRAZEN ORDENANTZAK ASKO DU HOBETZEKO!

Gure hirian terrazak jartzeko espazioa nabarmenki gutxitzea
planteatzen du joan den astean udal-batzorde teknikoak ostalaritza-
sektore donostiarrari aurkeztu dion ordenantza proposamenak.
Arkupetako terrazen desagerraraztea, egitura iraunkorrak
(eraikitakoak) desmuntatzea, kalearen bestaldean dauden terrazak
kentzea, zenbait kontseziok duten espazioa murriztea, irekiera
ordutegia murriztea, udaberri/udara denboraldia zazpi hilabetetik
laura txikitzea, eta abar, eta abar. Horrelako zentzugabekeria
justifikatu nahiean, terrazak “bisualki, espazio publikoaz jabetzen"
ari direla esan zuten. Horixe izan zen ordenantza zirriborroa azaldu
zuen udal-teknikariak gehien erabili zuen argumentua.

Enplegua sortzeaz gainera, edozein hiriren eskaintza turistikoan
elementu bereizgarria dira terrazak. Horretaz ziur gaudelako,
ordenantza zirriborroa egin duen teknikari-taldeari honako hiru
galdera errazak luzatu nahi dizkiogu. Ordenantza proposamen hau
idatzi duen batzordean egon al da turismo arloko ordezkaririk ala
hiriaren ekonomiaren sustapen arlokorik? Proposatzen den terrazen
ordenantza honek aurrera egingo balu, udal-taldeak diseinatu al du
planik ostalaritzan lanpostua galduko duten guztientzat? Soldata
bera kobratuko al dute ordenantza proposamena idatzi duten
teknikariek ordenantza horren ondorioz gure hirian terraza gutxiago
jarri eta kobratzen baldin badira?

Galdera hauei emango dizkieten erantzunak ondo imajinatzen ditugu.
Kontseiluko kide guztien adostasunarekin, datorren hamarkadarako
Donostia Turismoko plan estrategikoa onartu denean gertatu da hau
hiri honetan.
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Presidente de Hosteleria Gipuzkoa

"EN GIPUZKOA
DURANTE LA CRISIS
SE HA CERRADO
UN 5% DE LOS
NEC OGO
HOSTELEROS.

EN 2012 SE

HAN DESTRUIDO
/52 EMPLEOS”

“LA PROVINCIA VIVE
LA PEOR FASE DE
ESTA RECESION”

"HOSTELERIA
GIPUZKOA VA A
REDUCIR UN 3%
FL COSTE DE SUS
SERVICIOS AL
ASOCIADO
DURANTE 2013”

INVIERNO13

Un plan estratégico
para un periodo

de crisis

Cerramos el 2012 con un importante
descenso del empleo en la hosteleria de
Gipuzkoa. El sector, que durante los primeros
afios de crisis econémica habia conseguido
crear empleo pasando de 16.435 trabajado-
res en diciembre de 2008 a 17.850 en
diciembre de 2011, ha destruido en 2012 un
total de 752 puestos de trabajo, es decir, el
4,2% del empleo total.

También ha caido el nimero de esta-
blecimientos hosteleros abiertos al publico.
En los 5 afios que llevamos de crisis, se han
cerrado un total de 241 locales, un 5% del
total existente a finales del afio 2008. Los
locales que, a duras penas, se mantienen
abiertos, han visto como el volumen de su
actividad se ha resentido considerablemen-
te, con una bajada en la facturacién global
en el aflo 2012 cercana al 4,5%, con lo que
la caida de la actividad del sector el los 5
afnos de crisis supera ya el 12%. Esta caida
de facturacién, en un sector donde los
resultados eran ya de por si muy limitados,
ha provocado una drdstica caida de los mar-
genes y la generalizaciéon de las pérdidas en
el sector en estos dos UGltimos ejercicios.

Gipuzkoa vive, en estos momentos, la
peor fase de la crisis econdmica, la llamada
‘segunda crisis’, es decir, la crisis derivada de
los recortes producidos en las Administracio-
nes Publicas como consecuencia del colapso
de la crisis del ladrillo. Unos recortes del gas-
to publico que afectan por igual a los salarios
de los funcionarios, al gasto corriente, a las
subvenciones, al tejido productivo, a las
grandes obras de infraestructuras. Augura-
mos un afio 2013 duro, demasiado largo, al
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final del cual esperamos, todos, que se inicie
una leve recuperaciéon econémica.

Ante esta expectativa de crisis gene-
ralizada, la Junta Directiva que presido apro-
baba un Plan Estratégico a cuatro afios que
ponia el énfasis en dos actuaciones funda-
mentales. La primera, trabajar para mejorar
la competitividad de nuestros locales y la
segunda, ser proactivos en la venta de Gipuz-
koa como destino turistico y colaborar, en
union al resto de instituciones del territorio,
en la captacion de visitantes y turistas.

Dentro del ambito de l1a mejora de la
competitividad, Hosteleria Gipuzkoa ha prac-
ticado con el ejemplo y ha anunciado para
2013 la reduccion del coste de sus servicios
al asociado, en un 3%. Un gesto que supone
una pequeia aportacion por parte de la Aso-
ciacién a la contencion de costes en el sector
y que se une a la consecucion de un descuen-
to generalizado del 1,5% para nuestros aso-
ciados en su compra anual de café (de la
marca de nuestro patrocinador BAQUE). La
reciente incorporacion a nuestros servicios
de una consultoria en ahorro energético y el
cierre de una linea de financiacién para las
mejoras de nuestras terrazas con una enti-
dad financiera de primer nivel, completan el
cuadro de actuaciones de esta primera fase
en apoyo a la mejora de la competitividad de
nuestros establecimientos.

Por lo que respecta a la proactivi-
dad en la captacién de turistas y visitantes,
la decisién concuerda con la necesidad de
animar nuestros establecimientos en un
periodo en el que el consumo hostelero local
estd en caida libre. Gipuzkoa es un destino



turistico de primer nivel y sélo es necesario
mejorar nuestras conexiones, invertir en
comunicacion y crear productos (experien-
cias) en el ambito del turismo gastrondémico,
para asegurarnos el éxito y la fidelidad de
quienes nos visiten.

Este reto, atraer turistas, se asume
desde la Asociacién en su doble vertiente
-turismo profesional y turismo lddico- y para
alcanzarlo, nos hemos planteado trabajar en
la promocién ante compafiias aéreas (a fin
de aumentar el trafico en nuestro aeropuer-
to) y ante OPCs del conjunto del Estado. A
esta tarea promocional, se une la necesidad
de dinamizar el sector hostelero, haciéndole
asumir el protagonismo en la creacion de
productos (experiencias) de turismo gastro-
némico, que alnen esfuerzos de operadores
turisticos, productores locales del sector pri-
mario y hosteleros. La hosteleria guipuzcoa-
na es la mejor embajadora de nuestra tierra
en el mundo, y corresponde a nuestro sector
el asumir el protagonismo del boom que el
gastroturismo puede tener en nuestro
pequefio pais si sabemos hacer las cosas
bien. Hosteleria Gipuzkoa se compromete,
con ideas y medios, a movilizar y dinamizar a
la hosteleria de las comarcas de Gipuzkoa en
este campo de actuacion.

Llegan tiempos dificiles para el sector y
no queremos finalizar esta breve descripcién
de nuestro Plan Estratégico sin hacer una lla-
mada de atencion y una solicitud de ayuda a las
instituciones publicas que nos gobiernan. La
hosteleria es, en Gipuzkoa, sefia de identidad
de nuestro territorio. Su buen hacer ha permiti-
do que nuestras calles sean diferentes a las del
resto del Estado. Hemos conseguido, durante
anos, frenar la llegada de franquicias y grupos
hosteleros que son habituales -y, por desgra-
cia, homogeneizantes- en otras ciudades del
Estado. éDurante cuanto tiempo mds podremos
resistir? Hemos solicitado, a diferentes institu-
ciones publicas ayuda para constituir, en nues-
tra Asociacion, un servicio de consultoria de
negocio que nos permita apoyar al hostelero
tradicional guipuzcoano en su lucha ante estos
grupos empresariales dotados de equipos de
disefo, marketing, comunicacion on-line, etc.
La respuesta ha sido siempre negativa: no
somos un sector econémico, somos, simple-
mente, hosteleros...

Un nuevo espacio donde nuestros asociados podran valorar
a proveedores e instituciones por su comportamiento con el
sector. Mandanos tus quejas o recomendaciones a

comunicacion@hosteleriagipuzkoa.com
Desde la Asociacion estamos encantados de escucharte.

TERMOMETRO

vueling

Por su apoyo al turismo
de Gipuzkoa, gracias a su
nueva ruta vespertina

Por su compromiso
cultural con las terrazas
de Gipuzkoa

ﬂ‘ Enidumes_ Towts -rtogre

Por la falta de sensibilidad
demostrada con el
sector en un momento

— especialmente duro

para el mismo
BAJAN
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MOTOR DE
RESERVAS

Hoy en dia, cada vez mds reser-
vas se realizan por internet y se
calcula que un establecimiento
con pdgina web pero sin motor
de reservas pierde hasta un
40% de las posibles reservas.
Por un euro al dia, un estableci-
miento puede tener una herra-
mienta propia de este tipo que,
ademds, mejora la atencion al
cliente y elimina las comisiones
a terceros.
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REDES
SOCIALES

Son unas herramientas tremen-
damente presentes en la socie-
dad actual. Son gratuitas y con
una enorme capacidad de difu-
sion y ayudan al negocio a llegar
a una gran cantidad de potencia-
les clientes. Mas que tiempo,
requieren constancia, pero sus
técnicas de empleo no son com-
plejas y, ademds, siempre hay
profesionales que pueden ayudar
a su funcionamiento.

COMERCIO
VIRTUAL

Internet es un gran mundo por el
que uno puede pasear y encon-
trar frente a él grandes escapa-
rates virtuales en los que com-
prar, pero en los que también

exponer nuestros productos. Son
plataformas de comercio en los
que el hostelero expone sus pro-
ductos, rebajados o no, y se olvi-
da de su promocion y manteni-

miento, ya que otra empresa se
ocupa de ello.
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por g

la hosteleria:

guipuzcoana no debe
perder el tren de las

nuevas fecnologias.
Utilizarlas 7
correclamente
generard miltiples
beneficios T

LOS HOSTELEROS guipuzcoanos
tienen la oportunidad de subir-
seauntrenqueavanzaauna
velocidad vertiginosa y que, por
ello, es mejor tomarlo cuanto

antes. Porque las nuevas tec-
nologias suponen una gran opor-
tunidad para cualquier negocio

que, en caso de no utilizarlas,
perderd muchos potenciales
clientes. Si uno se preocupa de
pintar las paredes, renovar el
mobiliario o cambiar la carta...

épor qué no preocuparnos de
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la imagen de nuestro bar, restau-
rante u hotel en la red?

Y es que lo prlmero que hay
que sefalar es que ) negocio
~ que estd en |nternet €s un nego-
~ cio con una imagen moderna y
- que, ademas Ilega a muchas
~mas personas La sociedad

- actual y|ve enun mundo digi-
- tar Y, para muchos, lo que no
aparece en mternet no existe.

‘tlen‘en Wy efectp mult|pﬁ cador
~del mensaje que hace que este

tes nuestros en un futuro.

,::,:*:::Merece fa pena :
~_Principalmente hay dos moti-
~~  vos que retraen al hostelero ala
~ horadedarel saltoé las nuevas

tecnologias: el dmero y el tlem-_,”
po. Sin embargo, ninguno de
ellas deberian ser obstaculo, ya

que ni llevan tanto t|empo ni

cuestan tanto dinero como uno

Pero ademas las redes souales |

"Heguea un ndmero elevado de
i’”perSQnas que pueden ser clien- |

se piensa. Y, ademds, no debe-
riamos hablar de costes, sino
de inversiones.

Cualquier minuto invertido
en anunciar un evento en las
redes sociales sera provechor-
so. Tener un motor de reservas
propio, trabajar con una pasare-
la de “pago de cheques gastrond-
micos o poder cobrar mediante
dispositivos mdviles, por ejem-
plo, nos evitard el pago de comi-
siones a dia de hoy asumidas
con total naturalidad o nos per-
mitird fidelizar a nuestros clien-
tes. Estar en una plataforma de
comercio electrénico, por su
parte, hard que nuestro produc-
to esté expuesto en un inmen-
SO escaparate virtual, mientras
que el apoyo que ofrecen las

‘nuevas tecnologias ala gestion
" de cualquier negocio hostelero

permiten reducir costes y maxi-
mizar su rentalibidad.

Sin duda, subirse al tren de
las nuevas tecnologias merece
la pena.
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PAGO A TRAVES

DEL MOVIL

Pagar a través de un dispositivo
movil tiene muchas ventajas. Por
ejemplo, es mds seguro que el

pago tradicional con tarjeta de

crédito y, ademds, es mas rapi-
do, por lo que evita colas. El sis-
tema PayMet, ademas, incentiva
las compras del cliente, a quien
el establecimiento termina por

fidelizar, y elimina las comisiones

mas habituales.

GESTION
INTEGRAL

TPVs tdctiles, sistemas de ges-
tion, control y punto de venta
cada vez mas completos y fia-
bles... las posibilidades que ofre-
cen las nuevas tecnologias a la
hora de dirigir cualquier negocio
hostelero se multiplican e xpo-
nencialmente. Desde un mismo
terminal es posible, en tiempo
real, manejar una gran cantidad
de informacién q ue permitira
reducir costes y aumentar la
rentabilidad.

CHEQUES
VIRTUALES

Existen alternativas a las tres
principales empresas de che-
ques de empresa para consumir
en los establecimientos. >Virus
propone, por ejemplo, su
E-wallet, una aplicacion que evi-
ta los problemas, principalmen-
te de altas comisiones, surgidos
con los cheques gastronomicos.
Las nuevas tecnologias, ademds,
también ahorran tiempo y viajes
al banco.

-
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Facebook,

Twitter, Youtube...

No estar en las
redes sociales
es, hoy en diq,
sindénimo de no
exisfir. Son
herramientas
gratuifas que
Unicamente nos
exigen una
afencién
constante

INVIERNO13

MONIKA TUBIA es Community
Manager, consultora y formado-
ra en Social Media. Como exper-
ta en redes sociales que es, defien-
de la necesidad que todos los
negocios tienen de estarenel
mundo digital.

¢Qué importancia tiene el mun-
do digital en nuestra sociedad?
Sélo hace falta echar un vistazo
a nuestro alrededor para
darnos cuenta de lo

que hemos cambia-

do. Nuestro entor- ‘

No ya no se comuni-

ca como antes, y
nosotros tampoco lo
hacemos. Hemos
pasado del mundo offli-

ne a laeradigital, dirfayo
que demasiado rapido, sin tener
tiempo para adaptarnos, para
adaptar nuestras costumbres y
formas de hacer.

¢Como se puede apreciar esa
transicion?

Lo vemos por la calle: no miramos
el paisaje, leemos una micropan-
talla porque nos estamos comu-
nicando, trabajando, comprando,
etc... Lo vemos en nuestras casas,
en nuestra oficina, cémo cada dia
son mas los que utilizan el medio
digital para ‘vivir de una manera
diferente. Es un cambio de actitud,
una revolucién cultural, que hace
gue nos tengamos que subir a
este tren, para no quedarno s
parados para siempre. Ademds, a
nivel estatal, las estadisticas no

mienten y vemos cémo el
80% de los internautas uti-

lizan a diario las redes
sociales.

¢Es el momento para que
la hosteleria dé también
ese paso?

Los clientes ya estan ahi, sélo
hace falta que nos vean. Y se hace
de manera muy sencilla. Hemos
de tener en cuenta que son herra-
mientas gratuitas, con enorme
alcance y que debemos utilizarlas
para llegar a nuestros usuarios.

¢Qué utilidad pueden tener las
redes sociales?

Nos permiten hablar con nues-
tros clientes, los que ya tenemos,
y los que vendrdn. Se trata de
conversar, de saber qué buscan
en mi negocio y de mostrarles
qué ofrezco, que estén perma-
nentemente informados sobre
las novedades (menus, ofertas,
eventos, promociones, etc...) y
que podamos tener una comuni-
cacién fluida con ellos. Se trata de
dar a nuestro negocio un valor,
que es el de la presencia online.
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LA PRESENCIA
ONLUNE DA
VALOR Al
NEGOCIO”

Ya no elegimos sin antes con-
sultar las redes sociales, los por-
tales de opinién y valoracion, asf
qgue sino estds ahino existes
para millones de usuarios.

éPor donde se puede empe zar
ese salto al mundo digital?

En primer lugar, hay que ‘enredar’
mucho. Aunque no tengamos el

nivel adecuado, tenemos que

mirar, ver qué es esto de las redes,
como funcionan... Tenemos que

creernos que debemos estar ahl,
que es imprescindible posicionar
mi negocio en las redes sociales
como trampolin.

En segundo lugar tomar con-
ciencia de que las redes sociales
son herramientas que me van a
permitir gestionar mi negocio de
una manera diferente.

¢Tienen algdn inconveniente las
redes sociales?

Debemos tener presente que en
las redes sociales hay que estar,
porque nuestro negocio asi lo
requiere, y ésto supone un traba-
jo constante. Una mala pagina en
Facebook, comentarios sin res-
ponder, fotos antiguas... es como
pretender captar nuevos clientes
para tu bar sin haber realizado
una reforma en 30 afios. Para
ello es bueno consultar a profesio-
nales que te orienten, que conoz-
can el mercado y que nos dirijan.

+ INFO:
> 607 367 266
> monikatubia@gmail.com



sPor qué acudir a ofras pdginas de reservas si
podemos fener nuestra propia herramienta? No tener
una forma de confratar una mesa que no sea el
teléfono nos priva de hasta un 40% de comensales

MO0OR UE
RESERURS

"AHORRA
TIEMPO'Y
CUESTA UN
FURO AL DIA”

THE MOVIE lleva desde el afio
2000 desarrollando paginas y
aplicaciones para internet. Es
una empresa especializada en
proveer de tecnologia online
al sector turistico. José Ignacio
Torres, su director, presenta
una de sus herramientas estre-
lla: el motor de reservas.

¢Cudl es la predisposicion del
hostelero hacia las nuevas
tecnologias?

Ha cambiado mucho en el Ulti-
mo afio y medio por la crisis y
|los movimientos de la compe-
tencia. Todos saben que deben
tener presencia en internet y
piensan en acciones por medio
de la red. Con los smartphone
ha cambiado la percepcién de
la gente hacia internet. Se ha
pasado de un formulario de
contacto que en muchos casos
los hosteleros no miraban a
un punto en el que todos quie-
ren gue entre mas gente al res-
taurante a consumir.

Uno de los productos que

ofrecen es el motorde reser-
vas. ¢Por qué es necesario?
Existen portales especializa-

dos en reservas online para
restaurantes, pero la comisién
es alta y cuando ven que fun-
ciona buscan una alternativa
mas barata. En su pdgina web
podrian dar ese servicio con
un sistema a los que ellos
saquen rendimiento pero no
se beneficie otra empresa.

éSe acabaron las llamadas
para reservas?

Hay un tipo de
publico al que

le apetece

hacer las

cosas directa-
mente desde
internet. Con este
motor de reservas ese
teléfono esta abierto 24 horas
al dia. En cualquier momento e
idioma se puede formular esa
reserva. Nuestro sistema, ade-
mds, permite generar ofertas
o0 menus. Nuestro motor de
reservascuesta un euro al dia
(360 al afio) y ahorra mucho
tiempo. También tiene una ver-
sién para dispositivos méviles.

éPor qué se ahorra tiempo?
Si es un correo debes llamarle

o responder
con una confirmacién
una vez consultada la dis-
ponibilidad, algo que con el
sistema no sucede. Tampo-
co hay problemas de idio-
mas y la disponibilidad es en
tiempo real. Si hay unas
mesas en ese sistema, seran
adjudicadas, lo mismo que siun
dia el establecimiento esta
cerrado o completo, no podrd
reservarse la mesa, evitdndo-
te recibir llamadas o correos.

¢éPuede darse el caso de que
se duplique una reserva?

Es técnicamente imposible. El
propietario, con cada reserva,
recibe un mail , al igual que el
cliente. A partir de ahi,siel
cliente cancela una reserva, el
sistema recupera el cupo de
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plazas disponibles.

¢Qué le exige al hostele-
ro?

Al propietario le supone una
preparacion inicial de los
datos, algo muy sencillo pero
que nosotros se lo hacemos
gratis, y comprobar dia a dia
qué reservas han entrado. Tam-
bién le exige, si un dia tiene todo
ocupado, bloguear las mesas.
Pero, a cambio, le da la posibili-
dad de ser contratado 24 horas
al diay le permite ofertar una
serie de servicios complementa-
rios muy interesantes. Se pue-
den ofertar mends o descuentos
mediante la reserva web, pero
también se puede mostrar la
posibilidad de reservar, por ejem-
plo, un servicio de DJ para des-
pués de la cena o de payasos si
es un cumpleafios. Puede haber
tantas opciones como el pro-
pietario desee, ya que es un sis-
tema muy personalizado.

+ INFO:

>943 404110

> www.themovie.es
www.reservadealojamientos.com
> themovie@themovie.es
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LOMERLIO

sPor qué recurrir
a paginas de
descuentos o
montar nuesfra
propia fienda
virtual si podemos
exhibir nuesfros
producios en ofro
escaparate? Eso
nos propone
Dedo Multimedia
con su web
fequieroandres.com
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"ES UN ESCAPARATE

SIN LOS COSTES

DE UNA TIENDA ONUNE"

DEDO MULTIMEDIA es una empre-
sa donostiarra que nacié en 1996
y que en 2012 puso en marcha
un portal de descuentos online,
tequieroandres.com. Sin embar-
go, las cosas no funcionaron
como pensaban y por ello, cam-
biaron el rumbo. “Pasado el vera-
no, y dada la mala famaque entre
los comerciantes han adquirido
las paginas de descuentos, por
Sus comisiones agresivas, se con-
virtié en una plataforma de
comercio electrénico”, explica
Gonzalo Perea, director gerente
de la empresa.

La web estd destinada a "“quie-
nes no tienen medios para la ven-
ta online, bien sea por conoci-
mientos o inversion. Cualquiera
puede acceder a esa plataforma,
poner sus productos y esperar a
las ventas. Nosotros nos ocupa-
mos del posicionamiento, la pro-
mocion, el marketing, el uso de las
redes sociales...”, afiade Perea.
"Cada uno decide lo que quiere
hacer. Se puede vender al precio
normal, pero también hacer cual-
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quier oferta, mostrando el precio
inicial y el reducido. Nuestro
modelo de negocio es el de comi-
sién sobre la venta”, explica.

Un buen nicho

En Dedo Multimedia se mues-
tran convencidos de que en este
escaparate virtual la hosteleria
tiene su hueco. “Creemos que
hay un nicho importante
porque en muchos

casos el hostelero esta

un poco harto de las

paginas de descuen-

tos y también por-

que a un coste irri-

sorio (19 euros al .
mes) les permitimos

tener toda una plataforma

con su gestién de producto,
altas, bajas... Todo un escapara-
te virtual sin costearse la tien-
da online ni tener que ocuparse
de toda su promocién, una
auténtica voragine para el hos-
telero de la que nosotros nos
encargamos”, explica el director
gerente de la empresa. En tequie-
roandres.com, ademas, se per-
mite que haya enlaces a las pagi-
nas web de los establecimientos
0 si estos tienen su propio motor
de reservas, que se hagan
desde su web. “Esta-
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mos abier-
tos a todas las posibilida-
des"”, afirma Perea, quien
piensa que esta web "“es
mucho mdas que un
directorio, va bastante
mas alla porque dispo-
nen de una plataforma
muy completa y accesible
econdémicamente para ellos”.

Sencillo procedimiento
&Cémo es el proceso de com-
pra? Perea lo considera “muy
similar al de cualquier proceso
de compra de descuento: al
cliente le llega un mail con un
cédigo para canjear y adquirir el
producto, mientras que al hos-
telero le llega un correo advir-
tiendo de que alguien ha reali-
zado una compra. Desde febre-
ro también tenemos una
plataforma de aviso via sms, lo
gue le resulta mds sencillo. Ade-
mds, tienen una intranet, una
zona de acceso privada a nues-
tra web en la que puede ver
cudles han sido los productos
mas vistos, cudles son las nue-
vas ofertas, qué es lo que mas
se vende...", enumera.

+[NFO:

>943 431537

> www.dedomultimedia.com

> contacto@dedomultimedia.com
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“PayMet sabe que el mundo esté cambiando y quiere
ser parte de ese cambio”. Asf se presenia esia
plataforma de marketing y fidelizacion sostenida por el
pago mévil, el primer sisema de este fipo en el pais

FAGO FOR
EL mMOvL

UNA FORMA DE VENDER,
PROMOCIONAR Y FIDELIZAR

PAYMET presenté
hace algunas
semanas en

- Don o§t ia una
herramienta que,
probablemente, mar-
que un antes y un después en
la forma de pagar en los esta-
blecimientos hosteleros.

Se trata de una plataforma
que funciona de una manera
muy sencilla. Si atendemos al
punto de vista del usuario, éste

debe crear un perfil en la pagi-

na web www.paymet.comy
descargar a su dispositivo
movil la aplicacién de esta fir-
ma. Con ella, y con su geopo-
sicién, la app le muestra al
usuario los comercios mas
préximos en los que puede
pagar mediante este sistema.
El usuario, ademas, de be
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una tarifa plane

asignar una foto de perfil, cre-
ar un cédigo PIN para pagar
con ella, asi como seleccionar
una tarjeta que previamente
ha sido vinculada a su perfil y
autentificada por el banco emi-
sor de la misma.

Poniéndonos en el otro lado,
el del comercio o estableci-
miento hostelero, hay que
sefialar que, en el momento
del pago,

pxiste tamb"ér:\l?atar
T e co .
osibiiidad ’ pub\'\c'\tana

el dependiente visualiza la foto-
grafia y el nombre del cliente
en su sistema, lo selecciona e
introduce la cantidad de la
transaccién. En ese momento,
PayMet lanza la operacion al
banco y devuelve la respuesta
al usuario y al comercio.

La aplicacién se llama
TPV-PayMet y estd acce-
sible para smartphones,
PC o tablet. Unicamente
requiere conexion a inter-
net fija, wifi o 3G.

Fidelizacién
Pero PayMet pretende ir un
paso mas alld y ser también
una plataforma de fidelizacién
de clientes. Asi, desde la prime-
ra visita se cuenta con un che-
que regalo. El funcionamiento
es muy sencillo: el comercio
introduce en su perfil una
determinada cantidad de euros
y cuando el cliente la alcanza,
obtiene un descuento por la
cantidad que el comercio haya
decidido. El cliente visualiza
una barra que se va rellenan-
do de color a medida que se
acerca al umbral indicado por
el comercio.

PayMet pretende ser tam-
bién una plataforma publicita-
ria, ya que ¢ uenta con una
poderosa plataforma de pro-

mocidén con la cual comunica-
rd a toda la red de usuarios
ofertas personalizadas por
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edad, sexo, habito s de com-
pra... Se pueden crear en ella
tantas ofertas y promociones
COmo uno quiera al ser una
plataforma de publicidad con
una ‘tarifa plana’ sin limites.

Sin comisiones

PayMet es una aplicaciéon com-
pletamente gratuita para el
cliente, que Unicamente tiene
que crear su perfil y descar-
garse la aplicaciéon antes de
comenzar a usarla. Al comer-
cio, por su parte, no se le cobra
ni un coste fijo ni comisiones
por transaccioén, sino que se le
cobra el 1% del umbral cuan-
do el cliente lo alcance dentro
de un periodo de un afio. Ade-
mas, la cuota anual por la tari-
fa plana publicitaria es de 39
euros mas los impuestos por
sucursal al afio.

Enresumen, y a modo de
conclusion, PayMet dard una
imagen moderna al negodo, a
la vez que agilizara el proceso
de pago. También aportara
soluciones de pago a unos
clientes que el negocio fideliza-
rd. Ademads, se reducirdn los
fraudes de identidad o repu-
dios al tratarse de transaccio-
nes 100% seguras.

+ INFO:

>917 136874

> www.paymet.com

> business@paymet.com



GESTION WITEBRAL

Unos buenos trabajadores, calidad de producto, servicio y nivel de gestion consiguen una empresa con
rentabilidad y futuro. Y es aqui, en la rentabilidad y gestién, donde Inkode S.L. aporta su grano de arena

INKODE, S.L.
FMPRESA DE
SOFTWARE
PERSONALZADO
PARA LA
HOSTELERIA

INKODE S.L. es una empresa
dedicada a la investigacion y
desarrollo (I+D) de herramien-
tas informaticas y dispositivos
electrénicos para la gestién,
control en distintos sectores.
En el de hosteleria, la empresa
ha desarrollado una potente
herramienta de gestién, control
y punto de venta. Esta herra-
mienta tan visual permite la

facil adaptacién a las
necesidades del clien-
te personalizandola.
Actualmente,
Inkode S.L. esta
dedicada al desarro-
llo e implantacién de
un nuevo sistema
para la gestién de pun-
tos de venta y pantallas
publicitarias para locales. Este
nuevo sistema esta disefiado
sobre tecnologia web, por lo
que le ofrece en todo momen-
to acceso a su aplicacién y por
lo tanto a la gestidn de su nego-
cio desde cualquier punto con
conexién a internet (tablet,
teléfono mavil, ordenador...)
pudiendo consultar o realizar
cualquier cambio como si estu-

viera en su propio local o0 nego-
cio y sin tener que instalar nin-
guna aplicacion adicional, ni
pagar cuotas.

Estas aplicaciones estdn
disefladas poniendo e special
atencion a un facil uso y al
caracter intuitivo, de forma

que las utilizard des-
. de el primer momen-
L to evitando asi com-
plicadas interfaces y
cursillos.

Otra particulari-
dad es la 'no depen-

dencia de sistema ope-
rativo’, con lo que se ase-
gura el futuro, la
progresién y mejora de
dicha aplicacién personaliza-
da. El sistema puede ser adap-
tado también al Terminal del
Punto de Venta que actual-
mente se disponga.

Inkode S.L. ofrece la posibi-
lidad de probar su herramien-
ta a través de su pagina web.
Atienden a distribuidores a
nivel nacional.

©lnkode o=
El limite lo pone tu imaginacion

Toda la gestidn de tu negocio en un software tnico. F) ‘

4

< Acceso directo 8 tu negoci desde cuslquier sitio del planaty 8 cualquier hora, = M
+ (frecomos el desarrollo dal programa gue necesites,
+ Totalmente person

< Lon servicio de mantenimianto,
# Sin cuotas de lcencla.

# Precios competithwos,

+ Cubrimos todas las nacesidades.

Tan intuitivo que empezaras a . . - g,
usarlo desde el primer instante. 1 |

o e " — g — ¢ -
- JE R K 1 H -

[ L g & I R T

ot —
e s N Sl 2

o ar e e S

GESTIOMA TU MISMO Y
DALE DERAMIZMD A TUS
CONTENIDOS PUBLICITARICS
EN LAS PANTALLAS TPV

Lh,
-

2inkode

SISTERAS Y PUNTOS DE VENTA
Wiraon 27 [ esouing oon Gran Vsl
Denirsris - Sam Sebasisn
nandenpmedl (o

Tel, 802 050 009
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En Asisman cuentan con mas de 12 afios de experiencia en el secfor hostelero, ofreciendo las mejores
soluciones de gestion para cada negocio. Son especialisias en software de gestion y TPVs tactiles.

ASISMAN:
UNA SOLUCION
PARA CADA TIPO
DE NEGOCIO

ASISMAN, EMPRESA GUIPUZCOA-
NA ubicada en Oiartzun con
mas de 20 afios de experiencia
en el mundo de la informatica,
suma 12 especializado en el
sector hostelero, ofreciendo
soluciones tecnoldgicas para
hoteles, restaurantes y comer-
cios adaptadas a cada tipo de
negocio. Aunque gran parte
de su negocio esta centrado
en la hosteleria, grandes
marcas de otros sectores
como Levi's, Adidas, Nike,

Adolfo Dominguez o Swarovs-
ki también usan su sistema de
gestion.

Asisman estd especializado
en software de gestiény TPVs
tactiles, y es Master Provider
(distribuidor altamente califica-
do y con imagen corporativa)
del Grupo ICG Software, pre-
sente en una gran cantidad de
paises y

toda una referencia en su sec-
tor, ya que la inversién de gran
parte de sus beneficios en I1+D
le permite innovar constante-
mente.

La gran ventaja que ofre-
cen las soluciones tecnoldgi-
cas comercializadas por Asis-
man es que, al controlar la pro-
duccién tanto del software
como del hardware, se logra
contar con un producto inte-
gral, lo que se traduce en un
mejor comportamiento
interno. En este senti-
do cabe destacar que
Asisman se posi-
ciona como un

proveedor de
sistemas de
gama media-

alta, destinado a un cliente que
busca las soluciones mds avan-
zadas del mercado. Estono
quiere decir que sean la mds
caras, ya que la relacion cali-
dad-precio con respecto a
otros productos de la compe-
tencia es mucho mayor.

Uno de los productos estre-
lla comercializados por Asis-
man es CashDro, un sistema
de cobro inteligente que faci-
lita enormemente el cobro al
cliente en el dia a diay el cie-
rre de caja. Disponible en tres
modelos enfocados para tipos
de negocio diferentes, es un
sistema mas seguro que evi-
ta el acceso directo al dinero,
descuadres de caja y errores
en el cambio.

LHAELLUES VIRILUALES

El pago por movil siempre ha sido un negocio financiero en el que han infervenido
bancos y operadoras. Con Ewallet Restaurant, seré un servicio gratuito y atractivo

"SE AHORRA EN
COMISIONES,
PERO TAMBIEN
EN RECURSOS
HUMANOS"

>VIRUS es una pasarela de pago
creada en 2009 y pensada des-
de el usuario, un pay-pal apli-

cado al mdvil, con un iden-
tificador que es el nimero
de la tarjeta SIM y que pue-

de trabajar con todos o s
operadores, todos los bancos
y que no penaliza al usuario.
Dentro de »Virus existen
varias aplicaciones y, una de
ellas, es E-wallet Restaurant,
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una especie de cheque gastro-
némico virtual. Aitor Aristegui,
CEO de »Virus, explica su funcio-
namiento: “El cliente nos man-
da la orden de pago y nosotros
la cargamos al banco, saltdndo-
nos las tarjetas y cargandolo de
manera directa al banco, como
hace iTunes, por ejemplo”.
Aristegui reconoce que “que-
remos dar un servicio diferen-
te, sin comisiones de mante-
nimiento o uso, sin por-
centajes extrafios. No es
nuestra filosoffa. Visitan-
do a hosteleros me trans-
mitieron su necesidad de que
credsemos una aplicacion que
les diese una solucién a sus
problemas con los cheques gas-
tronédmicos. Tienen que con-

tarlos, llevarlos al
banco... Dedicar
recursos huma-
nos aelloy con
comisiones muy
altas”. éCémo
solucionarlo?
"Adaptamos parte de
la pasarela de pago para
crear una nueva sin tener que
contar el nimero de cheques,
llevarlos al banco y el porcen-
taje que se le paga al hostele-
ro es un 80% mads barato que
cualquier cheque gourmet”,
responde.

El concepto es el mismo. “La
pasarela manda a la empresa
un documento y nosotros man-
damos al mévil de cada emple-
ado esos cheques virtuales
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para que con su movil pague en
los restaurantes asociados. Esa
noche, el restaurante vuelca a
su cuenta habitual todos los

cheques recibidos por E-wallet
Restaurant sin necesidad de ir
al banco”, resume Aristegui.

+ INFO:

>916 237 300

> www.ewalletrestaurant.com
> info@ewalletrestaurant.com



CashDro

la caja que siempre cuadra

Sistema de cobro inteligente / Cuadre de caja garantizado

(Estas preocupado por el efectivo de tu negocio cuando tu no estas?
¢Estas cansado de que la caja nunca cuadre?

Con CashDro el efectivo siempre esta seguro

Sin acceso al efectivo una vez introducido, evita posibles hurtos y
errores en el cambio. Detecta monedas y billetes falsos.
Evita tener que contar el efectivo al principio ¥ al final del dia,
ahorrando tiempo ¥y errores en el cierre de caja

CashDro esta disponible en 3 modelos:

L1888 Para pequenos establecimientos

L Y Para todo tipo de negocios

1080 bl y 1500

Para establecimientos de alta rotacion

o
. B h' # ]
Asisan

Ashipairagakc Bidea, 2, 3" FL Ohc. 18

Expaciakiiag am TPV Taedl| 20180 Chartaun Gipuzkoa
para Comareis, Tols. 343 430 Fi0 =6 2T 5168
Hestalaria y Emgresa WA, 25 S ANLG o




Lo actividad de la hosteleria guipuzcoana se ha visto muy resentida

en el dltimo cuatrimestre del afio 2012 y los datos de cierre del
ejercicio hacen presagiar un 2013 realmente dificil para el sector

Ano 2012: unos datos

poco esperanzadores

SE HA DESTRUIDO EMPLEO a Io lar-
go del ejercicio y 2012 cierra con
752 trabajadores menos en la
hosteleria de Gipuzkoa, lo que
representa un 4,2% del empleo
del sector destruido. La Hostele-
ria habia podido mantener el
empleo durante los primeros
afos de crisis pero, como se
observa en el cuadro adjunto,
esa tendencia se empezé a rom-
per ya en el afio 2011 y ha sido
el afio 2012 el que finalmente
ha confirmado la tendencia des-
cendente padecida ya en otras
zonas del Estado.

A diferencia de otros ejerci-
cios, en donde la costa aguanta-
ba mejor el empleo que el interior
del territorio, en 2012 la caida ha
sido generalizada en todo Gipuz-
koa. El personal fijo en el sector
sigue superando en 80% de la
plantilla media, aunque los traba-
jadores eventuales ganan terre-
no ligeramente. (Pasan a repre-
sentar el 19% del total de traba-
jadores, frente al 17,54% de
2011).

Las cifras tampoco mejoran
en cuanto a nimero de estable-
cimientos hosteleros abiertos a
final de afio, ya que esta vuelve
a caer. Enlos 5 afios que llevamos
de crisis, se han cerrado un total
de 241 locales, un 5% del total
existente a finales del afio 2008.
Hoy hay en Gipuzkoa 4.502 esta-
blecimientos abiertos, lejos de
los 5.443 locales que llegé a
haber en el afio 1998.

Se cierran, fundamentalmen-
te, locales pequefios, de corte
familiar, sin relevo generacio-
nal y se abren espacios de tama-
flo medio que responden, en
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muchas ocasiones a férmulas
de franquicia o que pertenecen
a grupos empresariales multi-
marca.

El tercer dato que queremos
destacar en la importante bajada
en la actividad hostelera en gene-
ral, en lo que a cifra de negocio se
refiere. Los datos que aportaba
la Federacion Espafiola de Hoste-
leria (bajada de 5,7,% del volu-
men de facturacién del sector
hostelero sin contar hoteles)
superaban los que reflejan la acti-
vidad de nuestro territorio, con
una caida media del 4,5% de cifra
de negocio.

Bajada de los méargenes
Como ocurre con el empleo, la
bajada de la facturacién ha sido
similar en la costa y en el interior
de la provincia. Por subsectores,
el drea de restaurantes y bares
restaurantes cae (-5,2%) e n
mayor medida que el drea de
cafeterias y pubs (-2,6%). Esta
caida moderada de las cifras de
facturacion, que se produce sobre
unas cuentas de resultados ya
al limite, han tenido como conse-
cuencia una importante bajada de
los margenes de explotacién de
nuestros locales que, en la mayo-
ria de los casos, cierran el afio
2012 con pérdidas.

El' afio 2013 no parece mucho
mejor que el ya finalizado 2012.
En esta situacioén, toca a la hos-
teleria ajustar al maximo los cos-
tes, ser proactivos en la captacion
de turistas y visitantes y espe-
rar a la recuperacion global de la
economia que traiga consigo un
aumento del consumo de las
familias.

N° DE ESTABLECIMIENTOS HOSTELEROS

4.750
4.700
4.650
4.600
4.550
4.500

N° DE TRABAJADORES EN HOSTELERIA

18.000
17.500
17.000
16.500
16.000
15.500
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PENSAMOS EN TU NEGOCIO
ZURE NEGOZIOAN
PENTSATZEN DUGU
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Nuestro eguipo comercial y técnico
ofrecen la mejor

Atencion Personalizada

SOLICITA INFORMACION /

946 2156 10

baque.com



ROKE AKIZU,
GIPUZKOAKO

FORU ALDUNDIKO
TURISMO
/UZENDARIAREN
USTEZ, "GIPUZKOAK
ETA EUSKADK,
OROKORREAN,
BESTE HAINBAT
JOMUGA TURISTIKOK
ESKAINTZEN

EZ DUTENA
ESKAINTZEN DUTE;
BENETAKOTASUNA"

Orok

Roke Akizu, Donostian,
pintxo bat dastatzeko
prest.

orrean,

ipuzkoak ez dio
hutsik egiten bisitariari”

TURISMO KONTUETAN ez gaude
gaizki. Hori uste du behintzat
Roke Akizuk, Gipuzkoako Foru
Aldundiko Turismo zuzendariak.
Baikor azaldu da bisitariari
eskaintzeko gauza asko ditugu-
lako.

Turista gehiago ala gutxiago
izan ditu Gipuzkoak 2012an
zehar?

2012a urte bikaina izan da eta
ostaturen batean gaua eman
duen bisitarien kopurua milioi
batean mantentzeko 201 1n hasi
zen joera sendotu egin da. Eusta-
ten estatistikaren arabera,
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827.000 izan ziren hotel eta
nekazalturismoetan ostatu hartu
zutenak baina zifra horri kanpi-
nen, apartamentuen eta beste
ostatuen aldeko apustua egin
zutenen kopurua gehitu behar
zaie. Gero eta jende gehiagok
egiten du mota horretako osta-
tuen hautua eta Eustaten inkes-
tak ez ditu datu horiek biltzen.
Beraz, hanka sartzeko beldurrik
gabe esan dezakegu gure lurral-
dean milioi bat pertsonak baino
gehiagok pasa zutela gauren bat.

Egia al da geroz eta jende
gutxiago datorrela espainiar

estatutik eta geroz eta gehia-
go, aldiz, nazioartetik?

Bai. Estatuko jatorria duten turis-

ten kopuruak behera egin du
2012an, baina beherakada hori
otsaileko, apirileko eta uztaileko
eguraldi txarrari egotzi behar
zaio. Hotz eta euriteen marka
guztiak hautsi ziren. Estatuko
turistak eguraldi iragarpenen zain
egoten dira eta elurteekin, izoz-
teekin eta euriteekin ez etortze-
ko erabakia hartzen dute, nor-
mala den bezala.

Dena den, urteko azken bost
hilabeteetan buelta eman dio-
gu eta marka guztiak hautsi
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zituen 2011 urtearen pare jarri
gara estatuko turisten kopurua-
ri dagokionean. Aldiz, Arabak
eta Bizkaiak % 9ko eta % 2ko
jaitsierak jasan dituzte, hurre-
nez hurren.

Horrek esan nahi du, Estatua-
ren egoera ekonomikoa larria
izan arren, turismo mota
horrentzat erakargarri izaten
jarraitzen dugula.

Eta nazioartetik?

Nazioarteko turismoaren portae-
ra ezin hobea izaten arida.
2012an inoiz baino turista gehia-
go etorri da atzerritik. Eta azken
bost hilabeteetako hazkundea
%710 baino handiagoa izan da.
Eusko Jaurlaritzako turismo ardu-
radun berriak eta Aldundia bat
gatoz gure mugetatik kanpo pro-
mozio ekintzak garatu behar dire-
la eta marka propio bat sortu
behar dela esaterakoan, Espai-
nia markari lotua egongo ez dena,
orain arte bezala.

Kanpoan egiten diren promo-
zioek emaitzak ematen dituzte.
Hori frogatzen duena da, ondo-
koa. Aldundiak azaroan infor-
mazioa banatu zuen Bordelen



eta, abenduan, turista frantzia-
rren kopuruak %20a egin zuen
gora.

Zeintzuk dira aurreikuspenak
201 3ari begira?
Aurreikuspenak oso onak dira.
Egoera hobeago batetik abiatu-
ko gara. Arlo honen eskudun-
tzen jabe den Eusko Jaurlari-
tzako turismo kudeatzaileak
aldatu egin dira eta lehen harre-
manen ostean, komunean hain-
bat puntu ditugula ikusi dugu.
Gipuzkoako turismo sektore
guztiak dakien moduan, Turis-
moko Euskal Agentzia den Bas-
quetourrek, ahalegin berezia
egin du beste hainbat jomuga-
ren promozioan.

Egoitza Bilbon duen agentzia
honetako arduradunak bizkai-
tarrak dira eta Bizkaiaren pro-
mozioa modu berezian egin
dute. Eusko Jaurlaritzako ardu-
radun berriek ikuspegi globala-
goa daukate. Euskadi erreferen-
tzia bezala hartzen dute eta
parekideagoak izango direla uste
dugu lurraldeen promozioa egi-
terakoan eta bisitari en arreta
benetan deituko duten gauzak

azpimarratzerakoan. Eta garbi

dago Gipuzkoak asko duela era-
kusteko eskaintza globalaren

barruan.

Zergatik uste duzu etortzen
direla turistak Gipuzkoara?
Zergatik erakartzen ditugu?
Gipuzkoak eta Euskadik, oroko-
rrean, beste hainbat jomuga turis-
tikok eskaintzen ez dutena
eskaintzen dute; benetakotasuna.
Eta gero eta gehiago dira jatetxe
eta kaleetan turistak soilik ikusten
diren turismo gune masifikatue-
tatik ihes egiten duten pertso-
nak. Gipuzkoan, tabernetan ber-
tako jendea topatzen duzu eta
kalean edo museoetan ere berta-
ko jendea egoten da. Eta gainera,
beste jomugetatik ezberdintzen
gaituzten alorrak ditugu. Kultura
eta izateko modu ezberdinak,
gastronomia bikaina...

Gastronomiari dagokionean,
mundu mailan lehen dibisioan
jokatzen omen dugu gipuzkoa-
rrok... Ez dakit zenbat Miche-
lin izar dituen Gipuzkoak!
Gipuzkoak 16 Michelin izar ditu,
baina garrantzitsua ez da hori

bakarrik. Gipuzkoako edozein

puntutan ondo jaten dela da

garrantzitsua. Eta hori da turistek
azpimarratzen duten gauzetako
bat gurean egiten dituzten ego-
naldien balorazioak egiten dituz-
tenean. Kalitate handiko ostala-
ritza daukagu.

Donostian poteatzea beti izan
da luxu bat eta oraintxe hasi da
sagardo denboraldia...

Egia da Donostia beti izan dela
salneurri altuak izan dituen hiria,
baina bisitatzen gaituzten ia guz-
tiek dakite kalitatea ordaindu egi-
ten dela. Egia da aldi berean, atze-
rriko turistentzat salneurriak ez
direla arazo izaten erosteko ahal-
men handiagoa izaten dutelako
eta beraien herrialdeetan pre-
zioak berdinak edo garestiago-
ak direlako.

Sagardotegiei dagokienean,
munduan ez dago hauen pareko-
rik. Inon ez da mahaia elkarba-
natzen edo sagardoari buruz
jende ezezagunarekin hitz egiten
ea azken kupelako sagardoa edo
aurrekoa ote zen hobea. Gurera
etortzen diren bisitariek asko
estimatzen duten zerbait da.

Hotelei dagokienean, nahikoak
al dira dauzkagunak? Gehiago
behar al dira? Kanping bat ere
ez legoke gaizki, ezta?

Gure hotel eskaintza, den bezala-
koa da. Eta Aldundiak ez du esku-
menik hotel berrien eraikuntza
bultzatzeko. Hotel gehiagorentza-
ko lekua badagoela uste dugu,
baina ostalariak dira urratsa
eman behar dutenak. Kanpinei
dagokienean, Igaran berri bat egi-
teko baimena eman berri dugu.

Zein da gurera etortzen den
bisitariaren profila? Zer bila-
tzen du eta zer aurkitzen du
gurean?

Gipuzkoara datorren bisitariaren
profila 30 urtetik gorako pertso-
na batena da, erdi mailatik gora
dagoen errenta mailakoa, profe-
sionala eta kuriosoa. Orokorrean,
kanpotik datorren pertsona,
aurrez informatzen da.

Eta orokorrean Gipuzkoak ez
dio hutsik egiten. Lehen jomugak
edo lekuak eskaintzen ziren eta
orain esperientziak dira saldu
behar direnak. Bakarrik etorri
eta Kontxa bakarrik ikusten due-
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nak oroitzapen ona eramango
du. Baina sagardotegi batera
joaten bada edo bere bizitzako
bazkaririk onenetakoa egiten
badu, pintxoak egiteko tailer
batean parte hartzen badu edo
Zumaiako flyshean dinosauro-
en desagerpena eragin zuela
esaten den meteoritoak utzita-
ko arrastoa ikusten badu, bere
bizitzaren zati handi batean bide-
lagun izango duen esperientzia
bat eramango du. Eta esperien-
tzia hori familiarekin, lagunekin
eta lankideekin elkarbanatuko
du eta horiek ere esperientzia
bera bizi nahiko dute. Eta horrek
kate efektua eta dei efektua era-
giten ditu.

Donostian turismoak beti izan
du indar berezia. Ostalaritzaren
ikuspegitik, zeintzuk dira hiri-
buruaren erronkak europar kul-
turaren hiriburu izango den
2016 horri begira?
Donostiak eta Gipuzkoako
eskualdeek sekulako potentzia-
la dute. Eta 2016 Europa osoa-
riindar horren berri emateko
aukera da. Baina ezin dugu
2016an azken petardo sorta bat
jaurtita soilik geratu. Europako
kultur hiriburu izendapen hori,
bertakoentzat eta kanpotik dato-
zenentzat hiri eta lurralde
erakargarriago bat izango dena-
ren oinarriak ezartzeko baliatu
behar da.

Nolakoa da ostalaritza gipuzko-
arra kanpotarrei eskaintzen ari
zaion zerbitzuaren kalitatea?
Zertan hobetu daiteke?
Lehen aipatu moduan, Gipuz-
koako ostalaritzaren kalitatea
ezin hobea da eta hori, bisitatzen
gaituzten guztiek baloratzen
dute. Nire ustez, hobetu beharre-
ko alor bat langileen formakun-
tzarena da. Ez da normala turis-
ten %40a atzerritarra denean,
lau taberna eta jat etxe soilik
egotea ingelera edo frantsesez
hitz egiten dakiten langileekin.

Egia al da Donostia, gauez,
alternatiba gutxiko hiria dela?
Gai zaila eta delikatua da. Eragi-
ten duten faktore asko daude eta
Udalari dagokio gaueko eskain-

tzaren eta bizilagunen atsedene-
rako eskubidearen arteko oreka
aurkitzea.
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Juanan loira, presidente de Afodesa, muestra su inquietud en forno
a la peticion de excepcionalidad del aerédromo de Hondarribia

LAS CLAVES

1. Fomento ha
solicitado la

excepcionalidad

del aeropuerto

2. En Afodesa

no«conocen las

— consecuencias de

" esa condicién

3. Quieren saber

los metros que

tendrd la pista para
negociar con las

companias

4. AENA gestiona
el aerédromo y se
autofinancia: no
tiene gastos para
los guipuzcoanos

EL ANO 2016, fecha tope estable-
cida para que la Organizacion
Internacional de Aviacién Civil
agrupe a nivel global todos los
aeropuertos, esta a la vuelta de
la esquina y la situacién econémi-
ca no es ahora mismo la mejor.
Aquellos tiempos de bonanza
econdmica en los que las partidas
econémicas para la reforma del
aerédromo estaban sobre la
mesa y solo faltaba el acuerdo
entre instituciones ya pasaron.
En este tiempo se ha desarrolla-
do un Real Decreto que en octu-
bre de 2011 entré en vigencia
por el cual Fomento puede solici-
tar que un aeropuerto sea excep-
cional por sus caracteristicas geo-
graficas, y es lo que el Ministerio
ha decidido hacer con el aero-
puerto de Donostia.

Por ello, en la Asociacién para
el Fomento y el Desarrollo del
Aeropuerto de Hondarribia (Afo-
desa) se muestran inquietos ante
la incertidumbre de no saber
qué puede suponer esa

excepcionalidad. Juanan
Loira, presidente de Afo-
desa, explica que “los
aeropuertos deberan
tener para 2016 unas
determinadas carac-
teristicas, como una
franja de seguridad en
las cabeceras de 150
metros por lado. Sino
las tienes, entras en
la excepcionalidad y
debes justificarlo y
complementar tu ope-
ratividad y seguridad con
otros medios. Se habia lle-
gado a un acuerdo para
crecer 150 metros hacia
Mendelu, pasando la regata,
y 50 metros hacia Francia,

aprovechando el chaflan y sobre
el fondo marino levantar unos
pivotes. Asi sélo se perdian 100
metros y se podia mantener la
operatividad". En Afodesa, ente
gue aun continda pidiendo infor-
macién sobre qué supone esa
excepcionalidad, preferirian que
el aeropuerto continuase siendo
estandar, una medida que resul-
taba a todas luces factible.

Sin embargo, tras esa decisién
de Fomento, en Afodesa se pre-
guntan “qué significa la excepcio-
nalidad. El aeropuerto tiene 1.756
metros de pista, podria llegar a
1.956 o bajar a 1.656. Que por un
Real Decreto ese aeropuerto sea
excepcional y que no haya que
hacer nada seria la cuadratura del
circulo. Queremos saber si en
esos metros van a poder operar
aeronaves del estilo Ryanair o si
no se van a hacer obras, pero
electrénicamente la pista va a
perder metros. También quere-
mos saber si lo excepcional con-
lleva sobrecostos que, al final,
las compafiias aéreas repercu-
ten en el viajero"”, enumera Loi-
ra. “Queremos ver negro sobre
blanco qué es la excepcionalidad.
Si vamos a tener 1.756 metros,
el aeropuerto se va a ver benefi-
ciado porque se podrd hablar con
determinadas compafiias”, afia-
de el propio presidente.

Cero gastos

Y la preocupacién de la excepcio-
nalidad del aeropuerto guipuz-
coano nada tiene que ver con los
gastos que pudiesen suponer, ya
que “el aeropuerto es de AENA 'y
todos sus gastos, de instalaciones
y personal, los paga esta empre-
sa dependiente de Fomento que
se autofinancia, por lo que a los

guipuzcoanos el aeropuerto nos
cuesta O euros. Nosotros sélo

debemos utilizarla y en muchos
casos la malutilizamos", explica.

El de Hondarribia es el segun-
do aeropuerto que mas ha subi-
do porcentualmente en el Estado
en 2012, "“simplemente porque
ha venido Vueling que, en Barce-
lona, tiene mds de 70 conexiones.
Si hubiera otra con los precios
de Vueling con un vuelo a Madrid,
el aeropuerto tendria una afluen-
cia impresionante y generaria
riqueza a su alrededor”.

“Para que vengan companii-
as", prosigue Loira, “hay que
tener un aeropuerto y luego lle-
gar a un acuerdo con ellas. Se
trata de invertir dinero en una
compafifa que al final trae multi-
ples beneficios para el territorio.
Si una compafiia opera, es porque
ha llegado a un acuerdo con las
instituciones, y todas las de low
cost que trabajan en aeropuertos
pequefios es porque han llegado
a acuerdos econémicos. Tene-
mos un aerédromo que no cues-
ta dinero, por lo que a veces hay
qgue invertir para que vengan
compafiias y obtener retornos”.

Su ejemplo es muy claro: “Una
pareja quiere pasar un fin de
semana en Donostia. Antes de
Vueling los billetes desde Barce-
lona o Madrid salian por unos
450 euros por cabeza, con lo que
al final les quedaba poco para
gastar en la ciudad. Si eso queria
hacerlo con Bilbao, el presupues-
to era de unos 120 euros por
persona, pudiendo gastar mas
en hoteles, bares o restaurantes.
¢No es mejor que pague120 en
el avién y 600 en la ciudad? Nues-
tras instituciones tienen otros
intereses".
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La participacion en la primera

‘edicion de la carrera fue
xcepcional, con casi 800
tletas en la linea de salida.
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Un debut

T

—

sobresaliente

Alrededor de 800 atletas participaron en la
prueba-homenaie a los cuatro edificios de
Donostia que cumplieron 100 afios en 2012

CERCA DE 800 ATLETAS partici-
paron el pasado 16 de diciembre
en la primera edicién de la Carre-
ra del Centenario. La prueba,
organizada por la empresa
Streetmarketing y promovida
por Hosteleria Gipuzkoa y El Dia-
rio Vasco, en colaboracién con
Donostia Kultura, tuvo como
objetivo el homenaje a los cuatro
edificios de Donostia que llegaron
en 2012 alos 100 afios: el Hotel
Maria Cristina, el teatro Victoria
Eugenia, el Centro Talaso-Sport
La Perla y el Parque de Atraccio-
nes del Monte Igueldo.

De esta manera, publico y
deportistas poblaron las calles
de la capital guipuzcoana a lo
largo de los siete kilémetros de
un recorrido que tuvo muy pre-
sentes a los cuatro edificios cen-
tenarios.

Triunfo de Revuelta

La idea resultd un éxito gracias
al apoyo y respaldo, sobre todo,
de los 800 participantes, que
ofrecieron un gran espectaculo
desde que a las 10.00 de la
mafana tomaran la salida desde
la calle Republica Argentina, con
el hotel Maria Cristina y el teatro
Victoria Eugenia de testigos prin-
cipales. Apenas 21 minutos mas
tarde, el mismo lugar -donde
también estaba situada la linea
de llegada- recibié al primer ven-
cedor de esta novedosa prue-
ba: Alberto Revuelta. El corredor
donostiarra, ganador de la Cla-
sica de San Sebastidn de 15 kil6-
metros y quinto clasificado en la
ultima Behobia, paré el crono
en 21'13" tras protagonizar una
carrera marcada por el fuerte rit-
mo impuesto desde el principio.
Le acompafaron en el podio Jon

Arocena (21'46") y Unai Sefio-
rén (22'02"). Este Gltimo se adju-
dicé también, junto con Dani ‘El
Qikili', lon Arzubialde y Eneko
Garin, sus compafieros de Giro-
ki Taberna, la clasificacién por
equipos de un total de 25 grupos
participantes.

Ostolaza, en féminas
En chicas, por su parte, el titu-
lo de esta primera edicién fue a
parar a manos de Amaia Osto-
laza. La atleta local, segunda
en el maraton de Donostia, com-
pletd el recorrido en 24'58",
aventajando en casi un minuto
a su mas inmediata rival, la
corredora del Atlético San
Sebastian Elena Silvestre
(25'51'"). Completé el podio
Amaia Zuloaga, que consiguié
un tiempo de 26'32".
Precisamente, la participa-
cién femenina fue uno de los
aspectos mas destacados de
esta primera edicién de la Carre-
ra del Centenario. En concreto,
se inscribieron cerca de 250
mujeres, lo que supone mas del
30% de los inscritos totales.
Todos ellos, chicos y chicas, reci-
bieron una camiseta conmemo-
rativa de la prueba. La inscrip-
cién a la misma costaba entre
10y 12 euros, dependiendo de
si se corria con chip propio o
se requeria el alquiler de uno.
La intencién de los organiza-
dores es que est a carrera se
prolongue en el tiempo. En prin-
Cipio, la idea es que a partir de
la préxima edicién se celebre
siempre el domingo anterior a
Santo Tomas y asi animar la
actividad de la capital guipuzco-
ana los dias previos a las fiestas
navidefas.




TIEMPO

sy MASCULINO
B 1. Alberto Revuelta 21min.13"
2. Jon Arocena Mufioz 21min.46"
3. Unai Sefiordn Bengoa 22min.02"

4. Raul Gémez Margallo 22min.10" .

5. Joseba Larzabal Moreno 22min.16"
6. Eneko Garin Arrastoa 22min.30"
7. José Luis Delgado Arenales  22min.46"
8. Mikel Rodriguez Montafio 22min.50"
9. Jon Lanz Bordagarai 22min.52"
10. Aitor Etxeberria Mujika 23min.11"

FEMENINO

1. Amaia Ostolaza Antelo 24min.58"
2. Elena Silvestre Soriano 25min51"
3. Amaia Zuloaga Eizaquirre 26min.32"
4. Amaia Pascua Belamendia ~ 26min.41"
5. Olatz Pagola Rodriguez 28min.15"

6. Ainhara Etxeberria 28min.55" &

7. Karmele Liceaga Alcantara ~ 29min.23"

8. Dorleta Pérez-Oliden 29min.39"
9. Amaia Ochoa De Alda Zudaire 29min.54"
+ 10. Marta Badiola Lainsa 30min.21"

GIROKI TABERNA SE HACE
CON LA PRUEBA POR GRUPOS

El local de la donostiarra calle Embeltran niimero 4 cedid su
nombre a un grupo de atletas de “alto nivel”. Asi lo demos-
traron Dani El Oikili, lon Arzubialde, Eneko Garin -con gran
tradicion familiar- y Unai Sefioran -tercero en la general, con
un tiempo de 22'02"-, que conquistaron la prueba por equi-
pos. Oscar Bernet, propietario de Giroki Taberna, valora
muy positivamente esta iniciativa de Hosteleria Gipuzkoa.
“Es una manera bonita de fomentar el deporte y ligarlo al
mundo de la hosteleria”, comenta. De la misma opinion es
Unai Sefiordn, ligado profesionalmente a la hosteleria y al
atletismo, por aficion. De hecho, reconoce que las inscrip-
ciones se completaron enseguida y que hay corredores
habituales que aguardan para participar en la préxima edi-
cion. Como encargado de formar el grupo Giroki, Sefiordn
afirma que “no es facil unir a gente de calidad, pero todos
nosotros nos conocemos ya que coincidimos a menudo en
carreras populares”, afirma.

LAGUNAK ERRETEGIA: MUCHA
PARTICIPACION FEMENINA

La buena acogida que tuvo la Carrera del Centenario entre
los establecimientos hosteleros se ejemplifica en el caso del
asador Lagunak Erretegia de Zarautz. En su nombre se rea-
lizaron un total de 27 inscripciones, que lo convirtieron en
uno de los locales con mds representacion. Todas ellas fue-
ron cubiertas por mujeres del Zarautzko Emakume Korrika-
laria (ZEK), que retine a cerca de 80 mujeres de todas las
edades y niveles y que surgié hace 3 afios con la idea de
fomentar la participacion femenina en este tipo de pruebas.
Como comenta una de ellas, Karmele Ezenarro, se trata de
un grupo “diverso y animado”, “‘muy bien entrenado” por
Txumari Ferndndez. De esta forma quieren reivindicar la pre-
sencia de las mujeres, y también de su pueblo. Por eso su
participacion es habitual en certamenes de Gipuzkoa. De
hecho, ya se preparan para cubrir la préxima carrera que se
celebrard entre Azkoitia y Azpeitia.




HOTEL MARIA CRISTINA
A LUXURY COLLECTION HOTEL

San Sebastian

Desde su inauguracién en 1912, el Hotel Maria Cristina ocupa,
distinguido y elegante, el corazén de Donostia-San Sebastian

Un siglo de
elegancia

renova

SU RECIENTE RENOVACION no ha
hecho sino dar mas luz y brillo a
uno de los iconos de la historia y
la vida cultural de la capital
donostiarra. No en vano, el Hotel
Maria Cristina es alojamiento
preferente del Festival de Cine de
San Sebastidn desde que éste
se creara en 1953. En sus incom-
parables habitaciones y suites
se han alojado nombres legenda-
rios del Séptimo Arte como Eli-
zabeth Taylor, Bette Davis, Julia
Roberts, Woody Allen, Richard
Gere, Brad Pitt o Susan Saran-
don, entre otros.

Una experiencia Unica

El lujoso interior del Hotel Maria
Cristina, a Luxury Collection
Hotel, de inspiracién Belle Epo-
que, consta de columnas que se
elevan, retratos impresionistas
del siglo XIX, brocados de rica
seda y espléndidos candelabros
gue ofrecen a los huéspedes una
experiencia realmente Unica. El
hotel dispone de un total de 136
habitaciones y suites, decoradas

da

con una sofisticada paleta de gri-
ses y blancos con realzados en
color purpura, marrén topo y
verde, que constituyen un tran-
quilo pero lujoso refugio. Los
huéspedes pueden elegir, ade-
mas, entre habitaciones clasi-
cas, deluxe o Premium con vistas
aljardinoalrio,o unade las
magnificas suites, incluyendo las
cuatro Reales, algunas de las
cuales cuentan con terrazas con
espectaculares vistas de la ciu-
dad. Asimismo, los viajeros que
acuden al Hotel Maria Cristina
por motivos de trabajo encuen-
tran una atmdésfera idénea en
las cuatro suntuosas salas de
eventos dotadas con la mas
moderna tecnologia.

Variedad de propuestas
El Hotel Maria Cristina también
estd a la vanguardia en restaura-
cién y ofrece exqui-
sitos restauran-
tes donde
poder descu-
brir la haute

cuisine vasca e internacional.
Los visitantes pueden comenzar
su itinerario gastronémico en
el DRY Martini Bar, donde los
pintxosy otras propuestas gour-
met ligeras se combinan con
una extensa seleccion de bebi-
das. Por su parte, en el restauran-
te chino de alta cocina Tse Yang
del Hotel Maria Cristina, los visi-
tantes son deslumbrados por su
increible variedad de propues-
tas gastronémicas provenientes
de diferentes lugares de la geo-
grafia china. Es indispensable
degustar el suculento Peking
Duck o las especialidades pican-
tes Szechwan. De manera alter-
nativa, el extenso menu del ser-
vicio de habitaciones ofrece algu-
nos de los platos predilectos de
la cocina local, china e internacio-
nal para que la experiencia sea
inolvidable.

The Luxury Collection
Luxury Collection es artifice de
experiencias enriquecedoras en
los destinos mds destacados. Con
mas de 75 hoteles y resorts, cada
uno de ellos es una potente
expresioén de su entorno; un teso-
ro para ser saboreado, disfruta-
do y coleccionado. Palacios euro-
peos, calas de ensuefio, cente-
narios vifiedos, revitalizantes spas
y campos de golf de prestigio son
sélo algunos ejemplos de esta
excepcional coleccién. Una estan-
cia en The Luxury Collection es
mucho mas que una elegante
visita; es la llave para descubrir un
mundo de experiencias unicas y
excepcionales.



Importontes ventojos pora los osociados:

Hasta el 30 de abril, los miembros de la asociacidn, tendremos ventajas exclusivas.
20% de descuento en |a entrada individual al circuito de talasoterapia.
15% de descuento en Masajes Terapéuticos y de Relax.
10% de descuento en los tratamientos individuales, terapéuticos y de estética.
Y acceso a ser socio sin matricula de entrada... iTienes que aprovechar la ocasion!
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PRORROGAN HASTAEL |
13 DE JULO A COLOCACION DE
LA SENALZACION OBLGATORIA

EN HOSTELERIA
GIPUZKOA REDUCI

LOS PRECIOS DE
LOS SERVICIOS

Conscientes de las dificultades por las que
sector hostelero de Gipuzkoa, la Junta Dire
Hosteleria Gipuzkoa ha aprobado la rebaje
cuotas de los servicios de contabilidad, I3
fiscal que ofrecemos a nuestros asociados
este afio 2013. Con esta decision, preten
apoyarte en tu actividad diaria en uno
de crisis econdmica generalizad
serd de un 3%y se aplicara des
que giraremos la sequnda se
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El Gobierno Vasco ha decidido pro-
rrogar la orden publicada en el BOPV
136 de 12.07.2012, la cual, exige la
colocacidn en lugar visible en el
exterior de los locales de hostele-
ria, de un sefializador de la
categoria hostelera del

local, asi como la

colocacion de un

cartel en el interior
del local con los
horarios de cierre
y apertura al piblico.

Parece ser que hubo

varios problemas y que a
consecuencia de eso iban a dictar
una nueva orden con modificacio-
nes, pero por suerte la nueva
orden no sefiala cambios, sinouna
prérroga hasta el mes de julio.
Desde la Asociacion hemos queri-
do ser prudentes, y es por eso que

no nos hemos puesto en contacto
con los asociados hasta verificar
que todo era tal y como nos lo
habian indicado.

Las placas de sefializacion han
llegado a la Asociacién de
Hosteleria de Gipuzkoa y
en breves nos pondre-
mos en contacto con
todos los asociados
que han hecho la soli-
citud para que pasen
arecoger dicha sefiali-
zacion.

Si todavia no has hecho la soli-
citud, puedes hacerla remitiéndonos
un email, fax o mediante llamada
telefdnica (preguntar por Irati o
Ainara - en este Gltimo caso, debe-
ras firmar la hoja de solicitud cuan-
do realices la recogida de la referi-
da placa en la asociacion-).




Nuevo servicio de
auditoria energética

Todos los jueves, de 8 a 14 horas, en la sede de
Hosteleria Gipuzkoa y de la mano de la empresa
XERCIA, los socios podrén exponer sus casos

HOSTELERIA GIPUZKOA ha puesto
en marcha un nuevo servicio para
sus asociados. Todos los jueves,
de 8 a 14 horas, estard en nues-
tras instalaciones Maria Barce-
nilla, de la empresa X-ERGIA, para
revisar las facturas de electricidad
y gas e intentar mejorar las con-
diciones.

Antxon Araluce, gerente de
X-ERGIA, explica que “es impor-
tante llevar como minimo la ulti-
ma factura para hacernos una
idea del tipo de negocio que es.
Hay veces en las que no es posi-
ble mejorar las condiciones del
cliente, pero en aquellos casos
gue estimamos que si es posible,

acudimos in situ para estudiar
todo tipo de mejoras, también
en el dia a dia. Es decir, no sélo
en la facturacién, sino asimis-
mo en implantacién de ilumina-
cién LED, sensores de ilumina-
cion, etc. De lo que se trata es no
soélo de adecuarnos a la nueva
legislacion, sino también de edu-
car a la gente en el ahorro de
energia".

Los interesados en este servi-
cio pueden ponerse en contacto
por teléfono con la Asociacién o
concertar una cita. iAprovechad
esta oportunidad para revisar
vuestras facturas y asi poder aho-
rrar!

Maria Barcenilla es la encargada de responder a todas las dudas.

15% DESGUENTO

PARA LOS TRATAMIENTOS DE
DESINSECTACION Y DESRATIZACION

ENTREGA GRATUITA

A TODOS LOS ASOCIADOS
DE DOSSIER INFORMATIVO PARA
LA PREVENCION Y EL CONTROL.

TOLERANCIA GERO

CONTRA LAS PLAGAS

“/Adamar

CONTRAOL DE PLAGAS

DONOSTIA: P° Ubarburu, 53 - Local 5 A,
Poligono Industrial 27. 20014 Donostia.
Tel./fax: 943 445 851
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LA ASOCIACION SE MUEVE > IMPOR

PREMIOS MACIONALESSEYFEHR
DE HOSTELERIA 2013

Foto de familia
de los premiados.

Con motivo de la celebracién de la sexta edicidn de los Premios
Nacionales de Hosteleria, coincidiendo con el 35 aniversario de FEHR

Grupo Bokado y
Mugaritz, premiados

GRUPO BOKADO Y MUGARITZ fue-
ron dos de los grandes protago-
nistas en la sexta edicién de los
Premios Nacionales de Hostele-
ria, organizados por la Federa-
cién Espafiola de Hosteleria
(FEHR) y celebrados en la Antigua
Real Audiencia de Sevilla el pasa-
do mes de noviembre. El prime-
ro fue reconocido como empre-
sa hostelera del afio 2012, mien-
tras que el restaurante del
cocinero Andoni Luis Aduriz reci-
bié el premio a la empresa hoste-
lera destacada en innnovacion.
Del Grupo Bokado se valoré
que, “con 16 afos de vida, emple-
an hasta a 300 personas, factu-
ran casi 6 millones de euros y
realizan mas de 400 servicios al
afio con su principal actividad, el
catering de alta gama para todo
tipo de eventos. Han trabajado
con los chefs mds importantes,
como Arzak, Adria, Subijana,
Berasategui. Innovacién, creativi-
dad en la oferta gastronémica,
puesta en escena moderna y nue-
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vos conceptos de hosteleria les ha
llevado a la cima. Especialmente
recordada fue la Cena de Gala
del Congreso Nacional de Hos-
teleria en el museo Balenciaga
de Guetaria".

Por su parte, del Mugaritz se
explicé que “Andoni Luis Aduriz
siempre ha buscado la evolucién
en aspectos técnicos y cientificos
en la cocina de su restaurante,
Mugaritz. Participa con otras
empresas en la investigacion,
bajo el paraguas de programas
nacionales como CENIT. Desde
Mugaritz se fomentan los Didlo-
gos de Cocina, un observatorio-
congreso bienal en el que se dan
cita los mejores y mayores exper-
tos en ciencia y cocina, para
potenciar los conocimientos mul-
tidisciplinares. Asimismo lleva a
cabo una labor de investigacién
y desarrollo junto a expertos labo-
ratorios que da, como resultado,
nuevos tratamientos de la ali-
mentacién y creatividad en platos
que luego podemos saborear en

Mugaritz. La divulgacién es la
otra parte clave del éxito de
Mugaritz y Aduriz, a través de
articulos cientificos".

Punto de encuentro

Este evento, que supuso un pun-
to de encuentro de profesionales
del sector, expertos, represen-
tantes institucionales y empre-
sarios, ha coincidido con la cele-
bracién del 35 aniversario de
FEHR. En este sentido su presi-
dente, José Maria Rubio, resaltd
que "todos los premiados desta-
can en diferentes facetas, pero
tienen en comun que en estos
dificiles momentos apuestan por
los valores por los que son pre-
miados y por generar puestos de
trabajo, lo que les convierte en un
ejemplo”. Asimismo, lanzd un
mensaje positivo en estos
momentos en los que “el sector
mira al futuro con preocupacién
pero con optimismo. Para ello es
necesaria la colaboracion insti-
tucional y de los proveedores".
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PREMIOS
NACIONALES DE
HOSTELERIA 2012

Enpresario hostelero
Gerardo Oter

Empresa hostelera
Grupo Bokado

Empresa hostelera de
origen espariol en el mundo
Restalia-100 Montaditos

Empresa hostelera comprometida
con la responsabilidad social
El Bohio

Empresa hostelera comprometida
con las personas con discapacidad
Hospederias de Extremadura

Empresa hostelera destacada
en innovacion
Mugaritz

Empresa hostelera comprometida
con la calidad
Magistral Hoteles

Empresa hostelera comprometida
con la seguridad alimentaria
LaBoella

Empresa hostelera destacada

en la promocion de la cultura
Casa El Famos

Empresa hostelera comprometida
con la responsabilidad
medioambiental

Gate Gourmet Holding Iberia
Premio José Luis Fernandez
Noriega a la concordia

Lorenzo Diaz

RECONOCIMIENTOS

Medio de comunicacion
Grupo Mediaset
Persona individual
Salvador Gallego

Empresa
MAKRO

Entidad

Ayuntamiento de Sevilla
Restaurante Centenario

El Rastro

Escuela de Hosteleria

Escuela de Hosteleria de Cordoba
Directivo de Asociacion Federada
Bernardo Rodilla

Profesional de Asociacion
Maria Dolores Castafio
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Asesoria completa
GRATUITA
con tu cuota de socio

Aparfura de establecimenios., consullas al abogado v aparejador
auldnomod, IramAacionés generales, permitos v lioencias
markeling y comunécacionss, sefaliracion, seguros, sl

Formacion... GRATUITA
Bolsa de trabajo... GRATUITA
Generacion de paginas webs,,, GRATUITD y otros

Impresion de listas de precios, . GRATUITO Mu E HI:IE EEHE F“: “:IS

faesoramiento de telefonia... GRATUITO
Reviaila tnmesiral. .. GRATUITA
Asesoramiento energético.. GRATUITO

desde SC’LO 16 E mensuales

1Y otros demandados servicos
a precios muy atractivos!

Departamento Departamento
LABORAL CONTABILIDAD
Beiiias Aosistnd Y FISCAL

conratos, #c Dieclaracidn rimesiral

impasestas, YA, &l

Ven a conocer nuesiras
instalaciones en la calle
Almartra, 2 - 20018 Donosiia

o lhmanos por teléfono al
843316040

iTE ESPERAMOS!
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Llega Zapore On
con Hosteleria
Gipuzkoa

ZAPORE ON ES EL FRUTO DE
LA COLABORACION ENTRE
PUBLICOMBI Y HOSTELERIA
GIPUZKOA.

Se trata de un folleto que ofrece-
ré al mejor precio, a 125 000
hogares, las maravillas culinarias
de Gipuzkoa. El acuerdo se
cerré en el mes de enero y des-
de entonces hemos estado traba-
jando para que el folleto ofrez-
ca calidad y eficiencia a nuesfros

ZIHIY)
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asociados. Se frata de una nove-
dad dirigida a socios con pdgi-
na web (preferente) cuyo obje-
tivo es promocionar el estableci-
miento y facilitar su promocién.
El hostelero tendrd la oportuni-
dad de aparecer en él a través
de una insercién donde publica-
ré su oferta sin ningln tipo de
coste el primer mes y sin nin-
gun compromiso de continui-
dad. Cualquiera que esté intere-
sado en aparecer en este folle-
to puede preguntar por Irati
Salaberria en el teléfono 943
316 040 o mandar un mail a
comunicacién@hosteleriagipuz-
koa.com.

Zapore On Betiko ostalaritza
inoiz baino eskuragarriagoal
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Un nuevo Sol
brilla sobre Irun

Esa es la distincién que la Guia Repsol

de gastronomia ha oforgado al histérico
restaurante irundarra Gaztelumendi-Antxon,
que dirigen, hombro con hombro,

Angela Basabe y Félix Manso

LA GUIA REPSOL dio a conocer su
lista de Soles el pasado mes de
enero y entre sus establecimien-
tos reconocidos estd el histori-
co restaurante irunés Gaztelu-
mendi-Antxon.

Los soles de la Guia Repsol
distinguen a los mejores restau-
rantes de afio. En concreto, el
Sol otorgado al restaurante Gaz-
telumendi-Antxon es un premio
al establecimeinto de excelente
calidad y que oferta una impor-
tante variedad de platos. A la

EL DICKENS LLEVA
SUS GINFTONICS
HASTA CANARIAS

Joaquin Ferndndez, duefio del afa-
mado Dickens, desveld las claves
para crear el gin-tonic perfecto en
un curso exclusivo que impartid en
el Abama Golf & Spa Resort, en
Tenerife. Fernandez contd los

secretos de su célebre cdctel Gin
Tonic Donosti, uno de los mds

apreciados en el mundo. Ferndn-
dez también presentd el Blue Gin
Tonic, otro mito de la cocteleria
por su cambio de color. Joaquin
explicé técnicas de venta de todo

tipo de cocteleria, ingredientes,
densidades, hielos...

Félix Manso y Angela Basabe dirigen este restaurante.

hora de otorgar estas distincio-
nes se tiene en cuenta el lugar,
el municipio y el nivel gastroné-
mico de la zona, ademas de la
relacién calidad-precio.

Angela Basabe y Félix Manso,
quienes lo dirigen, han visto con
este Sol premiada su intensa
labor en torno a la cocina de
calidad, a sus multiples propues-
tas y a su dinamismo por ofrecer
lo mejor de si mismos y en dis-
tintas facetas de la buena mesa:
desde los pintxos hasta la coci-

na imaginativa y creativa de Félix
Manso, pasando por la propues-
ta de gastromaridaje que ha
enganchado a los buenos aficio-
nados de la comarca.

Angela Basabe no pudo ocul-
tar su satisfaccién: “Nunca traba-
jas por los premios, pero cuando
llega un reconocimiento de esta
dimensién, que se otorga con
caracter nacional, te llena de
orgullo”. Félix Manso, por su par-
te, declaré que “este Sol es un
nuevo reto”.

Foto de
familia en

el Salon de
Plenos del
Ayuntamiento
donostiarra.

LA ASOCIACION,
EN EL TAMBOR DE ORO

EL TURRIOZ
CELEBRARA
SUS 25 ANOS
EN PRIMAVERA

El Bar Iturrioz, de la calle San
Martin 30 (Donostia), ha cum-
plido en febrero 25 afios bajo la
gestion de Eduardo Breton. Pero,
como la meteorologia durante
esas semanas no ha acompana-
do, Eduardo y su equipo deci-
dieron aplazar la celebracion de
sus bodas de plata hasta la pri-
mavera, cuando el buen tiempo
sea mas frecuente.

Aunque adn no se conozca la
fecha exacta, sus clientes habi-
tuales se enterardn con tiempo
porque en el lturrioz tienen pre-
visto repartir invitaciones a la
fiesta, que serd un dia por la
tarde. Seguro que no faltan los
pintxos, la bebida, el buen
ambiente y | os viejos amigos
para celebrar el cuarto de siglo
del Iturrioz.

Un momento de la celebracion

EL POKHARA
CUMPLE 30 CON
MUCHO RITMO

El pasado 8 de febrero el bar
Pokhara, de Reyes Catdlicos,
en San Sebastian, celebré sus
30 afos. Lo hizo con una fiesta
para todos los amigos que han
ido haciendo en estos afios y
con la mejor mdsica. De hecho,
en cada hora pincharon mdsica
de una década: empezaron con
los 80, pasaron a los 90 y ter-
minaron con las canciones mas
actuales. Fueron muchisimos
los asistentes que se acerca-
ron hasta este bar de la calle
Sanchez Toca y disfrutaron de
una fiesta que se alargé hasta
casi las tres de la mafiana.
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MOBILIARIO

Disefo y calidad como se merecen
los hosteleros de Gipuzkoa

Mobiliario de Interior y Exterior:
mesas, sillas, taburetes, sillones,
butacas, sombrillas v terrazas.

Atencion personalizada.

Ofreciendo su mejor servicio a la hosteleria

PRASS MOEILIARE - Mdda. Bekalde = 1 - Edil lrghide - 2000 Donostia (eassna) - Fels 944 362 2 - pkd S 0nk 454 fam

www.pkd454.com
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Ostalaritzaren baitan, aisialdiaren kontzepzioa berrikusi beharrean goudela
iruditzen zaio Eva Salaberria, Donostia 2016 bulegoko kooordinatzaileari

@ Aukerak etorri zain

ez egoteko gomendioa
emango nieke ostalariei”

DONOSTIA EUROPAKO KULTUR
HIRIBURU IZANGO DA 2016AN eta
horri begira, ostalaritzak izan-
go duen garrantzia azpimarratu
du Eva Salaberriak, hiriburutza
gestionatzen duen bulegoaren
koordinatzaile eta kudeatzaileak.

2016. urtean Donostian zen-
bat bisitari izango ditugula
aurreikusten duzue?
Donostiako Sustapenak Hiribu-
rutzak hirian sortuko duen era-
gin ekonomikoari buruz 2012ko
azaroan argitaratu zuen txos-
tenak dioenaren arabera, urtero
jasotzen dituen turistez gain
1.400.000 inguru bisitari gehia-
go jasoko ditu Donostiak 2016.
urtean.

Zein da Donostiara eta Gipuz-
koara etorriko den turistaren
profila? Nondik etorriko da?
Zein pisu izango du 'barruko'
turismoak?
Ohiko turistek etortzen jarraitu-
ko dute, Donostiak hiri bezala
erakarrita. Horiez gain etorriko
diren 1.400.000 horien profila,
ordea, neurri batean desberdina
izango dela aurreikusten dugu:
beren interes eta zaletasunek,
beren jakin-minak eta beren eza-
gutzeko gogoak bultzaturik, akti-
boki gozatuz eta parte hartuz,
bisitatzen duten ingurunearen
ezagutzan sakonduz (bertako his-
toria, kultura, jendea...) esperien-
tzia berrien bila bidaiatzen duten
lagunak izango dira batez ere.
Beste bisitari profil batzuk ere
erakarri nahi ditugu, esaterako,
lanaren eta aisialdiaren arteko
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erdibidean kokatzen diren moti-
bazioengatik bidaiatu ohi duten
pertsonak, edota kultur ekitaldi
garrantzitsuek edo jarduera
zehatz eta espezializatuek era-

Eva Salaberria,
2016ko hiriburutzaren
bulegoko
koordinatzaile eta
kudeatzailea.

kartzen dituztenak.

Espero dugu gertutik ere bisi-
ta asko jasotzea, ez soilik Euro-
pako beste herrialde batzuetatik.
Arestian aipatutako txostenak
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aurreikusitakoa betetzen bada,
bisitarien %30-40 inguru ber-
takoak izango dira.

Prest al dago donostiar osta-
laritza hainbeste pertsonaren
bisitari behar den moduan
erantzuteko? Eta Gipuzkoa
mailako ostalaritza? Antze-
man al duzue sektorean gabe-
ziaren bat? Zein behar izango
ditu ostalaritza sektoreak?
Donostiako Sustapenak garatu-
tako ikerketak adierazi zuenez,
ostatu hartzeko nahiko azpiegi-
tura zabala eta anitza eskaintzen
dute hiriak eta Gipuzkoak, oro
har. Egun hiriak 9.000 lekuetan
ematen du ostatu, eta inguru-
ne geografikoan beste 37.000
ohe daude. Dena dela, 2016an
etorriko direnentzat oraindik ez
da nahikoa, eta 15.000 leku
gehiago sortzea beharrezkoa
izango dela aurreikusi dugu eta
prozesu hori (modu jasanga-
rrian, orekatuan eta zabalean
egingo dena) martxan dago jada.
Arlo honetan dagoen beste
gabezia zera da, ostatu-mota
batzuk aski garatu gabe daude-
la, kanpinak eta autokarabanen
guneak, kasu.

Jatetxeei dagokienez, ezbai-
rik gabe, eskaintza zabala, kali-
tatezkoa eta dibertsifikatua dau-
kagu. Gastronomia aski garatu-
ta dagoen sektorea da, eta ez
dugu gabezia berezirik nabari.

Bai, ordea, aisialdiaren alo-
rrean. Ostalaritzaren baitan,
aisialdiaren kontzepzioa berri-
kusi beharrean gaudela irudi-
tzen zait eta, esate baterako,



tartea eman beharko genieke

zuzeneko musikari, formatu txi-
kiko ekimen artistiko eta kultu-
ralei... Eta ez soilik hirigunean,

baita auzoetan eta lurralde oso-
an ere.

Zalantzarik gabe, hiriburuak
izango du erakargarritasun
gehien 2016. urtean, baina
nola eragingo dio lurraldeari
bere osotasunean?
DSS2016EU proiektua ez da hiri-
proiektua soilik, lurralde osoari
atxikitzen zaion proiektua da.
Barne hartuko dituen ekimenak
ez dira hirigunean bakarrik gara-
tuko, lurraldean barrena hedatu-
ko dira. Eta horrek guztiak, jaki-
na, egitarauean bakarrik ez,
gune horietako turismo-estra-
tegian eta ostalaritzan ere era-
gin nabarmena izango du. Eragin
erabat positiboa.

Eskualde osoari balio berezi
bat emango dioten eskaintza
mota desberdinak prestatu nahi
ditugu, 2016an Europako Kul-
tur Hiriburu izanik bisitatzeko
aukera sustatuko dutenak eta

urte-sasoiaren, jarduera-progra-
maren eta interes pertsonalen

arabera hori gauzatzeko aukera
kontuan izango dutenak.

Zerbait galdetzera ala aholku-
eske joan al zaizkizue sektore-
koak? Zer nolakoak izan dira
egin dizkizueten kontsultak?
Hiriko ostalaritzaren sektoreko
elkarteak oro har oso konpro-
metituta egon dira Hiriburutza-
rekin, bai hautagaitza-fasean,
bai gerora ere.

Orain bizi dugun fasean, hel-
buru nagusia programazioa pla-
nifikatzea da eta, hortaz, horre-
tan ari gara esfortzu gehien
kontzentratzen. Etorkizun hurbi-
lean, aldiz, programazioaren
inguruan garatuko, planifikatu-
ko eta diseinatuko dugun logis-
tikari buruzko estrategiari buruz
hitz egiteko elkartu beharko
dugu. Ostalaritza sektoreko
elkarteekin batera pentsatu
beharreko zenbait kontu dauzka-
gu eta hartuko dugu tart ea
aurrerago guztion onerako izan
behar duen estrategia hori modu

partekatuan lantzeko.

Halaber, turismoarekin loturi-
ko eragileekin (tartean, ostalari-
tza) batera lan egingo dugu turis-
mo-estrategia kalitatezkoago,
espezializatuago, esperientziara
bideratuago eta pertsonaliza-
tuago bat diseinatzeko.

Zein gomendio emango zenie-
ke ostalariei?
Esan nahiko nieke aukera asko
izango dituztela, baina, aldi bere-
an gomendatuko nieke aukerak
etorri zain ez egoteko; eurek ere
bila dezatela, mugi daitezela.
Ikus dezatela, adibidez, beste
toki batzuetan zer nolako eki-
menak egin dituzten eta bila
dezatela inspirazioa. Eta ez naiz
huts-hutsik ostalaritzaz ari, bai-
ta beste sektore askotaz ere.
Azken batean, 2016 proiek-
tuak arrakasta izango du, abagu-
nea baliatuta, sektore desber-
dinek jarduera eta proiektu pro-
pioak martxan jartzeko ekimena
badaukate, egunerokotasuneta-
tik ateratzen den zerbait eskain-
tzen saiatzen badira.
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Basque Culinary Cenfer acoge en marzo la cuarta edicion de
'Didlogos de Cocina’, con un claro enfoque interdisciplinar

Lo artesano, a

debate en el BCC

BASQUE CULINARY CENTER se
prepara para acoger en mar-
z0 el cuarto congreso ‘Didlo-
gos de Cocina’, un proyecto
que surgié en el afio 2007
con el fin de realizar un con-
greso internacional bienal que
pretende construir nuevos
puentes de conocimiento mul-
tidisciplinar. Se trata de un
observatorio en el que se dan
cita los mds prestigiosos
expertos de todo el mundo
que, en un ambiente relajado
y distendido, generan un
espacio de reflexién en el que
se construyen sinergias crea-
tivas.

En esta edicién, la temati-
ca serd ‘Lo artesano en pers-
pectiva'. En el actual momen-
to de profunda crisis en todos
los érdenes de la vida, las
empresas pertenecientes al
sector gastrono'mico se
esfuerzan en buscar valor
anadido. De entre los rasgos

36 INVIERNO13

distintivos que se esgrimen
como propios del sector des-
taca “el modo art esano de
hacer las cosas". Pues bien,
esta cuarta edicio 'n de
‘Didlogos de Cocina' puede
ser una buena oportunidad
para clarificar lo que de genui-
no tiene la artesania y lo que
puede aportar econo’mica y
culturalmente al sector de la
gastronomia en el siglo de las
tecnologias y la innovacion.

Invitados heterogéneos

El paleontdélogo Juan Luis
Arsuaga abrira estas jorna-
das, creadas por la asociacion
de cocineros Eurotoques en
2007, y que contaran con una
heterogénea representacion
de invitados, desde el menta
lista Ramén Fauria al sociélo-
go Antonio Arifio Villarroya, el
catedratico de Psicobiologia

Igancio Morgado v los artistas
Arantzatzu Martinez y Daniel

Canogar.

El luthier Vicente Carrillo
serd otro de los participan-
tes, manteniendo un ‘didlogo’
con uno de sus mds famosos
clientes, el guitarrista flamen-
co y ex integrante de Keta-
ma Josemi Carmona.

A ellos se suman Tachy
Mora, periodista especializa-
da en disefio; Geoff Mulgan,
exasesor de Tony Blair y Gor-
don Brown y ahora director
del National Endowment for
Science, Technology and Arts;
y un representante de la ciu-
dad japonesa de Arita, cuya
tradicién de fabricacién de
ceramica se remonta al siglo
XVII.

Cada dia se celebrard ade-
mds una mesa redonda con la
participacién de todos los
ponentes en las que interven-
dran dos prestigiosos cocine-
ros como son Joan Rocay el
pastelero Paco Torreblanca.
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9,30-10,00 Presentacion.

10,00-11,00 La intervencion mente/mano
desde la perspectiva evolutiva.

11,00-12,00 Memoria implicita emocién
y creatividad en el trabajo
artesano.

12,00-12,30 Pausa para café.

12,30-13,30 Mentes en conexion, manos
entrelazadas.

13,30-15,30 Comida.

La artesania en el mundo contemporaneo

15,30-16,30 La artesania desde la
perspectiva del cambio cultural.

16,30-17,30 El arte sano. Innovar desde la
artesania.

17,30-18,30 Sobremesa. ¢A donde nos con-
duce la distincion trabajador
manual-trabajador mental?
Ponente Invitado:

10,00-11,00 ¢Es posible hablar del artesano
contempordneo?

11,00-12,00 Elartesano en accion.

12,00-12,30 Pausa para café.
12,30-13,30  Artesania, disefio e industria:
entre el valor y la rentabilidad.

13,30-15,30 Comida.

15,30-16,30 Dibujar a mano en un mundo
digital.

16,30-17,30 La memoria de las cosas:
la obsolescencia de lo nuevo.

17,30-18,30 Sobremesa ¢Es la tecnologia
compatible con la artesania?
Si se hace algo en cantidad,
¢deja de ser artesania?
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Ez nuen omenaldia espero

Zarauzko Sagardo Egunean oroigarri polit bat oparitu diote hamalau urterekin
Mondragones tabernan lanean hasi zen emakumeari: “Ez nuen horrelakorik espero”

ZARAUZKO HONDARTZA ZORAGA-
RRIAN, udan jartzen dituzten tol-
do txuri urdin dotoreen itxurako
oroigarriarekin, omenaldia egin
diote Arantza Aizpuruari herri-
ko Sagardo Egunean. Mondrago-
nes pilotari handiaren izeneko
tabernan hasi zen lanean hama-
lau urterekin eta oraindik ere
lanean darrai Lagunak Errete-
giko sukaldean.

Ezustean harrapatu omen zin-
tuen omenduko zintuztenaren
berriak?

Lotsa pixka bat ere eman zidan.
Jende askok hau eta bestea
esan dit kalean, baina niri ez zait
inoiz gustatu atentzioa deitzea.

Gezurra dirudi lotsatia izatea

TOLOSALDEA,
FITUR
AZOKAN

Tolosaldea Fitur turismoa-
ren azoka handian izan da
aurten ere. Eskualdeko balia-
bide guztiak erakutsi dituz-
te eta gastronomiarekin
lotutako eskaintza erakutsi
dute. Tolosa Gourmet mar-
ka izan da Tolosako Udalare-
kin batera bereziki sustatu
nahi izan dutena. Aurten,
produktu katalogo bat osatu
dute batez ere esperientzia
gastronomikoen eskaintza
nabarmenduz eta lan agen-
da bat osatu dute bidai
agentzia eta turoperadore
ezberdinekin, produktuak
beraien eskaintzetan txer-
tatu ditzaten. Agentzia ba-
tzuekin aspalditik dihardu-
te lanean baina beste asko
harrituta geratu dira turismo
gastronomiko alorrean dituz-
ten eskaintza berriekin.
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Arantza Aizpurua.

bizitzaren zati handi bat barra-
ren atzean igaro duzunean...
Urteak betetzen zoazen heinean,
gaztetan hainbeste hanka sar-
tze egin dituzunean, perspekti-
ba aldatzen doakizu. Pixkanaka
konturatzen zoaz barra barruan
dagoenak alde batera egoten
jakin behar duela.

Getaria seduce
al New York
Times

LA HA INCLUIDO

ENTRE LOS 46 DESTINOS
RECOMENDADOS

PARA EL ANO 2013.

Que Getaria y su famoso ‘ratén’
tienen un encanto especial ya lo
sabiamos todos por estos lares,
pero ahora son E)s ciudadanos

estadounidenses los gue pare-

cen estar descubriendo la villa

P

Azken batean, barrak zure

izaera moldatu du...

Bai, bai. Bezeroekin txantxak

egitea asko gustatzen zait. Hori
bai, behin ere errespetuari falta-
tu gabe, noski!

Oso txikitan hasi zinen taber-
nan lanean. Zer gogoratzen

duzu hartaz?

Lehenengo egunetan 0so gaiz-
ki pasatu nuen. Hamaika urtere-
kin etorri nintzen Zarautzera

eta lagunak Zumaian neuzkan.
Hamalau urterekin hasi nintzen
mostradorean eta nire atzetik
etorri ziren beste bi ahizpak.

Eskola non geratu zen?
Biderkatzeko taulak tabernan
bertan ikasi nituen. Txikito batek

- —

70 zentimo balio zituen eta nahi-
taez ikasi behar izan nuen.

Parrillan erretakoak izan dira
beti zuen espezialitateak, ezta?
Kokotea, bisigua eta txuleta
eskaintzen hasi ginen eta hortik
aurrera, gure eskaintza zabal-
du egin genuen. Nik erretegia
ireki genuenean, ez nekien ezer
ostalaritzaz eta gaur egun, ez
dut esango dena dakidanik, hori
ez baita inoiz jakiten, baina beti
ere ikasten nabil. Orain gustura
nago egiten ari garen lanarekin.

Utziko al dugu atzean krisi
ekonomiko madarikatu hau?
Eraman duten guztia buelta-
tzen dutenean amaituko da kri-
sia. Ez dut uste ikusiko dugunik.

marinera que vio nacer a Juan
Sebastian Elkano. Y es que la
seccién de viajes del diario The
New York Times, una de las
cabeceras de mayor referencia
en el pais de las barras y las
estrellas, ha incluido a la villa
guipuzcoana en una lista de
destinos recomendados para
visitar en 2013. Getaria ocupa
el puesto 41 de una lista de 46
lugares que encabezan nada
mds y nada menos que Rio de
Janeiro, sede de los Juegos
Olimpicos en 2016, y Paris,
siempre eterna.

De Getaria, a los periodistas
que han elaborado esta lista a
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escala mundial, les ha seducido
la belleza de la serpenteante
carrefera de la costa y sus pre-
ciosos paisajes, asi como la cali-
dad de los pescados frescos
que se pueden degustar en sus
asadores.

Y cémo no, mencidn espe-
cial ha merecido el museo abier-
to en 2011 y dedicado a la
obra del ilustre modisto getaria-
rra Cristébal Balenciaga, a
quien se califica como “icono de
la moda” y que estd considera-
do uno de los creadores mds
imporfantes de la alta costura 'y
que desempend su frabaijo prin-
cipalmente en Paris durante més
de tres décadas.

© Gobierno Vasco / Mikel Arrazola
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HAU DA GURE SAGARDO BERRIA!

Los integrantes del grupo musical La Oreja de Van Gogh fueron los invitados
de excepcion en la inauguracion de la temporada de sidrerias en Astigarraga.
Al grito de 'Gure sagardo berria!', abrieron una temporada en la que se puede
degustar una sidra “‘con un color amarillo verdoso, con ‘txinparta’ fina y per-
sistente, y un aroma limpio e intenso con matices de fruta fresca, largo y expre-
sivo". El caldo que se degustard en 2013 tiene una "suave entrada en boca,
alegre, con cuerpo, grata frescura y final redondo". Txotx!!

Irrintzi: la Gnica
parrilla que asa
en vertical

EL EMPRENDEDOR DE
DISENOS ANGEL RUBIO
SIGUE PRESENTANDO

NUEVOS PROYECTOS
INNOVADORES.

Su parrilla 'lrrintzi', presentada

hace unas semanas en las depen-

dencias de Lasar te Iberikoak,
promete ser toda una revolucién
en la cocina. El propio Ru bio
explica que, “al estar colocada

Angel Rubio.

en vertical, no produce humo,
radiacién ni poﬁJcién. No nece-
sita salida de humos y no produ-
ce carcindgenos gracias al siste-
ma infrarrojo. Tiene tfambién la
ventaja de que ocupa poco espa-
cio y no necesita precalentamien-
to”. Ademds, al utilizar calor
infrarrojo, guarda todo el sabor
de los alimentos.

FE DE ERRATAS. En
nuestro anterior nime-
ro publicamos por error
una imagen que no
correspondia con su pie
de foto. La imagen
correcta es ésta, en la
que se ve a Ander Esar-
te (Restaurante Txule-
ta), alaizquierda,y
Jesus Sainz (Carnicas
Guikar), a la derecha,
campeones del
Concurso Nacional de
Parrilla celebrado en

SS Gastronomika.

El sistema de
descanso acorde
a sus necesidades

Easo Descanso esfd
especializado en el
asesoramienfo a
pequerios y medianos
negocios del secfor de la
hosteleria

SI NECESITA una solucién en lo
que a descanso se refiere, Easo
Descanso es el lugar al que
acudir. Alli su gerente, Pedro
Serna, y su equipo de profesio-
nales le asesoraran si necesi-
ta un equipo de descanso para
su hogar o si éste es para su
negocio.

Y es que en Easo Descan-
so, tras casi veinte afios de
experiencia, se han especializa-
do en el asesoramiento y equi-
pamiento a pequefios y media-
nos negocios de hosteleria.
Hoteles pequefios, de lujo, pen-
siones, establecimientos de
agroturismo... Son muchos los
hoteleros que han confiado en

la division de colchoneria con
la que cuentan.

Pero alli el cliente también
encontrard todo lo necesario
para el descanso: camas, bases
fijas, articuladas, cabeceros...
Aunque Flex es su marca mas
representativa, también traba-
jan con otras marcas del grupo
como Dorwin y Dormilén. Ade-
mds, cuentan con el Colchén
del Afio en 2012, un colchén
con particulas biocerdmicas que
se reactivan con rayos ultra-
violetas, por lo que cuanto mds
se usan mas se descansa.

Easo Descanso, ademas,
guarda una estrecha relacién
con la hosteleria guipuzcoana y
el deporte. Por ello, fue copatro-
cinador del torneo de golf Gran
Premio Cafés Baqué.

Muchos deportistas son clien-
tes de Easo Descanso porque un
buen descanso se ve en el dia a
diay en los resultados y ellos
siempre se esmeran en dar al
cliente lo que éste necesita.

Visite la exposicion de Easo Descanso en Poligono Recalde, Local 37. También
venden por medio de su pagina web (http://colchoneriasdimaco.es). Para mas
informacion, mande un mail a info@colchoneriasdimaco.es o llame al 943 360 060.

-

Fasta el 30 de albril, presentando. este cupin, cbitenga un
de descuente ariadide a las ofedtas que haya en
ese mamento. Negacio de fastelenia y particulares.
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RESTAURANTE
MARTINEZ

la cocina
del mercado

de Ordizia

El centenario restaurante Martinez cuenta con
el privilegio de estar situado en pleno centro
de Ordizia, fras el ayuntamiento de la villo,

a menos de 50 metros del mitico mercado

JA (k1) TEA

GURE BETIKO SUKALDARITEA

TEXTO: JOSEMA AZPEITIA (JAKITEA ELKARTEA)
FOTOS: RITXAR TOLOSA (ONDOJAN.COM)

Xabier Martinez, en la imagen infe-
rior, representa la cuarta generacion

40

LLEGAMOS A LA VILLA GOIERRITA-
RRA un miércoles hacia las dos
del mediodia. Parece mentira que
durante la mafiana de ese dia se
haya desarrollado en estas calles
el mas importante de los merca-
dos guipuzcoanos. La parte vieja
de Ordizia estd limpia y relucien-
te, lo que demuestra la gran expe-
riencia en estas lides de los servi-
cios locales de limpieza.

Cocina de mercado

Xabier Martinez representa la
cuarta generacién familiar al fren-
te del negocio. Su bisabuelo, José
Martin Martinez, fue el fundador
del restaurante, al que siguieron
su abuelo Gregorio, sus padres
José Martin y Kontxita Telleriay,
desde el afio 2000, el propio
Xabier, después de haberse for-
mado en la escuela de cocina de
Ategorrieta, donde ejercié como
profesor durante 10 afios. “Cuan-
do volvi al restaurante entré con
nuevos rumbos, pero la tradicion
se ha impuesto. Estamos en Ordi-
zia, a un paso del mercado, y esto
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es lo que hay", admite Xabi, que
cuenta, ademas, con la ayuda en
los fogones del también ordiziarra
Igor Garikano.

La carta del Martinez refleja

perfectamente el caracter estacio-
nal y de producto del local.
Cada 3 6 4 mesesssse
cambia por completo
tanto en su conte-
nido como en su
continente.

Dejamos que
Xabi nos sugie-
ra el menu ini-
cial y empeza-
mos con una 3
ensalada templada
de alcachofas com
gambas, vinagreta die
piquillos vy juliana de puerros fri-
tos. El plato es suculento y equi-
librado. Las alcachofas estan en
su punto ideal de tersuray la
fina vinagreta redondea el con-
junto a la perfeccién. Seguimos
con un Begihaundi con hongos,
un particular ‘'mar y montafia’
en el que los dos productos se

N
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familiar al frente del negocio.

presentan separados por un hili-
llo de salsa de piquillo y el comen-
sal decide cémo consumirlos,
juntos o combinados. Tomamos
nota para volver a degustar este
plato en otofio, con los hongos
recién recolectados.
Pasamos al pescado
con la merluza confi-
tada sobre salsa de
piquillo, otro cla-
ro exponente de
la tradicion. Sor-
prende la elec-
cién de Xabi al
ser un pescado
generalmente
relegado en las
degustaciones, pero el
plato sale airoso debido a
la frescura de! género y la sabro-
sura de la merluza. En carnes, el
ordiziarra se decanta por la Palo-
ma, que nos enamora por lo ide-
al de su punto de coccién (ni
sangrante ni demasiado hecha),
su salsa, contundente y perfec-
tamente ligada y la suculencia
general del plato. Un exquisito
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puding de queso servido tem-
pladito resulta el colofén ideal a
la comida.

Buenos menus y
cuidada carta de vinos
En el Martinez, ademas de la car-
ta, siempre encontraremos diver-
sas sugerencias de temporada y
una excelente oferta de menus.
Llama asimismo la atencion la
carta de vinos, en la que en vez de
limitarse a un simple listado,
Xabier ofrece tres lineas que infor-
man sobre la Denominacién de
Origen, la uva o uvas con las que
estd elaborado, el tipo de crianza
y el precio. Un trabajo que se
agradece y que no es habitual en
nuestro entorno. Ademads de los
habituales Riojas, esta carta inclu-
ye vinos de Yecla, Navarra,
Madrid, Dehesa del Carrizal, Prio-
rat, Chile... asi como diversos blan-
COS y cavas.
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C/ Santa Marfa 10, ORDIZIA.
Tfno.: 943 88 06 41
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»> Barkau, Bar Donostia  » Elosta, Bar Rte. Donostia
> Emilio Berri Taberna, Bar Donostia » Akara Café, Bar Eibar
> Korneer Tamarindo Zarautz 3 Etxola, Cafeteria Lezo
» Casa Martin, Bar Rte. Donostia » Coyote, Bar Beasain
> Gott Taberna, Bar Donostia 3 Topaleku, Bar Urnieta
> Amets, Bar Rte. Tolosa  llunpe, Bar Rte. Elgoibar
> Melchor, Bar Rte. Donostia ,, Gaztelu Txiki, Bar Rte. Donostia
> Salbide, Bar Rte. Zarautz N Rummy, Bar Rte. Lasarte-Oria
> Belauntzako Ostatua Belauntza N Egiburu, Bar Rte. Errenteria
> VaBene, Bar Donostia N Edelweiss, Bar Irun
> ElCaserio, Bar Rte. Pasaia R Egarri, Bar Donostia
> |l Capo Donostia. Rte. Donostia ; El Bule, Cafeteria Irun
> Goxo Denda, Cafeteria Hondarribia Urki Berri, Bar Andoain
> Arkupe, Bar Beasain ’ Kuttun, Bar Donostia
> Hegoalde, Cafeteria Donstia ? Mendaur, Bar Donostia
> Udane, Cafeteria Donostia ? Galway Irish Pub Bergara
> Garakari, Bar Rte. Lasarte-Oria > Santa Barbara, Bar Donostia

AKARA CAFE BAR

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

En el Akara, ubicado en pleno centro
de Eibar, podrds probar

pintxos diferentes y degustar su selec-
cion de vinos. Con una cocina

muy cvidada, ofrecen mends diarios
con una amplia variedad de platos y
la posibilidad de comer un Gnico plato
a elegir de su mend. Cabe

destacar de este establecimiento de
reciente aperfura que es

especialista en la elaboracion de ham-

burguesas y bocadillos. Para

ARKUPE TABERNA

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Datorren martxoaren 14an hamarga-
rren urteurrena beteko du Arkupe
tabernak Idoia Moyuaren gidaritzape-
an. Lan bikaina egin dute hamarkada
honetan eta bezerorik ez

zaie falta.

Zalantzarik gabe, kafea hartzeko
taberna aproposa da Kale Nagusiko
hau. Bi terraza handi ditu, itzalean
bata eta eguzkitan bestea, eta urte

aquellos que sean aficionados al gin-
tonic disponen de una carfa de
gin-tonics premium y combinados
especiales que serdn, sin duda, fiel
acompafiante de las actuaciones sema-
nales de monologuistas que se
realizan todos los viernes.

Direccidn:

> Plaza Unzaga, 4

20600 Eibar
> Teléfono: 943043782

osoan kalean egoteko aukera ematen
du. Ez da gauza txarra herriko parke
estali bakarra bertan dagoela kontu-
tan hartuta. Bestalde, benetan jato-
rrak dira bertan lan egiten duten zer-
bitzariak eta tratu bikaina ematen
diote bezeroari.

Helbidea:

> Kale Nagusia, 46
20200 Beasain

> Telefonoa: 943085110

.
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KOYOTE
TABERNA

®ecccccccccccccccccscccccccccccoy

Gabonetan ireki dute berriro ere
Koyote taberna Ekaitzek eta ltsa-
sok. Lagunekin egoteko ametseta-
ko lokala sortu dute lan egin eta
berritzeko ilusio ikaragarria duen
bikote honek. Giro onean, jende
jatorrarekin, arratsalde osoa ero-
s0 egoteko sofak eta kuxinak
dituzte. Eta musika ona ez da fal-
ta. Astean zehar rocka da nagusi
eta asteburuetan jaiak egiteko
asmoa dute, San Valentin egunean
antolatu zutena bezalakoak. Beze-
roak ondo zaindu nahi dituzte,
zerbitzu gehiago eskainiz eta
gauean protagonismoa beraiei
eskainiz.

Helbidea:

> Zaldizurreta kalea, z/g
20200 Beasain

> Telefonoa: 943 88 45 42

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

GALWAY
IRISH PUB
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En un sitio fan céntrico como es la plo-
za San Martin Agirre de Bergara, estd
desde hace nueve afios el Galway
Irish Pub, un establecimiento tipico
irlandés que frabaja con variadas
marcas de cervezas de importacion y
también con Heineken. De su cocina,
ademds de sus pintxos y raciones, se
pueden destacar los bocadillos al gus-
to del consumidor. Existe una amplia
lista de ingredientes entre los cuales
el cliente puede elegir y confeccionar
asi su hocata preferido.

El Galway abre bien temprano por la
mafiana para servir desayunos y cie-
rra entrada la noche, después de ser-
vir todo tipo de cervezas y combina-

dos a sus clientes.

Direccion:

> San Martin Agirre Plaza, S/N

20570 Bergara
> Teléfono: 943 76 30 86

BELAUNTZAKO

OSTATUA
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Parrillan espezialistak dira Belaun-
tzako ostatuan. Bisitariak parrilla-
menua dastatu dezake 16 euroren
truke. Lehen plater moduan, hiru
aukera ematen dituzte: urdaiazpi-
koa zainzuriekin, arrain-zopa eta
ganbak plantxan. Bigarren bezala,
beste hiru: untxia, saiheskiak ala
haragi txigortua eta bere garaian,
sardinak, etxeko espezialitatea.
Menutik at, denetatik dute. Arrai-
nen artean, zapoak, kokoteak,
bisiguak eta erreboiloak. Eta nos-
ki, ez dira falta txuletak, txerriku-
meak eta arkumeak. Oso prezio
onak dituzte eta leku losaiean

daude.

Helbidea:

> Hiriburu kalea, 23
20491 Belauntza

> Telefonoa: 616823707

GAZTELU
TXIKI

@0cc0000c00000000000000000000 000

En el barrio de Gros, en una calle tan
tradicional de poteo como es Carquiza-
no, estd el Gaztelu Txiki, un bar-restau-
rante que destaca por su cocing, tradicio-
nal pero con toques modernos.

H Gaztelu Txiki ofrece un potente mend
del dia, pero también un completo mend
de fin de semana y ofro de degustacion

especialmente pensado para grupos.

En lo que a cocina en miniatura se refie-
re, es famoso por sus torfillas, croquetas,
ensaladilla rusa y su mitico ‘Mitxefiena’,
pero también por sus cuidados pintxos,
como el langosfino mariposa con salsa
malagueia, el taco de solomillo con
caramelo de mostaza de dijon con gusto
de miel o la brocheta de rape y vieira
con ajiliméiili y almejas ol natural.
Direccion:

> Carquizano, 3 bajo

20001 Donostia

> Teléfono: 943 32 79 97
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DOSIFICADOR DE COPOS DE ORO COMESTIBLES

Las laminas de oro, tradicionalmente utilizadas como adorno, se pueden

convertir también en un condimento con estas particulas que estan ela- ) ¥
boradas a partir de finisimas capas de oro comestibles, batidas y cuida-
dosamente preparadas que tienen un espesor aproximado de 0,000125
mm y un quilataje minimo de 917/1000 de oro. La calidad de este pro-
ducto siempre contenta los paladares mas exigentes y puede estar en la
mesa del restaurante en un maximo de 48 horas. Sirve para aderezar
cualquier plato o postre, ya que se funden en el paladar, pero no cambian
el sabor de los alimentos.

HENE +info: www.elbuengourmet.es

BEROA EMATEN DUEN HAUTSONTZIA

Beroa emateko gai den hautsontzia merkaturatu du Tecnak. Azkenaldian,
tabakoaren kontrako legea dela eta, erretzera kalera irten behar izaten
duten horientzat sortutako gailua da. Horrez gain, beroa ematen duen
mahai borobila plazaratu du empresa honek. Mahai horren inguruan nor-
bait dagoen antzemateko detektagailuak ditu eta inor ez badago, itzali
egiten da berogailua, energia aurreztuz. Marka honetako berogailuen sis-
temak elektrizitatea zein gasa darabiltenak izan daitezke.

B EN info+: TECNA | www.tecna.es | Tel.: 916 282 056

PURE DE FRUTAS CONGELADO, EN VEZ DE SIROPE

La cooperativa francesa Sicoly — Sicodis ha sacado al mercado su linea de
purés de frutas congelados, una alternativa a los tradicionales siropes utiliza-
dos no sdlo en los postres, sino también en los cdcteles, aportando el sabor
de la fruta mas auténtica, ademas de sus valores nutricionales. También hay
que destacar su formato de venta: una botella flexible de un kilogramo que se
apoya sobre un gran tapon con una valvula antigoteo. Albaricoque, fresa,
frambuesa, manzana verdeo frambuesa son s6lo algunos de los 17 sabores
de esta gama.

BENE +info: SICA SICODIS | www.sicoly.fr | Tel.: (+33) 47848 30502



SAGARDO GOXO0 EKOLOGIKOZ EGINDAKO GELATINA

Crivencar enpresak, Tierra Astur marka erabilita, sagardo goxo ekologikoz
egindako lehen gelatina plazaratu du. Gosariak eta meriendak osatzeko
produktu ezinhobea da; gaztak eta jaki gaziak laguntzeko aproposa. Gela-
tina hau egiteko asturiar sagarra erabiltzen ari dira ehuneko ehunean.
Horrek egitura uniformea eta urre-koloreko tonuak ematen dizkio gelati-
nari, baita sagar usain iraunkor eta gustagarria ere. Ahoan 0so egitura
atsegina du eta 240 gramoko formatuan saltzen ari dira.

HEENE info +:
CRIVENCAR | www.productosdeasturias.com | Tel.: 985 794 215

PASTA ECOLOGICA EN FORMATO HOSTELERO

Pastas Romero ha desarrollado una nueva gama de pasta ecologica para hoste-
leria, elaborada integramente con sémola de trigo duro ecoldgico que proviene
principalmente de Aragon. Inicialmente, esta linea consta de tres tipos de pasta
(spaghetti, plumas n°4 y fideo cabello), y se comercializa en formato de 5 kg.
Como en el resto de sus especialidades, esta firma Unicamente emplea ingre-
dientes totalmente naturales y de primera calidad (huevo pasteurizado, espinaca
y tomate principalmente), sin ningun tipo de aditivo, colorante o agente artificial.

EENE +info: PASTAS ALIMENTICIAS ROMERO
Tel.: 976 800 105 | Web: www.pastasromero.com

‘POCHETTES’ QUE TE LLEVAN AL MUNDO VIRTUAL

Europochette presenta un novedad mundial: las fundas de los cubiertos pueden
comunicarse con el cliente a través de cualquier imagen impresa en ellas. Esca-
neando con el movil su superficie, se podra acceder a la llamada ‘realidad
aumentada’ y, por ejemplo, ver la cocina del restaurante en directo via webcam,
los trailers de las peliculas del cine mas cercano o cualquier otro contenido. Gon
la app gratuita Layar, que da muchas mas posibilidades que el codigo QR, el hos-
telero puede hacer de sus pochettes unas potentes herramientas de marketing.

HEEE + info: )
EUROPOCHETTE IBERICA | www.europochette.es | Tel.: 937 210 416
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¢ Trabajamos con
productos de femporada”

Alex Migica lleva ya cuatro afios en el restaurante del Hotel La Perla;
desde enfonces, ha querido ajustar los precios acorde con la demanda

ALEX MUGICA es propietario del
Hotel Restaurante Basa Kabi de
Leitza (Navarra), consultor en
restauracion y director de varias
asociaciones de cocineros. En
20009, se trasladé al emblemati-
co Gran Hotel La Perla (Pam-
plona), el conocido restaurante
Hostal del Rey

Noble.

INVIERNO13

éPor qué se trasladé a Pamplo-
na?

Después de una larga trayecto-
ria en Leitza, pasamos por una
serie de diferente etapas, la Ulti-
ma fue en 1995, que retomé yo
el negocio después de haberlo
tenido dos afios alquilado.

En el 2005 volvimos a levan-
tar el negocio, pero nos dimos
cuenta de que hacia falta una
fuerte inversién para reformar-
lo. Y en el 2007, al ver que no
hacia una inversién total, me
ofrecieron la oportunidad de tra-
bajar en el Hotel La Perla. Este
restaurante, al ser un hotel de
cinco estrellas, tiene cierto pres-
tigio, asi que me anime a venir
aqui.

El restaurante del Hotel

La Perla, équé tiene
de encanto?

Aqui podemos con-

jugar varias cosas;

yO Creo que prime-

ro la historia que

tiene el estableci-

miento, es un hotel

centenario de mas

4 de cien afios.

Por otro lado,
esta ubicado en el
corazén de Pamplo-
nay por tanto es un
establecimiento
practicamente cono-
ido por todo el mun-
do. El restaurante

Alex Migica,
sentado en una
de las mesas del
restaurante.

tiene la entrada en la famosa
calle Estafeta y eso le da un
encanto especial. También, inter-
namente, la decoraciéon tiene
su encanto; estaba basada en el
antiguo restaurante Las Potxo-
las.

éCual es el plato estrella del
restaurante?

Ahi me has pillado un poco (se
rie). No sé si tenemos un plato
estrella, pero por ejemplo, hay
un plato que siempre lo hemos
tenido y que sigue manteniéndo-
se, el huevo: huevo con trufa,
foie y patata, por ejemplo.

Lo primero vaciamos el hue-
vo, lo cocemos y lo rellenamos
con esto que te he comentado
(trufa, foie y patata). Es un pla-
to que gusta mucho a la gente,
porqgue lo servimos en el cartén
del huevo; la presentacién es
original, gusta mucho y ha
encajado muy bien. Normal-
mente, mantenemos ese mis-
mo plato pero cambiamos el
contenido del huevo en fun-
cion de los productos de tem-
porada.

¢Coémo resumiria su dia a dia en
el trabajo?

Mi dia a dia, como el de cual-
quier otro cocinero. En un res-
taurante no te encargas solo de
cocinar, sino también de gestio-
nar.

Por ejemplo, elaborar la car-
ta, que va cambiando en fun-
cién de la temporada y actuali-
zar los platos también segun los
productos del momento.

A las mafianas, estoy en la
oficina, encargdndome de la ges-
tién del restaurante y después,

ZIHIY)

GIPUZKOA

HOSTELERIA- OSTALARITZA

durante el servicio, estoy en la
cocina con el resto del equipo. A
las tardes parecido, si no hay
mucho trabajo voy a la oficina,
si no me encargo de atender al
servicio.

También tenemos un bar; un
complemento del restaurante,
gue estd funcionando muy bien
y sobre todo los fines de sema-
na hay mucho movimiento y eso
hace que tengamos que estar
muy pendientes del servicio.

Menciona un bar como com-
plemento del restaurante, ¢qué
tipo de clientes hay en el bar?,
¢y en el restaurante?

La clientela es muy variada tan-
to en el bar como en el restau-
rante. Encontramos parejas jove-
nes, familias celebrando algun
cumpleafios, despedidas o cenas
de empresa.

Cuando vinimos aqui, quisi-
mos de alguna manera suavizar
|os costes; establecer unos pre-
cios acorde con lademanday a
la situacién que estamos vivien-
do. Tenemos menus desde vein-
ticinco hasta treinta y nueve
euros y de cuarenta y cinco los
fines de semana.

En un futuro, éle gustaria tras-
ladarse a otra ciudad?

Nunca se sabe, bastante tene-
mos con lo que tenemos, No son
tiempos para expandirse, pero sf
tenemos en mente darle un cam-
bio al establecimiento en un futu-
ro cercano. Ahora pretendemos
hacer una oferta mds extensible
a todo el publico y que la gente
con un poco de me nos dinero
tenga la oportunidad de probar
nuestra cocina y nuestros platos.



JHUUS
th"ﬁli*
HUNDU JASANGARR

- S T BATENGATIK

e s wmme e e e

Gurs oakale bietn portustan SIZIKLATZEN dugy RECICLAMOS EL

Clio erabilia BILTZEN dugu bicdieseia egiieko
RECOGEMOS aceitos usados para elaboracion de biodiasal
Hoteca sokiorparokin, mankomdnitatookin, udalotugokin ota

e e enCTENI

routrs Agrommentaci, Ayoocaentos SOSTENIBLE




w

Patrocinador del
Concurso el Cocinero del Afo

-
Descubre el programa

DELIVERY:

Delivery 902 25 26 27

LLEVAMOS LA RENTABILIDAD A TU NEGOCIO

= .




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 1
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages false
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages false
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages false
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for high quality pre-press printing. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later. These settings require font embedding.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308030d730ea30d730ec30b9537052377528306e00200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /FRA <>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /KOR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe7f6e521b5efa76840020005000440046002065876863ff0c5c065305542b66f49ad8768456fe50cf52068fa87387ff0c4ee575284e8e9ad88d2891cf76845370524d6253537030028be5002000500044004600206587686353ef4ee54f7f752800200020004100630072006f00620061007400204e0e002000520065006100640065007200200035002e00300020548c66f49ad87248672c62535f0030028fd94e9b8bbe7f6e89816c425d4c51655b574f533002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d5b9a5efa7acb76840020005000440046002065874ef65305542b8f039ad876845f7150cf89e367905ea6ff0c9069752865bc9ad854c18cea76845370524d521753703002005000440046002065874ef653ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000520065006100640065007200200035002e0030002053ca66f465b07248672c4f86958b555f300290194e9b8a2d5b9a89816c425d4c51655b57578b3002>
    /ESP <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice




