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OSTALARITZAREN HITZORDUA
DONOSTIAN IZANGO DA 2012ko APIRILEAN

Espainiako Ostalaritza Federazioak (FEHR) bi urtean behin antolatzen duen
Ostalaritzako Kongresu Nazionala Donostiako Kursaal Jauregian ospatuko da
2012eko apirilean. Gipuzkoako Ostalaritzako kandidaturak txalo mordoa jaso
zituen Palma de Mallorcan XIII. Kongresu Nazionaleko Batzarrean elkartu ziren
ordezkari sektorialengandik.

Euskal Federazioak FEHR-en indar handia badu ere, Ostalaritzako Kongresu
Nazionala ez da orain arte sekulan Euskadin ospatu. Gipuzkoako Ostalaritzak
Kongresuko edukiak indartzearen alde agertu da eta biurteko FEHR-a tendentzi
berrien inguruan egin diren ikerketak aurkezteko eta sektorearen egoera ezagutzeko
foro bilakatzeko apustua egin du. Ikerketa hauek garatzeko, bestalde, euskal
unibertsitate ezberdinekin akordioetara heltzea pentsatu du Gipuzkoako Ostalaritzak.

Kongresuko jardueren artean erakargarrienetakoa Basque Culinary Center-era
bisita izango da, ordurako zabalik izango baita. Prestakuntzako edukiei eskaintza
ludiko interesgarria gehituko zaio eta gure chef ospetsuen babesak ere arrakasta
bermatzen lagunduko du.

Espainiako ostalaritza Donostian elkartuko da 2012an, egun BPGaren %7,2a
suposatzen duen gure sektorearen arazoen inguruan eztabaidatzeko. Hitzordu
garrantzitsua izen handiko elkarte batentzat, Gipuzkoako Ostalaritzarentzat, hain
zuzen ere.

ABRIL 2012 LA CITA HOSTELERA SERÁ EN DONOSTIA

El XIV Congreso Nacional de Hostelería se desarrollará en el Kursaal donostiarra
en Abril de 2012. La candidatura de Hostelería Gipuzkoa recibía los aplausos
unánimes de los representantes sectoriales presentes en la Asamblea del XIII
Congreso Nacional celebrado en Palma de Mallorca.

Pese a la importante influencia que la Federación Vasca ha tenido siempre dentro
de la FEHR, el Congreso Nacional de Hostelería jamás se había celebrado en
Euskadi. Hostelería Gipuzkoa plantea la necesidad de reforzar los contenidos y
hacer de la cita bienal de la FEHR, el foro de presentación de las últimas
investigaciones sobre las nuevas tendencias y el estado de situación del sector.
Para desarrollar estas investigaciones, Hostelería Gipuzkoa llegará a acuerdos
de colaboración con di ferentes centros univers i tar ios vascos.

La visita al Basque Culinary Center, para entonces ya en funcionamiento, será
uno de los platos fuertes de la actividad congresual prevista. Los contenidos
formativos se complementarán con una interesante oferta lúdica dentro de la cual,
el apoyo de nuestros grandes chefs, es una garantía de éxito.

La hostelería española se reunirá en San Sebastián en 2012 para debatir sobre
los problemas de un sector que representa el 7,2% del PIB del estado. Una gran
cita para una gran asociación, Hostelería Gipuzkoa.
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Dentro del Plan Estratégico aprobado en
abril de 2009 por la Junta Directiva de
Hostelería Gipuzkoa, se estableció la
necesidad de actuar sobre la sostenibilidad
de los establecimientos hosteleros
asociados. Se trata de una apuesta de
futuro, tanto por sus implicaciones en
nuestros costes de gestión, como por su
efecto a nivel de imagen del sector. En
dicho acuerdo se hablaba de la necesidad
de llegar a pactos con operadores
energéticos de primer nivel, con el fin de
negociar las condiciones económicas del
suministro eléctrico derivadas de la
liberación def initiva del mercado.
Tras esta primera fase, de la que ya os
hemos ido informando en los últimos
números de la revista, nos hemos adentrado
en la segunda fase de este Plan, en la que
se señala la necesidad de acordar con el
Ente Vasco de la Energía, ayudas
destinadas a facilitar a los establecimientos
asociados la realización de auditorías
energéticas de los locales. Y es ahí
precisamente, en la realización de dichas
auditorías, donde nos encontramos en este
momento.

Proceso de la auditoría
La auditoría tiene como objetivo la
realización de estudios energéticos de las
distintas instalaciones que suponen consumo
final en cada establecimiento hostelero. A

partir de ahí, cuando las auditorias ya
dispongan de toda la información necesaria
(descripción del edificio, de los sistemas
consumidores de energía…), se analizará
el estado energético en el que se encuentra
el edificio para, de esta manera, calcular
la carga energética del mismo así como la
distribución del consumo por instalaciones.
Todo ello, buscando la viabilidad técnico-
económica de las medidas propuestas y
valorando la posibilidad de utilizar energías
alternativas.

Será entonces, cuando se elaborará un
conjunto de indicadores que permitan
establecer un punto de partida y ayuden
a controlar y gobernar la implantación de
las medidas de eficiencia energética.
Además, se evaluará la rentabilidad y el
impacto que se produce al implantar una
medida en concreto. Finalmente, se
elaborará un informe en el cual figurarán
los datos de identificación de la instalación,
así como los resultados obtenidos.

En total, Hostelería Gipuzkoa cuenta ya
con 80 establecimientos que se encuentran
actualmente realizando la auditoría.
Aunque los datos no se harán públicos, os
tendremos informados sobre la validez y
el ahorro medio que ha supuesto la
optimización del gasto energético.

La segunda fase del Plan de
Sostenibilidad ya está en marcha

Hostelería Gipuzkoa continúa con su intención de optimizar
el gasto energético de los hosteleros y para ello inicia la
segunda fase del Plan de sostenibilidad en el que ya han
participado 80 establecimientos.
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El sector del juego es un sector en constante
evolución, debido a los continuos avances
tecnológicos, lo que unido a la dispersión
normativa existente en la materia, ha hecho
necesaria la aprobación de un único texto
en el que se incorpore la regulación de
esta materia.

En este Reglamento se protegen los
derechos de las personas jugadoras, se
impulsa la práctica del juego responsable
y se enuncian los principios en los que se
inspira. Señalamos en este artículo los
aspectos más destacables del reglamento
que afectan a nuestro sector

1.- Se instalarán un máximo de 3 máquinas
recreat ivas  por  es tablec imiento:
   1 de tipo B
   2 de tipo A
Indistintamente una máquina auxiliar de
apuestas, de boletos o de combinaciones
aleatorias.

2.- Debe colocarse en la máquina la
documentación preceptiva:
Para las máquinas recreativas de tipo B y
máquinas auxiliares: Permiso de explotación
y autorización de Instalación.
Para las máquinas recreativas de tipo A:
Permiso de explotación.

3.- La autorización de instalación tiene un
periodo de vigencia mínimo de 3 años y
máximo de 6. Puede dejarse sin efecto
comunicando el deseo de no prórroga, por
escrito, a la Dirección de Juego y
Espectáculo, dentro del tercer mes anterior
al mes de su vencimiento. Si no hay
denuncia de vigencia, la autorización se
extenderá por periodos de un año, hasta

completar el máximo legal de 6 años.

4.- El cambio de titular del establecimiento
no supone la extinción de la autorización
de instalación vigente, quedando el nuevo
titular subrogado en los derechos y
obligaciones del anterior. No se tendrá por
producida la subrogación cuando la
autorización de instalación haya sido
suscrita por el titular del establecimiento
con una antelación inferior a 6 meses
respecto a la fecha de cese de la actividad.

5.- Está prohibido el juego a los titulares
de los establecimientos y familiares en
primer grado. Se prohíbe también conceder
créditos o dinero a cuenta a los usuarios y
conceder bonificaciones o partidas
gratuitas, salvo las máquinas de tipo A.

6.- Las penas por las infracciones van en
el caso de las faltas leves de los 60,10 a
los 6.010,12 euros; en el caso de las graves
de los 6.010,13 a los 60,101,21 euros, y
en el caso de las muy graves de los
60.101,22 a los 601.012,10 euros. Las
infracciones prescriben a los dos meses de
su comisión en el caso de faltas leves, y a
los dos años en el caso de las graves y
muy graves.

La norma señala también que el hostelero
puede llegar a ser responsable solidario
de las infracciones que se cometan en torno
al juego en su local. Por último, desde la
Dirección de Juego del Gobierno Vasco se
anima al sector hostelero a apoyar la
campaña de juego responsable recién
lanzada, mediante la colocación en lugar
visible de las pegatinas de campaña y de
prohibición de juego a menores de edad.

Sobre la nueva
Normativa de Juego
de Euskadi
La Dirección de Juego y Espectáculos del Departamento
Interior del Gobierno Vasco publicó en el BOPV el
pasado 18 de Diciembre el nuevo Reglamento de
máquinas y sistemas de juego.



La campaña "Apuesta por el Juego Responsable. El destino
puede cambiar" arrancó el 11 de mayo y  tiene como objetivo
evitar los excesos y prevenir la adicción a los juegos. Para
ello, el consejero de Interior, Rodolfo Ares, ha anunciado la
puesta en marcha de un número de teléfono que atenderá
los problemas derivados del juego: 900.840.433. Según
Rodolfo Ares, es una iniciativa que pretende "concienciar a
la ciudadanía de los riesgos que presenta afrontar un juego
de una manera descontrolada". Dentro de la iniciativa, se
han editado folletos y carteles que se colocarán en todos los
locales de juego, en lugares públicos y en los medios de
comunicación, en los que se advierte de estos riesgos y se
exponen "las reglas del juego responsable".

Campaña de promoción
del juego responsable

NOTA INFORMATIVA SOBRE CONTROLES
DE EMPLEO Y SEGURIDAD SOCIAL
 
 
Como  sabéis la Inspección de Trabajo viene realizando
controles de Empleo y Seguridad Social asiduamente y
queremos informarte como ya lo hicimos el año pasado,
que el Ministerio de Trabajo está luchando especialmente
contra la economía sumergida, el fraude laboral y la
prestación de servicios de extranjeros sin permiso de
trabajo.
 
Actualmente estas inspecciones van especialmente
encaminadas a colectivos de Extranjeros, así como personal
que no este asegurado y  este percibiendo algun tipo de 
prestación.
 
Por tratarse el tema de un asunto especialmente grave,
queremos advertirle de que las consecuencias de estos
supuestos fraudulentos, pueden derivar en importantes
sanciones e incluso consecuencias penales.
 
         Por último, indicaros que la Ley de Seguridad Social
establece que las altas de los trabajadores tienen que estar
dadas previas a la contratación, por lo que debereis enviar
a esta asociación los documentos relativos al trabajador
que se quiere contratar con una antelación mínima de 24
horas al inicio de la relación laboral.
 
Ante cualquier duda que te surja no dudes en llamarnos,
como siempre nos tienes a tu disposición.
  

En mayo comcomienza el módulo de Implantación de la Q
turística en restaurantes impartido por EUSKALIT, Fundación
Vasca para la Excelencia. Este módulo además de cubrir los
aspectos más formales y procedimentales del proceso de
implantación del sistema de calidad, ofrece apoyo en el
propio establecimiento por parte de personal experto y ayuda
a conseguir una gestión más controlada y profesional. Módulo
subvencionado al 100% por la Viceconsejería de Turismo y
Comercio del Gobierno Vasco.
Para obtener más información contactar con EUSKALIT
(Natalia: 94. 404.73.82/ 94. 420.98.55) o entrar en
www.euskalit.net

Implantación de la Q
turística en restaurantes
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¿Cuál es el gran problema del aeropuerto
de Hondarribia?
La falta de acción provocada por la
indecisión de las instituciones. O se hace
o no se hace, pero dejar pasar el tiempo
no es una opción. La gran pregunta que
deberían haberse hecho las instituciones
es, ¿queremos aeropuerto: sí o no?

Vuestra asociación opina que sí. ¿Por qué?
Porque este aeropuerto no le cuesta al
territorio de Gipuzkoa ni un euro y sólo
genera riqueza. El gasto está dentro de los
Presupuestos Generales del Estado y, si no
lo gasta en Hondarribia lo gastará en otra
zona de la geografía española. Por eso,
debemos aprovecharlo.

¿Quizá nadie nos haya explicado eso a
los guipuzcoanos?
Así es. Creo que los partidos han perdido
demasiado tiempo en guerras internas y el
que ha salido perjudicado ha sido el
territorio.  No es de recibo que estemos
tantos años pendientes de solucionar este
debate porque de mientras el resto de
territorios sigue creciendo y mejorando las
infraestructuras de sus aeropuertos.

Y en estos momentos, ¿qué reclamáis a la
Administración?
Que hagan una apuesta por la entrada de
compañías de bajo coste y que les ayuden
económicamente si es preciso. La entrada
de compañías significaría una bajada de
precios y se traduciría en más visitas de
foráneos a nuestra provincia. Además de

construir carreteras, las instituciones
deberían aprovechar una infraestructura
ya existente. El no aprovecharla va en
nuestra contra.

¿Se han logrado cosas desde que vuestra
asociación comenzara a trabajar?
Sí que se han logrado. Imagínate que
cuando empezamos a trabajar el
aeropuerto se cerraba a las cinco de la
tarde y a partir de esa hora ya no entraba
ningún avión. Era una locura. Una de las
mayores satisfacciones fue conseguir que
Air Nostrum operara tras muchas gestiones.
Recientemente, también hemos conseguido
mejorar el parking.

Después de tanto debate parece que ya
se ha aprobado ampliar la pista a
doscientos metros más. ¿Estáis contentos
en ese aspecto?
En un primer momento estuvimos contentos
pero ahora nos preguntamos qué se está
haciendo. La respuesta es nada. Y no hace
falta que echemos la culpa fuera porque
el problema viene de dentro.

¿Habéis encontrado apoyos en vuestra
causa?
Sí que hemos encontrado apoyo en
diferentes asociaciones como la Asociación
de Hostelería, la Federación Mercantil o
la Asociación de Empresarios del Automóvil.
Todas ellas se han sumado a Afodesa
porque piensan que el aeropuerto es una
instalación importante para el desarrollo
de la provincia.

Juan Antonio Loira
Portavoz de Afodesa, Asociación para el Fomento y
Desarrollo del Aeropuerto de San Sebastián

Una pareja de Madrid que quiera pasar el fin de semana
en San Sebastián pagará 800 euros sólo por los billetes
de avión. En cambio, si esa misma pareja quiere ir a
Bilbao, el viaje le costará 240 euros. Afodesa trabaja
en pos de solucionar esta abismal diferencia muy perju-
dicial para los intereses de nuestro territorio histórico.

¿Qué es Afodesa?
Un grupo de ciudadanos que,
sin ningún tipo de interés econó-
mico ni vinculaciones políticas,
trabajan desde hace diecisiete
años por y para el desarrollo

de nuestro aeropuerto.
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Estimadas socias y socios,

Nuevamente me toca agradecer vuestro apoyo en esta etapa que se inicia ahora y que, tanto
para mi, como para el resto de los miembros de la Junta Directiva que presido, supone un
desafío.

Dejadme, antes de hablar de los proyectos de futuro que tenemos pensados para la Asociación,
que dedique unos instantes a agradecer a los miembros de la Junta, cuyo mandato finaliza
hoy, su apoyo durante estos tres últimos años. Han sido tres años de trabajo en común,
buscando siempre el beneficio del asociado. Un trabajo que, en más de una ocasión, os ha
obligado a dedicar horas de vuestro tiempo de familia y descanso. Gracias por esta dedicación
y entrega desinteresadas.

Y ahora toca hablar de proyectos de futuro, de nuevas actividades a desarrollar en beneficio
de nuestro socios. Creedme si os digo que si no estuviese convencido de que tenemos la mejor
hostelería del Estado, no trabajaría por tener la mejor Asociación de Hostelería. Queremos,
como Asociación, estar al mismo nivel que hoy se le reconoce, en todas partes, a nuestra
oferta hostelera.  Este objetivo nos mueve, y a su consecución responden las distintos proyectos
que vamos a acometer.

La mejora constante de los servicios al Asociado es la primera tarea en la que vamos a incidir.
Y como ejemplo de ello, os presento hoy la nueva tarjeta de asociado, que incorpora un chip
identificativo, y a la que iremos cargando de ventajas. En este apartado destacan este año
dos proyectos: la puesta en marcha de una central de compras para suministros básicos y la
modificación del actual servicio de bolsa de trabajo, dotando al mismo de nuevos sistemas
de búsqueda de candidatos y de un apoyo al empresario, desde la propia Asociación, en
las tareas de selección de perfiles a contratar. Junto con estos dos proyectos, abordaremos,
también, la mejora en la formación del empresario hostelero en áreas de gestión, liderazgo
y nuevas tecnologías.

Dentro de la incorporación y mejora de nuevos servicios, se encuentra también la apuesta
por las nuevas tecnologías y la sostenibilidad de nuestros establecimientos. En este apartado
os anuncio hoy el inicio de un plan de auditorias energéticas en colaboración con el Ente
Vasco de Energía que tiene como objetivo llegar al año 2012 a un 35% de nuestros
establecimientos.

En lo que respecta a la defensa y representación institucional del sector, sólo cabe decir que
seguiremos redoblando esfuerzos en esta línea. Hemos iniciado el año 2010, presentando
un estudio técnico para la revisión de la aplicación de las normas de aforo de nuestros locales.
Una propuesta que, caso de ser admitida, beneficiará sin duda al sector y, en especial, al
colectivo de ocio nocturno. Un colectivo al que defenderemos siempre, y que es vital para
hacer de nuestra oferta hostelera un referente en el sector.

Dentro de las tareas de defensa del asociado se enmarcan, tanto nuestra presencia en la
Comisión Consultiva de la Ley del Tabaco –en donde continuaremos pese a quien pese-, como
las reivindicaciones hechas a las autoridades en materia de ampliación de horarios y
alojamientos ilegales. A estas áreas de actuación, sobre las que se sigue trabajando, se unirá
una propuesta de revisión de la normativa de terrazas que expondremos a EUDEL en breve
plazo.

Pero la representación institucional va más allá y supone, también, ejercer el liderazgo en
foros sectoriales tanto a nivel de país, como de Estado. En este sentido, os anuncio, ahora,
la propuesta que Hostelería Gipuzkoa hará en el Congreso Nacional de Hostelería de Palma
de Mallorca, para que nuestra provincia acoja este evento en la primavera del año 2012.

Tres años por delante y, como veis, muchas proyectos por desarrollar. Estoy convencido que,
con la ayuda de todos, -socios, miembros de la Junta y trabajadores de la Asociación- seremos
capaces de llevarlos adelante.

Muchas gracias.

30.03.2010.

Asamblea General de la Asociación de Empresarios de Hostelería de Gipuzkoa del 30 de Marzo de 2010.

Discurso de toma de posesión de la Presidencia
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La campaña “Colabora sin reservas” cuenta
además con el apoyo de la FEHR y pretende
impulsar el derecho de los usuarios de
perros guía a acceder a restaurantes, bares,
cafeterías, hoteles y otros establecimientos
del sector. Responsables de la ONCE y
Hostelería Gipuzkoa se mostraron de
acuerdo en la necesidad de la campaña
de sensibilización y confiaron en que
consiga su objetivo de facilitar el acceso a
este tipo de establecimientos. En Euskadi
son más de 30 los perros guía que realizan
esta labor. La preparación de los perros
guía y su trabajado adiestramiento les
permite compor tarse con extrema
corrección en todo tipo de locales, en los
que ocupan siempre un discreto lugar junto
a la silla del usuario. De hecho, en muchas
ocasiones, estos canes ni siquiera son vistos
por el resto de clientes del establecimiento.
Incluso en los hoteles, los perros están
preparados para moverse por salones,
escaleras, ascensores y otras dependencias,
tareas para las que han sido entrenados.

Proceso de un perro guía
El proceso que conduce a un perro a
convertirse en guía se inicia con la exigente

selección de sus padres. Son tres las razas
más apropiadas y utilizadas: el labrador
retriever, el golden retriever y el pastor
alemán. Al final del periodo de aprendizaje,
que dura entre 18 y 24 meses, sólo la mitad
de los perros llegarán a ser guía, y es que,
para ello, han de superar un proceso que
incluye una estancia con una familia, un
periodo de adiestramiento y la adaptación
a su usuario. En cuanto a la limpieza y el
buen comportamiento de estos perros, los
canes reciben cuidados higiénicos y
sanitarios, lo que les permite ser un
compañero con todas las garantías.

Importante
Los usuarios buscan un compañero capaz
de integrarlos en la sociedad. Por eso,
cuentan con derechos que les garantizan
que el equipo perro-ciego puede hacer
vida normal. Las leyes de todas las
comunidades autónomas amparan el
derecho a deambular libremente en
cualquier establecimiento público, o de uso
público, o utilizar cualquier medio de
transporte. El “derecho de admisión” no
es aplicable en este caso y están fijadas
las sanciones económicas pertinentes.

Heredad de San Andres-era bisita
Pasa den martxoaren 8an Gipuzkoako gastronomiaren
zenbait ordezkari San Vicente de la Sonsierraraino
(Errioxa) hurbildu ziren, Manu Mendez-en eskutik
Heredad de San Andrés bodegari bisita egiteko. Bodega
honen arduradunek, Enrique eta Joserra Eguiluz anaiek,
beren etxeko ateak zabaldu zizkieten eta bodegaren
sekretuak konpartitu nahi izan zituzten. Heredad de
San Andrés-en instalakuntza modernoek  bat egiten
dute ganga-formako harriekin eta XVI. mendeko
sakonerekin. Hauetan gordetzen dituzte ardo botilak,
hain zuzen ere.
Bodegari bisita egin eta gero, azken uztak dastatzeko
kata egin zen eta ondoren Jesus Saez-ek (sukaldean)
eta bere arreba Mariolak (jantokian) zuzentzen duten
Toni jatetxera abiatu ziren. Bertan menu bikaina eta
bodegako ardo goxoenak dastatu zituzten.

Hostelería Gipuzkoa y ONCE unidos
en la campaña “Colabora sin reservas”

En total, se distribuirán
55.000 trípticos en
castellano, catalán,

gallego, euskera y chino
que informarán del

derecho de acceso de los
usuarios de perros guía

a los locales de hostelería.
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Gipuzkoako Ostalaritzak, OSALANeta CEI Prevención-ekin elkarlanean, beste hiru
hizkuntzatan argitaratu berri du Lan Arriskuen Prebentziorako Manuala: ingelesez,
errumanieraz eta arabiarrez. Honela, dagoeneko 5 hizkuntzatan irakur daiteke Manuala
eta azken hiru hauetan formatu digitalean eskuragarri dago.
Ekimen hau Gipuzkoako Ostalaritzak etorkinen kolektiboaren integraziorako egiten dituen
beste hainbat ekintzei gehitzen zaio. Kolektibo hau sektoreko langileen %16,20a osatzen
du, eraikuntzako sektorearekin alderatuz bikoitza eta industriarekin alderatuta sei aldiz
handiagoa.
Mikel Ubarrechena lehendakariaren hitzetan “manuala argitaratzea ez da nahikoa.
Kolektibo honi babesa eman behar zaio, esaterako, beren prestakuntzarekin lagunduz.
Egun hiru ikastaro interesgarri ditugu:elikagaien maneiatzailea, sukaldari laguntzailea
edota terrazen zerbitzaria”.

Enpresari etorkinak
Aurten Gipuzkoako Ostalaritzak lehen ikastaroa eskainiko die enpresari etorkinei beren
integrazioa bultzatzeko. Izan ere, oraindik ere lantzear dagoen aspektua da hau eta
ikastaroaren helburua, hain zuzen ere, kanpotik heldu diren ostalaritzako enpresariei
gastronomiak gure kulturan duen garrantzia ikustaraztea izango da. Honetaz gain,
turismoari dagokionean ere gure gastronomiak duen indarra transmitituko zaie, ezberdin
egiten gaituen ezaugarri nagusietakoa baita gure eskaintza gastronomikoa.

Cerco a las pensiones ilegales
Con la llegada de la época estival sale a la palestra el problema de las pensiones ilegales. Una
actividad que no es nueva pero que en los últimos años está proliferando de forma  alarmante.
Para evitar su proliferación, el Parlamento Vasco ha instado a los servicios de inspección tributaria
de las Haciendas forales y al Gobierno Vasco a que refuercen el control, en colaboración con los
Ayuntamientos, sobre aquellos establecimientos que hacen competencia desleal respecto a las
empresas constituidas y autorizadas para el alojamiento de personas. Esta iniciativa está apoyada
por todos los grupos políticos que coinciden en que estos locales ilegales perjudican a los que
cumplen la legislación y pueden dañar la imagen del turismo vasco.

Desgraciadamente, Donostia es la capital vasca donde el problema está más latente. Así, el concejal
de Turismo y Seguridad Ciudadana, Enrique Ramos, ha señalado que establecerá un dispositivo
especial de vigilancia en aquellas zonas en las que suele merodear personas ofreciendo alojamientos
ilegales. También ha explicado que desde noviembre ya han abierto cinco expedientes contra
estos establecimientos. Asimismo, se perseguirá la instalación de placas anunciadoras de
establecimientos fuera de la legalidad.

Otsailaren azken asteburuan Mikel
Ubarrechena Elkarteko lehendakaria
eta beste zenbait lagun Bartzelonara
hurbildu ziren. Cristina Lagé, Espai
Catalunya Topalekuaren lehendakaria,
izan zen zeremonia-maisua.
Bidaia honen helburua abangoardiako
kataluniako ostalariekin esperientziak
trukatzea zen. Bisitaturako leku bakoitza
eta baita ezagututako pertsona guztiak
ere prest zeuden bisitari donostiarrek
helburuak bete zitzaten. Honela,
Elkarteko ordezkariak hotel nahiz
ostalaritzako azken tendentziak ikusi
ahal izan zituzten, gaueko aisialdiko
berr ikuntzak ezagutu eta kirol
espazioetan ostalaritzaren kudeaketa
nolakoa den ikasi zuten. Bisita hauen

artean azpimarratzekoak izan ziren
Tragaluz jatetxeari egindako bisita
(Bartzelonako ospetsuenetarikoa eta
1991. urtean FAD saria jaso zuena) eta
Vela Barcelona Hotela (berrikuntzaren
ikonoa, nazioartean hain ezaguna den
Ricardo Bofill arkitektoak eraikia).
Azkenik, bereziki deigarria izan zen
ostalaritza eskaintzaren eta merkatuaren
arteko konexioa.

Lerro hauen bitartez Espai Catalunya-ri
gure esker beroenak eman nahi dizkiogu
Fam Tr i p  hone t an  eg i ndako
esfortzuagatik eta esperientzia honetan
aurkitu ditugun pertsona ezberdinek
izandako abegi onagatik. Oso bidaia
emankorra izan da eta asko ikasi dugu.

Lan Arriskuen Prebentziorako Manuala 5 hizkuntzatan

Gipuzkoako Ostalaritza, Bartzelonara truke-bidaian
Espai Catalunyak antolaturik, Gipuzkoako Ostalaritzako ordezkaritza batek Bartzelonara bidaiatu zuen
gertutik kataluniar   ostalaritzako sektorea ezagutzeko.
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Se acerca el día de la patrona de la hostelería, Santa Marta, y, como es habitual, en
estas fechas nos adelantamos a tal evento organizando nuestra fiesta anual. Un momento
de reunión y agradecimiento para quienes compartís con nosotros los 365 días del año.
Por eso, queremos aprovechar esta ocasión para agradeceros vuestro apoyo y disfrutar
de una jornada de alegría y buen humor. Este encuentro tendrá lugar el próximo martes
8 de junio en el Palacio Miramar de Donostia, un espacio único para un evento único,
en el que también podremos ver el vídeo que emitió Hostelería Gipuzkoa en el Congreso
Nacional de Gastronomía de Palma de Mallorca y que ha logrado que San Sebastián
sea sede de su XIV edición en abril de 2012.

Queremos que estéis con nosotros en un día tan especial para todos y repleto de
ingredientes. Para comenzar, disfrutaremos de los stands de algunos de nuestros
colaboradores, donde podréis degustar sus ofertas gastronómicas… además de tener la
oportunidad de ascender a 1ª con el Globo del ascenso de la Real Sociedad, que estará
a disposición de todo el que quiera subir.

Posteriormente, serán nuestros compañeros de Grupo Bokado quienes se encargarán de
organizar la comida. Jesús Santamaría y todo su equipo se volverán a volcar para el
disfrute de todos los allí presentes.

Tras el homenaje a quienes se jubilan en el año, en los postres, se realizará un sorteo
de regalos de nuestros colaboradores, entre los que se incluye una camiseta de la Real
Sociedad firmada por toda la plantilla que nos llevará a 1ª división. Y después vendrá
el habitual baile, que será más largo que de costumbre ya que tendrá continuidad en
la discoteca La Kabutzia, donde podréis bailar hasta que el cuerpo aguante. La primera
copa que toméis será gratis para todo el que se acerque a partir de las 22:00h. hasta
el local de nuestro entrañable amigo Pepe Dioni.

En definitiva, un día especial en el que esperamos contar con vuestra presencia y poder
brindar por un nuevo año junto a vosotros. Si quieres reservar tu mesa en la fiesta, el
coste, almuerzo incluido, es de 70 euros por persona.

Fiesta anual 2010
(Palacio Miramar, Donostia. 8 de junio)

Como es tradicional cada año, Hostelería Gipuzkoa
organizará el próximo 8 de junio su fiesta anual. En esta
ocasión será en el Palacio Miramar de San Sebastián y
mantendrá el espíritu festivo de todos los años.
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Donostia 2016 kandidaturari bultzada
berria emateko helburuz, hiritar asko izan
ziren Jaialdira gehitu zirenak; honela, hiriak
izan ohi dituen ekitaldi handiez gain (hauek,
batzuetan, elitistegiak edo formalegiak
suertatzen baitira), beste kultura mota bat
badela aldarrikatu nahi izan zuten.
“Energiaz beteriko 69 hitzordu” tituluarekin,
Olatu Talka Jaialdiak kaleko jendearentzat
pentsatutako eta kaleko jendearengatik
egindako kultura bultzatu nahi izan zuen.

Helburua lortu zen. Jaialdiaren ondorengo
astelehenean kultur zinegotzia den Denis
Itsasok Jaialdiaren arrakasta azpimarratu
zuen prentsaurrekoan eta esperientziak
“donostiarrek kultura beste era batera
kontsumitu dezaketela” frogatu duela
azaldu zuen. Haratago ere joan zen Itsaso,
jaialdiari esker “topikoak eta hainbat
konplexu” aldendu direla baieztatu
baitzuen.

Instituzioetatik ere donostiarrak ikusle ez
ezik, kultur ekintzen protagonistak ere
badirela frogatu nahi izan zuten. Eta halaxe
izan zen. Badirudi hiritarrek segituan ulertu
zutela mezua eta elkarte kulturalak, dantza
taldeak, musikariak eta beste hainbat artista
kalera irten ziren beren ikuskizunak
eskaintzera.

Batzuk jendetsuak , beste batzuk
esklusiboagoak. Baina ekitaldi guztiek sortu
zuten hirian barrena atmosfera berezia,
hiru egunetan luzatu zena. Eguraldiak ere
lagundu zuen eta aldez aurretiko jarrera
ona erakutsi zuen jendeak sekulan egindako
jaialdi mota honez inongo trabarik gabe
gozatzeko.

Aipamen berezia merezi du, dudarik gabe,
Alderdi Ederren ospatu zen amaiera
ekitaldiak. 1.500 ahots, 500 musikari eta
5.000 pertsona elkartu ziren udaletxeko
atarian eta denon artean interpretatu zuten,
besteak beste, El Himno de la Alegria obra
ospetsua. Hitzordua goitik betikotu duten
argazkiak ikusgarriak dira.

Eta orain, zer?
Bad i r ud i  Ola tu  Ta lka  Ja ia ld iak
kandidaturaren eta baita Donostiako
hiriaren norabidea aldatu egin dituela.
Beste Olatu Talka hitzorduak egongo direla
aurreikusten da. Baina ez hori bakarrik;
autogest ioa izan da Jaialdiaren
arrakastaren giltza eta hau honela izaten
jarraitzea espero da. Denis Itsasoren
hitzetan, “Olatu Talka Jaialdiak autogestio
urrats hori uztea lor tzen badugu,
aurrerapauso handia emana dugu hiri
honetan”.

Olatu Talka Jaialdia
Pasa den apirilaren 23an hasi eta hiru egunetan zehar Donostian luzatu zen
Olatu Talka Jaialdiak sekulako arrakasta izan zuen. Hau dela eta, Donostiako
Udalak Jaialdia datorren urteetan ere mantentzea pentsatzen ari da. Hamaika

izan ziren egun horietan programatu ziren ekintzak eta modu batean ala
bestean 5.000 pertsonek baino gehiagok parte hartu zuten horietan.
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La V edición de la feria Enolia en Donostia
resultó de nuevo un rotundo éxito.
Organizada por la empresa Dosuve, y
con la colaboración de Hostelería
Gipuzkoa, esta edición estuvo marcada
por las más de 45 bodegas, almazaras
y aguas internacionales que participaron
en la feria. Entre todas ellas, pudimos ver
a bodegas tan prestigiosas como Raventós
– Rosell, Mascaró o Bodegas Casa
Primicia. Como viene siendo habitual, el
vino fue el eje central de la feria, aunque
el aceite también ocupó un espacio
importante. Y es que cada vez es mayor
el estudio y la importancia que tiene el
aceite en la cocina. Así, nos encontramos
con Aceite de Lorna, Segorbe Nostrum
o Almazara Hejul, entre otras. Viendo el
nivel de la feria, Hostelería Gipuzkoa
también ha querido estar presente en
ella. De ahí, la presencia de sus miembros
en la feria y la organización de un curso
de cata de vinos alemanes que tuvo lugar
la mañana del día 26 en las instalaciones
de la Asociación.

Novedad: espacio Tast-it
Una de las sorpresas que nos ha
deparado esta nueva edición de Enolia,
ha sido el espacio Tastit, dedicado a
productos gourmet de alta calidad. Sin
duda, la presencia de público fue muy
alta, dado el alto nivel de los allí
presentes, muchos de ellos amigos de
Hostelería Gipuzkoa. Xardexka, Keia,
Geltoki, Lukas… marcas de prestigio que
han apostado por esta feria desde el
primer momento y que deleitaron a todos
los visitantes con la categoría de cada
uno de sus productos. Pero también hubo
presencia nacional con los catalanes El
Graner o del siempre interesante mundo
del agua de Servihos.

Nuevas ferias Enolia
Además de la edición de Donostia, Enolia
cuenta ya con una red de ferias en distintos
puntos de la geografía española, con
especial presencia en la zona Norte del
país. Así, el pasado 25 de enero Enolia
estuvo en el Guggenheim bilbaíno y el 8
de marzo en Vitoria, en Artium. La última
cita de esta feria dedicada al vino y al
aceite se ha celebrado recientemente en
Murcia, concretamente el pasado 3 de
mayo en el Museo Arqueológico de
Murcia.

5 características que definen los salones
Enolia
Rentabilidad: El coste de participación es
menor que en el de las ferias tradicionales
y además, la duración del mismo es de
sólo un día. Una jornada de intenso trabajo
donde el esfuerzo tiene recompensa.
Innovación: Cada vez sorprende a los
as i s ten tes  con a lguna ac t iv idad
complementaria. En años anteriores
sorprendieron con jornadas técnicas y con
una galería de aromas, que este año ha
permanecido.
Experiencia: Tras 10 años realizando los
salones, conocen las necesidades de los
clientes, pero siempre permanecen abiertos
a cualquier sugerencia y están encantados
de seguir aprendiendo de la evolución del
mercado.
Profesionalidad: Acuden bodegas,
distribuidores y las almazaras más
importantes del panorama nacional y el
público es minuciosamente elegido:
pro fes iona les  de  la  hos te le ría ,
d i s t r ibu idores ,  sumi l l e res ,  e t c…
Local: Un salón que te permite entablar
relaciones con un público segmentado
geográficamente, de forma que puedes
acceder a su mercado de forma directa.

Enolia 2010
en Donostia
La capital guipuzcoana acogió el pasado día 26 de abril el Salón
de Vinos y Aceites Enolia 2010, que celebró su quinta edición
y que este año introdujo como novedad el espacio Tast-it. Fue un
encuentro al que acudieron las bodegas, distribuidores y almazaras
más importantes del panorama nacional.
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La prevención durante toda la vida es
fundamental para el cuidado de la columna
vertebral, sobre todo en determinadas
profesiones, en las que se deben levantar
cargas de manera habitual. Por ello, es
importante encontrar un hueco en nuestra
rutina diaria para el ejercicio físico. En
concreto “la natación, bicicleta y gimnasia
están especialmente recomendadas  para
mantener el tono muscular en la espalda”
nos cuenta el  Dr.  Al fonso Riojas,
traumatólogo especializado en columna del
Hospital Quirón San Sebastián, siempre
bajo la supervisión de un especialista para
la correcta ejecución de los movimientos.
El esfuerzo que realiza la espalda al
levantar un peso es enorme “se considera
que un peso levantado en flexión representa
una carga de hasta 10 veces más sobre los
discos inter ver tebrales” expl ica el
traumatólogo de Quirón, “para evitar daños
en la columna los pesos se deben levantar
con las piernas flexionadas y acercando la
carga al cuerpo”. La visita a un médico
experto en medicina del trabajo que nos
enseñe cómo real izar los dis t intos
movimientos y mantener una buena postura
tanto sentados como de pie ayuda a
prevenir futuras lesiones.

Patologías más frecuentes
Las personas que someten la espalda a
grandes cargas de manera frecuente “son
más propensas a sufrir lesiones a nivel
músculo ligamentoso de la región lumbar y
en los discos intervertebrales (hernias,
protusiones, fisuras), y en menor frecuencia,
lesiones óseas” apunta el Dr. Riojas.
En caso de lesiones ya existentes, se
recomienda evitar en la manera de lo
posible los esfuerzos sobre la espalda, y si
es inevitable, se aconseja el uso de una
faja elástica con refuerzo posterior.
Permanecer de pie durante varias horas
seguidas no es directamente perjudicial
para la columna, salvo en el caso de que
exista ya alguna lesión.
Si los dolores persisten tras un tratamiento
fisioterápico o similar, es fundamental
recurrir a un especialista que realice un

diagnóstico y determine el tratamiento más
adecuado. Existen opciones terapéuticas
menos agresivas como las tracciones e
infiltraciones con antiinflamatorios y ozono,
y en determinados casos es necesario
recurr ir  a la cirugía, son técnicas
mínimamente invasivas que reducen los
riesgos y el tiempo de recuperación.

Trastornos más habituales
Con la edad, aumentan los dolores de
espalda y la dif icultad para realizar
actividades cotidianas, normalmente
provocados por la osteoporosis y la artrosis,
acompañados con frecuencia de una
estenosis (estrechamiento) del canal, que
provoca dolores en los miembros inferiores
y dificultad para caminar.
También son habituales los aplastamientos
ve r t eb ra le s  y  la s  de fo rmac iones
degenerativas de la columna (escoliosis,
espondilolistesis, cifosis, …).

Prevención y tratamiento
Para evitar mayores agresiones sobre la
columna en estas situaciones se recomienda
realizar ejercicios suaves de gimnasia,
preferiblemente en el agua, y acudir a un
fisioterapeuta u osteópata que aconsejará
sobre el uso de una faja elástica con
refuerzo posterior y ayudará a corregir las
posturas y movimientos que más dañan la
columna.
Si los dolores persisten se debe consultar
un médico especialista para descartar
problemas más graves y menos frecuentes,
como son lesiones óseas de tipo tumoral o
canceroso y realizar un buen diagnóstico.
Para reducir el dolor crónico y mejorar la
sintomatología sin dañar la columna, se
recomienda el tratamiento basado en
tracciones e infiltraciones, que aplicamos
con éxito desde hace años en el Hospital
Quirón San Sebastián.

Dr. Alfonso Riojas
Traumatólogo de la Unidad de Columna

Hospital Quirón Donostia
943 43 71 00

www.quiron.es

Cuidar la espalda en el trabajo
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Durante tres días Palma de Mallorca se
ha convertido en el centro de la hostelería
nacional, donde se han abordado,
debatido y profundizado en una gran
variedad de temáticas relacionadas con
el sector. La actual coyuntura económica
fue ampliamente tratada por diversos
exper tos que coincidieron en la
importancia de la hostelería en la
economía del país, por lo que se ha
lanzado un mensaje de confianza para
salir de la crisis. Todos coincidieron en
la importancia de la formación como
medio para salir de la crisis, ya que es
la mejor fórmula para aumentar la
competitividad de las empresas. En total,
más de 700 personas vinculadas con el
sector participaron de estos tres días de
Congreso. Fue una buena oportunidad
para charlar acerca de los temas más
candentes del sector y para disfrutar
también de las excelencias de la hostelería
Balear. Y es que fueron muchas los lugares
que pudieron disfrutar los congregados,
entre los que se encontraba una nutrida
representación de Hostelería Gipuzkoa.

Homenaje a las mujeres hosteleras
Uno de los aspectos que resultaron más
emotivos en estos tres días, fue el
homenaje que se realizó a todas las
mujeres hosteleras. Para ello, diecisiete
mujeres en representación de las
diferentes comunidades autónomas fueron
homenajeadas por su gran esfuerzo y
capac idad  de  sac r i f i c io  en  su
compatibilización del trabajo para sacar
adelante los negocios sin descuidar la
parcela familiar. Se trata de “una deuda
histórica y el reconocimiento del papel
de la mujer en nuestra sociedad”,
reconoció el presidente de la Federación
Española de Hostelería, Jose María Rubio.
Incluso la ministra de Igualdad, Bibiana
Aído, envió un mensaje a las 17 mujeres,
a las que recordó que gracias a su intenso
esfuerzo han conseguido destacar en su

trabajo porque “nadie os ha regalado
nada, así que gracias por ser un ejemplo
y gracias por estar ahí”. Autoridades de
todo tipo que quisieron celebrar junto a
todas las mujeres un día muy especial
para ellas.

Donostia acogerá el XIV Congreso
Nacional
Por primera vez en su historia, Euskadi
acogerá el Congreso Nacional de
Hostelería. Será en nuestra capital, en
Donostia, en abril de 2012 para celebrar
su decimocuarta edición. Las buenas
gestiones realizadas por Hostelería
Gipuzkoa y el potencial hostelero que
tiene a sus espaldas la Asociación han
servido para que nuestro territorio se
convier ta en la próxima sede del
Congreso.  S in duda, supone un
importante desafío para nuestro territorio,
ya que  “no sólo representaremos a
nuestros asociados de Gipuzkoa sino a
todos los vascos. Es un reto apasionante”,
asegura Mikel Ubarrechena. Esta
candidatura viene avalada por el
Lehendakari Patxi López; el Diputado
General de Gipuzkoa, Markel Olano y
el alcalde de San Sebastián, Odón Elorza,
quienes quisieron participar del video
promocional que dio a la postre el triunfo
a la propuesta donostiarra. Aunque sin
duda, lo que más impresionó a todos los
congregados, fue la invitación directa de
los grandes cocineros guipuzcoanos, con
Juan Mari Arzak, Andoni Luis Aduriz,
Pedro Subijana o Martín Berasategui a
la cabeza.
En cuanto a los contenidos que ofrezca
el congreso, aun es demasiado pronto.
Lo que sí podemos adelantar es que
Hostelería Gipuzkoa está trabajando para
presentar alguna primicia que resulte
relevante para el sector. Para ello, quiere
acordar convenios con las distintas
universidades para el desarrollo de
estudios que puedan aportar nuevos datos
sobre el estado de la hostelería.

Mallorca acogió el
XIII Congreso Nacional de Hostelería

La capital balear fue sede los
pasados días 12,13 y 14 de abril
de una nueva edición de este gran
encuentro empresarial que quiso
dar respuesta a la difícil situación
en la que nos ha situado la crisis
económica y en la que se otorgó a
Donostia la organización del
próximo Congreso Nacional de
Hostelería en abril de 2012.
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Hostelería Gipuzkoa celebró el pasado 30
de marzo su Asamblea anual, que sirvió
también para la elección de la nueva junta
directiva que estará en el cargo hasta el
año 2013. En primer lugar, se trataron las
cuentas de la Asociación, en las que
pudimos ver una notable mejoría respecto
al año pasado, alcanzándose resultados
positivos en el ejercicio 2009, lo que habla
bien del esfuerzo que se ha realizado
durante todo el año para revertir la
situación. Tras la aprobación de las cuentas
y de los presupuestos de 2010, tuvo lugar
la elección de la nueva junta directiva.
Hubo una sola candidatura, liderada por
Mikel Ubarrechena, que fue nombrado de
nuevo presidente de Hostelería Gipuzkoa.
Y como novedad en su equipo de trabajo,
la entrada en la junta directiva de Bruno
Oteiza y de Carlos Aguirre. En un breve
discurso, Mikel Ubarrechena quiso
agradecer “la labor de la junta directiva
en estos tres años de mandato, en los que
hemos querido trabajar siempre en
beneficio del asociado”. Además, calificó
de “desafío” esta nueva etapa que acaba
de iniciarse, por los importantes retos que

quieren cubrir en esta etapa.
Además, fue una reunión en la que también
se propuso la modificación de algún punto
de los estatutos de Hostelería Gipuzkoa,
como la capacidad que tiene cualquier
socio de poder presentarse a presidente
sin tener ningún tipo de antigüedad, y otros
temas que seguirán estando de actualidad
en los próximos meses y que desde esta
revista os informaremos de las novedades
que se vayan produciendo.

3 años para 4 proyectos
El nuevo mandato que acaba de comenzar
tiene un periodo de 3 años (2010-2013).
Un breve espacio de tiempo en el que
Hostelería Gipuzkoa quiere trabajar para
asentar unos proyectos y avanzar en otros.
Aquí os indicamos los más importantes:
1- Mejora constante de los servicios del
asociado: Para ello se va a crear una central
de compras para suministros básicos y se
va a modificar el actual servicio de bolsa
de trabajo, dotando al mismo de nuevos
sistemas de búsqueda de candidatos y de
un apoyo al empresario en las tareas de
selección de personal.

2- Apuesta por las nuevas tecnologías y la
sostenibilidad: En este aspecto se ha iniciado
un plan de auditorías energéticas en
colaboración con el Ente Vasco de Energía
que tiene como objetivo llegar al año 2012
a un 35% de nuestros establecimientos.
3- Defensa y representación institucional:
Hemos iniciado el año 2010 presentando
un estudio técnico para la revisión de la
aplicación de las normas de aforo de
nuestros locales. En caso de ser admitida,
beneficiará al sector y, en especial, al
colectivo de ocio nocturno. También
estaremos presente en la Comisión
Consultiva de la Ley del Tabaco y
reivindicaremos ante las autoridades la
ampliación de horarios y la vigilancia sobre
las pensiones ilegales. A estas áreas se
unirá una propuesta de revisión de la
normativa de terrazas que expondremos
a EUDEL.
4- Liderazgo en foros sectoriales: Tanto a
nivel de país, como de Estado. Por ello,
nos pusimos el reto de convencer a la FEHR
para que nuestra provincia acogiera el
Congreso Nacional de Hostelería en la
primavera de 2012. Lo hemos conseguido.

Asamblea General de
Hostelería Gipuzkoa
El pasado 30 de marzo tuvo lugar la Asamblea General Ordinaria de Hostelería
Gipuzkoa en la que destacó la reelección como presidente de Mikel Ubarrechena
y la entrada en la junta directiva de Bruno Oteiza y Carlos Aguirre.
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La previsible puesta en marcha de una normativa que prohibirá
el consumo de tabaco en locales públicos cerrados, convertirá
las terrazas de los establecimientos hosteleros en el único
espacio donde los clientes podrán fumar. Este mayor
protagonismo que las terrazas van a adquirir en el medio
plazo, exige una revisión de la normativa actual sobre la
materia que Hostelería Gipuzkoa desea realizar de la mano
de EUDEL.

Para conocer las demandas que sobre el particular se
plantean, el pasado 4 de Marzo tuvo lugar, en la sede de
la Asociación, una reunión con 15 establecimientos de toda
la provincia que gestionan terrazas a fin de conocer la
opinión del sector. De la puesta en común realizada se han
obtenido una serie de conclusiones que Hostelería Gipuzkoa
trasladará a la ejecutiva de EUDEL Gipuzkoa en el transcurso
de una reunión a celebrar en el mes de Junio.

Los temas que más preocupan al sector son los siguientes:

1.- Horarios de cierre:
Se propone solicitar la ampliación del mismo, haciéndolo
coincidir con el horario de cierre establecido para los
establecimientos del grupo 2, tanto en los horarios de las
temporadas de invierno y de verano, como en los fechas
sujetas a ampliación de horario de carácter municipal (fiestas
patronales, eventos congresuales, etc.).

2.- Número y ubicación de sillas y mesas:
Se plantea la eliminación de los topes máximos de mesas y
sillas a colocar que existen en algunos municipios,  supeditando
su número a las posibilidades del espacio público objeto de
explotación, sin establecer, con carácter general, máximos
en la normativa.

Junto con esta propuesta, se reivindica el permitir al empresario
de hostelería la gestión del espacio público arrendado, en
lo que a determinación del número de mesas y sillas a colocar
se refiere.

3.- Estructurales estables:
Se establece el compromiso de facilitar a EUDEL información

sobre nuevas tendencias en la materia. El mobiliario de
terraza no se circunscribe a las mesas y sillas. Existen más
elementos decorativos y de división de espacios que facilitan
la actividad al empresario de hostelería y hacen más
agradable al cl iente el disfrute de la terraza.

Jardineras, cortavientos, separadores, tarimas, biombos,
calefactores en sus distintas variedades, muebles auxiliares,
etc. son elementos que pueden ser de utilidad al hostelero
en la explotación de su terraza, además de suponer un
aporte de confort al cliente

Junto con ello, se solicita el anclaje al suelo de elementos
de terraza no estables, supeditando dicho anclaje a la
presentación de garantías suficientes para cubrir los
desperfectos que en el mobiliario público se pudiesen producir
por tal motivo.

4- Ambientación:
Se demanda la ambientación musical en estructuras estables
cerradas. (hilo musical o similar) y se solicita permiso para
la ambientación musical (música en vivo) en terrazas,
supeditando la misma a eventos especiales, fiestas patronales
u otras fechas sujetas a ampliación de horario.

5.- Tasas:
Se solicita la revisión de las tasas municipales como
consecuencia de la crisis que afecta al sector y de los datos
que arrojan las comparaciones que sobre cánones municipales
se han realizado en otros municipios del estado.

6.-Temporada:
Se pide la ampliación temporal de la superficie de explotación
de las terrazas, haciendo coincidir la misma con fechas de
previsible incremento de actividad (eventos congresuales,
certámenes culturales, fiestas patronales, competiciones
deportivas, etc.).

Junto con estas reivindicaciones, la Asociación plantea la
posibilidad de desarrollar una campaña de sensibilización
sobre civismo y limpieza de espacio público de terraza entre
los clientes del sector.

Las normativas de terrazas a debate
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Quedan pocas jornadas y la Real sigue ahí arriba. Todo Gipuzkoa está pendiente de
ellos, y la hostelería también. Es el momento de la verdad y el equipo txuriurdin no puede
ni debe estar sólo. El conjunto de Martín Lasarte ha realizado una temporada impecable
y ahora llega el momento de recoger los frutos. Por eso, hay que apoyar ahora más que
nunca para celebrar en junio el merecido ascenso. Entonces, las calles se llenarán de
aficionados, las banderas ondearán por todo Gipuzkoa y niños y mayores celebrarán
un hecho histórico.
Porque la Real es el equipo de todos, porque la Real une como no lo hace ningún otro
elemento en la provincia, porque la Real forma parte de ADN de Gipuzkoa… por muchas
razones es la hora de dar el máximo. Quizás dentro de unos años sepamos valorar la
importancia de las semanas que estamos viviendo. Y es que un ascenso no fácil para
nadie, y eso lo sabemos bien. Animemos, gritemos y juntos lo conseguiremos.

Banderas, bufandas…
Pero también queremos que la Real sienta que el sector hostelero está junto a ellos. Por
ello, animamos desde Hostelería Gipuzkoa a todos nuestros asociados a llenar sus bares
o restaurantes de los colores txuriurdines para que nuestros jugadores se sientan ahora
más arropados que nunca. Cualquier objeto puede resultar válido. Banderas, bufandas,
fotos… cualquier elemento decorativo que convierta a nuestro territorio en una gran
mancha azul y blanca.
Quizás sea porque es el año del centenario, o tal vez porque es el año que más fácil
lo tenemos. Pero lo cierto es que hoy en día todos los guipuzcoanos estamos soñando
con el día del ascenso. Pero para que llegue ese día, todos debemos animar a nuestro
equipo, estar junto a él y esperar que llegue cuanto antes ese momento.
En definitiva, desde Hostelería Gipuzkoa queremos animar al equipo txuriurdin en estas
últimas jornadas de Liga y esperar que dentro de no mucho podamos celebrar todos
juntos el ascenso. Estamos convencidos de ello. Aurten bai!

Hostelería Gipuzkoa
con la Real Sociedad

Es mayo y a lo largo de estas
semanas, nuestra querida
Real Sociedad se juega el

ascenso a Primera división.
Por ello, desde Hostelería

Gipuzkoa queremos animar
al equipo txuriurdin para que

logre el objetivo que se
marcaron allá por el mes de

agosto del año pasado.
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Inicio de la
campaña de Renta
Comienza la campaña de renta, y desde la Asociación queremos detallarte las novedades
para este año, y los documentos que tenéis que presentar para realizar la misma. La
campaña comenzará el 3 de mayo y finalizará el 18 de junio, ambos inclusive. Es
conveniente que llaméis cuanto antes para coger hora. De todas formas, con el fin de
que este año podamos adelantar la confección de las declaraciones, iremos llamando
a los que vinieron a finales del junio pasado para darles hora para el mes de mayo.

Novedades con respecto al año anterior

A continuación os detallamos las novedades que hay con respecto al año anterior a nivel
fiscal en la Asociación:

- Ya no se hace declaración de patrimonio, ha sido derogado.
- Las declaraciones de renta de asociados que se personen en nuestras oficinas, los días
23 y 24 de junio, tendrán un suplemento de 30 euros más IVA por el trabajo extra a
realizar con el fin de evitar la sanción de 100 euros o intereses de demora que le cobrará
Hacienda por presentarse fuera de plazo. Las del mismo día 25 se realizarán fuera de
plazo.
- La Tarifa individual de la Declaración de Renta para este año 2010 será de 75 euros
IVA incluido.
- Las declaraciones de renta con resultado a devolver que se hacen en el mes de mayo
son tramitadas por parte de HACIENDA en breve. Las que se hacen en junio tardan más.
Por lo que os animamos a llamar cuanto antes y pedir hora para el mes de mayo, os
atenderemos mucho mejor que en el mes de junio.
- A los antiguos asociados que se dieron de baja en el negocio de hostelería con fecha
31-12-2008 o anterior, pueden hacer la declaración de renta en Hacienda o en su entidad
bancaria, no la tienen que hacer en estas of icinas de la Asociación.
- A los asociados que tengan 3 o más operaciones de venta de acciones, no les podemos
realizar la declaración, dada la complejidad de cálculos a realizar, la falta de datos en
los impresos que emite el banco, etc… por lo que la entidad bancaria os puede confeccionar
dicha declaración con mayor fiabilidad.
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Novedades fiscales ejercicio 2010

En las siguientes líneas abordaremos las novedades fiscales que nos ha traído el 2010.

IMPUESTO SOBRE EL PATRIMONIO
El impuesto sobre el patrimonio fue derogado para el año 2009. Este año ya no hay
que tributar por dicho impuesto.

IVA
A partir del 1 de julio de 2010 cambian los tipos impositivos, por lo que del 16 % pasará
al 18 %, del 7 % pasará al 8 % y el 4 % no se modifica, se queda igual.

RETENCIONES
La retención en la factura del alquiler pasa a ser del 19 % en vez del 18 %. Igualmente
la retención en los ahorros será del 19 % en vez del 18 %, aunque luego tributa al 20
% en la declaración de renta. Lo mismo para las ganancias patrimoniales sujetas a
retención (participaciones en fondo de inversión y premios), que será del 19 %.

TRASMISIONES
En la compra entre particulares de locales de segunda mano se mantiene el tipo del 6
% hasta el 30-6-2010, y a partir del 1-7-2010 tributará al 7 %. La compra de vivienda
por familias numerosas tributa al 2.5 %. Del mismo modo, también tributa al 2,5 % si
la vivienda que se adquiere es menor de 120 m2, y tiene que constituir vivienda habitual.
La compra de vivienda de segunda mano entre particulares (que no reúna los requisitos
anteriores) tributa al 4 % en vez del 6 %. Para habilitación de local para vivienda se
podrá aplicar el tipo reducido. La compra de vivienda a estrenar estará exenta del
Impuesto Actos Jurídicos (se aplicaba el 0,5 % hasta ahora).

SOCIEDADES
Hay una nueva normativa para las operaciones vinculadas socio-sociedad. Este apartado,
dada la complejidad y particularidad de cada empresa, será comentado a nivel personal
con cada empresa asociada.

Documentos a aportar para hacer la declaración

Dado que la mayoría de los datos nos los facilita Hacienda, sólo tenéis que aportar lo
que se detalla a continuación, suponiendo que sea vuestro caso:

- DNI del matrimonio o persona que realiza la declaración.
- 20 DIGITOS de la cuenta corriente donde se cobrará la devolución o se cargará el
importe resultante.
- El libro de familia aportadlo sólo si os habéis casado en el año 2009 y si tenéis hijos
nacidos durante el año 2009. Si no hay cambios en el año 2009 no nos hace falta. Lo
mismo con el cer t i f icado de pareja de hecho del Gobierno Vasco.
- Si habéis vendido un local, garaje, piso, etc… tenéis que aportar la escritura de compra
inicial y la de venta (para comprobar con los datos que nos facilite Hacienda).
- Si sois inquilinos en la vivienda habitual, copia del contrato de arrendamiento y los doce
recibos del año que os facilite el propietario del piso junto con el justificante bancario
del abono de los mismos.
- Si habéis adquirido la vivienda habitual durante el año 2009, la escritura de compra
venta, gastos de Notaría, Registro, Gestoría, etc… Si la misma está en construcción,
aportad el contrato y la factura que emite el promotor.
- Si vuestra vivienda habitual ha tenido un expediente de rehabilitación, traed la fotocopia
del expediente de rehabilitación protegida y justificante de las cantidades abonadas.
- Pedid al banco que os faciliten los saldos en cuentas corrientes, fondos de inversión,
acciones, al 31 de diciembre del 2009 para poder revisar vuestra situación financiera
y ver si hay obligación o no de hacer la declaración de Patrimonio.
- Si dispones de una segunda vivienda fuera de Gipuzkoa necesitamos fotocopia del
recibo de la contr ibución y saber el precio de compra escr i turado.
- Si eres propietario de un local o piso y lo tienes alquilado necesitamos los gastos que
hayas abonado tú por este inmueble, (comunidad de propietarios, reparaciones, seguro,
etc…) y lo ingresos percibidos por el mismo, así como el contrato de arrendamiento, y
la escritura de compra.
- Si tenéis una operación de venta de acciones pedid a vuestro banco que os indique la
fecha de compra de dichas acciones y el precio de costo de las mismas.
- Ascendiente: certificado del padrón municipal que demuestre convivencia y certificado
de sus ingresos.
- Minusvalía: certificado de la Diputación Foral con el grado de minusvalía.
- Justificante del pago de anualidades por alimentos a favor de los hijos.
- Justificante obligación del pago de pensiones compensatorias a favor del cónyuge o
pareja de hecho.
En el caso de familia numerosa justificación de la condición y categoría de la misma.
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Pasa den martxoaren 15ean beren
kudeaketa fiskala gure Elkartearen esku
uzten duten Sozietate Mugatuen bilera
ospatu zen Gipuzkoako Ostalaritzako
egoitzan. Gai anitz jorratu ziren; izan ere,
aldaketa ugariak jasaten ari ditu sektoreak,
bai esparru fiskalean, laboralean eta baita
sozialean ere, eta zenbait argibide ematea
beharrezkoa zen. Hala ere, gai nagusia
sozietate eta bazkideen arteko operazioen
inguruko araudi berria izan zen: bazkide-
sozietate arteko alokairuak, maileguak,
bankuko kontuen erabilera, administrari
edo gerenteen soldatak, eta abar.

Kide diren Sozietate Mugatuen bilera
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Dentro del Plan que el Gobierno Vasco puso en marcha en 2009 para luchar contra la crisis, se
aprobaron una serie de medidas en las que los beneficiarios son personas trabajadoras autónomas
que realicen una actividad empresarial en la Comunidad Autónoma Vasca. Dichas ayudas se
corresponden principalmente con las siguientes finalidades:
- Sostenimiento de la actividad productiva (requiere no haber capitalizado desempleo en los 6 meses
anteriores a la solicitud, no tener trabajadores de cuenta ajena, haber disminuido la facturación del
primer tr imestre de 2009 un 35% y tener cubier ta la Incapacidad Temporal).
- Contratación de desempleados (requiere que los contratos se realicen al menos al 50% de la
jornada por al menos 6 meses, los trabajadores deben estar desempleados con una antigüedad
mínima de 3 meses y el autónomo no tiene que haber realizado despido en los últimos 12 meses).

En el primero de los casos la cuantía de la subvención es de 1125 euros y en el segundo caso el
100% de la cuota empresarial durante un máximo de 6 meses. Cualquier duda consultar en:
laboral@hosteleriagipuzkoa.com.

Ayudas a autónomos
del Gobierno Vasco

En defensa del colectivo de Autónomos
Adjuntamos un encarte en la revista sobre el informe de la ponencia de trabajadores autónomos que
se dio en el Congreso Nacional de Hostelería, celebrado en Palma de  Mallorca.
Aprovechamos esta ocasión para avisaros que en las Reuniones Comarcales que se llevarán a cabo
durante la segunda quincena de Junio y la primera de Julio, se tratará el contenido de este informe
y de las medidas a adoptar desde Hostelería Gipuzkoa en defensa de los intereses del empresario
autónomo del sector.
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Viaja a Nueva York
con Hostelería Gipuzkoa
Gracias a su acuerdo con Hostelería Gipuzkoa, Viajes Barceló ofrece a
todos los asociados que lo deseen  un viaje en exclusiva a la ciudad de
los rascacielos. Así, entre 18 y el 26 de octubre, podrás disfrutar de siete
inolvidables días en una de las ciudades más cinematográficas del mundo.

Wall Street, el puente de Brooklyn, el
Empire State o Central Park son sitios muy
familiares para nosotros gracias a las
películas. Ahora, tienes la oportunidad
de conocerlos en primera persona. Con
la garantía de Viajes Barceló, disfrutarás
de un inolvidable viaje en el que podrás
pasear por sus cosmopolitas calles,
montarte en uno de los famosos taxis
neoyorkinos, comprar en las tiendas más
chics y hasta tomar una copa en los clubs
de moda.

Ochos días donde no tiene cabida el
aburrimiento. Y es que Nueva York es
una de las aglomeraciones urbanas más
grandes del mundo y centro mundial de
comercio y finanzas. Con gran influencia
artística y cultural, está considerada como
una ciudad global donde se hablan más
de ciento setenta idiomas. Además, en
ella se encuentra la sede central de la
Organización de las Naciones Unidas,
lo que la convierte en un importante punto
de las relaciones internacionales.

Cosas que no te puedes perder
Central Park
Este gran parque urbano está situado en
el distrito metropolitano de Manhattan y
tiene 341 hectáreas. Con unos 25 millones
de visitantes al año, es el parque más
visitado de los Estados Unidos. Mientras
que gran parte del parque parece natural,
contiene varios lagos artificiales, dos pistas
de patinaje sobre hielo y áreas de hierba
usadas para diversas actividades deportivas.
El parque es un popular oasis para aves
migratorias, lo que lo convierte en un lugar
concurrido por observadores de pájaros.

La Quinta Avenida
Una de las principales arterias del centro
de Manhattan, es un símbolo de la bonanza
económica de Nueva York y también una
de las zonas de compras más exclusivas
del mundo. Repleta de apartamentos de
lujo y de mansiones históricas, ha sido
catalogada como una de las calles más
caras del mundo con precios de alquiler
similares a los de París, Londres o Tokio.
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El precio incluye:
- Traslados en autobús desde San Sebastián - aeropuerto
- San Sebastián.
- Vuelos desde San Sebastián - Nueva York- San
Sebastián (vía Madrid).
- 7 noches en el hotel Grand Hyatt - Cat Lujo en régimen
solo alojamiento.
- Traslados de entrada y salida a Nueva York.
- Maleteros (a la entrada y a la salida).
- Acompañamiento Barceló.
- Documentación + mochila + portadocumentos.

Coste
Precio por persona en habitación doble: 1202 euros
+ tasas:350 euros. Total: 1552 euros. También existe
la posibilidad de desayunar en el hotel, a razón de
33 euros por persona y día. En total, serían 231 euros.

PLAZAS LIMITADAS
FECHA LIMITE DE INSCRIPCION 13/08/10.

La Estatua de La libertad
Es el monumento más conocido de la ciudad y se encuentra en
la isla de la Libertad al sur de la isla de Manhattan, junto a la
desembocadura del río Hudson y cerca de la isla Ellis. La Estatua
de la Libertad fue un regalo de los franceses a los estadounidenses
en 1886 y representa la libertad y emancipación con respecto
a la opresión.

Harlem
Quizás, muchos de vosotros hayáis oído hablar de este barrio
newyorkino. Es, sin duda, uno de los más famosos de la Gran
Manzana  y símbolo de la cultura afroamericana en Estados
Unidos. Los primeros hombres de raza negra en llegar a Harlem
lo hicieron a inicios del siglo XX habiéndose cuadruplicado en
1919. En los años 20, Harlem fue el centro del florecimiento de
una cultura negra famosa por el jazz. Imprescindible visitar sus
iglesias con coros gospel.

Broadway
¿Quieres ver un musical? Atraviesa Times Square y es, junto con
la Quinta Avenida, la calle más famosa de Manhattan por ser
punto de referencia para 39 teatros que conforman el circuito
Broadway. Aunque, eso sí, solamente seis de ellos se encuentran
físicamente sobre la avenida Broadway y el resto se encuentra
a una o dos manzanas de la misma. La mayoría de las obras de
teatro que se presentan son musicales de moda en la actualidad.

 Cena Sorpresa
Para poner la guinda que
merece este gran viaje, la

última noche os sorprenderán
llevándoos a uno de los mejores
y más afamados restaurantes
de Nueva York. Y la cosa no
quedará ahí. Porque luego
estaréis en la lista de una

de las discotecas
más solicitadas
de la ciudad.
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Pasa den otsailean Gipuzkoako Merkataritza Ganberako hauteskundeak
ospatu ziren eta Gipuzkoako Ostalaritzak 2 ordezkari lortu ditu
instituzio honen Batzarrerako. Lehena, Mikel Ubarrechena, Meruba
S.L. enpresako kidea, ostalaritzako gipuzkoar enpresa txikien ordekari
izango da eta Monte Igeldo Hoteleko lagun bat izango da ostalaritzako
bigarren ahotsa.

Ostalaritzako ordezkaritza
Gipuzkoako Merkataritza Ganberan

Colaboración entre
Insalus y la Fundación
Atapuerca
Ya están siendo distribuidos los botellines
que Insalus ha lanzado al mercado con
una nueva etiqueta que combina la imagen
de esta marca de agua y la de la Fundación
Atapuerca. Es la aportación de Insalus,
marca de referencia en el sector del agua
mineral natural, con el objetivo de difundir
la importante labor de investigación
científica que se desarrolla en los
yacimientos. Insalus y la Fundación
Atapuerca han establecido esta
colaboración, con el objetivo de acercar
a la sociedad la gran trascendencia de los
yacimientos de la Sierra de Atapuerca, que
se han convertido en referencia obligada
para el estudio de la evolución humana, y
fomentar así, la proyección científica y
cultural que merece este proyecto como
patrimonio de la Humanidad.

Esta guía, que edita  la Asociación de
empresarios de Hostelería de Gipuzkoa y
Ediciones Actuales, es una publicación anual,
que se distribuye en los establecimientos de
hostelería de toda la provincia. Es una
herramienta indispensable para los empresarios
de hostelería de Gipuzkoa, ya que en ella están
recopilados  los datos de contacto de las
empresas proveedoras de este gremio.
Mediante una sencilla búsqueda, el empresario
de hostelería puede encontrar cualquier tipo de
artículo o servicio en todo momento. Así como
obtener otras informaciones  interesantes,
relacionados con  el gremio de hostelería. La
distribución se efectuará  durante el mes de
Junio directamente a los establecimientos de
hostelería de Gipuzkoa.

Se publica la 2ª edición
de la guía Proveedores de
Hostelería para Gipuzkoa

CEI Prevención, nuevo colaborador
en la gestión de subvenciones
A partir del 1 de Mayo del 2010, el servicio de
subvenciones al asociado lo tramita la empresa CEI.
Agradecer la colaboración y los servicios prestados por
Gestay; la empresa que anteriormente se encargaba de
realizar este trabajo. La nueva responsable de
subvenciones es Nerea Aierbe, que estará los miércoles
de 9:00 a 13:00 en la sede de la Asociación.

TARIFA USO SECUNDARIO    
 
HASTA 50 METROS 15,21¤ 

DE 50 A 100 METROS 17,76¤ 

MAS DE 100 METROS 25,36¤ 

TARIFA USO NECESARIO 

MECANICA HASTA 100 METROS 95,04¤ 

POR CADA 50 METROS DE TRAMOS DE SUPERFICIE
QUE EXCEDAN LOS 100 METROS INICIALES 23,75¤

T.V. 15,21¤ 

VIDEO 88,11¤ 

TARIFAS PARA UTILIZACION REPERTORIO MUSICAL EN BAILES
CELEBRADOS CON MOTIVO DE BODAS, BANQUETES, BAUTIZOS

HASTA 75 COMENSALES 118,79¤ 

POR CADA COMENSAL QUE EXCEDA DE 75 0,48¤ 

TARIFAS SGAE 2010
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Tapas, Pintxos y Petiscos es el nombre del nuevo programa gastronómico de
Starwood, la cadena con más hoteles de lujo en el mundo. El programa pretende
ampliar y fomentar la oferta gastronómica de los hoteles y exportar nuestra cultura
de la tapa al resto del mundo. Así, el pasado marzo, 14 chefs de 14 hoteles de
España y Portugal se reunieron en el Westin Palace de Madrid para compartir
experiencias, recetas y su savoir faire en la cocina. Realizaron diferentes actividades,
visitaron puntos neurálgicos de Madrid y cada cocinero presentó una tapa. De
entre las catorce propuestas presentadas, cuatro resultaron premiadas por un
jurado multidisciplinar. El primer puesto lo compartieron los hoteles Alfonso XIII
y Sheraton Algarve mientras que el tercer puesto fue para el Westin Palace de
Madrid. El segundo premio recayó en el Euskaltalo, creación realizada por el
cocinero Iker González para uno de nuestros asociados, el Hotel María  Cristina.
El objetivo de este programa es animar a tomar tapas en los hoteles. Por ello, la
carta de Tapas, Pintxos y Petiscos estará presente en todos los hoteles de la región,
y ofrecerá un interesante surtido de propuestas gastronómicas en miniatura, a
unos precios asequibles, disponible para todos los clientes, alojados y no alojados.
Y es que, qué  mejor entorno para picar algo que bajo la maravillosa cúpula del
Palace, o la terraza del Wine Bar del Marqués de Riscal, o el Panorama Bar del
Sheraton Lisboa, ubicado en la última planta el edificio más alto de Portugal. Y
por qué no, la t ranqui la cafe tería de nuestro hotel  más lu joso.

¿Con qué os quedáis de todos estos años?
Lo que nos queda es que, a pesar de todo lo que nos
hemos sacrificado, esa vida de dedicación absoluta
ha tenido su recompensa. Hemos recibido premios,
han escrito sobre nosotros en revistas importantes y
más cosas que nos llenan de orgullo. Las satisfacciones
han sido muchas.

¿Se acostumbra uno a ganar premios?
No es que te acostumbres pero, a medida que ganas
premios, el mismo establecimiento o la forma de ser
tuya te anima a presentarte a los concursos con pintxos
cada vez más elaborados y novedosos y con ganas
de ganar.

¿Fue duro decir adiós?
Muy duro, sobre todo, la última semana cuando la
gente venía a despedirse. Ahora llevamos un mes con
el bar cerrado y poco a poco se nos está pasando
pero sigues sintiendo tristeza cuando ves el bar vacío.
La gente de la calle también nos dice que le da mucha
pena ver la calle apagada.

¿Qué os ha aportado la Asociación en todo este
tiempo?
Nos ha aportado la tranquilidad de saber que hay
personas detrás que están ahí para ayudarte en todas
esas cosas de papeleo que tú desconoces. Y gracias
a esa tranquilidad poder realizar tu trabajo más
cómodamente.

Al despedirnos echamos un vistazo a las fotos de
famosos y premios que adornan las paredes del local.
¿A cuál tienes más cariño?
A ese cuadro pequeñito que salgo con Luis Irizar. Fue
mi maestro en la escuela de cocina y el que inculcó
nuestro amor a la cocina a todos los que estábamos
allí en aquellos tiempos. Es un gran amigo.

¡Agur, Aloña Berri!
Jose Ramon eta Kontxi senar-emazteak dira eta berrogeita
hamar urte baino gehiago eman dituzte tabernan lanean.

Beren lan bikainari esker, Gros auzoko Berminghan kaleak
gida gastronomiko guztietan lekua du. Hala ere, beren

bezeroei agur esateko ordua iritsi zaie. Beraiekin egon nahi
izan dugu azken egunak nola igaro dituzten jakiteko.

Un pintxo del Hotel María
Cristina galardonado

Euskaltalo, pintxo creado por el cocinero Iker González, alcanza
el segundo premio de la Primera Edición del programa Tapas,

Pintxos y Petiscos organizado por Starwood Hotel & Resorts.
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Nuevo departamento:
central de compras
Hostelería Gipuzkoa inaugura un nuevo
departamento. Una central de compras que
creemos que va a ser muy interesante para los
asociados. Para ello, ofrecemos productos con
marca fabricante en condiciones especiales para
los asociados de Hostelería Gipuzkoa mediante
acuerdos de colaboración preferenciales, en
productos de gran consumo en la hostelería
guipuzcoana como son: café, leche, aceite, pan,
vino, etc…
Como es evidente, esta central de compras está
dirigida única y exclusivamente a los asociados
de Hostelería Gipuzkoa. Pronto os daréis cuenta
de las grandes ventajas de este nuevo servicio
que ofrece la Asociación, ya que ahorraréis dinero,
tiempo en las negociaciones y, por tanto, mejorará
el potencial de vuestros negocios.
Laura Mateos será la responsable en esta etapa
inicial de puesta en marcha.

CAL SABOI
CAL SABOI, aceite de oliva virgen extra, arberquina, de la comarca de Les Garrigues
(Lérida) ha sido recientemente premiado por el INSTITUTO INTERNACIONAL DE
SABOR Y CALIDAD (iTQi) de Bruselas.
El iTQi es una organización independiente de Chefs y Sommeliers dedicada a catar
y promover alimentos y bebidas. Trabaja en asociación con las 12 instituciones culinarias
mas prestigiosas de Europa tales como la Federación de Asociaciones de Cocineros,
la Association de la Sommellerie Internationalle, la Acedémie Culinaire de Francia o
la asociación Euro-toques entre otras.
El selecto jurado del International Taste & Quality Institute realiza las catas de los
productos a ciegas, sin envoltorios y sin ningún tipo de identificación. Muchos de estos
jueces son seleccionados por su capacidad de degustar y diferencia las cualidades
organolépticas y sensoriales de cada producto.
El aceite de oliva CAL SABOI será en breve etiquetado con dos prestigiosas estrellas
del iTQi que acreditan su Calidad y Sabor Superior.

Biko entra en la lista de los 50
mejores restaurantes del mundo
El Restaurante Biko, comandado por los chefs Bruno Oteiza, recientemente
nombrado miembro de la Junta Directiva de Hostelería Gipuzkoa, y
Mikel Alonso ha sido elegido por más de 900 críticos, chefs  y gastrónomos
de todo el mundo como uno de los 50 mejores restaurantes del mundo.
La afamada revista Restaurant Magazine acaba de  anunciar la inclusión
del restaurante Biko en la aclamada lista St. Pellegrino, en el puesto
46. Tanto Mikel Alonso como Bruno Oteiza, cocineros vascos, se han
mostrado muy honrados y orgullosos  por el hecho de que un restaurante
vasco en México pueda ingresar en la famosa lista.



La empresa guipuzcoana ha diseñado tres servicios de gran utilidad para nuestro
sector. Todo ello acompañado de la mejor calidad y servicio.

KONFIA servicios de Conciliación es una empresa que te ayuda y ofrece servicios
para que puedas conciliar tu vida labora, familiar y personal. Para que puedas
disponer de tiempo de calidad para ti y para los tuyos. Disponen de profesionales
especialistas de calidad en cada área, responsables y de máxima confianza. Y han
creado tres servicios destinados a la hostelería.

- Limpieza de bares: Personal de confianza e inscritos en régimen general de la
Seguridad Social, la mejor opción para obtener una limpieza total de tu establecimiento.
- Zona de ocio en eventos: Para el disfrute de mayores y pequeños disponen de un
servicio de calidad que cuidará de los txikis en los eventos que organice el restaurante.
- Servicio de canguro: Dirigido a los clientes de los hoteles. Una manera de mejorar
la estancia de los turistas y sus acompañantes.

KONFIA tiene capacidad para poder trabajar en todo Euskadi. Ofrece un servicio
de calidad y regularizado en el que los trabajadores están en una continúa formación.
De ahí, la mejora constante en sus servicios y su amplitud ya que no existe una
empresa s imi lar  en toda Euskadi  con unos  ser v ic ios  tan ampl ios .

Iñigo de Loyola 17, bajo
Lasarte, Oria

Tel.: 943 36 85 61
Fax: 943 36 87 49

www.konfia.net

KONFIA apuesta por la hostelería
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El Biarritz Olympique Pays Basque, BO,
ha vuelto de nuevo a la capital
guipuzcoana. Desde hace cinco años, el
conjunto biarrot celebra sus partidos más
importantes de la Heineken Cup, la
Champions League del rugby, en Anoeta.
La capacidad de su estadio, apenas
13.000 localidad, impiden al BO disputar
estos encuentros en su feudo, el Parc des
Sports d´Aguilera. Y es que el interés que
despier ta el rugby en la ciudad
vascofrancesa es muy alto. Prueba de ello,
es la llegada masiva de franceses hasta
Donostia y el lleno absoluto que se ha
vivido en Anoeta todos los partidos. A su
vez, los rivales también han ayudado, ya
que se han enfrentado a plantillas de
mucha entidad. Primero fue el Toulouse,
uno de los equipos más importantes del
Top 14, la 1ª división de Francia. No se
trataba de la Heineken Cup, pero sirvió
de antesala a lo que sucedería pocos días
después. El equipo galés Ospreys visitó
Donostia a principios de mayo en los
cuartos de final de la Heineken Cup. Por
suerte, no pudieron con el conjunto
lapurtarra que pasó a semifinales para
enfrentarse, de nuevo en Anoeta, al
Munster. Pero ni los irlandeses, favoritos

a priori, pudieron con el ímpetu del equipo
dirigido por Michel Gonzalez, que ahora
sueña con convertirse en campeones de
Europa el próximo sábado 22 de mayo
en París frente al Toulouse.

Gipuzkoa encantada con el  BO
Es evidente que Gipuzkoa está sabiendo
aprovechar el importante tirón que tiene
el equipo biarrot entre sus seguidores. El
impacto económico del evento en el sector
turístico, sobre todo en hostelería, es muy
importante. Sirva de ejemplo el año 2005,
en el que la hostelería generó ocho millones
de euros de beneficio en el corredor Bilbao-
Biarritz debido al partido que disputaron
frente al Munster. Por eso, tanto Hostelería
Gipuzkoa como San Sebastián Turismo se
vuelcan con el evento dentro de la línea
de apoyo a eventos deportivos que puedan
mejorar el posicionamiento y la presencia
de San Sebastián en mercados estratégicos,
como el francés. Y, sin duda, el club dirigido
por Serge Blanco es un buen argumento
para ello.
Desde Hostelería Gipuzkoa queremos
agradecer el buen trabajo realizado desde
las oficinas del Biarritz  Olympique para
el buen funcionamiento del evento.

Biarritz Olympique en Donostia
El conjunto de Iparralde ha disputado tres partidos en Anoeta
en los meses de abril y mayo. Como es habitual, miles de
franceses se desplazaron a nuestra capital para disfrutar del
rugby y de la ciudad.
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El galardón fue concedido el pasado
abr i l  dentro del conjunto de
actividades programadas para el
XXIV Salón Internacional del Club
del Gourmets que se celebró en
IFEMA. Ésta es una importante feria
gastronómica en el que participan
2.000 expositores y a la que acuden
una media de 80.000 visitantes. Y
hasta allí se fue para recibir el
premio Jose Ignacio Martínez
acompañado de su mujer y su hija,
Amaia Ortúzar y Nagore Martínez
respectivamente. Una de las cosas
más bonitas de estos premios es que
se dan según las puntuaciones que
otorgan los suscriptores a la revista
en sus visitas a los establecimientos
hosteleros. Quizá, por eso tenga
más valor. Porque está dado por
gente de la calle que se topó con
el mítico bar de lo Viejo y quedó
prendado de la belleza de su barra
y del sabor de sus manjares.

Hostelería Gipuzkoa entregara a sus nuevos socios un
Welcome pack de bienvenida que recoge la información más
relevante que debe conocer el asociado. En su interior, se
encuentra un USB que contiene la legislación que afecta al
hostelero, así como un PDF con los principales rótulos que
debe colocar en su establecimiento y la lista de precios.
También se entrega los últimos ejemplares de la revista de
la Asociación, el convenio de hostelería, los manuales de
buenas prácticas (riesgos laborales y comerciales), una
pegatina de la Asociación como distintivo para colocar en
la entrada al establecimiento y carteles de no fumar.
En su interior, Hostelería Gipuzkoa incorpora la tarjeta
acreditativa de socio, con un chip personalizado que te
permitirá obtener un sinfín de ventajas. Sin duda, es el
momento de unirte a Hostelería Gipuzkoa y disfrutar de los
servicios de nuestra Asociación.

Es lo que opinan los
suscriptores a la prestigiosa

revista gastronómica Club de
Gourmets cuyas buenas

valoraciones han hecho que
el asociado a Hostelería

Gipuzkoa logre este
importante premio.

Welcome pack para
nuevos asociados

El Ganbara de lo Viejo
“Mejor bar-taberna del año”
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Euskal Herri osoan egin izan dugu
sagardoa euskaldunok, ardoa eskuratzeko
aukerarik izan ez dugunean: hasi Bizkaiko
zeinahi tokitan eta Zuberoaraino.
Atharratzen orain 30 urte sagardoa egiten
zuten etxeetan. Eta Lapurdin (Pierre
Delancre inkisidoreak sorginak sutara
bo ta tzeko  b i la tu  zuen  a rgud io
sendoenetako bat, emakume lapurtarrek,
Eva bekatariak bezala, sagarra eta
sagardoa kontsumitzea izan zen, Elizaren
agirietan agertzen den bezala), eta
Nafarroa garaian. Nafarroa Beherean
berriz, sagarnoa egin eta edaten zen,
arnorik ezean. Baita udarardoa ere,
lehenaldian: izenak dioenez, sagarraren
partez, udare, madari edo txermena
bal ia tzen zen edar ia ekoizteko.

Gezurra badirudi ere, azken laurehun
urteotan oraintxe da sagardo ia-ia gutxien
edaten den garaia, behetik gora goazen
arren. Orain sei edo zazpi mende hasi zen
sagardoa erruz produzitzen, batez ere,
itsastarren jarduerak hala eskatzen zuelako.
Sagardoak C bitamina ez du galtzen eta,
horri esker, itsasturien osasunak ez zuen
eskorbutoa eta beste hainbat gaitz nozitzen
itsasaldi luzeetan.

Sagardoa, beraz, ekoiztetik "fabrikatzera"
pasatu zen. Ondo dakigunez, gaurko
baserri tipologia horrek dolarea du oinarria:
dolarea, ardatza, pertikari eragin behar
dion idi parea, ganadua egoteko tokia,
sagarra zabal-zabal biltzeko espazioa, bi

isuriko teilatua, dena ustel ez dezan
hemengo euri etengabeak, gurdiak
deskargatzeko pendizeak... Huraxe
sagardogintzaren modernizazioa! Gaur
baino hamar edo hogei aldiz gehiago
egiten zen XVI. mendean.

Baina sagardoa ardoaren ahizpa ttikia zen.
Ardorik baldin bazen (Donostian bertan
ardoa egiten zen: hortxe Podavines kalea,
mahastiak kimatzen zituzten langile haien
oroimenez). Eta, bideak zabaldu ahala,
merkeago bilakatu zen ardoa Nafarroatik
ekartzea bertan sagardoa produzitzea
baino. Beraz, garai batean nonahi ugari
ziren sagastiak (begira zenbat abizen eta
toki-izen: Sagardi edo Sagasti-tik hasten
direnak), errentagarritasuna galtzean,
ipurditik atera zituzten nagusiek bestelakoak
aldatzeko: pinua, artoa...

Antzina, kale-etxe denetan sagardoa edan
behar izaten zen, uraren kalitatea ez
baitzen bat ere segurua. Kontsumo handiko
unitate batzuek (komentu, jatetxe, taberna)
enkargatu egiten zuten urte osorako
sagardoa eta, hotzak hasi eta likidoa
baretutakoan, dastatzera joaten ziren
sagardoa egiten zen instalaziora. Baziren
kontsumo hutseko sagardotegiak bai baserri
munduan, ("Txikierdi" izenak adierazten
digu hori: txikierdi txikitoaren erdia da,
sagardo-neurri bat) baita kalean ere.

Eta, hitz eman aurretik, erosleak jeneroa
dastatu egiten zuen hartu aurretik.

Pixkanaka, nagusiekin batera lagunak,
hauen lehengusu eta lankideak... Hala,
orain mende erdia, ez askoz gehiago, egun
ezagutzen dugun txotx jarduera hasi zen.
Hasieran nork etxetik zerbait eraman ordez,
sagardogileak, ostalari bihurturik, otordu
klasikoa emango dio bezeroari sos batzuen
truk. Instalazioak gaurkotu dira, higienea
nagusitu da, teknologia hemen da... denen
mesedetarako.

Baita sagardoaren mesedetarako ere, nola
ez: geroz eta aniztasun handiagoa dugu
merkatu horretan, geroz eta produktu
bikainagoa, batez besteko kalitatea izugarri
hobetu da, okerreko ohitura txarrak
baztertuz doaz...

Baina modernotasunaren oldeak ez du
dena inbaditu. Tradizio jakintsuari heldu
eta egungo informazio zehatza duen
sagardogilerik ere bada gurean. Horren
adibide bat, esate baterako, belaunez
belaun, dagoeneko bi mende bete dituen
Adunako Zabala sagardotegia: erdi
lurperatuta, tenperaturak gorabehera latzik
izan ez dezan, dardarizoak baretzeko,
hotsak itotzeko... Bitan irabazia dago
Zabala Gipuzkoako sagardorik onenaren
Sari Nagusia eta behin eman dio
Diputazioak horrelako garaikur preziatua.
Lehenaldiari begira ezin egon, noski: duela
hamazortzi urte sartu zituzten bertan
altzairuzko lehen upelak eta horrelaxe ari
dira egun ere, antzinako jakinduriari eta
egungo teknologiari heldurik.

Sagardoa, edari nazionala
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Nuevos asociados
La Asociación de Empresarios de Hostelería de Gipuzkoa quiere dar la bienvenida
a los nuevos asociados y desearles todo lo mejor en sus recién creados negocios.
A continuación, os presentamos a algunos de los hosteleros.

Nuevos asociados
Madame Chapeau, Bar , Donostia
Pension Alameda, Donostia
Azken Portu, Bar, Hondarribia
Infinito, Bar, Lasarte-oria
Truk, Bar, Donostia
Asador Ostolaza, Bar Rte., Erreneteria
Studio 21, Discoteca, Donostia
Friend's, Bar, Donostia
Egoki, Bar Rte., Zarautz
Centro Social Idiaquez, Bar, Donostia
Daico, Bar, Andoain
Fano, Bar, Irun
Gunea, Bar, Hernani
Touring, Bar, Errenteria
Casa Maruxa, Bar Rte., Donostia
Zarika, Bar, Donostia
Muxarra, Rte., Donostia
Zorroaga, Bar Rte., Donostia
Olazal, Hotel Rte., Bidegoian
Krunch, Bar Rte., Donostia
Glass, Bar, Donostia
Punta Mompas, Hotel, Donostia
Pikua, Casa Rural, Mutriku
Vazquez, Cafetería, Donostia
Urdalde, Bar Rte., Irun
Comercial Cuñado, Donsotia
Polideportivo Artaleku, Cafetería, Irun
Ebani, Bar, Erreneteria
O'baba, Bar, Billabona
Zelaiondo, Bar, Zarautz
Vip's Rock House, Bar, Donostia

Hotel Punta Monpás
Situado en la playa de la Zurriola, en la zona de
Sagüés, es un hotel de diseño, destinado al sector
joven. Dispone de 10 habitaciones completas, la
mayoría con una salita con vistas al mar. Cuenta con
un estilo muy personal, buscando la interrelación con
la playa y el mar. Por ello, el tejado y el techo de las
habitaciones superiores evocan las casetas de playa,
las habitaciones tienen nombres de motivos marinos
y los pasillos con paredes curvas recuerdan al mar y
la arena.
José Miguel de Barandiarán 32 (Donostia).
Tel.: 943 285 585.

Casa Maruxa
Muy conocido por el lacón y el pulpo a la gallega, este local de Amara
tiene veintisiete años de historia. Y lo que le queda. Este año Sebas Vilar,
hijo de la familia, ha llevado a cabo el relevo generacional. No ha sido
difícil aclimatarse, Sebas lleva muchos años trabajando en la cocina de Casa
Maruxa y seguirá ofreciendo la misma carta y los mismos productos que tan
famoso han hecho al local en la ciudad. Y es que no hay muchos sitios en
Donostia donde se pueda degustar la mejor cocina gallega.
Paseo Vizcaya, 14 - Donostia - Tlf: 943 461 062

Bar Truk
Con la ayuda de un buen equipo y con muchas ganas de trabajar,
Susana Rodiño y Ramón Calvo llevan este establecimiento
hostelero cuya terraza es una de las que más solera tiene en la
plaza constitución. Abierta desde primera hora, ofrece una
variada carta de desayunos para todo aquel que quiera empezar
el día como Dios manda. Y por la noche, música de todo tipo
para mover el esqueleto en el mejor ambiente.
Puerto, 2 - Donostia - Tlf: 943 428 083
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Olazal Hotela
Landa ingurunean jaiotako hotel honek instalakuntza
moderno eta erosoak bezeroaren eskura jartzen ditu,
honek nahi duen lasaitasun guztia aurkitu dezan. Gi-
puzkoako bailara ederrenetakoan kokatzen da eta gertu
ditu, batetik, Donostia (30 minututara) eta Bilbo (50
minututara) eta, bestetik, Tolosa eta Azpeitia, gipuzkoar
ekonomia eta kultur guneak. Honi esker, bisitariak natura,
gastronomia, kultura eta hondartza batu ahal izango
ditu, hau da, aisia eta deskantsua, eta esperientzia
aberatsagoa bizi ahal izango du.
Goiatz Diseminado, 36 (Bidegoian) - Tel: 943 681 228

Gunea Garagardotegia
Javier Bengoetxea da inportaziozko garagardoetan espezializatutako
Hernaniko taberna honen arduraduna. Eskaintza zabala du Guneak:
6 garagardo-iturri ezberdin eta marka anitzetako 22 garagardo
botila baino gehiago. Honetaz gain, bere sukaldeko ukondo, saltxitxa
edota entsaladak dasta itzazu eta baita fondue bikaina ere. Dekorazio
txukunak era guztietako publikoa erakartzen du eta goizeko hirurak
arte zabalik da. Eta kirol ikuskizunez gozatu nahi baduzu, aukera
onena duzu hemen Guneako pantaila erraldoiari esker.
Argarain, 2 (Hernani) - Tlf: 943 332529
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Bar-Restaurante Zorroaga
La familia Resa, quien ya estuvo a los mandos del
restaurante desde el 2002 al 2007, vuelve a ponerse al
frente de este mítico bar de Amara. Y vuelven ofreciendo
todo exactamente igual a cuando lo dejaron: misma carta
de pintxos y bocadillos, misma oferta de menús y hasta
los mismos proveedores. El pasado 10 de abril se pusieron
en marcha para el regocijo de todas las personas que
en su día tanto disfrutaban de sus menús o de su famoso
pintxo de canguro.
Paseo Zorroaga, 27 trasera (Donostia) Tlf: 943 444 146

Pensión Alameda
El matrimonio formado por María Teresa Da Silva y Elías
Ruiz regenta desde el año 2004 esta pensión de doce
habitaciones situada en el centro de la ciudad. La amabilidad
de la pareja, el estilo especial de sus habitaciones y su
situación de privilegio han hecho que ésta sea una pensión
muy bien valorada por los internautas que agradecen,
sobre todo, la buena relación calidad-precio. Por otro lado,
María Teresa afirma tener una clientela fantástica.
Boulevard 16, 2º (Donostia) Tlf: 943 433 015

Bidarte Jatetxea
Izen handiko jatetxeetan eskarmentua hartu eta gero, María
Imaz eta Germán Pereyra bikoteak beren kabuz bidea egiten
hastea erabaki du. 60 pertsonentzako lekua duen jatetxe erosoa
zabaldu dute eta bertan mimoz egindako plater anitz dasta
daitezke. Menuetan oinarritzen da jatetxe honen eskaintza eta
poltsiko guztiei egokitzen zaien prezioak ditu: asteko egunetan
12 eurotara eta asteburuetan 21 eurotara. Denboraldi honetarako
hauek dira proposatzen dizkigutenak: trufazko olioaz
usaingozaturiko zainzuriak, arrain zopa edo gau guztian zehar
su epelez erretako iberiar sekretua.
Heriz Pasealekua 3 (Donostia) - Tlf: 943578319
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Infinito Dance Club
La noche de Lasarte-Oria cuenta desde
marzo con un nuevo garito para
disfrutar del ocio nocturno. Con amplio
espacio para el baile, el local programa
deejays locales y actuaciones en
directo. Para ello, se vale de la
experiencia de Israel Sánchez y Xabi
Sancho, dos amigos deejays que se
han lanzado en esta nueva aventura
empresarial. Tras realizar las reformas
pertinentes, poco a poco, el local está
cogiendo nombre y los dos dueños se
muestran muy contentos.
Kale Nagusia, Callejón 6 (Lasarte-Oria)

Casa rural Pikua
Ubicada en la ladera entre Mutriku y
Deba, nos encontramos ante un entorno
privilegiado en pleno contacto con la
naturaleza. La tranquilidad, el
despertar con el canto de los gallos y
la calidad en los servicios son sus señas
de identidad. Además, podrás alojar
a tu mascota y disfrutar de todas las
actividades que organizan.
Barrio Laranga, 26 - Tel.: 943 942 222
www.pikua.es
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ACTUALIDAD

Usos:
Gracias a su facilidad de moldear, colores,
aspectos etc. es un material que tiene tantos
usos como podamos llegar a imaginar, en
exterior como en interior, para superficies
horizontales y verticales.
Su uso más habitual es en encimeras de
forma y tamaño versátil considerado no
poroso ni tóxico, de alta resistencia y
fácilmente reparable.

Imaginación:
Es un producto que se puede tallar, trabajar
como la madera, moldear, termoformar o
realizar incrustaciones. Totalmente macizo
y sin juntas apreciables.
Combina bien con otros materiales tales
como azulejos, acero inoxidable, madera,
granito, vidrio… pudiendo fabricarse
translúcido destacando especialmente en
colores claros y planchas de poco grosor.

Características:
- Duradero, resistente al calor, a los agentes
químicos agresivos y a las manchas.
Resistente a las grietas y las tensiones
mecánicas y resulta excelente para
ambientes muy transitados.
- Ofrece un aspecto monolítico, de juntas
inapreciables y fácil de limpiar, higiénico
y por lo tanto no tóxico.
- Se puede reparar y renovar, minimizando
así la necesidad de sustitución y eliminación.
La mayoría de los daños, incluso los
causados por un golpe, calor y productos
químicos se pueden reparar in situ.
- Puede ser recortado o eliminado de un
lugar para reinstalarlo en un nuevo proyecto

o util izado para otros productos.
- Es un material termoformable y versátil.
- Respetuosos con el medio ambiente:
fabricado de acuerdo con estrictos
estándares para limitar desechos y consumo
de energía en todas las etapas del proceso
de producción.
- Las planchas pueden ser suministradas en
grado FR para resistencia al fuego,
clasificada como B-s1.

Composición:
El corian es una avanzada mezcla de
minerales naturales (±2/3) y de polímero
acrílico siendo el principal mineral el
Aluminium TriHidrate (ATH) derivado de la
bauxita (±1/3) que cuenta con una alta
gama de colores y aspectos (opaco,
translúcido, combinado etc).

Presentación:
El corian se presenta en planchas a través
de un proceso de fabricación de colada
continuo, estando todos los colores
disponibles en planchas de 3.658 mm de
longitud, 760 mm de ancho y 12 mm de
espesor, estando algunos colores
disponibles en planchas de 2.490 mm de
longitud, 760 mm de ancho y 6 mm de
espesor.
También dentro de los productos de corian
ofrece una gama de 13 fregaderos
(pequeño, grande y dobles) y 4 lavamanos.

Para más información de este producto
consultar la página www.corian.es de
donde nos hemos basado para la redacción
de este artículo.

Corian, tendencia en hostelería
En este artículo vamos a

abordar las características,
utilidades, formación etc. de

un material utilizado en los
últimos tiempos tanto en

hostelería, hogar, hospitales,
comercios, embarcaciones

etc. realmente en todo lo que
podamos imaginar.
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Jantzi esklusiboak zure jatetxe edo tabernan
Zure jatetxe edo tabernan dotorezia nagusi izan dadin, ezinbestekoa da jantzien
kalitatea zaintzea. El Taller del Uniforme eskaintza zabala dugu eta honi esker,
bezeroaren behar eta estilora egokitutako jantziak ditugu: hori bai, guztiak aparteko
diseinu batekin eta  txukunak eta dotoreak. Zatoz eta estiloa izango da zure lokalaren
ezaugarri nagusia. www.eltallerdeluniforme.com

Kalitatezko janari tradizionala
Santa Teresak 150 urte betetzen ditu aurten. Urte hauetan

guztietan, produktu naturalen elaborazioaren eta
eskulangintzaren aldeko apustua egin du gozogintzan. Produktu
naturala ikerketa eta garapenarekin (I+G) nahastu eta kontsumo

zabalerako prest dauden errezeta tradizionalak eskuratzen
dituzte. Gainera, kontserbagarriak erabili gabe produktuak

luze irautea lortzen dute, kalitaterik galdu gabe.
www.yemasdesantateresa.es

Granizadoras con depósitos
De la mano de Ugolini nos llegan las novedades para refrescar
el verano. Granizadoras de dos y tres depósitos creados de
polaicarbonato no tóxico, un material casi irrompible, transparente
y de fácil lavado. Cada depósito cuenta con una capacidad de
diez litros y están disponibles en blanco y negro.
www.ugolinispa.com
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Un cognac para
paladares expertos
De la gama de Maison Chabasse destaca
el Chabasse Baccarat, cognac elaborado
a base de una mezcla de antiguos cognacs
centenarios elegidos por su aroma, finura
y elegancia para el deleite de los
conocedores del mundo del cognac. Se
presenta en una elegante caja de madera
de cedro de Honduras con humidificador
y en una botella de cuidado diseño.

Martín Berasategui System
Es un simple pero revolucionario concepto, en el que la propia botella actúa como
decantador gracias a la forma de su fondo, que recoge las impurezas e impide que estas
salgan de la cavidad inferior gracias a su estudiada arquitectura, ya que se logra el
efecto vacío. Ese mismo efecto vacío permite salvaguardar las cualidades organolépticas
de los vinos de calidad. Su diseño se puede aplicar a cualquier tipo de botella (bordelesa,
borgoña, rhin, etc). La botella actúa sin necesidad de ningún tipo de mecanismo, y el
material es el de siempre y el más adecuado: el vidrio. A la hora de servir el vino, la
forma de agarrar la botella es completamente natural: por la parte inferior, con un dedo
en el fondo y los otros en su baja cintura. Comprobaréis que apenas existe contacto con
el vidrio, evitando, por tanto, la transferencia de temperatura al líquido del interior.

Lámpara de Javier Mariscal
El modelo ‘Mora’, diseñado por Javier Mariscal para la firma

Vondom es geometría pura y ofrece una gran iluminación con una
luz equilibrada, relajante y con personalidad. Su diseño está

inspirado en las tradicionales lámparas troqueladas. Ecología y
funcionalidad se unen en este complemento idóneo para hacer un

poco más chic tu terraza. www.vondom.com
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HOSTELEROS GIPUZKOANOS DE ÉXITO

En la actualidad diriges la Discoteca Catwalk
de BCN pero, antes de eso, ¿has tenido que
servir muchas copas?
Sí, muchísimas. Creo que son necesarias
para saber de que hablas cuando tratas
con el personal.

¿Has vivido momentos duros antes de llegar
a tu posición?
¿Posición? Sigo siendo un trabajador con
ganas de aprender cada día. La verdad es
que cuando estás en una mala situación solo
hay una forma de salir: tirando para
adelante.

¿Fue difícil marcharte de Donostia?
Cuando tienes ganas de aprender o ver
mundo necesitas moverte para crecer
interiormente. Mi mujer (Maite) y yo
dec i d imo s  ma rc ha r no s  po rq ue
necesitábamos experimentar cosas nuevas,
disfrutar de un clima más cálido… Aún así,
Donostia es mi tierra, mis raíces, mi patria
y es donde está todo lo que más quiero.
Por eso, nunca me olvido de dónde vengo
y en mi boca siempre está Donostia.

¿Cuáles son las claves para triunfar en la
noche de Barcelona?
La clave es trabajar, trabajar y trabajar.
No hay más. La suerte que tenemos en
Barcelona es que trabajamos con muchísimo
turismo y, estos tiempos difíciles, los salvamos
con los extranjeros.

¿Es muy diferente a la noche donostiarra?
La diferencia entre una ciudad y otra, aparte
del volumen de gente, son las diferentes
tribus urbanas, por llamarlas de alguna
manera. Hay más variedad y tienes la
posibilidad de experimentar cosas diferentes
pero, al final, todo es muy parecido.

¿Qué se opina fuera de la noche
donostiarra?
Sinceramente, no se habla de la noche
donostiarra. Se habla de lo bien que se
come, de lo elegante que es la gente al
vestir, pero de la noche nada o casi nada.
Quizá el único local del que oigo hablar
es Bataplan por la similitud al ambiente
con el que yo trabajo.

¿Cómo es la vida en Barcelona? ¿Cambia
mucho?
La  vida es la misma, lo que es diferente
es la gente. Barcelona es muy impersonal
y, en este sentido, a mí no me gusta. Pienso
que la educación al trabajo que tenemos
en Euskadi es mucho más seria y efectiva.
Personalmente pienso que la fama de fríos
que tenemos los vascos, a primera vista,
puede ser verdad pero que cuando nos
abrimos también lo hacemos de verdad.

¿Piensas volver a corto o largo plazo?
En mi cabeza siempre está la posibilidad
de volver a casa pero cuando llevas tanto
tiempo fuera te vuelves ciudadano del
mundo y quieres seguir experimentando y
aprendiendo.

¿Qué consejo darías a los hosteleros
guipuzcoanos?
Yo no soy nadie para dar consejos pero
creo que habría que empezar a dejar los
prejuicios a un lado y abrirse más al mundo.
Y esto no es sólo para la hostelería es,
sobre todo, para los políticos que son los
únicos que de verdad pueden hacer algo
por Euskadi. Pienso que Donostia es muy
bonita y las infraestructuras no están a la
altura de lo que se merece. Podría estar
mucho mas internacionalizada… Es mi
humilde opinión.

Seguimos repasando hosteleros guipuzcoanos que han
decidido marcharse de nuestra provincia y que han triunfado
allá donde han ido. En esta ocasión le toca el turno a José
Ángel Gabirondo, director de la Discoteca Catwalk de
Barcelona y gran conocedor del ocio nocturno.

Nombre: José Ángel Gabirondo.Fecha y Lugar de Nacimiento: 7/12/69 (Tolosa).
Edad: 40 añazos.
Estudios: Nunca los suficientes. Teníaque haber hecho Magisterio porqueno hago más que trabajar con niñosgrandes.
Anteriores trabajos: En hostelería heido de punta a punta, de la noche aldía. Experiencias como trabajador ycomo empresario.
Ocupación actual: Director de unclub de Barcelona llamado Catwalk.






