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800.000 EUROS PARA LA HOSTELERêA...
BIENVENIDOS SEAN!!

Ayudas para comprar coches, mobiliario, ventanas, electrodomŽsticos, motos...
Son muchos los sectores que, de manera reiterada, han recibido apoyo directo
al consumo desde la Administraci—n Pœblica. Medidas que, por lo general, se
han mostrado eficaces para ÒdesatascarÓ la demanda y animar las ventas.

En el mes de Mayo, Hosteler’a Gipuzkoa solicit— este tipo de ayudas a la
Administraci—n, -en este caso la Foral-, ante las negativas expectativas que se
avecinaban para este oto–o-invierno. Promover, v’a descuento, la demanda no
es una f—rmula novedosa. Las grandes superficies lo llaman Ò3 por 2Ó o
Òsegunda unidad a mitad de precioÓ; el comercio textil lo denomina ÒrebajasÓ
y el sector del autom—vil ÒPlan RenoveÓ. En nuestro caso, nos hubiese gustado
que esta ayuda del Plan Anticrisis del Gobierno Vasco, hubiese combinado el
descuento en el precio, con la puesta en valor de nuestro gran reclamo tur’stico
... La Gastronom’a. Hay f—rmulas creativas para ello que convendr’a estudiar
entre la Administraci—n Pœblica y el sector hostelero, de cara a afrontar con
Žxito la empinada cuesta de Enero-Febrero-Marzo-Abril-Mayo que se avecina.

Podr‡ criticarse lo complicado de la operativa, los previsibles largos plazos
de pago de las subvenciones o la inseguridad de cobro de los descuentos a
realizar en el tramo final del plazo de ayuda. Criticas se podr‡n hacer,  pero,
de entrada, reconocemos que la medida es acertada y aplaudida por el
colectivo hostelero que ve, por primera vez en muchos a–os,  como se subsanan
agravios comparativos respecto a sectores con menor trascendencia social y
econ—mica que el nuestro. Bienvenidos sean estos 800.000 euros de ayuda
al sector.

OSTALARITZARAKO 800.000 EUROÉ
ONGI ETORRIAK IZAN DAITEZELA!

Autoa, motorra, altzariak, leihoak edota etxetresna elektrikoak. Asko dira
kontsumoa bultzatzeko asmoz Administrazio Publikotik diru-laguntzak jaso
dituzten sektoreak eta neurri hauek, orokorrean, eraginkorrak suertatu dira
eskaria berpiztu eta salmentak animatzeko.

Gipuzkoako Ostalaritzak, udazken-negurako aurreikusten zuen egoera
negatiboaren aurrean, era honetako laguntzak jasotzeko eskakizuna egin zion
maiatzean Administrazioari -kasu honetan Foruari-. Eskaria deskontu bidez
aktibatzea ez da formula berria. Superfizie berriek 3X2 deitzen diote edota
Òbigarren unitatea prezio erdiraÓ; Ehun eta jantzi-dendek ÒmerkealdiakÓ deritzote
eta auto sektoreak, berriz, Renove plana asmatu du. Gure kasuan, Eusko
Jaurlaritzaren krisiaren aurkako planak bi gauza konbinatzea nahi genuen:
prezioan deskontua eta turismoarentzat hain erakargarria den gure eskaintzaÉ.
Gastronomia. Formula kreatiboak egon badaude eta komenigarria litzateke
Administrazioaren eta Ostalaritzako sektorearen artean hauek ikertzea, urtarrila-
otsaila-martxoa-apirila-maiatza hilabeteetan datorkigun aldapa maldatsua nola
igoko dugun erabakitzeko.

Neurriaren zailtasunak kritikatuko dira, baita diru-laguntzak jasotzeko itxaron
beharreko epe luzea edota laguntzaren epealdi amaieran deskontuen dirua
jasoko ote dugun ziurtasun eza. Kritikak egin ahalko dira baina, hasteko,
aitortu beharra dugu neurria egokia dela eta ostalaritzako sektoreak txalotu
egin duela, urte mordoa eta gero, lehenengo aldiz ikusten baitu konparaziozko
bidegabekeria gainditu egiten ari dela transzendentzia sozial eta ekonomiko
txikiagoa duten beste sektoreekin alderatuta. Beraz, ongi etorriak izan daitezela
sektoreak jaso dituen 800.000 euroak.
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Keia es un negocio familiar vasco con veinte
a–os de experiencia en el arte del ahumado
y cuyos productos se han convertido en
sin—nimo de calidad. Fundada bajo el
concepto de la ecogastronom’a, la
compa–’a cree que los alimentos que
comemos deben ser sabrosos al gusto y
deben producirse de manera que no da–en
el medio ambiente. Por esto, Keia destaca
por la elaboraci—n tradicional de sus
ahumados y el empleo de tŽcnicas vascas
ancestrales. Todo ello unido a una materia
prima de calidad hacen de sus productos
algo œnico. As’, son muchas las personas
que en todo este tiempo han disfrutado de
sus ahumados de salm—n proveniente de
las aguas del Norte de Escocia. Por si esto
fuera poco, desde este a–o, nuevos

alimentos se han unido a su gama de
productos. Los tacos de bonito ahumados
y el magret semicurado de pato ahumado
se han sumado a un cat‡logo que destaca
por una calidad que no defraudar‡ a nadie.

Bonito ahumado
Producto con ÒEusko LabelÓ, sus piezas se
adquieren directamente de las costas de
Bizkaia y Gipuzkoa lo que garantiza una
frescura inusual y un sabor insuperable.
Tanto es as’, que el producto ha sido
laureado por los principales cocineros,
gastr—nomos y hosteleros de Euskadi. Sus
piezas est‡n presentadas en envases
individuales y est‡n elaboradas de forma
tradicional sin colorantes ni conservantes
de ningœn tipo. En definitiva, se trata de

un producto original y sabroso directamente
listo para degustar.

Magret semicurado de pato ahumado
Con este producto, Keia propone una nueva
forma de consumir el magret de pato. Este
ahumado sorprende por su textura suave
y delicada que se funde en la boca. Se
trata de un producto original y repleto de
sensaciones para el paladar que no deja
indiferente a nadie. El magret de pato
ofrece infinidad de combinaciones de
sabores que agotar‡n la imaginaci—n de
los mejores chefs.

M‡s informaci—n en:
www.keia.es

Nuevos productos Keia

Viendo que en los restaurantes de alta cocina hab’a carta de
vinos, de quesos y hasta de aguas, Javier Amilibia de la Panader’a
Labeak y Txema Medrano de CafŽs la Brasile–a se hicieron una
pregunta: ÀPor quŽ no creamos nosotros una carta que otorgue
un valor a–adido a nuestros respectivos productos? Dicho y
hecho. Tras darle vueltas a la idea, el pasado 28 de octubre,
Javier Garc’a Fœnez y Francesc Altarriba realizaron en la
Asociaci—n de Hosteler’a una demostraci—n de sus reciŽn creadas
cartas de panes y cafŽs que estar‡n disponibles para todos
aquellos hosteleros que quieran incluir este servicio a su restaurante.
La idea es generar en la sociedad una cultura de pan y cafŽ
parecida a la que existe con el vino. Se pretende que el cliente
que acuda al restaurante puede elegir entre la gran variedad
de  sabores y aromas que estos productos nos ofrecen. Igual que
optamos por un vino u otro dependiendo del plato que vamos
a tomar, con el pan y el cafŽ ocurre algo parecido. La elecci—n
del pan id—neo a la hora de acompa–ar un menœ es tan decisivo
como la elecci—n de un buen vino. Por ello, durante la jornada
se realiz— una demostraci—n del maridaje de estos dos productos
para que tanto maitr•s como amantes de la gastronom’a sepan
quŽ productos casan mejor con los diferentes alimentos.

Y con el segundo plato,
ÀquŽ pan va a querer tomar?

Javier Garc’a Fœnez y Francesc Altarriba
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Lehenengo, probintziatik zehar ospaturiko
eskualde-bilerak eta, ondoren, duela gutxi
arte egindako inkestak. Gipuzkoako
Ostalaritza esfortzu handia egiten ari da
bere bazkideek eduki ditzaketen arazo eta
kezkak gertutik ezagutzeko. Zentzu askotan
ari dira hobekuntza aplikatzen, batik bat,
gure bazkideek beharrezkoagotzat jo
dituzten aspektuetan. Horregatik, inkestan
jasotako emaitzak oso erabilgarriak izan
dira Elkartearentzat.

Lehenik eta behin, aipagarria da gure
bazkideek gehien eskatu duten zerbitzua
barne lan poltsa baten eratzea izan dela.
Izan ere, ostalaritzan lan egin nahi duten
pertsonen espazioa sortzeak beren
kontrataz ioa eraginkor ragoa e ta
azkarragoa bihurtuko luke. Baina hau ez
da izan aukera arrakastatsu bakarra;

ostalari askok ere begi onez ikusi baitute
erosketa zentral batean garatzea.

Gutxiago izan dira aholkularitzen beharra
azpimarratu dutenak, elikadura-higieneari
edota enpresen sortzeari dagokionean, eta
irtendako beste gai bat ere espoliazio-
aseguru kolektiboaren sortzea izan da.
Azken batez, ostalariak Gipuzkoako
Ostalaritzak beraiekin batera eman duen
bultzakadari batu nahi izan dira.

Azkenik, Elkarteak berriz ere eskerrak eman
nahi dizkie ekimen honetan parte hartu
duten guztiei, beren ekarpenei esker
Gipuzkoako Ostalaritzak bere baliabideak
optimizatzeko aukera izango duelako eta
Elkartearen funtzionamendua hobetuko
delako.

Bazkideek ontzat ematen dute
Gipuzkoako Ostalaritzak
eskainitako zerbitzua
Azkeneko alean aurreratu genuen moduan, Gipuzkoako
Ostalaritzak inkesta bat egin du bere bazkideen artean
Elkartearekiko dauden eskaera berriak identifikatzeko eta
hurrengo urteetara begira jarduera-lerroak definitzeko.

Jesœs Santamar’a, fundador y socio del grupo Bokado, (Restaurante
Bokado,  Bokado Catering, Restaurante del Museo del Traje en Madrid,
restaurante VIP de la Feria ARCCO; Plaza de las Ventas) ha visto
reconocida su labor como empresario del sector hostelero en el transcurso
de la feria Foccus Bilbao 2009.

La Feria de Alimentaci—n y Gastronom’a, celebrada los d’as 5, 6 y 7
del pasado mes de Octubre, reconoci— la trayectoria de profesionales
del sector de Navarra, Bizkaia, Alava, Cantabria, La Rioja y Gipuzkoa.
A propuesta de Hosteler’a Gipuzkoa, el galard—n de nuestro territorio
hist—rico recay— en manos de Jesœs Santamar’a, socio de Hosteler’a
Gipuzkoa y uno de los profesionales nacionales m‡s reconocido en el
mundo del catering de Alta Gama.

Jesœs, quien a travŽs del grupo Bokado, ha dado de comer a las grandes
celebrities del panorama nacional e internacional -entre las que se–ala
con especial cari–o a Bruce Springteen- recogi— el premio de manos
de Javier Mart’n Aberasturi, gerente de Profegas.

La feria de alimentaci—n y gastronomia
Foccus Bilbao premia la trayectoria
profesional de Jesœs Santamar’a.
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La Federaci—n Espa–ola de Hosteler’a, dentro del
convenio de colaboraci—n firmado con la Secretar’a
de Estado de Inmigraci—n y Emigraci—n del Ministerio
de Trabajo e Inmigraci—n, va a iniciar una serie de
Talleres para la Gesti—n Activa de la Diversidad en
las Empresas. Estos talleres est‡n 100% subvencionados
a travŽs de la Federaci—n Espa–ola de Hosteler’a y
est‡n dirigidos a las personas que tienen a su cargo
trabajadores de diferentes culturas, inmigrantes. El
objetivo es hacer ver el fen—meno de la diversidad
como una oportunidad, ayudar a identificar los
aspectos relevantes de la diversidad para la empresa
y reconocer sus beneficios.

La gesti—n de la diversidad puede llevarse a cabo
cualquiera sea el tama–o,Êestructura o actividad de
la empresa. Por eso, estos talleres son id—neos para
medianos y peque–os empresarios, aut—nomos, tŽcnicos
o mandos intermedios. En definitiva, para cualquier
persona que pueda dirigir equipos de trabajo diversos.

TALLER PARA LA
GESTIîN ACTIVA DE
LA DIVERSIDAD EN LAS EMPRESAS
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El 4 de Setiembre el alcalde donostiarra,
Od—n Eloza, en compa–’a del concejal
de desarrollo econ—mico D. Enrique Ramos
y del Director de San Sebasti‡n Turismo,
Manu Narv‡ez, mantuvieron una reuni—n
en la sede de la Asociaci—n con una
representaci—n de la Junta Directiva, con
su Presidente Mikel Ubarretxena al frente.

Tras explicar a los representantes
municipales el Plan EstratŽgico de la
Asociaci—n para el periodo 2009-2011, la
reuni—n se centr— en los temas que m‡s
preocupan a los Asociados de la ciudad
y, en particular, en los problemas y
horar ios de recogida de basuras
(fundamentalmente en la Parte Vieja); en
la necesidad de revitalizar el ocio nocturno
como recurso tur’stico; en el compromiso
de trabajar de manera conjunta contra la
extensi—n de los alojamientos ilegales en
nuestra ciudad y en la obligaci—n municipal
de seguir invirtiendo en el fomento de
Donostia como destino tur’stico de car‡cter
gastron—mico. En este apartado, la
Asociaci—n mostr— todo su apoyo al
proyecto Saboreando Espa–a, en cuya

comisi—n rectora nuestra ciudad ocupa la
vicepresidencia.

El ayuntamiento reconoci— la importancia
del actuar sin m‡s dilaci—n en el tema de
los alojamientos ilegales Ð poniendo sus
medios al servicio del departamento de
turismo del Gobierno Vasco- y solicit— de la
Asociaci—n su colaboraci—n en dos ‡reas
concretas de actividad, los problemas que
la log’stica y el reparto est‡n causando en
las infraestructuras de la Parte Vieja y  la
necesidad de concienciar a la sociedad
donostiarra sobre la limpieza de las terrazas.

Al finalizar la reuni—n, se se–al— la
conveniencia de mantener reuniones
peri—dicas (3 al a–o) entre ambas entidades,
a fin de analizar la marcha de los problemas
que la actividad diaria de la administraci—n
municipal y la hosteler’a de la ciudad puedan
acarrear.

Por otro lado, el pasado d’a 10 de Setiembre
El Alcalde de Irun, D. JosŽ Antonio Santano,
en uni—n de la concejala D». Mar’a Teresa
Cruzado recibieron a una nutr ida

representaci—n de la hosteler’a local
asociada a Hosteler’a Gipuzkoa. Kino
Mart’nez, secretario general, Mikel
Ayestar‡n, director de gesti—n y los hosteleros
Manuel Garrancho; JosŽ Mari Gonz‡lez;
Angela Basabe y Alberto Garc’a presentaron
al primer edil irunŽs nuestra Asociaci—n y
defendieron las principales reivindicaciones
de la hosteler’a local.

Estas reivindicaciones se centran en la
revisi—n de la normativa de terrazas, el
refuerzo y la coordinaci—n policial en
horarios de madrugada, la adecuaci—n
entre los horarios de cierre de verano e
invierno y la realidad de la demanda en
dichas Žpocas del a–o y la petici—n de un
mayor esfuerzo de las tareas de promoci—n
tur’stica de la ciudad fronteriza a ambos
lados de la muga.

JosŽ Antonio Santano agradeci— la presencia
de los hosteleros, quienes reconocieron
sentirse bien tratados por la actual
corporaci—n municipal, de la que solicitaron
una mayor consulta a Hosteler’a Gipuzkoa
en materias que puedan afectar al sector.

Reuni—n de Hosteler’a Gipuzkoa

con los ayuntamientos
de Donostia e Irun
En la primera quincena del mes de Setiembre miembros de la Junta y del
equipo directivo de Hosteler’a Gipuzkoa han mantenido sendas reuniones
con los m‡ximos representantes de los ayuntamientos de Donostia e Irun.





12      OTO„O09

TE INTERESA SABER

Mikel Ubarrechena Pis—n,
Presidente de Hosteler’a GipuzkoaSin pedir permiso, he copiado el titular de

este art’culo de la cr—nica que mi amigo
Mitxel Ezquiaga hac’a el pasado s‡bado
en su Alfombra Roja del Festival de Cine.
Se–alaba Mitxel en su escrito, que Òla
austeridad festivalera de la organizaci—n
del Zinemaldia se hab’a visto compensada
por el empuje de productoras y empresas,
que han mantenido alto el pabell—n de la
animaci—n nocturnaÓ.

Hosteleria Gipuzkoa se siente aludida y,
por supuesto, gratificada por estas palabras
de reconocimiento, al considerarse un
agente activo en este empe–o por mantener
alto el pabell—n del ocio nocturno en nuestro
territorio. La tarea no es f‡cil y es que, en
repetidas ocasiones, hemos o’do c—mo un
matrimonio joven, de vacaciones en la
ciudad, tras cenar estupendamente,
planteaba al camarero d—nde poder ir a
tomar algoÉ sin obtener una respuesta
convincente. O c—mo, los organizadores
de un congreso, intentaban completar su
programa de actos con una cena para los
asistentes y sus acompa–antes, sin saber
muy bien quŽ ruta seguir tras abandonar
el restaurante.

Estas situaciones, cada vez m‡s frecuentes
en nuestro entorno cercano, no pueden
pasar desapercibidas para destinos que,
como Donostia - y Gipuzkoa por extensi—n-
, quieren posicionarse en los panoramas
del turismo profesional y del weekend
break. Estamos constatando, de un tiempo
a esta parte, que la oferta de ocio nocturno
no s—lo sigue siendo escasa, sino que,
adem‡s, decae. Zonas de bares enteras se
encuentran en declive, por muy diversas
razones. Y al mismo tiempo, se asocia la
noche con problemas de ruidos, alcoholismo
juvenil o conductas inc’vicas.

Por el contrario, en Hosteler’a Gipuzkoa
defendemos una visi—n del ocio nocturno
como un sector de gran trascendencia
econ—mica y social. Es necesario situar el
ocio nocturno en su justo lugar, ponerlo en
valor y considerarlo como un recurso lœdico
m‡s. Proponemos un esfuerzo conjunto
para recuperar esta parte fundamental de
nuestra oferta como destino y planteamos
medidas para afrontarlas entre todos:
instituciones, empresarios de hosteler’a y
nuestra propia Asociaci—n.

De entrada, es revelador comprobar c—mo
se afanan otras capitales en disponer de
una rica oferta de ocio nocturno. Basta
observar el beneficio que supone ser
considerada Òciudad con ambienteÓ para
urbes como Madrid, Ibiza, Sitges, Marbella,
Salamanca o nuestra cercana Logro–o. No
se trata de atraer el peor turismo, sino todo
lo contrario; ser capaces de satisfacer al

mayor nœmero posible de visitantes, tambiŽn
los mayores de 35 a–os, con mayor
capacidad econ—mica y con ganas de
aprovechar sus vacaciones, tambiŽn durante
la noche. Tenemos claro que la gastronom’a
es nuestro principal reclamo como destino.
Se trata, m‡s bien, de complementar y
alargar esta oferta  b‡sica, haciendo del
ocio nocturno un elemento destacado de
la misma.

La potenciaci—n del ocio nocturno que
defendemos debe ser entendida siempre
como una apuesta por la calidad, centrada
en propuestas que respeten el derecho de
los vecinos al descanso, pero que, al mismo
tiempo, enriquezcan la noche para
benef icio de todos. No debemos
resignarnos a que œnicamente los m‡s
j—venes sepan a d—nde ir. Las ganas de
disfrutar, pasada la medianoche, no se
acaban a los 35 a–os, por lo que urge
encontrar respuesta a esta evidente
necesidad. Por la estructura de nuestros
recursos tur’sticos, es a partir de este
segmento de edad donde nos jugamos el
ser o no ser como un destino de futuro en
el gran mercado del weekend break. Es
preciso construir alternativas de ocio para
todos, siempre ajustadas a las demandas
de cada franja de edad.

Contamos para ello con algunos grandes
profesionales del ocio nocturno que han
sabido mantener, contra viento y marea,
muy alto este pabell—n. Profesionales que,
en plena cr isis, han tra’do a sus
establecimientos figuras mundiales como
David Guetta, con el admirable objetivo
de prestigiar nuestra noche; o que se han
atrevido a invertir y reabrir espacios de
ocio nocturno en pleno Boulevard
donostiarra.

Conviene mirar con m‡s detalle la
problem‡tica del turismo profesional.
Gipuzkoa dispone de unas excelentes
infraestructuras, y de una enorme calidad
en su oferta gastron—mica y cultural. El
ocio nocturno debe ser el complemento
perfecto a esta oferta. No por conocido,
el discurso pierde validez: los congresistas
Ð y quienes organizan este tipo de reuniones
lo saben y nos lo dicen-, adem‡s de trabajar,
buscan disfrutar de unas horas de ocio
despuŽs de la actividades profesionales
programadas. Y buscan d—nde pueden
lograr el equilibrio entre un congreso, con
todas las exigencias de calidad, y una
ciudad que les ofrezca lo que precisan.

Ante esta situaci—n, Hosteler’a Gipuzkoa
quiere comprometerse a travŽs de varias
l’neas de actuaci—n. De entrada, animar a
los propios empresarios del sector, a hacer
un nuevo esfuerzo, m‡s meritorio todav’a

en los actuales tiempos, para ser capaces
de ÒsumarÓ en la bœsqueda de una oferta
de  oc io  noc tu r no  de  ca l i dad ,
complementaria a la ya existente. Al mismo
tiempo, nuestra Asociaci—n ha entendido
que prestigiar la noche, como espacio y
tiempo de ocio, pasa, entre otras tareas,
por asociar la diversi—n nocturna a eventos
que ya gozan de reconocimiento social.

A nuestro compromiso lœdico con el
Zinemaldia a travŽs del premio y la fiesta
ENTRE COPAS le seguir‡, en Noviembre,
e l  contra ’do con San Sebast i‡n
Gastronomika para dotar a este congreso
de un evento nocturno de similares
caracter’sticas al se–alado anteriormente.
Desde aqu’ queremos brindarnos a quienes
lideran el Festival de Cine de Terror, La
Quincena Musical o el Festival de Jazz a
buscar formulas de colaboraci—n en la l’nea
marcada con el Zinemaldia. ÀHay
problemas con el ocio nocturno?... Quiz‡s
si, pero ÀAlguien duda que la fiesta de
entrega del premio ENTRE COPAS 2009,
termin— pasadas las 5 de la madrugada,
en ausencia de incidentes, con un ambiente
excepcional y con algœn negocio
cinematogr‡fico sellado a la luz de un par
de copas de MoŽt?.

Las instituciones tienen tambiŽn mucho que
hacer por dignificar la noche como espacio
de encuentro y diversi—n. Si volvemos la
vista a otras capitales que nos han tomado
la delantera en este reto, comprobaremos
el Žxito que est‡n teniendo iniciativas como
la ÒNoche en blancoÓ en Madrid, Bruselas,
Roma, Riga... Se abren museos, se
organizan actuaciones musicales, se
proponen fiestas con encanto, se tematizan
espacios pœblicos ... Y la poblaci—n
responde con asistencias masivas a los
actos, siempre con una amplia presencia
de los turistas. Junto con el fomento del
espacio nocturno, creemos necesario
solicitar a las autoridades municipales que
sepan valorar la importancia de esta
apuesta, la trascendencia econ—mica del
sector y que permitan a los empresarios
de hosteler’a disponer de un marco de
trabajo flexible para llevar a cabo sus
iniciativas.

No hay duda de que disponemos de un
amplio margen de mejora en este terreno
y de que nos encontramos ante una
necesidad de nuestros vecinos y visitantes
que, salvo honrosas excepciones, no est‡
plenamente atendida. Si quienes integramos
el sector y las instituciones, trabajamos
conjuntamente, seguro que podremos
potenciar la noche como espacio lœdico.
Nos beneficiaremos todos.

Mantener alto el pabell—n
de la animaci—n nocturna.
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TE INTERESA SABER

Desde kutxa y en especial  para los lectores de esta revista, hemos
querido hacer  un resumen de las dudas m‡s frecuentes en relaci—n
con las pensiones y planes de previsi—n que nos plantean los
clientes de nuestra entidad y las exponemos a continuaci—n:

ÀCu‡l ser‡ mi pensi—n cuando me jubile?
 ƒsta es la pregunta que todos/as nos hemos formulado en m‡s
de una ocasi—n y que en estos tiempos que corren, adquiere,  si
cabe, una mayor relevancia. Todos los d’as vemos c—mo los medios
de comunicaci—n nos recuerdan las dificultades que se auguran
para que la Seguridad Social mantenga en un futuro pr—ximo el
nivel de las prestaciones actuales y estamos todos un tanto
preocupados.
Desde Kutxa no queremos estar al margen de sus inquietudes y
queremos ofrecerle nuestra ayuda profesional.

ÀSabe, por ejemplo,  quŽ pensi—n le corresponder’a percibir,
hoy, si acabara de cumplir los 65 a–os y llevara toda su vida
pagando la cuota m’nima al rŽgimen de aut—nomos de la Seguridad
Social?
- En caso de jubilaci—n,  aprox. 700  euros al mes ( 116.470
pesetas).
- En caso de que fallezca, su viudo/viuda: el 52% de la base
regu ladora=  ap rox .400Û/mes  (66 .554  pese tas ) .

ÀLleva cotizados 35 a–os?, ÀPuede jubilarse antes de los 65 a–os?
ÀCuenta con otros ingresos? ÀY su familia? ÀQuŽ nos dice al
respecto la Seguridad Social?...ÀPuede subsistir con una pensi—n
as’, despuŽs de toda una vida de esfuerzos y sacrificios? ÀS—lo
le queda Žsto?.....
Aœn est‡ a tiempo de mejorar esta situaci—n y evidentemente
desde Kutxa le vamos a  ofrecer nuestro asesoramiento.

ÀC—mo?....Estudiando su caso particular de forma personalizada
y proponiŽndole alternativas. As’:
- Si para su subsistencia quiere garantizarse una mejor pensi—n
de la Seguridad Social, puede incrementar la base de cotizaci—n
en el rŽgimen de aut—nomos y pagar una cuota mayor,  ajust‡ndola
a sus posibilidades.
La edad que Vd. tenga en el momento de la solicitud de incremento
le condicionar‡  para hacerlo. Antes de los 50 a–os puede solicitar,
si quiere,  la cotizaci—n hasta la base m‡xima, mientras que a
partir de esa edad  tiene que tener en cuenta el l’mite, m‡s bajo,
 que la Seguridad Social tiene establecido.
Estas cotizaciones le garantizar’an la percepci—n de una pensi—n
vitalicia, es decir, cobrar’a mientras viva, independientemente de
la edad de fallecimiento, pero se extinguir’a con Žsta (salvo en
caso de viudedad, que se abona el 52%).
- Si quiere garantizarse la percepci—n de otros ingresos que le

permitan mantener su actual nivel de vida, y adem‡s no obligarse
a tener que cotizar mes a mes con una cuota m‡s elevada,
fundamentalmente le interesa AHORRAR.
En Kutxa tenemos una amplia gama de productos de Ahorro-
Previsi—n, y puede escoger Ðcon nuestro asesoramiento previo-
aquel que mejor se adapte a sus necesidades. Entre ellos est‡n
nuestros planes de previsi—n y planes de empleo.

ÀRealmente presentan ventajas los PLANES DE PREVISIîN?
No queremos ocultarle que sobre este tema ha habido mucha
literatura, que tiene sus partidarios y sus detractores, pero que
sin lugar a dudas LOS PLANES DE PREVISIîN  tienen ventajas:

- Puede regular su ahorro de acuerdo a sus posibilidades
econ—micas, sin obligaciones. Tiene la posibilidad de hacer
aportaciones mensualmente, trimestralmente, una al a–o, o dado
un mal momento, suspender temporalmente las aportaciones y
poder retomarlas con posterioridad.
- Siempre es el œnico titular de los ahorros generados. A su
fallecimiento, pasar’an êNTEGRAMENTE a quien hubiese designado.
- Obtiene unos beneficios fiscales importantes en el momento de
la aportaci—n a dichos planes.
- No tributa en el impuesto sobre el patrimonio.
- La rentabilidad generada por estos dep—sitos hace que los
ahorros crezcan y adem‡s puede diversificar sus inversiones.
- Si antes de llegar a las contingencias habituales: jubilaci—n,
invalidez, fallecimiento, enfermedad grave o desempleo de larga
duraci—n, necesita ese dinero, puede disponer de Žl si han
transcurrido 10 a–os desde su apertura. Y puede hacerlo total o
parcialmente.
- Llegada la jubilaci—n, es uno mismo quien decide  c—mo y cu‡ndo
rescatar lo ahorrado. Puede hacerlo en forma de capital, todo
de golpe, parcialmente, como renta temporal o vitalicia o como
renta financiera (ir haciendo rescates de forma mixta, o no
hacerlos, de acuerdo con sus necesidades).
- En definitiva puede, Vd., regular la forma de rescate y decidir
cu‡nto y cu‡ndo tributar a Hacienda por los rescates.

ÀY c—mo se puede saber quŽ es lo que nos conviene?

Acudiendo, siempre,  a su gestor/a en Kutxa,  quien actuar‡ en
consecuencia:
- Si Vd. le facilita su Òvida laboralÓ,  nuestro Servicio de Pensiones
le har‡ un estudio detallado de su situaci—n y le comunicar‡  las
posibilidades de mejora en sus cotizaciones a la Seguridad Social.
- Analizar‡ con Vd. tanto el estudio remitido por el Servicio de
Pensiones como las posibles aportaciones a realizar en su Plan
de Previsi—n o de Empleo, y evidentemente tambiŽn su repercusi—n
financiero-fiscal .

ÒAl final de toda una vida de trabajo,
ÀpodrŽ vivir desahogadamente?Ó

NO LO DUDE, CON KUTXA GANARç EN TRANQUILIDAD, GANARç EN SEGURIDAD




