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XXI I S l £ P f e l Dentro de poco da comienzo la vigésima segunda edicion del Salon
a On ro es I On a Profesional de Hosteleria de Navarra. Este afo va a contar con impor-
tantes novedades, por lo que se presenta diferente a los anteriores. La

s
d e H Oste le rl a d e N ava rra Organizacion ha dotado la muestra de numerosas actividades y Talleres

que sin duda atraera mayor nimero de visitantes. La presente Revista

B a l u a rte 3 18 al 2 O d e m ayo es el catalogo del Salon, donde pueden consultarse las propuestas de

las entidades y empresas expositoras.
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HORARIO

LUNES A JUEVES
de 08,30 a 14,00h
de 16,00 a 18,30h

VIERNES
de 08,00 a 15,00h

HOSTELERIA

principales servicios a los afiliados

CURSOS

* Organizamos cursos
y reuniones profesionales
* Dedicamos especial atencion
al reciclaje continuo en las empresas

» Contamos con profesores
del mds alto nivel

GESTION PROFESIONAL

» Legislacion Turistica y Hostelera

* Apertura y Cambios de titularidad

* Precios

* FINANCIERA: Crédito turisitco y PYMES

* Recursos, Pliegos descargo en Turismo,
Ayuntamientos, Interior, Sanidad, etc

* Solicitudes y escritos varios

CARTELES DE OBLIGACION
EXHIBICION PUBLICA
GRATUITOS

* Lista de precios al publico

* Hojas de reclamaciones

* Licencia municipal de apertura
* Permiso de Tabacalera

* Prohibicidn venta de tabaco
a menores de |6 afos

* Prohibicion venta de alcohol
a menores de |8 afos

* Horario de cierre

* Prohibicién de entrada a
menaores de |6 ahos

* Teléfono: Autorizado recargo 35%

ASESORIA DE
EMPRESAS

ASESORIA FISCAL

» Declaraciones fiscales
» Cuentas anuales de empresas
» Contabilidad

* Inspecciones tribunales

ASESORIA LABORAL

A EMPRESAS DE HOSTELERIA EN
EL PROPIO CENTRO

DE TRABAJO

ASESORIA JURIDICA A EMPRESAS

* | aboral

» Administrativo: MINP Sanidad, Horarios
cierre, Precios, Categorias, etc

* Civil: Arrendamientos, traspasos,
compraventas

» Mercantil: Sociedades, Contratos

LABORAL

* Asesorfa Juridica

* Actuaciones judiciales: Conciliaciones,
Juzgado Social, Recursos

* Gestion néminas y seguros sociales

* Inspecciones de trabajo

INFORMACIONY PUBLICACIONES

» |00 Circulares al afio

» Revista mensual de hostelerfa
* Dossiers monogréficos

* Ediciéon de Carteles

SERVICIO A TRAVES DEL
BANCO POPULAR-VASCONIA

PRODUCTOS DE FINANCIACION

* Crédito Vivienda

* Subrogacion de Crédito Hipotecario
* Crédito Popular

* Crédito Profesional

* Crédito Nueva Instalacidn

* Operaciones de Leassing

PRODUCTOS DE AHORRO E
INVERSION

* Cuenta Cormiente Empresanios de Hosteleria
* Cuenta de Ahorro Vivienda

* Cuenta Joven

* Fondos de Inversion Eurovalor

MEDIOS DE PAGO-COBRO

* TanjetaVisa Asociacién Hosteleria Navarra
* Tarjeta 4B - Master Card

* Tarjeta 4B Europ - Assistance

* Tarjeta Solred

PRODUCTOS DE PREVISION

* Seguros de Vida Euroriesgo

* Planes de Pensiones Popular

* Plan de Ahorro Asegurado - Eurovida
* Rentas Aseguradas

* Seguro Multimiesgo para el local comercial
* Seguro del Hogar

OTROS SERVICIOS

* Domicializacion de Recibos
* Banca Telefénica

* Servicio de Extranjero

* Servicio de Bolsa yValores
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Un Salon de Hosteleria
a medida del
profesional hostelero

Hemos llegado ya a mayo, el mes del Salon
Profesional de Hosteleria. Este afio cumple
su vigésima segunda edicion, que no son
pocas. Una trayectoria que convierte este
evento en solido encuentro de proveedo-
res y hosteleros y proyecta imagen de un
sector activo y dinamico.

En esta ocasion, el Salon de Hostelerfa pre-
senta importantes novedades dado que,
junto a la oferta de productos y servicios,
se brindan al profesional visitante talleres
de trabajo con tematicas de interés y ac-
tualidad sobre algo de tanta presencia en
el establecimiento hostelero como el baca-
lao, el vino, el jamon, el coctel... también
se hablara de temas de innovacion y van-
guardia como las claves para rentabilizar
mejor el restaurante, o la forma de comer-
cializar el negocio hostelero a través de las
redes sociales que ofrece internet.

Estos talleres quieren dar apoyo al hostele-
ro desde la exposicion de temas impartidos
por ponentes especializados y expertos. La
concurrencia de profesionales a estos talle-
res supone también una concurrencia de
profesionales al Salon. Un Salon que lleva
veintidos anos propiciando el encuentro
de hosteleros y brindando buenas posibi-
lidades de negocio.

Desde aqui os animo a visitar el XXII Salon
Profesional de Hostelerfa de Navarra y a
participar en los talleres que hemos orga-
nizado con tanta dedicacion.

carta de
| la president

Ana Beriain Apesteguia

Ostalaritzako profesiona-
laren neurrira egindako
Ostalaritza Erakusketa

Maiatzera iritsi gara jada, hau da, Ostala-
ritza Erakusketa Profesionala egiten den
hilera. Hogeita bigarren edizioa da aur-
tengoa, eta hori ez da makala. Egindako
ibilbideari esker, hornitzaileak eta osta-
lariak elkartzeko ekitaldi sendoa dela eta
sektore aktibo eta dinamikoaren isla dela
esan dezakegu.

Berrikuntza nabarmenak eskaintzen ditu
Ostalaritza Erakusketak, oraingo honetan.
Produktu eta zerbitzuen eskaintzaz gain,
gai interesgarriei buruzko lan tailerrak jart-
zen dira bisita egingo diguten profesiona-
len eskura, baita gure establezimenduetan
hain ohikoak diren bakailao, ardo, urdaia-
zpiko, koktel eta abarren inguruko albiste
gaur-gaurkoak ere. Halaber, berrikuntzari
eta abangoardiari lotutako gaiak jorratuko
dira, jatetxeak modu egokiagoan errenta-
garri egiteko gakoak baitira. Bukatzeko,
ostalaritza negozioa nola merkaturatu In-
ternetek eskaintzen dituen gizarte sareen
bidez ere azalduko digute.

Hizlari espezializatu eta aditu-adituek
landuko dituzte tailerretako gaiak, ostala-
riarentzat laguntza bikaina izan nahi dute-
nak. Profesionalak tailer horietara joateak
berekin dakar profesionalak erakusketara
joatea. Izan ere, hogeita bi urte daramat-
za ostalarien arteko topaketa sustatzen eta
negozio aukera onak eskura jartzen.
Hemendik, XXII. Ostalaritza Erakusketa
Profesionalera bertaratzeko gonbitea luzat-
zen dizuegu, baita ardura handiz antolatu
ditugun tailerretan parte hartzeko ere.

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM



Banco Popular tiene todo lo que su PYME necesita: una red de mas

de 2.200 oficinas especializadas en empresas y la mas amplia gama

de servicios. Ademas, le ofrecemos la "Linea Bienvenida PYMES" para

que su negocio reciba ese pequefio impulso que necesita

para crecer.

Venga y vera. Porque en Banco Popular es

donde las palabras
se convierten en hechos.

® Préstamos.

® Avales.

® | easing.

e Factoring.

® Negocio internacional.
® Cobertura de tipo de interés.
e Descuento comercial.
e Cuenta PYMES.

e Prevision empresarial.
® Tarjetas de empresa.

® Renting.

e Cuentas referenciadas.
e Cuenta de crédito.

e Confirming.

Wy BANCO
# POPULAR

W nAvj tal &f

grupobancopopulares grupobancopopular.mobi 202 301 000



Ana Beriain,
una de las

17 mujeres
galardonadas
por la FEHR
por su
ejemplaridad
profesional

Ana Beriain Apesteguia es una de las 17
mujeres hosteleras que el pasado 13 de
abril, recibio el homenaje “como ejemplo
para el sector” en el marco del XIII Con-
greso Nacional de Hostelerfa que se cele-
bro en Palma de Mallorca.

Este homenaje, organizado por la Federa-
cion Espaniola de Hosteleria (FEHR), que-
rfa rendir reconocimiento a 17 mujeres en
representacion de diversas regiones espa-
folas, para destacar la figura historica de
la mujer en la hosteleria, desde la gestion
de la empresa hasta desde la cocina, ges-
tionando con maestria los recursos de los
negocios.

La representante de Navarra, Ana Beriain,
cuenta con innumerables méritos para
haber sido merecedora de este homenaje.
Crecio y se formo profesionalmente en la
empresa familiar Camping El Molino de
Mendigorria, asumiendo el cargo de di-
rectora tras el fallecimiento de su padre,
Javier Beriain Solana.

Bajo su direccion, y con el apoyo de su
madre Nila, el camping doblo su capaci-
dad, introduciendo grandes mejoras y ob-
teniendo la Certificacion Medioambiental
ISO 14001, implantando posteriormente
un nuevo sistema de energia renovable.

Es presidenta de la Asociacion de Cam-
pings de Navarra y vicepresidenta de la
Federacion Nacional de Campings.

Por otra parte, la Asociacion de Empre-
sarios de Hosteleria de Navarra la eligio
presidenta a comienzos de la presente cen-
turia y la reeligi¢ para un segundo man-
dato. Este cargo la convierte en cabeza de
la entidad mas importante de la hosteleria
de Navarra, representante del sector ante
la Administracion, instituciones y asocia-
clones.
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Asimismo, también estd en su segundo man-
dato como miembro de la Junta Rectora de
la Cooperativa de Hostelerfa de Navarra.

Por su personalidad, eficacia y sencillez,
Ana Beriain Apesteguia cuenta, en su en-
torno profesional, con grandes amigos
y apoyos. Enhorabuena por el merecido
nombramiento.

Las mujeres galardonadas son: Carme
Enriquez, de Andalucfa. Marfa Jests Zar-
doya, de Aragon. Club de Guisanderas de
Asturias. Maria Biselot, de Cantabria. Irene
Espana, de Cataluna. Eva Garcia, de Casti-
lla la Mancha. Maria Salomé, de Castilla y
Leon. Ana Samblas, de la Comunidad Va-
lenciana. Maria José Aguilar, por Extrema-
dura. Celestina Martinez, en Galicia. Fran-
cisca Oliver, por Baleares. Marisol Ruiz,
de La Rioja. Maria Pérez, de Madrid. Celia
Gonzélez, de Madrid. Maria Esperanza
Ruiz, de Murcia. Ana Beriain, de Navarra.
M? Asuncion Ibarrondo, de el Pais Vasco.

La Federacion Espanola de Hosteleria
(FEHR) esta formada por 75 asociaciones
empresariales de hosteleria repartidas por
toda Espana, entre ellas la Asociacion de
Hosteleria de Navarra, y es la tnica orga-
nizacion empresarial que representa a ni-
vel estatal al conjunto de mas de 360.000
empresas de restaurantes, bares, cafeterias
y otros establecimientos que integran el
sector de la restauracion. Este conjunto
empresarial da trabajo a 1,2 millones de
personas y tiene un volumen de ventas de
111.215 millones de euros (datos 2008),
lo que equivale al 6% de PIB de la econo-
mia espariola.

AGENDA |

Ferias
y coOngresos

EXPOVACACIONES

6 al 9 de mayo, en Bilbao.

Feria de las vacaciones
www.bilbaoexhibitioncentre.com

FIVE

11y 12 de mayo, en Pamplona.
Baluarte. Feria Internacional del Vino
Ecolégico

www.five-bio.com

FORO MUNDIAL DEL VINO

12 al 14 de mayo, en el Palacio de Con-
gresos de La Rioja. Séptima edicién
de este encuentro cientifico que reline
expertos de la viticultura mundial
www.forovino.com

XXI1 SALON PROFESIONAL

DE HOSTELERIA DE NAVARRA

18 al 20 de mayo, en Baluarte,
Pamplona. Encuentro profesional de
hosteleria organizado por la Asocia-
cién de Hosteleria y Cooperativa.
www.hostelerianavarra.com

CONGRESO DE

EMPRESARIOS HOSTELEROS

19 al 22 de mayo, Santiago de Com-
postela. Congreso organizado por la
CEHAT en colaboracion con la Confe-
deracion de Hosteleriade Galicia.
www.cehat.com

ARATUR

Octubre, en Zaragoza.

Feria del Turismo de Aragén
www.feriazaragoza.com

SIAL

17 al 21 de octubre, en Paris. Salén
Internacional de la Alimentacion.
www.sial.fr

EQUIP’HOTEL

14 al 18 de noviembre, en Paris.

Salén Internacional para Restauran-
tes, Cafeterias/Bares y Colectividades.
Este afio celebra su 50 Aniversario.
www.equiphotel.com
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Al final del acto, autoridades, premiados y organizadores posaron para la posteridad.

La calidad va
en aumento

Xliisemana del

PINCH10

17 al 25 de abril de 2010

Del 17 al 25 del pasado mes de abril se
celebro, con una participacion de 90 esta-
blecimientos, la XII Semana del Pincho de
Navarra. Después de que un Jurado for-
mado por varios grupos llevara a cabo la
seleccion de finalistas, el pasado dia 28 de
abril un unico Jurado caté los 14 pinchos
seleccionados para determinar cuales de
ellos eran los mejor puntuados.

Este Jurado estaba formado por: Jorge
Sauleda, presidente del Jurado; Julia Pérez
Lozano, periodista freelance; Pilar Idoate,
Jefe de Cocina del Restaurante Europa;
Maite Irigoyen, usuaria amateur de Face-
book/semanadelpincho; José Carlos Ca-
pel, periodista gastronomico de El Pais, y
Victor Duio, representante de la Sociedad
Gastronomica Gazteluleku, ademas de
Marta Cuervo y Leticia Goni, del equipo
de dietistas-nutricionistas encabezados
por Alfredo Martinez de la Universidad de
Navarra.

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM

Al dia siguiente, el 29 de abril, tuvo lu-
gar el acto de entrega de Diplomas en el
Maisonnave, con presencia de la alcaldesa
de Pamplona, Yolanda Barcina; el conse-
jero de Cultura y Turismo, Juan Ramon
Corpas; la consejera de Desarrollo Rural
y Medio Ambiente, Begofia Sanzberro; la
presidenta de la Asociacion de Hosteleria,
Ana Beriain; el representante del Grupo La
Navarra — Bodegas Marco Real, José Ma-
nuel Plo, patrocinador de la Semana del

Pincho; el presidente de la Cooperativa
de Hosteleria de Navarra, Javier Ramirez
Aragon; Julia Pérez Lozano, periodista gas-
tronomica de diversos medios nacionales;
Alfredo Martinez, de la Universidad de Na-
varra y el nuevo presidente de la Sociedad
Gastronomica Gazteluleku, Patxi Ruiz.

Estuvieron también presentes la concejal
de Comercio y Turismo, Ana Pineda y re-
presentantes del Instituto para la Calidad
Agroalimentaria de Navarra (ICAN).

En las intervenciones se destaco la im-
portante proyeccion gastronomica que
supone la Semana del Pincho. Después de
dichas intervenciones, Ana Irurita, con-
ductora del acto, desvel6 qué pinchos y
qué establecimientos formarfan el cuadro
de honor de la Semana del Pincho 2010.

W |

Los medios informativos quisieron reflejar el momento de la deliberacion del Jurado finalista. Sentados, de izquierda a
derecha: José Carlos Capel, Julia Pérez Lozano, Victor Diio y Maite Irigoyen. De espaldas, Jorge Sauleda'y Marta Cuervo.
Esta ultima, junto con Leticia Goiii que estaba en cocina, valoraban las condiciones saludables de los pinchos.

MAYO 2010



Cuadro de honor

Primer Premio Asociacion de Hosteleria,
categoria Oro: BAR REST. ABACO

* Por el pincho: Abaco 2010

El jurado ha premiado la deliciosa armonia de
sabores y texturas, su petfecta técnica culinaria
y el tratamiento vanguardista tanto en lo técni-
co como en lo visual.

Primer Premio Asociacion de Hosteleria,
Plata: CAE DONA BLANCA (H. Blanca de
Navarra)

* Por el pincho: Esparrago de Navarra al dente
e ibérico con cremoso de setas de primavera
El Jurado ha valorado la nueva forma de

tratar el espdrrago en cocina y el atrevimiento
y buena combinacion con productos de dificil
maridaje como son las setas de primavera y el
propio jamon ibérico.

Primer Premio Asociacion de Hosteleria,
Bronce: BAR GAUCHO

* Por el pincho Texturas del Gaucho

El Jurado ha valorado la conjuncion de sabores
naturales, la perfecta coccion del salmon, su
armonia con el espdrrago y la crema de berza.

Mencion Especial del Jurado:

BAR REST. EL EMBRUJO

e Por su pincho Bolita cremosa de higado de
pichén ahumado con sarmiento sobre fondo
de pistacho cacao y foie

El Jurado ha querido conceder una Mencion
Especial a este pincho por lo que supone de
aportacion técnica y aplicacion de alta cocina
en un pincho que se aleja y diferencia de todos
los demds.

Premio Reyno de Navarra al Pincho Popu-
lar: BAR NUEVO HOSTAF

* Por el pincho Piscolabis

Este pincho ha sido el mds valorado de los
2.695 votos recibidos a través de sms y correos
electronicos.

Premio al Cocinero Revelacion:

BAR RESTAURANTE CASA AZCONA

La Sociedad Gastronomica Gazteluleku ha
valorado el trabajo desempanado por el equipo
de cocina en los diferentes certamenes de la
Semana del Pincho asi como la originalidad y
personalidad de sus creaciones.

Premio Maridaje con Marco Real: CAE 7
DEL SIETE (Hotel Palacio Guendulain)
ePor el pincho Panceta glaseada con gel de
legumbres

El jurado ha valorado la excelente conjuncion
de aromas y sabores entre la personalidad y
estructura del vino y la fuerza y potencia que
presentaba la panceta.

Premio al pincho mas saludable:

BAR REST. CASA AZCONA

* Por su pincho: Lentejas con sus sacramentos
en texturas

El equipo de dietistas y nutricionistas de la
Universidad de Navarra han valorado la equili-
brada combinacion tanto de alimentos como de

MAYO 2010

tecnologias culinarias. En definitiva, un pincho
a base de legumbres y carne desgrasada, capaz
de aportar cantidades importantes de hietro,
fibra'y con un adecuado perfil graso. 2/4

Premio “Ayuntamiento de Pamplona” a la
mejor trayectoria y servicio:

BAR RESTAURANTE REDIN

Por su buen hacer en la hosteleria pamplonesa,
desarrollando una actividad y participacion
siempre en el plano de una meritoria calidad.

Finalistas

El Jurado habia seleccionado una serie de
establecimientos que destacaron por sus ela-
boraciones, pasando a ser finalistas. De ellos
salieron los primeros premios. Estos fueron los
otros finalistas:

e CAF EL PARQUE (H. Abba Reino de Nava-
rra), por su pincho, Cuto Divino

* BAR CHELSY, por su pincho, Vieira y textu-
ras de mar

El Jurado otorgé una Mencion Especial a la Bolita cremosa de hi-
gado, del Bar Embrujo por su meritoria diferenciacion.

PINCH10

* BAR REST. DODO CLUB, por su pincho,
Huevo (algo diferente)

* BAR FITERO, por su pincho, Bombén de
manzana con delicias de foie

e CAFE 7 DEL SIETE (Hotel Palacio Guendu-
lain), por su pincho, Panceta glaseada con gel
de legumbres

* BAR REST. ARALAR, por su pincho, Meloso
baztanés

* BAR REST. SAN NICOLAS. LA COCINA
VASCA: por su pincho, Huevos con hongos
version 2.0

* BAR REST. CHE, por su pincho, Secreto del
“Cosmo”

* REST. BAR CASA AZCONA: por su pincho,
Lentejas con sus sacramentos en texturas

* BAR CAE HOTEL YAMAGUCHLI, por su
pincho, Buniuelo de perrechicos y manitas de
cerdo en tempura de pochas de Sangiiesa

Premios ICAN (Instituto para la Calidad
Agroalimentaria) a Nuestra Despensa con
Denominacion de Origen:

Premio Consejo Regulador Denominacion

de Origen Pimiento del Piquillo de Lodosa
ala CAE DONA BLANCA (Hot. Blanca de
Navarra)

* Por el pincho Lasana tibia de pimientos del
Piquillo de Lodosa y manitas con vinagreta de
maiz

Premio Consejo Regulador de la Denomina-
cion Especifica Esparrago de Navarra a la CAE
DONA BLANCA (Hotel Blanca de Navarra):
* Por el pincho, Esparrago de Navarra al dente
e Ibérico con cremoso de setas de primavera

Premio C.R. Indicacion Geografica Alcachofa
de Tudela al BAR CHELSY

* Por el pincho Alcachofa de Tudela con pul-
po y emulsion de arbequina de Navarra “La
Maja” con almendras y sal de jamon

Premio C.R. Indicacion geografica Ternera de
Navarra a la CAE MANTEROLA

e Por el pincho Timbal de berenjena con
ternera de Navarra e Idiazabal

Premio C.R Indicacién geografica Cordero de
Navarra al BAR CAE HOTEL YAMAGUCHI

* Por el pincho Canelon de cordero lechal
de Navarra encebollado con papada ibérica y
escamas de queso del Roncal

Premio C.R.D.O. Queso del Roncal al BAR
REST. LA CHISTERA

* Por el pincho Trufa de queso de Roncal con
pistacho y mermelada de piquillo

Premio C.R.D.O. Queso de Idiazabal a BAR
GARRALDA
* Por el pincho Besito fresco de ternera

Premio C.R.D.P. Aceite Virgen de Navarra al
BAR CHELSY

* Por el pincho Alcachofa de Tudela con pul-
po y emulsion de arbequina de Navarra “La
Maja” con almendras y sal de jamon

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM
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Presidencia del acto de entrega de premios. De izquierda a derecha: José Manuel Plo, Javier Ramirez, Juan Ramon Corpas, Ana Beriain, Yolanda Barcina, Begoiia Sanzberro, Julia Pérez
Lozano y Alfredo Martinez. De pie, a la izquierda, Leire Napal, de la Asociacion de Hosteleria.

pincho
a pincho

Cerca del liston de los 100 Llevamos tres arios en que la parti-
cipacion estd en torno a los cien establecimientos. Hace dos afios
fueron 102, el ano pasado, 91, y este 90. Hay que reconocer que
son muchos establecimientos, por lo que se hace imposible de-
gustar todos o la mayoria de los pinchos en una semana. El clien-
te tiene donde escoger y lo hace comenzando con los que tienen
fama de hacer buenos pinchos y a media semana se rige por el
boca oido. Funciona el rumor y sobre todo el teléfono movil. “no
te pierdas tal bar”. “El bar cual, muy flojo. No vayas”. “Me han
dicho que el bar tal tiene un pincho espectacular”

El afio del Facebool Sin embargo, este ario ha sido el de las nue-
vas tecnologfas. El Facebook ha funcionado a tope con esponta-
neos que contaban sus experiencias o recomendaban pinchos.
Desde esta red social se lanzaban mensajes informativos que eran
contestados con opiniones. Una locura. Precisamente la Organi-
zacion contemplo la posibilidad de invitar como miembro del Ju-
rado Finalista a quien se haya movido mas en Facebook durante
la Semana del Pincho. Resulté merecedora de ocupar este privile-
gio Maite Irigoyen Garcia que, por cierto hizo una gran labor con
sus opiniones en la concesion de los premios. Gracias, Maite.

La alcaldesa, Yolanda Barcina, entrega el premio Plata al representante de la cafeteria

Unas cuantas cifras Como todos los anios, recordamos algunas ¢
Dona Blanca.

cifras que representan la radiografia de la edicion presente de la
Semana del Pincho. Han sido 90 establecimientos participantes,
que suman 180 pinchos absolutamente novedosos. Se han edi-
tado 50.000 folletos, considerando que los pinchos consumidos
superan el medio millon. .. a pesar de la crisis.

Mas calidad La Organizacion lleva a cabo, durante el desarrollo
de las Semana del Pincho, una serie de analisis y consideraciones
a fin de ver qué es lo bueno para conservar y qué dificultades o
problemas hay que corregir para las proximas ediciones. En la
presente edicion se ha constatado, tras consultar con los jurados,
que la calidad de los pinchos presentados es mucho mejor que
anos anteriores. Y es que de esto se trata. Cuanta mas sea la cali-
dad, mas sera la aceptacion del cliente. La Semana del Pincho de
Navarra se diferencia de otras tantas que la han copiado porque
es un exponente de gastronomia de altura. Quien no presenta

> ! - El consejero Juan Ramon Corpas entrega el premio Bronce a Alicia y Pruden, represen-
pinchos dignos, hace el ridiculo. tantes del bar Gaucho.

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM MAYO 2010



Ahora tienes mas motivos para venir a Navarra.
Fijate bien en este sello. Por cada dos noches en
un alojamiento turistico de la Comunidad, cada
visitante recibira una tarjeta promocional con en-
tradas a los equipamientos turisticos y culturales
que prefiera y descuentos en alojamientos, restau-
rantes y actividades turisticas. Informate de las
condiciones en la web www.turismo.navarra.es y
aprovecha esta oportunidad.

Fotografia publicada por Oscar, en “Flickr”, en noviembre de 2007. Ellos
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pincho
a pincho

Ni estan todos los que son... Un miembro del Jurado de Gaz-
teluleku, nos comentaba que la exigencia de seleccionar pinchos
para la final (aqui, ahora y en este momento) y dejar otros pin-
chos eliminados, resultaba muy duro. Habia casos claros, pero en
otros... se daban méritos iguales, pero distintos segun los criterios
con los que quieras juzgarlos. “Terminabas con la sensacién de
que, quizés, habias sido injusto”. Sabemos de miembros del Jura-
do que volvian a titulo personal al establecimiento para ver si el
problema detectado al principio habia sido aislado y puntual.

El pincho saludable, copiado No es la primera vez que nos sur-
gen imitadores. La acertada incorporacion del premio al “Pincho
mas saludable” ya ha sido introducido en otros certamenes de
pinchos y tapas... Sera que lo hacemos bien.

Un Jurado finalista de lujo Esta vez, junto a los miembros de
Jurado habituales, hemos contado en la fase final con dos perio-
distas gastronomicos de gran prestigio que han venido invitados
expresamente desde Madrid. Por una parte, Julia Pérez Lozano
es una periodista que ha sabido unir su actividad profesional,
el periodismo, y sus dos grandes aficiones: la gastronomia y los
viajes. Esta feliz confluencia de intereses le ha permitido conocer
de primera mano la cocina de los mas diversos lugares y fami-
liarizarse con las ultimas tendencias culinarias. En la actualidad
colabora con prestigiosos medios de comunicacion, nacionales e
internacionales, como periodista gastronomica especializada. Es
autora de Restaurantes de Madrid, Mil cocinas en una, ;En tu
mesa o en la mia?, y coautora de Fashion food. Por otra parte,
José Carlos Capel esta considerado como uno de los criticos gas-
tronomicos mas destacados de Esparia. Publica sus trabajos en el
diario El Pais, es copresidente de Madrid Fusién y miembro de la
Academia Espanola de Gastronomia.

Clima de pinchos La Semana del Pincho crea un auténtico clima
que flota en el ambiente durante su desarrollo. Algunas cuadrillas
juegan a ser jurados y hacen recorridos puntuando las degusta-
ciones; otros, como los alumnos de 5° de Primaria de Jaso Ikasto-
la, prepararon hoy pintxos en clase con motivo de nuestra Sema-
na gastronomica. Es curioso, porque incorporan esta actividad al
calendario como el Olentzero, Carnavales, San Fermin...

La alcaldesa Yolanda Barcina entrega a José Antonio Lara, del Bar Redin, el premio del
Ayuntamiento de Pamplona, por su trayectoria profesional en el marco de la calidad.

Alfredo Martinez, de la Universidad de Navarra, entrega a los cocineros de Casa Azcona
el diploma por el Pincho mds Saludable.

José Manuel Plo, del Grupo La
Navarra—Marco Real, entrega
el premio al representante de

la Cafeteria 7 del siete (Hotel
Palacio Guendulain)
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Cooperativa, ademas de organizadora
del Salon Profesional de Hosteleria,
junto con la Asociacién de Hosteleria
de Navarra, cuenta con una importan-
te presencia en el recinto ferial porque
no podia faltar en él una entidad que ha
sido creaday esté formada por hostele-
ros. Puede decirse que el socio de Coo-
perativa también tiene una presencia
activa en este encuentro.

avda. san jorge, 65-67
31012 pamplona navarra
tel 948 136 090
WWW.CO0pe.com

cooperativahostelerianavarra

Un espacio para el encuentro

En la actual edicion, Cooperativa repi-
te participacion de una forma muy di-
ferente a la del resto de las empresas
expositoras, puesto que cierra su stand
para dedicarlo a sus socios, clientesy
amigos, a fin de que se encuentren a
gusto en un espacio preparado a modo
de “sala VIP", donde podran degustar
productos de los habituales proveedo-
res.
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stands

1 9

Asociacion de Hosteleria Frutas Sheila

de Navarra 108l 21

2 Cooperativa de Hosteleria
Banco Popular de Navarra

3 22 - 24

Direccion General de Turismo del
Gobierno de Navarra

Bodegas Julian Chivite

4

Area de Cultura y Area de Co-
mercio, Turismo e Igualdad, del
Ayuntamiento de Pamplona

23:-25
Cafés La Brasilefia, S.A.

26
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programa

martes 1 8

11,00 Apertura del Salon

11,00 Taller: “El bacalao, del mar a
la mesa”. Hasta las 12,30h, en la Sala
Bulevar.

12,00 Inauguracion del XXII Salon de
Hosteleria con asistencia de las primeras
autoridades del Gobierno de Navarra,
Ayuntamiento de Pamplona, Camara de
Comercio, Confederacion de Empresarios
de Navarra (CEN), etc. y los presidentes y
miembros de la Junta Rectora de la Coo-
perativa y Junta Directiva de la Asociacion
de Empresarios de Hosteleria de Navarra,
que recorreran los stands del Salon.

16,00 Campeonato Provincial de Coctele-
rfa en Planta Mezanina

16,30 Taller: “Manejo basico del vino en
la Hosteleria”. Hasta las 18,30h, en la Sala
Bulevar.

18,30 Taller: “Hosteleria: Pautas de un
proyecto rentable”. Hasta las 19,30h, en
la Sala Gola.

20,00 Fin de la primera jornada.

miércoles 1 9

10,00 Taller: “Aula de cerdo ibérico y
corte de jamon”. Hasta las 11,30 horas,
en la Sala Bulevar.

11,00 Apertura del Salon, segunda
jornada.

11,00 Entrada de concursantes y jurado
del IV Campeonato de Baristas en planta
Mezanina

11,00 Taller: ;Como comercializarte en
las redes sociales?. Hasta las 13,00h, en la
Sala Gola.

12,00 Comienzo del IV Campeonato de
Baristas en planta Mezanina.

16,30 Taller: “Las nuevas tendencias del
mojito del siglo XX1”. Hasta las 18,00h,
en la Sala Bulevar.

18,00 Entrega premios IV Campeonato
Baristas en planta Mezanina

18,30 Taller: “del clasicismo a la moder-
nidad y la innovacion en cavas y champa-

nes”. Hasta las 20,00h, en la Sala Bulevar.

20,00 Fin de la segunda jornada.

jueves 2

10,00 Taller: “Brotes tiernos IV gama”.
Hasta las 11,00h, en la Sala Bulevar.

11,00 Apertura del Salon, tercera jornada.

12,00 Celebracion de la I Concurso de
Bocadillos en planta Mezanina.

12,00 Taller: “Gestion de la seguridad de
la informacion”. Hasta las 13,00h, en la
Sala Gola.

13,15 Entrega de premios del I Concurso
de Bocadillos en planta Mezanina.

16,30 Taller: “Maridaje quesos y vinos”.
Hasta las 18,00h, en la Sala Bulevar.

17,00 Subasta benéfica de barricas
pintadas en graffiti que varios jovenes
navarros en favor de los damnificados de
los terremotos de Chile. Organiza la Aso-
ciacion turistica de bodegas, empresas y
entidades de la Ruta del Vino del Camino
de Santiago.

18,30 Taller: “Analisis sensorial del choco-
late”. Hasta las 20,00h, en la Sala Bulevar.

20,00 Clausura del XXII Salon Profesio-
nal de Hosteleria de Navarra.

NOTA: El presente programa esta sujeto a modificaciones de ultima hora, debido que los organizadores, en el momento de escribir estas lineas, estamos estudiando la posi-
bilidad de introducir nuevos alicientes. De producirse, éstos se daran a conocer durante el desarrollo del Salon.

actividade

El presente programa esta marcado por la inauguracion oficial
del primer dia y eventos y talleres que se suceden a lo largo de

las tres jornadas.

La inauguracion oficial del Salon Profesional de Hostelerfa se
celebra a las 12 del mediodia, con palabras de organizadores y
autoridades delante de los stands de la Asociacion de Hostele-
ria y de Cooperativa. Seguidamente se celebra un recorrido por
todos los stands.

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM

Independientemente de los actos que se relacionan en el
Programa, seran muchos los expositores que organizaran

actividades dentro de su propio stand.

de encuentro.

Entre ellos cabe destacar la presencia de Cooperativa de
Hosteleria que va a cerrar el recinto para ofrecer degustacio-
nes de productos a sus socios y clientes, queriendo en esta
ocasion atender al asociado y convertir el recinto en un lugar

MAYO 2010
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talleres

martes 18

SALA BULEVAR 11.00 a 12.30 horas
e, ) » El Bacalao, del mar a la mesa
S |

“ )

.

" e gl

Ponentes: Ivan Alkorta y Edorta Aizko-

rreta, de la empresa Bakalaos Alkorta,
que comercializa en Navarra Pirineos
Exdim.

Programa:
Los bacalaos
* Formas de pesca

* Tipos de conservacion (salado, conge-

lacion)

» Diferentes cortes y presentaciones para

la cocina.

SALA BULEVAR

16.30 a 18.30 horas

Manejo basico del vino en la Hosteleria
Conocimiento de la D.O. Navarra

Ponentes: Formadores asociados a la
Denominacion de Origen Navarra.

Programa:

El vino y la hosteleria.

e La oferta de vinos en el estableci-
miento. La cristaleria. La temperatura
de servicio. El trato con el cliente. El
momento del servicio. Defectos mas
habituales de los vinos.

* Los diferentes sistemas de cierre:
corchos, tapones sintéticos, rosca. ..

* La vida del vino.

¢ Longevidad y momento 6ptimo de
consumo. Condiciones para la conser-
vacion del vino. La bodega.

* Conocimiento de la D.O. Navarra
* Practicas

* Cata de vinos a diferentes tempera-
turas.

* Cata de vinos con problemas.

* Cata de blancos, rosados, tintos y
dulces.

18.30 a 19.30 horas

MAYO 2010

Hosteleria:

pautas de un proyecto rentable

Ponentes: Expertos profesionales de
Decostudio

Programa:

1°. Importancia de la organizacion del
espacio de produccion (cocina, baira, ...)
* Rentabilidad por empleado

* Control

¢ Planificacion

2°. Importancia del ahorro de costes
de consumo

* Nueva produccion de energia
 Consumos eléctricos por aparatos
¢ Soluciones en el mercado

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM
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1 9 miércoles

talle

SALA BULEVAR

10.00 2 11.30 horas

Aula de Cerdo Ibérico y Corte de Jamon

Ponentes: Manuel Toucedo, del
Consorcio Jabugo, cuyos productos
son comercializados en Navarra por
Pirineos Exdim.

Programa:

El Cerdo Ibérico

e [araza

* Lafinca

* El sacrificio

* Proceso salado

* Corte Jamon de Jabugo.

11.00 a 13.00 horas

¢Como comercializarte en las Redes Sociales?

Ponentes: Profesores José Luis Orihue-
la y Rafael Aguilera

Programa: Las redes sociales estan
superando los mas de 500 millones de
usuarios y pueden ser una buena he-
rramienta de comercializacion. Redes
como Facebook o Twitter comienzan

a igualar o superar a los medios de co-
municacion como prensa, radio o TV.
e Las redes sociales como herramienta
de comercializacion de tu estableci-
miento.

e Caso practico de como trabajar las
redes sociales desde tu local.

SALA BULEVAR

16.30 2 18.00 horas

Las nuevas tendencias del Mojito del Siglo XXI

Ponentes: Carlos Rodriguez Félix.
Miembro de la Asociacion de Barmans
Espanioles y de la IBA.

Programa:

La importancia del hielo y su trata-
miento. Tipos de cristaleria. Utensilios
y menaje.

* Tiempo de elaboracion. La impor-
tancia de una buena mise en place

* Menta o hierbabuena. Ingredientes
y proporciones

* Esos mojitos desconocidos

* Los mojitos adaptados a cada esta-
blecimiento

SALA BULEVAR

18.30 a 20.00 horas

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM

Del clasicismo a la modernidad
y la innovacion en Cavas y Champanes

Ponentes: Juan Barbacil, responsable
de comunicacién del Grupo Freixenet

Programa:

Recorrido por las principales noveda-
des en espumosos partiendo del mun-
do clasico. Do lo mas serio a lo juvenil
pasando por el glamour de los cavas

y champanes. Los cavas y champanes
que se cataran son Creu de Lavit de
Segura Viudas, Torre Galimany de
Segura Viudas, Trepat de Freixenet,
Elyssia Rosado de Freixenet, Henri
Abelé brut sin anada y Henri Abelé
brut rosado.

MAYO 2010
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3 res jueves 2 O

SALA BULEVAR 10.00 a 11.00 horas

Brotes Tiernos y IV Gama

Ponentes: Alberto Aguado, de la em- * Focalizacion en brotes tiernos y su
presa Vegetales Linea Verde Navarra aplicacion en hosteleria.

Programa: Breve presentacion de la * Brotes tiernos un segmento de futuro
empresa y gama de productos: ensa- en la gastronomia.

e Términos econémicos

* Rendimiento en los platos

* Mesa redonda y exposicion de pro-
ductos.

ladas clasicas, brotes tiernos, verdura,
frutas y quinta gama.

* ;Qué es un bote tierno?

12.00 a 13.00 horas

Gestion de la seguridad de la informacion

Ponentes: Fernando de la Cuadra, Programa: La seguridad en la empresa.
experto de la empresa ESET ¢ Cifrado de informacion.
* Firmas electronicas y certificados
digitales.
* Proteccion de datos de caracter
personal.
* Proteccion de redes.

16.30 2 18.00 horas
Maridaje Quesos y Vinos
Ponentes: Expertos catadores del * Aspectos practicos del maridaje de
CRDO Roncal y CRDO Navarra vinos y alimentos.
Programa: * Practica con 4 quesos DO Roncal y
Breve introduccion a la DO Navarra y 4 vinos DO Navarra
DO Roncal.

» Nociones basicas sobre la cata de
vinos y cata de quesos.

SALA BULEVAR 18.30 a 20.00 horas

Analisis sensorial del Chocolate

Ponentes: Daniel Hughes, especialista * Plantaciones y sus gentes

de la prestigiosa marca Valrhona e Cata de 4 chocolates grand cru.
Programa: Cata chocolate monovarietal milesi-
Analisis sensorial mal de la plantacion Palmira (Vene-
e Perfiles aromaticos del chocolate zuela).

e Origenes

MAYO 2010 WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM
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noticias

El Salon de Hosteleria,
sustentado por el sector

Desde el primer momento, y ya van 22 edi-
ciones, el Salon es organizado por la Aso-
ciacion de Hosteleria y Cooperativa, maxi-
mos representantes del sector hostelero en
Navarra. El peso de toda la iniciativa cae,
por tanto, en los hosteleros, careciendo de
cualquier ayuda de la Administracion.

El Salon Profesional de Hosteleria es, sin

duda, un dinamizador del sector hostelero
y turistico navarro llevado a cabo con auto-
suficiencia dentro de un presupuesto muy
ajustado. En su trayectoria se ha creado
una corriente de relacion y contacto entre
los hosteleros y sus proveedores, que estan
presentes en la muestra para presentar sus
novedades y también para mantener una
relacion comercial y de amistad mutua.

El Salon de Hosteleria estd organizado por la Asociacion
de Hosteleria y Cooperativa, mdximos representantes del
sector hostelero en nuestra Comunidad.

Dia 18: Concurso Provincial

de Cocteleria

Adelantamos en nuestro nimero anterior
que la Asociacion de Hosteleria y Coope-
rativa han incorporado este afio nuevos
atractivos a los ya previstos para dar ma-
yor contenido al XXII Salon Profesional
de Hosteleria, que se celebrara en Baluarte
de Pamplona del 18 al 20 de mayo proxi-
mos.

El dia 18 de mayo, de cuatro de la tarde
en adelante, se celebra el Campeonato

Provincial de Cocteleria en planta Meza-
nina. Se trata, concretamente, del Concur-
so Provincial de Cocteleria para Barman
y Jévenes Barman - Gran Premio Navarra
Mojito 2010, organizado por la Asociacion
de Barman de Navarra. El Certamen, que
cumple este ano su décimo tercera edi-
cion.

Por su parte, el Concurso de Mojitos se
celebrara en la modalidad Open y Nancy;

Un momento del Campeonato de Cocteleria celebrado
también en el Salon de Hosteleria en ediciones anteriores.

es decir, abierto a todos los navarros, con
la peculiaridad, de que el mojito tiene que
tener algo novedoso en su composicion.
Este ingrediente novedoso no debe des-
prestigiar al cocktail, sino ayudar a que sea
mas atractivo en sabor e imagen.

Habrd un Jurado Degustador compuesto
por personal cualificado de otras provin-
cias, como Vizcaya, Guiptizcoa, Cantabria,
Asturias, etc...

Las inscripciones se pueden realizarse en
The Jumping Jester (Iturrama 14, Pam-
plona. Tel.: 658 924253 - 948 2589606), en
horario de oficina de tarde de 16 a 19h.

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM
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Dia 19: IV
Campeonato
de Baristas

Otro de los atractivos que se contemplan
este ano es la incorporacion del Campeo-
nato de Baristas para seleccionar a los cam-
peones navarros que van a pasar a la final
nacional.

El Campeonato esta organizado por Forum
Cultural del Café y persigue formar e infor-
mar de manera muy profesional al personal
de la hosteleria en la ejecucion de un resul-
tado excelente al realizar un café en taza y
su presentacion. Se da mucha importancia
la ejecucion y ritual que rodea hacer y servir
un buen café, motivando a todo el perso-
nal y equipo que participa a seguir adelante
creciendo y cultivando la cultura de esta in-

XXI1 SALON DE HOSTELERIA ' J 2

El certamen de café supone exige gran destreza a los participantes.

fusion tan extendida internacionalmente.

Las tres anteriores ediciones de este cam-
peonato tuvieron como escenario la Escue-
la de Hostelerfa de Burlada, con notable
asistencia de participantes y publico. Esta
vez tendra lugar el 19 de mayo en el marco
profesional del XXII Salon de Hosteleria,
comenzando a las 12 del mediodia en la
planta Mezanina.

Aquellas personas o baristas interesados en
participar pueden solicitar més informa-
cién poniéndose en contacto con el Forum
del Café, teléfono 93 310 38 33 e-mail: fo-
rumcafe@forum-cafe.com.

La aceptacion de este Campeonato en Na-
varra hace pensar que en un futuro éste sea
el escenario de la final de un Campeonato
de Espana.

Dia 20: Final del
| Concurso de Bocadillos

Otra de las actividades destacadas que se
van a celebrar en el marco del XXII Salon
Profesional de Hosteleria es la final del I
Concurso de Bocadillos, organizado por
Panasa , en colaboracion con Diario de
Navarra y la Asociacion de Hosteleria. El
concurso esta abierto a todos los profesio-
nales del mundo de la restauracion y hos-
telerfa de Navarra.

El certamen se desarrolla en tres fases. La
inicial es la de presentacion de concur-
santes, en el plazo comprendido entre el
18 de abril y el 13 de mayo. Una segunda
fase es la proclamacion de finalistas, que
se publicaran en Diario de Navarra el 11
del presente mes de mayo. La fase final
se celebra el 20 de mayo, a las 12 del me-
diodia, en la Mezanina del edificio Baluar-
te, durante la ultima jornada del Salén de
Hosteleria. Sera entonces cuando un Jura-

do, formado por profesionales expertos en
el ambito de la restauracion, la gastrono-
mia, el periodismo y expertos en dietética
y nutricion, catara las muestras finalistas y
dard a conocer el ganador. Dicho Jurado
tendra en cuenta la originalidad de la rece-
ta, la composicion del bocadillo, el sabor,
la presentacion y el equilibrio dietético-
nutricional de la receta.

El ganador del I Concurso de Bocadillos
recibira un Diploma que le certifica como
ganador, el acceso a Madrid Fusion 2011,
con acreditacion VIP para presenciar la fi-
nal del Concurso de Bocadillos de Autor
organizado por Berlys, pudiendo ver y
comprobar como los finalistas trabajan y
elaboran los bocadillos finalistas. Incluye
gastos de viaje y alojamiento para 2 perso-
nas. Ademas de disfrutar de un mes de pan
gratis, proveido por Panasa 6 Taberna.

El bocadillo esta presente en la mayoria de las barras
de los bares, rivalizando con los pinchos. Tiene gran
demanda porque sirve de almuercico o tentempié repa-
rador: Algunos establecimientos elaboran sus bocadillos
con gran imaginacion.

MAYO 2010
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noticias

El Salon,
en internet
todo el ano

Salén de
Hosteleria

La Organizacion del Salon Profesional de
Hosteleria ha introducido este afio otra no-
vedad de interés para expositores y visitan-
tes al colocar toda la informacion del cata-
logo de este XXII Salén en las webs www.
salondehosteleria.com y www.hosteleriana-

varra.com. Quiere esto decir que durante
todo el aiio, y desde cualquier lugar del pla-
neta, quien quiera llevar a cabo cualquier
consulta sobre el Salén lo va a tener a mano
desde dos “websites”.

Este Catalogo virtual que contiene toda la
informacion de las empresas asistentes a la
Feria para cualquier tipo de consulta, apare-
ciendo ello en los buscadores de internet.

Quien haya visitado el Salon de Hosteleria
de Navarra y no recuerde un determina-
do producto que le llamo la atencion en
su momento, puede refrescar la memoria
consultando las citadas webs de la Asocia-
cion de Hosteleria. Alli encontrara la ficha
de la empresa o institucion expositora con
su distintivo o logotipo. Imagenes de los
productos presentados y una breve descrip-
cion, ademas del enlace a la direccion web
de la empresa.

Estar presente en el Salon Profesional de
Hosteleria de Navarra no es promocionarse
tres dias, sino todo el afio.

Servi-Hielo
al servicio del
expositor

También se va a contar este ano en el Salon
Profesional de Hosteleria con el servicio de
cubitos de hielo para los expositores que
lo precisen. El servicio estda montado por la
empresa navarra Servi-Hielo, muy arraiga-
da en el sector de hosteleria, cuyo éxito en
la calidad de producto, servicio al cliente
y la gestion le ha propiciado la expansion
hacia las Comunidades Auténomas veci-
nas.

Por un buen orden en la
cargay descarga

A fin de conseguir un necesario orden en la carga y descarga que
se realiza en el exterior de Baluarte por parte de los expositores,
este afo se llevara a cabo el mismo sistema que afos anteriores
pactado con Policia Municipal; es decir, se habilita una zona aco-
tada junto a la puerta de carga y descarga donde pueden estacio-
nar los vehiculos. Dicho espacio esta delimitado por vallas. En
esta zona solo podran estacionar vehiculos rotulados en un tiem-
po no superior a los 30 minutos, para que pueda haber rotacion
de vehiculos y furgonetas. En la Policia Municipal nos han indica-
do que se multaran los vehiculos que estén estacionados fuera de
unos horarios indicados o fuera del recinto acotado.

I..E*,LJ

Matachana coloca dos potentes lavacopas para atender las necesidades de los exposi-
tores que desean les sean constantemente repuestas.

Servicio Matachana
de lava-copas
para los expositores

La conocida empresa Matachana estard nuevamente presente en
el Salon de Hosteleria colaborando con la instalacion de dos ma-
quinas lava-copas para que los expositores puedan limpiar su va-
jilla en dos minutos, desde que entra sucia y sale completamente
limpia y seca.

La organizacion del Salon dispone de un servicio para aquellos
expositores que quieren acogerse a él.

Matachana, un ano mas participa en el Salon con este servicio, que

es de gran utilidad para los expositores que realizan degustacion
de vinos y bebidas en sus stands.

Foto de hace algunos aios, cuando la Policia Municipal multaba a los vehiculos que
estaban, incluso, dentro de la zona vallada.

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM
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novedades

Yogures
Senorio
de Sarria

Sefiorio de Sarria vuelve a estar presente
en el Salon de Hosteleria para presentar
sus productos lacteos y leche producida
en sus propias instalaciones de Puente la
Reina. En esta ocasion presenta como no-
vedad unos yogures artesanales de gran
calidad y sabor, y con una textura y fres-
cura singulares.

Ademas de los citados yogures, Sefiorio de
Sarria produce y distribuye leche fresca,
leche uht y comercializa conservas deli-
catessen, como esparragos y piquillos con
Denominacion de Origen, pochas, etc.

Un dispensador
de salsa

de quesos

para nachos

Otra de las novedades del Salon de Hos-
telerfa es el dispensador de quesos para
nachos, que se puede ver en el stand de
Distribuciones Belagua, empresa de distri-
bucion y venta de alimentacion y bebidas.

Ademis de este dispensador Tex Mex, Be-

lagua presenta un singular jugo de limon
concentrado de la marca “Solimoén”, asi
como la bebida no alcoholica de zumo de
frutas con gas “Party Drink” que, por estar
pensaa para ninos, el envase esta decorado
con elementos Disney.

Gout Delicious presenta
productos Premium

Novedad en la actual edicion del Salon de
Hosteleria es la presencia de Gout Deli-
cious que quiere mostrar al sector hoste-
lero productos fuera de serie para quien
quiera dar un toque de distincion en el es-
tablecimiento. Se trata de productos pre-
mium, de alta calidad y exclusividad, la
mayoria importados de distintos paises.

Lady Vap,

limpieza ecolédgica

VAPOR y ASPIRACION

iNOVEDAD!

tady_f%ap

e (o -

Otra novedad del Salon es la presencia de la empresa que comercializa los
productos Lady Vap, especializados en limpieza ecologica de gran eficacia.

de agua.

DESCANSO y BIENESTAR

Ademas de aparados de vapor y aspiracion, en el Salon de Hosteleria se
muestran sistemas de descanso natural y bienestar, ademas de tratamientos

TRATAMIENTO de AGUA

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM
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Markibar,
molinos de café
a medida

También es novedad en el Salon de Hostele-
ria la presencia de la empresa navarra Mar-
kibar Innovacion especializada en disetio,
fabricacion y comercializacion de molinos
automaticos de café para la Hosteleria, per-
mitiendo al cliente disfrutar de los aromas
de un buen café recién molido.

En el Salon se presentara el molino Kenya,
pensado para el profesional hostelero que
pide fiabilidad y rentabilidad en el servicio
de café a sus clientes.

XXI1 SALON DE HOSTELERIA B 5

noticias

Subasta
de barricas

Otro de los alicientes del Salon de Hoste-
lerfa de este ano es la subasta de barricas
que se va a celebrar el dia 20 de mayo a las
cinco de la tarde en la zona de Mezanina.
El acto esta organizado por la Asociacion
turistica de bodegas, empresas y entidades
de la Ruta del Vino del Camino de Santia-
go. Se trata de una subasta benéfica en fa-
vor de los damnificados de los terremotos
de Chile. Las barricas son las que pintaron
en graffiti varios jovenes navarros el pasa-
do 11 de octubre durante la Fiesta de los
nuevos vinos 2009 de la Ruta del Vino del
Camino de Santiago, celebrada en Puente
la Reina.

Freixenet,
con su gama de
cavas y vinos

Novedad es también la presencia de Freixe-
net en un stand de 18 metros cuadrados
en el que han prometido su asistencia altos
cargos del Grupo. Freixenet va a mostrar
documentacion de su gama de cavas y vi-
nos procedentes de las numerosas bodegas
que posee en Europa y América, pudién-
dose catar el excelente Brut Barroco, el no-
vedoso Trepat, elaborado con uva tinta de
este mismo nombre y el champan Henri
Abelé Brut Traditionnel.

Pamplona 2016

Estuvo el ano pasado y este afo repite
con nuevos estimulos. La candidatura de
Pamplona para su eleccion como Capital
Europea de la Cultura en el afio 2016 esta
presente en el Salon desde el stand del
Ayuntamiento de Pamplona para propi-
ciar una llamada popular a esta ambiciosa
meta.

El sector del turismo y la hosteleria, que
proyecta cultura desde sus ofertas de es-
cenario e infraestructura y desde la cultura
gastronomica, debe apostar decididamen-
te por la candidatura de Pamplona.

Es una apuesta muy dificil de alcanzar,
porque hay otras muchas ciudades es-
panolas que trabajan para conseguirla.
Pensamos que hay que ser positivos. Si
Pamplona consigue su propésito se alcan-
za un inusitado meérito que pulveriza los
pronosticos; si Pamplona se queda en el
camino nos consolara haberlo intentado;
pero queda el rédito de unos proyectos y
estudios para ser reinvertidos.

La candidatura de Pamplona a ser Capi-
tal de la Cultura Europea 2016 necesita el
apoyo de los navarros. Por apoyo, desde
el sector turistico y hostelero, no ha de
quedar.

Pan p\6na

(apital europea de la culty
Furopako tw iriburua
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Il Asociacion de Hosteleria de Navarra

Asociacion de Empresarios
de Hosteleria de Navarra

Contacto: Ana Irurita

T.948 268 412 E 948172 756
Pedro I, N° 1- 1°

31007 PAMPLONA
info@hostelerianavarra.com
www.hostelerianavarra.com

Banco Popular

Entidad bancaria colaboradora

Contacto: Jesus Galarza
T. 948 206 900

Pza. del Castillo n°® 39
31008 PAMPLONA
www.bancopopular.es

La Asociacion de Empresarios de Hostelerfa de Na-
varra, que organiza, junto con Cooperativa, el Sa-
lon Profesional de Hosteleria, esta presente con un
stand propio para dar testimonio de las actividades
y servicios dirigidos a sus asociados. En el espa-
cio expositor de la Asociacion se podran recoger
Guias de Hoteles, de Restaurantes, Bares (Pinchos)
y Campings, asi como material divulgativo que ha
editado la Asociacion a lo largo del presente afio.

En el mismo espacio expositor estan representadas

Banco de Popular-Vasconia lleva a cabo una inten-
sa actividad en favor de los hosteleros navarros. El
acuerdo suscrito con la Asociacion de Empresarios
de Hosteleria de Navarra con Banco de Vasconia
hace ya mas de veinte anos contempla una serie de
ventajas que van desde seguros a créditos, priman-
do a los asociados de la Asociacion de Hosteleria
sus cuotas y participaciones en cursos, etc.

El Banco de Vasconia junto con el Banco Popular
contara nuevamente con un stand en el Salon de

también las asociaciones acogidas e integradas que
desarrollan sus actividades en el seno de AEHN.

La Asociacion de Hosteleria es poseedora de la
certificacion 1SO 9001:2000 por la calidad de sus
servicios.

Hostelerfa de Navarra, donde se pondra en contac-
to con los hosteleros asociados para dar todo tipo
de informacion referente a las ventajas del acuerdo
con la Asociacion de Hosteleria.

Direccion General de Turismo del Gobierno de Navarra

Gobierno de Navarra
Dpto. de Cultura y Turismo
Institucion Principe de Viana

Contacto: Carmen Oroz Iribarren
Dir. Servicio Marketing Turistico
T. 848 427 753

C/ Navarrerfa 39, 2 * planta
31001 Pamplona
turismo@navarra.es
www.turismo.navarra.es

La Direccion General de Turismo vuelve a estar
presente en el Salon de Hosteleria para presentar
a los hosteleros las acciones promocionales rea-
lizadas y centradas en los mercados de Navarra,
tanto nacionales como internacionales. Asimismo,
se dara a conocer los soportes utilizados para la
presentacion y difusion de nuestra Comunidad Fo-
ral estructurados en cuanto a recursos y productos
turisticos.

Area Cultura y Area de Comercio, Turismo e Igualdad, del Ayuntamiento de Pamplona

Preparacion Candidatura de
Pamplona a Capital Europea de la
Cultura 2016. Promocion y fomento
del comercio y turismo de Pamplona
Contacto: Pedro Lacunza, coordina-
dor Candidatura Pamplona 2016
Area Cultura: T. 948 222 008
C/Descalzos, 72, 3°

Area Turismo: T. 948 420 733
Plaza Consistorial s/n 4* planta
info@pamplona2016.es
comercioyturismo@pamplona.es

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM

El Area de Cultura del Ayuntamiento de Pamplona
coordina la preparacion de la candidatura de Pam-
plona 2016 a Capital Europea de la Cultura. Pre-
para un proyecto de capitalidad en colaboracion
con los agentes e instituciones culturales, sociales y
economicas. Ademas, tiene la finalidad de generar
movimiento y sensibilidad cultural en la ciudad, y
se plantea como una inversion a largo plazo tanto
en lo que afecte a infraestructuras, legado cultural
€ impacto economico.

El Area de Comercio y Turismo del Ayuntamiento
de Pamplona tiene como mision la consolidacion
de nuestra ciudad como principal cabecera comer-
cial y destino turistico de Navarra. Por ello desarro-
1la las politicas turisticas y comerciales en el ambito
municipal mediante actividades de promocion, co-
laboracién, dinamizacién e informacion de interés
para ambos sectores. También gestiona el Servicio
de Promocion Empresarial, los Albergues de Pere-
grinos Municipales, el Punto de Informacion Turis-
tica y los Observatorios Sectoriales.
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Mas de L0 aos ofreciendo servicio los 365 dias del afo, puntual, sequro y
personalizado, qarantizando la disposicion de productos en todo momento.

Visite nuestro stand en el XXIl Salon Profesional de Hosteleria

Avda. Pamplona 59 - Mutilva Baja - Navarra - Tel: 948 23 5150
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B 3 K3 Panaderias Navarras S.A.

Panaderia, Bolleria, Pasteleria

Contacto: J. Ignacio Zabalza
T. 900 200 512
31192 MUTILVA BAJA

B} Seiiorio de Sarria

Elaboracion y distribucion de
leche fresca, leche uht y yogu-
res artesanales. Comercializa-
cion de conservas delicatessen

Contacto: José Manuel Rodriguez
Diaz — Luis Chic

T. 948 340 000

Finca Senorio de Sarria

31100 PUENTE LA REINA
comercial@senoriodesarria.com
www.senoriodesarria.com

Kl Frutas Sheila

Distribucion para hosteleria
y colectividades de Frutas,
Verduras y productos 4* gama

Contacto: Jestus Lopez Aldaba
T. 948 330 711 / 686 360 030
Pol. Ind. Areta. Calle A n° 24
31620 Huarte-Pamplona
comercial@frutassheila.com
www.rutassheila.com

Panasa agradece al sector de Hosteleria la confian-
za que desde hace mas de 40 anos le viene pres-
tando. Son muchisimos los establecimientos hos-
teleros que apuestan por los productos de Panasa
y su grado de satisfaccion les convierte en fieles a
esta empresa.

Panasa esta presente de forma fija en el Salon de
Hosteleria con doble stand de disefio propio, ofre-
ciendo todo tipo de atencion a cuantas personas
formulan sus consultas.

Seriorio de Sarria es la inica explotacion ganadera
de Navarra que cubre el ciclo completo de obten-
cion, produccion y distribucion de leche fresca con
su marca. Se trata de una empresa familiar de gran
raigambre en Navarra que desde 1980 viene crian-
do ganado vacuno para obtener leche fresca de
primera calidad. La leche ordenada hoy, manana a
primera hora se encuentra en los comercios.

Ahora, con esa misma leche elabora yogures arte-
sanales de gran calidad y sabor y con una textura y

Frutas Sheila se presenta en el Salon de Hosteleria
como una empresa de Distribucion con mas de 25
anos de experiencia en la comercializacion a hoste-
lerfa y colectividades de Frutas y verduras de Nava-
rra. Su especialidad son los productos tradicionales
con Denominacion de Origen de nuestra comuni-
dad como esparragos, pimientos, alcachofas,...

Los afios de experiencia les han ensenado a seguir
la evolucion del mercado, por este motivo ofrecen a
todos los profesionales de la alta restauracion, ade-

Cafés La Brasilefia, S.A.

Tueste y venta de café
y frutos secos

Contacto: Conorte 5

T. 948 181 236 F 948 181 235
Pol. Ind. Baranain

(Calle Bn® 30, 31y 32)

31010 BARANAIN
brasich@sea.es
www.cafeslabrasilena.es

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM

CAFES LA BRASILENA, encabeza un grupo cafe-
tero que ofrece diariamente en el mercado mas de
700.000 tazas de café en los mas de 6.000 clientes
de hosteleria que confian en nuestras marcas.

Tres de las variedades que comercializa el GRUPO
CAFES LA BRASILENA (Tambo, Cinco Alturas,
Espresso Hostelerfa) han conseguido medallas de
oro en la International Coffee Tasting, celebrado
en la localidad italiana de Brescia. Ha sido la tnica
empresa cafetera espaiola premiada.

En la presente edicion ha querido que el I Concur-
so Navarro de Bocadillos, organizado por Panasa,
en colaboracion con Diario de Navarra y la Asocia-
cion de Hosteleria, celebre la final en el marco de
este Salon, suponiendo ello un gran atractivo para
concursantes y visitantes.

frescura inigualable.

Las vacas se alimentan de forraje obtenido de los
campos de cultivo de la finca.

También se dedica a la comercializacion a nivel
nacional de conservas vegetales y legumbres de
tarro de cristal, de gran calidad como son los es-
parragos y piquillos con Denominacion de Origen,
pochas,...

mas, una gran variedad de productos exoticos y de
otras procedencias tan demandados en los platos
de la cocina actual. Asimismo, aportan soluciones
para la cocina moderna. Cuentan con la distribu-
cion en exclusividad de importantes marcas nacio-
nales que ofrecen una amplia gama de productos
semielaborados, lavados, cortados y listos para ser
consumidos.

Durante el Salon se presentaran los cafés premia-
dos servidos por baristas profesionales ofreciendo
diferentes bebidas a base de café espresso.

En CAFES LA BRASILENA sabemos de café y que-
remos compartirlo con ustedes en nuestra nueva
ESCUELA DE BARISTAS.
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10 at Cooperativa de Hosteleria de Navarra

Cooperativa de Consumo

Contacto: Javier Aristegui
T. 948 136 090

Avda. San Jorge, 65-67
31012 PAMPLONA
comercial@coope.com
WWW.Coope.com

Cooperativa acude al XXII Salon con un stand de
diserio muy especial, por su calidad de organiza-
dor, junto con la Asociacion de Hosteleria, y por la
amplitud de su participacion. Cooperativa dispone
de un stand cerrado para que sus socios y clientes
disfruten de un lugar para el encuentro mientras
degustan productos de los proveedores que habi-
tualmente estan presentes en otras ediciones del
Salén, como

Bodegas Julian Chivite

Elaboracion y
comercializacion de vinos
y champagne

Contacto: Inaki Onatevia
T. 639 381 747
Zumalacarregui, s/n
31592 CINTRUENIGO
inaki@chivite.com
www.chivite.com

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM

Bodegas Chivite viene elaborando sus prestigiosos
vinos desde 1647 y abriendo en ocasiones nuevos
caminos en el mundo del vino. Un buen ejemplo
es el Gran Feudo Rosado, que marcé un hito con
su estilo, revolucionando el concepto de vino ro-
sado hace ya 25 anos. La historia se repite con el
Coleccion 125 rosado 2004 fermentado en barrica
con el nuevo Gran Feudo rosado “criado sobre lias”
que tan buena aceptacion tuvo en el pasado Salon
de Hostelerfa.

En esta edicion presentaran la gama Coleccion 125
con las aiadas que salen ahora al mercado, ademas
de los primeros vinos de Pago con 3 vinos “Gran
Vino de Arinzano 2000, 2001 y 2002” tnicos, ele-
gantes, finos, sutiles. ..

Un nuevo paso da Fernando Chivite con su Gran
Feudo Blanco “criado sobre lias”, que forma par-
te de su nueva gama Gran Feudo “Edicion”, de la
que también forma parte el Crianza Seleccion Es-
pecial.

* DIAEGO Espana Licores

e Cava del renombre y prestigio de CODORNIU
e Los vinos de reconocida calidad de Bodegas
INURRIETA

* Conservas VELA, entre las que destacan sus
famosos pimientos del piquillo

* Los vinos y brandys de GONZALEZ BYASS

e Los productos SALICA, conservas de pescado
de Bermeo

* Las conservas navarras GUTARRA

* Los productos de UNILEVER (aderezos, pastas,
caldos, postres, mayonesas. ..)

¢ Los productos sobre limpieza industrial de la
mano de la empresa RIPALTA

e Los aceites URZANTE

* Productos carnicos CAMPOFRIO

¢ El Jamon de Guijuelo FRANRODEL

e Los productos derivados del pato de M. ETXE-
NIKE

¢ Los CAFES CIUDADELA

« La SECCION DE VAJILLA DE COOPERATIVA
* Y los productos ATONDO e IGARA.

Otro nuevo ejemplo del excelente momento creati-
vo son las gamas Expresion Varietal con un 100%
tempranillo y un sorprendente vino Biologico. Con
el nombre de Baluarte, se presentan un Rueda Ver-
dejo 100% y un Ribera de Duero “roble”, gamas
destinadas tinicamente a Hosteleria y tienda espe-
cializada.

También estaran presentes los Vina Salceda, de re-
conocido prestigio, y el champagne Taittinger, ele-
gido siempre por su calidad, dando un indudable
toque de distincion a una buena mesa.
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Pilsner Urquell

Cervezas Importacion

Contacto: Marina Gurbindo
(Trade Marketing Manager)
Rubén Ciganda (Comercial
Navarra)

T.91 7343978 E Ol 7351284
C/ Nuria 59 Planta 2 Local C
28034 Madrid
www.pilsnerurquell.com

Vinicola Navarra

Elaboracion y
comercializacion de vinos de
D.O. “Navarra” y licores

Contacto:

Ivan Alfonso (Comercial),
Miguel Pérez (Jefe Zona Norte)
T. 948 360 131 E 948 360 544
Avda. Pamplona, 25

31398 TIEBAS
www.bodegasvinicolanavarra.com

Expertos en planificar de forma individual la recogida y gestion

Saborea la cerveza que invento la cerveza. En 1842,
en la ciudad checa de Plzen, se creo la primera cerve-
za rubia del mundo, Pilsner Urquell, que significa la
cerveza pilsen original. Hasta su aparicion todas las
cervezas eran oscuras y turbias. Hoy Pilsner Urquell
se elabora con los mismos ingredientes y siguiendo
los métodos originales desde su creacion. El resultado
es una cerveza de elegante color dorado, y delicada
espuma. Con un suave sabor a malta y un regusto
ligeramente amargo que la hacen perfecta para tomar
sola 0 acompanar las tapas y platos mas elaborados.

Hablar de Vinicola Navarra es narrar la esencia his-
torica de Navarra. La bodega como empresa mas
antigua de la denominacion — data de 1864 — fue
fundada por Julio Mihura y un grupo de socios
franceses para elaborar desde el primer momento
vinos de calidad. Integrada actualmente en el Gru-
po Domecq Bodegas, acumula una larga y apasio-
nante trayectoria de crecimiento y expansion. Es
pionera en Navarra en numerosas iniciativas que
posteriormente se han generalizado. Precisamente
en los arios cincuenta, fue pionera en elaborar, em-

del aceite de cocina usado en hosteleria y restauracion.
Mas de diez afios ofreciendo un servicio de calidad.

Ud. cuenta con la garantia de un gestor
autorizado, (GNP/23/NA/2004), que trabaja

por el medio ambiente, y que emplea este

aceite para fabricar biodiésel y nada mas.

XXI1 SALON DE HOSTELERIA

botellar y comercializar vinos de calidad, como el
famoso rosado Las Campanas.

Gestor autorizado
aceite vegetal usado:
GNP/23/NA/2004
Gestor autorizado
transporte de residuos
peligrosos:
T/153/NA/2005

Recogida de aceite
vegetal usado

jCuida tu medio
ambiente!

Limpieza de arquetas separadoras
de aceite y grasas

ECOGRAS pone a disposicién de sus

Clientes el

NUEVO SERVICIO

INTEGRAL de Limpieza y Gestién de
arquetas separadoras de aceite y grasas
procedentes de cocinas industriales,
(residuos LER 190809). Con ello usted
podra acreditar ante la administracién la
correcta gestion de las aguas procedentes
de cocina y cumplir la Ley.

MAYO 2010

Tel.: 902 366 251
ecogras@ecogras.es

www.ecogras.es
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Ochoa Vifiedos y Bodegas

Elaboracion y crianza
de vinos D.O. “Navarra”

Contacto: Pablo Aguirre
T. 948 740 006

M. Arga, 35

31390 OLITE
info@bodegasochoa.com
www.bodegasochoa.com

Bodegas Ochoa es una empresa familiar que mima
el cultivo de sus 143 Has. de vifiedo para desti-
narlos a vinos de calidad. Todos ellos son de ela-
boracion propia con la marca “OCHOA”, siendo
reconocidos y premiados en certamenes nacionales
e internacionales.

La bodega, dirigida por Javier Ochoa, ha sabido
adaptarse a los tiempos actuales. Ahora, con la
incorporacion de su hija Adriana, también enolo-
ga, continua la tradicion, al mismo tiempo que se

Axis, Asesores en Nuevas Tecnologias

Asesoria y Servicios
Informaticos. Ordenadores,
programas, redes, internet y
seguridad informatica

Contacto: Andrés Rubio
T. 636 375 803

Plaza San Miguel, 1
31110 NOAIN
axis@sisdat.com
www.axis-nt.com

AXIS ofrece un asesoramiento integral en Nuevas
Tecnologias, con soluciones especificas para el sec-
tor hostelero. En su stand, el hostelero puede en-
contrar productos y servicios capaces de solucionar
cualquier necesidad de su empresa en informatica,
sistemas tactiles de Punto de Venta, comunicacio-
nes, Wi-Fi, Internet, seguridad, factura electronica,
firma digital, etc.

AXIS, con amplia experiencia en el sector hostele-
10, ofrece soluciones completas para hoteles, res-

Decostudio Pamplona S.L.

Divisiones de Proyectos,
Construccion y Mantenimiento

Contacto: Kilian Muro, Carlos
Eransus, Iker Echarrarri y Gon-
zalo Lezaun

T.948 256 112

Avda. Pio XII, 3 (Trasera)
31008 PAMPLONA
info@decostudio.com
www.decostudio.com

51 £ 9 £ EO

Distribucion de Vinos, Cerve-
zas de Importacion, Aguas Mi-
nerales, Zumos, Cafés, Licores
y productos de alimentacién
especializados en hosteleria

Contacto: Inaki Goni - Juan Aisa
T. 948 186 262 E 948 186 565
Pol. Agustinos C/G

31013 Pamplona

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM

Decostudio presenta una seleccion de sus clientes
y obras recientemente ejecutadas, ademas de una
nueva version 2.0 de su web (una plataforma es-
pecifica para clientes), y un libro que conmemora
sus cuarenta anos. Durante la celebracion del Salon
Decostudio organizara charlas de gran interés sobre
las claves de un proyecto de hosteleria. La linea de
trabajo de esta reputada empresa de construccion
de interiores, especializada en el sector hostelero,
siempre ha estado basada en la solvencia, calidad y
servicio al cliente. Oficina en Madrid.

potencia atin mas el afan innovador que aplica la
familia a su trabajo.

Este afio 2010, Ochoa presenta nuevas ariadas de
varios vinos, siendo el mayor contraste el del tinto
Reserva. Bodegas Ochoa se adapta a los gustos del
mercado, que recientemente se mueven hacia vi-
nos mas afrutados, caracteristica de este vino, pero
sin olvidar que es un Reserva, y por tanto, mante-
niendo una elegancia y estilo.

taurantes, cafeterias, bares o campings. La facilidad
de manejo es una de las maximas de sus sistemas
de Punto de Venta.

Adems, el profesional hostelero va a contar siem-
pre con el apoyo y asesoramiento necesarios, ha-
ciendo especial hincapié en el mantenimiento y la
atencion post-venta.

Iraona Distribuciones GSE Internacional

Se presenta en la actual edicion del Salon de Hoste-
lerfa el grupo formado por Iraona Distribuciones y
GSE Internacional, que desde el pasado ario desa-
rrollan conjuntamente su nuevo proyecto empre-
sarial.

La actividad se centra en continuar dando un ser-
vicio integral y de calidad al sector de la hosteleria
navarra. Con el fin de conseguirlo, cuentan con el
apoyo de las mas importantes casas en cada uno
de sus sectores: en vinos: Bodegas Artajona, Grupo

Principe de Viana. En cervezas: Coronita, Grupo
Inbev, Ambar, Bittburger, Bavaria... En zumos: Zu-
mos Pago. En aguas: Aguas de Belascoain, Sierra de
Cazorla. En cafés: Lavazza y una amplia represen-
tacion de marcas punteras como Aceites Ortigosa,
Sidras Saizar, Conservas Arroyabe...

info@iraonadistribuciones.com
info@gseinternacional.com
www.iraonadistribuciones.com
www.gseinternacional.com
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Grupo La Navarra

Grupo dedicado a la
elaboracion de licores y vinos
con las D.O. Navarra, D.O.
Toro, D.O. Rueda y Argentina

Contacto: Anabel Hernandez

T. 948 645 008 FE 948 645 166
Pol. La Albergueria, s/n

31230 Viana
info@familiabelasco.com
www.familiabelasco.com
www.clubfamiliabelasco.com

Aceites Sandia

Distribucion y envasado de
aceite de Oliva Virgen Extra,
Aceites de Oliva, Vegetales y
Especiales para freir.
Mayonesas. Vinagres
Contactos: Laura Sandua, José
Luis Sandua

T. 948 813338 E 948813722
Poligono Industrial 40-41
31523 ABLITAS
www.aceitesandua.com

Saenz Horeca,

Distribucion de productos
carnicos de alta calidad

Contacto: Javier Saenz

T. 945 247 000

Paduleta 31, Pol. Ind. Jundiz
01015 VITORIA-GASTEIZ
carnisaenz@carnicassaenz.es
www.saenzhoreca.com

MAYO 2010

Grupo La Navarra comenzo su andadura en el mun-
do de los destilados hace mas de 175 afios, en 1831.
Fue en ese ano cuando nacia Destilerias Viana, hoy en
dia Destilerias La Navarra. En ese aro, nacio el primer
pacharan artesanal que se conoce en la historia indus-
trial de Navarra.

Ya en el siglo XX, concretamente, en 1976, Juan Igna-
cio Belasco Baquedano, en calidad de enclogo, perpe-
tuo la tradicion de elaboracion de este pacharan, a la
vez que reivindico la condicion emprendedora de la
Familia Belasco con la entrada en el mundo del vino
en la década de los arios 80, al adquirir las Bodegas
Marco Real en Olite.

Actualmente GRUPO LA NAVARRA se estructura
en dos divisiones de negocio, la Division de Licores
“Destilerias La Navarra” que comercializa las marcas
La Navarra, Etxeko, Altavilla y Blanca de Navarra y la
Division de Vinos “Familia Belasco” en la que el pro-
yecto de expansion y diversificacion ha sido tan am-
plio que actualmente integra 5 bodegas en 4 denomi-
naciones de origen siendo las dos Navarras Bodegas
Marco Real y Sefiorio de Andion ubicadas en Olite.

Aceites Sandua es una empresa fundada en 1975
por Lorenzo Sandta Macaya. Su trayectoria a lo
largo de mas de un cuarto de siglo ha promovido
y perfeccionado la elaboracion de aceites, consi-
guiendo una maxima calidad en todos sus produc-
tos a través de un riguroso control y seleccion de
la materia prima. Durante el afio 2007 se inaugu-
raron las nuevas instalaciones las cuales constan de
la mas avanzadas tecnologias en el envasado y en
el control de calidad gracias a su moderno labo-
ratorio. Empresa muy afianzada en Navarra, en el

Carnicas Saenz S.L.

Carnicas Saenz es una empresa con 25 anos de ex-
periencia, creada con el objetivo de dar servicio al
sector Horeca (restaurantes, hoteles, catering, res-
tauracion colectiva, social, etc...). Su experiencia,
unida a la innovacién constante, ha situado a Car-
nicas Saenz como empresa referente del sector.

Su reciente inauguracion de las instalaciones, con
mas de 4.000 m2, dotadas con tecnologia de tulti-
ma generacion, les permite diseccionar las materias
primas mas selectas, cuidar y controlar al maximo

XXI1 SALON DE HOSTELERIA

sector de hosteleria e industria. En esta nueva edi-
cion del Salon de Hosteleria, presentara la nueva
imagen corporativa. Como novedad, presentaran,
junto con toda la gama de productos, un dos nue-
vos aceites monovarietales virgen extra: Capricho
Navarro Arbequina y Empeltre; y un aceite para
freir especial freidora Sandua Doble Rendimiento.

los procesos proporcionando calidad y seguridad.

Disponen de una amplia gama de productos, dan-
do al cliente un servicio integral y a la carta: carne
refrigerada de vacuno, ovino, porcino, aves, caza,
preparados carnicos, patés, quesos, seleccion de
ibéricos, etc. ..

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM
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Pirineos Exdim

Distribucion de alimentos
de calidad

Contacto:

Departamento Comercial

T. 948 149 847 - 948 149 772
F 948 133 414

Pol. Ind. Comarca 2,

calle A, N° 45

ESPARZA DE GALAR
pirineos@pirineos-exdim.com
WWW.pirineos-exdim.com

Pirineos Exdim S.L. se ubica en el Poligono Indus-
trial Comarca 2, en unas modernas instalaciones
sobre 1.400 metros edificados. La empresa, dedi-
cada a la seleccion en origen y distribucion de pro-
ductos de alta calidad, es muy conocida y arraiga-
da en el sector hostelero por su especializacion en
delicatessen y productos frescos como carnes de
caza mayor y menor, carnes de buey, cordero lechal
y sus despieces, productos de caserio y productos
elaborados de cerdo ibérico con D.O. Jabugo y
Guijuelo — Salamanca (jamones y embutidos). En
temporada, Pirineos Exdim S.L. recolecta y selec-

En el Salon de Hosteleria ocupa una amplia zona
en la que se pueden apreciar, ademas de estas ex-
quisiteces, los productos del Consorcio de Jabugo,
Bacalaos Alkorta y Eurocaviar.

ciona productos del bosque, como hongos, setas y
frutos silvestres. La empresa ha desarrollado una
marca propia denominada “Piryness” para embuti-
dos de caza, hongos y ajo fresco.

Consorcio de Jabugo

En el espacio de Pirineos Exdim estd presente la empresa Consorcio de Jabugo, S.A. que desarrolla
un proyecto empresarial del sector de derivados del ibérico. Con unas instalaciones de mas de
9.000 metros cuadrados, preparadas para el procesamiento de hasta 20.000 cerdos ibéricos al ano
en una primera fase y hasta 40.000 cabezas en sucesivas fases. Con un estricto control de la calidad
de todo el proceso de produccion y elaboracion, desde la crianza del cerdo ibérico hasta la madura-
cion de sus productos. Consorcio de Jabugo es garantia de calidad de los productos derivados del
ibérico: jamones, paletas, embutidos y carnes frescas. Al nivel de un gran nombre.

Bacalaos Alkorta y Eurocaviar

También dentro del stand de Pirineos Exdim se ubica un espacio para productos del mar de la
mano de las empresas Bacalaos Alkorta y Eurocaviar, con referencias de gran consumo en hostele-
ria, demandadas por su calidad.

Bacalaos Alkorta, empresa ubicada en Elgoibar, dispone de amplias instalaciones y modernos equi-
pos para el tratamiento de alimentos, siendo el bacalao desalado el producto principal.

Por su parte, Eurocaviar es la empresa lider en Espana en facturacion y volumen de produccion en
el segmento del mercado de los sustitutos del caviar.

Gout Delicious Premium

res ingredientes naturales. Muchos de ellos corres-
ponden a ediciones limitadas ya sea por su origen,
variedad o afiada.

Gout Delicious nace bajo la filosofia de ofrecer a
sus clientes la mejor seleccion de bebidas Premium
del mercado tanto nacional como internacional.

Importacion, seleccion y dis-
tribucion de bebidas Premium

Contacto: Ricardo Ochagavia
(Director Comercial)

T. 692 140 121 - 948 164 011

E 948 164 011

Plz. Puerta de Badostain 17, 4° B
31621 SARRIGUREN
www.goutdelicious.es
www.tutiendapremium.es

Una empresa que estd en continua evolucion para  Deseamos que les guste su propuesta.
que, de esa manera, sus clientes encuentren las ul-
timas novedades en los productos mas exclusivos
e innovadores del mercado que marcan tendencias
en la sociedad. Han seleccionado los productos
por su altisima calidad y exclusividad. Todos han

sido elaborados de forma artesanal y con los mejo-
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Servimos sus mesas,
Atendemos su barra,

Ponemos nuestras

marcas en su negocio

En los tiempos dificiles, cuando cada
cliente satisfecho es un tesoro, ponemos
todo nuestro esfuerzo en ser su mejor
apoyo, en servirle los mejores
productos de las mejores marcas y con
total garantia.

Nuestro trabajo ha sido, y ahora mas
que nunca, trabajar con nuestros
clientes y por sus clientes.

Y asi desde hace 2

CONd%TE

flgfi
Vocacion de servicio

www.conorteS.com

Polig. Ind. Baraiidin, ¢/B n° 30-31-32
Tel.: 948 18 12 36 « Fax: 948 18 12 35

BODEG JLLI‘\N{_ HIVITE

Trer Sttt
RIOJA

ZUMOS

granini

Marcas
exclusivas de
bebidas y
alimentacion
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Lady Vap

Venta directa de productos
ecologicos para el hogar

Contacto:

Joaquin Ferrarons (comercial)

T. 948 384 856

M. 646 079 171

F 948 384 856

Joaquin Beunza, 12 Bis

31014 ROTXAPEA PAMPLONA

Vapor y Aspiracion, natural y ecologico. Empresa
numero uno en sistema de limpieza ecologica.

Sistemas de descanso natural y bienestar, UNICO
SISTEMA DE DESCANSO en el mercado certifica-
do por especialistas médicos de la EU.

Tratamientos de agua.

Distribuciones Belagua, S.L.

Distribucion y venta
de alimentacion y bebidas

Contacto: Jesus y Ainhoa
Moreno Zunzarren

T.948 131 111 E 948131 127
Poligono Areta Sur

C/ Badostain, 50

31620 HUARTE PAMPLONA
disbelagua@hotmail.com

Distribuciones Belagua, S.L., es una empresa fami-
liar, fundada en 1989 Carlos Moreno Suescun, tra-
bajando la distribucion de alimentacion tanto en
seco como en frio positivo. En los ultimos anos la
empresa ha dedicado los esfuerzos a introducirse
de lleno en el mundo de la hostelerfa.

En este Salon presentan SOLIMON, que ofrece el
jugo de limén concentrado o el limon en rodajas ya
preparado para su servicio, o el Dispensador Tex
Mex de salsa de queso para nachos y la bebida no

Markibar Innovacion S.L.

Diseiio, Fabricacion y comer-
cializacion de Molinos automa-
ticos de café para la Hosteleria

Contacto: José Angel Markotegi,
Alfonso Ibarrola, Francisco Infantes.
T. 948 317 906 / 696 762 125
CEIN - Centro Europeo de Em-
presas e Innovacion de Navarra.
Poligono Industrial Mocholi -
Plaza CEIN, n°5 - nave B15
31110 NOAIN

Markibar disena y fabrica molinos automaticos de
café de alta calidad, para garantizar que Hoteles,
Restaurantes y Cafeterias dispongan de una herra-
mienta que les permita dar a sus clientes la mejor
taza de café, siempre recién molido.

En esta edicion del Salon de Hosteleria, Markibar
invita a los hosteleros a conocer el molino de café
profesional Kenya, el molino automatico mas sen-
cillo, fiable y facil de usar, pensado para el profe-
sional, que le ofrece la maxima comodidad de uso

Activa Higiene S. L.

Aromatizacion
& Higienizacion de Espacios

Contacto:

Vicente Ona (direccion),

Josefa El Busto (Comercial)

T. 948 292 307 E 948 291 875
Pol. Ind. Berriainz, C/H - N 176
31195 AIZOAIN
activahigiene@activahigiene.com

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM

ACTIVA HIGIENE es una empresas de servicios
especializada en:

- Aromatizacion de espacios a través de diversos
productos dispensadores de fragancias.

- Higiene del cuarto de bafio: mediante dispensa-
dores automaticos de jabon; sistemas de higiene
femenina, de bebés y de ancianos.

- Higiene y seguridad en los edificios por medio de
enfundadores automaticos de paraguas, alfombras
personalizadas y control de insectos.

alcohdlica para nifos de zumo de frutas con gas
PARTY DRINK, decorada con elementos Disney.

y le garantiza una optima calidad de café.

info@markibar.com
www.markibar.com
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Martiko

Elaboracion y comercializa-
cion de productos derivados
del pato y ahumados

Contacto: Miren Aramendia-
Angel Pardo

T. 948 353 269

Camino de Eriete, p. 14, Nave
831190 PATERNAIN
www.martiko.com
gestion@distribucionesaramend

Fabricante de masas congela-
das y productos de 5* gama
Contacto: Pere Olivé (Jefe Na-
cional de ventas) - Nacho Torres
(Delegado di a)

T. 93 5041700 - 636 465 341

F 93 5041704

Pza. Xavier Cugat, 2 Ed. C Plan-
ta 4 Parque Sant Cugat Nord
08174 Sant Cugat del Valles
(Barcelona)

Martiko esta presente en el Salon con sus exqui-
sitos productos derivados del pato, asi como ahu-
mados. El prestigio de esta empresa se ha conse-
guido por la calidad de sus elaboraciones, de gran
interés para el sector hostelero. Martiko ofrece un
higado de pato, foie, que retine los mas delicados
sabores, a base de criar el pato en plena natura-
leza y cebarlo con maiz. Asimismo presenta un
extraordinario magret o pechuga de pato, tanto
fresca como ahumada, o bien el higado conve-
nientemente macerado con unas gotas de Armag-

Europastry, primer fabricante Espanol de masas
congeladas con mas de 22 arios de trayectoria en
el mercado nacional y con una importante presen-
cia en merc
panes de altisima calidad y con un surtido amplio
para cualquier demanda de mercado. Importante
gama de bolleria y pasteleria con una variedad ex-

dos internacionales. Especializado en

clusiva y selecta para garantizar las necesidades del
profesional.

A la vez, Furopastry lanza una extensa gama de

VEN A PROBAR NUESTRO NUEVO
OCHOA RESERVA 2005

Distribuidor para Navarra:

..-—-'-—-'--.,___\
/E codeNor

Pt s aleeataadle

Tel: 948 351 019

email: codenor@codenor.com

MAYO 2010

NOS ENCONTRARAS EN EL STAND N° 28

DEL XXI SALON DE HOSTELERIA DE NAVARRA.
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nac, llamado “micuit”.

En el stand de Martiko puede apreciarse un gran
surtido de patés de diferentes clases y tamanos,
ademas de salmon ahumado, procedente de los
rios y fiordos de Noruega.

productos de 5 gama para dar a nuestros clientes
un servicio mas completo garantizado la calidad de
una firma lider.

WWW.europastry.com

www.bodegasochoa.com

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM
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Ei Bodegas Principe de Vianay Finca Albret

Contactos: Fernando Garcia y
Alfonso Garcés

T. 670 757 268 / 667 490 042
[ 948 818 574

Mayor, 191

31521 MURCHANTE
www.principedeviana.com
www.fincaalbret.com

Estas dos bodegas, pertenecientes al Grupo Prin-
cipe de Viana, estan ubicadas en pleno valle del
Queiles, donde el clima es idoneo para el buen de-
sarrollo de sus mas de 400 hectareas de vifiedo. La
avanzada tecnologia de las instalaciones y la labor
innovadora de sus enologos hacen posible desde
hace aros la elaboracion de una excelente gama
de vinos con personalidad inconfundible. El com-
promiso del Grupo por la mejora continua, por la
evolucion en la calidad de sus vinos, por escuchar
a los clientes para saber lo que les importa y cuales

Bodegas Rioja Vega

Bodega de elaboracion de vinos
con D.O.C. Rioja

Contacto: Inaki Arraiza

T. 948 646 263 / 607 185 952

E 948 645 612

Crta. Logrono-Mendavia, km, 92
31230 VIANA
www.riojavega.com

Solera, suenos y tradicion han definido desde el
principio de su andadura a Rioja Vega. Una bodega
cuyo principal deseo es conectar con todos aque-
llos que disfrutan de cada minuto de tiempo, que
dentro del dia acelerado, las tensiones y las prisas
son capaces de dedicarse un minuto de ocio, de
encontrar tiempo y espacio para él. Para esos mo-
mentos, para esa forma de pensar, para esa manera
de vivir son los productos de Rioja Vega.

Una bodega que se levanta con solera en un paraje

son sus preferencias y la innovacion como parte de
su talento es lo que les distingue.

casi idilico que se llama “Venta del Jalon”, emplaza-
do en la zona de Recajo, a apenas diez kilometros
de Logrofo. Una edificacién nueva y radicalmen-
te distinta, un soberbio complejo en el que se ha
cuidado hasta el ultimo detalle, donde se refleja la
preocupacion que tienen para que todo lo que ro-
dea a los vinos de Rioja Vega, esté en consonancia
con su calidad.

ICAN - Instituto de Calidad Agroalimentaria de Navarra - Reyno Gourmet

Empresa Publica dependiente
del Departamento de Desarro-
llo Rural y Medio Ambiente
del Gobierno de Navarra

Gerente: Tnaki Goni
Responsable Ferias: Itziar Inza
T. 948 013 045 E 948 071 549
Avd. Serapio Huici, 22 Edf. Peritos
31610 VILLAVA
info@icannavarra.com

B Camping de Navarra - Hoteles Nobles del Reyno

Campings y Bungalows de
Navarra. Hoteles con Encanto
de Navarra

Contacto:

Jorge Fernandez - Nacho Calvo
T. 948 268 412

Pedrol,n°1, 1°.

31007 PAMPLONA
promocion@visitnavarra.info

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM

El Instituto de Calidad Agroalimentaria de Na-
varra, S.A. (ICAN), se constituyo en el afio 2000
para dar respuesta a las necesidades que demanda
la industria agroalimentaria. Una de sus funciones
es la promocion de los productos agroalimentarios
navarros de calidad. Para ello se ha creado la marca
“Reyno Gourmet” que ampara todas las Certifica-
ciones de Calidad que tiene Navarra.

Reyno Gourmet, pretende ser una marca de refe-
rencia en el mundo de la alta gastronomia. Una
imagen que sea conocida y reconocida por el

NOBLES DEL REYNO

Nobles del Reyno es una marca de excelencia turis-
tica, dirigida a promocionar establecimientos hote-
leros del medio rural de Navarra. Una pequena y
cuidada seleccion de alojamientos de tres y cuatro
estrellas.

www.noblesdelreyno.com

consumidor y para ello, participa activamente en
redes sociales para escuchar a nuestros clientes y
ofrecerles todo lo que demanden de la gastronomia
navarra.

Www.reynogourmet.com
www.twitter.com/reynogourmet
www.facebook.com/reynogourmet
http://navarragourmet.blogspot.com

BUNGALOWS Y CAMPINGS NAVARRA

Los Bungalows son una formula de alojamiento
ideal para familias. Alojamiento de bajo coste con
los multiples servicios de los campings.
Wwww.campingsnavarra.com
www.bungalowsnavarra.com
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Bl B Grupo Freixenet, Segura Viudas y Henri Abele

Elaboracion y
comercializacion de vinos
y cavas

Contacto: Unai Uribe

T. Bodega: 93 8917000

T. Comercial: 600 597 636
E 938183611

Joan Sala, 2

08770 SANT SADURNI
D’ANOIA - BARCELONA
www.freixenet.es

Matachana

Equipamiento de maquinaria
industrial. Mobiliario acero
inoxidable

Contacto: José Maria Arizala —
Carlos Ciaurriz
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Francesc Sala i Ferrés fundo “Casa Sala” en 1861, la
primera marca exportadora de vinos. El negocio se
fue ampliando y empiezan a aparecer las primeras
etiquetas de cava con la marca Freixenet Casa Sala.
Desde el primer momento optaron por elaborar
exclusivamente cava, un vino espumoso natural,
siguiendo el método utilizado en la Champagne
francesa desde hacia un par de siglos. A principios
de los afios 70 se intensificaron las gestiones para
llegar a los mercados internacionales, dando co-
mienzo al liderazgo mundial de todos los vinos es-
pumosos elaborados seguin el método tradicional.

En esta edicion del Salon, el visitante tendra la
oportunidad de conocer el Brut Barroco de Freixe-
net, cava reserva producido en botella especial; el
Trepat de Freixenet, cava monovarietal de la varie-
dad tinta trepat para la elaboracion de cavas rosa-
dos, y el champan Henri Abelé Brut Traditionnel.
Este champan se elabora a partir de una seleccion
de los mejores crus clasificados de uvas producidas
en el valle de la Marne y con un envejecimiento
de mas de cuatro anos sobre lias de madera para
ofrecer sus mejores notas.

Matachana es una empresa innovadora dedicada al
equipamiento de maquinaria industrial y mobilia-
rio de acero inoxidable. Con mas de 40 arios de
presencia en Navarra y en el mercado nacional, su
mision es poner al alcance del sector hostelero los
avances e innovaciones tecnologicas del mercado
para hacer mas facil y rentable el trabajo diario de
sus clientes.

En el Salon expondra algunos de los equipos y sis-
temas de trabajo mds avanzados, los cuales ofrecen

Onda Cero Radio va a estar de nuevo presente en el
Salon de Hosteleria con stand propio para realizar
desde alli su actividad radiofonica, tanto en lo que
se refiere a la informacion del desarrollo del Salon,
como a la emision de sus propios programas des-
de Baluarte. Durante los tres dias se emitird, entre
otros, el programa Pamplona en la Onda, de 12,30
a 14 horas, dirigido por Marisa Lacabe y Gente de
Navarra de 19 a 20 horas.

grandes beneficios al sector hostelero.

Su personal especializado atendera cuantas consul-
tas deseen realizar los visitantes.

Matachana colabora con la organizacion del Salon
de Hostelerfa de Navarra con la aportacion de ma-
quinaria para desarrollar un buen servicio de lava-
copas dirigido a los expositores.

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM
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El Alhambra

Se considero que el Taller del Alhambra podia celebrarse en el Merca'o, por disponer de un espacio mds a proposito.

Ambos establecimientos son del Grupo de los hermanos Idoate.

dirigio el tercer Taller de cocina

Correspondi6é al Restaurante Alhambra
dirigir el tercer Taller de cocina de los
Restaurantes del Reyno que organiza Re-
dComiendo, del Grupo La Informacion,
en colaboracion con la Asociacion de Hos-
telerfa. El Taller se celebro el pasado 29 de
abril en uno de los comedores del Restau-
rante El Merca’o, de la calle Tafalla.

Esta iniciativa tiene un gran éxito, dado
que se llena el cupo de los cincuenta asis-
tentes, que siguen en directo las elabo-

raciones del cocinero. En esta ocasion el
profesor era Javier Diaz, acompaniado por
Javier Hermoso, segundo cocinero del Al-
hambra y por lker de Carlos, alumno en
practicas.

Durante tres horas los asistentes pudieron
seguir con atencion la elaboracion de seis
excelentes platos. Eran: Brandada de estu-
rion del Reyno, huevas de trucha y pldta-
no frito; Lomo de merluza con melaza de
vino tinto, vinagreta de mejillones y huevas

de piquillo; Pulpo asado, blinis de patata,
espinacas, menta y pimienta de Sechuan;
Pichon de Navaz asado con risotto de trufa
y perretxikos; Fresas especiadas, helado de
queso Idiazdbal, bayas de Goji y galleta de
manzana; Cremoso de tarta de queso, pol-
vo de semillas caramelizadas y helado de
mango.

Los asistentes quedaron encantados, pre-
guntando, al final cuando se celebraria el
cuarto Taller.

Cenas
de maridaje

Durante estos meses la actividad gastrono-
mica de Navarra esta en pleno auge. Junto
a celebraciones puntuales, ajustadas al ca-
lendario de productos de temporada, so-
bre todo de las verduras, los amantes de la
buena mesa tienen ocasion para apuntarse
a cenas de maridaje entre platos y vinos.
Destacan, entre otras, las que se celebran
en el Restaurante El Mirador del Hotel
Maisonnave, establecimiento pionero en
este modelo de iniciativa. Le sigue el Res-
taurante Don Carlos, de Huarte-Pamplona,
que también tiene una excelente cocina.
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Actividad gastronomica
en el Portal de Descalzos

De izquierda a derecha: José Antonio Crug, director de EntreVinos; Jos¢ Uranga, propietario del Restaurante Portal de
Descalzos; Jordi Vidal, Gerente del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Navarra; y Angela Zabalza, Di-
rectora de Promocion del CEPAEN.

El Restaurante Portal de Descalzos, sito en el
edificio del ascensor que une el Casco Viejo
con la Rochapea, lleva una trayectoria gastro-
nomica en la que prima la calidad del produc-
to y el ecologismo. Con regularidad esta ce-
lebrando citas gastronomicas que encuentran
una buena respuesta entre clientes y amigos.

Entre otras podemos citar la celebrada el 11
de marzo con la primera edicion de Sabores
de Navarra, Dialogos de ecoCocina, con ter-
tulia y cata de aceites, patatas y pescado.

El 15 de abril se celebro una segunda edicion

de “Sabores de Navarra” con tertulia y cata de
esparragos, guisantes, maiz y huevo.

El pasado 22 de abril se celebro en el Portal
de Descalzos una jornada de Maridaje entre
los nuevos quesos Idiazabal de 2009 y los vi-
nos de Navarra. Comentados por José Mari
Ustarroz, presidente del CRDO del Queso de
Idiazabal y por Jordi Vidal, gerente del CRDO
del Vino de Navarra.

Desde estas lineas enviamos una felicitacion y
un abrazo a José Uranga, propietario del Res-
taurante Portal de Descalzos.
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Las asambleas generales de Cooperativa son siempre muy concurridas y participativas.

Cooperativa celebro
su Asamblea General

Cooperativa de Hosteleria de Navarra cele-
bro su Asamblea General el pasado 13 de
abril en el Hotel Tres Reyes, de Pamplona.
Como en afnos anteriores, la convocatoria
resulté concurrida y participativa.

En el comienzo de la reunion estuvo pre-
sente la alcaldesa de Pamplona, Yolanda
Barcina, que felicité y alento la labor de
Cooperativa en el contexto de la hosteleria
navarra, y concretamente de Pamplona, “un
sector muy activo e importante en estableci-
mientos y ntimero de trabajadores”, dijo.

Continuo la reunion de socios y Junta Rec-
tora en la que se analizaron y aprobaron
las cuentas del ejercicio 2009 que se expu-
sieron con claridad en una gran pantalla
multimedia habilitada en la sala.

Tras la aprobacion de las cuentas, el pre-
sidente, Javier Ramirez Aragon, expuso
el estado actual de la entidad y los planes
inmediatos de futuro. Se refiri a un gra-
ve problema que ha padecido Cooperativa
debido a la aplicacion de unas ordenanzas
de urbanismo que afectaban a una nave
anexa del Cash de San Jorge. Anadio el
presidente que, finalmente, el problema

ha entrado en fase de solucion tras las ges-
tiones llevadas a cabo por representantes
de la Cooperativa en distintos departa-
mentos del Ayuntamiento, incluso en el de
la propia alcaldia.

Los asistentes disfrutaron después de una
interesante charla sobre “Confianza, Com-
promisos y Calidad” impartida por Alex
Rovira Celma, licenciado en Administra-
cién y Direccién de Empresas por ESADE,
director de programas de Executive Edu-
cation de Evade, conferenciante y escritor
de varios libros de éxito.

Tras la reunion de la Asamblea, y sin salir
del edificio, los asistentes terminaron la jor-
nada con un excelente almuerzo elaborado
por el equipo de cocina del Hotel Tres Re-
yes, acabando la tarde con fiesta y baile.

La Asamblea General de Cooperativa es la
cita mas destacada y trascendente de cuan-
tas celebra a lo largo del ano, puesto que
es aqui donde el socio es informado de la
marcha de la entidad y donde participa
en los acuerdos con su voz y con su voto,
aprovechando la reunion para celebrar un
agradable encuentro hostelero.

NOTICIAS

Pronto entraran en
imprenta las Guias
de Restaurantes

y Rutas de Pinchos

Ya adelantamos que la Asociacion de Hoste-
leria esta trabajando en la actualizacion de las
Guias de Restaurantes de Navarra y la Guia
Rutas de Pinchos. Queda muy poco para ce-
rrarse el plazo de recepcion de datos por parte
de los establecimientos asociados.

Ambas guias se van a publicar en dos idio-
mas, espanol e inglés, a fin de que puedan ser
distribuidas en ferias y encuentros profesiona-
les de Espatia y también en el extranjero.

La Guia de Restaurantes de Navarra manten-
dra el formato y se incrementara la tirada.
Asimismo, estara presente en la web www.
hostelerianavarra.com, para que pueda ser
consultada todo el afno y aparezca en los bus-
cadores.

Por otra parte, la Asociacion prepara la cuarta
edicion de la Guia Rutas de Pinchos en la que
se relacionan bares y cafeterias especializados
en la oferta de este producto de cuidada gas-
tronomia en miniatura. Las ediciones ante-
riores tuvieron una gran aceptacion y estan
agotadas. La Guia tiene una tirada superior a
8.000 ejemplares y se distribuye en ferias, en
la Oficina de Turismo del Gobierno de Nava-
rra, en las recepciones de los hoteles para uso
de los clientes, se distribuyen muchos ejem-
plares seguin peticion pues, si bien la Semana
del Pincho tiene una duracion de 9 dias, la
Guia de Rutas de Pinchos brinda una oferta
de pinchos durante todo el afo. Asimismo
esta presente permanentemente en la pagina
web de la Asociacion de Hosteleria www.hos-
telerianavarra.com, y en la web www.navarra-
tapas.com.

Estuvimos
en el Salon

Internacional SITC,

de Barcelona

La Asociacion de Hosteleria estuvo presente de forma activa en
el Salon Internacional de Turismo de Catalunia (SITC) para co-
ordinar la presencia de la Asociacion con material de promo-
cion de sus asociados. Entre otras actividades, participamos en
la presentacion de las campanas “Navarra te recibe gratis”, la
de Senda Viva y la de promocion de la Semana del Pincho.
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Momento de la rueda de prensa celebrada en Barcelona. En la mesa, Carmen Oroz, directora de
Marketing Turistico del Gobierno de Navarra, flanqueada por Nacho Calvo, secretario general
de la Asociacion de Hosteleria y por Roberto Irigoyen, técnico de la Asociacion.
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La VI Gala
del Turismo
se celebro en
Zugarramurdi

El pasado 19 de abril se celebré en Zuga-
rramurdi la VI Gala del Turismo de Na-
varra en un acto concurrido, que abarro-
t6 una de las cuevas de este misterioso y
atractivo lugar.

La Joyosa Guarda, de Olite, consiguié un merecido pre-
mio en la Gala del Turismo de Navarra.

David Yarnoz, del Restaurante El Molino de Urdaniz, entrego el galardon a Angel Regueiro, en representacion del

equipo propietario del Restaurante Enekorri.

En las intervenciones, el consejero Juan
Ramon Corpas anuncié un incremento
de la oferta hotelera y la creacion de nue-
VOs atractivos turisticos.

Seguidamente se entregaron los Premios
de Turismo Reyno de Navarra 2010,
otorgados por el Consejo de Turismo de
Navarra que este aiio cumplen su quinta
edicion. Las entregas estaban separadas
por distintas actuaciones.

El primer galardon entregado fue una
Mencion Especial a los Amigos del Cami-
no de Santiago de Navarra: las asociacio-
nes de Navarra, Estella y Urdax-Baztan y
las agrupaciones de Tudela y Los Arcos.
La recogio en nombre de todos M* Vic-
toria Arraiza, presidenta de la Asociacion
de Amigos del Camino de Santiago de
Navarra.

La segunda galardonada de la ceremonia
fue la empresa Congresos Navarra, con
21 anos de trayectoria profesional. Reco-
gieron el premio las tres socias fundado-

ras, Lola Vicente, Isaura Fernandez y M*
Victoria Vidaurre.

La siguiente entrega de premios recayo en
el restaurante Enekorri, que este mes cele-
bra su 26 aniversario. Recogi¢ el galardon
su propietario, Angel Regueiro de manos
del restaurador navarro David Yarnoz.

A continuacion se entreg6 el premio al
hotel La Joyosa Guarda de Olite. Subie-
ron al estrado sus socios fundadores, Je-
sus Beroiz y Pilar Sanchez.

Finalmente el presidente del Gobierno de
Navarra, Miguel Sanz, entregé a Francis-
co Sesma el galardon a la Federacion de
Asociaciones y Organizaciones Turisticas,
que aglutina a once entidades.

Miguel Sanz, en el cierre de la Gala des-
taco la importancia del sector turistico de
Navarra que integra mas de 3.300 em-
presas y mantiene mas de 30.000 puestos
de trabajo; un sector que constituye el
principal escaparate por el que Navarra
se proyecta hacia el exterior.

Otro premio a Sergio Bastard
por la aplicacion
del aceite en la cocina

La tercera edicion del Concurso Cocinero
del Ao, organizado en el marco de Ali-
mentaria, el primer premio se ha ido a
Murcia, aunque hay que celebrar el que se
llevo Sergio Bastard, del restaurante Sierra
de Loquiz (en la localidad de Galdeano)
como ganador del Premio Aceite La Masia,
otorgado al concursante que mejor selec-
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ciona, usa y recicla el aceite.

No es la primera vez que Sergio Bastard
es galardonado por esta modalidad. Desde
estas lineas le damos la enhorabuena.

El premio de ganador absoluto lo conquis-
to6 José Carlos Fuentes, del Palacete Rural
La Seda (Santomera, Murcia).
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Izquierda: Las Jornadas se presentaron también en Barcelona con una cena ofrecida a periodistas gastronomicos. Los cocineros que participaron en esta cena — de los restaurantes 33,
Remigio, Beethoven, Trinquete, Sent Sovi, L&ele y Sambua — elaboraron un menti especial para esta velada con el que demostraron que manejan la verdura como pocos saben hacerlo.

Derecha: Durante las Jornadas se suceden actividades y concursos gastronémicos.

Tudela celebra
las Fiestas de la Verdura
por todo lo alto

Del 16 de abril al 3 de mayo, se desarrollan en la ciudad navarra
de Tudela las XVI Jornadas de Exaltacion y Fiestas de la Verdura.
En ellas se atinan todo tipo de actividades, para mayores y peque-
nos, con el objetivo de impulsar el sabor, bondades y virtudes de
la huerta de la Ribera de Navarra.

Como principal organizador de estas jornadas, la Orden del Vo-
latin, creada en 1969, se compone de un grupo de mas de 30

personas, que trabajan con el objetivo de recuperar, potenciar y
mejorar las tradiciones navarras y sobre todo de la Ribera, entre
ellas sus productos gastronomicos, folklore, cultura y costumbres
populares. Las Jornadas cuentan con un decidido apoyo del Ayun-
tamiento tudelano.

Previamente la Orden del Volantin y Ayuntamiento organizaron
presentaciones de estas Jornadas, tanto en Tudela, como en Bar-
celona, Zaragoza y Vitoria. Posteriormente, a partir del dia 16 de
abril hasta el 3 de mayo se van sucediendo actos y actividades
como exposiciones de diversos tipos y temas, visitas guiadas, de-
gustaciones de pinchos de verdura, concursos, certdmenes gastro-
nomicos, catas, talleres de cocina... y también reuniones y mesas
redondas con el tema de las verduras a debate.

Las Jornadas cumplen su décimo sexta edicién y prometen ir a
mas en anos sucesivos.

REFENA: Pamplona cuenta
con un gran recinto ferial

Miguel Sanz, Ricardo Zunzarren (padre e hijo), José Maria Roig y Agustin Navarro, encabezan el grupo que re-
corrio las instalaciones de REFENA el dia de la inauguracion. Unas instalaciones con gran capacidad para ferias
y eventos.
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El pasado 22 de abril se inauguré en Pamplo-
na el Recinto Ferial de Navarra REFENA, que
quiere dar una respuesta para cubrir las necesi-
dades de exposiciones y eventos de importancia,
concretamente ferias comerciales profesionales,
ferias para el gran publico o acontecimientos es-
peciales.

El recinto ocupa 27.000 metros cuadrados que
se han reformado totalmente para atender las
exigencias de demanda una gran feria, especial-
mente la de montaje y desmontaje.

En la inauguracion estuvieron presentes autori-
dades navarras y de Pamplona, al frente de las
cuales se encontraban Miguel Sanz y Yolanda
Barcina. Asistieron representantes de los sectores
econdmicos navarros, habiendo una amplia pre-
sencia de personas del mundo de la hosteleria.

REFENA es una instalacion impulsada por la
Administracion de la Comunidad Foral, de cuya
adecuacion y gestion resultd adjudicataria en la
correspondiente licitacion la empresa Zunza-
rren.

Coincidiendo con la inauguracion, los asistentes
pudieron visitar la muestra “Motoring”, la prime-
ra de las ferias celebradas en el nuevo recinto.
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Los hermanos
Idoate,
distinguidos en
el XVI Congreso
Nacional de
Cocina de Autor

En el marco de la actual edicion del XVI
Congreso Nacional de Cocina de Autor,
que acaba de celebrase en el Restaurante
Zaldiaran, de Vitoria, con presencia de al-
gunos de los mejores cocineros de Espa-
na y del mundo, se rindi6 homenaje a los
hermanos Idoate, “como embajadores de
la cocina navarra”.

El Congreso se ha celebrado del 19 al 22
del presente mes de abril, habiendo par-
ticipado cocineros de la talla de Ferran
Adria, Martin Berasategui, Pedro Subija-
na, Joan Roca, René Redzepi (Dinamar-
ca), Jean Francois Piege (Paris), Willian
Ledeuil (Paris) o Enrico y Roberto Cerea
(Ttalia), entre otros.

VASCE

RESTAURANTE

8 hermanos Idoate Juan Mari, Pilar e Ignacio recibejiel fe€on8€imigento de Gonzalo Anton (segundo por la iz-
; ; ;

A'lo largo de las tres jornadas se han de-
sarrollado conferencias, cenas, almuerzos
y otras actividades que desvelaron las
nuevas tendencias en cocina, que vienen
marcadas por la calidad y los precios ajus-
tados.

El evento sirvi6 para homenajear a diferen-
tes personalidades del mundo de la restau-
racion. El dia 19 se destaco la trayectoria
profesional de Santiago Dominguez, del
Restaurante Santiago de Marbella; el 20 se
rindié homenaje a Custodio Zamarra y a
Blas, del Restaurante Zalacain de Madrid;
el dfa 21 fue galardonada la familia Idoate,
de Pamplona, por haber apostado por la
cocina de su tierra y su fabulosa despensa;

qierda), director y propietario del Restaurante Zaldiardn.
: A

e
A

y el dia 22, el cocinero guipuzcoano Mar-
tin Berasategui recibié el Gorro de Plata
por su excelencia culinaria y su trayecto-
ria.

En el homenaje a la familia Idoate acudie-
ron los hermanos Pilar, Juan Mari e Igna-
cio, acompanados también por el cocinero
del Alhambra, Javier Diaz. Los tres prime-
ros recibieron de manos de Gonzalo An-
ton, propietario y director del Restaurante
Zaldiaran, una escultura de El Caminante,
diplomas del Gobierno Vasco y un trofeo
de Carnicas Saenz, uno de sus primeros
proveedores desde que comenzaron al
frente de sus restaurantes Europa, Alham-
bra y El Merca’o.

Ricardo Gil y

Juan Martinez de Irujo
apadrinan el primero
Queso Idiazabal 2010

Un afio mas, se presento en la Sociedad Gastronomica Napardi el primer
queso de Idiazabal 2010, esta vez apadrinado por el restaurador tudelano
Ricardo Gil, del Restaurante Trentaitrés, y por el pelotari Juan Martinez de
Irujo. Los dos iniciaron la temporada del nuevo queso con el corte a una
pieza de Lizun, elaborada en Sunbilla por la familia Vicente Urquijo, que

este ano ha obtenido siete galardones.

Al acto acudi6é una nutrida representacion de restauradores navarros,
entre ellos Atxen Jiménez y Nicolds Ramirez, del Tubal de Tafalla; Pilar
Idoate, del Europa; Inaki Idoate y Javier Diaz Zalduendo, del Alhambra,

o Alex Mugica, del Basa-Kabi.

En el acto tomaron la palabra el presidente de la D.O. Idiazabal, José
Mari Ustarroz, ocupando la presidencia la alcaldesa de Pamplona, Yo-
landa Barcina, quien recordé que habia formado parte del primer comité
de cata del queso Idiazabal y que trabajo en la Denominacion desde su

departamento de la UPNA.
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Cortar bien el queso de Idiazdbal es todo un arte. En esta imagen vemos la
mejor manera de hacerlo. Quien nos lo ensefia es José Mari Ustdrroz, presi-
dente del Consejo Regulador de la D.O. Idiazdbal.
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Presentaciones de
los vinos Chivite en varios frentes

Bodegas Chivite esta llevando a cabo presentaciones de sus vinos en varios frentes en los que se dan a conocer las elaboraciones desde los
grandes vinos de Pago de Arinzano, hasta toda la gama de sus embotellados. Destacan las presentaciones en Tokio y, en formato de Galeria

de Vinos, en Madrid, Barcelona, Pamplona y, en breve, Marbella.

Lanzamiento del gran
vino de Arinzano en Tokio

De izquierda a derecha, el Embajador de Espaia en Japon, Miguel Angel Carriedo y
esposa, Djadja de Carriedo, el Chef Jérome Quilbeuf, Fernando Chivite, presidente de
la bodega, e Iiiigo de Prado, Director General de Chivite.

Chivite presento el pasado 13 de abril su Gran Vino de Arinzano, de
su propia D.O. Pago, en el restaurante de dos estrellas Michelin Sant
Pau, que Carme Ruscalleda tiene en Tokio.

Fernando Chivite vol6 a Japon especialmente para dar la bienvenida
a sus invitados en el Sant Pau de Tokio, entre los que se contaron
personalidades de la sociedad japonesa y maximos representantes de
Espana en el pafs nipon, como el Embajador de Espana en Tokio, Sr.
D. Miguel Angel Carriedo y su esposa Djadja de Carriedo; el Director
de Turespana en Japon, Ignacio Ducasse; y Patricia Souza, responsa-
ble en Japon de la Agencia espariola de noticias EFE.

Tras el lanzamiento en Japon, Fernando Chivite y su equipo volaron
a Shanghai y Pekin para la presentacion del Gran Vino de Arinzano
ala prensa china.

Galeria de Vinos

de Chivite en Madrid,
Barcelona, Pamplona
y Marbella

Chivite esta presentando toda la gama de vinos de sus bodegas
en diferentes puntos de Espaiia y lo hace en forma de Galeria de
Vinos, relacionando su presentacion con manifestaciones artisticas.
Asi, en las presentaciones de Madrid y Barcelona hubo notas de
escultura y pintura, mientras que, en Pamplona, el pasado 29 de
abril los vinos se relacionaron con la gastronomia, donde Enrique
Martinez, del Restaurante Baluarte disenié unas sabrosas degusta-
ciones en las que el color se relacionaba con el tipo de vino para
maridar. Una excelente idea.

Los vinos Chivite se distribuyeron en distintos apartados de la Sala
de la Muralla de Baluarte formando grupos. En el grupo de los blan-
cos se presentaba, entre otros, el verdejo de Rueda y una primicia:
el semi dulce, con chardonnay y moscatel, ademas del chardonnay
criado sobre lias. En el grupo de los rosados esta el rosado también
criado sobre lias y el Rosado 125 Aniversario. En otro apartado
se presentaba toda la gama Gran Feudo, con proyeccion hacia la
hosteleria. En otro grupo estaban los embotellados de nueva linea,
como el Baluarte roble, Tempranillo expresion varietal, el Merlot
biolégico... No podian faltar vinos riojanos Vinia y Conde de la Sal-
ceda, crianzas y reservas. Sorprendian los distintos embotellados
de moscatel de grano menudo y quedaba para el lujo y el deleite las
tres anadas de los vinos de Pago Sefiorio de Arinzano.

La Galeria fue, realmente, una exposicion de excelentes y variados
vinos con un solo denominador comun: Chivite.

Foto izquierda: Los vinos se colocaron por grupos en diferentes apartados separados por tramos de muralla de Baluarte. La exposicion se monté con muy buen gusto. Foto derecha: A
tltima hora de la manana la alcaldesa de Pamplona visito la Galeria y fue atendida por Fernando Chivite. De izquierda a devecha, Paz Prieto, Cristina Codorniu, Yolanda Barcina y

Fernando Chivite, que les comenta las caracteristicas de los vinos blancos de la Bodega
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VINOS

XIX Concurso de
Vinos de Calidad
Valdelares e
Inurrieta, los
mas premiados

El pasado 23 de abril se entregaron en el
Palacio Real de Olite los premios del XIX
Concurso de Calidad de Vinos con D.O.
Navarra, organizado por la Cofradia del
Vino. Es este uno de los certamenes vini-
colas de mayor prestigio de Navarra. En
esta edicion se presentaron 99 muestras

Los representantes de las bodegas premiadas posan junto al pendon de la Cofradia y miembros de la mesa presidencial.

procedentes de 40 bodegas. Tras la selec-
cion de embotellados y la puntuacion final
ante notario, los vinos galardonados fue-
ron los siguientes:

Mejor Vino blanco sin madera:
* Ochoa Viura - Chardonnay 2009, de
Bodegas Ochoa

Mesa que presidio el acto de entrega de premios. De izquierda a derecha, Francisco Sanmartin, representante del Consejo
Regulador; Mari Carmen Ochoa, alcaldesa de Olite; David Palacios, presidente de la Cofradia; Miguel Indurain, Cofrade
de Honor; Emilio Gurrea, director de EVENA y Ana Arazuri, presidenta del Jurado del Concurso de Vinos de Calidad.

Mejor Vino blanco con madera:
e Chardonnay fermentado en barrica
2009, de Bodegas Principe de Viana

Mejor Vino rosado:
* Mediodia 2009, de Bodegas Inurrieta

Mejor Vino tinto cosecha 2009:
* Cuaderna Via Especial 2009, de Bo-
degas Cuaderna Via

Mejor Vino tinto sin mencion de crianza
de otras cosechas:

* Valdelares 2007, de Bodega y Vinas
Valdelares de Carcar

Mejor Vino tinto de crianza:
e Valdelares Crianza 2007, de Bodegay
Vinas Valdelares

Mejor Vino tinto reserva y gran reserva:
¢ Altos de Inurrieta 2005, de Bodegas
Inurrieta

Mejor Vino dulce, generoso o de licor:
* Vino Dulce de Moscatel 2009 de
Bodega y Vinas Valdelares

El concurso Vino Amigo da
comienzo este mes de mayo

2010
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Durante los viernes de los meses de mayo,
junio y septiembre se desarrolla en los lo-
cales de Cella Vinarium la primera fase de
eliminatorias del Concurso Vino Amigo
2010. Las semifinales, sobre un maximo
de 40 supervivientes, se celebraran du-
rante el mes de octubre. La final sera en
noviembre. Habra tres premios aun si de-
terminar.

El Concurso Vino Amigo esta organizado
por Cella Vinarium y va dirigido a perso-
nas ajenas al sector del vino que quieran
Vivir una atractiva experiencia y acercarse
al seductor mundo de la enologia.

En esta ocasion los participantes pueden

ser personas particulares o personas pa-
trocinadas por establecimientos hostele-
ros. En ningin momento los participantes
pueden estar vinculados profesionalmente
al sector del vino o a algin sector afin.

La Asociacion de Hosteleria colabora con
esta iniciativa que cuenta también con el
apoyo del Consejo Regulador de la D.O.
Navarra, ICAN (Instituto de la Calidad
Agroalimentaria), Reyno Gourmet, CPAEN
(productos ecologicos de Navarra), Fun-
daciéon Osasuna, Diario de Navarra, red-
accion, etc.

El Concurso esta pensado para proporcio-
nar una experiencia instructiva y, a la vez,
divertida para aquellos que se inician en el
mundo del vino.

Aquellas personas que deseen obtener mas
informacion pueden llamar a los teléfonos
048 235226 0 677 728916, o directamen-
te a Cella Vinarium Poligono Industrial de
Mutilva Baja, C/Un° 9.
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Rosados y
Verduras en los
Restaurantes del Reyno

El Consejo Regulador de la D.O. Navarra, en colaboracion con Restauran-
tes del Reyno, desarrolla una promocion de rosados en los trece estable-
cimientos de esta Asociacion. Del 1 al 16 de mayo, el restaurante Josetxo
(Pamplona), Rodero (Pamplona), Alhambra (Pamplona), Europa (Pamplo-
na), Enekorri (Pamplona), Baluarte (Pamplona), La Cocina de Alex Mtgica
(Pamplona), Beti Jai (Aoiz), Treintaitres (Tudela), Tubal (Tafalla), El Pere-
grino (Puente La Reina), el Molino de Urdaniz (Urdaniz) y el Castillo de
Gorraiz (Gorraiz) ofreceran como aperitivo un rosado D.O Navarra a sus
clientes. Todos aquellos que quieran acompanar su ment con una botella
de este vino, entraran en un sorteo de una estancia de dos noches con desa-
yuno incluido para dos personas en uno de los hoteles pertenecientes a los
Restaurantes del Reyno. Ademas, al final de la comida, seran obsequiados
con un detalle para el servicio del vino, un “drop-stop” o antigoteo.

o NAVARRA

O
A NEPPUERENEE
ROSADOS Y
VERDURAS

Abril, mes del Rosado
en la Vinoteca

La Vinoteca de Pamplona ha llevado a cabo una serie de activida-
des para promocionar el rosado navarro, centrando las iniciativas
en el mes de abril. Por una parte, bajo el titulo de “Dias de Vino y
Rosas”, La Vinoteca, organizo varios encuentros para profundizar
en el conocimiento de ese tipo de vino tan navarro. Uno tuvo
como protagonistas a las mujeres enélogas como Adriana Ochoa,
Milagros Rodriguez, Ana Beltran o Roser Guirbau que participa-
ron en una tertulia y cata de sus vinos.

Otra actividad fue una cata literaria a cargo del enologo Gonzalo
Gonzalo y el narrador Carles Garcia.

Finalmente, el 24 de abril se celebro la Fiesta del Rosado, con
degustacion popular en la calle Chapitela de Pamplona.

Realmente fue un mes totalmente rosa.

José Mutilvay
Carlos Rodriguez, a la final
del Campeonato de Gin Tonics

El pasado 28 de abril se celebro en Za-
ragoza el Campeonato de Gin Tonics de
la Zona Norte, en el que participaron los
barmans navarros Jaime Moneo, de Casti-
llo de Gorraiz Hotel; José Mutilva y Crlos
Rodriguez, ambos del Jumping Jester, que
compitieron con un total de 20 participan-
tes. Los premios se dividian en tres cate-

MAYO 2010

gorias de Gin tonics: Original, Innovador
y Clasico. Los representantes navarros se
llevaron dos de los tres primeros premios,
José Mutilva gano en clasico y Carlos Ro-
driguez el innovador. El premio Original
se quedo en Zaragoza. Los campeones pa-
san a la final que se celebrara en Madrid el
mes de junio.
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CONVIENE SABER

Por Manuel Chocarro, Abogado, Asesor Fiscal AEHN

Declaraciones
or el Impuesto sobre
a Renta 2009

(Plazo del 16 de abril al 22 de junio de 2010)

OBLIGACION DE DECLARAR EN RENTA

Los empresarios y profesionales tienen obligacion de presentar
declaracion por el Impuesto sobre la Renta, aun en el supuesto
de que hubieran tenido pérdidas.

Limites para declarar en modalidad individual:
- Rendimiento del trabajo: 11.250 euros anuales.

- Rendimiento de capital mobiliario e incrementos de patrimo-
nio que no superen conjuntamentel.600 euros anuales.

APLAZAMIENTO DE PAGO

Las declaraciones presentadas en plazo y con cuota a pagar,
podran ingresarse en dos plazos sin intereses. La primera, del
50 por ciento hasta el dia 2 de julio y la segunda hasta el 22 de
noviembre de 2010, ambos inclusive.

TITULARIDAD DE INMUEBLES

Se deberan identificar los inmuebles urbanos de que sean ti-
tulares, indicando el destino de cada uno de ellos. Asimismo,
hay que senalar la relacion existente entre el declarante y el
domicilio fiscal que conste en la declaracion, el cual sera valido
a efectos de notificaciones.

CONFECCION DE DECLARACIONES

Quienes deseen utilizar los servicios de Asesoria Fiscal de la
Asociacion para la confeccion de estas declaraciones es conve-
niente que concierten cita con antelacion suficiente y, en todo
caso, sera necesaria la siguiente documentacion.

- Pagos a cuenta del IRPF trimestrales de 2009.
- Certificaciones de Bancos sobre cuentas y créditos.

- En caso de bajas por enfermedad del titular, justificante de la
Seguridad Social de importes percibidos por L.T.

- Planes de pensiones.

- Contratos de trabajo fijos de 2009 y 2008 (excepto empre-
sas en modulos).

- Facturas de inversion 2009 (excepto empresas en modulos).

- En caso de tener acciones, extractos de patrimonio y divi-
dendos.

- Alquiler de vivienda.
- Justificante de Pagos de IAE en 20009.
- Recibos de seguros de enfermedad.

- Relacion e identificacion de inmuebles urbanos de los que
sean titulares. Indicando el destino que se ha dado a cada uno
en 2009.

- Domicilio de la declaracion: Indicar si es propiedad, alquila-
do u otros.

Otra documentacion como datos del negocio, variaciones pa-
trimoniales, etc. sera analizada en la entrevista personal.

FORMACION PARA LAHOSTELERIA FIT[ BT

Practicas para
los alumnos
del curso

de Camareros
de Bar

y Restaurante

A'lo largo de mes y medio, hasta el 31 de mayo se viene cele-
brando en las aulas de formacion de la Asociacion de Hosteleria
el anunciado curso de Camareros de Bar y Restaurante para
Desempleados, llevado a cabo por el Servicio Navarro de Em-
pleo y la Asociacion de Hosteleria. El curso se enmarca dentro
del Proyecto PIL (Proyecto de Insercion Laboral).

Ademas de las lecciones tedricas, el curso se complementa con
practicas reales en empresas durante el mes de junio.

Las empresas interesadas deben cumplimentar y remitir a la
Asociacion lo antes posible la encuesta adjunta y estar dispues-
tas a incorporar alumnos en practicas y a contratarlos, si se
considera que estan cualificados y son adecuados para ocupar
el puesto.

Las practicas profesionales estan reguladas mediante convenio
entre el Servicio Navarro Empleo y la Empresa, Real Decreto
631/1993

Si necesitais obtener mas informacion sobre el proyecto, podéis
llamar a la Asociacion 948 268 412 o realizar la consulta por
mail punzu@hostelerianavarra.com.
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an servicio Cv

% navarro

de empleo ® N 2~ v ARR A
Empresa: Actividad:

Persona contacto: Teléfono:

Domicilio: E-mail:

¢Necesita trabajadores/as a corto/medio plazo? SI [] NO []

En caso afirmativo, describa los puestos de trabajo que necesita cubrir.

Puesto de trabajo 1:

Funciones y Tareas que debe realizar:

Herramientas y materiales a utilizar:

Perfil que demanda su empresa para cubrir este puesto de trabajo:

Edad: Carné conducir; SiIJ NO [] Clase:

Sexo:  Hombre [J Mujer [J Indistinto [ Otros camnés:

Disponibilidad horaria:

Formacion (Titulos y certificados)

Experiencia laboral:

Destrezas y habilidades profesionales:

Habilidades y actitudes personales y sociales:

Disposicion hacia practicas de empleo en su empresa (formacion en centros de trabajo):

Disposicién General lNOSE ‘ | MALA | |REGULAR | | MEDIA ‘ | ALTA ‘ |MUYALTA|

En tal caso, /cuantas personas acogeria en practicas?

¢Cree que hay posibilidades de contratacion laboral si las practicas han sido bien desarrolladas?

pial | vesa| | mal ]

¢ De qué depende?
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Puesto de trabajo 2

Funciones y Tareas que debe realizar:

Herramientas y materiales a utilizar:

Perfil que demanda su empresa para cubrir este puesto de trabajo:

Edad: Carné conducir: s [ NO [] Clase:

Sexo:  Hombre [] Mujer [ Indistinto [] Otros carnés:

Disponibilidad horaria:

Formacién (Titulos y certificados)

Experiencia laboral:

Destrezas y habilidades profesionales:

Habilidades y actitudes personales y sociales:

ER sirnnisissmaamosee - A8 e De 2009.

Firmado:

Manipulador de alimentos
Sector hosteleria

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM MAYO 2010



frutnava

Igastronomia

HOTELES - RESTAURANTES - GRANDES CENTFIOS’

qaferentes .

Nuestra Gama
de Productos nos hace...

Ciudad del Transporte, c/Olife,53 - 31119 IMARCOAIN - Navarra
Tel. 948 314 265 - Fax 948 314 275 - Mévil 699 464 300

Frufnuvurﬂfruinuvur.corn WWW.F&'U*HUVG(.COI‘I"I

C OMERCIAL F ERVIS O Diverseylever

+ ASPIRADORAS » BARREDORAS
* FREGADORAS » PULIDORAS

vileda

DIVISION INDUSTRIAL

Pol. Ind. Berriainz, Nave 172 AIZOAIN « Tel.:30 32 42 -

Sistemas y Productos para |a Higiene Industrial AU
Celulosas
Vasos plastico

Fax: 30 32 43

GUIA DE PROVEEDORES Y SERVICIOS

« l p COMERCIAL HOSTELERA
MAQUINARIA HOSTELERIA

®
AZKOYEN

hosTeELER/

Poligono Talluntxe 1, calle M, n®11
31192 Tajonar - Navarra - Esparia
Tel. 948 316 363
Fax. 948 316 376

www.azkoyen.com

* hostelac
HOSTELERIA - HOSPITALES

Avda. Baranain, s/n.
Tfno. y Fax 17 20 81
PAMPLONA

publicidad

info@hostelerianavarra.com

Comercial Campos
. Desinfeccion, Desinfectacion y Desratizacién
Tratamientos técnicos antixilofagos “Carcoma y Termitas”

Avisos Manuel Iribarren, 4 bajo

Almacén y Oficinas:
Tel. 26 91 16 1o y fax 17 54 32 Pamplona

Avda Navarra, 7

LAVANDERIA INDUSTRIAL
Hoteles * Restaurantes * Residencias
Empresas * Venta de ropa de trabajo
Venta y Alquiler de lenceria

BAVA

000 ol
m IU | ‘ ID; Tels. 948 175 048 / 948 312 157
| GARANTIA DE CALIDAD |

Pol. Errekaldea, C/F navel0 3119 Beriain
www.lavanor.es lavanor@lavanores

CIAL. HOSTELERA
DEL NORTE

FRO\"ECTDS PENSADOS P,L‘RA SER F_IITABF ES

5N

novarma

Maquinaria de Hosteleria
Céamaras frigorificas
Servicio técnico

Pal. Industrial de |ruregafa, nave 40 - 31195 Aizoain Navarra
Tel. 948 30 90 24 - Fax. 348 30 91 65 - noyarma@noyarme. cam

000 matachana

BERGIDUM S.A.

Pg. Talluntxe I, calle N-19
31110 NOAIN (Navarra)
Tel 948314011 Fax 948314136

www.matochana.com
navarra@matachana.com

OLIMPIA
Lavanderia industrial

a
Q
o]
o]

Tel.: 1512 68 « Fax: 1512 37
31192 MUTILVA BAJA (Pamplona)

@@@%@ﬁ

Pol. Ind. Calle M, s/n.
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iSomos mas
que frio!

VENTA, INSTALACION Y MANTENIMIENTO

Mobiliario de Frio, Hosteleria y Afre Acondiclonado

| Pal. Industrial Comarca 1{Agustinos), C/G -Parceta D- 22 Bis,
1 31160 Orkolen | Teléfono informacitn 948 309 066
| Fax. 948 306 058 | www.frihosna.com | info@frinosna.com

( f’rih'o'sna

Mas de 40 aiios ofreciendo servicio los 365 dias del afio, puntual, sequro y
personalizado, garantizando la disposician de productos en todo momento.

Avda. Pamplona 59, Mutilva Baja - Tel: 948 23 51 50 - 649 £33 024

MESAS Y SILLAS

Hlodebas exclusivos

&;urbiola

mqnnﬁrlrnrrn 10N St“| na
eI

e v ’r industrial
T.948 22 30 08 - F 94 04 47
Parque Empresarial La Estrella
Calle Berroa b | IW‘ Ii\ JONAR
o@yrbiolas v.urbiolasl.com

Servicio integral
de alquiler
v lavado de lenceria

Ctra, Funes, n®. 7y 9
Tfho.: 7575467138 14+ Fax: 7575 24
31340 MARCILLA (NAVARRA)

eideestudio

farna Gootelenia
lturrama, 18 = 31007 PAMPLONA
Teléfono 17 37 15

disefio grafico y comunicacién
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CLASIFICADOS

01

BOLSA
DE TRABAJO

anuncios renovados
cada mes

02
VARIOS

03
BOLSA
INMOBILIARIA

01

bolsa
de trabajo

anuncios renovados
cada mes

o Auxiliar de cocina, camare-
ra de habitaciones o limpieza.
Un ano de experiencia. Solo
Pamplona. Total disposicion a
partir de las 11 de la manana.
Tel.: 646 808112. Yolanda
Irene.

¢ Auxiliar de cocina,
camarera de habitaciones,
limpieza o recepcionista. Ailo
y medio de experiencia en
Espana; diez anos en hotel de
Ecuador. Cursos hosteleria en
Cruz Roja. S6lo Pamplona.
Total disposicion. Tel.: 653
057827. Jessica Johann.

o Auxiliar de cocina, cama-
rera o limpieza. Dos afios

y medio de experiencia en
cocina y como camarera. Solo
Pamplona. Total disposi-
cion. Tel.: 663 656645. Ana
Magdalena.

* Auxiliar de cocina o lim-
pieza. Un ario de experiencia
como camarera y limpieza.
Solo Pamplona. Disponi-
bilidad total. También San
Fermin. Tel.: 672 707984 —
948 384368. Elva.

* Auxiliar de cocina o limpie-
za. Tres arios de experiencia
en cocina. S6lo Pamplona.
Total disposicion. Tam-

bién San Fermin. Tel.: 666
303775. Nelly Maria.

* Cocinero. j4 aros de expe-
riencia como cocinero. Sélo
Pamplona. Total disposicion.
Tel.: 615 165015. Javier.

e Camarero de barra, come-
dor, habitaciones, auxiliar de
cocina o limpieza. Seis meses
de experiencia en negocio
familiar. Lunes a viernes
jornada completa. Horas
sueltas. Tel.: 659 099921.
Angel Borja.

* Auxiliar de cocina o
limpieza. Cuatro arios de
experiencia. Solo Pamplona.
disponibilidad completa. Tel.:
686 283915. Fidelia.

¢ Auxiliar de cocina, camare-
ro de comedor, habitaciones
o limpieza. Dos afos de ex-
periencia. Cualquier horario,
total disposicion. Tel.: 626
466857. Jesus Elias.

e Camarera de barra, come-
dor, habitaciones, o ayudante
0 auxiliar de cocina. Diez
anos de experiencia Total
disposicion de nueve de la
manana a cinco de la tarde.
Fines de semana y tam-

bién San Fermin. Tel.: 676
056811. Angela.

e Camarero de barra, come-
dor, ayudante o auxiliar de
cocina. Experiencia. Total
disposicion. Fines de semana
y sanfermines. Tel.: 699
366170. Pablo.

* Camarero de barra o
comedor. Dos temporadas
experiencia en zona turistica
Pamplona y alrededores.
Total disponibilidad. Tel.:
636 528 104 — 622 771272.
Nouri.

* Cocinera o ayudante de
cocina. Cuatro anos de expe-
riencia en cocina. Pamplona
o Tafalla. Cualquier horario.
Tel.: 686 913911. Jennifer.

e Camarera de habitaciones,
auxiliar de cocina o limpieza.
Dos anos de experiencia en
limpieza. S6lo Pamplona.
Total disposicion. Tel.: 667
849278. Kristina.

* Auxiliar de cocina o
limpieza. Solo Pamplona.
Total disposicion. Tel.: 625
473668. Silvena.

¢ Auxiliar de cocina o
camarera de comedor. Un
ano de experiencia en cocina.
Total disposicion. Tel.: 699
378639. Sirlene.

e Camarera de barra, come-
dor, habitaciones o auxiliar
de cocina. Cuatro afios de
experiencia. Disponibilidad
total. Tel.: 608 987772. Erica.
* Camarero de barra (prefe-
rentemente) o camarero de
habitaciones, 1 ario de expe-
riencia. Disponibilidad total
para trabajar en Pamplona.
Tel.: 636 235 685. Héctor.

e Camarera de habitaciones,
auxiliar de cocina o limpieza.
Solo Pamplona. Tardes,
noches y fines de semana.
Tel.: 649 648465. Miriam
Elizabeth.

e Auxiliar de cocina, camare-
1o de barra o limpieza. Todo
Navarra. Total disposicion.
Tel.: 626108492. José Anton.

* Ayudante o auxiliar de co-
cina o limpieza. 3 afios y dos
meses de experiencia. Sélo
Pamplona. Total disposicion.
Tel. 626 088032. Maria Jesus.

* Auxiliar de cocina,
camarera de comedor o de
habitaciones. Un afio de
experiencia. S6lo Pamplona.
Disponibilidad total. Tel.:
669 705576. Monica.

¢ Auxiliar de cocina, camare-
1o de habitaciones o limpieza.
Dos aros de experiencia. Solo
Pamplona. Total disposicion.
Tel.: 671 925197. Roman.

e Camarero de barra, come-
dor, habitaciones, recepcio-
nista, auxiliar de cocina o
limpieza. Dos meses de expe-
riencia en bar. Idioma, Inglés
y castellano. Disponibilidad
toral. También sanfermines.
Tel.: 669 991738. ergio.

e Camarera de comedor, de
barra o de habitaciones. Once
anos de experiencia. S6lo
Pamplona. Total disposicion.
Tel.: 948 224137 — 647
233760. Constanza Lorena.

e Auxiliar de cocina, con dos
anos de experiencia. Dispo-
nibilidad total para trabajar
en Pamplona. Tel.: 689 279
856. Maria

* Auxiliar de cocina. Seis
anos de experiencia. Curso
en Ibaialde. Total disposicion.
Tel.: 650 327076 — 948
164143. Jorge.

* Ayudante o auxiliar de
cocina, o camarera de
habitaciones. Experiencia
en cocina y en camarera de
pisos. Pamplona y cercanias.
Total disposicion. Tel.: 639
001841 — 692 580426.
Kontxi.

* Auxiliar de cocina, prefe-
rentemente, o limpieza de
local, con tres de experiencia.
Disponibilidad total para
trabajar.Solo Pamplona Tel.:
670 742 088. Zeyra

 Camarero de comedor.
Ocho anos de experiencia en
restaurante. Solo Pamplona.
Total disposicion. Tel.: 617
084523. Rubén.

e Camarera de habitaciones,
auxiliar de cocina o limpieza.
Trece afios de experiencia.
Media jornada o completa a
partir de las 9 horas hasta las
17 horas. Tel.: 646 323823 —
948 309432. Micaela

* Cocinera, o ayudante de
cocina. O camarera de barra,
habitaciones o limpieza.
Veinte afios de experien-

cia. Pamplona y comarca.
Total disposicion. Tel.: 666
347976. Maria Pilar

* Auxiliar de cocina. Un afio
de experiencia. S6lo Pamplo-
na. Disponibilidad total. Tel.:
654 592008. Elsy.

e Camarera de barra, come-
dor o habitaciones. Afo y
medio de experiencia. Sélo
Pamplona. Total disposicion.
Tel.: 660 606437.

Kenia.

* Ayudante o auxiliar de
cocina, o camarera de
habitaciones.Cuatro afos de
experiencia en cocina. S6lo
Pamplona. Jornada completa.
Tel.: 638 753197.

Mariela.

* Camarero de barra o auxi-
liar de cocina. Experiencia de
varios anos como camarero.
Total disposicion. Tel.: 647
672553. Vicente.
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* Camarero de barra o de ha-
bitaciones. Dos arios y medio
de experiencia. Disponibili-
dad total. Tel.: 608 830649.
Leonardo.

* Auxiliar de cocina o lim-
pieza. 4 meses de experiencia
en cocina. Total disposicion.
Tel.: 671 906241. Nasir.

e Camarera de comedor, de
barra, auxiliar de cocina o
limpieza. Tres afios y medio
de experiencia. S6lo Pamplo-
na. Cualquier horario. Tel.:
610972820 — 625 147083.
Leonida.

¢ Auxiliar de cocina, camare-
ra de habitaciones o limpieza.
Seis meses de experiencia en
cocina. Total disponibilidad.
Tel.626 685253. Juana Maria.

e Camarera de barra,
comedor, habitaciones o lim-
pieza.Dos arios y medio de
experiencia. S6lo Pamplona.
Total disposicion. Tel.: 679
689058. Cinthia Paola.

e Cocinero con 15 anos de
experiencia. Disponibilidad
de horarios. Tel. 636 910
016. Carlos.

* Auxiliar de cocina o limpie-
za. Cinco aios de experiencia
en cocina. Sélo Pamplona.
Total disposicion. Tel.: 948
326791 — 626 083245.
Yolanda.

* Camarera de comedor o de
barra. Un ano de experiencia.
Solo Pamplona. Total dispo-
sicion, preferiblemente fines
de semana. Tel.: 654 894850
—948267826. Sonia.

* Auxiliar de cocina, limpieza
de local o camarera de habi-
taciones. Disponibilidad para
trabajar en Pamplona fines de
semana y festivos. Tel.: 638
623 942. Isabel

* Cocinero o ayudante de
cocina, con 18 anos de expe-
riencia. Disponibilidad total
para trabajar en Pamplona.
Tel.653 910 700. Velin

* Ayudante de cocina o
camarera de habitaciones.
Dos arios de experiencia. Pre-
feriblemente Pamplona. Total
disposicion. Tel.: 688 640492
—948 453184. Ana Isabel.

e Camarero de barra o come-
dor. Seis afos de experiencia.
Media jornada, fines de
semana. Tel.: 636 507644.
Fernando.

 Camarera de barra o
comedor. Tres anos y medio
de experiencia. Pamplona y
comarca con disponibilidad
total. Tel.: 634 006948

o Camarera de barra. Sélo
Pamplona. Disponibilidad
total. Tel.: 671 867025 — 664
586155. Jennifer Johanna.

 Camarero de barra. Afo y
medio de experiencia. Traba-
jaria en Pamplona en verano
con disponibilidad total. Tel.:
671 191464 Arti
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* Camarera de comedor.
Ocho meses de experiencia.
Solo Pamplona. Disponibi-
lidad inmediata. Tel.: 651
353638. Mariela.

e Camarera de habitaciones,
de barra, de comedor, auxi-
liar de cocina o limpieza. Tres
anos de experiencia. Solo
Pamplona. Disponible total.
Tel.: 655 710479. Ginka.

¢ Auxiliar de cocina, camare-
ra de habitaciones o limpieza.
Dos meses de experiencia.
Solo Pamplona. Media jor-
nada o fines de semana. Tel.:
660 010898. Martha Lilia.

* Camarero de barra.

Dos afos y seis meses de
experiencia. S6lo Pamplona.
Total disposicion. Tel.: 687
190001 — 607 780567. José
Maximiliano.

* Ayudante o auxiliar de co-
cina. 12 arfos de experiencia
en Chile y 4 en Espana, en
cocina. Total disposicion.
Tel.: 619 508005. Rodolfo
Eduardo.

¢ Auxiliar de cocina,
camarera de habitaciones o
limpieza. S6lo Pamplona.
Total disposicion. Tel.: 687
051535. Yuliyana.

¢ Auxiliar de cocina, o
camarero de barra, comedor,
habitaciones o limpieza. Mas
de tres anos de experiencia.
Tiempo completo. Tel.: 648
798906. Anthony.

e Camarera de comedor.
Ocho anos de experiencia.
Con formacién universitaria.
Solo Pamplona. Total disposi-
cion. Tel.: 678 961462. Maria
Teresa.

e Auxiliar de cocina, camare-
ro de habitaciones o limpieza.
Dos afios de experiencia. Dis-
ponibilidad total de horarios.
Tel.: 618 541354. Ronald.

 Auxiliar de cocina,
camarera de comedor o de
habitaciones. Seis meses de
experiencia en cocina. Sélo
Pamplona. Fines de semana,
festivos y sanfermines. Tel.:
680 272373 — 638 083959.
Evelyn.

e Auxiliar de cocina, camare-
ro de habitaciones o limpieza.
Diez afos de experiencia en
Perti. Total disposicion. Tel.:
680 717562. Roque Jacinto.

e Camarera de barra, de habi-
taciones, auxiliar de cocina o
limpieza. Diez afios de expe-
riencia como camarera. Solo
Pamplona. Cualquier horario.
Tel.: 653 053750.

Niurka.

e Camarero de barra, come-
dor, 0 ayudante o auxiliar
de cocina. Seis meses de
experiencia como camarero.
Cualquier lugar de Navarra.
Todos los dias de la semana.
Tel.: 634 822895 — 948
354641. Manuel Fernando.

¢ Camarera de habitaciones,
de comedor, auxiliar de coci-
na o limpieza. Trabajaria de 8
de la manana hasta las 16h.
Tel.627 071894. Azize.

* Ayudante o auxiliar de coci-
na, camarera de habitaciones,
de comedor o limpieza.
Experiencia como empleada
de hogar. Curso de ayudante
de cocina 60 horas Solo
Pamplona. Tiempo completo.
Tel.: 669 030615. Claudia.

* Ayudante o auxiliar de
cocina, camarera de habita-
ciones, limpieza o ayudante
de camarera. Experiencia
como empleada de hogar.
Curso de ayudante de cocina
60 horas) Sélo Pamplona.
Total disposicion. Tel.: 689
681423. Mary Luz.

* Auxiliar de cocina. Un
ano de experiencia. Solo
Pamplona. Fines de semana,
festivos y sanfermines. Tel.:
638931193 — 638 083959.
Lyzbeth.

o Auxiliar de cocina, camare-
ro de barra o de habitaciones.
Dos arios de experiencia.
Total disposicion. Tel.:634
825403. Vadim.

o Auxiliar de cocina, camare-
ra de barra o de habitaciones.
Dos arios de experiencia. S6lo
Pamplona. Por las mananas,
hasta las 7 de la tarde. Tel.:
671 374643. Irina.

« Auxiliar de cocina o limpie-
za. Un ano de experiencia en
limpieza en Espana, y cinco
anos como cocinara en Bulga-
ria. Total disposicion. Tel.:
697 430692. Maria Ivanova.

¢ Auxiliar de cocina, cama-
rera de barra, comedor o
limpieza. Experiencia. Solo
Pamplona. Total disposicion.
Tel.: 628 676513. Ana Maria.

« Ayudante o auxiliar de coci-
na. Recepcionista o camarero
de habitaciones, o limpieza.
Experiencia exclusivamente
en Cuba. Dominio del Inglés.
15 arios de experiencia. Solo
Pamplona. Total disposicion.
Tel.: 669 774973. Luis.

o Auxiliar de cocina, camare-
ra de comedor, de habitacio-
nes o limpieza. Dos aros de
experiencia en cocina. Fines
de semana a partir del viernes
por la tarde, festivos en cual-
quier lugar de Navarra. Tel.:
608 029769. Beatriz Lucia.

« Auxiliar de cocina. Afo y
medio de experiencia en co-
cina. Sélo Pamplona. Horario
completo. Tel.628 314 627.
Celia.

o Auxiliar de cocina,
camarera de habitaciones o
limpieza. Afio y cuatro meses
de experiencia como auxiliar
de cocina. Disponibilidad de
trabajar en cualquier horario
y en cualquier dia de la
semana. Tel.: 616 349122.
Fatima Marfa.

¢ Camarero de comedor, de
habitaciones, auxiliar de coci-
na o limpieza. Experiencia en
cocina y como camarero. Solo
Pamplona. Total disposicion.
Tel.: 630 773804. Israel.

¢ Camarera de habitaciones,
auxiliar de cocina o limpieza.
Solo Pamplona. Total dis-
posicion. Tel.: 629 352733.
Emiliya.

¢ Camarero de comedor, de
barra o ayudante de cocina.
Dos aros de experiencia..
Total disposicion. Cualquier
lugar de Navarra. Tel.: 636
590709. Elmer.

e Camarero de barra o co-
medor. Un mes en practicas.
Pamplona y alrededores.
Total disposicion. Tel.: 629
751447. Alberto.

* Ayudante de cocina. Ocho
anos de experiencia, incluso
haciendo funciones de
cocinera. Sélo Pamplona.
Total disposicion. Tel.: 650
358463. Maria Jesus.

* Cocinero.28 anos de
experiencia. S6lo Pamplona.
Total disposicion. Tel.: 637
531814. Blas.

» Camarera de habitaciones o
auxiliar de cocina. Experien-

cia. Sélo Pamplona. Mananas.
Tel.676941075.Maria Gladys.

* Auxiliar de cocina. Dos
meses y tres semanas de
experiencia como fregado-
ra. Solo Pamplona. Por las
mananas. Tel.: 639 976659.
Maria Esther.

» Camarera de barra o come-
dor. Tres aios de experiencia.
Trabajaria en Pamplona en
verano (estudiante). Tel.: 690
356936. Ainitze

e Camarera de barra, come-
dor, habitaciones, auxiliar de
cocina o limpieza. Dos afos
y tres meses de experiencia.
Solo Pamplona. Total dis-
posicion. Tel.: 636 771959.
Diana Isabel

e Camarera de barra, come-
dor, habitaciones, auxiliar de
cocina o limpieza. Tres afios
de experiencia como cama-
rera. Total disposicion. Tel.:
659 255140. Svetlana.

* Auxiliar de cocina o limpie-
za. Un mes de experiencia.
Solo Pamplona. Fines de
semana, festivos y tardes

en todos los dias. Tel.: 647
255887. Tatiana.

» Camarero de habitaciones.
Seis meses de experiencia
en hotel de Alemania. Solo
Pamplona. Total disposicion.
Tel.: 636 524418. Kayode.

¢ Camarera de comedor, de
habitaciones, o ayudante o
auxiliar de cocina, o limpieza.
Dos afios y seis meses de
experiencia. Cualquier lugar
de Navarra. Total disposicion.
Jornada completa. Tel.: 686
321017. Maria Teresa.

e Camarera de comedor,

de barra, de habitaciones

o limpieza. Seis afios de expe-
riencia. Pamplona y alrededo-
res. Lunes a viernes. Tiempo
completo. Tel.: 627 602709.
Maria Amelia.

e Camarera de comedor,

de barra, auxiliar de cocina
o limpieza. Once arios de
experiencia como camarera
de comedor. Sélo Pamplona.
Todos los horarios. También
sanfermines. Tel.: 606
619135. Araceli.

e Camarera de barra,
comedor o limpieza. Doce
aos de experiencia como
camarera de barra y comedor.
Cualquier lugar de Navarra,
preferiblemente Pamplona y
alrededores. También sanfer-
mines y fiestas de pueblos.
Tel.: 681 148665. Puy.

o Auxiliar de cocina, camare-
ra de habitaciones o limpieza.
Un ano de experiencia en co-
cina y un mes en hotel. S6lo
Pamplona. Total disposicion.
Omoruyi.

* Cocinero o ayudante de co-
cina. 18 anos de experiencia.
Solo Pamplona. Disponibi-
lidad inmediata, con mucho
interés en trabajar. Tel.: 675
238607. Santos.

e Camarero de barra, come-
dor, habitaciones, auxiliar de
cocina o limpieza. Dos afos
de experiencia. S6lo Pamplo-
na. Total disposicion. Tel.:
637 155772. Gleicione.

e Camarero de barra,
comedor, auxiliar de cocina
o limpieza. Dominio alto de
inglés. Total disposicion. Tel.:
689 565507. Emmanuel.

* Auxiliar de cocina (pre-
ferentemente), camarera de
habitaciones o limpieza de
local, con tres arios de expe-
riencia. Disponibilidad total
para trabajar en Pamplona y
también en sanfermines. Tel.:
690 137 133. Grace

* Recepcionista (dispone de
estudios de Turismo), cama-
rera de habitaciones, barra
(preferentemente), comedor
y terraza, con siete anos de
experiencia. Habla inglés y
euskera. Tel.: 696 487 564.
Sika

* Cocinera o ayudante de co-
cina, camarera de habitacio-
nes o limpieza de local, con
cuatro anos de experiencia.
Disponibilidad total para
trabajar en Pamplona. Tel.:
048146337 — 622 682 092.
Consuelo

e Auxiliar de cocina, camare-
ra de habitaciones, comedor
o limpieza de local, con dos
anos y medio. Disponibi-
lidad inmediata a tiempo
completo: marianas, tardes,
noches, fines de semana. .. en
Pamplona. Tel.: 689 117 719.
Miluzka
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¢ Camarera barra o comedor.
Con experiencia trabajaria
como camarera extra. Fines se-
mana. Tel. 606416569 Cristina

e Auxiliar de cocina, camarera
de habitaciones o limpieza de
local. Disponibilidad total para
trabajar en cualquier punto de
Navarra. Tel. 636 943 098. Luz

« Ayudante de cocina, auxiliar
de cocina, camarera de barra 'y
comedor (preferentemente),o
limpieza de local, 4 afios de
experiencia. Disponibilidad to-
tal para trabajar en Pamplona.
Tel.: 657 175 919. Gissel

* Ayudante de cocina (pre-
ferentemente), camarera de
barra, comedor y local, con
ocho arios de experiencia. Dis-
ponibilidad total para trabajar
en Pamplona. Tel.: 638 409
895 Monica

 Ayudante de cocina (prefe-
rentemente), auxiliar de cocina
o limpieza de local, 5 afos

y medio de experiencia en

su pais. Disponibilidad para
trabajar en Pamplona media
jornada, fines de semana y fes-
tivos. Tel.619 835 449Miriam

* Ayudante de cocina, camare-
1o de habitaciones o limpieza
de local, 1 de experiencia.
Disponibilidad total e incorpo-
racion inmediata. Tel.: 699 117
651 /948 365 859 Moses

o Camarero de comedor
(preferentemente), de barra o
limpieza de local, 2 meses ex-
periencia. Disponibilidad para
trabajar en cualquier horario y
en cualquier punto de Navarra.
Tel. 650 844 634. Raul

* Auxiliar de cocina. Dis-
ponibilidad para trabajar en
Pamplona tardes y fines de
semana completos. Tel.: 628
168 581. Marlene

Anuncios Sanfermines

* Bodeguero- Almacén. 4 arios
de experiencia en Sanfermines.
Total disponibilidad. Tel.: 686
272520 Marcos.

o Camarero de barra. Expe-
riencia de 7 u 8 afos en bares
en Francia, en Inglaterra y

en Pamplona. Sanfermines

y fiestas de pueblos, noches
y fines de semana. Tel.: 619
942575. Javier.

* Auxiliar de cocina (prefe-
rentemente), camarera de
habitaciones o limpieza de
local, 3 anos de experiencia.
Disponibilidad total para tra-
bajar en Pamplona y también
en sanfermines. Tel.690137
133. Grace.

e Camarero de barra. 4 afos de
experiencia en fiestas. Para san-
fermines y fiestas de pueblos.
Tel.669992211. Mikel.

o Camarera de barra o come-
dor. Tres afos de experiencia.
Disponibilidad total. Tel.: 690
356936. Ainitze

¢ Camarera barra o comedor.

Con experiencia en sanfermin
trabajaria como camarera con
disponibilidad total. Tel.: 606
41 65 69. Cristina

* Ayudante de cocina, 5 arios
de experiencia. Disponibi-
lidad total. Incorporacion
inmediata. T. 687 913632 —
948 061643. Haydee
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varios

¢ Se vende horno, amasa-
dora, carro latas, bolleria,
mostradores y dos congela-
dores de panaderia. Tel.: 689
164936 — 948 257952.

* Se vende para negocio de
hosteleria cafetera La Cimbali
Selectron dos grupos; Ca-
fetera La Cimbali Dosatron
dos grupos; botellero mas
fregadera, fabricador de
hielos, lavavasos. .. Tel.653
155313.

* Vendo un horno junto con
una fermentadora profesional
de marca GRANITA, especial
para trabajos de panade-

ria y bolleria, etc. Un aire
acondicionado profesional
de ventana con soporte
especial para, comercios ,
hosteleria, incluso oficinas, y
peso electronico registradora
hasta 15kg. con tickets, todo
ello con 2 afos de uso y sin
problemas para enviar fotos
o ensefar producto. Tel.: 650
771194. Joxean.

* Se vende mobiliario
completo de hosteleria
(cocina, barra y equipo de
sonido). Campana extractora,
camaras frigorificas, lava-
vajillas, freidoras, plancha,
corta-flambres, muebles
barra y cocina. .. etc. Precio
interesante. Tel.: 608 781100
—699 475241. Noelia.

* Se venden literas dobles
con colchones muy baratas.
Tel.: 948 460 537

* Se vende cafetera semi-
nueva. Ocasion muy buen
precio. Tel.: 658 040 599

¢ Se vende heladora-man-
tecadora y sorbetera marca
Carpigiani modelo Labo
8-12E, en buen estado y
precio. Tel.: 610 707973.
Patxi

¢ Se vende: Fabricador de
hielos, lavavajillas industrial y
de vasos, maquina registrado-
ras de bar y restaurantes nue-
vas, maquina de tabaco de

18 canales, cocina industrial
de ocho fuegos y dos hornos,
una mesa de bafo maria,

100 sillas, 20 mesas de roble,
halla y pino. Llamar por las
mananas al 948 362008.
Agustin
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* Se vende castillo hinchable
acudtico. Dimensiones 8x4,
5x2 m. Marca Proja Tel. 606
880907. Camping Etxarri.

* Vendo, por cierre de
negocio, paneles separadores
de obrador (total 45 m2), y
maquinaria para elaboracion
de pasta fresca, mobiliario,
utensilios... También camara
frigorifica. Todo ello semi-
nuevo. Tel.: 666 528947.
Miguel Angel.

* Vendo méaquina expendedo-
ra de tabaco marca Azkoyen,
en muy buen estado. 1.200
euros. Tel.: 659 232961. Alex
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bolsa
inmobiliaria

* Se ofrece 50% negocio fun-
cionando pleno rendimiento.
Casco Viejo Pamplona.

Ideal inversiones. Beneficios
demostrables. Total seriedad.
Interesados llamar al teléfono
669 621720.

* Se vende Bar-Rest. en
poligono industrial. De dos
plantas, méas almacén. Buen
precio. Tel.: 609 230275.

* Se traspasa bar con vivien-
da, bien ambientado y con
clientela fija. Tel.:629 248255

* Alquilo bajera de 210m?2,
bien situada. Ideal para
hosteleria o cualquier otra
actividad. Tel.: 665 844933.

* Traspaso Cerveceria en San
Juan por no poder atender.
150m2 mas 130 m2 de
sobrepiso. Materiales de
primera calidad. Exquisi-

ta decoracion. Todas las
licencias. Local en funciona-
miento, programando mas

de 100 eventos anuales. Muy
conocido, bien ubicado y con
clientela fija. Tel.679 622711.
José.

* Se vende o traspasa Bar
Restaurante en Casco Viejo
de 360m2 con licencia de bar
especial. Tel.: 633 412 941.

¢ En la Selva del Irati, se ven-
de borda con local comercial
en planta baja. Con permisos
y servicios. Posibilidad de
vivienda en primera planta.
20.000m2 de terreno. Lugar
estratégico. Tel.: 676 611371
— 028 125621 — 609 411449.

* Se vende o alquila Bar en
Burlada. Todas las licencias.
Preguntar por Gorka. Tel.:
606 920447.

* Se vende Bar en Puente la
Reina. Licencia de Bar Es-

pecial en zona de ambiente.
Posible vivienda encima del
bar. Muy buen estado. Tel.:
639 010116 — 692 712442.

e Se traspasa, por no poder
atender, cafeteria en CC.
Itaroa. 180m2 a pleno rendi-
miento. Interesados llamar a
610 757 207 — 647 705 171.

* Se vende bar zona Estafeta

y Plaza del Castillo. Licencia

de bar especial. Especialidad

en pincho. En funcionamien-
to. Tel.: 636 350 699.

* Se alquila Bar en Iturrama.
Zona universitaria. 137 m2.
Totalmente equipado y en
funcionamiento, cocina con
salida de humos. Tel.: 627
534055 — 607 504842.

* Se vende o traspasa Bar con
dos terrazas (una da a la pla-
za), trabajando muy bien, por
no poder atender. En bonita
zona de Pamplona. Tel.: 646
983170.

e Se vende sidreria con
vivienda y huerta. Situada en
Arvizu. Tel.: 948 460 404

* Se vende, traspasa o alquila
Cafeteria Panaderia Bar de
245 m2, con terraza. Lugar
céntrico de la zona nueva de
Berriozar, frente al instituto.
Tel.: 948 300091. Pedro o
Macrina.

* Se alquila o traspasa
Bar-Cerveceria en la Plaza Ya-
maguchi de Pamplona. Tel.:
608018072 y 948266796.

* Milagrosa, se vende bar con
cocina 90m2 mas sobrepiso
de 90m2 (posibilidad de
vivienda). Precio: 240.000
euros Tel.: 661 769 429.

* Se alquila Restaurante
Pizzeria en funcionamiento
en el barrio de San Juan. Tel.:
649 941 881- 696 201222

» Compro bar en Pamplona
o alrededores para llevar en
plan familiar. No importa si
esta en funcionamiento o ce-
rrado. Tel.: 619 878655. Javi

* Alquila o vende hotel en la
zona de Alsasua. 32 habita-
ciones exteriores y totalmente
equipadas con restaurante
recien reformado con capa-
cidad para mas de 200 pax.
Condiciones a convenir. Tel.:
641310752 - 607 141 148

* Traspaso Bar en el centro de
Pamplona. Totalmente equi-
pado y en funcionamiento.
Terraza de 64m2. Facilidades
de pago. Tel.: 636949604.
(Llamar entre 20 y las 22h).

e Se traspasa Bar Restaurante
pequerio en buen punto de
Tudela, con clientela fija por
no poder atenderlo. Tel. 651
835439.

* Ofrecimiento del antiguo
trujal de Barbarin para
actividades de ocio-turismo.
Orientacion sur, amplias
vistas sobre el Valle del Ebro.
Posibilidad para hotel rural

0 establecimiento hostelero.
Tel.: 948 537068 — 948
537014 — 948 537017 — 647
117801. Miguel.

* Se traspasa, por traslado,
acreditado restaurante (con
vivienda) en Casco Antiguo
de Pamplona. Calle Reha-
bilitada, sin obra previsible.
Sin cargas. Ofertas tel.: 619
291495. Tomas.

* Por jubilacion, se vende Bar
Roney en Burlada. 170 m2 y
comedor privado. 50 perso-
nas. Informacion personal.
Tel.: 616 870891

 Por cambio de ciudad,
alquilo restaurante de comida
rapida en San Juan. Clientela
fija y pleno rendimiento. Tel.:
669 439171.

* Traspaso panaderia y cafe-
terfa latina en San Juan, con
clientela fija, por viaje. Tel.:

669 439171.

* Se traspasa céntrica cafete-
ria en Mendavia. Con buen
funcionamiento. Tel.: 948
685970. Blanqui 0 Ana.

* Se traspasa bar en la Ro-
chapea por no poder atender.
150 m2, clientela fija. Buenas
posibilidades de negocio.
Tel.: 656 641833. Patxi.

* Se vende casa para hotel

o casa rural en el pueblo

de Inza, a unos 50 Km. de
Pamplona y unos 40 Km

de San Sebastian. Tiene una
superficie de 188 metros por
planta, y consta de planta
baja, dos plantas de vivienda
y desvan. La fachada este
linda con un camino vecinal
que sube hacia el monte, y
el resto de fachadas estan
rodeadas por terreno de la
casa, cerrado con una pared.
En total el terreno tiene unos
420metros. La fachada con
orientacion suroeste, con vis-
tas a la cordillera de Malloak,
cercano a la sierra de Aralar.
Mertxe: 669954135 - Mikel:
620735089 mail: mertxeira-
zoki@hotmail.com

* Se vende o alquila Bar
Restaurante en Zona Media
de Navarra en muy buenas
condiciones, por no poder
atender. Pleno rendimiento.
Clientela fija. 200m2. Total-
mente equipado. Tel.: 609
440751.

* Se alquila Bar-Restaurante

El Castillo en San Martin de

Unx. Tel.: 670 841 535- 948
73 82 12. Alfonso.

* Se traspasa Bar de 100m2
en Puente la Reina con
cocina, pleno rendimiento. Se
aportara datos contables. Tel.:
667 032966

* Vendo precioso Bar en
zona de la Ribera. 109 m2,
cocina montada, decoracion
y equipamiento comple-

to, clientela fija, 60m2 de
almacén mas dos plantas de
65m2 (aproximadamente)
cada una. Muchas posibilida-
des. El negocio esta en pleno
rendimiento. Buen precio.
Tel.: 636 217953
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Escaparate de hosteleria
Tel / Fax 948 176 000

fernando@geainmobiliaria.com

BARES Y CAFETERIAS
PARA PINCHOS Y COMIDAS (CON COCINA)

* Zona nueva de Pamplona, Precioso local de Diserio. Insonori-
zado incluso el suelo. 100 m2. Con terraza resguardada. Semi-
nuevo. Con clientela fija de diario por oficinas alrededor, cursos
de profesorado al lado, Centro de Salud, y el fin de semana clien-
tela mas joven. Cocina con salida de humos. Lo ideal para llevar
entre dos socios y algiin empleado o una familia. VENTA: Precio:
600.000€ ALQUILER: Renta: 2.100€

* Pamplona. Bar-Cafeteria con cocina. 130 m2. Terraza grande
al Sur, montada. Local recién reacondicionado, en perfectas con-
diciones y completo de instalaciones. Clientela fija tanto de ofi-
cinas circundantes, como del vecindario. Importantes los cafés
de la manana y los pinchos de la tarde. Fin de semana Vermouts
impresionantes. TRASPASO; Precio: 180.000€, Renta: 3.200€

* Pamplona, barrio de San Juan, BAR ESPECIAL CON CO-
CINA. 144 m2, Completamente acondicionado recientemente
como bar especial, con cocina montada, salida de humos, al-
macén, etc. TODO NUEVO. Negocio ideal para dos socios/
matrimonio con un camarero. Puede funcionar como cafeteria,
dar comidas y copas de noche. VENTA,; Precio: 1.200.000€ AL-
QUILER,; Renta: 4.000€, AVAL por 150.000€.

* Pamplona, Primer Ensanche Bar restaurante con 254 m2 de
local y 45 de almacén. Cocina, zona de barra y zona de comedor
perfectamente acondicionadas. Entrada por dos calles, ambas
de mucho paso de publico. Unico bar en la acera de una de
sus fachadas, la de mas paso de gente. Aire acondicionado, in-
sonorizacion a doble caja. El traspaso es la inversion realizada,
con facturas. POSIBILIDAD DE ENTRAR COMO FRANQUI-
CIADO, en otras condiciones economicas. TRASPASO; Precio:
635.000€, Renta: 6.050€.

* Burlada, céntrico, Bar Restaurante emblematico del municipio.
Situado en la mejor ubicacion de Burlada, completamente acondi-
cionado y a pleno rendimiento. Amplia zona de bar con barra larga,
mesas y comedor amplio. TRASPASO; Precio:. Renta: a negociar.

* Pamplona, Zona Parque Yamaguchi, Bar con cocina y zona
de mesas. Cuidado disefio y materiales. 205 m2 en dos plantas.
Escaleras comodas y montacargas en cocina. Salida de humos.
Zona de barra para bar-cafeteria y zona de comedor también con
barra, para comidas-cenas en ambiente muy cuidado. Comple-
tamente insonorizado, posibilidad de actuaciones. Almacén y
plaza de garaje incluidos. Rodeado por tres hoteles. Decoracion
muy cuidada y en perfecto estado. VENTA; Precio: 775.000€
(129 mill. pts.) ALQUILER; Renta: 2.400€ GARANTIA: Aval
Bancario 60.000€.

« Pamplona, Segundo Ensanche, local de unos 60 m2, con zona
de barra y cocina pequena. Almacén. Tipico bar del ensanche
para pinchos y comida casera. Ideal para dos socios o familia.
Zona comercial de paso de gente durante el dia. Horario de ne-
gocio diurno. TRASPASO; Precio: 105.000€ Renta: 700€.

* Pamplona, Segundo Ensanche, Pequerio bar de 50 m2, muy
bien situado por incesante paso de gente. Ademas cuenta con
la clientela fija de varias empresas grandes radicadas a pocos
metros y otras instituciones. Trabaja fundamentalmente de dia
aunque en verano se alarga la jornada con la terraza. Tiene co-
cina, almacén, y pequerio reservado. Salida de humos al tejado.
TRASPASO; Precio: 108.182€ (18 mill. pts.), Renta: 307€

* Pamplona, barrio de San Juan, 150 m2 mas terraza. Alma-
cén. Cocina, zona amplia de mesas para cafés o comidas. Trabaja
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fundamentalmente de dia, durante el horario comercial. En ve-
rano se alarga con la terraza, que es privativa y no paga licencia.
TRASPASO; Precio: 240.000€ (40 mill. pts.) Renta: 1.000€

* Pamplona, Segundo Ensanche, al final. 166 m2. Bar-Cafeteria
con barra larga y mesas para cafés, pinchos o comidas. Terraza
grande al Sur y resguardada. Tiene cocina con salida de humos.
Vestuarios, oficina y almacén en entreplanta. Clientela de ofici-
nas, comercio y gente de paso. Al lado de centro de formacion de
profesores, pabellon deportivo y Universidad Pablica. También
paso al Reyno de Navarra los dias de partido. VENTA; Precio:
691.164€ (115 mill. pts.) TRASPASO; Precio: 350.000€ (58
mill. pts.) Renta: de bajera.

* Pamplona, barrio de La Chantrea, Cafeteria con 75 m2 y te-
rraza amplia en zona de aceras anchas. Cocina de montaje de
pinchos, bocadillos, etc. sin salida de humos. Venta de pan y
ultramarinos. Clientela fija del barrio. Ideal dos matrimonios por
abrirse todos los dias del ano por el pan y la prensa. VENTA;
Precio: 252.425€

* Pamplona, Zona Pio XII, 200 m2. Bar con cocina de montaje,
sin salida de humos. Trabajan mucho con buenos precocinados.
Amplia barra y zona de mesas en dos ambientes. Terraza. Ven-
den unos 50.000 litros de cerveza y de los que mas Coca cola
de Pamplona. Clientela universitaria fiel. TRASPASO; Precio:
350.000€, Renta: 3.000€

* Urbanizacion Cizur, 183 m2 con zona de barra larga, zona de
mesas, almacén y cocina de montaje sin salida de humos. Para
55 comensales. Dan tablas, cosas sencillas y rapidas con mucha
aceptacion. Acondicionamiento y decoracion cuidados. Cliente-
la de cizur fundamentalmente. Atractiva facturacion. TRASPA-
SO; Precio: 160.000€ Renta: 2.100€

BARES RESTAURANTE
(CON ZONA DE BARRAY CON COMEDOR)

* En Estella, OPORTUNIDAD, 160 m2. Bar Restaurante situa-
do en la zona mas turistica y de peregrinos. Buena ubicacion,
montado con zona de barra y mesas, comedor, cocina, almacén
y terraza. Totalmente a condicionado y en funcionamiento.VEN-
TA; Precio: 540.910€

* En Pamplona, Bar Restaurante con nombre hecho, 340 m2,
con barra larga, zona de mesas en el bar y comedor aparte. As-
pecto cuidado, almacén con entrada diferenciada para provee-
dores. 120 comensales. En funcionamiento. Sin competencia en
la zona. VENTA; Precio: 1.322.226€

* Pamplona, Segundo Ensanche, OPORTUNIDAD. Restaurante
con zona de barra a la entrada, zona de comer y cocina al fondo.
Para unos 50 comensales, 60 quitando una esquina de la ba-
rra. Personal: 2 en cocina, 2 fuera en barra y comedor, el fin de
semana extras. Terraza. Cocina en perfecto estado y reformado
hace tres anos. Quedan 17 afos de alquiler. TRASPASO; Precio:
180.000€, Renta: 1.800€.

* En Casco Viejo de Pamplona, Bar Restaurante muy conocido
con 120 m2. Zona de barra larga y comedor para unos 50 6 60
comensales. Posibilidad de bajera contigua para comedor y alma-
cén yamontados. Camaras, brasero, Aire acondicionado y cafetera
nuevos.VENTA; Precio: 360.000€. FACILIDADES DE PAGO.

RESTAURANTES EN POLIGONO INDUSTRIAL
0 DE SERVICIOS

* En edificio de oficinas, salida de Pamplona. Edificios ya ocupa-
dos y otros en construccién en zona de proyeccion empresarial
unica en Pamplona. 220 m2 de local mas 56 m2 de almacén.
Plaza de garaje en el edificio y varios trasteros. Totalmente acon-
dicionado con gusto y en pleno funcionamiento. VENTA; Precio:
1.00.000€

* En poligono de Comarca de Pamplona, unos 1.000 m2 de ins-
talaciones. Bar restaurante con Clientela fija de varias empresas
que comen todos los dias. Mas de 200 comensales asegurados
al dia. Horario de Poligono. Instalaciones completas vy al dia.
Alquilado hasta el ano 2.022. TRASPASO; Precio: 425.000€.
Renta: 6.000€ al mes.

* Frente a nuevo Poligono, en carretera salida de Pamplona. Bar
restaurante de toda la vida, se traspasa por jubilacion. Quedan
15 anos de alquiler. Totalmente acondicionado y en funciona-
miento. TRASPASO; Precio: 336.000€. Renta: 12.000€

CLASIFICADOS [

LOCALES DE COPAS

* Pamplona, barrio de Iturrama, 100 m2. Licencia de bar especial.
Bar de copas con nombre en pamplona. Clientela mayor que uni-
versitaria. Actuaciones musicales semanales. Almacén. VENTA;
Precio: 450.759€

* Pamplona, barrio de San Juan, en la zona de mas movimiento,
publico universitario y joven en general. Licencia de bar especial.
En perfecto estado, instalaciones punteras en sonido luz y deco-
racion. Insonorizado a 103 db. Amplia barra y zona de publico.
Terraza. Salida de humos. Posibilidad de piso con terraza sobre el
bar y pzas. de garaje en el edificio. VENTA; Precio: 1.051.0771€
(175 mill. pts.).

* Pamplona, barrio de San Juan, 150 m2, misma zona que an-
terior. Terraza. Zona de mesas o baile. Barra larga. Otra barra en
rincon, diferenciada de ambiente. Almacén en sobrepiso. Licen-
cia de bar especial. Completamente equipado. 30 bodas anuales.
TRASPASQO; Precio: 300.000€, Renta: 2.100€

LOCALES IDONEOS
PARA SOCIEDAD GASTRONOMICA

* Pamplona, Casco Antiguo, calle Jarauta, 120 m2, acceso
por portal de vecinos. Varias estancias diferenciadas. Comedor
montado para 50 0 60 comensales a la vez. Falta hacer cocina
y aseos. Patio para merendar o montar almacén.VENTA; Precio:
160.000€

* Pamplona, Casco Antiguo, calle Tejerfa, 250 m2 en edificio DE
HORMIGON, recién rehabilitado por completo. 7 lucernarios
para luz natural en el local. Salida de humos nueva. Posibilidad
de instalar servicios como aire acondicionado fuera del local. Al
lado de la Estafeta. VENTA; Precio: 721.214€ (120 mill. Pts.)

* Pamplona, Casco Antiguo, calle Nueva, Local de 160 m2, para
acondicionar entero. Con salida de humos en la parte central y acceso
por dos fachadas. Edificio rehabilitado. VENTA; Precio: A negociar.

* Burlada, en el centro, 80 m2 de bar con cocina, barra y mesas.
Almacén en sobrepiso de 20 m2. Totalmente montado y acondi-
cionado. Pueden comer 35 cémodos. VENTA; Precio: 156.263€

LOCALES IDONEOS PARA NEGOCIO DE HOSTELERIA

* Pamplona, Casco Antiguo, calle Tejeria, 250 m2 en edificio DE
HORMIGON, recién rehabilitado por completo. 7 lucernarios
para luz natural en el local. Salida de humos nueva. Posibilidad
de instalar servicios como aire acondicionado fuera del local. Al
lado de la Estafeta. VENTA; Precio: 721.214€ (120 mill. Pts.)

HOTELES - HOSTALES

* En la Navarra Monumental y Natural, Hotel con encanto en el
casco urbano. 11 habitaciones cada una con una ambientacion.
Negocio ideal para pareja o dos socios. Casi sin coste de perso-
nal. Establecimiento de alta calidad estética, tanto en su aspecto
exterior como en la cuidada decoracion de habitaciones y es-
pacios comunes. Dos salones con chimenea, comedor, terraza.
Edificio en perfecto estado. Clientela turistica. En todas las guias
y operadores. VENTA; Precio: 1.300.000€

* Zona Norte de Navarra, Hotel Restaurante en poblacion indus-
trial importante. Se vende por jubilacién de propietarios. Situado
en carretera general de mucho paso, consta de Bar-Restaurante,
recepcion y vivienda en planta baja, dos plantas de hotel con
once habitaciones y planta bajo cubierta con espacio suficiente
para ampliacion de negocio. Terraza y aparcamiento en la en-
trada. Establecimiento muy conocido y en funcionamiento, con
beneficios Distintas formulas de adquisicion; VENTA; Precio:
1.800.000€ ALQUILER con opcion de compra; Renta en fun-
cion de primer pago.

* Pamplona, Casco Antiguo. Hostal de 14 habitaciones de cui-
dada ambientacion para alojamiento sin restaurante. Buena ubi-
cacion en el centro de Pamplona entre casco antiguo y primer
ensanche. VENTA,; Precio: 1.685.058€ (280.370.000 pts.)

INVERSIONISTAS EN HOSTELERIA

* Pamplona, Casco Antiguo. Negocio hostelero en funciona-
miento, busca por razones externas al mismo, socio capitalista
que aporte 500.000 . Serd socio del negocio al 50 % y copropie-
tario del local al 49 %. Recibira un 10 % minimo anual garanti-
zado, sobre el 50 % del negocio. Trabajaré el propietario actual.
Informacion contable a disposicion de interesados en firme.

WWW.HOSTELERIANAVARRA.COM
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