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Diciembre

¿Has hecho algún pacto con el 
diablo? ¿Cómo puedes estar así 
de estupenda con tres hijos y un 
trabajo exigente como diseñadora 
de moda?

¿Y esa piel de porcelana? 

¿Cómo llevas lo de la conciliación 
laboral y familiar?

 
 

Cirugía estética. ¿A favor o en 
contra?

Hablando de elegancia. Las 
donostiarras tienen fama de 
elegantes. ¿Estás de acuerdo?

¿Se puede ser elegante con ropa 
barata?

Tienes tu propio atelier de moda 
desde muy joven. ¿Naciste para ser 
diseñadora?

¿Triunfar en el mundo de la moda 
siendo mujer es más fácil o difícil 
que siendo hombre?

“LA 
ELEGANCIA 

ES UNA 
ACTITUD, 

NO SE PUEDE 
COMPRAR”

DisEÑADORa de moda

Texto: Estibalitz Ortega Arsuaga 
Fotos: JM. Ubiria 5 must 

1. 
 

2.

3. 
4.

5.

para estar divina 
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NAVIDAD: 
LA OCASIÓN 
PERFECTA 
PARA LUCIR  
UN TOCADO

“

¿Te consideras profeta en tu tierra?

¿Por qué has elegido quedarte en 
Donosti?

ALIMENTOS QUE NUNCA 

FALTAN EN TU NEVERA. 

Fruta, verdura y 

pescado.

UN CAPRICHO. El salmón 

de Muñoa Alimentación

COCINA INTERNACIONAL: 

Soy una apasionada de 

la comida japonesa. 

Me encanta el sushi. 

Con 20 años viajé a 

Japón por primera 

vez y me impactó 

mucho. Su cultura 

me ha acompañado 

profesionalmente 

durante toda mi 

trayectoria.

ALGO QUE NO TOMAS 

NUNCA: Carne. 

UNA BEBIDA: Cava y 

champán. También 

me gustan el txakoli  

y la sidra.

UN DULCE: El chocolate y 

si es con naranja, mejor.

Te vemos mucho en el Mercado 
San Martín haciendo la compra. 

Por Begoña Rezola

 
 

DE COMPRAS 
POR SAN MARTIN

EN PORTADA
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HAZLO TÚ MISMO
NAViDIY 

FiGurAs 
geométricas
Ideales para hacer 
guirnaldas, colgarlas de 
tu árbol o para decorar 
tu mesa.

Material necesario:.Cartulinas .Pegamento (preferiblemente 
pistola de cola, especial para 
manualidades).Cuerda (hilo o pita).

1.
Con una plantilla (dibujada 
por nosotros o descargada de 
Internet), dibujamos el perfil  
de las figuras geométricas que 
más nos gusten y las marcas de 
los dobleces en el papel. 

2.
Recortamos la figura. Ayudados 
de un doblador de papel o 
simplemente con las manos, 
doblamos todos los perfiles de 
la silueta.

3.
Damos cola a las pestañas 
y dejamos uno de los lados 
sin cerrar. En este momento, 
cogemos un trozo de cuerda, 
le hacemos un nudo al final 
y lo colocamos en una de las 
esquinas de nuestra figura.  
Lo terminamos de sellar.

E
 

POR Carolina Orive /  Fotos ACC y Carolina Orive 
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DECO

 DIY
talleres gratuitos  
para socios del Club Fan!  
San Martín

1.
Cortaremos unos 15 cm de alambre 
dulce. Meteremos una bolita y antes 

de llegar al final, usaremos los 
alicates para girar cuidadosamente 

el alambre y hacerle un tope a la 
bola. En el momento que estamos 
girando el alambre si nos apetece 

podemos ponerle la borla y cerrarlo 

definitivamente.

2.
Cortaremos la cartulina en 10 tiras de 
1 centímetro y medio de ancho por 10 

centímetros de largo. 

3.
Con la troqueladora haremos un 

agujero en cada extremo de la tira y 

pasaremos el alambre por las 10 tiras.

4.
En el momento que tengamos todas 
las tiras colocadas de un extremo, 

meteremos en el alambre 5 bolitas de 
1cm. aproximadamente para hacerle 

de soporte a nuestra bola. 
De nuevo, cogeremos el otro extremo 
de la tiras y una a una iremos colando 

de igual manera por el alambre. 
Cuando tengamos ya todas metidas 
repetiremos la operación de ponerle 
una bolita y cerrarla el alambre con 

el alicate.

BolaS 
NaviDeñAs

Bolas sencillas y originales que 
disfrutarás haciéndolas con tus 

pequeños. 

Material necesario:.Cartulinas de colores. Alambre dulce.Bolitas de colores.Borlas.Troqueladora de agujeros.Mini alicate

MArcaDores de mEsA
Si quieres que este año cada  
uno de tus comensales tenga su 
sito en la mesa de navidad… éste 
es tu DIY.

Material necesario:.Palos bonitos del monte. Varillas de madera de pino.Cascabeles.Cola de pistola.Un poco de cuerda

1. Crear la estrella

Cortar 5 trozos de palos en la misma medida, 
crear la estrella e ir pegando sus puntas entre 
sí para que queden fijos.

2. Adornarla

Ataremos la cuerda a una de sus puntas, la 
enrollaremos sobre sí misma y remataremos 
con un punto de cola, así sucesivamente hasta 
completar las cinco puntas. Finalmente si te 
apetece, puedes ponerles unos bonitos.

3.
Escribe en un papel bonito el nombre de la 
persona a la que va dirigida, engánchalo en 
la estrella y déjalo en el sitio que ocupará a 
la mesa. 

    

!
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SABORES EXÓTICOS

  
La Supera 

CHATKA, 
BENETAKOA 

 

CHOCOLATE  
POR VENA

 

Frutería 
Fernández

DIGESTIVO 
JAPONÉS

Kenji

ARTISAU  
FIANBREA

Alimentación

2
4

6

  BLANCO Y RIOJA? 
¡PUES SÍ!

en  
Alimentación.

¿
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GURE PROPOSAMENAK

KLASIKO BAT

IMPRESCINDIBLES

En 

NO PODRÁS PARAR

Alimentación
 FiestA!

¡VivA la

8
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ELABORACIÓN:
Para el aceite de pimento:

Para la crema helada de coliflor: 

 

MONTAJE:

INGREDIENTES:
Para el aceite de pimento
· Pimentón
· Dientes de ajo
· Romero
· Peladuras de naranja
· Aceite de oliva

Para la crema helada de 
coliflor
· 250 g de ramilletes de 
coliflor
· 100 g de cebolla cortada 
· 15 g de mantequilla
· 250 g de caldo de ave
· 250 g de nata
· 100 g de leche entera
· 50 g de crema nata montada
· Sal y pimienta
· Cebollino picado

Además 
· Huevas de trucha
· Lardones de bacon fritos
· Pan tostado.

INGREDIENTES:
POR RACIÓN
Kokotxas
· 6 kokotxas de merluza

Ñokis de patata
· 80 gr. de patata violeta
· 20 gr. de aceite de tomillo
· 2gr. de gluconolactato
· 0.2 gr. de xantana

Crema de ajo negro
· 50 gr. de ajo negro
· 5 gr. de aceite de tomillo
· 30 gr. de agua fría

Pesto de perejil
· 40 gr. de perejil (sólo la 
hoja)
· 20 gr. de aceite
· 20 gr. de piñón tostado
· 50 gr. de agua

Sarmientos
· 600 gr. de harina
· 300 gr. de mantequilla 
pomada
· 2.75 gr. de agua
· 25 gr. de tinta de calamar
· Sal

CREMA 
HELADA DE 
COLIFLOR 

AL 
ACEITE DE 
PIMENTÓN

KOKOTXAS 
DE MERLUZA 

AL 
SARMIENTO, 

AJO NEGRO 
CASERO, 

ÑOKIS DE PATATA 
VIOLETA  

Y PESTO DE 
PEREJIL.

¡Sorprende a tus invitados!
RECETAS VIP

Martín Berasategui

Las mejores 
coliflores del país  

Rubén TrincadoR

en los puestos de nuestras
baserritarras
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9GOURMET

Cocinar es una de las mayores demostraciones de amor y de afecto que 
existen. Si eres la persona responsable del menú navideño de tu casa, 
algunos de los mejores cocineros de San Sebastián te dan ideas para que 
esta Navidad sea aún más especial. 

ELABORACIÓN:
Para la crema de limón:
Sacamos 30 gr de pieles de limón y el zumo 
con el azúcar, los huevos, y la maicena a 
triturar. Lo pondremos al fuego a tope 
sin parara de remover. Cuando empiece a 
espesar bajamos el fuego y que hierva 30 
segundos sin parar de remover.  
A continuación retiramos del fuego, 
bajamos la temperatura para añadir la 
mantequilla a pedazos y colamos. 
Reservar en frío.
Para el merengue
En un bolw poner las claras y con una 
barilla montarlas a punto de nieve, por otro 
lado, las hojas de gelatina con un poquito 
de agua. Por otro lado el azúcar con un 
poco de agua al fuego a hervir que llegue a 

gelatina al azúcar y de aquí sin parar ade 
remover las claras le vamos a ir añadiendo 
el azúcar sin parar de remover las claras. 
Meter en manga y mantener en frío
Para el crumble
Mezclar harina y azúcar en el boll y añadir 
la mantequilla fundida con las ralladuras. 
Amasar, bolear y guardar en cámara 

MONTAJE:
Crumble de base, encima crema de limón, 
el merengue y quemar levemente.

ELABORACIÓN:
Las kokotxa: 
Calentamos aceite y las hacemos a la 
plancha vuelta y vuelta (cada uno a su 
gusto).
Los ñoquis de patata: 
Cocemos la patata. La batimos en 
la thermomix. Añadimos el aceite 
de tomillo y batimos. Añadimos el 
gluconolactato y batimos. Añadimos el 
xantana y batimos. Si vemos que está 
espeso, añadimos el agua de la cocción. 
Reservamos.
La crema de ajo negro: 
Fermentar las cabezas de ajo negro 

el aceite de tomillo con el agua fría. 
Reservamos.
El pesto de perejil: 

tostados y el agua. Reservamos.
Los sarmientos: 
Hacer una masa con la harina, la 
mantequilla pomada, el agua, la tinta de 

3 minutos. Reservamos.

INGREDIENTES:
Para la crema de limón
· 30 gr. de piel de limón (sin 
lo blanco)
· 330 gr. de zumo de limón
· 200 gr. azúcar
· 600 gr. huevo
· 50 gr. maicena
· 400 gr. de mantequilla.

Para el merengue
· 400 gr. de clara de huevo
· 250 gr. de azúcar, 
· 3 hojas de gelatina 
hidratada.
· Ralladura de media lima.

Para el crumble
· 200 gr. de azúcar
· 400 gr. de mantequilla
· 600 gr. harina 
· Ralladura de naranja y 
limón. 

LEMON 
PIE

Restaurante 
Kokotxa

Dani López

¿ Buscas kokotxas?
Date una vuelta por la planta 
 de las pescaderías de San Martín

Dale un toque exótico 
con la lima de 
Frutería La Supera

o
R
K

D
R

F
O

T
O

: 
B
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A
R

R
I
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VIDA SANA

COMPRA SANO EN NAVIDAD

calorías

listado de
ingredientes

tamaño 
de la ración

caducidad

Toda la información Nutricional

etiquEtado
lee el

de alimentos.se basa en una ración

SM FAN 14.indd   10 03/12/14   18:07



 DRA. E. TELLERIA

  QUÉ INFORMACIÓN 
NUTRICIONAL APARECE 
EN LAS ETIQUETAS?
Tamaño de la ración

ingerirás el doble de 
calorías y el doble de nutrientes que aparece 
en el etiquetado.

Cantidad de calorias

.

Porcentaje de valor diario 

Un producto 
será bajo en sal, si en su etiqueta pone 
que tiene menos de un 5% del valor diario 

más del 20% del valor diario recomendado.

¿Light o bajo en grasa?

ONGI 
ORDENATU 
ORGA ETA 

EROSI BEHAR 
DUZUNA

1.

2.

3.

Listado de ingredientes:

Consumo preferente y caducidad: 

Las cantidades diarias recomendadas 
para una dieta de  2.000 calorías son:

AZUCAR ...................................   

GRASA  ....................................   
GRASA SATURADA .......    

SAL .............................................   

FIBRA ..........................................   

¡NO TE PASES!

?

¡No te fíes de los mensajeS
“0% grasas” o “0% azúcares”!
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 LOS ASENTADORES DE SAN MARTÍN

 
 

Tengo que hacer la compra para 
Navidad ¿Cómo puedo saber si un foie 
es bueno o es malo? 

¿Los foies Goiburu son caros?

¿En qué se diferencia Foies Goiburu de otras 
marcas?

“ELABORAMOS FOIES 100% 
ARTESANOS Y SIN ADITIVOS”

 

Vuestro puesto solo abre el viernes y el sábado. 
¿Por qué?

¿Qué os atrajo de nuestro mercado? ¿Por qué 
elegisteis San Martín?

¿ Cómo han conseguido atraer a la clientela?

¿Estar tan cerca de Francia, cuna del pato, les 

Foie freskoa plantxan 
sagar-purearekin

+  
Penedés-eko ardo zuria ukitu 

gozoarekin

Gatzaz eta piperraz onduriko 
magreta plantxan, Foie freskoarekin 

eta Modenako ozpinaren 
erredukzioarekin

+ 
Errioxako ardo beltz ondua

Konfita onddo-salteatuarekin eta 
gari-zainzuriarekin

+ 

Sagardoa

ZURE 
MAHAIRAKO 

IDEIAK
Luis Tellok zure gonbidatuak 

ahate-errezeta gozo-gozoekin 
aho-zabalik uzteko ideiak 

ematen dizkizu, baita ardoarekin 
uztartzeko proposamenak ere.

)( +

LUIS TELLOLUIS TELLO

FOIES GOIBURU
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SUPER AMARA

 

UN GRAN 
RESERVA
Juvé y Camps 
Reserva de la 
Familia 2010 Brut 
Nature
Bodegas Juvé y 
Camps

 

UN CAVA 
GANADOR
Lavit Brut Nature
Bodegas Segura 
Viudas

 

DE MENDAVIA
Mainegra Brut 
Bodegas 
Mainegra

 

CAVAS DE CATALUÑA Y NAVARRA

UN REFERENTE 
INDISCUTIBLE
Veuve Clicquot
Brut
Bodegas Veuve 
Clicquot

 
 

UNA 
ALTERNATIVA A 
LOS CLÁSICOS
Gosset Brut 
Excellence
Bodegas Gosset

UN VALOR 
SEGURO
Louis Roederer
Bodegas Louis 
Roederer

CHAMPANES

CAVA
o

Y TÚ… ¿DE QUÉ ERES?

CHAMPANISTA
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¿Tienes ganas de aprender nuevas cosas?

www.msanmartin.es/club

Entra en www.msanmartin.es/club o rellena el 

IMÁGENES NO CONTRACTUALES

.TALLER DE 
ADORNOS 
NAVIDEÑOS

.TALLER 
DE PAQUETES
BONITOS

SOCIOS 
FAN!

GRATIS 

.TALLER 
DE BELLEZA 

.TALLER DE 
MAQUILLAJE

Cuándo:10 de enero (sábado) 

y 14 de febrero (sábado) 

Hora: de 10:00 a 12:30

Lugar: Forum Fnac

Máximo 10 personas 

Cuándo:  14 enero (miércoles)  
y 25 de febrero (miércoles)

Hora: de 18:30 a 20:30

Lugar: Forum Fnac

Máximo 10 personas 
TXARNELA
ENCUADERNACIÓN

TTALLERES GRATUITOS

BELLEZA

MANUALIDADES

SOCIOS 
FAN!

GRATIS 

.TALLER DE 
COSTURA Cuándo:  29 diciembre de 2014 (lunes)

Hora: de 10:00 a 13:00

Lugar: Academia Asun Domínguez

C. Gregorio Ordoñez, 6. Donostia

Máximo 8 personas 

SOCIOS 
FAN!

GRATIS 

Cuándo:  19 de febrero de 2105 (lunes)

Hora: 18:00 a 20:00

Lugar: Forum Fnac

Máximo 8 personas

.SCRAP
ENCUADER-
NACIÓN
JAPONESA

SOCIOS 
FAN!

GRATIS 

.INICIACIÓN
A LA 
PINTURA

SOCIOS 
FAN!

GRATIS 

para niños ( 8-14 años)
20 diciembre 2014 (sábado)

Academia : Catalina Erauso, 22 trasera. Amara

24 enero 2015 (sábado)

Forum FNAC

para adultos 
7 febrero 2015 (sábado)

Academia : Catalina Erauso, 22 trasera. Amara

Hora: 11:00 a 13:00

Máximo 8 personas 

CLUB FAN SM

Cuándo:  15 de diciembre (lunes)

Hora: de 18:00 a 20:00

Lugar: Centro Nazaret  (C/ Arrasate 19)

Máximo 8 personas 

Cuándo: 17 de diciembre de 2014 (miércoles)

Hora: de 18:00 a 20:00

Lugar: Centro Nazaret  (C/ Arrasate 19)

Máximo 8 personas 

.TALLER DE 
BOLAS DE 
NIDO DE ABEJA

Cuándo: 15 de enero de 2015 (jueves)

Hora: de 18:00 a 20:00

Lugar: Forum Fnac

Máximo 8 personas 

TXARNELA
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¿CÓMO APUNTARME?  www.msanmartin.es/club 943 31 15 69

 

OFERTAS

SORTEOS

PARA NIÑOS

JUAN ETXEBERRIA 
 

postre casero de regalo
 10% DTO.

cordero o cabrito lechal 
entero
CHARCUTERÍA MARIBEL

 20% DTO. 
jamón ibérico de pata negra

 
D.O. Idiazabal 

D.O. Manchego.

KENJI TAKAHASHI
 Menú japonés

12€

NICASIO
 10€ 

 

IÑAKI Y JENNY
Menú

7,80€.
Pollo asado 7€ y 9,50€. 

JENNY SUSHI
umami

30€
 

PESCADERÍA 
GARRIDO SAN MARTIN

Bacalao 8,99€
Chipirón   

9,90€ kg
Dorada

10,50€ kg  

O

S
SORTEOS

Pescaderia  
Rosa Mari

2,99€ kg 

7,80€ 
Langostino cocido a 12,90€ kg 

LASUPERA
a 1,59€

PANADERíA TALO

1,20€.  

FOIES GOIBURU
 de 

50€

FNAC
 50% DTO.   

FRUDISK

FAST&CLEAN

PESCADERÍA NATI
SORTEO DE 20€ 

en PESCADO CADA 
SEMANA.

.NUTRICIÓN 
INFANTIL

.COMER 
SOLO

Cuándo:  16 de diciembre de 2014 (martes)

Hora: 19:00 a 20:30

Lugar: Forum Fnac

Máximo 15 adultos

Cuándo:  17 de febrero de 2015 (martes)

Hora: 19:00 a 20:30

Lugar: Forum Fnac

Máximo 15 adultos

NUTRICIÓN

CLUB FAN SM

.DECO-
RACiÓN
DE
GALLETAS 

Cuándo: 9 de febrero de 2015 (lunes)

Hora: de 17:30 a 19:30

Lugar: Más que Cookies (J.M. Salaberria, 37 bajo)

Máximo 8 niños

SOCIOS 
FAN!

GRATIS 

.DECORACIÓN
DE CUPCAKES

Cuándo: 23 de febrero de 2015 (lunes)

Hora: de 17:30 a 19:30  

Lugar: Más que Cookies (J.M. Salaberria, 37 bajo)

Máximo  8 niños

SOCIOS 
FAN!

GRATIS 

CON ESTHER TELLERIA 
Y EIDER MORA

SOCIOS 
FAN!

GRATIS 
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LOS CAPRICHOS DE...

Susana Gómez e Idoia Gómez

Sisters  
and the city
Influencers
www.sistersandthecity.com

FOTO NAGORE IRAOLA

UKELELE

COLECCIÓN DE PELÍCULAS DE 

WOODY ALLEN

“TOKIO BLUES”, 

AUDREY HEPBURN

“CON FALDAS Y A LO LOCO”

“LA COSTILLA DE ADÁN”

“CÓMO CONOCÍ A 
VUESTRA MADRE”

 
 

“LOS OBJETOS NOS LLAMAN” ”

E

“AUDREY HEPBURN ES UN ICONO 
DE ESTILO PARA NOSOTRAS”
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