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Ermua mejorara su alumbrado ptblico

El Ayuntamiento invertira
alrededor de 615.000
euros en la mejoradelos

‘barrios y la eliminacién

de 'puntos negros’

AINHOA LASUEN

ERMUA. El Ayuntamiento de Er-
mua invertird alrededor de
615.000 euros en un plan de me-
jora de su alumbrado publico. Ac-
tuaciones que se prolongaran du-
rante tres anos, hasta 2026.

La administracion local actua-
ra en tres niveles. Se abordaran
actuaciones generales de susti-
tucion de luminarias en los ba-
rrios, habrd intervenciones en
los denominados ‘puntos negros’,

" tanto por falta de intensidad como

por escasez de puntos de ilumi-
nacion y, por ultimo, se imple-
mentaran otros ejercicios de me-

jora.

Rosa Maria Cid, concejala res-
ponsable del Area Técnica y Ser-
vicios, informoé a la corporacion
municipal, en una anterior Co-
misién Informativa, sobre el plan
de mejora establecido «en el que
se priorizaran los puntos negros,
las obras de mejora y los cambios
que nos ha transmitido la ciuda-
dania que se deben realizar en
los barrios». Asi, en las actuacio-

En San Pelayo las farolas de 4 metros se sustituirdn por otras de.8. A.L.

nes en los barrios se preveé inver-

tir alrededor de 408.000 euros,
mientras que para las interven-
ciones de mejora se han presu-
puestado en torno a 164.000 eu-
rosy en los ‘puntos negros’ se
pretenden utilizar 42.700 euros.

Hace una década el Ayunta-
miento de Ermua fue pionero al
iniciar la implementacién de una
serie de medidas de ahorro ener-
gético, sustituyendo el alumbra-
do publico y adaptandolo a la tec-

nologia Led de primera genera-
cién, con el objetivo de mejorar
la ilumihacién del municipio y
reducir el consumo de energia,
su coste y el impacto medioam-
biental.

Colaboracion ciudadana

Segun aclaro Cid, «las luminarias
que implantamos entonces esta-
blecian una vida de en torno a 20

0 25 anos, pero desde hace ya 3
anos, detectamos que empeza-
ban a perder intensidad y aumen-
taban el nimero de reparaciones
necesarias antes de lo previsto».
Es por ello que «por esta falta de
intensidad de las luminarias, he-
mos estado trabajando en este
plan de mejora del alumbrado
publico de nuestro pueblo, con
el que ha colaborado la ciudada-

mediante un plan que se prolongara 3 afos

Se ha detectado que las
farolas Led de primera
generacion que se
instalaron hace 10 afios
han perdido intensidad

nia, que nos ha informado al res-
pecto».

Ademas, el alcalde, .Iuan Car-
los Abascal, advirtio que «las lu-
ces se han amortizado por el aho-
rro de energia producido» y ana-
di6 que «el plan actual es un do-
cumento vivo, que se trabajara
durante estos tres afios y que
debe combinar la aportacién de
luz con la necesidad de amino-
rar la contaminacién luminica,
si queremos dejar un planeta me-

‘jor a las préximas generaciones».

Las diferentes actuaciones

-afectan practicamente a todo el

municipio. De hecho, desde el
ano pasado ya se ha corregido la
falta de intensidad o se han co-

locado nuevas farolas de luz en

30 ‘puntos negros’ del municipio
y durante los préoximos anos se
mejorard la iluminacidon de los
barrios, segtin las demandas ve-
cinales.

Mejora en espacios concretos

En cuanto a las intervenciones
de mejora de este plan, se imple-
mentaran en la zoria de juegos

" biosaludables del parque del am-

bulatorio, se realizara la mejora
de iluminacién —con proyecto-
res— de pasos de peatones cén-
tricos y de la cancha de balon-
cesto y futbito de Okinzuri, en la
Avenida de Gipuzkoa 48 y se re-
novara la instalacion que se en-
cuentra en la fachada de edifi-
cios de Okinzuri y Zerukoa, en-
tre otros.
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Presentados casi .
200 piropos en

el concurso del
departamento

de Euskera

A.LASUEN

ERMUA. El concurso de piropos
~ organizado por el departamen-
to de Euskera ha contado con
194 propuestas este ano. El so-
raluzetarra Joxean Inurrieta se
ha impuesto en la modalidad
de personas adultas con el pi-
ropo ‘Sistole ta didstole, zu nere
soinu jole!’ (‘{Sistole y didstole,
tu mi acordeonista!’), ganando
un vale para un circuito de ta-
lasoterapia, masaje de aroma-
terapia y degustacién para dos
personas.
En la categoria juvenil de 14
a 17 anos, Rute Silva ha gana-
do un vale de 80 euros, con el
piropo ‘Zure deribatua izan
nahi nuke, zure kurbetan mur-
giltzeko',(‘Me gustaria ser tu de-
rivada, para sumergirme en tus
curvas’). En cuanto a la catego-
ria infantil, Dina Achahbar es
la autora de ‘Gatza bera ere go-
zatuko zenuke!” (‘Endulzarias
hasta la sal’), que se ha llevado
de premio un vale de 50 euros.

BERBALAGUN

Salida aunasidreriade
Aiael 4 de mayo

A.L. 0. Berbalagun organiza
una salida a la sidreria Satotxa
de Aia el 4 de mayo para prac-
ticar euskera y divertirse. La
- comida costara 40 euros. Cada -
.persona deberd abonar el
ticket del tren, desde cuya es-
tacion se sale a las 12.00 ho-
ras para regresar a Ermua so- -
bre las 20.00 horas. La inscrip-
cion se puede realizar por
WhatsApp en el 663 070492.

TELEFONOS DE INTERES
URGENCIAS

SOS DEIAK . v Al
DYA ™ i 943 464 622
HOSPITAI.ES "
Hospital Mendaro 943 032 800
Ambulatorio de Eibar ° 943032500
Ambulatorio de Eibar (Torrekua) ‘943032 650
Ambulatorio de Ermua 943032 630
POLICIA MUNICIPAL

Eibar 943 708 424
Ermua 943176 300
ERTZAINTZA

Eibar 043531700
BOMBEROS Toda la provincia 112
TRANSPORTES

EusKotrenesas so | ..944.333 333
Pesa Eibar 900 121 400
Bizkaibus 946 125 555
TAXIS

Eibali - 2= s i = _..943203 071
Ermia’t st sl 943171733
AYUNTAMIENTOS

Eibar (Centralita) i 943708 400
Eibar (Oficina de informacion

a la Ciudadania. Pegora) - . 010
Ermua 943179 010

* EL CORREO no se hace responsable de cambios de ultima hora

CARTELERA DE CINE

EIBAR

COLISEO Merkatu Kalea, 2

La familia Beneton
Menudas piezas
Péjaros

Puan

ERMUA

ERMUA ANTZOKIA Iparragirre, s/n
Puanigelise . 507 . 103085
El clan de hierro

COMUNICACIONES

17.00 19.45

17.00 19.45
22.30
22.30

AUTOBUSES

EIBAR-SAN SEBASTIAN

Laborables: 06.10%, 06.40%, 07.10%, 07.40,
08.10, 08.45%, 09.15%, de 10.10 3 21.10 cada
hora, 13:15%, 18 10%, 19.10%,

Sabados: 640* 78 10* 8.10, 8.45*,9.15*%, de
10.10220.10 cada hora 13.15%, 15. 10%,
16.10%, 18.10%, 19. 10* 20. 10* 21,30
Dommgosyfestlvos 8. 10 10. 10* 12.10, 13.10,
15.10%, 17.10, 18.10, 19.10%* y21 45%,

*Salida desde Ermua dlez m|nutos antes

SAN SEBASTIAN-EIBAR
Laborables: 6.50, 7.20%, 7.50%, de 8.20 a 14.20

cada hora, 11.20%, 14.30%*, 15.20%, 16.20%, de
18.20*a 22 20% cada hora .

Sabados: 6.50, 7.20%, 7.50%, de 8.20 a 21.20%
cada hora, 11. 20* 14, 20%, 16. 20%, 17.20%,
18.20%, 19.20* y 22.35%.

Domingos y festivos: 9.20%, 11.20%, 13.20,
14.20%, 16.20, de 18.20%* a 20.20* cada hora,
22.20%. SR b1 o, VS T
*|legada a Ermua _

EIBAR-BILBAO (Autopista)

De lunes a viernes: Desde las 6.40 hasta las 20.40
cada hora. Sabados, domingos y festivos: Desde
las 7.40 hasta las 21.40 cada hora.

BILBAO-EIBAR (Autopista)

Laborables: De 6.40 a 21.40 cada hora.
Sabados-festivos: 7.40-a 21.40 cada hora.
EIBAR-VITORIA

Laborables: 6.25, 6 40,6.55yde7.30222.30
cada hora,
Festivos: De 6.30222.30 cada hora.

VITORIA-EIBAR

Laborables: 6.15, 7.00, 7.15, 7.45y de 8.15
22.15 cada hora, 22.40 (sdlo viernes). .
Festivos: De6.15a22.15cadahora . .

- | EIBAR-ARRATE

Laborables: No disponible.

-Sabados: 14.00

Festivos: 9.00, 10.00, 11.00, 13 00y 18.00.

ARRATE-EIBAR

Laborables: No disponible.
Sabados: 14.30
Festivos: 9.30, 10.30, 11.30, 13.30y 18.30.

EIBAR-ELGETA

Laborables: 6.30, 8. 3‘0 11.00, 13.30, 15.30,
16.30, 1830y2030 ey,
Festivos: 8.30, 11.30, 13.30, 15.30, 18.30y

20.

ELGETA-EIBAR

Laborables: 6.50, 8.50,11.20, 13.50, 15.50,
16.50, 1850y2050
Festivos: 8.50, 11.50, 13.50, 15.50, 18.50y
20.50. . 3

EIBAR-HOSPITAL MENDARO

Laborables: 6.10, de 7.05 a 21.45 cada veinte

minutos, y 22.15.

Sabados: De 7.00 a 22.00 cada hora.

ggmlsngos 7.20, de 8.00 a 21.00 cada hora, y
1

HOSPITAL MENDARO-EIBAR

Laborables: 6.15, 6.50,7.10, 7.20, de 7.50 a
21.10 cada veinte minutos, 22 05,22.25y
22.55.; i h
Sabados y festivos: De 6.45 a 20.45 cada hora,
22.05y22.25. - o :

TRENES
BILBAO-EIBAR

Laborables: 5.55. Diario: (De 6.55 a 20.55 cada
hora), 9.34y 20.34.
Sabado noche: 23.45, 1 45 3 45y 5 45,

EIBAR-BILBAO

Laborables: 7.09 y 8.09. Diario: (De 9.09
cada hora) 10.36y 21.36. Noches: 2.06, 4
6.02y7

ERMUA-BILBAO

Laborables: 7.18 y8 18. Diario: De 9.18 2 22.18
cadahora. )

SAN SEBAST! MN EIBAR

Laborables: 5.50y 6. 50 Diario: De 7.50 2 20.50
cada hora, 9.20 y 20.2!

EIBAR-! SANSEBASI'IAN
Laborables: 6.06 y 7.06. Diario: De 8.06 a 21.06

cada hora, 10.35y 21.35.
FARMACIAS

EIBAR

a22.09
.06,

| De 9.00a22.00: Sénchéz Castafio (Julién Etxebe-

rria, 7).

ERMUA

De 9.00 a22.00: Ugarte Canales (Goinkalea, s/n).
EIBAR-ERMUA ;

Noche. De 22.00 a 9.00: Lekunberri Alberdi (Isasn
3ANEibar).:
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DEBABARRENA

| BAJO DEBA |

Nace ‘Debabarrena Gourmet’ «para poner en
valor nuestro producto y a nuestros cocineros»

Siete'restaurantes de
referencia de la comarca
ofreceran del 22 de abril
al 5 de mayo unos menus
degustacion de siete
platos por 60 euros

JABI LEON

DEBABARRENA. Lomo de corzo asa-
do con jugo reducido y setas en-
curtidas; Tartar de verdel del Can-
tabrico con mango y anchoas, con
soja y citricos acompanado de
una bouquet de lechugas; Arroz

meloso de cigalas con coral rojo;.

Rodaballo asado con su pilpily -

verduras asadas de temporada;
Chipirén de Ondarroa a la plan-
cha sobre cebolla pochada; Sor-
bete de mango o Milhojas con fru-
tas de temporada.

Son solo algunos ejemplos de
los elaborados platos que veci-
nos y visitantes tendran la posi-
bilidad de degustar en el marco
de ‘Debabarrena Gourmet’; una
nueva y atractiva propuesta gas-

“tronomica que se llevard a cabo
entre los dias 22 de abril y 5 de

mayo en siete restaurantes-de re- .

ferencia de la comarca.
~ Promovida por Debabarrena
Turismo de la mano de los coci-
neros y cocineras que conforman
el Club Gastrondmico de Deba-
barrena, la iniciativa contara con
la participacion de los restauran-
tes Belaustegi (Elgoibar), Piper y
Pikua (Mutriku), Kanala (Itziar-
Deba), Txurruka (Soraluze); Ba-
ratze Gourmet (Eibar) y Mendio-
la (Ermua), que durante las dos
citadas semanas ofreceran (a dia-
' rio y con reserva previa) unos su-
gerentes menus degustacion por
60 euros.

Mentis de siete platos ,
Los diferentes menus que se ofre-
ceran en el marco de ‘Debabarre-
na Gourmet’ estaran conforma-
dos por siete platos, entre los que
habré un aperitivo, dos entran-
tes, dos platos principales (pes-
cado y carne) y dos postres. Asi-
mismo, los menus incluyen pan,
café y bebida (se han selecciona-
do el vino blanco Viuda Negra Las
Levantadas de la Bodega Javier
San Pedro Ortega, el vino tinto Q
" de Quintano de las Bodegas Vi-
fiedos Labastida y txakoli).

La responsable de Turismo y
Desarrollo Sostenible de 1a agen-
cia de desarrollo comarcal Debe-
gesa, Aitziber Cortazar, aprove-
cho el acto para la presentacion
del evento que tuvo lugar la tar-
de del pasado miércoles en la so-
ciedad Arkugain de Mutriku para
explicar que, «a la hora de dise-
nar la propuesta gastronémica
‘Debabarrena Gourmet’, hemos

querido ir un paso mas alld, po-

niendo el foco en las y los coci-
neros, en la eleccion de los pro-
ductos y en la elaboracion de los
platos».

Al fin y al cabo, uno de los prin-
cipales objetivos que se persi-
guen con esta iniciativa es la de
«poner en valor a los cocineros y
las cocineras de la comarca y en-
senar su talento»; toda vez que
«aunque en Debabarrena no te-
nemos estrellas Michelin si con-
tamos con productos de prime-
ra categoria y cocineras y coci-
neros que saben hacer muy bien
su trabajo».

En cualquier caso, la iniciati-
va nace «Como un complemento
para pasar un par de dias en De-
babarrena, uniendo la gastrono-

mia con la oferta de visitas guia-

das de la comarca».

Sea como fuere, los chefs que
se encargaran de preparar los
menus de ‘Debabarrena Gour-
met’ son Unai Altuna (restauran-
te Baratze Gourmet), Josu Muger-
za (Belaustegi), Alberto Sdnchez
(Kanala), José Manuel Rodriguez
(Mendiola), Luis Angel Alburquer-
que (Pikua), Santi Rios (Piper) y
Iurdana Laskurain (Txurruka).

La propia Aitziber Cortazar
considera que la iniciativa ‘De-
babarrena Gourmet’, que cuen-
ta con el apoyo del Gobierno Vas-
co, la Diputacion Foral de Gi-
puzkoa y Euskadi Gastrondmica,

Una camarera con uno de los platos q

es «una excelente oportunidad
para degustar las exquisitas ela-
boraciones de chefs referentes
de la comarca». 2

- Eso si, cabe sefialar que cada
restaurante ha disefiado su pro-
pio meny, por lo que cada uno de
los siete establecimientos parti-
cipantes ofrecera platos diferen-
tes (todas las propuestas se pue-

Las cocineras y los cocineros participantes en la iniciativa posan antes de la presentacion realizada en la sociedad Arkugain de Mutriku. J.Leon

ue se pudieron degustar en la presentacion de Debabarrena Gourmet. J.L.

den consultar en la web debaba-
rrenaturismo.com).

Las personas interesadas en
disfrutar de esta iniciativa gas-
tronémica deber reservar sitio
previamente «llamando al res-

taurante al que tienen intencion-

de acudir y mencionando que

quieren degustar el menu ‘Deba-

barrena Gourmet’».

La presentacion de esta nueva
propuesta se llevo a cabo en la

 sociedad Arkugain de Mutriku en

un acto al que asistieron cerca de

~ medio centenar de personas (re-

presentantes institucionales de
la comarca, blogueros e influen-
cers gastronémicos de Euskadi,
periodistas, personal técnico mu-
nicipal, productores de vinos...).





