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Es un evento donde el vino es el protagonista. Distribuidores y
productores expondrén sUs mejores marcas y usted tendré la oportunidad

de conocer, degustar y escoger entre los mejores vinos del mundo.

Actividades

® Exposicion
® Degustacion
® Catas

Servicio de “Chofer designado” en el evento, a través de

- hd
www.choferesdealquiler.com

Expo Costa

| a cultura del vino

Miércoles 28 de octubre 2009, exclusivo para Trade,

Si usted es profesional del sector solicite su entrada gratis registrandose anticipadamente en
www.expovinocr.com

29y 30 de octubre publico en general.

Real Intercontinental Hotel & Club Tower Costa Rica
Horario: 3:00 pm a 9:00 pm

Pase 1 dia $30

PGSQ 2 dl’aS $45 Incluye copa, porta copa y degustacién en los stands.

Préximamente podré adquirir sus entradas en: www.expovinocr.com
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de BN Internet Banking.

Para mayor informacién:

Servicio al cliente: Milagro Obando 29231-6722 ext 132
Para exponer: Guillermo Rodriguez 8997-1651

Patrocinan: Co Patrocinan: Organiza:
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:, Atrévase...

+» ¢ tiene lo que necesita para el mejor café

Encuentre todo lo que necesita para brindarles a sus clientes un exquisito café, un
tentador frappe, el siempre amigable smoothie o el mejor de los cafés
saborizados con nuestras marca Caffe D’amore® y los siropes y toppings Monin®.

Combinelos 6 utilicelos por separado...
el resultado le impresionara

4 FM
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D A Tel.: (506)2509-2000 Fax: (506) 2239-0147

amicos,, -©n Beicale damos una mano al Medio Ambiente Direccion: 1 km, Oesie da la Firestone, La Ribera de Balén,

ambiente ¥ la ofra a nuestros clientes. Heradia, Costa Rica -/ www.belcacr.com



nota de la editora

Shirley Ugalde
shirley.ugalde@eka.net

¢Cuanto vale un café?

epende del lugar. Si me voy a una cafeterfa de moda, posiblemente
el costo serd superior a los 1500 colones, en una cafeterfa del mer-

cado central me cobrarfan 400 colones, o incluso menos.
Evidentemente, solo estoy hablando del costo de la taza, cada lugar cobra de
acuerdo a lo que ofrece, no pretendo comparar una cafeterfa que cuenta con
un barista con aquella que lo prepara con percolador, existen grandes dife-
rencias y eso lo tenemos muy claro.

El punto es que para preparar una taza de café se necesitan de 8 a 10 gramos
de café molido, lo que significa que de cada kilo de café deberfan salir entre
80 y 100 tazas, el punto es jtiene sentido ahorrar 4 mil colones en una mate-
ria prima que genera en promedio unos cien mil colones? Para mf no lo tiene,
al parecer para muchos empresarios sf, pues prefieren comprar un café de
baja calidad por el que pagan 3 mil colones el kilo o incluso menos, antes de
pagar un precio mas justo, acorde con un producto de calidad.

Ahora, pensemos en los dos escenarios, la cafeteria que cobra 400 colones
por taza, posiblemente no ha invertido mucho en local y equipos, pero la
ganancia por kilo de café sigue siendo alta, entre 35 mil a 40 mil colones, jes
mucho esperar que compre una mejor materia prima’.

Qué pasa con el caso de la cafeterfa gourmet. El propietario invirtié en la
mejor maquina, tiene a un barista a cargo del lugar, el ambiente es exquisito,
pero ha gastado tanto que decide ahorrar en el café. En este caso, igual que
el anterior, no se justifica el “ahorro”, porque la apuesta es incluso mayor, por
unos cuantos colones se estd poniendo en peligro la imagen, y aqui de mds
estd insistir en lo dificil que es construirla y mantenerla.

En un pafs como el nuestro, catalogado entre los mejores productores del
mundo, es casi una responsabilidad moral ofrecer buen café, y esto no solo
para las cafeterfas, sino
para hoteles, restaurantes,
y todos los que incluyan
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Nuevos productos TORK

e Universal
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Tork Premium

Facial tipo cubo

¢ Facial ultra suave

¢ Doble hoja
e Facil dispensado
e Confort e imagen

e Sistema de mesa para
servilleta interdoblada

* Mejora la higiene

¢ | as servilletas salen una a una

e Capacidad de 200 servilletas

¢ Puede colocar publicidad de su negocio

- * Embozado de alta calidad
Panﬂl lllmhﬂ nl]“ MI“I ¢ Advanced doble hojay

¢ Para uso en sistema dispensador

esta bebida como una Tel: 2231-6722 Fax: 2296-1876 Universal hoja sencilla

[ A PEP€ "'?;?.,0 opcién en su mend. Ya es Apartado | 1406-1000
Qa&‘ PTKE."M {l:;'_) momento de que el con- San José, Costa Rica

- sumidor nacional tenga . .
acceso a ese café que nos  WWW.apetitoenlinea.com

e Sistema T2 Mini, con freno que - < ¢ Hecho de 100% de fibra reciclada
ayuda a controlar el consumo ¢ Ofrece beneficios para
¢ Hoja doble, para mayor suavidad el medio ambiente

e Fabricado en fibra 100% reciclada ¢ Environmental Choice "Ecol.ogo" Certificado

hace famosos en el
mundo. Exija la mejor
materia prima, invollicrese
en la seleccion de este
producto, y haga la dife-
rencia en este competido
y creciente mercado.

£ s
Contigo a Heladeria Pop's, San Rafoel 8¢ Escazii-Costa Rica
Tel. 2289-5750 = Fax: 2289-3296
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Suscribase

tis
Ingrese sus datos en
www.apetitoenlinea.com 6

lldmenos al Tel.: 2231-6722 ext|52

El ahorro y 1a imagen, es facil con TORK

Para comentarios y preguntas llamar a: Costa Rica: 800-737-8424 - Nicaragua: (505) 2552-2936 « Honduras: (504) 234-1598 ¢ 551-2410
El Salvador: (503) 2525-1111 « Guatemala: (502) 2353-1155 « Panama: (507) 236-3333 6 304-4272
www.scacentroamerica.com « infotork.centroamerica@sca.com




Del director

Ll

- m

o .

- W

- . n e

Karl Hempel
karl.hempel@eka.net

Desde hace mas de un afo iniciamos
el trabajo de organizar Expovino. En
conjunto con ejecutivos del sector,
que nos comunicaron sus inquietudes
y objetivos, tomamos algunas decisio-
nes.

Primero cambiamos los dias de feria.
Miércoles lo reservamos para profe-
sionales del sector y jueves y viernes
para amantes del vino y su cultura.
Cambiamos las horas de feria, las
catas, aumentamos el ndmero de
stands y esperamos que todo esto
concluya en que los visitantes disfrute
mas, aprendan mds y salgan con un
mundo mds amplio, conociendo mds
sabores y distinguiendo lo que mds
les guste de uno Yy otro vino.

Todo esto lo viviremos el préximo
28,29 y 30 de ocubre.

Donde evaluaremos los vinos del
mundo entero, || paises, 32 impor-
tadores y mas de 200 bodegas.
Cataremos los de precios altos y
bajos y todo para encontrar los que
ofrecen mds valor.

Disfrutaremos las innovaciones este
mundo de tintos y blancos, descubri-
remos lo nuevo y reconoceremos los
sabores y aromas ¢ han perfumado
nuestra memoria.

Que disfruten de esta edicidn, nos
vemos el miércoles 28 y porque no,
los dos dfas siguientes.

Karl Hempel
Director
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Secadores de aire caliente

=N Los secadores de aire caliente incrementan la

cantidad de bacterias presentes en las manos

U5 hasta en un 438%, incluyendo algunas de
-~ origen intestinal o fecal.

Los secadores de aire caliente contaminan el
area donde se encuentran, esparciendo
.

bacterias que pueden originar enfermedades.

) Secarse las manos con secador de aire caliente
i| toma en promedio 43 segundos y la persona
debe permanecer inmovil.

Mas del 50% de los usuarios evitan emplear
secadores de aire, lo que provoca que aumente
considerablemente el consumo de papel

~ higiénico o se sequen sus manos en la ropa.

—

& Kimberly-Clark
PROFESSIONAL®

P,

iConocelustedilaldiferenciary

VRS

-TIVIDAD
-Accu’m

iferencl

Toallas de papel

El uso de toallas de papel después de lavarse
las manos reduce la cantidad de bacterias
hasta en un 70%.

Las toallas de papel son recomendadas por

)| las instituciones de salud para maximizar la

higiene.

Secarse las manos con toallas de papel toma
en promedio 12 segundos y la persona puede
movilizarse mientras lo hace.

Las personas prefieren las toallas de papel
para secarse las manos, estas son
suficientes para brindar un secado altamente
satisfactorio.

* Comparative study of different hand drying methods, University of Westminster, London, October 1998, February 2009.
** User's preference in hand drying systems, Intermetra, June 2008 / Estudio realizado por Opinion Research Corporation.

www.kcprofessional.com

Guatemala: (502) 2412- 3700, El Salvador: (503) 2319-4551, Honduras: (504) 574-8966, Nicaragua: (505) 2276-8770,
Costa Rica: (506) 2298-3183, Panama: (507) 366-1720, Puerto Rico: (787) 785-3625, Republica Dominicana: (809) 530-6660.
®Register Trademark / *Trademark KIMBERLY-CLARK Worldwide, Inc. © 2008 KCWW.




Feria de Vinos de Miami

El 26 v 27 de septiembre anterior se realizé la octava
feria Anual Internacional de Vinos, en el Centro de
Convenciones de Miami, donde los participantes tuvieron
la oportunidad de degustar muestras de menus de 20
prestigiosos restaurantes del sur de Florida, y desde luego
probar entre una variedad de 1500 vinos de 20 diferen-
tes pafses. Este afio la feria mds grande de vinos que se
realiza en Florida, contd con vinos de Espafia, Francia,
Portugal, Argentina, Chile, [ltalia, California, Alemania,
Austria, Armenia, Australia, Nueva Zelanda, Libano,
Ucrania, Perd y Canadd, para mencionar algunos de los
paises representados, muchos de los cuales participan en
la ExpoVino Costa Rica.

=
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@ Pierre De Agostini, (derecha), Presidente de
Cosmopolitan International Consulting, Miami,
promocionando junto a dos colaboradores los
quesos de la compafifa Anco.

| u’-,;"_if wine forcJ |
sl everyonel

JOP

Articulos para hoteles y restaurantes

Las Mejores Vajillas

@ Juan Palomar, Presidente de |N|
International Inc, y Aquilino Saint
Malo, de Azentos Gourmet, distri-
buidora de vinos Veleta.

l

@ Representante de Bodegas Etchart
promocionando sus vinos con su
empresa distribuidora  Pampa
Beverages.
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® Diego Pinedo, Brand Manager de

Bodega del Palacio de los
Frontaura y Victoria.

® Enrigue O'Reilly, de la empresa
Cava Nova, distribuidor de cavas y
dispensadores de vinos.

@ Wine for everyone en busca de un
distribuidor para los vinos Watts
de California.

@ Patricia Stein, del Departamento
de Exportaciones de H. Stagnari,
promocionando los vinos de
Tannat.

opa @:'.Cam y Parios

= Parios
= Sabunas
= Almohadas

"
=
3
#
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Www.jopco.net
Tels. (506) 2215-3545 » 2213-7624+ jopcocr@racsa.co.cr * Guachipelin, Escazii.



Si todavia conserva la creencia que los
hombres son los principales clientes en
cuanto a consumo de cerveza se refie-
re, piénselo una vez mds. Un reciente
estudio demostrd que las mujeres estdn
mds dispuestas a escuchar sugerencias
de maridaje entre cerveza y comida
que el publico masculino, el cual se
muestra menos flexible al momento de
experimentar nuevos sabores y combi-
naciones, segun comenté Marcela
Vargas, Trademarketing Hoteles vy
Restaurantes, de Distribuidora Florida.
Vargas asegurd que esta empresa estd
enfocando sus esfuerzos para desarro-
llar la cultura del consumo moderado
de cerveza, de manera que esta bebida
tenga un espacio mds cotidiano en la
gastronomia costarricense, ‘“con el
Maestro Culinario, buscamos abrir un
espacio a los chef para que demuestren
sus habilidades y sean ellos quienes
recomienden los maridajes”.

jatidesd Mujeres y maridajes

Marcela Vargas, Trademarketing Hoteles y Restaurantes, de Distribuidora
Florida. “Desde la aprobacion de a ley de trénsito, el sector de hoteles y
restaurantes se ha visto afectado por la disminucién del consumo de
bebidas alcohdlicas, por eso buscamos promover un habito de consumo
moderado, y el Maestro Culinario se enmarca en este contexto, donde
queremos promover la cerveza como un acompafiante de la buena
comida”.

Ennmigns v R rean t Saest

Cartas

En busca de representante

Hola, soy representante de la empresa Espafiola
Chefexact, la cual fabrica sofware para hotelerfa y me
gustaria conseguir un representante para Panamd que
pueda vender nuestros productos, si desea mas informa-
cién puede visitar la pagina web www.chefexact.com o si
lo prefiere me puede contactar al teléfono o e-mail.
Hersay Useche

Correo electrénico: hersay_useche@hotmail.com
Teléfono: 786 326 7209

DISTRI-HOME USA.Miami.

Suscripcion en linea

Buenas tardes, mi nombre es Diego Andriano, soy de
Tartagal provincia de Salta, Argentina. Un amigo me pasd
su direccién para suscribirme a sus revistas on line. Me
interesa tanto “Apetito” para el restaurante de mi hotel
y la que estd orientada a las ferreterfas, ya que también
poseo una.

Muchas gracias,

Diego Martin Andriano

Ferbazel -Ferreterfa-Corraldn

Argentina

Desde Chile
Hola Desde Chile

Los felicitamos por su revista
MiCafeteria De Coffee Maniacs

Cartas desde Facebook

Propuesta Laboral

Hola mi nombre es Deborah Roux, soy chef graduada
del Instituto Argentino de Gastronomfa (IAG), tengo
experiencia en eventos, restaurantes y hoteles 5 estrellas,
estoy en la busqueda de una propuesta laboral ya sea en

mi pais o en el exterior, ya que me interesa la apertura
profesional. Actualmente estoy trabajando de manera
independiente, realizando servicios de catering para even-
tos artisticos. En el 2008 vivi y trabajé en Portugal en la
empresa de catering Cozinha Divina, en la cual estaba a
cargo de pastelerfa y buffets.

También escribo en Fanzine, dedicado a la gastronomia
regional de mi pafs y cuando puedo vigjo en busca de
contenidos. Mi intencién es encontrar un grupo humano
honesto en el cual ocupe un rol especifico y a la vez
forme parte de un objetivo comun.

Poseo una actitud positiva en el trabajo y en el trato con
mi entorno, manteniendo siempre mi lugar como profe-
sional. Quedo a la espera de informacion para enviar mi
curriculum vitae y agradeceré cualquier tipo de contacto.
Saludos cordiales,

Deborah Roux

Correo electrénico: deborahroux@hotmail.com

Agenda:

23y 24 OCTUBRE:

Marcha contra el hambre en Costa Rica, en el pueblo
llamado Mata de Limdn, Puntarenas, bajo el nombre:
UNIENDO LAZOS DE AMISTAD, para celebrar el Dia
Mundial del Chef, en honor al ex presidente de Wacs Bill
Galager.

Organiza: La Asociacién de Chefs de Costa Rica.

Mds detalles al teléfono: 2222-2116 — 2222-2085

Fax: (+506)2257-0695

28, 29 y 30 de Octubre: ExpoVino Costa Rica,
Hotel Real Intercontinental, de 3 pm a 9pm.
Recuerde que el 28 es exclusivo para Trade.

POS Software

AMIGABLE, ACCESIBLE Y COMPLETO EN LA
ADMINISTRACION DE SU RESTAURANTE

i SG
: IR | (-

SISTEMAS

F2 Y @)ALDELD

( rios

Camaras de congelacion y mantenimiento
Equipo de Lavanderia

ires acondicionados

LA MEJOR RESPUESTA A LOS RETOS DE
LIMPIEZA EN HOTELES Y RESTAURANTES
PRODUCTOS AMIGOS DEL MEDIO AMBIENTE

]
=
F 1 r . ® Manejo de Operaciones de caja. e
i 00 ® Manejo de Inventarios. 4 - San José: 2290-1970

Pﬂrﬂ mﬂ}'ﬁl’ infﬂl’madﬁﬂ ﬂl 22.23 01 -1 1 E'}ft 121 [} 129 Costa Rica: 506-2241.2121 e El Salvador: 503.2510.1600 * Guatemala: 502.2427.0444 e Honduras: 504.556.684 . cﬂl‘ltml Y pmsiﬂn' GuanaGaSte: 26?0_1 ?58

www.kr.co.cr Email: info@proservicio.co.cr e — N e P

ventasasygsistemas.com

.sygsistemas.com
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POSTRES PARA CADENAS DE HOTELES Y RESTAURANTES:
Productos del mar con
la calidad y el servicio
que hacen la diferencia.

(DELIP=STRES)

Servicio, sabor y variedad

Ofrecemos:

- Desarrollo de postres para restaurantes

- Exclusividad y confidencialidad

- Rellenos, toppings para postres

- Acompafiamientos para ensaladas (Croutones, Aderezos y otros)

Tels: 2228-1898 » 2664-3852
* Fax: 2289-2674
www.adlseafoods.com

Contactenos
Teléfonos: 2289-4662 / 2289-8442 Telefax: 2228-4804

Nuevas presentaciones de attin

La empresa Sardimar lanzé al mercado costarri-
cense una linea de atunes gourmet, con cuatro
nuevas presentaciones con la que pretende desa-
rrollar el nicho de consumidores de atdn premium.
Segln comentd Mauricio Granados, gerente de
Mercadeo, se trata de un producto diferenciado
desde su empaque, en presentacidn de envase de
vidrio, empacado 100% a mano, con ingredientes
de primera como el aceite de oliva, trozos enteros
de chile jalapefio y orégano natural.

Las nuevas presentaciones incluyen la linea de
filete de atin en aceite de oliva, filete de atin
jalapefio, filete de atin con orégano y filete de
ventresca, segiin comentd Granados, la ventresca,
pese a ser un corte con grandes ventajas, es poco
conocido por los consumidores. “La ventresca es
la parte mds jugosa y sabrosa del atin. Se conoce
también como el “chaleco del atin”, porque es la
pieza del pescado que se extiende desde la sota-
barba hasta su vientre, es muy particular, tiene
forma de filetes, con textura jugosa, tiema e inten-
so sabor”, comentd Granados.

restaurante en el pais

=\

j Barirmar

Se puede utilizar como acompafiamiento de una ensalada,
sandwich, a la parrilla, con salsa de tomate, vegetales, en platil-
los calientes, solo, con galletas o pan pita, combina muy bien

con todos los grupos de alimentos. Operaciones.

Inka Grill abrio su sexto

Jessica de Vera, Adrian Vera, Gerente General; Helenia Salazar Gerente de
Mercadeo; Douglas Hernandez, Vladimir Concepcion, Gerente Pais de

El nuevo restaurante Inka Grill estd
ubicado en el Centro Comercial Via
Lindora, en Santa Ana, con un drea de
500m?2 de construccidn, y con capaci-
dad para 162 sillas.

Este es el sexto restaurante que
abren en Costa Rica, y en noviembre
planean abrir uno mds en la tercera
etapa del centro comercial Multiplaza.
Segln comentd Adridn Vera, gerente
general de Inka Grill, las aperturas
forman parte de los planes de creci-
miento de la cadena, que pretende
consolidarse como la mejor en su
género y la de mayor expansién
regional.

En total Inka Grill cuenta con 14 res-
taurantes abiertos y operando en
Miami, Guatemala, ElI Salvador vy
Costa Rica.

Lideres en distribucion de Productos Orientales

ANCYFER

KIS I F]

Productos Orientales

Especiales para la cocina: china, japonesa y demas paises orientales,
con una cobertura en hoteles, restaurantes y supermercados en todo el pais.

Marcas y disefos Registrados.
Importador y Dist. Exclusivo para CR por Ancyfer S.A.

4

KEITH &
RAMIREZ

¢ Marca :Whit Rabbit (Caramelos chino) industrial

 Marca: Chy Fu(Salsa, Fideos y Té)

Importador y Dist. Exclusivo para CR por Ancyfer S.A.
Lee Kum Kee (USA) Inc. (Salsa Ostion y Salsa China)

o Marca : Butterfly (Te verde y Jazmin)
 Marca : Ocho Ocho (Confituras)

ADVERTENCIA:Nos resérvanos el DERECHO LEGAL de propiedad intelectual de nuestras marcas registradas pero en caso
de violacion a este derecho se plicaran los articulos respectivos de acuerdo a la ley lo indique.
No garantizamos el consumo de productos no registrados o copias a la venta en el mercado.

Cualquier consulta puede llamar al 2256-8106 de servicio al Cliente.

Ventas

| Soporte

°Z

oluciones ce collelemiEhne
PelfelsU NEYOEI®

equipos estdn disefados para
ar los problemas que le quitan
tanto tiempo a su dia.

al_imen1os JACocinaledRefrigeracion
@ alozqs.&_’Limpieza /alavanderiap/AMenaje

KETH &
RAMIREZ

simplificando su frabajo

aperitivoe

www.ancyfer.com
TEL: (506) 2256-8106 / 2223-3082, FAX: 2256 5840 * Avs. 10-12, calle 11, SAN JOSE CR. ¢ E-Mail: chikfung@racsa.co.cr

4 Repuestos
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Una tendencia en decoracién de espa-
cios son los productos en lo posible
naturales, como es el caso de la piedra
que estd siendo muy utilizada sobre
todo en jardines intermos o externos.
Seguin explicéd Bernard Pohlond, gerente
general de Fuentes Ornamentales, exis-
ten muchas opciones para decorar este
tipo de espacios, como es el caso de la
piedra natural, que se encuentra disponi-
ble en variedad de colores y tamafios.
Para lograr un resultado mds homogé-
neo, se puede recurrir a maceteras y
jardineras en diferentes colores, disefios
y texturas, asi como pisos tipo piedra,
para caminos y senderos, en lugares
donde no se quiere romper la armonfa
natural.

Estos productos son fabricados y distri-
buidos por Fuentes Ornamentales, para
mas detalles los puede contactar al telé-
fono: 2282 — 1039.

Espacios con sinceridad

C
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2281 2835 = Fax: 2253 449
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Una excelente seleccion de uvas,
para ofrecerle los mas exquisitos vinos

Para sus pedidos
detalle v de Foodservice

Nuevo centro
culinario

Unilever Foodsolutions abrié su centro culinario en las
instalaciones de la compafifa. Segin comentd Carlos
Rodriguez, chef de Unilever para Centroamérica, se trata
de un proyecto que pretende apoyar el trabajo de inves-
tigacion culinaria en el pafs.

“El Centro Culinario es un espacio creado por Unilever
Foodsolutions para la investigacidn y desarrollo de pro-
ductosinnovadores en el departamento de Foodsolutions.
En esta parte se hacen pruebas con nuestros productos,
por ejemplo, ponemos a disposicién de nuestros clientes
prdcticamente un laboratorio culinario que busca desa-
rrollar nuevas  propuestas gastrondmicas acopladas a
nuestros productos y los de su interés, y dar con lo que
el cliente necesita para su optima operacién”.
Rodriguez agregd que el centro también permitird capa-
citar a los clientes y personas involucradas en la gas-
tronomfa, sobre las mejores précticas respecto a los
productos que distribuye la empresa, por medio de char-
las, capacitaciones, degustaciones, pruebas de men,
desarrollo de recetas, entre otras.

Carlos Rodriguez, chef de Unilever para Centroamérica,
“hemos creado un espacio a disposicion de la gas-
tronomia nacional, con el fin de que desarrollemos juntos
innovaciones con sus ideas y las nuestras”.

Y

EQUIPOS

rnero

e

Fundada en 1946

SOLUCIONES INTELIGENTES
PARA POTENCIAR SU NEGOCIO

(%)

Equipos para
Hoteleria'y
Restaurante

Sabemos que...

El sabor, la textura,
elaromay la
presentacion de las
mas deliciosas
comidas dependen
del conocimiento y
la maestria del chef

&

Equipos para:
Lavanderia y
Dry Cleaning

Le ofrecemos
nuestra linea
completa de equipo
de lavanderia de
primera calidad
para todas sus
necesidades que le
permitiran lograr
altos niveles de
calidad en el
lavado, secado y
aplanchado, con
alta eficiencia
energética.

~ Departamento de Asistencia
@‘c Técnica y Repuestos

Servicio@equiposnieto.com / repuestos@equiposnieto.com

y Diseno Alimentario

Departamento de Consultoria .]\“
Proyectos@equiposnieto.com

En EQUIPOS NIETO nos especializamos en brindarle a ustedes
todo el equipo y accesorios que requiere en su operacion.
Con mds de 63 afios de experiencia y més clientes satisfechos a nivel
nacional e internacional, EQUIPOS NIETO es la solucion inteligente para potenciar su negocio

Tel: (506) 2222-6555

ventas@equiposnieto.com
www.equiposnieto.com

Fax: (506) 2257-0570  Bario Amén 100 mis. Oeste del INVU
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m EQUFOS Sistemas de Extraccion, Urnas para Calientes y Frios,
\ a' 0 a I a Camaras de Refrigeracion, Cocinas y Hornos, Bafio

REFRIGERACION Y GAS Maria, Freidores, Planchas, Parrillas, Mesas Frias, Mesas
de trabajo, Fregaderos Industriales.

Tenemos a su disposicion la Mejor

Calidad en ”my la garantia de 1 afio por

W cada uno de nuestros equipos.

waguilar@equiposgala.com Tels. (506) 2227-2818 / 8834-6261 Fax. 2227-2848 San Sebastian contiguo a Multifrio
www.equiposgala.com

Le fabricamos o importamos el equipo
que satisface sus necesidades.

aperitiv05

Muebles de Costa Rica
en hoteles de MGM

La empresa Spanish Royal Teak, fue apro-
bado como el proveedor oficial de la cade-
na hotelera MGM a nivel mundial, por lo
que estard exportando muebles para hote-
les como el Mandarin Oriental, City Center,
y Harmon, pertenecientes a esta cadena.

Los muebles fabricados en Costa Rica, fue-
ron elegidos por su disefio moderno, el cual
combina acero inoxidable con teca de alta
calidad, segin comenté Randall Romén,
asesor de ventas de Spanish Royal Teak, los
muebles disefiados por la empresa, son
muy bien aceptados, tanto en hoteles de
zonas costeras como en otras partes del
pais, por su estilo modemo y su excelente
durabilidad, que pueden utilizarse en inte-
riores y exteriores, resistiendo los cambios

de temperatura y humedad. , .
Para saber mds sobre los productos de Toda la madera sobrante, o que no cumpla con el estindar de calidad

Spanish Royal Teak, puede contactarlos al  para la produccién de muebles, se utiliza en la fabricacion de otros
teléfono: 2201 — 6255. productos como porta vasos, tablas de picar, aisladores, etc.

La ingenieria al

servicio de la
panificacion.

Tel:(506) 2221-8021 = Fax: (506) 2221-8411

Email: hdicte@racsa.co.cr

Horno Rotativo para pan y pasteleria

m

*Aplican restricciones.Tarifas sujetas a espacio, fechas de salidas y tipos de habitacion. Consultar por cargos adicionales, precios por persona en ocupacion doble. - —

e —

7 NOCHES POR EL CARIBE DEL SUR. = - - e —

Puerto de Salida: Colon, PANAMA, Tarifa Desde. $ 640.00* 4 Y

Puertos'de Visita: Colén; Cartagena; Santa Marta; Aruba; Curazao; Bonaire; Costa Rica*™* .

Comuniquese con su agencia de viajes preferida « www.RoyalCaribbean.com/espariol s 2

Tel: (506) 2234-1818 + e mail: rci@gsar.com R el EL

**Los Cruceros que salen el 20 y 27 de diciembre visitaran Costa Rica en vez de Bonaire — _ﬁ = - G n'ﬂ.lf.' No-
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Inicia nuestra segunda temporada del 6 de
Diciembre del 2009 hasta el 4 de Abril del
2010 con salidas cada domingo.

Distribuye Corporacic
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¢Qué es www.expoempleo.net?
Una pagina web que facilita el contacto
entre candidatos y empresas que
buscan talento.

Los objetivos de
www.expoempleo.net son:

e Servir como herramienta de recluta-
miento y atraccion de talento,

e Ofrecer a las empresas expositoras
de Expoempleo (la Feria) un vinculo
durante el afio con el talento disponible.
e Ofrecer a candidatos informacién que
facilite el identificar empresas vy
conocer sus caracteristicas para elegir
un empleador.

e Servir como propulsor de la asistencia
a Expoempleo (la Feria)

Beneficios para las empresas que
participan en www.expoempleo.net
® Acceso a la base de datos de 28,293
Curriculae registrados (al 12 de Agosto
del 2009)

e P4gina interna con informacion de la
empresa

® |ncluye acceso para buscar curriculae

en la base de datos de

www.expoempleo.net

Para més informacién de
www.expoempleo.net
o de ExpoCarrera comunicarse con
Katherine Thomas
Tel.: 2231-6722 Ext. 147
email: katherine.thomas@eka.net

expocarrera

Organizan:

HPRown EKA

°  LAREVISTAEMPRESARIAL

20 Octubre - Noviembre 2009 / www.apetitoenlinea.com

2Qué hay de nuevo?

Nuevo Spa en
Los Suenos

Sibd Rainforest Spa, es el nuevo spa de Los Suefios Marriott Ocean and Golf
Resort, un concepto basado en elementos provenientes del bosque lluvioso
del Pacffico Central, que pretenden rescatar la riqueza natural de la zona y
ofrecerla como parte integral en cada tratamiento.

Tendencias como la hidroterapia, masajes terapéuticos, tejido profundo, trata-
miento corporal de barro herbal y el stone crop, son algunos de los rituales
que se pueden encontrar en el amplio menu del nuevo spa.

En la cultura Cabécar y Bribri, Sibo es el dios creador de toda la naturaleza,
por ello el Sibé Rainforest Spa and Retreat, busca alcanzar la armonfa del
cuerpo y el espiritu a través de elementos de la naturaleza. Por ejemplo el sol
inspird la creacion del bafio de hidroterapia amarilla, que seguido de un suave
masaje, ayuda a revitalizar y refrescar, calmar el espiritu e hidratar la piel.

El tratamiento inspirado en el bosque, se compone de un facial refrescante y
un tratamiento corporal “stone crop” que deja la piel limpia y radiante, relaja
cuerpo y mente, mientras que el color verde promueve el descanso v la rela-
jacion.

Las instalaciones del renovado spa cuentan con servicios complementarios
como salas de manicures, pedicures, maquillaje, cuidado del cabello, un fit-
ness center con equipo cardiovascular y pesas, sauna, bafio a vapor y jacuzzi.

Dol

La Marca que la gente
conoce y confia

Con el Libre GOJO ® TFX Touch ™
Sistema de dispensacién, no hay nada de contacto,
s6lo coloca las manos abajo del dispensador.

TFX Touch Libre Dispensador

¢ Dispensa hasta 30.000 veces con baterias alcalinas, las cuales se entregan
con cada dispensador.

¢ 3 afos de garantia en rendimiento garantizado.

¢ LED de luz que muestra si el dispensador esta listo para su uso.

Y NO SE PREOCUPE POR EL PRECIO DEL MISMO, POR LA COMPRA DE NUESTRO
PRODUCTO LE FACILITAMOS EL DISPENSADOR SIN COSTO ALGUNO.

PURELL Hand Sanitizer

PRODUCTO N.1 en los Estados Unidos, sanitizante para manos. Producto
que no reseca sus manos como todos los demas productos que le ofrece
el mercado.

El futuro y seguridad en la higiene
de las manos es el no contacto
con el dispensador.

para Gostameasre IRROL_/M

Productos de Limpieza Industrial

. 2248-0538 6 2248-0557 | Fax: 2248-0529 | info@prolimcr.com




Hoteleria

{Qué han hecho los hoteleros para

reducir costos y aumentar la
ocupacion durante el 2009?

Este afio la economia mundial ha obligado a las empresas a redefinir sus estrategias, a fin de ser
mas eficientes. Los hoteles no son la excepcion, y a continuacion les presentamos tres ejemplos
de lo que han hecho importantes cadenas en Costa Rica para seguir llevando con éxito sus

operaciones.

“he N
IR AN
Ramén Diago, Gerente General Real Intercontinental
Hotel & Club Tower Costa Rica

Ambiente positivo

Somos conscientes que al ser una empresa |00% enfo-
cada en servicio, nuestros colaboradores transmiten su
estado de animo a los clientes, por lo tanto a lo largo de
este dificil periodo que la economia atraviesa, hemos
procurado transmitir mucha estabilidad, seguridad y opti-
mismo a nuestros empleados.

Aunque generalmente en este tipo de situaciones, las
empresas se ven obligadas a reducir personal, algunas
inclusive para poder subsistir, nosotros hemos evitado el
despedido de colaboradores.

Estamos seguros que esta situacion es ciclica y somos
optimistas que la economfa se recupera pronto, si des-
pedimos personal, en el mediano plazo tendrfamos que
invertir nuevamente recursos para volver a capacitar
nuevos empleados, por lo tanto preferimos evitar esta
medida y también brindamos estabilidad e nuestra gente.
Lo que si hemos hecho es no remplazar a la persona si
esta renuncia.

Es bueno recalcar que este perfodo de la economia
tiene algo interesante en el sector, y es que la rotacion
del personal se ha reducido casi al O, hay un marcado
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PR RAGANTING S M\
interés por parte de los empleados de cuidar mas su
trabajo, y esmerarse por dar aun un mejor servicio,
desde luego es una tendencia que responde a la baja
oferta de puestos de trabajo.

lgualmente cuando bajan los niveles de ocupacion y se
ven mermados los ingresos, por lo general se hace nece-
sario reducir servicios y hasta sacrificar calidad, es nuestro
caso por el contrario nos hemos esmerado en inclusive
mejorarlo, preferimos reducir los niveles de utilidad y
mantener intocables los altos estandares de servicio que
nos han caracterizados siempre.

Tenemos fe que la economia se recuperard pronto,
inclusive ya vemos algunas sefiales de mejoria y nuestros
niveles de ocupacién asi lo demuestran, por eso la
empresa no se ha detenido en su proceso de renova-
cién, seguimos con el proceso de remodelacién ahora
con fuerte inversién en la renovacién de todos nuestro
salones de banquetes en los cuales ya hemos remplaza-
do todas alfombras, estamos instalando la Ultima tecno-
logia en sonido, equipo audiovisual e iluminacién.

Los resultados estan a la vista, por ejemplo el spa abrid
en octubre del 2008, y logrd en seis meses alcanzar la
meta de venta de membresfas propuesta para su primer
afo.

La estrategia es seguir haciendo nuestro mejor esfuerzo.

Equipos

Una Fabrlca a Su Servicio

’r

4 ’U.!

Tel.: (506) 2239-5516 / Barreal de Heredia, frente a Cenada

www.equiposab.com ventas@equiposab.com

|
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Algunas conferencias....

ConGente es el VI Congreso Internacional de RRHH, donde podra entrar en
contacto con las nuevas tendencias y herramientas tecnoldgicas utilizadas en
la gestion de Capital Humano.

Feria de Recursos Humanos
Ademas durante los dias de la feria los Gestores de Recursos Humanos tendran
la oportunidad de participar en La Feria Internacional de Recursos Humanos,

Adolfo  Carit, Gerente
donde empresas del sector pondran a disposicién sus productos y servicios.

General del hotel Residence

Pablo Sala, Director de Mercadeo y Ventas
Grupo Marta

““Regreso a las bases”

Es indudable que el 2009 ha sido un afio lleno de retos para
muchos sectores de la economia costarricense como son
el turismo y los restaurantes. Ante este entorno los hoteles
y restaurantes que operamos hemos adoptado estrategias
que van en dos vias principales, el aumento y mantenimien-
to de la penetracion de mercado, y la reduccién de costos
de operacién. En lo concemiente a penetracion de merca-
do le hemos apostado a ofrecer excelentes productos con
mayores valores agregados a precios razonables. Dentro
de esto podemos mencionar las llamadas internacionales
gratuitas en los hoteles, o el relanzamiento del Denny's
Value Lunch, ademds de la nueva promocién de 3 hambur-
guesas cldsicas por el precio de 2. En cuanto a los costos,
se han revisado los procesos interos para hacerlos mds
eficientes v eficaces.

No obstante lo anterior, debo mencionar que el eje trans-
versal de nuestras operaciones es una estrategia que deno-
minamos “back to basics” donde enfatizamos que la razén
de ser de nuestras unidades de negocios es la atencién
esmerada y el servicio amigable y de alta calidad. El servicio
al cliente y la atencién rdpida y oportuna de cualquier recla-
mo es lo que nos puede seguir diferenciando.

Inn by Mamiott San José
Escazu.

Abrimos en momento adecuado

“Contrario a lo gue muchos podrfan pensar, para nosotros
la apertura en el segundo semestre del 2009 estuvo llena de
ventajas. En condiciones normales este habrfa sido el inicio
de la temporada alta, sin embargo la ocupacion ha sido baja
con un timido crecimiento. Estas condiciones han permitido
al equipo de trabajo un mejor entrenamiento para estar
listos en el momento que arranque la temporada alta”.
Adolfo Carit, inicid como gerente de sistemas informaticos
en el Costa Rica Marriott, luego pasé a formar parte del
departamento contable en el Coutyard Escazd. Su expe-
riencia crecid en el Coutyard Santo Domingo, donde traba-
j6 durante cinco afos en los departamentos contables, ali-
mentos y bebidas, y recepcion, para regresar en enero del
2009 como gerente del Residence Inn, el cual recibié sus
primeros clientes en junio pasado.

Carit se ha encargado de tropicalizar poco a poco la marca
Residence Inn. “al principio la indicacién fue apegarse al
manual, y asf lo hicimos, sin embargo, hemos recibido el
visto bueno para incluir matices de Costa Rica en nuestra
oferta, por ejemplo detalles en el menu del desayuno muy
caracteristicos de este pafs.

El concepto de Residence Inn by Marriott, es el de un hotel
de larga estadia o un apartotel, este tipo de oferta estd muy
difundida en Estados Unidos y Canadd, y estd creciendo en
otros paises, se trata de una tendencia muy atractiva, sobre
todo para viajeros de negocios, porque ofrece habitaciones
equipadas, se aceptan mascotas, y como un servicio adicio-
nal, si el huésped lo requiere, el hotel le realiza las compras
en el supermercado, sin cargo extra.

<Cuando fue la ultima vez que SusSielicntes

e exigicron un servicio mas 1Ento:

NUNCA. Imagine los beneficios de un horno 12 veces
mas rapido y con la capacidad de atender todas sus necesidades
de room service o snack bar al alcance de un botdn.

RAMIREZ

Cotice con nosotros Tel.:2223-0111  www.kr.co.cr
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El congreso Internacional de RRHH

10y 11 de Noviembre
Hotel Crowne Plaza Corobici

Congreso Internacionail
de Recursos Humanos

Inscripciones:

QT IC CIC

gadc
Tel: 2231-6722 Ext. 150 e karina.delgado@eka.net

Cel: 8320-4546

N\ V1UX un‘y 15

Tel: 2231-6722 Ext. 124 « astrid.madrigal@eka.net

Cel: 8836-4424

P o

Tel.: (506) 2231-6722 Ext.134+ Cel: 8215-5186
emilia.munguia@eka.net

Tel.: 2231-6722 Ext. 148« Cel. 8815-6194
sara.bado@eka.net
Ejecutiva del Evento:

Tel.: (506) 2231-6722 Ext.147
katherine.thomas@eka.net

Desarrollo de liderazgo y talento gerencial.

cay Caribe)

d® .\

*Sr. José Gabriel Miralles Estribi, Presidente Franklin
Covey Organization Services (Panama, Centroaméri-

El'Outplacement, un mecanismo para
retribuir a los que han aportado y deben
ser desvinculados.

* Sra. Damaris Sénchez, Price Waterhouse &
Coopers

* MBA. Eric Alfaro, Socio de KPMG

* Lic. Juan Carlos Camacho, Consultor
Senior, Manpower.

El ejecutivo de alto impacto : Protocolo
ejecutivo..

*Lic. Betsy Martinez Montero, Conferencista, Moti-
vadora y Asesora de Imagen, de Imagen y Estilo, S.A.

Estrategias efectivas de gestion de conocimientos: el uso efectivo de la

tecnologia en capacitacién para la transformacién corporativa.

*M.Sc. Ignacio Navarrete G, Gerente de Consultoria de ING Consultores S.A

Mdas conferencias en www.congente.org

Organizan:

SoLUuTIoONS

LA REVISTA EMPRESARIAL

Patrocinio de Saldn: Co-patrocinador:

Deloitte. /'

Manpower

PrRIcEWATERHOUSE(COPERS
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Por: Erika Hempel,
Financiera*

Retomo esta columna con un nuevo enfoque global, en el que probaré restaurantes alred-
edor del mundo, analizando sus operaciones, comida, ubicacién, precios, y demas cosas
importantes que vea durante mis degustaciones culinarias.

Empiezo mi recorrido en Barcelona, mi base de ope-
raciones, donde hace 8 afios me he dedicado a, entre
otras cosas, recorrer restaurantes en busca de la
comida perfecta. Uno de mis restaurantes favoritos
es el Tapas 24.

Carles Abellan empezd su aventura culinaria en la
Escola de Restauracién y Hosteleria de Barcelona.
Trabajé durante muchos afios con Ferran Adria, el
reconocido chef cataldn. Después de esto, decidid
empezar su propio restaurante, Comerc 24, de donde
luego surgid el Tapas 24, que tiene un ambiente mds
distendido e informal.

Estd situado en el cruce de Diputacion con Paseo de
Gracia, excelente punto para atraer tanto turistas
como locales. El restaurante no reserva mesas, con lo
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cual hay que llegar temprano — hora espafiola claro est3,
que quiere decir mds o menos a las 8:30 pm para cenar,
o poco antes de las 2 para almorzar. Si no la espera
puede ser larga, pero vale la pena.

El local es pequefio y acogedor, con un decorado muy
colorido y atractivo. Tiene una cocina abierta, en la que
se puede ver la preparacién de los platos. En la cocina
cuelgan los tomates, se ven los huevos frescos, se escu-
chan los cocineros preparar los platos, se ve el proceso
entero de la preparacion de la tapa que va a venir breve-
mente a la mesa.

Tienen mesas altas, asi como una barra donde también se
puede comer, sin embargo, si son mas de dos comensales
queda un poco incémodo sentarse en la barra. Es ideal
para ir en grupos de 2-6 personas, ya que las mesas son

pequefas e ir en un grupo mds grande puede ser incdmodo. El tamafio del local
le da un toque acogedor, y si se ampliara perderfa ese encanto que tiene.

El servicio es impecable, los camareros son la antitesis del cldsico camarero espafiol
arrogante y pesado. Siempre te atienden con una sonrisa, son amables, conversa-
dores, y te hacen sugerencias apropiadas. Durante mis mds de 10 visitas al restau-
rante he tenido el mismo trato amable y cordial. Con este tipo de servicio se ganan
la mitad de la nota, luego viene la comida. ..

...el otro 50% de la nota. Aparte de la carta que tienen siempre disponible, tienen
pizarras pequefias donde van apuntando en cada mesa diferentes platos que hay
disponibles ese dfa. Esto les da una variedad de platillos importante, y asegura que
los ingredientes estén siempre frescos para un sabor inmejorable. Los lunes tienen
mads seleccidn de cames, ya que el mercado de pescado estd cerrado, y el resto de
los dfas tienen una selecciéon deliciosa de tapas basadas en mariscos, pescaditos
fritos, y otras delicias del mar. Uno de los platos estrella son los huevos fritos con
foie, butifarra o jamon, sobre papas fritas, una auténtica bomba de calorfas pero con
un gusto increfble. Los arroces, el negro y con langostinos, son preparados en
cazuelas pequefias para compartir en la mesa, y estdn de chuparse los dedos. El
postre por excelencia es el chocolate con aceite de oliva y sal, con tostaditas de
pan, una combinacién exquisita y perfecta.

La ventaja de las tapas es que se puede pedir cantidad de platos distintos y com-
partir, probando asi muchos de los platos del mend. También hay que mencionar
la perfecta sincronizacién de las tapas que van llegando a la mesa, ya que no todas
llegan de golpe permitiendo asi a los comensales disfrutar de cada una de las tapas
a su ritmo.

En conclusidn, se queda un poco pequefio el local, pero lo hace mds encantador.
La frescura de sus alimentos y el buen trato de sus camareros hacen del Tapas 24
uno de los restaurantes de tapas mds creativos Yy originales de Barcelona.

Fotos: tomadas del Libro ( ‘“‘Las Tapas de comerg 24)
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*Erika Hempel es una
matematica
financiera
costarricense amante
del buen comer, que
reside actualmente
en Barcelona. En las
proximas ediciones
Erika compartira con
hosotros sus
experiencias
gastrondémicas
alrededor del mundo.

Por si esta de paseo
por Barcelona, aqui
encontrara la
direccién del
restaurante:
http://tapas24.net/
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Catar para vender

i{Negro o con lechel... Si lo que busca es aumentar sus ventas,

tendra que cambiar la forma de ver, tomar y ofrecer el café.

or medio de la cata pretendemos encontrar y valorar

todas las caracterfsticas que definen un café. Nos

servird para emitir un juicio de valor objetivo, para
comparar varios cafés entre si, o para contrastar si un café
se ajusta a unas caracterfsticas predeterminadas, pero sobre
todo para lo que mds nos interesa: vender mds. Ya sea que
nuestro negocio gire en tormo al café, o bien que éste sea
un complemento, estd demostrado que ofrecer un café de
excelente calidad, aumenta las ventas. Si se trata de una
cafeterfa, no tendrfa sentido arriesgar en calidad, lo mismo
para quien maneja un restaurante, ;qué mejor forma de

cerrar un buen almuerzo o cena que una taza de café?
Una buena cata debe ser subjetiva y mucho mejor si es
ciega. En ella se confrontardn nuestras evaluaciones con las
de otros catadores para intentar definir conjuntamente las
caracterfsticas del o de los cafés analizados. Ayudard al
éxito de la cata, el seguir un orden riguroso en las normas
establecidas y disponer de los instrumentos adecuados, es
importante trabajar en un lugar limpio, despejado, sin olo-
res y sin ruidos que dificutten la concentracién. El tabaco y
los licores estdn mds que prohibidos en una cata profesio-
nal.

Encuentre las diferencias

Iniciemos con algunos ejercicios simples, que nos pueden ir
adentrando en el mundo de esta milenaria bebida.
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Sin ser un experto catador, el duefio de un restauran-
te o cafeterfa puede distinguir la calidad del café que
le ofrecen, lo que necesita es agudizar su sentido del
gusto, abrir sus ojos, y dejarse llevar por la nariz. En las
fotografias tenemos tres ejemplos de diferentes calida-
des de café, todas (lamentablemente en algunos
casos), son vendidas en el mercado costarricense.
;Qué aspectos diferencian un café del otro?

En este primer caso, lo primero que salta a la vista es
la irregularidad de los granos, algunos quebrados, dife-
rentes tamafos, color desigual. Un observador minu-
cioso notard que la sisa es muy irregular. En fin, es fécil
notar que se trata de un producto de muy baja calidad,
por no decir del todo carente de ella.

El mismo café, ya tostado: Por medio de un tueste alto
o fuerte, se logra “disimular”, hasta donde es posible,
las irregularidades de este café, en boca el sabor serd
el principal develador de su inconsistencia, por eso
mucho cuidado con lo que se puede tratar de ocultar
detrds del tueste oscuro.

Exija muestras de café en pergamino, después de todo
usted es el cliente! La calidad se notard en granos de
color y tamafio uniforme, con sisas parejas. Aprenda a
reconocer la apariencia, y luego tdmese el tiempo para
probar lo bueno, lo malo, y lo feo, de esta manera muy
pronto su paladar comenzard a dictarle las claras dife-
rencias.

ESPECIAL DE CAFE

Cata a la Brasiletia:

s el mejor y mds extendido sistema para catar cafés.

De hecho no se cata un café terminado, listo para

tomar, sino una ligera infusién que permite evaluar
facilmente la mayorfa de caracteristicas de este producto.
Los cafés a catar deben ser presentados en todas sus
formas: en una bandeja el grano verde, en otra el
grano tostado y finalmente la infusidn, de la que hay
que disponer al menos de dos tazas de cada variedad
por persona.
La cata empieza valorando la fragancia del café molido
en donde lo primero que se descubre es la frescura del
café y ofrece indicios de lo que hallaremos después al
analizar la infusion.
La infusidén se prepara en una taza alta transparente,
con tapa, en donde se echan 8 gramos de café tostado
molido a los que se afiaden después 150 cc de agua a
punto de hervir. El agua no debe aportar ningin gusto,
por lo que se recomienda la mineral.
Nunca agregamos azlcar, pues no estamos tomando
café: estamos realizando una cata.
El café inicialmente flota, formando como una costra
que paulatinamente se hundird. A los tres minutos, se
remueve con la cucharilla, se separa el poco café que
aun flote y se empieza la fase principal de la cata.
La cucharilla a utilizar es especial: debe ser grande, de
amplia y redonda cazoleta, plateada. Llenamos la
cucharilla mediada de Ifquido y lo sorbemos violenta-
mente a través de un pequefio orificio que formare-
mos con los labios de forma que se expanda por la
boca como si fuera un vaporizador. Unos pocos segun-
dos bastan para captar el detalle buscado, escupiendo
después el café sorbido. Tras enjuagarse la boca con
agua mineral, repetiremos el sorbo, concentrdndonos
cada vez en una caracteristica, siguiendo el orden de la
Hoja de Control de la Cata.
En esta hoja se ird anotando, para cada muestra, nues-

tra valoracién de cada una de las caracteristicas princi-
pales que definen un café, dando una puntuacién de |
a 10, y pudiendo afadir un pequefio comentario.

La mejor manera de oler la infusion es mojando la
cucharilla y colocdndola horizontalmente sobre la taza,
con la parte convexa hacia arriba. Al acercar la nariz,
captaremos intensamente los vapores de la infusion.

Venta de Maquinas de Café, Accesorios,
Capacitacion y Servicio Técnico.

Tel. 2271 4638 / Fax.. 2272 1617 info@lamaquinadelcafe.com
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|. Fragancia: A partir del grano tostado
y molido.

2. Aroma: Oliendo la infusion.

3. Gusto: A través de probar la infusion.
4. Retronasal: Es la estimulacién a partir
de los vapores producidos en la boca
en el momento de sorber.

5. Postgusto: Después de escupir la
porcién sorbida e ingerida en una
pequefa parte.

6. Cuerpo: Valorado a través de la den-
sidad y textura de la bebida.

ESPECIAL DE CAFE
2Qué se busca en una cata?

Una cata no es una competicion y no debe producir cansancio,
limitdndose a cuatro o cinco el nimero de variedades a valorar.

Al contrario de otras catas, como la de los vinos por ejemplo,
el café es muy persistente y si la prueba se prolonga, se llega a
embotar el gusto y dificulta la objetividad de la prueba.

Consejos para vender mas

uidar la calidad: Algunas cafeterfas caen en la trampa de

ahorrar en materia prima. El ahorro méximo por taza del café

mds caro al mds barato es de 30 colones. Se entiende que
todo negocio debe ganar la mayor utilidad posible, desde la pequefia
cafeterfa independiente, hasta la cadena, sin embargo, cuidado con
caer en esta trampa, porque al final el cliente nota la diferencia.
Equipo adecuado: En el mercado hay muchas opciones de equipo,
por lo tanto evaluar el equipo que se desea adquirir, de acuerdo con
las necesidades de la cafeterfa, y el tipo de servicio que se pretende
ofrecer. Una cafeteria de |5 sillas necesita una maquina diferente a la
de una de 80 sillas. En este aspecto, también es importante cuidar la
rentabilidad del negocio, para que sea sostenible. Evaluar si una mdqui-
na alquilada es lo mds conveniente, o si vale la pena invertir en el
equipo, tener en cuenta el mantenimiento y la depreciacién.
Capacitacion es clave: Algunos proveedores se preocupan solo
por vender equipos, y dejan de lado la capacitacion. La consecuencia
son cafeterias con excelentes equipos, buenas mezclas, pero pésimo
café, el resultado son ventas bajas, y clientes que no regresan. Pidale
a su proveedor de mdquina capacitaciones. Las cafeterfas son las que
le ensefian al consumidor a tomar buen café, de ahf la importancia de
llevar el estandar al mds alto nivel.

extremo
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Manuel Rodriguez, Gerente General
Café Bardu

Fernando Castro B.
Café Britt Costa Rica, S.A.
Café Britt de México, S.A. de C.V.

Pese a que somos un pais cafetalero, ponemos
mas atencion a la compra y servicio del vino que
a la del café.

a calidad: Esencia olvidada en épocas de crisis. En
Li\stos tiempos dificiles, muchos chef y gerentes de
&B sacrifican la calidad de los insumos para “‘ganarse”
unos cuantos colones, siendo esto el inicio del fin de
cualquier local de venta de alimentos. El publico fiel nota
los cambios y no los perdona cuando van en detrimento
de la calidad. El café no escapa de esta realidad, existiendo
variaciones tan grandes en la relacién precio/calidad entre
los oferentes del mercado, siempre es tentador explorar
productos mas baratos. El café es un producto muy noble
en cuanto costos de producto. Ain comprando el café
mds caro del mercado, los mdrgenes de ganancia para el
operador son enormes.
Prepararlo y servirlo de mejor forma: ;Cudl serfa su reac-
cién si le sirven un Chardonnay en vaso? Tan importante
es el producto (café en grano) como la preparacién vy pre-
sentacion en mesa. Constantemente encuentro Café
Espresso servido en taza de Café Negro o sin su debida
crema, Cappuccinos sin leche espumada o un Café Negro
servido en la mds comun y corriente taza que pudieron

encontrar, eso si, cobrada a 1000 colones o mds. Pequefios
detalles hacen la diferencia, que gusto da ver que le sirven
el café en una prensa francesa, con una taza y plato decen-
te y, jpor qué no?, un pequefio chocolate o galleta al lado.
Un servicio que no cuesta mayor cosa y que tiene un valor
percibido alto, tanto en términos de precio como de cali-
dad.

Promocionar la marca que eligen: Sigo con la analogfa de
los vinos, jqué me dice una botella etiquetada solamente
Cabemet Sauvignon? No mucho. Lo mismo sucede con el
café, muchos locales se sienten cémodos anunciando en su
carta simplemente “café” o, cuando mucho, : “Café de
Tarrazd”, yo pregunto: ;Y qué?”’. Cafés hay de todos los
tipos y Tarrazd produce, ademds de uno de los mejores
cafés del mundo, cafés que pueden ser muy bajos. Algunas
empresas compramos las mejores calidades, otras el
sobrante. Las marcas son quienes damos la garantia del tipo
de café de Tarrazl que se estd ofreciendo y los restauran-
tes, hoteles y cafeterias deben sacar provecho de toda esa
inversién en imagen de marca para atraer mds clientes.

HAY UNA MANERA MUY FACIL DE DETERMINAR EL PLACER EN

Britt
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Jimmy Bonilla, encargado de
Control de Calidad de Coocafé

Mauricio Cercone, Gerente General
Distribuidora Espresso S.A.

preferencias de los consumidores, ofreciendo una gran variedad de productos a base de café o sin café,
tanto calientes como frios.
Calidad en el producto: Para ofrecer una buena calidad es bueno tomar en cuenta varios factores claves, la
mezcla de su café, los insumos (siropes, mezcla para Frappes, filtros de agua, etc.), el equipo v la capacitacién del
personal. Cada vez los consumidores son mds exigentes, por ende se requiere tomar en cuenta todos los
detalles, todo debe ser con una calidad que exige el cliente final.
Tener disponible la opcién de leche sin lactosa: Hay un mercado importante de consumidores  intole-
rantes a la lactosa. Asi como también ofrecer productos bajos en calorfas.

Al momento de elegir la materia prima:
No dejarse llevar solo por el precio. A una cafeterfa le pue-
den ofrecer un café de 8 mil colones el kilo, y esto no
necesariamente refleja su calidad. Por ello es importante
verificar la calidad, por medio de catas. Lo primero que
hacemos es verificar el secado, si es al sol o mecdnico. Este
primer proceso influye en el resuttado final, por ejemplo un
café secado al sol es mds aromdtico y en verde tiene una
apariencia color verde jade, mientras que el secado mecdni-
co es un verde mds claro. Es importante tener presente que,
si bien el secado al sol realza el aroma y sabor de un café,
este proceso por si solo no garantiza su calidad, si se trata
de un café dafiado en su proceso inicial (recoleccién y pro-
ceso humedo), el tipo de secado no ayudard a disimular sus
deficiencias.
En un café tostado, buscamos un tueste uniforme, sin granos
amarillos que indican que el café se recolectd verde.
Ademds, debe ser café de grano entero, no aceitoso, por-
que esto indica un tueste muy fuerte o no tan fresco, con lo
que se obtendrd un café con sabor oxidado.
Comprar solamente la cantidad necesaria para un mes o
menos, para evitar que el café se oxide. Manejar fechas de
empaque con promedio minimo de 12 semanas. Verificar
que el empaque sea el adecuado, por ejemplo que tenga
frecer variedad: Una cafeterfa debera tener valvula de desgasificacion, que garantiza la frescura, otro tipo
una base de al menos 4 tipos de café de diferentes  de empaques aceleran el proceso de oxidacion, y el resulta-
zonas del pafs, esto para comenzar a promover el do es un sabor rancio, a herrumbre.
gusto e interés entre los clientes por la bebida. Una opcidn Al degustar el café debe ser un café negro o un espresso: su
es ofrecer degustaciones gratuitas a los clientes, de manera  sabor desaparece de la boca 30 a 40 segundos después de

LO D l STRI BUYE i \ D FRI O que tengan acceso a probar diferentes zonas y alturas, esto  tomario. No debe ser amargo ni marroso, si 2 o 3 minutos

Samos equipe pard su negqocio mquM no requiere mucha inversién, y ayuda a generar interés entre  después de tomarlo, queda un sabor dspero o amargo al

los clientes. fondo, indica que hay presencia de café verde.
fas

IBBL lﬁ n lugar donde podra disfrutar el verdadero café puro,

Buena variedad de productos en el menu: Es importante poder satisfacer los diferentes gustos y

tencion a los detalles: Un consejo para las caf-
Aeterl'as serfa que ademds de garantizar calidad con-

stante se esmeren por tener una variada oferta en
el mend de bebidas a base de café y cuidar los acompafia-
mientos. Cuidar los detalles al momento de preparar, como
buenas extracciones de café, buena temperatura, el café no
tiene que quemar al cliente, en fin ser profesionales, no abrir
una cafeterfa solo por abrirla, sino tomarlo como un nego-
cio que requiere de cuidado constante.

Luis Diego Ramos, Gerente de
Mercadeo y Ventas de Electrofrio

100% calidad de exportacion, preparado por baristas
profesionales con un servicio personalizado.
( Somos distribuidores de las marcas: Sun Blessed de
CooproNaranjo, La Pastora de CoopeTarrazt y de nuestro Café
Gourmet Pergamino, que lo podra disfrutar segun su solicitud,
degustando asi las caracteristicas de nuestro café segun su

4 origen.
s café fino de Costa Rica

Para cafeterias, restaurantes, catering service y hoteles.
Nuestra divisién de Distribuciéon Nacional tiene a
disposicion el verdadero café Gourmet de Costa Rica..

‘-"
) G| B
Av.9,C.21 Ar %
email: comercializadon [9F COSTA KICA

Llémenos, serd un gusto afenderle! Tel: 2244-5530° « www.elecirofriocr.com « ventas@electrofriocr.com  Santo Domingo de Heredia.

X - - The et Ry ol
i3 g = IJ ’

32 Octubre - Noviembre 2009 / www.apetitoenlinea.com www.apetitoenlinea.com / Octubre - Noviembre 2009 33




ESPECIAL DE CAFE ESPECIAL DE CAFE

arle lugar al barista: Los duefios de cafeterfas
deben entender que en manos de un barista estd
el éxito del negocio, porque el barista es mds
que un operador de una maquina, el barista (que hace
honor a su profesion), es el encargado de crear estilos de
consumo, de marcar tendencias, buscar y asegurar mate-
ria prima de calidad, es una persona creativa, con capaci-
dad de innovar y generar la cultura que le falta al tico en
cuanto a consumo de café. Somos un productor de
tradicién, un excelente exportador, y gozamos de un
consumo per cédpita alto, 3,8 kilos per capita por afio, el
segundo lugar de consumo de un pafs exportador, el
primero lo tiene Brasil. Tenemos muchas ventajas, ahora Centro de Investigaciones del Café,
lo que necesitamos es aumentar la cantidad vy la calidad del Instituto del Café de Costa Rica
de la bebida que se consume a nivel nacional.

Entre mds acceso a informaciéon de calidad tenga el con-

sumidor, mds herramientas tendrd para tomar desiciones

a boca. No necesariamente tiene que ser un barista certi-
ficado, pero si que conozca lo que estd haciendo.

Graduar la molienda periédicamente: porque hay diferentes
aspectos que afectan la molienda, como el clima, antigliedad
del café, no es lo mismo recién abierto que de hace dos dfas.
Ademads el desgaste del equipo también afecta el resultado.

Cuidar el detalle final: En restaurantes o sodas sirven mal café por
negligencia, en el pafs existen muchos lugares para aprender este oficio,
el mercado ofrece mdiltiples opciones, desde el Icafé hasta los provee-
dores de equipos, no hay pretextos para la falta de conocimiento.

Mantenimiento: Debe ser preventivo, no correctivo, llaman al
técnico cuando se dafia la mdquina. Si no se lava a diario, van quedan-
do residuos de café que afectan el sabor de la bebida.

y para exigir calidad. Los restaurantes y cafeterfas deben Alexander Sanchez, Tamaiio y nombre correcto: A menudo vemos que los restau-
exigir alternativas de calidad, de esta manera podran La Maquina del Café rantes bautizan con nombres incorrectos las bebidas a base de café,
ofrecerla, y los baristas, que ya han un importante grupo darle el nombre correcto y servifo en el envase adecuado, porque es
preparado en el pafs, deben asumir el rol que les corres- erificar que se cuenta con las 5 M: por medio de las cafeterfas que los clientes van adquinendo conoci-
ponde, ser los encargados de marcar esas tendencias de Mezcla, Mdquina, Molienda, Mano del mientos sobre esta bebida.

consumo, de esta manera se ird creando un consumidor barista y Mantenimiento del equipo.

cada vez especializado y con herramientas para exigir un Con estos elementos, debemos partir que por  Por Ultimo, recomendarfa optimizar el producto, tomando en cuenta
mejor producto. mejor café o maquina que se tenga, el resulta-  todos los aspectos, y luego hacer un relanzamiento, ofrecer un mes de

do dependerd del trabajo del barista, por lo  producto gratis, o café incluido en el almuerzo o por el consumo de
tanto es indispensable profesionalizar la cafete- reposterfa. Les aseguro que si el cliente prueba un buen café, este
ra, evitar el entrenamiento informal, o el boca  dliente regresard, con efecto multiplicador.

o arriesgo en calidad: El prestigio de un res-

taurante o cafeterfa puede verse empafiado por

utilizar insumos de baja calidad. Si insisten en
ahorrar costos en un producto como el café, que es
relativamente bajo, cdmo serd la calidad del resto de
productos que consumen. No tiene sentido ahorrar en
costos cuando se trata del café. Un buen café seduce al
cliente y lo invita a regresar, aunque sea costoso, por eso
no tiene sentido ahorrar en la materia prima. Si su nego-
cio es el café, entonces debe asesorarse para elegir la
mejor mezcla. Ademds agregarle al café algo mads, un
buen ambiente, un buen servicio, una buena present-
acion, utilizar diferentes sabores que llamen la atencidn,
y desde luego para las bebidas a base de café, utilizar un
buen sirope.

leconstruccion y reparacion de equi

T

Jorge Rodriguez, Director Financiero y Contrato de mantenimento preventivo

Administrativo y Nancy Sibaja Instalacion y limpieza campanas, ductos
y y »ibaja,
Directora de Mercadeo de las Torres y sistemas contra incendios

nuova
simonelli
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Aurelia miquina oficial del

Campeonatlo Mundial de Baristas.
Poliza de responsabilidad civil y riesgo de trabajo

Escalamignto técnico hasta el fabricante ariginal 1,;,-.-“':_.

Garantia con un amplio repaldo patrimonial £ i i
i P F Venta de Maquinas de Café, Accesorios,

E ‘EITH & Capacitacion Servicio Tecnico
Taller Autorizado por, RAMIREZ

SIROPES GOURMET « GLACES - TOPPINGS - SUMINISTROS PARA MAQUINAS VENDING -BEBIDAS EN POLVO - RELLENOS PARA PANADERIA

Productos para panaderia, cafeterfas, restaurantes y hoteles
Tels.: (506) 2234-9821 « (506) 2234-9558 - Fax: (506) 2225-7873 www.masterpac-cr.com - www.lastorrescr.com

VWWAW h“]|[|'

\lii

Tel: 2271 4638 | Fax.: 2272 16°
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Certiﬁcacién de Cafeterfas: Un proyecto conjunto
: del Instituto del Café de Costa Rica y el Instituto
Costarricense de Turismo, estd impulsando la
certificacidn de las cafeterfas, que serfan calificadas desde
varios puntos, como calidad del café, etiqueta y proto-
colo, manipulacién de alimentos, servicio al cliente. Con
esto se pretende elevar la calidad del sector, para benefi-
cio de todos.

Cuidar la preparacién: De nada servirfa todo el trabajo
que conlleva el obtener un grano de calidad, y la investi-
gacidn que realizan los desarrolladores de maquinas para
alcanzar los mds altos estdndares, si el encargado de
operar la mdquina, no hace su trabajo con cuidado vy Guillermo Amador de Saeco
esmero, de él o ella dependerd el éxito o fracaso de un  Centroamérica

largo proceso de trabajo que involucra a muchas perso-

nas.

Eleccidén cuidadosa del equipo: Las necesidades de cada

cafeterfa serdn tan diferentes como la cantidad vy el tipo

de clientes que atienden. Por eso una cafeterfa gourmet

necesita una mdaquina profesional, si el trdnsito es mayor,

Y SU negocio es un restaurante, una maquina automadtica

serfa la indicada. Para oficentros, clinicas, etc, una vending

solucionard ese detalle de ofrecer un valor extra al clien-

te. Primero defina el tipo de publico que desea atender,

y luego busque asesorarfa para adquirir el equipo que

resuelve mejor sus necesidades.

MAQUINAS PARA CAFE ESPRESSO Y CAPPUCCINO

*Doméstico y Profesional
*Oficina Automatico
_ *Profesional de Grupo

Tel.: 2291-1151 » Fax: 2291-1656

Diagonal a oficinas centrales de Pizza Hut, Pavas Condominios Zora, Local No. 156
E-mail: info@saeco.co.cr » www.saecocentroamerica.com
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ESPECIAL DE CAFE

La taza perfecta para el espresso perﬁracto

En la cultura del café, el espresso es la bebida mas exigente por ser la base de todas;
del espresso se obtienen todas las demds variedades de cafés reconocidas.

Espresso: Su nombre proviene por ser una bebida hecha
expresamente para el que la va a beber.

Espresso es un método de preparacién caracterizado por
una cremosa capa dorada llamada crema. Se puede hacer
en una cafetera sobre la homilla o con una maquina de
espresso, y es producido con presién de vapor. La cantidad
es de | 2 onzas.

eCoémo preparar un espresso perfecto?
Empecemos de afuera hacia adentro.

Taza:

La taza para un espresso perfecto, debe ser de porcelana y
debe tener unas caracterfsticas especiales.

Fondo redondo en forma de huevo: garantiza la
formacién de la crema y sella la bebida ayudando a la reten-
cién de aromas y sabores. Por otro lado, al momento de
tomar el café, el fondo sin obstdculos deja fluir la bebida de
forma constante evitando rupturas de crema.

Boca angosta: esta caracteristica ayuda a la concentra-
cién de la crema haciendo que ésta dure mds tiempo sin
romperse, condicién importante del buen café espresso.
Cuerpo interior de la taza: debe ser cdnico para que
la bebida se concentre en el fondo potencializando los
sabores y aromas al momento de tomarlo.

Material de la taza: Gracias a las caracteristicas especi-
ficas de la porcelana, es el material por excelencia para el
servicio de alimentos, porque ademds de retener la tempe-
ratura, no cambia los sabores como pasa con otros mate-
riales.

Paredes gruesas: permiten concentrar la temperatura al
interior de la taza e impiden que la parte exterior se calien-
te demasiado. En el borde superior, la taza debe ser delga-
da para hacer mds agradable la postura de los labios.

Asa pequeia: solo permite que las yemas de los dedos
se encuentren, asf se logra un buen agarre sin tener contac-
to con las paredes de la taza.

Agua:

Ingrediente fundamental en el espresso perfecto. Solo
logramos agregar a la bebida 2% de sdlidos solubles de
café, el restante 98% sigue siendo agua, de tal forma que
requerimos un agua excelente para un espresso excelente.

Amor:

Si quien prepara un espresso tiene amor y pasion por su
oficio logra la perfeccidn, pues el espresso perfecto requie-
re cuidar infinidad de detalles que hacen la diferencia.

Mantenimiento:

Una mdquina con buen mantenimiento, con sus procesos
periddicos de limpieza y desincrustacion de grasas, son
garantia de una buena bebida.

Preparacion:
No sélo es importante considerar el barista como elemen-

to indispensable en la preparacién de un buen
café, sino la forma como éste opera la méquina.
Se debe aplicar una presién de hasta 20 kg en ella para
lograr aprisionar el café en el portafittros y que queden
completamente nivelados para garantizar una extraccion
homogénea en todas las particulas, la cual debe ir entre los
[4 a 18 gramos de café para el fittro doble o entre los 7 6
9 gramos en el filtro sencillo.

Molienda:

Al entrar en contacto con el aire, después de |15 minutos
de molido, el café comienza a oxidarse (en el caso del café
ardbigo la proporcion es del 18%) generando una pérdida
del aroma y sabor. Es recomendable contar con un molino
que permita moler el café al momento de preparar la bebi-
da.

Adicionalmente, debemos graduar el tipo de molienda de
acuerdo con las condiciones de humedad y temperatura.
Estos factores varian durante el dfa, y obligan al barista a
estar atento a los cambios en el flujo del café al momento
de salir de la médquina y de acuerdo con la velocidad de este
flujo graduar el tipo de molienda. Por lo general, entre mds
fina es la molienda més lento el flujo, y entre mds gruesa es
mas rdpido. Por lo tanto, la molienda debe ser aquella que
entre 20 a 29 segundos logra estar entre 25 y 45 centme-
tros cubicos de una bebida concentrada, dulce y aromdtica,
con mucho sabor y cuerpo, con un toque de amargo y una
gran persistencia en el paladar. En la superficie debe apare-
cer una crema color rojo avellana con tonos atigrados y un
espesor de 3 a 4 milimetros.

Méaquina:

Un buen espresso se logra haciendo una extraccién del
café a través de la mdquina, que consiste en hacer pasar el
agua caliente entre 88 y 92 grados centigrados o un grado
por debajo del grado de ebullicidn, con una alta presién
durante un tiempo médximo de 29 segundos, para obtener
entre 25 y 45 centimetros cubicos de bebida.

1 - - il

Vajillas CORONA dentro de su portafolio institucional
cuenta ya con la taza perfecta (18040) para poder atender
las necesidades especificas del mercado de café que viene
cobrando tanta importancia a nivel mundial. Yamuni
Mayoreo es su distribuidor autorizado para Costa Rica.
Teléfono 2255-2066. e-mail: Vajillascorona@yamuni.com.
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ESPECIAL DE CAFE
Café para disfrutar...

Café Sdanchez se introduce recientemente al mercado
para satisfacer los gustos mds exigentes de conocedores
de una buena taza de café de Costa Rica. En sus tres
presentaciones:

Café Sanchez 100% Puro: Un
blend perfecto, una taza delicada y
balanceada con una acidez media,
un cuerpo medio y un tueste
medio. Ideal para el disfrute diario.

Café Sanchez Gran Reserva: Es la
combinacion perfecta de los mads
importantes matices del café de
Costa Rica. Es tostado meticulosa-
mente por expertos en pequefas
partidas que garantizan el control de
la calidad paso a paso. En sus cualida-
des destacan una acidez pronunciada,
abundante cuerpo, notas citricas, una
taza que goza de la excelencia y la
elegancia del mejor café de Costa
Rica.

Café Sanchez Barista Blend: Una mischela pensada para
preparaciones con maquina de extraccidén Espresso. Un
tueste francés, ideal para este uso. Un café balanceado,
muy aromético, que logra una buena crema que sella los
aromas y sabores presentes en cada taza. Presentacién de
500g en grano.

ESPECIAL DE CAFE

Para hacer la diferencia

Casi un 40% de las bebidas a base de café que se
ofrecen en una cafeterfa tienen sabor afiadido, y
este es un mercado que continda creciendo, de ahf
la importancia de elegir con cuidado el tipo de siro-
pe que se utiliza para su preparacion. Una excelen-
te opcidn es la marca DaVinci, creada para el café
de especialidad, con una amplia gama de sabores y
los mds altos estdndares de calidad en el mercado,
creando posibilidades infinitas para la innovacion.

Distribuidora Espresso S.A. es el distribuidor exclu-
sivo de esta prestigiosa marca para Costa Rica,
ofreciendo tanto siropes para las bebidas a base de
café, como bases para la preparacion de frappes.

Haga la prueba

El Barista sabe que la mejor prueba para evaluar un
jarabe es en un latte. Algunos pierden sabor, otros
no se mezclan uniformemente y otros cortan la
leche. Prepare dos lattes: uno con jarabe DaVinci
Gourmet y el otro con ot ra marca de jarabes.
Pruébelos inmediatamente: ambos deben tener un
buen sabor. Espere 10 minutos y pruébelos nueva-
mente: el latte con jarabe DaVinci Gourmet sigue
con un excelente sabor y sin cortar la leche, el otro
seguramente perdié el sabor.

ElL LUMICO CREADO T
Para CAFE DE ESPECIALIDAWD

Sahoriza cappucrino, kanir, Fappe, ol afeanale y i
sahorioaden.

Jarabes (lidor i 5n anicw
Concentrades de T {Lisdoon y Sinararas
Salsas Duloet: Saban Dulors Geunmet

L matton ey pertes o e epesinfisian
fisga o Codta Fiag

Para vl infammaacin ¥ recelar, vititar wne ey com

Distribuidora Espresso S.A. brinda soluciones a cafe-
terfas especializadas, restaurantes y hoteles para la
preparacion de bebidas a base de café. Es distribui-
dor exclusivo de médquinas espresso La Marzocco, La
Pavoni, accesorios Rattleware, detergentes Puly, siro-
pes vy bases para frappes DaVinci, ofreciendo tam-
bién un servicio personalizado y capacitacion profe-
sional por medio de su academia de baristas La
Marzocco. Més detalles al 8347- 2460, 8994-3506 o
al 8994-2661.

Todos los productos DaVinci Gourmet estdn formulados
para la industria de café de especialidad, dando un sabor
Premium tanto a bebidas calientes como frias, y cuentan
con certificacion Kosher.

Frappeans son Bases Mevtras para frappés
A dilereniiim versones ton ks que podeis hage miles de-cambinacime y dleirte de los frappés tomunes v de
I competenda... i dilormie, mnsents a b disatst

Ourbgnal: cLinkon frappess Richeos y madieads

Ligtat: bk e seabadar oo 40 e e calonias.

Yoqurt: kape- min natritheee, desde o frappd de yougert natusl heits cormbinadones (s, fos ¥
widable

Crywtad: idbesl pava chamowadae, bis foippeds, granitas, smoothies, Sappede cale snloche y mdises

Frappease MO comvtiens: Cafi_ w05 sempne tu espress frescn Salor_ v loy combins con jaabesy
saisrs DaVing pars ear frappey inioos Anbcar... poes 5o endelra al mmbinadon oon ks jacbes y sabas®
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Ellos ya hicieron negocios

A tres meses de haberse realizado la Exphore, Expo Hoteles y Restaurantes 2009, entrevista-
mos a varios de los asistentes, quienes en su mayoria confirmaron que ya estin utilizando

productos que encontraron en la feria.

Mildred Gomez,
Jefe de Compras del Hotel Doubletree Cariari By Hilton.

“La feria me parecid excelente, hice varios contactos muy
dtiles, por ejemplo conseguimos un proveedor de mezcla
para pancakes, de hecho es un producto que ya estamos
utilizando en el hotel. Me hizo falta ver proveedores de
aguas personalizadas, pero me parece que estd muy bien
organizada y con variedad, el préximo afio pienso regre-

sar .

Oscar Carranza,
Chef del Hotel Villa Blanca,
del Silencio de los Angeles de San Ramdn de Algjuela.

“Me parece que llevaron productos muy interesantes, en
el tema ambiental por ejemplo me llamd la atencidn la
maquina para atrapar grasa de Bio Engeniering, también
en la parte de equipos la gente de Equipos AB llevd
mucha variedad y buena informacién. El préximo afio me
gustarfa encontrar mds productos relacionados con las
nuevas tendencias de cocina, como utensilios e ingredien-
tes de la cocina molecular”.
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Carlos Espinoza,
Chef Pastelero del Hotel Los Suefios Marriott.

“Fue impresionante la cantidad de productos nuevos que
presentaron este afio, como los chocolates de Soluciones
Creativas Bake and Cook, que ya los estamos utilizando
en pastelerfa, y la mezcla para conos de Costa Rica
Waffles, son algunos de los productos que hemos incor-
porado a nuestro nuevo mend. También me llamaron la
atencién los homos que llevd Dicte, con ellos estamos
cotizando algunas mdquinas como la divisora de pan. Fue
una buena oportunidad, y espero asistir el prédximo afio”.

ON

4

Exibel Jacamo,
Gerente de Compras del Hotel Hilton Papagayo Resort.

“Uno de mis principales objetivos al visitar Exphore era
encontrar un proveedor de contenedores bio degradables
para guardar alimentos, sin embargo el que encontré, no
tenfa muestras, y quedd en enviarme cotizacién y no lo hizo,
en ese sentido creo que falta seguimiento, por lo menos en
mi caso, fui con una lista de necesidades, y fueron pocos los
proveedores que realmente atendieron mis dudas. Me
parece que la feria estuvo bien, hubo bastantes proveedo-
res, pero creo que es necesario replantear el sentido del
evento mds que ofrecer degustaciones de comidas y bebi-
das, la feria deberia ser un lugar para que los proveedores
ofrezcan nuevos productos y servicios.”

|0 afios de la mano con el sector de Hoteles y Restaurantes

200 stands de proveedores de la industria. Encuentre: productos nuevos, contactos y colegas

EXPHORE

EXPO-HOTELES Y RESTAURANTES

22 al 24 de Junio 2010, G. C. Real Cariari Torre Geko Reserve su stand: Tel: (506) 2231-6722 ext 132

Entrada gratiS: Registrese anticipadamente en www.exphore.com Precio de la entrada sin registro: ¢4,000
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David Barboza, Gerente General de Productos Verdes,
comento que en Costa Rica son varias las empresas que
utilizan la madera plastica con excelentes resultados,
como es el caso de La Marina Los Suefios, el hotel St.
Regis, el hotel Lapa Rios, entre otros.
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De Comprae

Polietileno:
Un producto que
combina la belleza

de la madera...
con la duracién
del hierro

salinidad, y otras inclemencias del clima, ya no tienen que ser

los enemigos naturales de la terraza, los muebles de la piscina,
barandas, muelles, techos, columnas, pérgolas, y todo lo que su
imaginacion decida crear.
La empresa Productos Verdes, cuenta con un “sustituto de la made-
ra”, o madera de pldstico, compuesta por polietileno de alta densi-
dad reciclado, que cumple con las funciones para algunas aplicacio-
nes de perling, madera y concreto.
Segln comentd David Barboza, Gerente General de Productos
Verdes, se trata de pldstico reciclado en Estados Unidos, a partir de
botellas de leche.
Dependiendo del uso que se le de, el material estd disponible en
dos presentaciones, el estdndar y el estructural, el primero es plasti-
co reciclado, mientras que el segundo lleva un refuerzo de fibra de
vidrio, también reciclado, que lo hace mds estable a la luz y el calor
del sol. “Este material estructural es el que se utiliza en Estados
Unidos para construir puentes y puertos, esto nos da una referencia
de su resistencia”, comentd Barboza.

‘ a lluvia, la luz o el calor del sol, los hongos, la humedad, la

Ventajas:

Ademads de su impecable presentacion, es mds resistente que la
madera, el hierro y el concreto:

Como sustituto de la madera, Barboza asegurd que posee la venta-
ja de no requerir mantenimiento, tiene 50 afios de garantfa, no se
dafia, no se le adhieren hongos, no es absorbente. Segin estudios
realizados en Estados Unidos, es 409% mas resistente que la madera,
esto lo convierte en material iddneo para piscinas y utilizaciones en
hoteles o restaurantes de playa. Su ventaja con respecto al hierro es
que no se corroe, y no es absorbente como el concreto.

Para mas detalles sobre la madera plastica, puede con-
tactar a Productos Verdes, al teléfono: 2249 2613, 8821
3324. Correo electronico: dbarboza@barcosa.com

(Qué le
cambiaria
a su actual

cocina!’

The Ultimate Range de SouthBend: Mas alld
de elegir el disefio de su cocina, este sistema
le permite al chef disefarlo él mismo.

o todos los restaurantes son iguales, ni todos los
N chef comparten el tipo de cocina en el cual les

gusta trabajar. Un restaurante de comida rdpida,
uno de cocina oriental, o una parrillada, tienen necesi-
dades tan diferentes como sus menus, de ahi que cada
chef debe encontrar una cocina que se adapte a sus nece-
sidades, llene sus expectativas de trabajo, pero sobretodo
que logre satisfacer su gusto.
Con esta premisa, la empresa Southbend, fabricante de
equipos gastrondmicos, desarrollé un software que per-
mite al usuario disefiar su propia cocina desde la comodi-
dad de su oficina. Se trata de The Ultimate Range™, que
consiste en una cocina con cientos de configuraciones,
donde se puede escoger entre 3 diferentes quemadores,
3 diferentes parrillas, 6 diferentes gabinetes, tipos de hor-
nos, puede ser de conveccidn, con quemador infrarrojo,
hibrido, con ruedas o con patas, encendido electrénico, si
la quiere con o sin base, etc.  Se trata de 1200 diferentes
configuraciones, que dan como resultado alrededor de
800 modelos, y todo disponible a un click desde su escri-
torio.
En Costa Rica, Southbend ™ es respresentado desde
hace mds de 18 afos por Equipos Nieto, es por ello que
The Ultimate Range™, se puede acceder desde la pagina
de la empresa: www.equiposnieto.com.
Segln comentd Erick Retana, Subgerente de Mercadeo y
Ventas de Equipos Nieto, proveedores como Southbend,
son los que caracterizan a Equipos Nieto como una
empresa que ofrece productos innovadores, de primera
calidad y muy accesibles para los profesionales de la indus-
tria de la alimentacién. “En Equipos Nieto nos hemos
preocupado por contar con proveedores que vayan en
esa misma linea de ver mds alld de las necesidades bdsicas
y que se arriesguen a entregarnos productos que revolu-
cionen y potencien la operacién de nuestros clientes”.

Para mas detalles sobre este y otros servicios de
Equipos Nieto, llamar al teléfono: 2222 6555, o
ingrese a: http://www.equiposnieto.com

De Compras

Erick Retana, Subgerente de Mercadeo y Ventas de
Equipos Nieto, “The Ultimate Range™, representa la
solucion a muchos de los retos de la cocina actual,
porque cada chef y cada cocina tienen diferentes necesi-
dades. El disefio y especificaciones de un equipo depen-
den del tipo de operacion, del tipo de men( y algo que
no se tomaba en cuenta, las preferencias del chef. Esta
innovacion representa un salto hacia un verdadero ser-
vicio al cliente, en donde el usuario final podra tomar el
control de sus propias necesidades y deseos”.
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Nuevas propuestas de Delika iNo se complique en Navidad!

Con el propésito de ofrecer nuevas alternativas en el mercado, Delika by
Gourmet Imports, amplié su portafolio con quesos, bocadillos, bases para

Marta de Robleto, gerente general de Maltho De Cariari,
comentd que esta pre mezcla fue desarrollada para facili-
postres y vinos. tar el trabajo en la cocina. “Elaborar el queque navidefio
nunca fue tan facil, con esta pre —mezcla no solo se obtie-
nen excelentes resultados estandarizados, sino que se
economiza tiempo y dinero. Una buena altemativa para o
los catering services, sodas, restaurantes, hoteles, que Cl2 para queque navidefio, R
deseen ofrecer el tradicional queque navidefio en sus Maltho De Cariari ofrece para este
eventos, sin gastar tiempo en complicadas recetas”, asegu-  fin de afio los queques navidefios preparados,
ro. para empresas que deseen incluirlos en sus canas-

tas de regalo.

Ademas de la mez-

Receta: Rinde: & queques pequefios
Ingredientes:
| kilo de premezcla de Queque Navidefio Thomas Preparacion:

Products l. Vierta los huevos, el aceite, el agua y la pre mezla en un
7 — 8 huevos (375gr) tazén. Mezcle con batidora por un minuto en velocidad
. . ” . . . . i j i loci ia — alta.
Lo mds reciente de la oferta de Delika, son los  Para facilitar el trabajo en los hoteles, restaurantes, catering services, Delika | 1/3 de taza de aceite (290 gr) baja y pqr cuatro minutos eh ve (_)C'dad media — alta
- c ; : - |/3 de taza de agua 2. Enharine las frutas y semillas picadas, agregue y mezcle
quesos Europeos de Unilac, todos con su sello  estd importando bocadillos en pasta de hojaldre, listos para rellenar, tartale- , ; . . .
. - - Ce e " : | % de taza de frutas y Nueces Mixtas Ann’s House of durante un minuto en velocidad baja.
de reconocimiento de origen, como los suizos  tas dulces vy saladas, mini eclair, mini choux, mini babas. Pasta de hojaldre en . .
Nuts (255 gr) 3. Engrase y enharine los moldes, vierta la mezcla.

Gruyére y Appenzeller, el aleman Emmental, el cajas de | kilo.

Grana Padano (italiano), y el holandés Cheddar. | V5 taza de Fruta Mixta Ann’s House of Nuts (255 gr) 4. Precaliente el hormo a 350 F (150 C), durante 35

minutos, (variable segin tipo de molde y peso del batido).

Para hacer el almibar 5. Para hacer el almibar, mezcle el ron con el agua y el

T % de taza de ron (140gr) azlcar. Cuando el queque esté frfo, viértale encima el
V4 taza de agua (60 gr) almibar de manera uniforme. Tape con papel aluminio
2 cucharadas de azlcar hasta que sea absorbido.

U Esta Navidad
éﬁ?y Z(ZCJ nosotros lo hicimos POI" US ted...

PRODUCTS

Con la Pre-mezcla para Queque Navideiio Thomas Products, ahora
no tiene que pensar en elaboradas recetas para darle a su queque la

PRE-MEZCLA combinacion perfecta de ingredientes y exquisito sabor...
para Queque Naviderio

¢ 1 Kg. Pre-Mezcla Queque
Naviderio Thomas Products

Ademds productos de chocolaterfa como
canastas de chocolate, trufas y cilindros, pastillas

de chocolate de 58% y 72% cocoa, para paste- « 7-8 huevos (375 g)

| , * [ 1/3 taza de aceite (290 g)

eria. . . * 1/3 taza de agua (80 g)
Delika también incluyd en su portafo- L0 conocidos Vinos Domus Aurea y * 1 3/4 taza de Frutas y Nueces

Mixtas Ann’s House of Nuts (255 g)
o 1 1/2 taza de Fruta Mixta
Ann’s House of Nuts (255 g)

Para hacer el Almibar:
* 3/4 taza de ron (140 g)

o 1/4 taza de agua (60 g)

* 2 cucharadas de aziicar
Preparacion:

1. Agregue los huevos, el aceite, el agua y la Pre-Mezcla en un tazon.
Mezcle en batidora por 1 minuto en velocidad baja y 4 minutos en
velocidad media-alta.

2. Enharine las frutas y las semillas picadas, agregue y mezcle durante 1
minuto en velocidad baja.

3. Engrase y enharine los moldes, vierta la mezcla.

4. Precaliente el horno a 350°F, horneé a 350°F(150°C) durante 35
minutos (variable segun tipo de molde y peso del batido).

5. Para hacer el almibar, mezcle el ron con el agua y el aziicar. Cuando el
queque haya enfriado, viértale encima el almibar de manera uniforme.
Tape con papel aluminio hasta que sea absorbido.

PAQUETE DE 1 KILO: RINDE APROX PARA 4 QUEQUES MEDIANOS.

lio, el agua italiana frizzante, con un Neyén ya cambiaron de afiada, y Delika

minimo contenido de gas, que da una |05 tiene tellmb|en. Bl Domus Aurea
sensacion de frescura en la boca. 2006 cambio de formula, ahora paso a

ser Cabemet Sauvignon, predominante
con Merlot y Cabemet Franc.
Por su parte, el Neyén 2005 llegd con

C !. mejor aroma y sabor con respecto al
V*)
e

anterior que era la afiada 2003.

SN

v
¢ Para mas detalles sobre estos y otros productos de Delika by
L ]
@ e&kw Gourmet Imports, puede contactarlos al teléfono: 2261 28655 EN COSTARICA por BS CASA

para Maltho de Cariari S.A.

©: (506) 2290-1095
Fax: (506) 2291-3349

by Gourmet Imports Tasting the good life
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. Cerveza Bremen
Receta- -, Bremen tiene todas la cualida-

El Patio del Balmoral Filete de atan fresco al cajun con des de una cerveza de calidad,
mini vegetales al estilo oriental con la diferencia que tiene un
Chef Ejecutivo: Norvin Nufiez Tremifio 2.8% de alcohol lo que la hace

1 4 °
U n ParenteSIS Restaurante El Patio del Balmoral una cerveza ideal para acom-
pafiar las comidas de cualquier
° ° Ingredientes:
culinario

De Compras

tipo. Bremen cuenta con los
ingredientes naturales que

engibre | 5grs ugo de na 450ml hacen que los sabores de las
Desconocidos se cruzan en las esquinas, sin hablar espe- Pimienta negra Al gusto  Mantequilla | 5grs comidas tengan una mejor
ran que cambie la luz del semdforo. Uno que otro mira Aceite de oliva 50ml Aceite de sésamo 75ml intensidad. Una gran alternati-
de reojo al que estd a su lado, algunos inspirados por la Salsa de soya 1 O0ml Salsa de soya 250ml va para acompafiar desde fas | ..o o\
curiosidad, pues la eleccién de vestuarios, maquillaje, y Cajun 75grs Maicena Cantidad comidas especiales hasta un - :
. . , : n 5 S . La nueva solucién de Technogym para quienes deseen
accesorios es tan variada como el ndmero de personas A 75 grs necesaria almuerzo diario, por su calidad .
. oy . . . un entrenamiento completo, de acuerdo con sus pro-
que transitan las calles. Todos parecen correr contra el Mini vegetales 300grs  Sal Al gusto y por su bajo contenido alco- : POy T
. . . . . . 2% pias caracteristicas fisicas. Este producto marca el inicio
tiempo, casi de forma involuntaria consultan su reloj, lo Mostaza china 1 50grs hdlico. S
. . . . . . . . . de una nueva era en el modo de pensar y hacer ejercicio
mismo que miran al cielo con un dejo de angustia, y es Distribuye: Florida Bebidas iy . . . o
. , - . . . : . fisico en ambientes dedicados al bienestar psicofisico,
que la lluvia estd por caer. Las vitrinas con anuncios de Marinada del Atdn Teléfono: 2437.6700 . .
. . . . . como spas, hoteles y hasta oficinas, pues proporciona la
descuentos, hacen lo suyo por seducir una compra impul- Marinar el filete fresco con el jengibre rallado, luego le incor- . . . L .
. L . . . : ) : posibilidad de realizar mds de 250 ejercicios y movimien-
siva de Ultima hora. Nadie parece interesado en socializar, poramos el aceite de oliva y la salsa de soya, seguidamente,
- » . , ) tos en menos de un metro cuadrado.
/@ quién se le ocurrirfa sacar tiempo para una agradable la revolvemos en forma envolvente con el atdn y el ajo, le - .
tertulia? ) mient | caidin al sust ﬁ % Distribuye: Cicadex
ertulia?. rociamos pimienta negra y el cajun al gusto. .
. . | ok ey R = pure de Teléfono: 2240-3600 ext. 130, 132
En medio de todo ese ajetreo, el centro de nuestra capi- Ya finalizado lo dejamos reposar por una hora. Batatas ’ . .
L o Email: corporativo@cicadex.com
tal cuenta con varios sitios que ofrecen calma a los viaje-
ros, uno de ellos es el restaurante El Patio del Balmoral. Preparacion de la salsa
Con mds de 3 afios de abierto, este lugar combina la En un sartén caliente colocamos la mantequilla y el aceite de _).'ﬁ m
comida intemacional con cuchara criolla, a cargo del chef sésamo, una vez que la mantequilla se haya derretido, le ( - \E'-i t"
Norvin Nufez, este sitio con una capacidad de 300 sillas, agregamos la mostaza china y el chayote cocido. Una vez que ;¢
entre el café, el restaurante y el bar, atiende diariamente la mostaza china este cocida, le incorporamos los mini vege- P
en promedio a unas 600 personas en temporada baja. tales previamente cortados y cocidos junto con el ajo fina- '

mente picado. Le vertimos el jugo de naranja y la salsa de
soya, sazonamos con la sal y por dltimo espesamos con mai-
cena.

Puré de Papa Knorr

Con el mismo sabor y textura de la receta tradicional, pero
una preparacion de tan sélo en 5 minutos. Estd hecho con
papas seleccionadas, de excelente calidad.

Le ahorra el proceso de pelar, picar, cocinar y machacar las
papas, entre otros pasos de la preparacién. Precio estable,
econdmico Yy rentable para su negocio, ya que el costo de
cada porcion es muy bajo.

Rendimiento: la bolsa de 800 gr rinde para 4 kg de puré
preparado.

Distribuye: Unilever Foodsolutions

Recomendacién de maridaje:

De Alfredo Echeverrfa, Consultor HRS Consultores

“Este plato requiere una cerveza equilibrada es decir ni muy
lupulada o malteada como lo es una Bremen. El sabor ligera-
mente seco de esta cerveza pero que a su vez tiene buen
cuerpo Yy estructura de sabor por sus finas maftas armoniza
con el suave sabor de un atun a la vez que limpia y refresca

Dispensadores de crema de chantilly

De acero inoxidable. Equipo de primera calidad para uso
profesional en cafeterfas, hoteles y restaurantes.
Confeccione su propio sabor de crema de chantilly agre-
gando a la mezcla original un toque de saborizante,
azdcar o sirope. Reduzca costos sin limitar su imagina-

el lpaladar. La mediana complejidad de |/a salsa con nptas Teléfono: 800-86453837 cién y Uselo también para sus platos salados.
orientales representadas en el aceite de sésamo, el jengibre, Disponible en presentaciones de un litro, medio litro, y
> la salsa de soya muy bien complementados en una textura cargadores N20 para Crema Chantilly.
cremosa (maicena) , complementa muy bien con una cerveza . —— Distribuye: Belca FoodService
El chef Norvin Nufiez es consciente de que sus clientes balanceada ligeramente amarga”. _ ?ﬂ_' e Teléfono: 2509-2000
buscan pasar un buen rato, pero en su mayoria son fugi- ¥ “"z

i M'@f www.belcacr.com http://www.belcacr.com
wa
g 4‘:&. s Emina Sin

tivos de las oficinas del centro, es por ello que el plato del

dia siempre serd una propuesta hueva y muy accesible, b
“tenemos mas de cien combinaciones de platos de dia, - : SVino de muy bajo contenido de alcohol, solo un 0,5%, desarrollado en Espafia por el
con la que atraemos a los ejecutivos de las oficinas cerca- MINAS /N Grupo Matarromera. Este vino es producto de una avanzada tecnologfa, que permite pre-
nas”’ iﬂﬂ" servar las caracteristicas organolépticas del vino tradicional, eliminando casi en su totalidad
. , , su contenido alcohdlico. Su desalcoholizacién se realiza a través de una destilacion al vacio
Pero el amplio menl no se queda ahi, su concepto e 5 ) . . - <
“Casual Dining”. of desd las de | h - = a baja temperatura, de un vino fermentado previamente en depdsitos de acero inoxidable
asual Uining, oirece desde colas de angosta asta F g y siempre a una temperatura controlada. Gracias a este proceso de “‘deconstruccién”, se
sopas y ensaladas, tocando el fast food pero sin apartarse Demon & pase minimiza la pérdida de componentes arométicos. Disponible en Blanco, Tinto y Rosado,

tambien en la novedosa presentacién de lata.
Distribuye: Distribuidora Jaizkibel ¢ Teléfono: 22201507

del estilo gourmet, una oferta tan amplia como lo exige
su publico meta.

46 Octubre - Noviembre 2009 / www.apetitoenlinea.com www.apetitoenlinea.com / Octubre - Noviembre 2009 47




ﬂpetltO GUIA DE PROVEEDORES PARA HOTELES Y ResTauranTes Clasificados

ACCESORIOS DE COCINA

AGENCIAS GUILLEN S.A. TEL.: (506) 2222-3572 / FAX: 2221-9516
ATECO BY SAFIANO TEL.: (305) 271-1221 / FAX: 271-4224
BACCO PARTES Y REPUESTOS TEL.: (506) 2220-0011 / FAX: 2232-7981
COMERCIAL TAYU S.A TEL.: (506) 2258-8383 / FAX: 2258-8383
EQUIPOS AB § TEL.: (506) 2239-5516 / FAX: 2239-3424
EQUIPOS HNOS. AGUERO TEL.: (506) 2236-4994 / FAX: 2236-3309
NAPKIN / GUAM TEL.: 8836-7070

NINE STARS COSTARICA S.A TEL.: (506) 2296-3019 / FAX: 2232-9772
PRICE SMART TEL.: (506) 8348-2456 / FAX: 2234-8937
TIPS TEL.: (506) 2543-2100 / FAX: 2543-2113
UNIVERSAL DE ALIMENTOS TEL.: (506) 2285-5000 / FAX: 2285-5000
AD.L SEAFOOD TEL.: (506) 2228-1898 / FAX: 2289-2674
ALPISTE LTDA TEL.: (506) 2215-3300 / FAX: 2215-3303
CAROMA SA. TEL.: (506) 2240-2424 | FAX: 2240-6263
CHEF’S SUPPLY TEL.: (506) 2208-7668 / FAX: 2208-7667
CONDIMENTOS Y MAS S.A. TEL.: (506) 2291-7930 / FAX: 2291-7927
DELIKA BY GOURMET

IMPORTS DCR, SA. TEL.: (506) 2281-2855 / FAX: 2253-0449
DOS PINOS TEL.: (506) 2437-3562 / FAX: 2437-3218
FRESQUITA TEL.: (506) 2573-8111 EXT. 103 / FAX: 2273-8395
GLOBAL PARTNERS TEL.: (506) 2293-3896 / FAX: 2293-2601
GRANJA MARINA CHAUQUEAR TEL. 56.9. 84-28-25-46

IMPORTADORA Y

DISTRIBUIDORA ANCYFER TEL. (506) 2256-8106 / FAX: 2256-5840
INGREDIENTES INTERN. S.A. TEL.: (506) 2215-1567 / FAX: 2215-1311
LA YEMA DORADA S.A. TEL.: (506) 2296-1155 EXT. 103 / FAX: 2232-1486
LEKKERLAND TEL.: (506) 8347-7566 / 2589-5858

MALTHO TEL.: (506) 2290-1095

MASTERPAC TEL.: (506) 2253-1296 / FAX: 2225-7873
PESQUERA SAN JOSE TEL. 56-2-371-2600 / FAX: 56-2-203-5001
PIEMONTE S.A. TEL.: (506) 2225-6569 / FAX: 2281-1491
PRODUCTORES MONTEVERDE TEL.: 8347-7566 / 2589-5858

QUESOS FONTANA TEL.: (506) 8853-3570

SOLUCIONES CREATIVAS TEL.: (506) 2280-4638 / FAX: 2234-7583
ST ANDREWS TEL.: 56-2-782-5499

SUDMARIS TEL. 56-2-657-3800

TALLER DEL CHOCOLATE TEL.: (506)2231-4840 / FAX: 2231-4840
U.S. DAIRY EXPORT TEL.: (52) 442-341-1603

INDUSTRIAS ALIMENTICIAS

DELIPOSTRES TEL: 2289 46 62 / FAX: 2228 48 04
BOCART TEL: 2228 08 04 / FAX: 2588 24 24

I

ARTICULOS DEPORTIVOS

GRUPO CICADEX TEL.: (506) 2240-3600 / FAX: 2240-3730
FUENTES ORNAMENTALES ~ TEL.: (506) 2282-1039 / FAX: 2282-1039
ARTICULOS PROMOCIONALES

CTE PROMOS DE COSTARICAS.A TEL.: (506) 2283-0909 / FAX: 2253-4463
GRUPO TECNOWEB  TEL.: (506) 2254-8600 / 2254-8600

BALANZAS

ROMANAS OCONY S.A.  TEL.: (506) 2253-3535 / FAX: 2224-4546
REPRESENTACIONES ROMA TEL.: (506) 2224-9491 / FAX: 2225-9228

BEBIDAS

DISTRIBUIDORA LA FLORIDA TEL: 2437 67 00 /FAX: 2437 69 99
CAFE Y MAQUINAS DE CAFE

CAFE BRITT COSTARICA S.A

TEL.: (506) 2277-1620 / FAX: 2277-1699
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DISTRIBUIDORA ESPRESSO TEL.: (506) 8347-2460 / FAX: 2286-3832
PRODUCTOS LAS TORRES TEL.: (506) 2234-9558 / FAX: 2225-7873
SAECO TEL.: (506) 2291-1151 / FAX: 2291-1656

CAJAS REGISTRADORAS
REGISTEK S.A.  TEL.: (506) 2226-5544 / FAX: 2226-5740

CAMARA COSTARRICENSE DE
RESTAURANTES - CACORE TEL.: (506)2222-0728 / FAX: 2257-7396
ACADEMIA DE ALTA COCINA GUAITIL ~ TEL.: (506)2224-1296 / FAX: 2253-0795

CIGARROS
BRITISH AMERICAN TEL: (506) 2209-1717 / FAX: 2209-1770

CONSULTORIA PARA HOTELES Y RESTAURANTES

GBM DE COSTA RICA TEL.: (506) 2204-7879 / FAX: 2204-7252
GRUPO HRS CONSULTORES TEL.: (506) 2234-6850 / FAX: 2225-7611

CASAS Y CABANAS TIMBER HOMES

Y MADERAS KODIAK SA. TEL.: (506) 2234-4335

DURALAC PINTURAS TEL.: (508) 2257-7075 EXT. 271 / FAX. 2221-9228
EL FONTANERO TEL.: (50) 2247-0707 | FAX: 2240-3718

CORPORACION PEDREGAL SA TEL.: (506) 2298-4242 | FAX: 2298-4221

PRODUCTOS VERDES TEL.: (506) 8821-3324 | FAX: 2228-4945

DECORACION

LECHUZA, LA MACETA TEL.: (506) 2283-5244 | FAX: 2283-4806
QUIMISUR TEL: 2237-3077 / FAX: 2260-6340
EMBAJADAS

EMBAJADA DE ESTADOS UNIDOS
ENREJADOS

GALVAGRID TEL. (506) 8823-9444

EQUIPO DE PANADERIA

I

TEL.: (506)2519-2028 / FAX: 2519-2097

BESTWHIP TEL.: (507) 6550-5960 / 6674-0948
CERCHIARI S.A. TEL.: (506) 2524-2784 | FAX: 2524-2784
CORPORACION INDUSTRIAS DEL PAN _ TEL.: (506) 2258-2244 / FAX: 2233-5961
DICTE TEL.: (506) 2258-2244 / FAX: 2233-5961
INDUSTRIAS DE MOLDES CANA TEL.: (506) 2229-0118 / FAX: 2294-6502
ELECTRO MAZ LTDA. TEL.: (506) 2236-9038 / FAX: 2235-6666

EQUIPO PARA RESTAURANTES Y COCINAS

BIO ENGINEERING S.A. /
GRUPO TRISAN TEL.: (506) 2290-0050 / FAX: 2520-2636
EQUIPOS GALA DE CENTROAMERICA TEL.: (506) 2227-2818 / FAX: 2227-2848

EQUIPOS GASTRONOMICOS TEL.: (506) 8827-5050 / FAX: 2226-8686
EQUIPOS NIETO TEL.: (506) 2222-6555 / FAX: 2257-0570
JOPCO TEL.: (506) 2215-3545 / FAX: 2213-7624

KEITH & RAMIREZ INDUSTRIAL TEL.: (506) 2223-0111 / FAX: 2222-2412
SAN-SON TEL.: (52) 55-2166-3377 EXT. 2080 / FAX: 55-5301-1103

EQUIPOS Y PRODUCTOS PARA SPA'Y ESTETICA
SUPLIDORA DE BELLEZA SUPER SALON  TEL.: (506) 2210-0411 / FAX: 2232-2455

EVENTOS

EXPO HOTELES Y RESTAURANTES,  TEL.: (506) 2231-6722 /

EXPHORE GUILLERMO.RODRIGUEZ@EKA.NET
TEL.: (506) 2666-2461 / 2666-1241

LIBERIA EVENTS CENTER
F

OIL DE ALUMINIO
CVG ALUNASAV

TEL.: (506) 2636-0000 / FAX: 2635-5252

Para aparecer en esta seccion contactenos al 2231-6722 ext.130 con Johanna Argiiello, email: johanna.arguello@eka.net

FOODSERVICE

BELCA FOOD SERVICE TEL.: (506) 2509-2000 / FAX: 2239-0147
CIAMESA FOOD SERVICE TEL.: (506) 2264-5063 / FAX: 2254-8786
COMPROIM TEL.: (506) 2261-6918 / FAX: 2261-5843
DISTRIBUIDORA PANAL S.A. TEL.: (506) 2240-8808 / FAX: 2235-2986
IMP. Y DIST. ANCYFER S.A. TEL.: (506) 2256-8106 / FAX: 2256-5840
INOLASA TEL.: (506) 2290-1456 / FAX: 2290-2333
MAYCA FOOD SERVICE TEL.: (506) 2209-0500 / FAX: 2293-2326

LICORES

CENTENARIO INTERNACIONAL S.A.  TEL.: (506) 2216-4200 / FAX: 2272-5520
DISTRIBUIDORA YAMUNI TEL.: (506) 2227-2222 | FAX: 2227-2535
LIMPIEZA E HIGIENE

CORPORACION CEK TEL.: (506) 2241-2121 / FAX: 2235-0039
DISTRIBUIDORA FLOREX TEL.: (506) 2447-2323 | FAX: 2447-3248
FERVA DEL NORTE S.A. TEL.: (506) 2221-0361 / FAX: 2257-4935

KIMBERLY CLARK PROFESSIONAL
LIMIX- IPC EAGLE

TEL.: (506) 2509-3360 / FAX: 2298-3179
TEL.: (506) 2250-6667 / FAX: 2250-6668

SCA TEL.: (506) 2201-4400 / FAX: 2201-4495
PROLIM TEL: 2248 0538 / FAX: 2248 0529
LINOS Y BLANCOS

DISTRIBUIDORA CAZUCA S.A TEL.: (506) 2271-2965 / FAX: 2271-2968
FARO HOTEL SUPPLIES TEL.: (506) 2290-2028 / FAX: 2231-4065
JS FIBER TEL.: 704- 871-1582 / FAX : 704-871-1543
TROPICAL BED & BATH TEL.: (506) 2282-9105 / FAX: 2282-9008

MOTOCICLETAS Y VEHICULOS

AUTO IMPORTADORA, AUTO MUNDO
(EXCEL AUTOMOTRIZ) WULING
CITROCAR S.A.

ELECTRIC CARS DE COSTA RICA

MUEBLES Y ACCESORIOS

TEL.: (506) 2209-9000 / FAX: 2209-9009
TEL. (506) 2257-6161 / FAX: 2257-6161
TEL.: (506) 2293-9054 / FAX: 2293-9104

ALTEA DESIGN TEL.: (506) 2227-2882 / FAX: 2286-0597
SPANISH ROYAL TEAK TEL.: (506)2201-6255 / FAX: 2244-4855
RIVIERA HOME CENTER TEL.: (506)2543-1860 / FAX: 2643-1860
MUEBLES NALAKALU TEL.: (506) 2453-6369 / FAX: 2452-0349

PISCINAS ARTICULOS PARA

ALL-SAFE /ALL- DECK
QUITICOLS.T. SA.

RODUCCION AUDIOVISUAL
NOTIARTE COMUNICACIONES
UBLICIDAD

BORDADOS PUBLICITARIOS
FERIA INTERNACIONAL DE
LA HABANA, CUBEX
INDUSTRIAS DE CARTON S.A.

ECICLAJE
EUROPROTECTION
REFRIGERACION COMERCIAL

TEL.: (506) 2235-4445 | FAX: 2235-1468
TEL.: (506) 2203-8645 / FAX: 2203-4487

i

TEL.: (506) 2226-3249

TEL.: (506) 2441-2444 | FAX: 2440-3413

TEL.: (506) 2537-0992 / FAX: 2537-5047
TEL.: (506) 2231-4655 / FAX: 2231-0713

|

TEL.: (506) 2431-4458 | FAX: 2431-4457

ARTICAS.A. TEL.: (506) 2257-9211 / FAX: 2222-0992
ELECTROFRIO DE COSTARICAS.A.  TEL.: (506) 2244-5530 / FAX: 2244-5830
EQUIPOS DE REFRIGERACION X S.A. TEL.: (506) 2443-2315 / FAX: 2442-9142
ICE MAKER / MR. COOL TEL.: (506) 2223-3979 / FAX: 2223-4409
REFRIGERACION OMEGA S.A. TEL.: (506) 2203-3191 / FAX: 2203-0506
W.H. REFRIGERACION S.A. TEL.: (506) 2223-8533 / FAX: 2223-8619

ESTAURANTE
SALE E PEPE

|

TEL.: (506) 2289-5750 / FAX: 2289-3296

REVISTAS
APETITO, REVISTA PARA HOTELES
Y RESTAURANTES TEL.: (506) 2231-6722 / FAX: 2296-1876

EGURIDAD

I

COSEY SA TEL.: (506) 2231-0836 / FAX: 2296-4831
MAS SEGURIDAD SA. TEL.: (506) 2253-7893 / FAX: 2283-8761
SONIVISION S.A. TEL.: (506) 2231-5685 / FAX: 2231-6531
TECNOLOGIAACCESO &

SEGURIDAD, TAS SA. TEL.: (506) 2280-2500 / FAX: 2225-0467

SUMINISTROS PARA HOTELES Y RESTAURANTES

AMENITIES HOTELEROS CARMAY S.A TEL.: (506) 2292-2187 / FAX: 2294-6704
BEJOS M.YAMUNI E HIJOS S.A TEL.: (506) 2255-2066 / FAX: 2258-6143

GOOD LIFE TEL.: (506) 2270-2289
EMAIL: GOODLIFECR@GMAIL.COM

HOME AND HOTEL SUPPLY

GROUP SA. TEL.: (506) 2281-3536 / FAX: 2281-3534
HOTEL X PERTS TEL.: (506) 2290-3737 / FAX: 2290-3738
JOPCO TEL.: (506) 2215-3545 / FAX: 2213-7624
MACRO COMERCIAL S.A. TEL.: (506) 2293-6970 / FAX: 2293-6963
PROREPUESTOS S.A TEL.: (506) 2223-0111 / FAX: 2222-2412
PROSERVICIO S.A. TEL.: (506) 2223-0111 / FAX: 2222-2412
PROVEHOTEL S.A. TEL.: (506) 2220-4800 / FAX: 2291-3549
RAW BOTANICALS TEL.: (506) 2777-9090 / FAX: 2777-9090
SOLUCIONES INTEGRALES M TEL. (506) 2437-4198 / FAX: 2437-4245
VEROMATIC S.A. TEL.: (506) 2443-1116

ERVICIOS HOTELEROS
SQUEEZ IT

ECNOLOGIA

TEL.: (506)2225-4295 / FAX: 2234-7086

|

ALDELO SOFTWARE TEL.: (506) 2290-1970 / FAX: 2232-1293
DISTRIBUIDORA BEARCOM S.A. TEL.: (506) 2286-8786 / FAX: 2221-3970
GRUPO INTEGRACION DIGITAL TEL.: (506) 2296-2851 / FAX: 2296-2854
GRUPO SINERTECH TEL. (506) 2225-8160 / FAX: 2253-7953
HITEC SA. TEL.: (506) 2293-6811 / FAX: 2293-6708

SISPAN TEL.: (506) 2253-0007 / FAX: 2225-4621
SYG SISTEMAS DE CENTROAMERICA _ TEL.: (506) 2290-1970 / FAX: 2232-1293
WORLDCOM TEL.: (506) 2296-9216 / FAX: 2220-3189

TEXTILES
LAZARO TEXTILES DECORATIVOS

TEL.: (506) 2257-0220 /
FAX: 2257-0220 EXT. 115

URISMO

DESTINOSTV.COM
COSTA RICAN MARKET

|

TEL.: (506) 2289-6789 / FAX: 2289-8876
TEL.: (506) 2234-7524 | FAX: 2234-7524

DICKIE'S CHEF Y SPA TEL.: (506) 8321-0731 / FAX: 2279-2479

EXPOVINO COSTA RICA TEL.: (506) 2231-6722 / 8997-1651
GUILLERMO.RODRIGUEZ@EKA.NET

DISTRIBUIDORA DE VINOS TEL.: (506) 2223-3013 / FAX: 2223-6847

MAKRO RED TEL.: (506) 2235-4523

BODEGAS FRONTAURA TEL: 2293 99 90 /FAX: 2293 77 78

INOS Y ALIMENTOS
CORPORACION EUROALIMENTOS

TEL.: (506) 2215-2364 / FAX: 2215-2380
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sobremesa "Cc')mo solucionar la Incremente la capacidad de almacenamiento hasta un 40%

problematica de las
patentes!

Durante afios, las patentes se han regido por la ley de oferta y demanda. En algunas dis-
tritos, el alquiler mensual de una patente puede llegar a costar hasta cinco mil ddlares,
mientras que en el distrito vecino, el costo del alquiler es de solo algunos miles de colones.
Para los empresarios, esta ha sido la piedra en el zapato durante muchos afios, y no son
pocas las propuestas que han llegado a la Asamblea Legislativa en busca de un cambio a
una ley vigente desde la época de la Primera Republica (1936), sin embargo hasta el
momento no ha existido la voluntad politica para dar fin a esta problemdtica.

e Utilice los pasillos para
maximizar el espacio de
almacenamiento

S

e Se instala en el piso
facilmente, sin necesidad de
atornillar

——

b

T m/ B
I

i

S

L

¢ Los estantes se ajustan en
forma segura y facil.

Cintia Avila, Jefe del Edgar Marin, Presidente Fjecutivo de la Cdmara Costarricense de Restaurantes, CACORE, , . .. . .

C °
departamento de licencias de asegura que una de las tantas luchas de esta cdmara ha sido la reforma a la ley de licores, Facil de Ilmplarv anticorrosivo
la Municipalidad de Escazi y considera que la solucidn estd cada vez mds cerca. “Hay dos proyectos de ley en el

— e — =

corriente legislativo, uno de manos de la Comisidn de Turismo, y el otro en la Comision
de Asuntos Municipales, ambos gozan de la simpatfa de CACORE, salvo por pocos aspec-
tos especificos que estamos en proceso de enmendar, como la restriccién de venta de
licor en fiestas especiales, siendo Costa Rica uno de los tres paises de América con ley
seca. Otro de los cambios propuestos a la reforma, es eliminar las diferencias entre distri-

Caracteristicas claves del Cambshelving:
tos, de manera que las patentes se otorguen para todo el cantén, en vez de la actual > ]

division terntorial por distrito, lo cual ayudarnia a descongestionar la demanda en algunos F": — 7
distritos”. ‘, A Y P’
Marfn se mostrd confiado en que alguno de los dos proyectos sea aprobado para finales ‘ J A
de noviembre, asegurd que existe el consenso legislativo, “‘es cuestién de poco tiempo ‘L~_¢ﬁ‘
para que esta situacion se resuelva, si ya esperamos 73 afios, podemos esperar un mes Y L NN
mas”, concluyd el jerarca. No se oxida Fuerte y resistente
De entrar a regir cualquiera de las leyes propuestas, cambiarfan las condiciones para obte-
ner las patentes, y por lo tanto dejarfa sin efecto las actuales patentes. La propuesta es que
Edgar Marin Carvajal, sean otorgadas por las Municipalidades directamente a los duefios de bares o restaurantes, I .
Presidente de CACORE con un pago de un 1% sobre las ventas. J
| r I
Patentes para el que las trabaja |""-'-_—|‘—!
Para Renzo Bolsoni, propietario de Sale e Pepe, lo idoneo serfa que las patentes de licores .

las otorgue el Ministerio de Salud, y que la Municipalidad gane sobre las ventas, “prefiero
pagarle a la municipalidad una suma razonable, y que se invierta en mejoras del cantdn, no
tiene sentido permitir que esto se maneje en manos privadas, mejor ser mds estrictos y
otorgar patentes a quienes van a utilizarlas, y de igual manera quitarlas a quien no cumple
con los requisitos para su operacion”.

Cintia Avila, jefe del departamento de licencias de la Municipalidad de Escazi, comparte la
inquietud de los empresarios, y asegura que las municipalidades deberfan ser las que reci-
ban los ingresos por el alquiler de las patentes, para ser invertidos en obras cantorales y

en programas de educacién contra el alcoholismo. Para saber mas acerca del sistema de almacenaje de Cambro, contacte su representante local.

“El actual sistema es un freno para el desarrollo de los cantones, las Municipalidades y los Contactenos en www.cambro.com o [lame al 1(714)848—1555
empresarios duefios de restaurantes y bares debemos unimos para exigir a la Asamblea

Legislativa, la aprobacion de una nueva ley de licores, que permita a las Municipalidades ﬁ Tel: (506) 2222-6555 / Fax: (506) 2257-0570

Facil de ensamblar  Fécil de limpiar
y ajustar

Tel: (506) 2293-6970 / Fax: (506) 2293-6963
www.macrocomercial.com
La Aurora, Heredia.

Renzo Bolsoni, Propietario
Restaurante Sale e Pepe Escazu

tener control sobre las patentes, con la capacidad de suspender la patente al que incumple ventas@equiposnieto.com
con los requisitos, esto también serfa una buena forma de controlar el desempefio de Visitenos en B. Amdn, 100m Oeste del INVU.
estos lugares’.

.

CAMGUARD ‘ =
AL o Siee eiares StoreSafe @ =a
v? \_ EcoSafe
Components CAM

A silver-ion technology that RQ

inhibits the growth of mold, TRUSTED FOR GENERATIONS™

fungus and bacteria. WWW cambro com
© Cambro Manufacturing Company 5801 Skylab Road Huntington Beach, CA 92647 ° ‘
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EL MEJOR RON DEL MUNDO

PRIMERO EN LONDRES

MEDALLA DE ORO Y MEJOR EN SU CLASE
International Wine & Spirits Competition 2005
(Y OTRA VEZ EN 2007)

PRIMERO EN SAN FRANCISCO

DOBLE MEDALLA DE ORO
San Francisco World Spirits Competition 2006
(Y OTRA VEZ EN 2008)

PRIMERO EN CHICAGO

MEDALLA DE ORO
Beverage Tasting Institute 2006

LOS EXPERTOS CONCUERDAN, ESTE ES EL RON CON MEJOR SABOR DEL MUNDO.

DISFRUTELO CON MODERACION. | WWW.FLORDECANA.COM
e
—
%fu Teléfonos: 2227-2222 - 2227-2190 - 2227-2380 - Fax (506) 2227-2535
P.0.BOX 5953-1000 - E-mail: yamunisa@ice.co.cr « San José, Costa Rica



