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Hay un talento que admiro cada vez más 
entre los empresarios del sector de 
hospitalidad y restauración.   Se trata de una 
serie de acciones que terminan en el 
desarrollo de una experiencia.  

He visto a estas personas en acción.  
Empiezan por observar, se fijan en todo.  Se 
fijan en la gente y en lo que hace, observan 
cada detalle de su comportamiento en la 
zona que quieren impactar.

Después se concentran en las áreas donde 
de alguna forma quieren crear un cambio, 
quieren desarrollar un punto donde su 
clientela va a ganar una experiencia.

Y finalmente combinan eso que observaron, 
con lo que quieren llegar a crear, para 
imaginar algo totalmente nuevo, totalmente 
diferente.

Pero lo que más admiro de este talento, es 
lo que  viene en las etapas finales. Una vez 
imaginado el proyecto, implementan con 
pasión y sin contemplamientos, para llegar a 
ver con sus ojos lo que la mente había 
dibujado.  Y finalizan con una experiencia, 
con un momento que sus clientes valoran.

Y aquí está el secreto que muchos guardan 
con recelo, la mayoría de ellos le ponen un 
precio a su creación, un precio que les 
permita operar y ofrecer al cliente esta 
experiencia en forma continua, y un precio 
que les permita a ellos cosechar el fruto de 
su trabajo y su visión.

Espero que disfruten de esta edición y 
como siempre, agradezco sus comentarios y 
sugerencias.

Karl Hempel
Director
karl@ekaconsultores.com

En el restaurante 
Papagayo del Four 

Seasons están a cargo 
ocho cocineros y dos 

sous chef. Ellos 
reciben de cuatro a 

cinco ordenes por 
minuto. Ver pag 35
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Aperitivos

Especialmente 
para exteriores
Cuando de arquitectura textil se trata, la 
creatividad, los colores y lo que permite el 
ambiente, sobre todo cuando es exterior, 
obliga a buscar un factor indispensable: La 
resistencia al agua y rayos UV. Y eso 
precisamente, es lo que ofrece la empresa 
Decoral del Este. Expertos desde hace 25 
años en la comercialización de productos 
importados para uso marino como telas, 
lonas y viniles. 
Ellos no se limitaron a la venta. La elaboración 
de toldos y sombrillas. La tapicería de muebles 
náuticos como yates, botes y hacia diversas 
áreas exteriores de hoteles, restaurantes, 
cabinas, casas de playa y diversos negocios 
turísticos, los obligó a iniciar en la manufactura 
de diversas confecciones, por una necesidad 
del cliente.  Caracterizados por el uso de hilos 
marinos resistentes a la humedad, a los rayos 
UV y al agua.
De acuerdo con Juan Manuel Alonso, Director 
Comercial de la empresa, ellos se preocuparon 
por cubrir las necesidad de los negocios 
turísticos, desde brindar una asesoría, diseñar, 
recomendar, confeccionar. “Es un servicio 
completo, porque hasta realizamos la 
instalación”, indicó.
En Decoral del Este, todo lo hacen a la 
medida, y hasta incursionaron en la 
importación, venta e instalación de piso 
vinílico, imitación mosaico y madera, 100% 
PVC, lo que los hace impermeables.
 
“¿Qué más podemos hacer? Desde 
marquesinas para restaurantes o terrazas,  
hasta toldos con ventanas y paredes, así como 
plásticos marinos para carros de golf.
Decoral del Este   Tel.: (506) 2256-0410

En Decoral del 
Este además de 

confeccionar 
cualquier 

necesidad textil, 
también venden 

los materiales 
para la 

elaboración.
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Aperitivos

Cerdo 
saludable

¿Dónde conseguir 
carne de cordero?

Si bien son muchas las formas de cocinar y 
consumir el cerdo, su sabor puede variar 
dependiendo de algunos factores que no son 
tomados en cuenta.
El problema empieza cuando los cerdos  se 
crían en instalaciones generadoras de estrés y 
maltrato, producen otro sabor en su carne, así 
como el color y el ph. Es un hecho que, del 
bienestar animal y del no maltrato depende 
una carne buena y magra.
Precisamente, eso fue lo que tomó en cuenta 
Carnes Don Melchor, una unidad más del 
Grupo RZ, al preocuparse por el tipo de 
crianza que se le da al animal, para poder 
ofrecer un producto bueno y saludable a su 
cliente. Ellos lo hacen, a través de una 
integración vertical. Compran las materias 
primas en Chicago y producen su propio 
concentrado para alimentar a sus cerdos, por 
medio de un control absoluto, totalmente 

certificado, para garantizar una trazabilidad 
completa de la inocuidad, desde que  crían los 
cerdos hasta que entregan la carne.
Generan además carne amigable con el 
ambiente, porque en sus fincas trabajan por la 
certificación carbono neutro, con biodigestores 
donde por medio de plantas producen 
electricidad para el propio consumo.
“Los demás dan trazabilidad desde que el 
animal llega al matadero, nosotros desde la 
crianza”, dijo Johanna Rodríguez Gerente 
General de RZ.
Don Melchor cuenta con la certificación 
HACCP, que garantiza parámetros grandes de 
inocuidad, la planta procesa en fresco, y las 
entregas las hacen directamente.
Sus principales clientes son los restaurantes 
chinos, quienes compran mucho la posta, a 
granel en una sola pieza. Pero igualmente 
comercializan en carnicerías el cerdo en canal, 
de dos piezas entero o en instituciones  y 
comedores, con cortes especiales como en 
chuleta porcionada,  fajitas, costilla tipo San 
Luis o baby back, dependiendo de los 
requerimientos del cliente.
Don Melchor  Tel.: (506) 2438-9800

Don Melchor cuenta con 
una planta especial para 

procesar piezas, como 
estos cortes de lomo, los 

cuales pueden 
porcionarlos.

Muchas veces nos preguntan ¿Dónde 
conseguimos cordero? Aquí les damos una 
opción: Agro Ovina Montana. Nos 
encontramos con el propietario: “La carne de 
cordero es cara y estamos trabajando para 
que las gente le pierda el miedo, por ejemplo 

con cortes ahumados. El cordero es una 
carne muy noble. El secreto está en conseguir 
carne premium, en las especies: tomillo, 
romero, aceite de oliva y mucho rato en 
cocción”. “Tenemos un producto innovador: 
El chorizo parrillero. Uno de nuestros clientes 
es el Restaurante Fogo Brasil”. Andrés Torres 
García, Propietario de Agro Ovina Montana, 
empresa agrícola y carne de oveja. 
Tel.: (506) 2241-2350 / 8383-7223 
agrovinamontana@gmail.com
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Especial de Cervezas

Nombre de la Cerveza: 

Heineken
Descripción: Es una lager paler. Posee diferentes notas 
acentuadas. Elaborada con ingredientes especiales y finos 
100% naturales, agua pura de manantial, malta y lúpulos 
aromáticos seleccionados minuciosamente, que le dan un 
amargor balanceado, el cual se puede notar en la estabilidad 
de la espuma.

Alcohol: 5,0%

Servido: 3-5 grados
Maridaje: Es especial para platos lo suficientemente 
robustos, tales como: salmón ahumado con aceite de oliva, 
pinchos de pollo en salsa mostaza, lomito de res y hasta un 
chifrijo. Acompaña muy bien a los postres con chocolate 
amargo y fresas.

Empresa que la distribuye: Cervecería Costa Rica

Otras cervezas: Pilsen, Imperial, Bavaria, Rock Limón, 
Kaiser, Corona, Toña y Gallo.

Tel.: (506) 2437-7770

Nombre de la Cerveza: 

Tumbacalzones
Descripción: Este estilo de cerveza se caracteriza por mostrarse 
como una “Ale” refrescante, de frutosidad y especiado medio a 
fuerte, con un distintivo color naranja amarillento, altamente 
carbonatada, bien lupulada y seca. Suele ser de un cuerpo ligero a 
medio. La tumbacalzones es Rosé, producto de la utilización de 
flores de Jamaica en su preparación. Se trata de una cerveza 
refrescante, cuya acidez queda aplacada y perfectamente balanceada 
por la mezcla de mieles orgánicas utilizadas.
Alcohol: 5%
Servido: 3 grados
Maridaje: Se recomienda acompañar para el postre. Con 
cualquier producto de chocolate.
Producción: 2500 litros mensuales
Empresa que la distribuye: Treinta y cinco
Otras cervezas: Trenta y C, Mamacandela, Lora, Maldita Vida, 
Majadera, Malportada, La Pelona, y de manera exclusiva para un 
restaurante La Doris.

Tel: (506) 2215-3626



Abril - Mayo 2014 / www.apetitoenlinea.com  45 

Especial de Cervezas

Nombre de la Cerveza: 

Segua
Descripción: Los aromas frutales y especiados son los encargados de 
invitar a dar el primer trago de esta bebida. Una combinación de maltas 
pálidas y caramelo dan a Segua Red Ale su color rojo único. Contiene 
gran cantidad de Lúpulo “Cascade” lo que le da a Segua Red Ale su 
sabor amargo finamente balanceado con un sutil sabor Malteado.  Segua 
es una cerveza más robusta y amarga
Alcohol: 5.0%
Servido: 7 grados
Maridaje: Se puede maridar con mariscos fritos ya que el sabor 
amargo del lúpulo  y el alcohol pueden cortar el sabor de la grasa y 
evidenciar otros sabores del platillo. Pueden resaltar la comida picante 
de manera que acompañan muy bien platos altamente condimentados. 
Cualquier comida picante será resaltada por el lúpulo. Comida mexicana, 
Tex Mex, platillos  de cocina Thai y Vietnamita, carnes rojas entre otros, 
son el acompañamiento ideal.
Producción: De 6 a 7 mil litros mensuales
Empresa que la distribuye: Costa Rica´s Craft Brewing Co
Otras cervezas: Libertas y cervezas de temporada, con ingredientes 
como café, miel, cas, maracuyá, jengibre

Tel: (506) 2573-3724

Nombre de la Cerveza: 

Tumbacalzones
























