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Todo en proveeduria, para hoteles,
restaurantes, bares, instituciones, etc.

Nuestra calidad, compromiso y servicio al cliente
son los ingredientes que usted necesita para
hacer de su negocio, un excelente negocio.

FOODSERVICE

BELCA Costa Rica www.belcacr.com BELCA Guatemala S.A.

Tel: (506) 2508-2000 . Fax: (506) 2238-0147 Tal: (502) 6628-7000 . Fax: (502) 6628-7010
M e e BELCA Honduras S.A. de C.V. = e Lot e
1 Km ceste de la Firestone. La Ribera da Belén. Villanueva, Guatemala

Tel: (504) 551-1858 . Fax: (504) 551-1850
Heredia, Costa Rica S i |"_1 e . Y
Boulevar a Puerto Cortés, | |
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del director

Karl Hempel
karl.hempel@eka.net

Errores... ;Quién no los comete?

Ahora, lo que pasa después de que se
comete un error puede ser lo mds impor-
tante.

Sin duda, reconocerlo ante los afectados, y
disculparse por los efectos que éste tuvo,
son criticos y parte de la literatura de nego-
cios desde hace tiempo.

Sacar una leccién de cada uno tiene tam-
bién muchisimo valor. Nuestra experiencia
suma todos nuestros errores y por supues-
to, las acciones correctivas, cdmo salimos de
una situacion y cémo la resolvemos.

Suman los errores y suman los éxitos que
alcanzamos luego de cada uno.

En esta edicién cubrimos la feria del NRA
en Chicago donde nos encontramos con
muchisimos empresarios del Istmo que
aprovecharon la feria para ir y ver qué hay
de nuevo, esperamos de igual manera que
aprovechen la cercanfa de EXPHORE, Expo
Hoteles y Restaurantes, v visiten la feria
este |9 de junio para aprovechar los con-
tactos locales y la presencia de fabricantes
internacionales interesados en crecer en la
region.

Espero que disfruten esta edicién y como
siempre quedo a la espera de sus comenta-
rios y recomendaciones.

Karl Hempel
Director
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nota de la editora

Shirley Ugalde
shirleyugalde@eka.net

Para hacerle nimeros...

Un reciente estudio realizado por la empresa de investigacidn API, a solicitud de
la Revista Apetito, nos arroja interesantes resuftados sobre la actualidad del
sector. La muestra fue tomada entre gerentes y propietarios de 30 hoteles e
igual cantidad de restaurantes.
Llama la atencién que poco mds del 50% coincide en calificar como buena o
muy buena la labor realizada por el ICT en cuanto a promocién del turismo,
tanto fuera como dentro del pais, mientras que un 32% la considera regular.
Otro resultado sobresaliente fue el porcentaje de hoteleros y restauranteros
que califican como positiva la aprobacion de la Ley Antitabaco en sus negocios.
En el caso de los hoteles un 80% dijo estar satisfecho con la nueva regulacion,
mientras que el 20% asegura que afecta su negocio. Muy similar a las respuestas
en el sector gastrondmico, con un porcentaje de 77% a favor y un 23% en contra.
Aungue estoy de acuerdo en que podria ser més flexible en cuanto a las dreas
dedicadas al fumado, y que econdmicamente podria tener algin impacto nega-
tivo en los negocios, lo cierto es que la salud de los trabajadores gastrondmicos
serd la mds beneficiada, pensemos por ejemplo, en los pulmones de un bartender:
Quisimos conocer la respuesta del sector frente a las aperturas de nuevos res-
taurantes, aqui’ se les preguntd si consideraban que los recién llegados habian
afectado sus negocios, un 27% dijo que sus ventas habian bajado, un 54% asegu-
ré que seguian igual, mientras que un 19% dijo que los nuevos locales dinamiza-
ron el sector.
La inversién en tecnologia se mantiene en un lugar de privilegio para los encues-
tados, pues ante la pregunta de que si consideran importante invertir en tecno-
logia que promueva el desarrollo sostenible del negocio, un 68% piensa que es
muy importante, un 28% piensa igual pero destina estos recursos a otro tipo de
inversiones, y solamente un
. 4% respondié que para ellos
PEP‘E’ ;’;‘:? no es importante este tipo
Pf"'"["f'fﬂ' /?’L\ de inversion.
e e En cuanto a lo que esperan
E del 2013, los encuestados se
muestran muy optimistas, en
los hoteles 7 de cada 10
entrevistados asegura que la
situacién va mejorar y en los
restaurantes 8 de cada 10
espera que sea un mejor afio.
Esperamos que esta pequefia
muestra, al menos tenga
razén en este Ultimo punto.

g &
P

Contiguo 2 Heladeria Pop's, San Rafel 9 Escazil-Costa Rica
Tel. 2289-5750 = Fax: 2289-32%6
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Cubiertos e implementos
de cocina de disefio superior

- Linea de acero inoxidable

- Cubiertos con acabado de alto brillo
\J detalles rectos

- Resisbentes a la corrocion

- Alba durabilidod

Linea Instibucional hoteles y restaurantes yamun i Mayoreo

Tels.: (506) 2234-9821 - 2234-9558  Fax (506) 2225-7873 wwwyamuni.com vamuni mw;‘“ L@L 22852066 L
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Productos de
Limpieza
Realmente

con el Ambiente

Capacidad productiva, productos en

g Sustituimos materias primas daninas A o ) /
J i\‘ )) condiciones de satisfacer el mercado

para el medio ambiente y la salud. ; . ;
costarricense e internacional.

Contamos con una fdbrica ; 4

@ . e neram men 2 medi
completamente sostenible (un edificio Ge e'a 0% e’ os €O . Cf ”e 0
...... “verde”) @ ambiente a través de la optimizacion de
nuestros  procesos  administrativos,

productivos y de transporte.

Ahorramos en gastos de empaque,
¢J consumo de agua, energia 'y

transporte. Implemeﬁtamos un prograrrlu.z de
recoleccion de envases para reutilizarlos

o enviarlos a reciclaje.

Desarroflo y mejora constante de

férmulas cada vez mds prdcticas

y amigables con el medio ambiente.

Linea para el Hopar Linea

Industrial

www.florexcr.com (506) 24472323/24473240
£ /florex costa rica info@florexcr.com
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Ieldo esta edicion digital
en www.apetitoenlinea.com

Reciba una Suscripcion
Anual de Cortesia™

Ingrese a www.apetitoenlinea.com y
complete el formulario, lldmenos al
Tel: (506) 2231-6722 ext 152 o
escribanos a suscripciones@eka.net y
le enviaremos la revista impresa.
*Aplican Restricciones

Mas informacidn

Anunciese en Apetito
y reserve su stand en
EXPHORE 2013

y Expovino 2013

Guillermo Rodriguez
guillermo.rodriguez@eka.net
Cel. (506) 8997-1651
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“Hagase fan de nuestras
paginas en facebook vy
manténgase informado de
las novedades, productos
y servicios del sector

gastronomico y hotelero”.

Encuentre ejemplares de Apetito en:
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FOODSERVICE
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Hoteleria - Gastronomia - Hogar
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Daniel Vargas
Barrantes, fuel
ganador del I
Decantino que rifé
la Revista Apetito
en marzo

Susana Guevara fue
la ganadora de un
botella de vino que
rifamos en abril

Nuestros puntos de distribucion

Equipos(fg)

Pharec 1 Fabrcwrm. e Figepon o0 v [l

INdustrial

ELECTROFRIO Cosm’-‘Rlcn

Somes acuipo para s negoeks i Ingredientes Artificiales

WiV sl leCesLarica, com



OFREZCA A,SUS CLIENTES Y COLABORADORES
LA PROTECCION Y EL CUIDADO QUE SE MERECEN

Nuestros jabones:
Contienen ingredientes que ayudan a construir una barrera natural contra bacterias y hongos.

Reducen el riesgo de contaminacion cruzada.

Limpian profundamente y se enjuagan con facilidad.
Estan recomendados para areas de preparacion de alimentos, servicios de salud y areas industriales.

Visitenos en EXPHORE 19, 20y 21 de junio

EXPO-HOTELES Y RESTAURANTES

Guatemala: (502) 2412-3700, El Salvador: (503) 2319-4500, Honduras: (504) 2545-1600, Nicaragua: (505) 2276-8770, Costa Rica: (506) 2298-3183, Panama: (507) 366-1700,
Republica Dominicana: (809) 472-7676.

®Register Trademark / *Trademark KIMBERLY-CLARK Worldwide, Inc. © 2011 KCWW KCP-LAO



Premezla Westco

Por este medio le saludo y a la vez
pido su ayuda para localizar al
proveedor o de la premezcla para
queque de chocolate Westco, o su representante en
Costa Rica.

Gracias por su colaboracion,

Shirley Traben,

Propietaria de la reposterfa Traber's, Peninsula de Osa
shirleytraber@hotmail.com

DL Cartas

Consultoria turistica:

Es para nosotros un placer presentarle el sitio web de
nuestra empresa consuftora “Soluciones Turisticas
Sostenibles (STS)”.
wwwisolucionesturisticassostenibles.com/index.html
En su contenido encontrard Introduccién, ;Quiénes
somos!, Objetivos, Nuestra Misidn, Vision, Cddigo de
Conducta, Socios Fundadores, Experiencia de Trabajo
con Entidades y Oferta de Servicios de Consultorfa.
MA Roberto Emilio Baca Plazaola

Consultor enTurismo Sostenible, Costa Rica / Nicaragua
Tel. +506 2229-0943

Apartado 213-2300
info@solucionesturisticassostenibles.com

Sobre Ley Antitabaco:

Aplaudo la Ley y sus alcances, el poder compartir
espacios libres del humo del tabaco, y no tener que
soportar el humo del cigarrillo, vale todo el esfuerzo.
Que tragamos humo de una cuidad contaminada, si
estoy de acuerdo, pero eliminar una fuente de conta-
minacién tan agresiva, es primordial. En la Caja
Costarricense de Seguro Social, CCSS, se invierten
millones en prevenir, atacar y “curar”, esta “‘costumbre”,
se hizo un cambio, excelente ejemplo de un pafs que
va para adelante!

Chef Juan Carlos Delgado Vargas
juancarlos:the.personal.chef@gmail.com

Clientes dificiles...
ero fieles

ener un menu libre de gluten no es sencillo, pero las personas
celfacas son clientes extremadamente fieles. Por lo tanto, el estable-
cimiento que dispone de este rasgo distintivo tiene una ventaja
competitiva.
Pero hay que tomarse muy en serio la enfermedad celfaca, ya que
pequefas e invisibles trazas de gluten pueden ser muy perjudiciales.
Si se sirven platos sin gluten, debe estarse completamente seguro
de que es verdad. Deben seguirse determinados procedimientos
para asegurarse que no hay contaminaciones cruzadas ni fuentes
ocultas de gluten y que todo el personal es consciente de lo que
debe hacerse.
El celfaco no puede comer ningln alimento en cuya elaboracién se
hayan utilizado harinas, almidones, féculas, sémolas o cualquier otro
derivado de estos cereales como materia prima, como impureza de
almidones o féculas, o como ingrediente o aditivo.
Hay que tener en cuenta que el 70 % de los productos procesados
contienen gluten por el hecho de ser utilizado como sustancia que
sirve para transportar aromas, colorantes, espesantes, aditivos, etc.

En el momento de utilizar cualquier ingrediente o preparacidn para
introducirlo en un plato para una persona celiaca, hay que estar
completamente seguro de que no contiene gluten; en caso de duda,
no debe utilizarse nunca.

Los celiacos son personas intolerantes al gluten. El gluten es una
proteina que se encuentra en el endosperma de algunas gramineas.
Los cereales que contienen gluten son el trigo, la cebada, el centeno,
la avena, el kamut, la espelta, el triticale y derivados. La ingesta de
una cantidad mihima de gluten es altamente perjudicial para la
persona celiaca.

SU PROVEEDOR COMPLETO DE
PRODUCTOS DE ALTA CALIDAD PARA
HOTELES EN CENTROAMERICA.

AMENICORP

AMENICORP LTDA | San José| Costa Rica
TELEFONO +506 22586516 | FAX +506 22331644
SITIO WEB www.amenicorp.com | E-MAIL info@amenicorp.com
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Jabones de bafho

Jabones Faciales

Shampoo, Acondicionadores
Lociones corporales

Lociones humectantes

Kits dentales

Kits de costura

Kits viajeros

Kits para pulir zapatos

Gel de barno
Entre otros...

distribuidor autorizado : ‘)

(Ymarietta

disponibles también productos :

Coto



La uruguaya Natalia Da Silva, Chef paste-
lera llegd aTips para mostrar la técnica de
montaje de pasteles Tower Cakes, disefia-
do y patentado por ella, que consiste en
superponer queques de diferentes formas,
donde el impacto visual y la composicién
del color son los protagonistas, con exce-
lentes resultados finales.

Doris Goldgewicth, chef de Tips, comentd
que se trata de una técnica muy innova-
dora y quienes asistieron al curso tuvieron
la oportunidad de conocerla a través de
su creadora y desde luego realizar sus
propios montajes.

Asegurd que el curso forma parte del
programa de capacitacion permanente de
Tips y que durante el afio contardn con
invitados del nivel de Da Silva, tanto en
temas de pastelerfa como en las otras
dreas relacionadas con gastronomfa.

Natalia Da Silva diseno y patenté el sistema de montaje de pasteles
llamado Tower Cake, la acompana Doris Goldgewicth de Tips, empresa
que promueve la constante capacitacion.

DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS PARA HOTELES Y RESTAURANTES

() 2680-0139 = 2680-0679 B info@kion.co.cr www.kion.co.cr

~ 4

www.apetitoenlinea.com / Junio - Julio 2012 11



‘H aperitivos ;Qué hay de nuevo?

Para todos los gustos...

Escazt, Curridabat y Heredia cuentan con nueva oferta
gastrondmica, se trata de un Sport Bar; un restaurante de
comida rdpida y uno italiano.

“En Roma compdrtate como los romanos y en el risto-
rante “Stefano” come como los romanos’, es la consigna
de este nuevo restaurante, que recién abrid sus puertas
en Escazd y que promete mantener el sabor de la Roma
tradicional.

Los propietarios, Stefano Callandrelli y Arnoldo Aguilar,
son dos grandes amigos que desde el afio pasado comen-
zaron a gestar la posibilidad de unirse para desarrollar |
este restaurante con una oferta de tradicionales platillos, |
preparados con ingredientes originales de Italia. ‘
“Stefano” cuenta con el respaldo de las principales casas [
de vinos del pafs para asegurar un acompafiamiento al F&
mejor estilo europeo. Empresas como HA&COM, Alpiste,
Zanellato y Euroalimentos forman parte de esta nueva

opcién gastrondmica. Ademés de un
campeonato, jHeredia
tiene Chichis!

La oferta de restaurantes y bares sigue creciendo en
Heredia. Con la apertura del Paseo de las Flores, Plaza
Bratsy y ahora a pocos metros abrié también el Sport Bar
| Chichis.

{1 Su propietario John Gross prefirié no dar detalles de la
inversion pero asegurd que fue bastante, pues compro vy
remodeld el lugar donde antes estaba ubicado el restau-
rante Weekend's. Este es el tercer Chichis que se abre en
Costa Rica, y aunque no precisé sus planes de expansion,

asegurdé que desde ahora los que se abran tendrdn que
| seguir como modelo el local de Heredia, segtin dijo,"este
define el estilo que queremos seguir en Chichis”.

Stefano Callandrelli y Arnoldo Aguilar, con sus esposas
Adriana Duran y Adriana Soto, durante la inauguracion de
Stefano.
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Popeyes abrio en Curridabat

Frio o caliente

Igloo de Costa Rica cuenta con equipo de refrigeracién
de bajo consumo eléctrico, alto rendimiento y durabilidad.
Fabricados en Polonia con tecnologia Alemana.

Entre los equipos disponibles, cuentan con vitrinas refrige-
radas, bafios marfa y vitrinas con calefaccién para produc-
to frio o caliente.

Segln comentd Gustavo Rivas, Director Comercial de
Igloo Costa Rica, estos equipos pueden ser disefiados a la
medida, de acuerdo con las especificaciones del cliente,
con la oportunidad de escoger su tamafio, color, forma,
entre otros detalles, con lo que se puede personalizar de
acuerdo a las necesidades y gustos.

Para mds detalles contactar al teléfono: 8630-4746, o al
correo gtavorivas@gmail.com
iEncuéntrelo en Exphore! 19 al 21 de Junio Eventos
Pedregal www.exphore.com

Virya Navarro, gerente de Mercadeo de Popeyes.

Por la carretera principal de Curridabat pasan a diario casi
40 mil vehiculos, esto segin un estudio que realizé la
Municipalidad de ese cantén.Y esto fue uno de los prin-
cipales motivos para que la cadena estadounidense
Popeyes lo escogiera como el sitio para abrir su tercer [
local en el pas.

Virya Navarro, gerente de Mercadeo de Popeyes, comen-
t6 que la inversidn para abrir el restaurante fue de 1,2
millones de ddlares y que forma parte de los planes de
expansion de la cadena que llegd a finales del 2010 al pas.
Popeyes es una cadena norteamericana, que se caracteri-
za por su sabor cajun, originario de Luisiana. La franquicia |—
estd presente en 31| paises, con mds de 2000 restaurantes.

Gustavo Rivas, Director Comercial de Igloo Costa Rica,
asegura que los equipos que representa cuentan con ser-
vicio técnico y garantia de 4 afios.

STAALT=C

» Mobiliario en Acero Inoxidable
* Corte Especializado
*Estaciones de frabajo
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{] aperitivoc EEGIYCTIN gourmet a 3 mil por hora!

Players Café abrio el 12 de enero, y estd ubicado dentro de la
terminal del aeropuerto Daniel Oduber, en Liberia. “El precio no
es tan importante como la calidad de la comida. Aqui nos enfo-
camos en servir productos de calidad, porque la gente merece
comida saludable”. Mary Murzanski, propietaria de Players Café.

Se trata de un restaurante inspirado en las carre-
ras de autos. La férmula | estd impregnada en sus
paredes, pero también en su cocina y en su cultu-
ra organizacional. Resulta que su propietaria, Mary
Murzanski, ademds de apasionada de estas carre-
ras, comparte su vida con un corredor, por lo que
a todo le inyecta velocidad y energfa.

Originaria de Polonia, y nacionalizada en Estados
Unidos, Murzanski llegd a Costa Rica con el fin de
construir su casa de descanso, y la hizo, pero ase-
gura que una vez que la termind, comenzd a
pensar en su siguiente proyecto, de ahf nacié la
idea de abrir "Players Café”, un restaurante de
comida gourmet dentro del aeropuerto de Liberia.
Con 83 sillas y 42 empleados, Players es un restau-
rante muy diferente, su ubicacidn no le permite
tener reservaciones, ellos atienden segin la llega-
da o salida de los vuelos, y todos sus clientes
siempre estdn apurados.

“Atendemos hasta 3500 personas en un di,
muchas veces en un lapso de dos horas hemos
atendido hasta dos mil personas, es adrenalina
pura’, dice la propietaria.

La cocina estd a cargo del chef italiano Marco Zani,

_quien se ha encargado de darle variedad y buen

gusto, “hemos logrado la rapidez del fastfood con
calidad gourmet”, asegura el chef, para quien un
punto clave en el éxito ha sido satisfacer los gustos
de diferentes nacionalidades que confluyen en el
lugar.

Todo se prepara en el mismo local, desde el gela-
1o, la reposterfa, los platos fuertes o las ensaladas,
y para ello cuentan con equipos de alta tecnologfa
que facilitan su trabajo, pero sin duda de un equi-
po humano muy motivado y enfocado en el obje-

tivo: lograr clientes 100% felices.

romatic

INDUSTRIA - HOTELERIA - RESTAURANTES - HDGAR
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Vinos y Cervezas

Infinitus
Los vinos Infinitus son creados en
Espafia  en la bodega

Cosechadores y Criadores, fun-
dada en 1951. Esta es una gama
de vinos jévenes los cudles llegan
a tener hasta 6 meses de crianza
en barrica, ademds de utilizar las
Ultimas tendencias para su elabo-
racion

Las presentaciones de los vinos
disponibles en el pais son:
Tempranillo, Merlot, Syrah,
Malbec y Cabernet Sauvignon.

Distribuye: COMPROIM S.A.

Teléfono: 2261-6918

Correo: serviciocliente@comproim.net
Web: www.comproim.net

iPase a probarlas al stand de Comproim en Exphore!
19 al 21 de Junio Eventos Pedregal www.exphore.com

FProductos nuevos

Cervezas Erdinger:

Esta cerveza es elaborada en Alemania, por uno de los
mayores productores de cerveza de trigo en el mundo.
Esta fue fundada en 1886 por Johann Kienle. Cuenta con
nueve variedades de cervezas, una de ellas, la Erdinger sin
alcohol, es una bebida que cuenta con gran presencia en
el drea deportiva, patrocinando a grandes deportistas de
Alemania. Los tipos que se distribuyen en el pafs son:
Erdinger Weissbier; Erdinger Dunkel o Dark, Erdinger
Pikantus y Erdinger Alkoholfrei (sin alcohol).

Macro Comerdial

Ofrecemos productos desechables y gran
variedad de empaques de alta calidad para el
sector alimenticio, con el mejor servicio disefiado
para cubrir las necesidades de sus clientes.

Aurora de Heredia, Condominio de Bodegas Tierra Uno, N.22
Tel: (506) 2293-6970, Fax: (506) 2293-6963
www.macrocomercial.com

cek

Productos,de,limpieza
para,hoteles,y restaurantes

S

Costa Rica: 506.2545.2545 e El Salvador: 503.2510.1600

Guatemala: 502.2427.0444 e Honduras: 504.561.8400
Nicaragua: 505.2240.1248 @ Panama: 507.261-8331
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Cada dia la cadena hotelera Double Tree by Hilton repar-
te unas 60 mil galletas, como un gesto de bienvenida a
cada cliente que entra a sus hoteles en todo el mundo.
Esto representa mas de 2| millones de galletas al afio,
todas son elaboradas por la empresa Cookie Company
Christie, para garantizar su estandarizacion, ademds son
horneadas a diario en cada hotel, y se le entregan en el
momento en que el huésped se registra.

Este es un detalle, pero existen muchas formas de que-
darse en la mente de un cliente, como es el caso de las
amenidades, cuya eleccion debe ir acorde con el tipo de
huésped que se espera recibir.

Una de las lineas que recientemente ha llegado a Costa
Rica es la Organics Paya, fabricado por la norteamericana
Marietta, y definido por sus creadores como una marca
inspirada en los spa y los hoteles de lujo. La coleccién estd
hecha con ingredientes orgdnicos certificados y su envase
es moderno y sostenible. Esta coleccién es a base de dos
ingredientes claves, la papaya orgdnica, que aporta su
aroma y color, mientras que alimenta el cuerpo con anti-
oxidantes y nutrientes, y el mangostdn, una sUper fruta
aromdtica, originaria de Asia.

;Le gustaria probarlos?

Pregunte en Exphore por estos productos en el Stand
de Amenicorp, o llame al teléfono 2258-6516.

iDetalles que invitan a quedarse!

Saber elegir

Un recorte de presupuesto no siempre es la mejor forma
de ahorrar. En el caso de las compras de hoteles, buscar
ahorro en productos de menor calidad es una tentacidn
para los encargados de compras, que puede salir muy
cara.

Como nos comentd Juan Carlos Jop, gerente de merca-
deo de Jopco, si bien los productos disefiados para el uso
industrial pueden representar una inversion inicial mds
alta, su precio se diluye en la durabilidad y el desempefio.
“Un error frecuente es buscar el ahorro comprando pro-
ductos caseros, como es el caso de la ropa de cama, o los
pafios, que no resisten el uso de los hoteles, donde el
lavado se realiza a temperaturas altas y con productos de
limpieza mads fuertes de los que se usan en una casa’. Jop
sefialo que una sdbana para uso del hogar no tendrd la
misma respuesta que una hotelera pues las primeras rapi-
damente pierden su apariencia original, tanto en textura
como en color, ddndole un aspecto desagradable, de mds
estd decir que cuando se trata de hospitalidad, esto puede
hacer la diferencia entre regresar o no a un hotel.
Ademds de los equipos para restaurantes, Jopco cuenta
con una completa linea de ropa de cama y textiles, hote-
leros de alto desempefio, para que lo tenga en cuenta en
su préxima compra. Juan Carlos Jop, muestra los sets de
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sdbanas en tela Percale, de 220 hilos, que tienen disponi-
bles en todos los tamafios.

Puede consultar por este y otros productos al teléfono
2215 3545.
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Aceites en spray Vegalene:
La opcion saludable para
preparar los alimentos

Por: Comproim

Par-Way Tryson con su marca Vegalene de aceites en
Spray, ha llegado a Costa Rica para ayudar en las opera-
ciones de la industria alimenticia. Desde 1951, abrié sus
puertas con el objetivo de crear aceites en spray para
panadenas, al pasar de los afos por su gran labor y esfuer-
zo de Investigacién y Desarrollo (I+D), han incursionado
con nuevos productos y sabores.

Vegalene es un producto hecho en Estados Unidos y
disefiado exclusivamente para el drea de hoteles y restau-
rantes. Todas las Iineas de aceites son de alta calidad e
innovacidn, especiales para cocinas de alto tréfico.

Los aceites vegetales no contienen: Colesterol ni grasas
trans o animales.

El producto estd disefiado para ser rociado, por lo que su
aplicacion es rdpida y controlada con presién.

Esta tecnologia permite usar menos aceite para cocinar y
hornear, lo cual reduce considerablemente el contenido
caldrico.

Los resultados serdn productos consistentes y de calidad,
ahorro de tiempo y desperdicios, mejora el sabor de las
comidas y extiende la vida Util del equipo de cocina.
Segin la experiencia de Marta Salazar Pantoja, Chef
Instructora del CTS, los aceites Vegalene cumplen con las

aperitivos ﬂ

expectativas de calidad y economfa.“Los aceites los utili-
zO en mi casa y en mi trabajo, es un producto muy ren-
table por ser en spray rocio las cantidades que necesito”
otra de las caracteristicas que la chef destacd es que
“cada spray cumple a cabalidad el cometido, los aceites
de sabores no pierden su sabor, no quedan residuos
adheridos a los recipientes u utensilios que utilizo para
cocinar y son productos especiales para la cocina saluda-
ble, me siento muy satisfecha con ellos”.

Estos productos son certificados con el sello Kosher y
Pareve.

Una encuesta realizada en los Estados Unidos a operado-
res de Food Service le dieron a Vegalene la puntuacién
#1 en cuanto a:

*Preservantes *Sodio *Alergenos *Mejor desempefio
*Mejor calidad *Mejor confianza *Mejor valor

Distribuye: Comproim
Contacto: serviciocliente@comproim.net
Web: www.comproim.net

Jop

Articulos para hoteles y restaurantes

Granizadoras

Urnas refrigeradas

Refresqueras
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Cerveza:
iPongale su firma!

Si un restaurante puede diferenciarse de otros por sus
platillos, porque un bar no puede ser diferente también
por su cerveza.

;Que le parece la idea de hacer su propia marca de cer-
veza!

Aungue suena algo utdpico, lo cierto es que ya son varios
los locales que estdn fabricando cerveza artesanal como
un atractivo extra para los clientes, gracias a los equipos
desarrollados por la empresa Austriaca Salm, dedicada a la
fabricacién de equipos para producir cerveza desde el
afio 1924. Debido a la creciente industrializacion de las
cervecerias en esa época,‘Salm’’ fue pionero con el desa-
rrollo de nuevas tecnologfas vy sistemas. En 1986 presenté
una innovacion revolucionaria: La Micro Cervecerfa. Una
planta de fabricacion de cerveza que se puede instalar en
cualquier bar o local y asi no solamente crear un lugar
Unico, sino también ofrecer su propia cerveza de estilos y
sabores distintos.“Salm” con sus 90 afios de experiencia y
conocimientos, provee un sistema full automatizado, que
produce ante todo una cerveza fresca y natural: Sin filtrar,
sin pasteurizar. Sus equipos son eficientes en el consumo
de energfa. Igualmente se destacan por indices muy bajos
de contaminacién ambiental. La idea de la Micro Cervecerfa
como corazdn del local consiste en dejar participar a los
clientes en el proceso de fabricacién y vivir una entreteni-
da experiencia cervecera.

Solicite mas informacion sobre estos equipos y como
conseguirlos en Costa Rica al correo:
ventas@salm-austria.com

Teléfonos: 8996-3030 / 8839-0527
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Arte vivo

Si estd buscando una alternativa para decorar, una exce-
lente opcidn son los arreglos florales vivos. La diferencia
entre una flor viva y una cortada es que la viva tiene un
tiempo de vida mas largo, lo cual minimiza la inversion y
a la vista del cliente lucen mds frescas al estar vivas. Segiin
comentd Melissa Brenes, gerente general de Lucia’s Lilies,
la flor viva es una alternativa para el disefio de interiores,
que aporta frescura y color a los espacios, una opcidn
innovadora con la ventaja de que pueden renovarse y
alquilar el servicio de rotacién de las plantas.
“Tradicionalmente cuando vamos a decorar un espacio
con flores se compran a un costo elevado en floristerias
o se compran los ramos para florero. La flor en florero
dura aproximadamente 8 dfas, Lucia's Lilies ofrece un
arreglo floral ya decorado con diversidad de flores a
bajo costo, y con una vida Util de |5 a |8 dfas”.

Lucia's Lilies importa bulbos de flores exclusivas holande-
sas tales como jacintos, lirios, tulipanes, fresias y calas de
colores, los cuales se reproducen en sus viveros en Coris
de Cartago, desde donde se empacan y entregan a
diversos supermercados del pais o a domicilio por

correo certificado DHL.

“ . .r
Nuestros productos son ideales para la decoracion de

hoteles y restaurantes, ya que las plantas que produci-

mos son innovadoras y elegantes,ademas de que tienen

una duracion de 15 a 18 dias, por lo que la inversion en

adornos florales es mas baja”.

Producto: Flores vivas
Proveedor: Lucia’s Lilies
Contacto: Melissa Brenes
Teléfono: 8714-6987

Mail: luciaslilies@hotmail.com
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| w en cada platillo

I' l Descubre las innovaciones:
— - Resistente a golpes
\ = o8 - Resistencia térmica

- Resistente a rayaduras

- Disefio estético y funcional
- Alta higiene y seguridad

yamuni mayoreo

Tel. 2255-2066 | De Mc Donalds Sabana 200 mEs. al este

Pasion por

el espresso...

Muestros pm:]s con filtro, dosificados para una toza, gorantizan la consistencia de la
bebida y ademés favarecen al ahorro, ya que no hay desperdicio.
Disfrute su espresso en 4 blends diferentes: Orgdnico, Tarrazd, Descafeinado y Espresso.

Café Britt Costa Rica 5.A. « Servicio al cliente: 22771620 - ventas@cafebrittcom - www.ealebritt.com
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Apetito en el
NRA Show 2012

El 93.° Restaurant, Hotel-Motel Show,y el 5.° Evento Internacional
deVinos, Bebidas Destiladas y Cervezas de la Asociacion Nacional
de Restaurantes de Estados Unidos, realizado en el McCormick
Place, Chicago, este afo tuvo un crecimiento de mas del 6 por
ciento en comparacion con 201 1, con la participacion de mas de
61,000 visitantes, y una vez mas Apetito visitd esta feria, aqui les
mostramos parte de lo que encontramos.

Sam Grasinger Vice Presidente y
Dago Castro Director de Ventas

para Latinoamérica y el Caribe de
BUNN

}Efrain Arroyo , Marta Barrera, Federico
Serrano e lleanaArce de Belca Foodservice

} Andrey Calderon Director de
Operaciones y Renzo Calderon
Gerente General de Agro
Verde del Este.

Kerry Chace Director de Ventas
Regional de Turbo Chef

}Antonio de Jests Director de Ventas para
Latinoamérica de True

Alvaro Max Jiménez Gerente
General de Comproim, Lorena
Velazquez de International Gourmet

Cuisine y Esteban Jiménez Gerente ) Luis Sandoval de Sandolat-México y
de Ventas de Comproim. Alberto  Ferracin de Negocios
Internacionales de Front Of The House.

[(®,

} T.Anouk Gorokhovsky Associate
Marketing Manager de Cambro
Manufacturing Company
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}Abel Enrique Atuan de

} Pamela Villalobos , Paula Castro, Vilma

Montero de Foodie Internacional vy
Guillermo Rodriguez de la Revista Apetito
y Exphore.

Cocinas y Equipos en } Pablo y Gabriel Carnevale de Grupo Pampa
Honduras, Juan Carlos

Angeles Gerente Regional
para Centroamérica de
Hobart , Carlos Pinzon y
Jessie Zabala de Ricsa en
Guatemala

) ) ) } Gerardo Flores Director de Ventas para
Guillermo Rodriguez Asesor Comercial de la Latinoamérica de Volrath y Lucrecia de

Revista Apetito y Exphore y Lilly Barron Mazariegos de AMSA de Guatemala
Directora de Negocios Internacionales de Long
Range Systems

} Marian Passadore Sales
Manager y Chuck Palmquist
Vice President, Sales de
Norpac Foods.

} Guillermo Rodriguez de la Revista Apetito y
Exphore y Eduardo Yamuni de Yamuni Mayoreo } Rosa Martell Gerente de

Mercadeo de Rubbermaid

Cent ari
} Dale Baily de Winco para Centroamerica
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ExpoVinoCostaRica
@00 La cultura del vino

WWW. expovinocr.comm

ntendamos como bebida, cualquier acompafiante

liquido. Pensemos en alcohdlicas como la cerveza, el
O vino, los destilados y no alcohdlicas como un jugo de

o frutas, un café & un té.
M d t Hay |0 mandamientos que aplican a todos en general, y
an al I I I e n OS es lo que vamos a descubrir juntos.
° ° Recordemos... No hay absolutos, solo algunas experien-
del IVIarIda e cias que contar.
J JEmpezamos?

Decimo Mandamiento: Pensar siempre en todos los ingre-
El maridaje. Un tema que hasta a conocedores gientes del plato, para pensar en cual bebida elegir
inquieta; la relacion optima entre la bebida y la  Importante; puede existir méas de una opcién, no hay que
comida, parece ser todo un reto. limitarse, hay que descubrir.
Noveno Mandamiento: Igualar intensidades. Esto se refiere
a balancear, equilibrar el peso, la potencia del plato y de la
bebida. Platos ligeros, bebidas ligeras, platos intensos, bebi-
das intensas.
Octavo Mandamiento: El plato y la bebida deben ser con-
secuentes. Un gran plato merece una bebida de igual nivel,
un plato sencillo, merece una bebida menos compleja.
Sétimo Mandamiento: Colores, sabores y texturas. No se
puede pensar en maridar un plato con una bebida o vice-
versa, sin antes evaluar sus caracteristicas cualitativas.
Debe haber complicidad en ambos. Armonfa.
Sexto Mandamiento: La grasa, un elemento determinante.
Siempre hay que buscar equilibrar; para que sea placente-
ra su presencia. Por lo tanto debemos pensar en bebidas
intensas y con un nivel de acidez importante, para que
controle o contrarreste su efecto.
Quinto Mandamiento: Los platos picantes, dificiles de mari-
dar, pero no imposibles. Las cervezas le van muy bien.
Cuarto Mandamiento: La amalgama. Entender como los
sabores y sensaciones se unen para crear una experiencia
placentera.
Tercer Mandamiento: Dulces y salados. Los platos dulces
van muy bien con bebidas dulces y con una acidez refres-
cante. Los salados, se contrastan con la acidez, se comple-
tan con las notas dulces.
Segundo Mandamiento: Maridajes regionales, se concibie-
ron, nacieron, crecieron y se desarrollaron juntos; hoy son
un clasico. No se complique, aplique.
Primer Mandamiento: En gustos no
hay nada escrito. Disfrute, experi-
mente, diviértase haciendo sus
propias elecciones, sus propios
mandamientos. El Iimite es su ima-
ginacién, su paladar.

Fotografia tomada en la gira de Apetito a Argenting,
espere el especial en la edicién de agosto

Autor: Alejandro Redondo, Director Consultoria Enogastronomica de Costa Rica
aredondo@intergourmetcostarica.com
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] Teléfonos: 2215-2380 » 2215-2364
Direccion: 100m Norte, Multiplaza Escazﬂ =
primer edificio a mano derecha.

Conozca mas en

- “Simplemente LA MEJOR cz-l.rne de res

19-21 Junio . . . »
b g e que usted pueda imaginar

Stand#517 48 = - -~

Distribuidor exclusivo para Costa Rica

Consulte con su agente de ventas o al 2239-1019 ¢ servicioalcliente@delika.cr * l/delikacr ¢ www.delika.cr
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Raclette hecho en
Costa Rica y jpara
derretirse!

Los padres de Maritza Solano se dedicaban a producir y
comercializar queso fresco en Santa Cruz de Turrialba.
Aungue reconoce que no tenfa en sus planes dar conti-
nuidad a este negocio, la enfermedad de su padre fue un
empuje para que ella y su esposo decidieran mantener la
finca e iniciar un proyecto relacionado.

Por motivos laborales, la familia habfa pasado varios afios
en Suiza, y de ahi nacid la idea de hacer algo mds con el
queso.

“Tenfamos claro que querfamos salirnos de lo tradicional
de esta zona. Lo primero que hice fue llevar el curso de
ldcteos del INA, luego surgid la oportunidad de hacer una
especialidad en Suiza, en la regidén de Valais, la cuna del
queso Raclette, que era precisamente el queso que yo
queria hacer”. comenta.

Al finalizar el curso, ademds de traer los nuevos conoci-
mientos, se trajo los implementos que necesitarfa para
montar su negocio, desde los moldes hasta “le chaudron”,
que es una suerte de olla gigante de cobre, donde se
prepara el queso artesanal tradicional y que mds adelan-
te darfa origen al nombre de la quesera.

Al regreso, comenzé a organizar todo para el nuevo
emprendimiento, porque si bien la finca ya estaba adapta-
da a la produccién de leche y queso, lo cierto es que son
muchas las adecuaciones que se requieren para producir
el queso maduro, como por ejemplo una cava, la cual
debe tener una temperatura y humedad controlada, pues
ahf es donde permanece el producto en su proceso de
maduracion.

Una vez instalada la planta, decidieron contratar a Pierre
Weistroffer, un quesero francés especializado en Raclette,
quien segun dice tiene planeado quedarse por lo menos
dos afios, hasta que el proyecto esté bien consolidado.

El Raclette es un queso suizo hecho con leche de vaca
cruda con una maduracién de entre tres y seis meses, que
se presenta en grandes piezas circulares, con un peso
aproximado de cinco kilos. Desde el ordefio hasta el pro-
ceso de obtencién del queso, no deben pasar mds de
dieciocho horas. Su corteza es firme y de un caracteristico
color anaranjado, y su interior esconde una pasta de color
amarillo suave, de olor pronunciado.

Le Chaudron es la marca, y por el momento solo produ-
cen el estilo Raclette.

Este producto ya se encuentra disponible en el
Automercado, y la meta es aumentar la produccién con-
forme crece la demanda.
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El equipo de trabajo de Le Chaudron estd compuesto
por: Pablo Alvarado, vaguero, Rebeca Serrano Aguilar,
asistente en la finca, Maritza Solano, Gerente y Pierre
Weistroffer, guesero.

== Producto: Queso Raclette
(E) Empresa: Le Chaudron
Contacto: Maritza Solano
Teléfono: 2536-6623
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La raclette es una preparacion tipica del
canton de Valais (Suiza) en la que intervienen
distintos ingredientes como las papas, embu-
tidos, pepinillos y el queso raclette.

Su nombre se origina del verbo francés
racler, que significa raspar. Cuenta la historia
que los pastores colocaban los alimentos
junto al fuego y raspaban el queso que se
derretia para extenderlo sobre las papas y
embutidos.

Esta tradicion se ha popularizado en los ulti-
mos anos,y ahora se encuentran las racleteras
eléctricas, que disponen de una plancha en la
superficie, y un espacio en la parte inferior
para colocar pequenas bandejas individuales

Mas fotos en .
f en las que se derrite el queso.

facebook.com/
RevistaApetito
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parte del Blue Water Café, también se pueden

visitar el Araxi en Whistler; el Cin Cin, West vy

Thierry, en Vancouver, todos de Frank Pabst.
Otra gran apuesta del restaurante es su bodega de vinos.
El director de vinos, Andrea Vescovi, se encarga no solo
de tener la oferta, si no de montar eventos alrededor de
esta bebida. Después de su viaje a Chile en el 2009 y su
visita a Vifia Errdzuris, incopord sus vinos a la bodega y
hubo un evento especial para introducir los vinos los
clientes, con la presencia de Frank y de vinicultores legen-
darios que dieron recuentos de sus historias, asi como
sus filosoffas y técnicas de creacidn del vino.
En el restaurante, amplio y luminoso, hay un zumbido
constante y actividad en cada rincén. En una esquina estd
el bar de sushi, y en la pared opuesta estd la cocina prin-
cipal, todo a la vista de hambrientos comensales.
A mi llegada, la camarera nos da un recuento de los pla-
tos especiales del dia. Después de deliberar que opcio-
nes pueden estar mejor nos decidimos por unas vieiras
(como habrdn podido notar en anteriores recuentos, son
uno de los platos a los que pocas veces me puedo resis-
tir), y un black cod como platos principales. Una de las
sensaciones que me dio en Vancouver fue que el deseo
de algunos chefs de crear platillos innovadores y diferen-
tes los llevaba a hacer combinaciones poco acertadas
que comprometfan el sabor de algunos de los ingredien-
tes utilizados en los platos. Este fue el caso del black cod,
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que no venfa en su presentacion tradicional, si no que
estaba servido en una sopa con pak choi y edamame, lo
cual le quitaba parte de su sabor. Lo mismo pasaba con
las vieiras, que solas estaban jugosas y grandes, pero su
sabor fresco y delicado se enmascaraba detrds de una
salsa de citricos que cubria todo el plato. En la regidn
tienen productos locales de gran calidad, que se podrian
aprovechar mejor en platos mas simples.

Un ejemplo de la calidad y el buen sabor de los ingre-
dientes vino del sushi bar: El sashimi de atin y yellowtalil
nos sorprendié positivamente. Al no tener ninguna salsa
que cubriera el ingrediente principal, podiamos degustar
su sabor v alta calidad. Al estar cerca de la costa nos
decidimos por platos principalmente de pescado y maris-
cos. En la mesa de al lado sirvieron unas costillas que se
vefan jugosas y tiernas, que me dejaron con ganas de
probar algin plato de montafa.

Nuestra camarera estaba siempre atenta a nuestra mesa.
El local era grande y ruidoso, sirviendo a un gran nimero
de comensales, sin dejar de ser acogedor y cdlido. En una
de las esquinas se observa un tanque con langostas vivas.
Aparte de disfrutar del restaurante, los visitantes pueden
salir también con un libro de recetas. Principalmente
basado en platos de mariscos y pescado, hay mas de 80
recetas, 120 fotograffas y texto que ilustran tanto los
platos como la esencia del restaurante. Su filosoffa de
préacticas sostenibles de pesca también estan reflejadas en
el libro y en el restaurante.




Mas fotos en

El Blue Water Café se encuentra en la zona de bares y restaurantes de
Vancouver, Yaletown. La calle alberga una gran variedad de opciones para
cenar y tomar copas, lo cual hace que la competencia para atraer clientes
sea intensa. La apuesta por ingredientes frescos que hace el chef Frank
Pabst le da resultado atrayendo a un gran nimero de personas. Aparte
de Frank, el chef principal, estan también en el restaurante Yoshiya

Maruyama, el chef del sushi bar, y Jean Pierre Sanchez, el chef de postres.

Por Erika Hempel para Apetito www.apetitoenlinea.com/paladarviajero

Frank Pabst
Executive Chef

A

Spencer Maxemuik Tara Thom
Executive Sous Chef Restaurant Manager

Yoshiya Maruyama  Andrea Vescovi
Raw Bar Chef Wine Director

Stephan Cachard Keith Trusler
Restaurant Director ~ Bar Manager
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us tres estrellas Michelin, mantenidas durante los

dltimos 23 afios, la convierten en una de las pocas

chefs de primer nivel internacional. Ella asegura que
siempre ha hecho lo que més le ha gustado: aprender
junto a su padre y trabajar en la cocina.
Arzak ha logrado ser un referente para varias generacio-
nes de cocineros vascos y espanoles. Elena ha tenido el
privilegio, y también la responsabilidad, de aprender junto
a un “maestro” que lleva su mismo apellido. Ambos for-
man un estupendo tandem en la gestién diaria del restau-
rante.
Elena asegura que la casona en la que se encuentra el
restaurante, construida en 1897 por sus bisabuelos, sigue
albergando el mismo “espiritu” que también ha guiado a
su abuela y a su padre. Nunca se han planteado cambiar
de ubicacién, para no perder “ese alma” que también
pueden percibir los comensales.
Optd por trabajar en el restaurante pese a que sus padres
intentaron “quitdrselo de la cabeza”, segiin recuerda entre
risas. Pero su decision siempre fue clara:A mi me gustaba
esto, sabia que era duro, pero no querfa hacer otra cosa’.
Comenzé trabajando dos horas al dia cuando tenfa 17
afios, y su vocacién se consolidd. Dos afios después, se
formd en una escuela de hosteleria suiza, y realizé practi-
cas en prestigiosos restaurantes de Gran Bretafia y
Francia.
De regreso a casa, comenzod a llevar el dia a dia del res-

Mejor Chef
Femenina del
Mundo 2012:

Elena Arzak: el empuje de la mujer en la alta cocina

Recién nombrada la Mejor Chef Femenina
del Mundo, en The Veuve Clicquot World’s
Best Female Chef award 2012, Elena Arzak
lleva con su padre, Juan Mari, uno de los
restaurantes mas conocidos por los aman-
tes de la buena mesa de todo el mundo.

taurante. Recuerda a su padre como un profesor paciente,
que le animaba a experimentar:*Yo al principio le presen-
taba platos, y él se quedaba mirando, y me decia ‘estd bien,
pero esta salsa estd un poco pesada, vamos a ponerle una
vinagreta'. Pero siempre apoyandome”. Admite que esos
primeros afios quedaron atrds hace tiempo, 'y ahora me
mete la misma presidon que a cualquiera del equipo. Del
mismo modo que le apremiamos nosotros a él, porque
nuestra clave es colaborar entre todos con la mdxima
confianza”.

En su opinidn, las claves para mantener un altisimo nivel
de excelencia durante afos son el esfuerzo y pasién por
el trabajo. Su propuesta estd totalmente arraigada a la
tradicién vasca, y se definen como baluartes de la cocina
de autor; lo que obliga a un constante esfuerzo de inves-
tigacidn y evolucidn. Asi, afirma que “la cocina no tiene
limites”, pero remarca que es necesario trabajar con
pasion: “‘Si te falta la ilusién, te faltardn las ideas”.

Elena forma parte de la “nueva cocina vasca”, un movi-
miento surgido en 1975 y que impulsaron, junto a su
padre, Pedro Subijana, Luis Irizar, Xabier Zapirain, Marfa
Jesis Fombellida, y Juan José Castillo, entre otros. Aquel
esfuerzo colectivo cuajé rdpidamente en el Pafs Vasco,
donde existe una veneracién ancestral por la buena mesa.
De hecho, el territorio guipuzcoano ostenta el mayor
ndmero de estrellas Michelin por habitante de todo el
mundo.

Elena Arzak, al explicar el tipo de cocina que proponen,
alude al “codigo de sabores” que les caracteriza, y lo

entronca con los sabores mas habituales del Pais Vasco.
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La tradicién familiar de recibir reconocimientos interna-
cionales también tiene continuidad con Elena. Este afio ha
ganado el premio como mejor chef femenina del mundo,
el The Veuve Clicquot World's Best Female Chef award
2012, entrando asi en la historia de los grandes chef mun-
diales.

. N

A

e
Mujeres chef
Elena Arzak lleva con su padre un restaurante de tres
estrellas, un hecho que le coloca como una de las escasas
cocineras de primer nivel internacional. Ella admite que
aln son mayorfa los hombres en la élite, pero estd con-
vencida de que pronto cambiardn las tornas.
Recuerda que cuando su padre comenzd a trabajar en el
restaurante familiar, se encontrd con un “matriarcado’, ya
que todo el personal y la direccidn estaba integrado por
mujeres.Y aunque luego los hombres comenzaron a aca-
parar todos los puestos, ‘como ocurrid en todas las pro-
fesiones”, considera que las nuevas generaciones que
salen de las escuelas de hostelerfa estdn integradas al
menos por un 50% de mujeres. Apunta, ademds, que
actualmente en Arzak trabajan seis mujeres como jefas de
partida. “Es cuestion de tiempo. Habrd mds mujeres que
sean chefs de primer nivel en unos afios”.

Un disfrute para los comensales

Los responsables de Arzak tienen motivos sobrados para
estar orgullosos. Elena asegura que una de sus maximas
satisfacciones es comprobar como a su restaurante acude
todo tipo de gente. Es habitual encontrar a hombres de
negocios compartiendo espacio con grupos de amigos o
familias que quieren celebrar un acontecimiento significa-
tivo. Evidentemente, el coste del mend de degustacion
(175 euros) estd en consonancia con la calidad de su
propuesta culinaria, pero los amantes de la buena mesa
estan acostumbrados a realizar esfuerzos puntuales para
poder darse “un homenaje".Y en Gipuzkoa, el lugar al que
acuden personas de toda condicidn para conmemorar un
gran dia es el restaurante Arzak: jubilaciones, aniversa-
rios... Incluso se ha popularizado el “bono-regalo” de un
menud completo: en las Ultimas semanas, han pasado por
el restaurante un joven de |7 aflos que no querfa otro
regalo, y al que sus familiares concedieron el “capricho”, y
una mujer de 90 afios que siempre habia tenido ilusion
por ir al mejor restaurante de su ciudad, una peticién que
finalmente atendieron sus nietos.

De hecho, recuerda que recientemente acudié una familia
que habfa ahorrado durante dos afios para poder disfru-
tar de la experiencia."Queremos que sepas que por fin lo
hemos logrado, y que nos hace mucha ilusién estar aqui”,
le avisaron. Para la chef vasca, fue un momento emocio-
nante pero también cargado de responsabilidad: “Lo pri-
mero que pensé fue que no les podiamos fallar”.

El nacimiento de un plato

La cocina de investigacion de Arzak no pierde su espiritu
cercano. El equipo de trabajo dispone de unas sencillas
instalaciones en el piso superior, donde se experimenta
con productos y técnicas avanzadas. Es el primer paso,
donde se materializan las ideas. Se produce un apasionan-
te intercambio de opiniones y se suceden las pruebas,
hasta dar con una propuesta concreta.

Hasta ese punto, las recetas estdn elaboradas a mano, con
dibujos y fotos para explicar el sistema de elaboracién.Y
es que el siguiente paso es trasladar la receta a la cocina
principal, en la planta baja, para comprobar si es posible
elaborarla para 20 o 30 comensales.Y dada la laboriosidad
que conllevan, no siempre es posible. Pese a la labor con-
tinua del equipo de investigacidn, apenas se consolidan 40
nuevos platos cada afio.

Los cocineros de Arzak cuentan con un poderoso aliado:
el “banco de sabores”, en el que se almacenan mas de
[.600 cajitas con nombres tan sugerentes como “‘arroz

Mas fotos en
facebook.com/
RevistaApetito

, La casona en la que se encuentra el restaurante,
construida en 1897 por sus bisabuelos, sigue

albergando el mismo “espiritu” que también ha

guidado a su abuela y a su padre.
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verde de Vietnam”, “limones negros de Irdn”... Elena
apunta que “hoy, como hace 50 afios y dentro de 50 afios,
es imprescindible partir de un producto excelente”. La
técnica, en su opinidn, “sélo nos ayuda a conseguir unos
determinados resultados”.

Uno de selectos y suculentos platos que han llegado al
ment es el “Cromlech y cebolla con té y café”. Estd inspi-
rado en los monumentos megaliticos que, como en otras
partes del mundo, se encuentran diseminados por
Euskadi. Consiste en dos pequefias cestitas crujientes, que
aparentan una construccidon de piedra, en cuyo interior
encontramos una sorprendente y deliciosa mezcla de
sabores. Para saborearlos, es preciso darle la vuelta y
comerlo como si fuera un cucurucho. El resultado, espec-
tacular.

Cédigo de sabores

Elena Arzak, al explicar el tipo de cocina que proponen,
alude al “cédigo de sabores” que les caracteriza, y lo
entronca con los sabores mds habituales del Pais Vasco.
"“Por razones culturales, aqui nos gustan productos como
el ajo, o el perejil, pero no tanto el cilantro o el coco™.Y
resalta que, al cocinar, recurren a ese “cddigo de sabores”
vasco. Igual que cualquier otro restaurante del mundo que
esté enraizado en una cultura gastrondmica.

Este concepto se hace evidente en ocasiones cuando los
clientes, al charlar con Elena o su padre tras los postres,
les dan su opinién sobre el mend. Con humildad, ambos
admiten que las alabanzas son la norma general, pero que
también reciben criticas. “Hay gente que nos dice que
determinado plato le ha parecido ‘distinto’, es decir; que su
sabor no estd en el cédigo de sabores en el que habitual-
mente nos movemos'”. En ocasiones, entre muchas genia-
lidades salidas de su cocina, alguna propuesta no acaba de
convencer; “tenemos que hacer caso a nuestros clientes,
porque suelen tener razén. Puede que sepa demasiado
fuerte. Nosotros estamos todo el dia probando sabores,
e igual tenemos un paladar mds amplio. Pero lo que que-
remos es agradar a nuestros visitantes, asi que les agrade-
cemos su opinidn, porque nos ayudan a mejorar'.

Referentes internacionales

Arzak lleva décadas instalado en lo mds alto del panorama
internacional, y sus compromisos convierten a padre e
hija en frecuentes viajeros. Elena, que acaba de llegar de la
Berlinale, donde ha pronunciado una conferencia en ale-
man, destaca cudles son las nuevas propuestas culinarias
que mas le interesan, y no duda en apuntar hacia Australia
y los paises ndrdicos: “Estdn buscando su identidad, apo-
ydndose en sus propios productos, y me estdn sorpren-
diendo gratamente sus avances”.

También tiene palabras de agradecimiento y admiracion
para Ferrdn Adrid, por su “generosidad” y por “todos los
caminos que nos ha abierto”. Estd convencida de que a
pesar del cierre del Bull,"no va a parar de crear”, asi que
se muestra “encantada” con las nuevas propuestas que no
duda llegardn desde su recién estrenada fundacidn.

:Mejor Chef Femenina del Mundo 2012

Créditos:

Texto Aitor Ubarretxena
Fotografias AcerbiMoretti
Photography

Fotografias platos de
AcerbiMoretti Photography
Fotogrdfias platos cedida
por el Restaurante Arzak
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Para el diseno de un Hotel

/Alguna vez le ha pasado que ha entrado a un hotel y
siente la sensacion de que algo no calza? Donde hay un
‘no se que’ que no termina de convencerle...Pues a misi
y se me ocurrié recurrir a Marco, quien tiene vasta expe-
riencia en este campo, para que me orientara para escri-
bir este articulo.

La decoracion pareciera ser un proceso simple pero no
lo es. Sin duda, un disefio bien planeado y ejecutado
hacen la diferencia en la experiencia del huésped que nos
visita.

Mas fotos en
facebook.com/
RevistaApetito
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A continuacion, le ofrecemos algunos tips para lograrlo.

|. El concepto

El concepto es la sintesis del lenguaje con el cual yo quie-
ro que el usuario me perciba. Por lo tanto, el hotel debe
tener absoluta claridad del concepto que quiere transmi-
tirle a su huésped. Para definir este concepto es necesario
establecer dos caracterfsticas :

a.;Ddnde se ubica el hotel?. ;Es un hotel de playa, mon-
tafia 6 de ciudad?

b. Caracteristicas del usuario. Se debe definir cudl es el
usuario meta, es decir, si el huésped que se espera recibir
son ejecutivos, vacacionistas, familias, parejas, turistas
nacionales 6 extranjeros. O bien, puede darse el caso que
el usuario presente caracteristicas mixtas, por ejemplo un
ejecutivo que viene de negocios junto con su familia.



Una vez definidas ambas caracteristicas entonces se ana-
lizan para obtener los puntos mds sobresalientes, para
poder asi definir el CONCEPTO del hotel. Veamos un
ejemplo, si el hotel estd dirigido para ejecutivos, las carac-
teristicas de este usuario podrfan ser que viene por pocos
dias, viene estresado y necesita una red inalambrica de
“WIi-FI", asi como un gimnasio y un centro de negocios,
entonces debo ofrecer lo minimo para que este ejecutivo
se sienta realmente en casa.

2. Definir un tema

Hoy en dfa las tendencias en el disefio van hacia potenciar
lo nuestro. El turismo busca en primera instancia identi-
dad, segunda particularidad y por dltimo esa singularidad
que nos identifica como pais. “Costa Rica es pafs verde
que ama el reciclado, dejemos ver esas cosas, pongamos
una pared con una textura de reciclado, utilicemos ele-
mentos reciclados, vamos desarrollando un hilo conduc-
tor que va diciendo que estoy en un pafs que ama la
naturaleza”, comentd Mora,.

3. Establecer los énfasis

Hay tres énfasis en un hotel:

a. El lobby y la recepcién son la cara de recibimiento de
un hotel. Es el primer impacto que hace sentir al usuario
bienvenido o con ganas de volverse a ir. En estas zonas
claramente delimitadas se deben utilizar acentos muy
fuertes. Por ejemplo, una recepcidn cuyo entorno es neu-
tro, se puede utilizar un color bien fuerte, como un
naranja, ¢ un rojo & bien, una textura como una pared
llena de palmeras.

b. Habitaciones. Los hoteles deben potenciar la particula-
ridad que le indique al visitante qué lugar estd visitando.
Usar elementos que le recuerden que es Costa Rica.

c. Los puntos de alimentos y bebidas en un hotel pueden
tener un concepto independiente, con un tema propio y
divorciarse del tema general del hotel. Por ejemplo, el
hotel se basa en un tema contempordneo, el huésped
abre la puerta de la cafeterfa y entra al caribe.

4. Asociar a los colaboradores del hotel
con el concepto que se desea que se
perciba.

Los empleados tienen que entender qué es lo que se va
a hacer y cémo deben hacer sentir al huésped. Se debe
explicar detalladamente qué se hizo, por que se hizo y
explicarles como se quiere que el usuario se sienta cuan-
do visita el hotel. Se puede desarrollar el mejor de los
conceptos, pero si los colaboradores no lo entienden y no
lo apoyan, el usuario se ird disconforme.

5. Punto Focal

Es indispensable siempre tener un punto focal, el cual es
aquel elemento que tiene mayor valor en el espacio, ya
sea por peso o por ubicacién. Es aquel elemento que “No
hay como no verlo”. Se utiliza porque el entorno es tan
potente que, de un momento a otro, la persona debe
volverse a ubicar, por lo tanto se busca algo que tenga
mayor valor que el resto del lugar

6. Potenciar la iluminacion que ahorre
y que dé efectos.

Como norma general, la iluminacién en cualquier hotel de
montafia, playa & ciudad debe ser cdlida. Esto significa que
se debe potenciar la luz fluorescente compacta cdlida (luz
amarilla) con algunos acentos. Lugares como los gimna-
sios, cocinas y dreas de trabajo utilizan luz fria (color
blanca). La iluminacién en las cafeterfas se aconseja hacer
sutiles diferencias entre los diferentes tiempos de comida.
Hoy en dfa, encontramos bulbos y spots que ofrecen
iluminacién compacta y contribuyen al ahorro.

>

Escogencia de colores

¢(Cuanto cuesta el trabajo
de un disenador?
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E Descanso y
uena comida!

El hotel Hilton Garden Inn Liberia Airport no
solo tiene una ubicacion estratégica, sino que
goza de otros valores como buena cama y

comida.
| primer punto a su favor es su cercanfa con el aero-
Epuerto. Con esto se aseguran el flujo permanente
de clientes, quienes lo escogen para pasar su prim-
era o Ultima noche en el pafs.
El Hilton Garden Inn Liberia Airport, al igual que los hote-
les de esa marca, cuenta con el sistema patentado Garden
Sleep System™ que garantiza el descanso de cada hués-
ped, pues los colchones tienen un sistema de alta tecno-
logfa, que con solo mover un dispositivo se puede selec-
cionar su firmeza, adaptando la cama al gusto de cada
cliente.

El sello de Ouyang

Si de llegar al paladar se trata, el chef Ziwei Ouyang es el
encargado de dar vida a la Mobley Burguer: media libra
de carne, tocineta y doble queso, en una versién que no
defrauda a quienes la han probado en otros hoteles de la
cadena, pues se apega fielmente a la emblemdtica ham-
burguesa de la marca Hilton Worldwide. Pero si bien
Ouyang sigue con detalle las recetas de la marca, también
tiene espacio en el mend para imprimir su propia firma,
dejando entrever matices de su origen asidtico.
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Ouyang ha estado en esta cocina desde su apertura en el
2008, primero como Sous Chef y desde hace casi dos
afios como Chef Ejecutivo. Asegura que una de sus estra-
tegias es la innovacién constante, ‘cada seis meses cambia-
mos el meny, sabemos que la mayorfa de nuestros clien-
tes vienen por una o dos noches, pero regresan con fre-
cuencia, por eso nos gusta sorprenderlos con nuevos
platos a su regreso”. p
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Recientemente el hotel Hilton Garden Inn Liberia Airport fue acreditado
con 3 niveles en la Certificacion de Sostenibilidad Turistica ( C.S.T.), confirmando que
es un lugar en donde se pretende minimizar el impacto al medio ambiente, a través
del reciclaje, uso de recursos alternativos y sobre todo el apoyo a la comunidad.

. ; . . . , Ziwei Ouyang es el Chef Ejecutivo
P Su equipo estd compuesto por siete cocineros, que han recibido muy buenas cali- del hotel Hilton Garden Inn Liberia

ficaciones por parte de los huéspedes que completan la encuesta de satisfaccion.
En la dltima inspeccidn de calidad, que se realiza cada seis meses para verificar el
cumplimiento de los estdndares de la cadena, obtuvieron un 100%.

Airport “Hemos pasado de tener un
40% a un 100% de ocupacion en

No obstante, Ouyang no solo es muy exigente con su equipo de trabajo, sino cuestion de minutos y con el mismo
también con los proveedores, él mismo se encarga de recibir la mercaderia que Personal, la cocina responde ala
ingresa a la cocina.“Este proceso me consume tiempo, pero lo hago para verificar demanda sin afectar la calidad, el

la calidad de los productos que recibimos, porque es tan importante cuidar la
calidad como el precio. Cada detalle que se cuida genera ganancias, mientras que
un descuido genera pérdidas”.

equipo tiene una gran capacidad de
respuesta’.

L h L
El servicio: apuesta del todo o nada [ [ E
La experiencia en el paladar se completa con el servicio de los colaboradores. Esta E
es la parte que corresponde a Fabidn Chacdn, Supervisor de Alimentos vy Bebidas. |
Chacdn también lleva varios afios en este sitio vy seglin nos comentd, su metodo-
logfa consiste en resolver cualquier situacién que se presente, en el momento en
que ocurre. “Nunca dejamos nada para después, sobre todo si se trata de una
situacién con un cliente, buscamos resolverlo en el momento en que se presenta,
porque después seria tarde”.
Es administrador de empresas y en los Uftimos 19 afios se ha dedicado a la hote-

lerfa. El esmero de Fabidn refleja claramente la filosofia de esta cadena que prome- ;
te un 100% de satisfaccion. 1‘ -
El hotel esta enfocado en el viajero de negocios o Fabidn Chacén, Supervisor de
o : . Alimentos y Bebidas del hotel
de placer y sus habitaciones estan equipadas con Hiton Garden Inn Liberia Airport,
todo lo necesario para el trabajo y el descanso. “Cada cliente es una oportunidad
Ocupa el primer puesto en TripAdvisor entre los e Rk
) L ) pre buscamos dar la milla extra,
hoteles del ranking en Liberia, donde los usuarios tener detalles que el cliente no
han dejado muy buenos comentarios, sobre todo espera”.

en cuanto al servicio.
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SOFTHARE FARA HOTELES,
Efi:f A

UEAMTES 3 AFINES

EN ESTE ESPECIAL DE TECHOLOGIA
COMOCEREMOS SOFTLARE PARA EL
MANEJD DE HOTELES Y RESTAURANTES
GUE FACILITAN EL TRABAJD, EM BENEFICIO
DE LOS MEGOCIOS Y SUS CLIEMTES.

Si es un bar o restaurante, el cliente viene por una o
dos copas de vino, comer algo rico, escuchar buena
mUsica 'y compartir un tiempo con amigos. En el caso
del hotel, quieren hospedaje cdmodo, Internet gratui-
to, buen servicio, e instalaciones acorde al costo.
/Acaso algln cliente se pregunta si el hotel o restau-
rante utiliza un buen software para el manejo de su
gestién? Dificimente. A menos que el cliente trabaje
como proveedor de software, y en tal caso la pregun-
ta senfa inevitable en cada hotel o restaurante que
visite,

Lo cierto es que los clientes habituales no estdn
preocupados por el software que utiliza el hotel o
restaurante, pero si notan un servicio mas agil en los
que usan la tecnologfa a su favor.

Ejemplos abundan y para este reportaje tomamos
tres: uno de Guanacaste, otro de Alajuela y el dltimo
de San José.

Aqui conoceremos el testimonio del propietario de
dos hoteles pequefios cerca del Aeropuerto en Rio
Segundo de Alajuela, quien asegura que sin tecnologia,
su negocio serfa muy parecido a una pulperfa, o esta-
rfa muy cerca de competir por clientes con la sefiora
que alquila cuartos en la casa. No obstante, su deci-
sion de utilizar software para el manejo del hotel, lo
hace competencia de su vecino de cien habitaciones.
En Guanacaste, el administrador de un restaurante
nos cuenta cémo eligié un software por recomenda-
cién del duefio de un restaurante, que bien podria ser
su competencia, pero aun asf no tuvo inconveniente
de darle el nimero de un buen proveedor.

En San José, por el volumen de clientes que manejan,
es dificil pensar en bares, restaurantes y hoteles que
no utilicen tecnologia para el manejo de sus negocios,
sin embargo los hay. Aqui elegimos un concurrido
wine bar, con dos sedes y cuyo gerente no necesita
estar siempre en el bar, para saber lo que sucede, lo
que se vende o no. El cuenta con un sistema que le
reporta cada detalle de lo que pasa en el negocio.
Utilizan diferentes proveedores de Software, pero
todos coinciden en que sin tecnologfa no podrian
manejar de forma tan eficiente sus negocios.
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ACE FALTA MAS GUE UNA
UEMHA COMIDA

Tienen buena comida, buena atencién, ambiente y deco-
racién que invitan a regresar. Pero como comenté Maycol
Carvajal Gerente de Citrdn, ni siquiera todos estos ele-
mentos garantizan el éxito de un restaurante, es necesario
ir mds alld y tener las herramientas tecnoldgicas que hagan
eficiente la gestién.

"Hay muchos factores que se deben tomar en cuenta al
momento de pensar en un restaurante, si hay buena
comida, buen servicio y ambiente agradable, los clientes
quieren regresar, pero sin un manejo adecuado del inven-
tario, hasta el mejor restaurante puede ir a la quiebra”,
asegura.

Bajo la gufa del chef venezolano David Posner, el restau-
rante Citron abrié sus puertas en noviembre del 201 | en
Playas del Coco, Guanacaste. Su cocina reune fielmente la
experiencia profesional de su creador: sus raices, su paso
por The Culinary School of America en Nueva York, su
especializacidon en Barcelona y su cercanfa laboral con
colegas asidticos, se reflejan en los platos disefiados por el
creador y seguidos fielmente por el sous chef.

Seglin nos comentd el gerente a cargo, desde antes de la
apertura del restaurante, los propietarios buscaron el
consejo de un colega cercano que ha manejado con éxito
durante varios afios otro restaurante en la zona, y por su
recomendacion decidieron invertir en el software de
Aldelo, cuyas facilidades de uso y plataforma amigable, les
ha facilitado la implementacion y el aprovechamiento de
la herramienta.

“Los duefios del restaurante Ginger recomendaron el
software, ellos lo utilizan también y ha sido una de las
mejores herramientas para nosotros. Desde el principio el
proveedor nos explicé el manejo y la ventaja es que es
muy amigable, facil de comprender y con aplicaciones que
se ajustan a lo que necesitamos, es realmente prdctico”.

MUY UTILIZADO

Ademds de Citrén, otros 50 mil restaurantes en el mundo
utilizan el software Aldelo en el manejo diario de sus
negocios. Jorge Salas, gerente general de SyG Sistemas,
representante de Aldelo en Costa Rica, asegura que se
trata de un sistema de administracion flexible, ficil de
configurar y se adapta a todo tipo de negocio, sin impor
tar su tamafio. Algunas de las funciones que ofrece Aldelo
son el certificado de regalos, despliegue de drdenes de
cocina en pantalla, control de acceso de usuarios con
tarjeta y huella digital, ficil separacién de cuentas, toma de
pedidos inaldmbrico, manejo de cliente frecuente, reloj
marcador de empleados, entre otras funciones.

EM LA MHUBE

SyG Sistemas ahora cuenta con el servicio de manteni-
miento de informacién en ‘“la nube”, lo cual permite
accesibilidad desde cualquier dispositivo con acceso a
Internet, para obtener reportes estadisticos de ventas y
de la operacién de uno o todos los negocios, en el caso
de las cadenas.

Pregunte por Aldelo en SyG Sistemas, al teléfono:
2290-1970 o visite: wwwi.sygsistemas.com

2
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SOFTUARE PARA HOTELES
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FEQUEMNOS ST
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DesSDe el HOTEL DE CINCO O DIEZ HABITA-
CIOHES HASTA LOS MEGA PROYECTOS, LA
TEEHLH_DGIH £S5 UN ALIADO INDISFENSABLE
FARA EL EXITO DE SU GESTION.

Bernal Gutiérrez es propietario de dos pequefios hoteles
y asegura que desde que se planted la posibilidad de ini-
ciar un negocio, tuvo claro que la tecnologfa no es una
opcidn sino un requisito indispensable para ser competi-
tivo.

Sus hoteles estan ubicados en Rio Segundo de Alajuela, a
dos kildmetros del aeropuerto Juan Santamarfa, por lo
que el 75% de sus huéspedes son clientes de una noche,
a quienes capta a su llegada o salida. El restante 25% por
lo general son viajeros de negocios que visitan los parques
industriales de la zona.

Segln nos comentd este empresario, el uso de herra-
mientas tecnoldgicas hace la diferencia entre un pequefio
hotel y el alquiler informal de habitaciones.

“Por el tipo de turismo de recibimos en nuestros hoteles,
no podemos prescindir de la tecnologia, los clientes nece-
sitan servicio de conexién inaldmbrica en las habitaciones,
sistema IP de llamadas que les permita estar comunicados
en cualquier momento. Este es un hotel de diez habitacio-
nes, sin tecnologia no podriamos competir con los gran-
des, serfamos lo mismo que una casa que alquila cuartos”.

“EIL MITO DEL PEQUEND”

Pero la tecnologfa no sélo estd al servicio de los clientes
del hotel, sino que se convierte en asistente personal del
gerente. “El mito de que el microempresario es el que
controla todo en la empresa estd obsoleto, si se quiere
crecer como Pyme es necesario invertir en tecnologia”.
Comentdé que desde que abrieron el primer hotel en el
2005 utilizan el software de Sinertech “GestlLink” para el
manejo de toda la operacidn, “el sistema nos da pardme-
tros para medir el desempefio del negocio, no tengo que
estar fisicamente aqui para saber si algo anda mal, eso es
un mito, y demuestra falta de experiencia en el manejo de
la empresa’”.
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“Hace tiempo entendi que los elefantes también nacen
pequefos, pero eso no significa que tengan que seguir
siendo pequenos”. Bernal Gutiérrez, propietario de los

hoteles Berlor y Rio Segundo,.

OPCION A LA MEDIDA

Segin comentd David Quesada, Gerente General de
Sinertech, representantes de Guestlink, este software
para la administracién hotelera es una herramienta que
facilita la gestién de los hoteles, sin importar su tamafio.
Sin embargo, por el comportamiento del mercado, han
decidido ajustarse a la realidad, por lo que desarrollaron
un producto especifico para hoteles de menos de 20
habitaciones. “Creemos que el futuro de Costa Rica estd
en las Pymes, este tipo de hoteles ofrece un atractivo para
el turista que quiere vivir realmente la cultura del pais. Por
eso apostamos por ofrecer un producto de precio acce-
sible para el pequefioc empresario, ofreciendo todas las
herramientas de reservaciones y control de mercadeo”.
La division de desarrollo de software de Sinertech se ha
especializado en la implementacidn de aplicaciones de
Reservaciones, Front Desk y Puntos de Venta e Inventario
para el drea de Alimentos y Bebidas.

Recientemente la empresa ha innovado con la importa-
cién y representacion de marcas de hardware y equipo de
cdmputo de alto desempefio, de uso pesado industrial vy
disefiados para resistir ambientes agresivos de de playa,
mar y cocinas en hoteles y restaurantes.

2

Pregunte por GuestlLink y los demas productos
de Sinertech al teléfono: 2225-8160.




SOFTUARE PARA HOTELES 4 RESTAURANTES

A MANO DEFEECHA

BE-

ADMINISTEADORE

COMO NOS eXPLICA ALBERTO FRAILE, GERENTE GENERAL DE TINTOS Y
BLAMCOS, UM RESTAURANTE PUEDE VIVIR SIN SOFTWARE, PERD EL MANEJD
“fA PIE" PUEDE SALIR MUY CARG, TANTO €M TIEMPO COMO N DINERD.

Tintos y Blancos vende en promedio 7700 botellas de
vino al mes y maneja mas de 450 etiquetas. El encargado
del inventario debe saber con exactitud cudles marcas de
vino se han vendido para hacer sus pedidos y mantener
el stock correcto. Esto es sdlo uno de los productos, por
eso el inventario no puede hacerse manualmente.

"“Un software facilita la vida de todos. Desde la atencién
en el saldn, la llegada de drdenes a la cocina, hasta el
manejo de inventario, todo se hace mds 4gil y eficiente”,
dice Alberto Fraile, Gerente General de Tintos y Blancos.
En su caso comentd que recién comenzaron a utilizar el
software ICG Front Rest, que distribuye Xtek Sistemas y
Tecnologfas, el cual califica como muy amigable y eficiente.
“Escogimos trabajar con este software porque nos ayuda
a llevar un control exhaustivo del trabajo diario. Es claro,
rapido, despliega informacién transparente para el salone-
ro, permite digitar las comandas muy facilmente, con la
posibilidad de incluir variaciones, repartir y fraccionar
cuentas facilmente, esto influye en el servicio al cliente,
permite que llegue rdpido el pedido a la cocina y nos da
mas capacidad de respuesta”. Otro aspecto del sistema
que nos hizo decidirnos por ICG, es la facilidad del soft-
ware de controlar multiples restaurantes desde un punto
central.

2

Para mds detalles sobre los productos de ICG
que Xtek distribuye en Costa Rica:

Tel: 2283-1585

aherrera@xtekcr.com

SOFTUARE PARAHOTELES Y RESTAURANTES
Xtek es representante exclusivo en Costa Rica de ICG
Software, un fabricante de software, cuya oferta incluye
los sistemas ICG Front Hotel, ICG Front Rest. Este
Software tiene las caracteristicas especfficas, acorde con
las necesidades de este tipo de negocios.

ICG FROMT HOTEL

Para hoteles y cadenas, ICG Software ofrece la solucién
FrontHotel basado en SQLServer para asegurar la pro-
teccién de entornos multiusuario, y una gestién multihotel
en tiempo real.

Esta herramienta permite una solucidn personalizada para
cada drea del establecimiento: recepcion, administracion,
reservas, cocina, gimnasio, gobernanta, restaurante, tien-
das, control contable y financiero.

ICG FREONT REST
En los restaurantes, ICG FrontRest ayuda a realizar todas
las funciones necesarias en el punto de venta de forma
agil e intuitiva: venta de articulos, control del estado de las
mesas, impresion de érdenes en cocina, configuracion de
turnos, impresién de subtotales, totales de venta con
diferentes formas de pago y monedas, cierres diarios de
caja, etc.

Cuenta con facilidades de administracion y control de
franquicias con el cual desde una oficina central se puede
controlar una cadena de restaurantes.

Incluye también una galerfa de imdgenes de diferentes
sectores, para que tras crear los articulos, se les asigne una
imagen predeterminada, e incorpora el precio de los arti-
culos para que el vendedor no tenga que recordarlo.

La aplicacién dispone de funcionalidades para agilizar el
proceso de venta a domicilio, como el Caller ID que
incluye la identificacion del cliente, su ficha con pedidos y
diferentes direcciones de entrega.

Arturo Herrera, Gerente General de Xtek y Alberto
Fraile, Gerente General de Tintos y Blancos. “El manejo
de inventario es una de las principales ventajas del soft-
ware, lo hace tan detallado como yo lo quiera. Cada vez

que un cliente ordena un plato, se modifica la cantidad
disponible de todos los insumos que se utilizan para su
preparacion, incluso puede llevar el detalle de la sal que
se gasta en la cocina, hay una relacion directa entre lo que
se vende y lo que se gasta”, enfatizo Fraile.
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CATALOGO DE TECHOLOGIA PARA HOTELES Y RESTAURANTES:

LI F:fEF’F;E’;!} [ig ALGUMOS OE LOS PRODUCTOS QUE
HACEM MAS FACIL EL TRABAJLD.

Impresora

Nueva Citizen CT-S310Il, la Impresora Térmica de alto desempefio y
bajo, ideal para bares y restaurantes.

Velocidad de Impresion de 160 mm por segundo. Doble interfaz de
conexién. Mantenimiento sin herramientas, amigable con el ambiente
y con 3 afios de garantia real

DISTRIBUHE: GTU
TELEFOMOS: 2254-2080 /7 2214-6775

Aldelo: Software para restaurantes

Interfase 100% gréfica para monitores de pantalla tactil. Servicio a domi-
cilio, para llevar, en mesas y auto-servicio. Permite la inclusién de érde-
nes utilizando cddigo de barras. Multilinglie. La mds dgil forma de
separar cuentas: al ordenar, al pagar o en cualquier momento.
Constructor especial de pizzas que permite dividir las pizzas en mitades,
tercios y cuartos con distintos ingredientes. Permite combinar diversas
formas de pago en una misma factura: efectivo, tarjeta o certificado de
regalo. Envio de comandas a 7 posibles impresoras. Permite llevar el
control de las marcas de entrada y salida del personal.Toma de drdenes
inaldmbricas. Maneja tarjetas de prepago y certificados de regalo.
Control de cliente frecuente. Controla cuentas por cobrar a clientes.
Control de costos e inventario mediante el manejo de recetas. Emite
6rdenes de compra.

DISTRIBUCE: SHG SITEMAS
£} 2 7

Botones para llamar a los meseros
Table Genie, Pronto y Butler |l

Los clientes pueden contactar a los meseros de forma inaldmbrica
con presionar un botdn. Incrementa la venta de comida y bebidas,
reduce el nimero de empleados, mejora el tiempo de respuesta de
los saloneros. Los reportes contabilizan el tiempo de respuesta de los
meseros Yy la entrega

tardia de drdenes. Mejora la productividad y un mejor servicio se
traduce en lealtad de los clientes.

CONTACTO: LILY BARROH,
DIRECTORA DE NEGOCIOS INTERNACIONALES
CORRED: LILI@QFPAGER.MET
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FrontHotel: Software para gestiéon de Hoteles

Permite realizar la gestion completa de un establecimiento
hotelero: introduccién, modificacion y actualizacidon de
reservas, gestion de cupos y release, check-in y check-out
répidos, gestién de gobernanta, facturacion automatizada
a agencias, informes de produccién y facturacién, informes
para cocina, etc. La solucidn es escalable en funcidn de las
necesidades y de la dimensién del hotel. Puede instalarse
en una o varios terminales de una red local.

FrontHotel Basic es la herramienta para la gestién de
establecimientos hoteleros de dimensiones reducidas,

Software para Restaurantes:

FrontRest es una herramienta de trabajo muy facil de
usar. Todas las funciones de venta, control y estadistica
estan disefiadas para pantallas tdctiles. Algunas de sus
funciones son: Configuracion por usuario, permite asociar
imdgenes a los articulos en la pantalla, agrupar los articu-
los mds vendidos, visualiza el estado de las mesas de
manera gréfica. Permite dejar una venta en espera por
mesa, puede aplicar diferentes tarifas de acuerdo al hora-
rio, contempla la creacién de menus del dfg, la aplicacién
distingue entre primeros platos, segundos platos, postres,

hasta un maximo de 30 habitaciones. etc. Control de empleados con huella digital o tarjeta. Las
6rdenes pueden imprimirse en diferentes impresoras en
funcién del articulo que se pida.

DISTRIBUMEE: ICG DE COSTA RICA

TELEFOMO: 2233-1585, 2850-9434

AHERRERA@XTEKCE.COM

o N
Sinertech

Grupo Sinertech

Lideres en software para hoteles y restaurantes

RestBar

].' Restaurantes e' Fast Food

‘fi: Bares -

Facturacién - Comandas de cocina - Cajero
Inventario - Reportes

Grupo Sinertech

Teléfono: (506) 2225-8160
ventas@gruposinertech.com

guestiink

M Hoteles de Ciudad,

iy et www.gruposinertech.com
|zeme| Apartoteles

Turismo Médico

Software 100% costarricense.
Instalaciones en 9 paises.

Calidad de exportocy

Cafeterias

@ Reservas Online

Reservaciones - Check in/out - Control de llamadas
Cajero - Reportes
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CﬁTfElf_QGEl Oe TECT‘iQLUGiﬁ FakAa HOTELES 4 FESTAURAMTES:
Hardware

SBY015 all in one de Bematech: Soluciones para punto de Caja de seguridad SURETE:
ventas.

Equipada con tecnologia fanless de grado industrial,
cubierta de aluminio fundido. Dos tornillos de ajuste
manual en el panel trasero del LCD permiten un fdcil
acceso para el servicio y mantenimiento de este equipo.
Disefio atractivo, moderno, robusto, que garantiza maxima
estabilidad al tocar la pantalla. Soporta un amplio rango de
sistemas operativos. WiFi, lector de tarjeta, pole display y
segunda pantalla (opcional). Simple de configurar, facil
mantenimiento. Panel tdctil de alta resistencia y sensibili-
dad. Disco duro de hasta 80GB. Conexién para cajon de
dinero.

Caracteristicas:

Cubierta deslizable

Puerta abre de izquierda o derecha
Teclado lluminado

[luminacién LED ajustable

Enchufe eléctrico interno

DISTRIBUGE: SINERTECH
TELEFOMG: (S@s) 2225-21a0 CORRFED: MERCADEO@THEHOTELKFERTS.COM
LHENTAS@GRUFOSIMERTECH.COM

HASTA EN LOS MEJORES
RESTAURANTES PASA

Todo :
2negocio _
en la '

palma

POS Software

AMIGABLE, ACCESIBLE Y COMPLETO
Con mas de 40.000 instalaciones
alrededor del mundo, reduciendo
costos y mejorando el servicio en
restaurantes.

Mejore el control y la productividad
de su negocio

Nuestras soluciones especializadas para
restaurantes, hoteles y franquicias incluyen:

SISTEMAS

« Control de mesas

* Manejo de inventarios

« Control de cocina

< Fidelizacion

« Control central de multiples restaurantes

BIENVENIDO A UN MUNDO DONDE SU NEGOCIO ES ° . =
EL ENFOQUE DE NUESTRA TECNOLOG'}A Tel: (506) 229.0 1970
ventas@sygsistemas.com
S SISTEMAS Y TECNOLOGIAS ‘ www.sygsistemas.com
TEL: (506) 2283-1585
Sisemas y Tocnologia info@xtecr.com Software
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Cook- Chill, un salto a la cocina eficiente:

¢Esta su cocina preparada

para competir?

La cocina se comporta a ritmos diferentes cuando se trata de un servicio a la carta, un banque-
te, un agitado “viernes de pago” o un tranquilo martes por la tarde, pero los clientes esperan
calidad en el mismo servicio y un excelente sabor en los platos en cada visita. Podrian quizas

tolerar la espera, pero no la inconsistencia.

Equipos Nieto estd presentando una alternativa para las
cocinas comerciales. Se trata de CookChill, una técnica
simple de preparacién anticipada de alimentos a través de
procesos de coccién, enfriamiento y almacenamiento,
para que al momento del servicio el responsable de la
cocina solo deba darle el toque final al platillo y servirlo
con la calidad de un producto recién hecho. Esto solo se
puede lograr utilizando equipamiento inteligente que per-
mite a restaurantes (a la carta o banquetes), catering
service, panaderfas y pastelerfas, producir con mayor
calidad, inocuidad y rentabilidad.

Andrés Nieto, Gerente Comercial de Equipos Nieto, ase-
gura que el sistema tradicional de cocinar y servir los ali-
mentos, demanda mayor inversién en recursos (electrici-
dad, agua, mano de obra , mermas, entre otros); mientras
que con el sistema Cook Chill , basado en equipos alta-
mente eficientes es posible la preparacion avanzada de
los alimentos antes de las horas pico del servicio, mejoran-
do la calidad de los alimentos, a un menor costo y en
forma consistente.

Entre los equipos que se complementan para poder
producir bajo este sistema, podemos mencionar los cen-
tros inteligentes de coccidn como el “Self Cooking
Center de Rational, que permite a los encargados de
cocina olvidarse de realizar ajustes complicados para
garantizar la coccién adecuada de los alimentos y los
abatidores o “Blast Chiller” de la marca Irinox que asegu-
ran un enfriamiento rdpido hasta el centro de los produc-
tos, permitiendo atravesar la banda térmica lo mas rdpido
posible, preservando la calidad, fragancia, colores y sabo-
res de la comida; a la vez que aumentan su duracién y
reduce las mermas.

La gama de productos de cocina eficiente van desde las
opciones de hornos, sistemas para enfriar alimentos rdpi-
damente hasta los congeladores y refrigeradores de la
marca True, de manera que un alimento puede pasar de
caliente a congelado en un corto periodo de tiempo vy
éstos en definitiva minimizan las posibilidades de conta-
minacion durante el proceso y mejora la calidad de los
alimentos.

| sistema “‘Cook-Chill” permite producir en la cocina de manera
mas eficiente, con mayor calidad, menor estrés y mds rentable.

Conozca todos los equipos que distribuye Equipos Nieto que
se requieren para implementar una cocina eficiente que opere

bajo el sistema Cook- Chill.

Para mayor informacién comunicarse a:
mercadeo@equiposnieto.com
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TECHOLOGIA

Empresa

Alivebox

Almendra Estudio
ArtinSoft

Arweb.com

Asesoria y Servicios
Inteligentes Internacionales

CGT del Este

Comunicaciones Globales
SA

Corporacién Comercial
Sigma Internacional, S.A.
Crisp S. A.

Datanet Internacional S.A
Diseno, Arte y Tecnologfa,
SA

GBM Costa Rica

Geo Track SA

Grupo Sinertech

GTW

SyG Sistemas

Data Streamlabs

Xtek Sistemas y Tecnologfa/
ICG de Costa Rica

FAkRA HOTELES d RESTAURANTES

Productos

Desarrollo aplicaciones web y mdviles

Disefio de paginas web y disefio publicitario
Migracién de Software

Soluciones para todo lo que es Internet, campa-
fas de comunicacién digital

Software, sonido, video.

Centrales y teléfonos

Soporte Técnico (servidores, telefonia IR, etc)

Equipos eléctricos, ups, pararrayos, etc

Internet, servicios de IT, Telefonia IP

Software de Interacion multimedia

Sistemas de Sonido, proyectores, asesoria, caja
acUstica para restaurante, tratamiento y aislamien-
to acustico

Hardware, software y servicios especializados
Localizacién, Inmovilizacién y Recuperacion,

Administracién de Flotillas

Software para hoteles y restaurantes

Hardware, software, servicios de impresién de
tarjetas de cliente frecuente.

Aldelo: Software para restaurantes

Software para hoteles y restaurantes.

Software para hoteles y restaurantes
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Contacto

Tammye

Walter
Federico
Karla
Mario

Oscar
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El proceso inteligente de preparacion de alimentos
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Florex:

La clave esta en distinguir
lo que se consume

Junio es el mes del ambiente, y con motivo de su celebracion, Silvia Chaves,Vice Presidenta de
Florex nos comparte el trabajo que esta realizando esta empresa, que ha sido reconocida inter-
nacionalmente, tanto por su caracter innovador como por su vocacion ambiental.

Parte de nuestra gran preocupacién
siempre ha sido predicar con el
ejemplo. Por eso, no solo estamos
rompiendo esquemas y paradigmas
del consumo de productos de lim-
pieza tradicional al ofrecer productos
amigables con el ambiente 100%
nacionales, sino también invertimos
recursos en todo el proceso que
estd antes y después de la venta del
producto.

Todo empieza desde adentro, con
nuestros colaboradores, porque
creer en el producto y darle la
importancia que se merece el hecho
de estar protegiendo el medio
ambiente es bdsico.

Sumado a esto, hemos realizado una
fuerte inversién en la construccién
de una nueva fdbrica “verde” con
condiciones ambientales destacables
en el dmbito centroamericano, gene-
rando una industria completamente
sostenible y amigable con el ambien-
te. Esto nos ha permitido mejorar el
proceso de produccidon y por
supuesto, agregar mds valor a nues-
tros productos, haciéndolos real-
mente amigables al
ambiente, desde que
nacen.

Nuestra labor va mds
alld de la parte
comercial, queremos
que nuestros clientes
se enteren del impac-

to que tienen sobre el medio
ambiente los productos de limpieza
que consumen y sobre cudles son las
caracterfsticas mds importantes a la
hora de escoger un producto amiga-
ble con el ambiente. Un jabén no
tiene que oler rico o hacer mucha
espuma para que sea efectivo. Mds
bien, esas caracteristicas pueden
jugar contra el ambiente.

Ademds, ofrecemos capacitaciones
regulares a nuestros clientes institu-
cionales en donde les ensefiamos el
uso de nuestros productos para
optimizar su desempefio y disminuir
el desperdicio.

{Qué son productos
biodegradables?

La biodegradabilidad es un proceso
mediante el cual los microorganis-
mos, como bacterias y hongos,
degradan los materiales orgdnicos en
pequefios fragmentos. Cuando este
proceso terming, los productos fina-
les son por lo general didxido de
carbono y agua.

Todos los compuestos quimicos que
contienen dtomos de carbono en su
estructura son susceptibles a biode-
gradacién, la diferencia es el lapso de
tiempo en que va a ocurrir; que van
desde unas cuantas horas como el
alcohol hasta cientos de afios como
el pldstico.

Para realizar la evaluacién de la bio-

Por: Silvia Chaves Quesada, Abogada especialista en Derecho
Ambiental,Vice Presidenta y Socia Fundadora de Florex

degradabilidad se han disefiado prue-
bas que cuantifican el grado de per
sistencia de esas estructuras quimicas
en el ambiente, ya sea natural o
industrial.

Las normas internacionales indican
que para que un producto sea biode-
gradable en presencia de oxigeno,
éste debe ser mineralizado a didxido
de carbono, agua y biomasa en

al menos un 60% durante un lapso
de tiempo de 28 dfas.

En Florex, para comprobar que nuestros productos son facilmente biodegradables, los sometemos a

pruebas en el Laboratorio de Servicios Analiticos de la Universidad de Costa Rica, con resultados totalmente satisfac-
torios. Todos nuestros productos son facilmente biodegradables, basados en analisis de laboratorios serios, externos,
y siguiendo las normas validadas internacionalmente.
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El lado verde de Kion

En nuestra reciente gira por Guanacaste, aprovechamos para visitar Kion de Costa Rica, y su
Director Ejecutivo, Jimmy Li, nos conté que ademas de continuar con su crecimiento, estan

comprometidos con lograr la certificacion de Carbono Neutro.

HI

.--

Desde 1994 Kion de Costa Rica
nacié como una solucién para suplir
productos al segmento de foodservi-
ce en Guanacaste y provincias cerca-
nas, cumpliendo con las expectativas
de sus clientes, tanto en calidad de
productos como en los tiempos de
entrega.

Segun nos contd Li, desde hace casi
dos afos han distribuido productos
amigables con el ambiente, como
respuesta a las necesidades de sus
clientes. Sin embargo, en este afio se
han propuesto ir més alld de ser dis-
tribuidores y quieren certificarse
como una empresa Carbono Neutro,
es decir compensar su huella en el
ambiente con acciones positivas.

{Con qué se come

el Carbono Neutro?

Iniciativas como las de Kion nos hace
preguntarnos qué impacto tiene en

—

v

los hoteles o restaurantes que sus
proveedores obtengan este tipo de
certificaciones, y se lo preguntamos a
Soffa Prado, Encargada de Relaciones
Corporativas de Punta Leona, un
hotel 100% enfocado en el tema
ambiental. Ellos cuentan con 4 hojas
en el Certificado de Sostenibilidad
Turfstica, CST, tienen tres playas con
bandera azul, promueven la educa-
cién ambiental en las escuelas de la
comunidad, en fin, es un tema al que
dedican buena parte de su tiempo y
presupuesto.

Prado asegura que como parte de
sus procedimientos de compras, en
lo posible, eligen proveedores que
también manejen politicas amigables
con el ambiente, de hecho tienen un
manual de compras verdes.
“Queremos proveedores compro-
metidos con el ambiente, nos intere-
sa saber si sus empleados estdn

conscientes de la importancia de
reciclar, de reducir el gasto energéti-
co, ¥ si se involucran con el desarro-
llo de sus comunidades, buscamos
proveedores como Kion, que ade-
mas de ser eficientes en sus entregas,
compartan nuestra preocupacion
por el ambiente”.

Li agregd que “la nueva meta no es
sencilla, y estamos conscientes de
que esto tomard tiempo e inversion
en el proceso, pero lo importante es
que ya nos comprometimos, son
muchos los detalles con los que se
puede hacer la diferencia, desde usar
menos papel, contabilizar el gasto de
combustible, la idea es trabajar en
forma mas eficiente”, asegurd.

Distribuidora Kion, Guanacaste
Tel. 2680-0139
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Aunque la Camara de
Restaurantes ha sido una de
las principales opositoras de la
ley antitabaco en Costa Rica,
los duenos de bares y restau-
rantes aseguran que su impac-
to no ha sido tan negativo

sobremesa

después de todo.

El fumado se esfumo...

El pasado 5 de abril entrd a regir la
Ley 9028, de Control de Tabaco,
conocida popularmente como “Ley
Antitabaco”. Esta Ley prohibe el con-
sumo de cigarrillos en sitios publicos,
desde luego incluye hoteles, restau-
rantes, bares, cafeterfas, casinos, entre
otros.

La regulacién castiga tanto al que
fuma como al que permite fumar. Por
ejemplo, la multa para los clientes de
un restaurante que no acaten la dis-
posicién es de un 10% del salario
minimo. Mientras que el monto que
deberdn pagar los responsables del
establecimiento por permitir a sus
clientes fumar serd el 50% del salario
minimo y la sancién por no colocar
un cartel que indique la prohibicidn
de fumar corresponde al 15%.

Las reacciones no se hacen esperar,
algunos la apoyan y otros la critican.
En la Cdmara Costarricense de
Restaurantes, CACORE, recomien-
dan apegarse a la ley, aunque mani-
fiestan su inconformidad con la
misma. Alejandro Madrigal, Director
Ejecutivo de CACORE, comentd
que la ley atenta contra el derecho
de los comerciantes a elegir qué tipo
de ambiente quieren tener en sus
instalaciones y atropella los derechos
de los fumadores. “Habrd una baja
sensible en nuestros negocios, que
eran preferidos por muchos fumado-
res como sitios de socializacién.
También hemos empezado a identifi-
car que las personas salen de los
establecimientos a fumar y se retiran
sin cancelar sus cuentas, algo que no
habfamos previsto”. Madrigal adelan-
té que CACORE no se quedard de
brazos cruzados y que estdn prepa-
rando la oposicién a la ley, basados
en inconsistencias que han encontra-
do en el texto final.
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Bien aceptada

Para John Brass, propietario de
Chichis, un “'sport bar" con locales en
San Pedro, Heredia y Escazy, la ley
antitabaco no es nueva, pues comen-
té que como empresario gastrond-
mico en Florida, Estados Unidos, se
enfrentd a una situacién similar cuan-
do se aprobd esta misma ley en ese
estado y asegura que le sorprendid la
reaccion de sus clientes, pues ha sido
mas sencillo de lo que esperaba.

“En Florida los clientes se molestaban
cuando se pasd esta ley, pero aqui lo
han tomado como algo normal, salen
a fumar y todo sigue igual. No he
tenido que lidiar con nadie, la gente
entiende que la ley debe respetarse”.
Asegura que esperaba mds disminu-
cién, pues en el caso de Florida cuan-
do se pasd esta ley la clientela en sus
restaurantes bajé mds de un 25%.
“No he sentido una baja en la afluen-
cia de clientes, es posible que muchos
clientes fumadores al principio deci-
dan quedarse en casa a ver un parti-
do, pero esa baja se compensa con
los no fumadores que ahora se ani-
man a salir, la reaccién es mixta, los
que no fuman estdn celebrando”, dijo
Gross.

Por su parte, Marfa Eloisa Cordero,
Gerente del Restaurante Limoncello,
asegura que estd de acuerdo con el
espiritu de la ley, por sus efectos posi-
tivos en la salud, sin embargo la con-
sidera muy estricta. “Creo que los
espacios cerrados deben estar libres
de humo, pero como empresaria me
parece que deberfa permitir un espa-
cio para los fumadores. Ya me he
visto en el compromiso de pedirle a
algunos clientes que no fumen, algu-
nos son COMPrensivos, pero otros
reaccionan con molestia, sobre todo
los que tienen la costumbre de fumar

Maria Eloisa Cordero, Gerente del
Restaurante Limoncello

John Brass, propietario de Chichis,
un “sport bar”

con su café”.

En Apetito conversamos con otros
duefios de bares y restaurantes, y la
mayorfa de ellos considera positiva la
aprobacion de la ley, pues en la prdc-
tica no han visto disminucién en la
afluencia de sus negocios, y al mismo
tiempo sus empleados se ven benefi-
ciados al no estar expuestos constan-
temente al humo de segunda mano.
Si bien el interés econdmico puede
tener un gran peso al oponerse a la
ley, lo es mds la salud ocupacional de
los servidores gastrondmicos.
Encuentre el texto completo de la ley
en www.apetitoenlinea.com



EXPHORE,

EXPO-HOTELES Y RESTAURANTES

Pedregal, Costa Rica
Reserve su stand: Tel.: 8997-1651 6 2231-6722 ext.144

www.exphore.com

www.facebook.com/Exphore _f

Organiza:



CAMBRO USTED + CAMBRO

EXTRAORDINARIO

'\
“Es absolutamente fenomenal. Hemos creado
mas espacio, por consiguiente estamos
sirviendo un producto de mejor calidad, tenemos
una mejor organizacion y hemos ahorrado en el
costo de nuestros alimentos. “

-Kenny Bowers - Chef/Owner, Kenny’s Woodfired Grill

Una estanteria que hace todo esto deberia estar en su nomina de pago! ;Mencionamos que tiene
como respaldado una garantia de por vida contra la oxidacion y corrosion? No se moleste mas
con costos de reemplazo o con estanterias poco fiables. Por mas de 60 afios, el equipo de ser-
vicio de alimentos y suministros, Cambro, se ha ganado la confianza y lealtad de los clientes de
todo el mundo, como la de Kenny Bowers, Propietario / Chef, de Kenny’s Grill Woodfired en Dallas,
TX. Estamos muy contentos de que el equipo de Cambro haya demostrado suficiente resistencia
para soportar los rigores de la operacion de Kenny y queremos animarlos a que pongan a prueba
la serie de estanterias Camshelving Elements ® en su operacion de servicio de alimentos!
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Para obtener més informacion, péngase en contacto con Servicio al Cliente de Cambro 800 833 3003 E






