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Un rincon de Italia en Costa Rica

Distribuidor exclusivo del vino

Prosecco Piccini,
elegido entre los

100 mejores vinos
segln la revista

Wine Spectator 2014

K Furoalimentos
5-2380 e Fax:2215-2364 e e-mail: info@euroalimentoscr.com
: Escazu, del puente de Multiplaza 150 metros noroeste

ww.euroalimentoscr.com
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PLAZOLETA PACUARE
PARQUE DE DIVERSIONES

CONCRETA TUS IDEAS,
JOPCO TE BRINDA LAS HERRAMIENTAS.

iLA MEJOR OFERTA EDUCATIVA!

f}' &

ENCONTRA OPCIONES DE COLEGIOS
PARA TUS HIJOS

Consegui tu entrada gratis en: WWW.FERIADECOLEGIOS.COM
Entrada en el evento ¢1,000

Busca el evento en facebook
LA FERIA DE COLEGIOS
CONTACTO (+506) 4001-6725 / 8997-1965

Organiza: . ’
Tels. (506) 2215-3545 ¢ Guachipelin, Escazu.
info@jopco.net « www.jopco.net
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Karl Hempel
Director
karl@ekaconsultores.com

La Feria

Cuando visito las ferias comerciales en diferentes paises siempre llevo un objetivo
primario, conversar con los amigos con los que coincido en ese momento en el tiempo.
Pero también me parece de mucho provecho conocer gente nueva, identificar
productos de valor y estar atento a nuevas ideas que puedan marcar el futuro de un
negocio.
En la préxima edicidn de Exphore, del proximo 20 al 22 de Junio de este afio, tenemos
como objetivo que los asistentes tengan esta una experiencia determinante. Ejecutivos
del sector de hospitalidad y restauracion se dan cita al Centro de Eventos Pedregal para
compartir sus experiencias con los proveedores que le ayudan a resolver los problemas
de gestidn de sus empresas, para identificar avances en productos y para probar
productos que por una u otra razén no conocfan.
Siempre trabajamos arduamente en este evento, tanto en organizacion de actividades
internas como ExpoBares, EI Reto Barista, EI Area de Presentaciones y las Conferencias
de Exphore, como en que el evento fluya y cuente con los servicios necesarios para

. . mejorar la comunicacién y la
2 PEP‘E ,r?‘:? D, interacci.én entre los asistentes

PI: ¢ .F'f{]' {‘ s y expositores.
= L Marquen la fecha, unanse al

grupo en redes sociales y
preparen su visita para el
evento que relne a mds de
5000 participantes de la regién.
Como siempre agradezco sus
comentarios y sugerencias,
que disfruten de esta edicion.

b
N

\

Contiguo 2 Heladeria Pop's, San Rafel 9 Escazil-Costa Rica
Tel. 2289-5750 = Fax: 2289-32%6
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Disefo y elegancia
'untos para brindarle
a mejor experiencia.

N
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El arte de impresionar a los invitados comienza con Tork Image Design. Descubra
como nuestros nuevos dispensadores Image Design pueden mejorar el baro.
Para saber mas sobre Image Design entra a www.tork.mx o escribe a

— tork.centroamerica@sca.com

I |
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Encuentre ejemplares de
Apetito en nuestros puntos
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Cartas

Pasteleria con paneles solares

Mi nombre es Alejandro Solis y soy duefio de la pastelerfa Santo Domingo en Santo Domingo
de Heredia. Mi negocio tiene tres meses de trabajar con paneles solares. Fue una inversién
muy fuerte y creo que somos la primer pastelerfa pymes del pafs en trabajar con energfas
renovables y quisiera saber si les interesarfa hacer un reportaje sobre mi negocio. gracias por
su atencidn.

Familias unidas por el café

Tenemos un proyecto familiar en unién con coopedota que se llama Privilegios.

Nosotros vendemos y ofrecemos al costarricense el mejor café para el mundo

Coopedota exporta mads del 95% y el 5% queda para vender a los costarricenses.

El concepto es que somos 900 familias trabajando produciendo el mejor café para el mundo.
Mildred Gonzdlez

Pescados naturales

Soy Arnaud POUGET, duefio de la empresa Aluconcepto, sa dedicada a la elaboracién de
pescados ahumados y embutidos. Tenemos dos marcas Comedus y Taliloe. Nuestra politica es
de fabricar productos que generalmente son importados. Todos nuestros productos son
hechos de la manera la mds natural posible. Sabemos que apoyan la empresas locales. Si les
interesa podemos conversar. Tel 88786618

TaiKé

Un legado de cxcelenciz

ZFARO

PROFESSIONAL SUPPLIES

CACORE DFRIO

‘Gémara Costarrcense de Restauranes y Afines

Ganatur \\\\

CAMARA NACIONAL DE TURISMO

P!

@ L]
Tips) CosmRica

R wowweyisitecostarica. com
PROFESIONAL

A

MACRO

PARA QUEDAR BIEN.

Iy ASOCIACION

3

— —
DE COSTA RICA

CULINARY
TRAINER
SCHOOL

CTS

Escuela de
Gastronomia
San ok Cota Kia

Mesas de picnic plegables
Estilo y disefio tradicional alemdn. Set de mesa de madera con dos bancas al mejor estilo
Oktoberfest. Ideal para restaurantes, bares y eventos al aire libre. Gracias a su mecanismo de
plegado, se instalan y desinstalan rdpidamente. Hasta 10 personas pueden tomar asiento cémo-
damente. Opcidn de venta o alquiler:

Suscribase I
, . Tel +506-8879-0633
en: www.apetitoenlinea.com marcus@tischcrcom
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EXPO PARA HOTELES Y RESTAURANTES

Un evento 5 estrellas

Desee 200 7
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20-22, JUNIO 2017 PEDREGAL { Costa Rica }

Este es el encuentro de la gente que trabaja en
hoteleria y gastronomia mds importante de Costa Rica.
La mayor exposicion de productos, charlas, contactos, networking.

CONSIGA SU ENTRADA EN: WWW.EXPHORE.COM
PARA EXPONER: REVISTAAPETITO@EKACONSULTORES.COM TEL: +506 4001-6746
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Encuentre estas interesantes notas
en www.apetitoenlinea.com

Hoteleria

Grupo DIVECO recibe
reconocimiento de camas
Serta Internacional

Grupo Diveco, distribuidor de distintos colchones premiun a nivel cos-
tarricense y centroamericano, recibié hoy el reconocimiento de Camas
Serta por los altos estdndares de comercializacién y distribucidn de la
marca estadounidense, lider mundial en la fabricacién de colchones. El
premio fue entregado por Lou Paige, vicepresidente y director de desa-
rrollo de licencias de Camas Serta Internacional.

Colombia tendra 63 hoteles nuevos
en dos anos

Un total de 7.121 nuevas habitaciones hoteleras se sumardn en los
préximos dos afios a las 254.956 habitaciones que hay disponibles en el
pafs, producto de la construccién de 63 nuevos hoteles en dicho perio-
do.

Gastronomia

Sacar una idea del campo
a la ciudad tiene su arte

Sergio Fallas conocid de cerca los valores del cooperativismo y el olor
del café, que desde hace 57 afios da trabajo a mds de 900 familias en
Dota. En el interior de esa Cooperativa surgié la iniciativa de crear
varias cafeterfas, en las cuales no solo se utilizara café de la zona, sino
que también se vendiera pan y reposterfa hecha por mujeres de su
pueblo.

Go Fish Compitiendo fuerte

Ofrecer nuevos productos y entrar en nuevos mercados, eso significa
diversificar hoy en dfa, una accién que deben ejecutar quienes quieren
mantenerse en el mundo gastronémico, que actualmente en Costa Rica
estd pasando por un momento de crecimiento y evolucion.

Turismo

Costa Rica super6 los 2 millones
900 mil llegadas internacionales

Nuevamente, Costa Rica marcé un récord en la cantidad de llegadas
internacionales, al contabilizar 2 925 128 por todos los puertos durante
el 2016, para un incremento del 10% con respecto al mismo periodo
del 2015.

12 www apetitoenlinea.com / Febrero - Marzo 2017

Colocan primera piedra del
Centro Nacional de Congresos
y Convenciones

Después de décadas de espera, finalmente hoy el Presidente de la
Republica, Luis Guillermo Solis, en compafifa del Ministro de Turismo,
Mauricio Ventura, colocaron la primera piedra del Centro Nacional de
Congresos y Convenciones de Costa Rica.



Catalogo de Productos

Pinta Color Metélico Plata

Aplicacién directa al fondant, chocolate, pastillaje,
galleta decorada, malvavisco y todo lo anterior con
pincel. Tonos especificos y de alta concentracion.
Textura liquido viscosa. Aditivo de grado alimen-
ticio que proporciona color.

Colores certificados FDA (Food and Drug
AdministratLon). CADUCIDAD 2 ANOS.
Colores con Certificacion KOSHER.

Colores Varios Metalicos y Diamantados
Distribuye Universal de Alimentos:

Croissants & Vienoisserie
Pasteleria Corporativa El Artesano amplia su
lihea de croissants y pastelerfa en Hojaldre en
forma congelada o terminado

con extensa variedad de tamafios y rellenos
desde chocolate europeos, rellenos de frutas,
crema bavara, vegetales,

carne o pollo con certificacién de la FDA. Los
tamafos disponibles son para mdltiple aplicacio-
nes desde

Paninos, reposterfa de cafeterfas, bocadillos para
eventos o lineas de buffet. Inventario disponible
con despacho en 24 horas.

Distribuye: Industrias Alimenticias El Artesano.
Tel +506 4001-7685 Info@elartesanocr.co

‘ Apetito

Lavado de alto rendimiento

Detergentes biodegradables Twice, Neotrex y
Jard-T, es ademds es desengrasante. Suavizante,
Tenner, logra una sensacién Unica al tacto.
Cloramdn se encarga de dejar un blanco superior
en estos tejidos mientras que Oxdmon recupera
los tejidos a color

Distribuye: Bioproyectos Tel: +506 2283 5424

Refrigeracion para ahorrar

consumo eléctrico

Reduzca sus costos por consumo eléctrico sustan-
cialmente, y proteja el ambiente al mismo tiempo.
La nueva generacién de cdmaras de refrigeracion
y congelacién de la marca TRUE cuenta ahora con
el Refrigerante de Hidrocarburo H290 (HC), el
cual permite una recuperacién de temperatura
mds eficiente y un menor consumo de energfa.

Distribuye : NIETO (Equipos Nieto S.A.)
Tel: +506 2222-6555 | ventas@equiposnieto.com

Sangrias Espafolas Sandevid

Elaboradas a partir de vino tinto procedente
de uvas de la variedad Tempranillo. Es una
bebida atractiva y facil de beber que conecta
con todos los publicos y a todas horas, en sus
tres presentaciones Tinto de Verano Cldsico,
Clésico Zero Azucar y Sangrfa.

Vinos Espanoles desde el
corazon de la Rioja

Las Bodegas de Vifia Marfa Luisa y Marqués de
Arviza, situadas en La Rioja, Espafia, con deno-
minacién de origen controlada, nos presentan
vinos de alta calidad, potentes, estructurados con
aromas caracteristicos de la uva tempranillo.

Distribuye: Delika by Gourmet Imports * Tel +506 :2239-1019 www.delika.cr
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Agenda de Eventos

2017

Marzo

Natural Products Expo
Anaheim

8-12 Marzo, 2017
California
www.expowest.com

Nightclub & Bar
Convention / Tradeshow
27-29 Marzo, 2017

Las Vegas Convention Center

http://www.ncbshow.com/

Abril

Salon de Gourmets
24-27 Abril, 2017

Feria Internacional de
Alimentacion y Bebidas de
Calidad

Madrid

www.gourmets.net

Mayo

NRA Show

(National Restaurant
Association Show)

USA. 20-23 Mayo, Chicago
https://show.restaurant.org/
Home

Junio

Exphore, Expo-Hoteles y
Restaurantes

20-22 Junio

Eventos Pedregal,

Costa Rica
www.exphore.com

Expo Bares

Productos, tendencias e
ideas para bares

20-22 Junio, 2017
Pedregal, Costa Rica
revistaapetito@ekaconsulto-
res.com

Tel: +506 4001-6722
www.exphore.com/expoba-
res

Fancy Foods Expo
25-27 Junio, 2017

Javits Center, New York
Contacto: Laura Calzada,
Especialista agricola de la
Embajada de Estados
Unidos.

Email laura.calzada@fas.
usda.gov o Cynthia
Smithpalliser Cynthia.
Palliser@fas.usda.gov o
visite esta pagina para
enterarse de mas oportuni-
dades como ésta http://
costarica.usembassy.gov/
fas.html

Agosto

Expoferia Alemana
05-06 Agosto

Parque Viva, Costa Rica
Tel: +506.4001.6722
www.expoferiaalemana.
com

Octubre

Expovino CR

18-20 Octubre
Pedregal, Costa Rica
Tel: +506 4001-6722
WWW.expovinocr.com

Host

Equipo, Café y Alimentos
20-24 Octubre, 2017
Milan, Italia
http://host.fieramilano.it/en

14 www apetitoenlinea.com / Febrero - Marzo 2017

Expo Feria Alemana

La Cdmara Alemana celebraba una feria para acompafar a la Embajada
Alemana en la celebracién del Dia de la Unidad Alemana a principios del
mes de octubre. Con el tiempo se considerd necesario trasladar a esa
feria a principios del afio por razones climdticas ya que octubre es en
nuestro pais un mes muy lluvioso. Para llevar a cabo esta feria se eligié
las instalaciones del Parque Inbio y asi durante 5 afios la llamada Feria
Alemana del Inbio se realizé en esas instalaciones con mucho éxito. Esa
feria era una presentacién de la cultura culinaria alemana (particularmen-
te la cerveza y las salchichas) enmarcada dentro de un programa cultural
y con la asistencia de algunas empresas comerciales alemanas o repre-
sentantes de productos alemanes.

En el afio del 2014 la afluencia de personas a la Feria Alemana superd
en mucho la capacidad del lugar y se vio la necesidad de organizar la
Feria Alemana en un lugar mas cémodo vy bajo un formato mas incluyen-
te para dar cabida a la participacion mds sistemdtica de la capacidad de
produccién y de presencia alemana en diversos campos.

Asi nacid el concepto de la Expoferia Alemana; es decir, una feria que
ademds de tener elementos de vivencias culinarias y culturales alemanas
incorpore de una manera creciente una exposicion de aspectos comer-
ciales, industriales y de servicios relacionados con el intercambio econd-
mico entre Alemania y Costa Rica. Ademds de esto la Expoferia quiere
acercar a los costarricenses el potencial del pensamiento aleman y de sus
manifestaciones en los diferentes campos del quehacer humano. Por esa
razén se incluyen también ofertas de entes cientificos, educativos, idio-
mdticos y de intercambio estudiantil. La Cdmara quiere que este evento
sea sostenible financieramente para permitir una replicacion en afios
venideros y a través de esa continuidad fortalecer los vinculos entre
Alemania y Costa Rica.

Este afio la Expoferia se llevard a cabo en las instalaciones de Parque Viva
en la Guacima de Alajuela el Sabado 5 y Domingo 6 de Agosto, de |0am
a9%pm.

Expo Feria Alemana

Tel: +506 8997-1651

www.expoferialemana.com
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Emprendedor busca franquiciar nuevas
tiendas de helados de yogurt

La venta de productos saludables
ha hecho que las empresas bus-
quen la forma de poder llegar cada
vez mds a consumidores que cuen-
tan con gustos variados. Un oleada
de productos mds saludables estdn
abarcando el mercado para lograr
la preferencia de los clientes més
exigentes.

Teniendo en cuenta esta premisa,
Alex Corella desarrolld la empresa
nacional, MonkiFriiz, una empresa
de Inversiones Criquet, que vende
helados de yogurt en diferentes
zonas del pafs. Pero la visidn
emprendedora de este productor
de helado fue mas alld y logré con-
vertir la marca en una franquicia
que actualmente se opera bajo los
pardmetros que su compafiia cred.
“Nuestras tiendas parten desde los
20.000 délares, y ya hemos franqui-
ciado varias en el pafs, aunque todo
lleva su tiempo. Cada vez més la
gente busca productos mas saluda-
bles, y nosotros estamos enfocados
en eso. Esto es un producto bajo
en azlcar y grasa, eso es lo mds
importante. Creemos mucho en
hacer nichos de mercado a través
de nuestros productos” explicd
Corella.

Tres Rios, Edificio Rofas, Paseo de
las Flores, Mall San Pedro y Playa

Bejuco, son los lugares donde el
empresario ha logrado franquiciar
su marca, ¥ aunque €l sabe que la
competencia es dura, afirma que la
diferenciacion es lo mds importante
en el negocio.

“Como en todos los mercados
siempre hay competencia, pero hay
que buscar el punto de diferencia-

cién. Aca lo importante es que se
realicen productos de alta calidad,y
ese es nuestro caso. Buscamos
ofrecer productos premium al pre-
cio més accesible posible. No nece-
sariamente tener un producto de
buena calidad amerita venderlo
carfsimo, como en muchos casos”
indicd.

Para Corella, es importante vender
verdaderamente lo que se ofrece,
esto debido a que muchas marcas
aprovechan el apogeo de una ten-
dencia y se saltan requerimiento y
procesos para ofrecer el producto
final.

MonkiFriz Tel: +506 8342-5278

N

“Es importante no engafiar al consumidor y vender lo que realmente se ofrece. Muchas
veces se habla por ejemplo de productos libres de gluten, pero no hay una verdadera
certificacién de ese producto. A veces se le vende a la gente como si fueran solo un
numero, y no deberia de ser asi. Hay que tener una responsabilidad social al respecto
de lo que se vende” puntualizé.

-
* UNIFORMSwti

9070 el g

asistencia@abc- unlforms com

F WORKS T
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Vinos del futbolista Andrés Iniesta

El centrocampista espafiol Andrés
Iniesta, ha demostrado su calidad
por afios en el terreno de juego v en
el mundo de los negocios no es la
excepcion. Iniesta posee una empre-
sa vinicola en Fuentealbilla, Espafia,
llamada Bodegas Iniesta, fundada en
el 2010.

“Puedes tener un buen mercadeo,
una buena imagen, pero si el vino no
es bueno, el mercado no lo aceptars,
al ser un negocio familiar controla-
mos los procesos hasta que el vino
esté en la botella, ya estamos expor-
tando a 30 paises” enfatizé Enrique
Medina, director de exportacion
para América de las Bodegas Iniesta.
La clave del éxito segin los respon-
sables de la Bodega Iniesta se
encuentra en utilizar la ditima tecno-
logia, con la mdxima calidad de la
uva, un corto tiempo desde que se
corta la uva hasta que llega a los
depdsitos (que no sobrepasa los 30
minutos) y un buen control de tem-
peratura.

La empresa “Se trata de vinos”, es la

responsable de la distribucién de
estos exclusivos vinos espafioles en
el pais. Carlos Abarca, gerente gene-
ral de la empresa manifesté que
pese al ser una bodega muy joven,
se trata de vinos de gran calidad.
“Nos estamos enfocando en vinos
que no son tan tradicionales, produ-
cidos por familias que se enfocan en
la calidad del producto, para lograr
la distribucién en tiendas Gourmet
del ceste y del este especialistas en
vinos nuevos, restaurantes que ya
nos conocen y en eventos especia-
lizados. La cuttura del vino en Costa
Rica crece un 17% por afio y ese es
el mercado que buscamos satisfa-
cer” explicé Abarca.

De la amplia gama de productos, ya
estdn disponibles el Vino Blanco,
Rosado y Tinto Corazén Loco, ade-
mas de Finca El Carril Blanco y Tinto,
con precios asequibles. Si- desea
obtener més informacién ¢ adquirir
estos productos puede visitar la
pagina web wwwisetratadevinos.
com 6 al teléfono: +506.2260.4024

ExpoVinoCostaRica
@00 La cultura del vino

Viene Expovino

Es el evento donde los distribui-
dores y productores de vino y
productos  complementarios,
exponen sus productos y hacen
negocios con su audiencia, con-
formada tanto de compradores
profesionales como de amantes
del vino y su cultura. Es una
exposicidn con degustaciones y
catas de vino. El evento cumple
con el objetivo de fomentar la
cultura del vino, asi como el
conocimiento sobre la misma, a
través del desarrollo de negocios
en torno a él.

Edicién: VI

Fecha: Miércoles 18 de Octubre
2017 Dfa exclusivo para Trade.
Jueves 19 y Viernes 20 de
Octubre 2017 Publico General.
Lugar: Centro de Eventos
Pedregal, Costa Rica

Horario: 3:00 p.m. a 9:00 p.m.
Periocidad: Cada 2 afios

{Quién visita?

On Trade: Propietarios,
Administradores, Gerentes de
Alimentos y Bebidas, Chef,
Someliers, Maitre' D, Endlogos,
Saloneros, Bartenders de
Restaurantes, Caterings, Bares y
Hoteles

Off Trade: Encargados de
Compra de Supermercados,
Licoreras, Mayoristas,
Distribuidores

Proveedores Institucionales,
Embajadas

Amantes del Vino

Perfil del Expositor:
Empresas importadoras y distri-
buidoras de vinos provenientes
de distintas regiones. Productores
y distribuidores de alimentos gour-
met relacionados con la industria
vinicola: Quesos, Delicatessen,
Embutidos, Cristalerfa,
Chocolaterias, entre otros.
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Entradas publico general:
WWW.eXpovinocr.com

Entradas profesionales del sector:
whatsapp +506 7014-3610

Para reservar stand:

Tel: +506 8997-1651
revistaapetito@ekaconsultores.
com




Frank Ruiz, José Carmona y Alonso Obando son los

propietarios del lugar

en conjunto con su socio

guatemalteco, Byron Verganza, quien no se encuentra en el

pais.

Creer en uno mismo: Esa es la clave

Ninguno de los cuatro supera los
treinta afios de edad, tampoco sus
cerca de quince colaboradores, quie-
nes también son gente joven con
ganas de dejar huella. Los propieta-
rios de Delirio House, restaurante
de varios ambientes, ubicado en
Barrio Escalante lo dejaron todo
para seguir su suefio y hoy son sus
propios jefes.

El reto principal fue investigar el
mercado, saber a quién querfan lle-
gar y cual era un punto estratégico
para ubicar su gastropub, al que llama-
ron Delirio House y el cual, represen-
ta el primer proyecto de emprende-
durismo en el que todos participan.
Como parte de la iniciativa estos
jévenes han involucrado no solo a
costarricenses, sino que cuentan con
un socio guatemalteco y un colabo-
rador nicaragiiense, asi como uno
venezolano, estos dos dltimos son
quienes ponen el sabor en la cocina
del Restaurante, en la cual se crean

recetas muy particulares como la
salsa de remolacha y la torta de
pldtano para las hamburguesas vega-
nas.

;Cudl es la clave para destacar en
una zona con tanta competencia,
seglin uno de los propietarios, José
Carmona, ir de la mano de las ten-
dencias y lo que mueve mercado ha
sido la receta del éxito, ofrecer comi-
da vegetariana, muy buscada actual-
mente y aceptar mascotas en el
restaurante, han sido solo un par de
sus aciertos en este tema,

“Con el restaurante hemos logrado
brindar oportunidad laboral a
muchas personas y eso nos da bas-
tante satisfaccion, somos jovenes
apoyando a jévenes. Sin embargo, es
un trabajo en equipo, aqui todos
hacemos de todo y los socios nos
ponemos la camiseta, lavamos platos,
atendemos la barra y lo que sea
necesario hacer”, afirmd Frank Rulz,
socio de Delirio House.

Hacer diferenecia
con su negocio

Costa Rica

La hamburguesa

Aperitivos /(/q pet ito

Delirio House
Tel: + 506 2253-3748

de torta de platano para los veganos y

una gran variedad de pizzas, dentro de las que hay dos
dulces son de los platillos mas vendidos.

by Gowrmet Imports

ified Angus Beef®

___(Efllldad superior

Contactenos al 2239-1019 | servicioalcliente@delika.cr | www.delika.cr | Ed/delikacr
Visitenos en Radial Santa Ana-Belén, después del Puente del Rio Virilla, 100m al Norte y 400m Oeste. Ofibodegas del Oeste, Bodega No. 53
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Cerveza artesanal:

)esalios

el Inventario

La demanda de de este tipo cerveza representa un reto para productores y restauranteros

Dara mantener

Ménica Mendoza, propietaria de Costa Rica Beer Factory. Las cervezas artesanales estan en su mejor momento y
eso obliga a los productores a ajustarse a las exigencias de la demanda.

Dos retos:

Satisfacer la demanda y
mantener la calidad

En Costa Rica Beer Factory se ven-
den més de 140 tipos de cerveza,
su Fébrica de Cerveza Artesanal
produce cinco de las cervezas que
se venden en el lugar. Para Mdnica
Mendoza, propietaria de CRBF
desde un principio supieron que el
negocio no era facil, pues era todo

un reto tener tantas cervezas, siem-
pre frias y de todas las marcas para
satisfacer a los clientes.

“Hay cervezas que en una noche
no sale ni una y magicamente al dia
siguiente no nos queda ninguna.
Dependemos mucho de la puntua-
lidad y capacidad de produccién de
los proveedores y en nuestro caso
personal no somos industriales,
producimos al maximo, pero a
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veces por suerte la demanda es
demasiada, ain asf siempre tenemos
disponibles como minimo dos de las
cervezas de la casa”, afirmé Mendoza.
Segln Mdnica al ser un producto
artesanal hay muchos detalles que
cuidar y uno de sus objetivos es man-
tener la calidad en todo momento.
“Tratamos de satisfacer al cliente v
trabajamos duro para eso, en nuestra
fébrica los procesos son muy exigen-

tes y si un producto no cumple
los estdndares, aunque haya
mucha demanda no sale, pues el
éxito de nuestras cervezas ha
sido mantener su sabor y calidad
en todo momento”, comentd.

La falta de insumos puede
convertirse en un problema
En el Stiefel Pub se venden cerca
de 40 cervezas artesanales,



t

Marlon Vargas, administrador del lugar, afirma que no
siempre se tienen disponibles todas las cervezas que
hay en el mend y esto se debe a que hay cervezas de
temporada que salen demasiado y se da desabasteci-
miento.

El Stiefel tiene su propia cervecerfa llamada Primate, la
cual lleva tres afios en el mercado y segin Vargas en
muchas ocasiones se presentan problemas en la pro-
duccién por la falta de materia prima.”Cuando no hay
algin ingrediente, simplemente no se puede producir,
ya que la gente quiere el mismo sabor”, expreso.

Siempre hay que tener un

haz bajo la manga

Desde hace algunos meses Luis Miguel Garcfa, propie-
tario de EI Pub estd produciendo en su casa cerveza
artesanal, la cual estd colocando en su negocio. “De
momento estoy creando recetas y haciendo pruebas,
hace unos dfas traje una y se vendié muy bien, ahora
llevo cerca de 20 dias en proceso de produccion para
volverla a traer, ya que los clientes la estdn pidiendo”,
manifestd Garcia.

Lo anterior, es solo un ejemplo de lo que pasa con las
muy buscadas cervezas artesanales, que entre mds
gustan, mds se venden y por consiguiente mds hay que
esperar para tenerlas, pues como su nombre lo dice,
son artesanales y eso implica un proceso lento y
manual de produccion.

En el caso de El Pub, su propietario afirma que cuando
hay escasez de alguna cerveza, lo que se hace es ofre-
cerle al cliente una que sea similar. Pese a esto, Garcia
asegura que lo ideal es tener un inventario ordenado
e ir tratando de coordinar con tiempo los pedidos que

se hacen a los proveedores. Luis Miguel Garcia, propietario de El Pub.

Eeiva LA ALFOMBRA
g o ADECUADA

Llame para consultar sobre presupuesto y asesoria en cualquier parte del pais

i

Certificacion
Antideslizamiento
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]
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Los suefios también se pueden llevar en la maleta

Kapoli significa cereza en una de
las lenguas indigenas de El Salvador,
es por esto que Andrea y Adriana
Jacobo decidieron ponerle ese
nombre a la pastelerfa que inaugu-
raron en noviembre anterior en
Costa Rica, idea de negocio que
trajeron consigo desde su paifs
natal.

Debido al traslado de su padre
por motivos laborales de El
Salvador a Costa Rica, estas jéve-
nes emprendedoras tomaron la
decisién de no dejar atrés el suefio
de tener una pastelerfa, y al llegar
al pafs pusieron manos a la obra
para saber cdmo poner a caminar
su dulce negocio.

“Asistir a EXPHORE fue el primer
paso firme que dimos, pues luego
de averiguar los permisos necesa-
rios y adelantar ese proceso, estd-
bamos urgidas por encontrar pro-
veedores y fue en esta actividad
donde encontramos a la mayoria
de ellos, hoy en dia tenemos rela-

cién con cerca de cinco empresas
que conocimos en esta expo”,
manifestd Andrea Jacobo.

Ambas hermanas profesionales,
una de ellas chefy la otra ingeniera
industrial, decidieron conjugar sus
conocimientos y buscar la forma
de darle un toque especial a su
pasteleria. Ofrecer pasteles y pos-
tres para personas intolerantes a la
lactosa, diabéticos y celiacos, ha
sido uno de sus puntos de diferen-
ciacion.

Los retos al empezar de cero en
otro pafs son muchos, sin embargo
estas emprendedoras afirman que
la paciencia y el correcto asesora-
miento fueron los pilares de un
proceso que para ellas durd cerca
de medio afio, esto entre el
momento en el que plantearon la
idea en suelo nacional y el instante
en el que abrieron puertas.

“El tema de los permisos y analizar
el mercado fue lo mds dificil, esos
fueron nuestros retos iniciales, no

vimos muy saturado el mercado vy
sabemos que nuestros productos
pueden destacar, asi que decidi-
mos seguir adelante, lo siguiente
fue comprar horno industrial, bati-
dora, mesa de trabajo vy lo bésico
para comenzar”, expresé Adriana
Jacobo.

La diferenciacion en cualquier

Adriana y Andrea Jacobo llegaron al pais hace poco
mas de un afio y desde entonces estuvieron trabajando
para abrir su pasteleria.

negocio es garantia de éxito v
posicionamiento y es por esto que
Andrea y Adriana han decidido
mediante una alianza con una flo-
risterfa, innovar ofreciendo pasteles
especiales que combinan el arte
floral con el arte pastelero para
todos aquellos que buscan un pas-
tel que se salga de lo tradicional.

“Darle a la sal el lugar que merece en la cocina”

Ese es seglin Russell Davis, propietario de Salt Traders, el objetivo de su negocio, que llevé la sal marina a otro nivel

En el centro de Santa Ana un
pequefio pero muy cdlido espacio,
se estd encargando de que los
chefs vean en la sal una alternativa
para diferenciarse y que a la vez
pueda llenar de sabor y color sus
platillos. Salt Traders es el proyecto
universitario del joven administra-
dor de negocios y chef, Russell
Davis, quien convirtié en realidad
su idea de negocio.

Salt Traders nacié hace cuatro afios,
desde entonces se ha encargado de
llevar la sal marina a su versién
artesanal, segin Davis la sal es el
Unico elemento que estd presente
en todas las recetas y fue ahi donde
vio una oportunidad de negocio.
“Pedf un préstamo e hice un primer
pedido de mercaderfa para empe-
zar a trabajar, después de eso
empecé a ir en bus a los restauran-
tes a ofrecer lo que hacia, desde
siempre he tenido una mentalidad

centrada en el ahorro y la reinver
sién”, comentd Russell.

El primer restaurante en abrir sus
puertas a la sal artesanal de Salt
Traders fue Al Mercat, tiempo des-
pués lugares como El Punto, Pizza
Republica y Maza Bistro creyeron
también en el proyecto y empeza-
ron a utilizar la sal en sus platillos.
Pasados los primeros afios el nego-
cio evoluciond y actualmente ade-
mas de sal, en el lugar se venden
sodas artesanales y café de diferen-
tes tostadores nacionales, pues
Russell quiere convertir su local en
un espacio donde productores cos-
tarricenses puedan exponer su café.
Mezclas de sal con mora, mandarina,
tomate o café, son solo algunas de
las que se venden en Salt Traders,
que busca para el presente afio pro-
cesar su propia sal y ser la primera
empresa en el pais en cosechar sal
marina gourmet.
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Russell Davis, propietario de Salt Traders trae la sal de
Guanacaste, donde le compra la materia prima a una
familia que la obtiene de forma artesanal directo del

agua de mar.



Ahora algunos hoteles se
encargan del “jet lag”

El"jet lag” es sin duda un proble-
ma. Significa que antes hubo viaje,
cambio de aire y del otro lado, un
nuevo horizonte. Pero a veces los
dolores de cabeza, el mareo vy el
costo del cambio de horario
hacen que no se puedan disfrutar
los primeros momentos del viaje,
que a veces se convierten en dfas
desaprovechados.

Para resolverlo, varios hoteles de
calidad premium alrededor del
mundo se estdn encargando de
proporcionar tratamientos espe-
ciales para curar el jet lag. En el
Park Hyatt de Nueva York, por
ejemplo, el Spa Nalai ofrece por
350 ddlares una terapia de 90
minutos que libera la tensién en
la espalda y de los hombros cau-
sada por la incomodidad del
avién. Ademds, masajes y aromas
elegidos para aliviar la retencién
de liquido y mejorar la circulacién

post viaje.

En Las Ventanas Al Paraiso de Los
Cabos, México, el tratamiento es
inmediato. Después de hacer el
check in el huésped recibe de
forma gratuita un masaje de diez
minutos en el cuello y los pies.
Esta experiencia no puede faltar
en un destino como Dubai. El
hotel One & Only Palm ofrece en
su Guerlain Spa un tratamiento
de 90 minutos. Incluye facial con
acupuntura y masaje que induce
el suefio a 413 ddlares. El descan-
SO, a veces, cuesta caro.

El jet lag es un desequilibrio pro-
ducido entre el reloj interno de
una persona (que marca los
periodos de suefio vy vigilia) v el
nuevo horario que se establece al
vigjar a largas distancias, a través
de varias regiones horarias.

Fuente: eltiempo.com
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Alejandro Redondo, director del programa, Shakira
McDonald, encargada de redes sociales y tecnologia,
Erick Chacén, coordinador de edicion y sonido y Luis
Diego Solérzano, conductor del programa, son los
encargados de llevar el maridaje perfecto entre bebidas,
gastronomia, musica y mundo
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“Una franquicia por si so

a no |

ena un hotel”

Fue hace 16 anos cuando se tomé la decision de convertir un pequeno hotel en Quepos en lo que hoy es uno de los principales
centros de alojamiento de esa zona. El hotel Best Western Kamuk pasé por diversos cambios y esto ha logrado posicionarlos en el
mercado nacional e internacional.

Luis Bolafios, Gerente General Best Western Kamuk Hotel

Luis Bolafios, Gerente General del
Hotel Best Western Kamuk, indicé
que el trabajo ha sido arduo en
todo este tiempo pero que hay
grandes retos que se deben saber
manejar para sobresalir como canton.
Este hotel, que cuenta con 44 habita-
ciones y que es el Unico 4 estrellas de
la zona, logré sobrevivir a 4 afios de
pérdidas y baches econdmicos.

Bolafios nos contd los desafios que
han tenido que sobrepasar para
lograr sobrevivir en un mercado donde
hay otras 86 opciones hoteleras.

{Cual ha sido el principal reto
para poder sobrevivir en el mer-
cado hotelero?

Lo principal que cualquier empresa-
rio debe de tener claro es que se
debe de innovar. Los primeros afios
fueron muy dificiles, incluso antes de
la construccién, debido a los siste-
mas bancarios que existen en nues-
tro pafs, aunque han mejorado bas-
tante. Abrimos y tuvimos 4 afios
bastante dificiles, ya que el turismo
cayd en el pais pero luego se dio un
repunte. Las costas deben de ser bien
desarrolladas, y acd seguimos tenien-
do problemas con eso. En otros pai-
ses la inversion es grande en las cos-
tas, y eso no pasa acd Una de las
estrategias que tenfamos para salir de
ese bache de 4 afios, era casamnos

con alguna franquicia y vimos en Best
Western la mejor opcidn.

{Como tuvieron que acoplarse a
los regimenes de la marca?
Fueron muchos cambios. En un ini-
cio las puertas las abrlamos con
llave corriente, luego habfa que
poner llave electrdnica. Tuvimos que
cambiar los televisores por pantallas,
los edredones de un estilo en espe-
cffico, entre otras cosas. Eso nos hizo
ser competitivos en el mercado.

i{Qué debe de tomar en cuenta
un hotelero a la hora de mane-
jar una franquicia?

Yo recomendarfa a cualquier hote-
lero adquirir una franquicia, pero
debe de tener claro que una fran-
quicia hotelera por s sola no te
llena el hotel. Se debe tener claro que
debe innovar, mejorar la parte admi-
nistrativa, y tener un buen plan de
mercado. La marca no te llena el
hotel, te da imagen, indirectamente
hace que lleguen mds clientes, pero
no lo es todo, el servicio al cliente v la
innovacion hace que mds gente venga.

i{Qué le hace falta a Quepos
para ser mas competitiva?

Lo que le hace falta realmente es
una agenda de cantdn, que estemos
hablando todos el mismo idioma.Ya
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que todos debemos de estar con-
vencidos de que el destino que hay
que vendes es Quepos. El Parque
Nacional Manuel Antonio es nues-
tro producto estrella, pero no todo
queda ahi. Hay mds actividades
como la pesca deportiva, el canopy,
buceo, entre otras. Hay que estar
conscientes que hay que mejorar la
seguridad, brindar mayores oportu-
nidades de educacion y empleo,
formalizar el proyecto de agrandar
el aeropuerto que lleva afios atrasa-
do. Acd todo se tarda, v es el gran
enemigo de nuestra economia.

i{Qué apoyo han tenido por
parte del Gobierno, tanto nacio-
nal como local, para ver estos
temas?

Hay apertura, pero desordenada.
Sinceramente si en una municipali-
dad no saben nada de turismo,
deberian de escuchar a los que
sabemos del negocio en la empresa
privada. No es lo mismo estar sen-
tado en una silla en la municipalidad,
que estar sentado en una empresa
donde se debe de producir porque
sino se cierra. Una municipalidad
llega a tener déficit y no la cierran,
ahf sigue caminando. Acd hay 87
hoteles, con unos 3500 empleos
directos, por lo que es importante
doblar esa cifra, y para lograrlo hay
que ir mejorando como comunidad.

JFTE

Entonces ;Usted cree que aln
hay espacio en Quepos para que
mas empresarios abran negocios?
Si nosotros mejoramos el entorno,
como la carretera, la seguridad,
oportunidades de educacidn, siem-
pre habrd oportunidades. Yo no
creo que Miami o Cancun nacieron
a como son ahora, posiblemente
nacieron como Quepos, pero los
desarrollaron, el Estado invirtid
dinero y apoyd a los empresarios. A
mi no me da miedo que en estas
cinco cuadras hayan mds hoteles,
porque va a atraer mds gente. Si
tenemos un plan cantén a 50 afos,
podemos ver mas futuro acd.

{Como ve usted el trabajo del
ICT respecto a vender el can-
ton?

Hay una cosa que yo cambiarfa del
ICT. Por ejemplo en México hay una
oficina de turismo, alld se les da a las
zonas turisticas ya definidas un pre-
supuesto para invertir en un plan de
mercadeo. Eso lo implementanfa acd.
Aunque México tiene muchos pro-
blemas de criminalidad e inseguridad,
la gente lo sigue visitando, y es por
que han sabido vender sus destinos
de una excelente manera. Tenemos
que estar todos en la misma sintonia,
porque sino No avanzaremos.

Tel: +506.2777.081 |




Aperitivos egqlgetit()

“Caminante no hay camino, se hace camino al andar”

Hace mds de cincuenta afios un
grupo de hombres perdieron la ruta
mientras seguian una presa en la
montafia, este episodio se convirtié
en el primer paso de la explosién
turistica experimentada en San
Gerardo de Dota, pueblo que hoy
alberga el Hotel Savegre, un ejemplo
de sostenibilidad y trabajo en familia.
Los peones Efrain vy Federico
Chacdn, encontraron por azar este
Valle y su belleza los cautivé a tal
punto, que decidieron traer a sus
familias a la zona y empezar de cero
en un lugar donde no habfa absolu-
tamente nada, fue asi como nacid el
pueblo de San Gerardo de Dota.

El comienzo del turismo en la zona,
se debid a que don Efrain introdujo
algunos alevines de trucha al rfo. La
noticia de peces en el Rio Savegre se
difundié entre los aficionados a la
pesca, quienes empezaron a visitar el
pueblo y a solicitar alojamiento en la
casa de la familia Chacdn, lo que dio
inicio a la idea del Hotel.

Naturaleza exuberante, aire fresco,
avistamiento de aves y un excelente
escenario para la pesca deportiva,
acompafiado de la cuchara de dofia
Caridad, esposa de don Efrain, con-
virtieron al Hotel Savegre en una
realidad que hoy salta a la vista,
convirtiéndose en fuente de empleo
para vecinos de la zona.

Los retos iniciales estuvieron relacio-
nados con la desinformacidn en
temas turfsticos y de atencidn a
clientes, asimismo la barrera del
idioma con extranjeros y la falta de
canales de comunicacién para con-
cretar reservas se convirtieron en
los principales problemas, todos
superados en la actualidad, con
esfuerzo y preparacion por parte de
los propietarios y su personal.
Segin Rolando Chacdn, gerente
general del Hotel, uno de sus mayo-
res logros es contar con el
Certificado de  Sostenibilidad
Turfstica 5 hojas, para lo cual han
tenido que adaptarse a una concien-

cia mds ecoldgica.

“Utilizamos paneles solares y calen-
tadores de agua, sistemas de purifica-
cién v fittracién de aguas blancas o
jabonosa, biodigestor para produc-
cidén de gas natural y sobre todo
mucho de lo que se utiliza en nues-
tro restaurante es producido en el
hotel o comprado a productores de
la zona", afirmé Chacon.

Para esta familia de emprendedores
los retos siempre son muchos en el
sector hotelero, pero su vivencia en
mas de medio siglo les ha dejado ver
que la experiencia que pueda trans-
mitirsele al cliente es la mejor carta
de presentacién de un hotel.

Rolando Chacén, gerente
general del hotel Savegre,
que cuenta con CST 5
hojas. Ejecuta dentro de
sus instalaciones varias
practicas sostenibles como
la utilizacién de paneles
solares en sus cabafas.

Un sueno tan joven como su propietario

En un afio Carao Project ha mostrado el camino que debe seguir un hotel para alcanzar la sostenibilidad

Producen gran parte de lo que
consumen o lo compran a produc-
tores de la zona, ejecutan procesos
de reciclaje, su piscina es de agua
salada para evitar el uso de cloro y
todas sus edificaciones fueron
hechas con maderas renovables,
esas son solo algunas de las accio-
nes que convierten al hotel guana-
casteco Carao Project en un ejem-
plo de sostenibilidad.

Con tan solo 24 afios, Roberto
Brenes es el propietario de este
espacio, que nacié producto de un
proyecto universitario desarrollado
por el joven en la carrera de
Gestion Empresarial de Turismo
Sostenible, en la cual ided tres afios
atrds el suefio de tener un hotel
diferente, que destaque por cuidar
la naturaleza y convertirse en un
espacio para el arte, la cultura y la
conservacion.

En una hectdrea, que colinda con el

Refugio Nacional de Vida Silvestre
Camaronal, Roberto construyd
cuatro habitaciones, un restaurante
y una piscina, dreas en las que traba-
jan los cuatro colaboradores del
lugar, todos vecinos de la zona vy
convencidos al igual que su propie-
tario de que la sostenibilidad es el
camino para estar en armonfa con
el Refugio vecino.

Este joven quien vivia en la capital,
se trasladd a muy corta edad a
Guanacaste para estudiar y ahi se
dio cuenta que la Provincia lo habfa
atrapado, decidié quedarse y luchar
por su proyecto. Segun €l al inicio el
camino no fue fécil, tuvo que traba-
jar duro y hacer muchos sacrificios,
hoy en dia esa constancia le permi-
te ser uno de los empresarios
hoteleros mds jévenes del sector.

Correo: reservations@caraoproject.
com

B oy S04

biodegradable,
construccion del Hotel son de la localidad y tenemos cerca
de 240 arboles reforestados en la propiedad. Asimismo, la
piscina funciona con un sistema en el que el método de
limpieza es la sal, esto para que no se descargue cloro en
la tierra”, afirmdé Roberto Brenes, propietario de Carao
Project.

las maderas que usamos para la
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Aperitivos

El Chef Rodrigo Montesinos estudié en
Espana y estuvo mas de una década
preparandose y trabajando en Europa.

PuUNto se hace

con el corazon

El chef Rodrigo Montesinos escogié Costa Rica para poner su restaurante que se caracteriza por servir

cocina de autor

uando los mexicanos

Rodrigo y  Jimena

Montesinos empezaron a
buscar un local para poner su res-
taurante, no entendian muy bien el
término "Lo importante es que
hagan el punto", frase que les decfa
la gente cuando se enteraban de su
busqueda.
Con el pasar del tiempo se dieron
cuenta que en palabras ticas, eso
significaba que no importaba donde
pusieran el restaurante, si no que
destacaran por lo que sabfan hacer;
en este caso cocinar.
Ambos hermanos dejaron sus tra-

bajos anteriores, ella como ingeniera y
el como chef en Espafia y decidieron
emprender un nuevo proyecto, un
restaurante que sobresaliera  por
ofrecer comida hecha con el corazén,
presentada de forma muy original y
que se pudiera disfrutar en un ambien-
te diferente y acogedor

Rodrigo es la cabeza creativa detrds
de cada platillo, esto desde el 2013,
cuando empezé a funcionar el
Restaurante El Punto. Para él lo impor-
tante es disfrutar lo que hace a diario
y que eso se vea reflejado en lo que el
cliente recibe en cada plato.
"Nosotros queremos ofrecer mas que
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comida, queremos darle al cliente
una experiencia y eso son mis
platillos, el resuttado de lo mucho
que disfruto estar en la cocina y la
forma en cémo logré compartirlo
con quienes nos visitan", expresé
Montesinos.

Costa Rica se volvié para Rodrigo
mas que el lugar donde inicid su
camino como empresario. El pals
es segun el chef un paraiso, donde
encontrd inspiracién, naturaleza y
condiciones idéneas para tener
calidad de vida y surfear en sus
ratos libres, que es otra de sus
pasiones.

Como parte de su
participacion en el
Restaurante Rodrigo
desarroll6 una pequefa
huerta en los jardines del
lugar, de la cual obtiene
algunos productos frescos
para sus recetas.
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HOros de calidad son e
corazon de una panaderia

De la mano de Tips, Mocapan descubrié como optimizar un sitio pequefio y convertirlo en una cocina agil, funcional,
perfectamente equipada y con un espacio muy bien aprovechado

Simon Kumz,
spropietario de
» Mocapan.

n noviembre de 2016,

Mocapan abrié su segunda

panaderfa en Costa Rica, ubi-
cada en el Centro Comercial
Utrdpica, en Pinares —la primera
tiene dos afios y estd situada en
Escazd-.
Mocapan inicié en Alemania, seglin
su propietario, Simon Kumz, cuando
él era un nifio, porque su abuela
hacfa un muy buen pan y él se ena-
mord de ese alimento. Hace cinco
anos, decidié venir a Costa Rica y
establecerse acd. "Porque se consu-
me mucho pan y pensamos que
podiamos  mejorar la  calidad.
Empezamos a desarrollar el proyecto
y gracias a Dios nos ha ido muy bien”.
Cuando Kumz tomd la decisién de
abrir la panaderfa, se puso en contac-
to con la empresa Unox Europa,
porque él sabla que esos hormos
inteligentes eran los que precisaba
en su cocina, y necesitaba saber
quién los distribua en Costa Rica. Ahf
es donde aparece Tips, ya que esta
empresa no solo le ofrecié los hor
nos, sino todo el equipo de cocina,
asi como el disefio de la misma.
“Me vendieron précticamente toda

T

la cocing; los hornos, que son el
corazén de nuestra operacién; son
hornos inteligentes, que estdn pro-
gramados para hornear, por ejem-
plo, un croissant al punto; nos ven-
dieron toda la parte de refrigeracién
y congelacién. Pricticamente la coci-
na, de la "A" a la “Z" fue, primero,
disefiada por Tips y segundo, todos
los equipos vienen de Tips, tanto en
Pinares, como en Escaz(”, asegura.
Y agrega: “Nos entregaron el pro-
yecto, como dicen: “llave en mano”;
todos los equipos estaban ahi en la
fecha que acordamos y todo funcio-
né muy bien”.

Uno de los mayores retos, seglin
Adridn Gatgens, Ejecutivo Senior en
Proyectos de Tips, fue optimizar el
espacio de 30 metros cuadrados
con el que contaban para el disefio
de la cocina. “La cocina es bastante
pequefa, pero quedd muy funcional
para lo que ellos necesitan. Tal vez
habriamos querido tener un poqui-
to més de espacio en ciertas dreas
para que no quedaran tan ajustadas,
pero no lo tenfamos. Entonces tuvi-
mos que trabajar en lo que don
Simon tenfa”.

El proceso de disefio v aprobacidn
durd cerca de un mes, y Kumz ase-
gura que se siente muy feliz con el
resuttado, porque incluso en tiem-
pos de mucho trdnsito, la cocina
funciona perfectamente. “Una prue-
ba de mi satisfaccidn es que si abro
otro Mocapan, lo voy a hacer con
Tips".

Un pedacito de Alemania
en Costa Rica

Mocapan busca diferenciarse de
otras panaderfas, precisamente por
la variedad vy calidad de sus panes.
“Queriamos ofrecerle al mercado
costarricense opciones de panes

que no habfan.Tenemos panes orga-
nicos, pan con masa madre, pan
integral. Ademds, nosotros no usa-
mos nada industrial, todo lo prepara-
mos aca, la granola, los aderezos,
todo. Tratamos de hacer la diferencia
en esos detalles. También hemos
tratado de usar productos organicos,
pero acd es un poco complicado,
porque la calidad a veces es buena y
a veces no tanto; y la disponibilidad,
porque a veces hay mucho producto
y a veces no hay", comenta.

Otro aspecto que los diferencia es
que traen de Alemania diferentes
tipos de harinas, entre ellas, tres
orgdnicas. Asimismo, traen la masa
de la reposteria congelada, desde
ese pais europeo.“Con eso le asegu-
ramos al cliente que la calidad es
siempre la misma, y muy alta”, afirma.
Pero Mocapan no solo es panaderfa,
pues evoluciond y actualmente se
ofrece desayuno, almuerzo vy café.
Aunque su fuerte sigue siendo el
pan y la reposterfa.

Tips

PROFESIONAL

Tips: 2543-2100, ext. 105
proyectos@tipscr.com

U
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;Cuentan realmente los empresarios del

sector con el apoyo de Fuerza PUb

ica’?

Consultamos a nuestros lectores y muchos de ellos manifestaron sentirse solos en la lucha contra la delincuencia y la inseguridad, misma que ha
afectado sus hoteles o restaurantes y en algunos casos a sus huéspedes o clientes.

Nils Ching Vargas, subdirector general de la Fuerza
Publica
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eglin Nils Ching Vargas, sub-

director general de la Fuerza

Publica existen en el pafs
1300 oficiales de Fuerza Publica,
mismos que tienen como labor brin-
dar servicio oportuno y eficaz ante
cualquier emergencia, procurando
con esto el orden publico y la seguri-
dad de las personas y los comercios.
Transmitimos al subdirector de
Fuerza Publica algunas inquietudes
de nuestros lectores y aquf les pre-
sentamos sus respuestas:

iCudl es su proceder como
Fuerza Publica al momento de
asistir a atender un incidente en
un hotel o restaurante, hay
algun protocolo particular, de
qué forma abordan estas situa-
ciones?

En cualquier incidente que nos sea
reportado, sin importar el lugar
nuestro deber es asistir a la breve-
dad y brindar la atencién que estd a
nuestro alcance. La mejor forma de
comunicarse con nosotros es llamar
a la delegacion correspondiente,
aunque a veces esa central se satu-
ra, asi que lo que yo recomiendo es
que llamen siempre al 911.

Lo anterior; porque por ese medio
hay filtros que aseguran que el per-
sonal de la atencién oportuna, pues
la llamada queda grabada y registra-
da y de esta forma el usuario tiene
un respaldo que verifica su llamada
y la atencién que solicitd.

{Varios de nuestros lectores nos
expresan que muchas veces han
llamado a Fuerza Publica y
nunca llegan o tardan demasia-
do en presentarse, como explica
usted eso!

En varias oportunidades no nos dan
la direccién correcta, hay una dis-
cordancia entre lo que nos repor-
tan y lo que en realidad pasé o
simplemente las personas estdn

Por: Arleth badilla

muy alteradas o nerviosas y no nos
suministran los datos correctos.

El costarricense no sabe dar bien las
direcciones, no maneja las calles v
avenidas y en muchos casos ni
siquiera ubican los puntos cardina-
les. Todo lo anterior es una limitante
y dificutta mucho el trabajo y la
respuesta de la Fuerza Piblica.

{Qué les dice a todos los empre-
sarios del sector que manifies-
tan no sentir confianza en el
apoyo que puedan brindarle
ustedes como institucion, cual
es su justificacion, qué solucion
ofrecen ante tal descontento?
Somos una institucién de servicio
que garantiza orden y seguridad a la
poblacién en general. Sin embargo,
cuando hablamos de actividades o
espacios privados consideramos
importante la medida de tener
mecanismos y protocolos de segu-
ridad internos, ya que la situacidn
actual y los cambios vividos en
nuestra sociedad asf lo sugieren.
Estamos dispuestos a escuchar las
quejas, sugerencias, comentarios Y
demds aportes de quienes no estén
satisfechos con nuestra labor en
casos especfificos y para esto los
invitamos a visitar nuestra contralo-
rfa de servicios en el Ministerio de
Seguridad Publica.

{Qué recomendaciones brindan
a propietarios o administrado-
res de hoteles y restaurantes
para garantizar la seguridad de
sus locales? Lo anterior, debido
a que viven en latente situacion
de riesgo por los horarios que
manejan, ademas del constante
ingreso de personas.

Como experta en materia de segu-
ridad la Fuerza Publica y sus diferen-
tes direcciones han venido trabajan-
do como institucién preventiva,
promoviendo que se sigan reglas



bdsicas de autocuido para que la
integridad de las personas y el patri-
monio de los comercios se manten-
gan intactos.

Por ejemplo, en lugares donde se
manejan grandes cantidades de
dinero debe haber alguien que esté
a cargo del tema de la seguridad vy
de que todo el personal cumpla
esas reglas. Contar con cdmaras es
una forma de monitorear los luga-
res y recomendamos esta medida.
Por otro lado, si se tiene clasificacién
de servicio turistico, por ejemplo v
se mantiene el servicio las 24 horas,
lo mejor es llegada la noche, cerrar
puertas y que haya un timbre que
alerte sobre la llegada de alguien,
esto para que no cualquiera pueda
ingresar.

{Qué apoyo especifico brindan a
los empresarios de hoteles y
restaurantes, como le comenté
por las situaciones tan particula-
res de su operar diario en temas
de horarios, acceso al publico y
efectivo en cajas?

Tenemos programas dirigidos a este
tipo de sectores, los hoteleros y
restauranteros, asi como su perso-
nal puede participar de nuestros
programas de seguridad, enfocados
a seguridad comercial y seguridad
comunitaria, para acceder a estas
capacitaciones deben acercarse a
su delegacién mds cercana y pre-
guntar por estas alternativas que
estdn habilitadas en todo el pais.
Asimismo, en zonas turisticas tene-
mos oficiales que hablan uno o mds
idiomas, logrando con esto derribar
la barrera del idioma en caso de
que ocurra un incidente y de esta
forma lograr que los clientes o
huéspedes extranjeros se sientan
mejor atendidos y escuchados por
las autoridades.

iCual es la forma correcta de
orientar a un cliente o huésped
que ha sido victima de robo,
asalto o cualquier otra situacion
similar y qué es lo que procede
si esta persona es extranjera?

Estas situaciones son las que noso-
tros constantemente abordamos

con este tipo de comercios, especi-
ficamente en el caso de los extran-
jeros hay quienes se quedan un
tiempo mds en el pals o quienes
planean marcharse pronto. En este
caso si fueron sustraidos documen-
tos personales como el pasaporte,
el paso ideal es instarlos a acercar-
se a su embajada y al Organismo de
Investigacion Judicial (Ol]) para
hacer la denuncia correspondiente.
Con los nacionales ocurre lo mismo,
NOSOtros NOs apersonamos si Nos
llaman, como le dije de preferencia
a través del 911 v si es el caso les
recomendamos hacer la denuncia
con el Ol], al ser costarricenses es
mas facil porque al permanecer en
el pafs podrdn estar al tanto y parti-
cipar activamente del proceso que
iniciard producto de la denuncia.

Estamos en plena temporada
alta, verano y vacaciones atraen
a muchas personas a las zonas
turisticas. ;Qué medidas toman
ustedes como Fuerza Publica
para prevenir incidentes y apo-
yar a los empresarios de estas
regiones del pais?

En este periodo de vacaciones y
temporada alta en donde hay gran
afluencia de personas, nuestro obje-
tivo es que todas las zonas del pafs
sean seguras. Sin embargo, un inci-
dente puede ocurrir en cualquier
lugar y es por eso que insistimos en
que los mismos propietarios reco-
mienden a sus clientes medidas de
seguridad como tener a la vista sus
pertenecias o no visitar lugares que
ya han sido identificados como con-
flictivos.

Nosotros estamos al servicio de la
poblacidn, pero es deber de todos
velar por la seguridad. Nuestra
recomendacién es que los empre-
sarios nos ayuden dando recomen-
daciones a sus clientes y que ellos
también ejecuten buenas précticas
asociadas al cuidado de sus perte-
nencias o seguridad personal.

En el caso de restaurantes ubi-
cados dentro de centros comer-
ciales o lugares organizados
como la Asociacion Paseo

Gastronomico La Luz de Barrio
Escalante, por citar un ejemplo
{Como funciona su labor? ;Qué
potestades tienen ustedes en
estos casos!?

Estamos al servicio de la poblacién
y si nos llaman iremos a atender la
emergencia sin importar el lugan,
pese a ello hay que tener cuidado
cuando se dice que Fuerza Piblica va
a ir a supervisar o estar presente en
una actividad de cardcter privado.
Nosotros podemos coordinar con
los establecimientos nuestra pre-
sencia en actividades o eventos
privados, pero lo ideal es que cada
empresario contrate su servicio de
seguridad en casos de actividades
privadas, nosotros somos una insti-
tucién de soporte, que hace pre-
sencia en una situaciéon de emer-
gencia.

No es la primera vez que un
extranjero es asaltado, se han
dado violaciones y hasta desapa-
riciones de turistas, esto afecta
al comercio y la imagen del pais
como destino a nivel internacio-
nal, siendo el turismo motor de
la economia. ;Como manejan
estas situaciones como institu-
ciéon de primera respuesta ante
la emergencia, cual es su posi-
cion al respecto?

Costa Rica es un pafs que cuenta
con estandares de seguridad impor-
tantes, quisiéramos que estas situa-
ciones no se den nunca, pese a ello
hay que aclarar que son casos muy
especfficos. Lo importante es apren-
der de esto v establecer auto coor-
dinacién entre las autoridades y los
empresarios.

Es vital que los personeros de hote-
les y restaurantes y los comercian-
tes en general orienten al turista,
sea nacional o extranjero. Que le
indiquen donde no es recomenda-
ble i, qué actividades deberfa o no
realizar por su seguridad y que
medidas de autocuido deberfa
practicar, cada comercio conoce el
lugar donde opera y es parte de su
labor garantizar que quienes le visi-
tan tengan la mejor experiencia en
la zona para que quieran regresar.

Turismo ﬂpetit()

{Qué dicen los empresarios?
Segln los hoteleros la situacion es
distinta en cada zona, por ejemplo
en Tamarindo la venta de droga es
uno de los problemas que inquieta
a los empresarios. De acuerdo con
Diego Araya, gerente de operacio-
nes del Hotel Capitdn Suizo ubi-
cado en este sector de Guanacaste,
ellos tienen camaras y personeros
de seguridad en sus instalaciones
y eso les ayuda a garantizar mayor
tranquilidad a sus huéspedes.
“Nosotros mantenemos una rela-
cién estrecha con fuerza publica,
el gerente general de nuestro
Hotel, Urs Schmid es el presiden-
te de la Asociacién de Tamarindo,
situacion que nos permite estar
empapados de las problematicas
de la comunidad y no solo de las
problematicas, sino también de las
acciones para darles solucién”,
expresd Araya.

Por otro lado, Kenia Mena, jefe de
reservaciones del Hotel Cariblue,
el cual se encuentra en la provin-
cia de Limdn, considera que las
personas inicialmente catalogan a
Limén como un lugar peligroso.
Sin embargo, se debe tener en
cuenta que muchas veces los
turistas se exponen a situaciones
de riesgo al caminar de noche, sin
compafifa y por lugares desolados
o sin iluminacion.

“La seguridad en las instalaciones
del Hotel estd garantizada, el pro-
blema se da cuando el huésped
sale al pueblo y ya ahf es su res-
ponsabilidad. Nosotros apoyamos
a las autoridades haciendo reco-
mendaciones a los turistas sobre
lugares que no deben visitar o
cosas que no deben hacer; como
descuidar sus pertenencias o
caminar solos después de las seis
de la tarde”, afirmé Mena.

En resumen Fuerza Publica estd al
servicio de la poblacién y eso
incluye apoyar a los empresarios
del sector, quienes tienen a su vez
la obligacién de trabajar de la
mano de las autoridades y valerse
también de recursos propios
como empresa privada para
garantizar seguridad a sus clientes.
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a reinvencion hotelera:
—| talon de Aquiles del
alquiler vacacional

Por Fernanda Chavarria

Ir de vacaciones a casa de un desconocido o alquilar la suya entera, o una habitacion, a otro que esta de paso es mas comun ahora.
Sin embargo, este intercambio, que se ha convertido es uno de los estandartes de la economia colaborativa, estara a partir de ahora
sujeta a una serie de medidas en Costa Rica, gracias a la aprobacion de la nueva Ley para Mejorar la Lucha Contra el Fraude Fiscal,
cerrando los portillos existentes por medio de los cuales profesionales liberales, personas juridicas y personas fisicas, que prestan sus
servicios al publico, evaden hoy el pago de impuestos.
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“Es necesario que las empresas, sobre todo las
pequefas se vuelvan agresivas en innovacion,
comercio electréonico, mercadeo digital y la
administracién de su inventario. El que no responda
con eficiencia a esta realidad, tendra problemas de
sobrevivencia”, sefnaldé el presidente de la Camara
Nacional de Turismo (Canatur), Pablo Heriberto
Abarca.

a medida harfa que los usuarios de Airbnb y de portales similares

tengan que pagar un impuesto de un 3% sobre las ventas, lo

mismo que pagan servicios profesionales como hoteles, de no ser
asf quedardn sujetos a sanciones y multas que van desde el 50% hasta el
150% de la omisidn de ingresos, y en casos mas graves el castigo serfa la
carcel. Para el presidente de la Camara Costarricense de Hoteles (CCH),
Gustavo Araya, “es una herramienta importante que protege el negocio
formal del informal, poniendo en igualdad de condiciones a quienes se
dedican a este negocio”.
El asunto ahora es de qué manera, los hoteles estdn reaccionando ante esta
nueva propuesta, para no perder la guerra contra el alquiler vacacional.“Es
necesario que las empresas, sobre todo las pequefias se vuelvan agresivas
en innovacién, comercio electrénico, mercadeo digital y la administracién
de su inventario. El que no responda con eficiencia a esta realidad, tendrd
problemas de sobrevivencia”, sefialé el presidente de la Cdmara Nacional
de Turismo (Canatur), Pablo Heriberto Abarca.
Algunas cadenas ya lo tienen muy claro y estdn ampliando su portafolio con
propuestas de valor concretas para reforzar su oferta en personalizacion,
experiencias, contacto con la poblacidn local, la sensacién que busca el
cliente de pertenecer a una comunidad, de compartir; etc. Lo que les per
mite convertirse en auténticos anfitriones del turista en el destino.
La clave estd, como afirma Dennis Whitelaw, gerente general de Marriott
en Costa Rica, en “encontrar el equilibrio entre las aplicaciones mdviles y el
trato humano, que sigue siendo altamente valorado”. Los millennials, para
este afio condicionardn el futuro de las reservas y esperan servicios a
medida que rompan las barreras lingliisticas y culturales, y que al mismo
tiempo ofrezcan un trato personal y auténtico. En definitiva “aplicar el busi-
ness intelligence y adelantarse a sus necesidades, a través de la escucha
activa de sus comentarios en redes sociales, nos permite brindarle a los
huéspedes el vivir una experiencia Unica, que es lo que estdn buscando
cuando viajan", concluye.
Por su parte Jose Tomas Batalla, director del Grupo Marta, considera que
el éxito para este 2017 radica en entender y explotar “la propuesta de
valor basada en la consistencia, seguridad y confianza que ofrecen las cade-
nas hoteleras, aspectos que Airbnb no necesariamente puede garantizar en
todos los dmbitos. Los hoteles pueden utilizar ese valor percibido como
experiencias diferenciadoras para acercarse a la vanguardia y mostrar que
ofrecen el paquete completo, con el fin de influir en el comportamiento del
vigjero”.
Puede parecer que los hoteles estdn luchando una batalla cuesta arriba por
la relevancia en un mundo Airbnb, pero incluso este Marketplace tiene sus
limitaciones. De hecho la compafifa contraté recientemente al veterano
hotelero Chip Conley para ayudar a los propietarios a establecer estanda-
res hoteleros mientras mantiene el concepto esencial de la marca. La
ambicién de Airbnb de parecerse cada vez més a los hoteles sélo confirma
la viabilidad del concepto y servicio hotelero.

Hoteleria Apetito

Aironb jAmpliacion de la
industria turistica”?

El ministro de Turismo de Jamaica, Edmund Bartlett, destacé el
impacto que tendrd la asociacién con la empresa estadounidense
Airbnb en la diversificacion de este sector en el pais, informd en
diciembre. Bartlett precisé que beneficiard al jamaicano comun al
permitirle participar de forma activa en un aspecto del producto
turistico.

Consideramos esto como una ampliacién de la industria, dijo el
titular al valorar el memorando de entendimiento rubricado con la
empresa estadounidense para diversificar el producto turistico de
Jamaica, especificamente en relacién con el alojamiento.

Bartlett precisé que las autoridades jamaicanas tomardn medidas
para garantizar la seguridad, la calidad, el apego a las normas inter-
nacionales y la eficiencia en el servicio ofrecido por los propietarios
locales a los turistas.

El Ministro dijo que la asociacion serd fundamental para apoyar al
Gobierno en la comercializacién del producto turistico de Jamaica,
asignar recursos de manera mds eficiente y medir el rendimiento
de las inversiones.

Airbnb es el mayor centro de reservas en todo el mundo con
alcance en 191 paises, incluida Jamaica, que cuenta con mas de 14
mil habitaciones publicadas en el sitio

Airbnb constituye un mercado que conecta via internet a los pro-
pietarios que desean alquilar sus viviendas y espacios con personas
necesitadas de alojamiento a precios asequibles.

Fuente: Prensa Latina
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Competencia en

Una boda sera siempre uno de los momentos mas importantes en la vida de una pareja, tanto asi que Costa Rica se ha destacado a
nivel mundial como uno de los principales lugares para casarse. Las impresionantes playas, la exuberante vegetacion y unos atardece-
res magicos hacen de cada rincén de nuestro pais el lugar idonea para dar el si.

Por Enrigue Rivas Leyva
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a amplia oferta ha hecho

que cada vez mds los hote-

leros, tanto nacionales como
internacionales, busquen la mejor
manera de competir en este nicho
de mercado. Esto lo tiene claro
Frederic Nepveu, gerente general
de Villa Caletas y Zephyr Palace
ubicado en Puntarenas, quien ase-
gura que Costa Rica sigue siendo
atractiva para el consumidor inter-
nacional.
“Hay una competencia enorme en
cuestiones de destinos de boda,
Costa Rica da una dura pelea a nivel
mundial. A veces hay hoteleros que
tiran los precios al suelo, sin ofrecer
una buena experiencia a los clientes,
y uno tiene que aprender a luchar con
eso. La suerte que tenemos es que
estamos cerca de Estados Unidos, no
es complicado para ellos tomar un
avion v llegar El principal mercado
nuestro es de ese pais y Canadd, muy
POCOS europeos vienen por los largos
trayecto de vigje” afirma.
Nepveu explica que la diferencia-
cién de servicio por parte de los
hoteleros es una pieza clave y fun-
damental para lograr la mayor can-
tidad de contratos, por parte de
parejas que deseen venir a casarse
a nuestro pafs, pero es enfdtico en
indicar que no se deben de sobrepa-
sar los limites del negocio solo por-
que los clientes sean extranjeros.
“Si un hotelero quiere ofrecer
paquetes de bodas debe de tener
en claro que los clientes no son
vacas lecheras, no hay que aprove-
charse de ellos. Hoy en dfa la gente
tiene acceso a muchas opciones
por internet y puede comparar
rapidamente. Lo que las parejas
buscan es un excelente trato en
servicio al cliente. Cada hotelero
debe de poner empefio y buscar
propuestas novedosas para atraer a
este tipo de mercado, el objetivo
siempre es brindarles algo mégico”
indicd.
Por ejemplo, actualmente cuentan
con un paquete para bodas valo-
rado en $10.000, el cual incluye un

monto consumible en alimentos v
bebidas de $7.500 y $2.500 para
ser utilizados en habitaciones para
los novios e invitados especiales.
Este tipo de personalizacién de
servicios es lo que , segin él, ha
logrado que tengan tanto éxito en
este mercado.

“Hemos tenido bastantes bodas,
desde hace varios afios. La gente
sigue viniendo al pafs, porque
encuentran un producto de mucho
valor. Lo que pueden encontrar los
norteamericanos al venir a Costa
Rica a casarse siempre supera sus
expectativas. Es un mercado que
sigue constante, pero no va en cre-
cimiento acelerado. Lo que hemos
visto es que cada vez las bodas son
mds pequefias, hace un par de afios
haclamos ceremonias de 200 per-
sonas pero ahora hay una tenden-
cia a hacer algo mds privado y en
muchas ocasiones mdximo vienen
al pafs unas 50 personas” explicé
Nepveu.

Hoteleria Apetito

Una pieza clave, menciond, es la buena seleccién de
proveedores. El hotel mantiene una relacion muy cercana
con los proveedores de decoracién, ambientacion y
mobiliario de bodas y eventos de la zona, para que cada
boda luzca el estilo y sello de creatividad que cada
pareja busca, Frederic Nepveu, gerente general de Villa
Caletas y Zephyr Palace.
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papeles y mas papeles.

as ‘munis”, estdn catalogadas

como el mayor problema en

este asunto, segdn todos los
propietarios de restaurantes consul-
tados, esa entidad es la mds proble-
madtica a la hora de lograr el objetivo
de abrir puertas en regla.
Acorde con Jorge Figueroa, propie-
tario del restaurante Chancay el
tema con las municipalidades es
complejo, cada una tiene su propio
proceder."Los permisos municipales
deberfan estandarizarse eso serfa lo
mds adecuado”, afirmd.
Todas las respuestas coinciden en un
punto, si se quiere tener un negocio
de este tipo hay que armarse de
paciencia y planear todo con tiem-
po, sino dificimente se llegard a for-
mar parte de la lista de diez mil
propietarios de bares y restaurantes
que hay funcionando actualmente
en el pafs.
El gerente general de Tintos y
Blancos, Carlos Castifieira no consi-
dera que los permisos estén fuera
de lugar, cree que es lo correcto
para que un restaurante funcione
con calidad. Sin embargo, afirma que
la tramitologfa es tediosa y que las
municipalidades son las mds lentas,
en su caso la“Muni” de La Unién fue
la que mds problema le representd.
Tintos y Blancos se encuentra en
Multiplaza Escazd y Terramall y
seglin Castifieira en el caso de los
centros comerciales, los trdmites son
exactamente los mismos vy se debe
vivir el proceso normal de cualquier
restaurante.
“Algo que me parece un desacierto
es el tema de renovacién de los

~ermisos: b
=| dolor de | '.—'
capeza

Sabemos que el suefio de abrir un restaurante,
cafeteria o lugar de comidas en Costa Rica, puede
con frecuencia convertirse en una pesadilla, misma
en la que los protagonistas son filas interminables,
largos tiempos de espera y por supuesto, papeles,

permisos ante el Ministerio de Salud
y el asunto de las patentes de lico-
res. Aunque uno saca el permiso
hasta por cinco afios, hay que ir cada
afio a hacer filas y solicitar que le
vuelvan a dar el “papelito” para col-
gar en el local, eso es una pérdida de
tiempo, me parece el colmo”,
comentd.

Por su parte, el propietario de Go
Fish, Alberto Cubero, no tuvo una
experiencia tan negativa a la hora de
abrir sus dos locales en Escazd v
Curridabat, pese a ello sf afirma que
eso se debid a que realizé todo con
tiempo y estuvo como dicen “enci-
ma" de las autoridades correspon-
dientes.

“Hay que estar ahf detrds de los
funcionarios, llamando, preguntando
y dando seguimiento a los trdmites.
El secreto yo creo es hacer todo
con tiempo porque va se sabe el
conflicto que hay con esto de la
burocracia”, afirmé Cubero, quien
dice haber durado dos meses en el
proceso de obtener todos los per-
Misos.

El restaurante Alguimia ubicado en
Santa Ana tiene cerca de seis afios
de estar abierto al publico, su pro-
pietario, Julio Alpizar considera que
los trdmites son pesados, él durd
tres meses a la espera de los permi-
sos y aprobaciones para abrir su
restaurante.

Al igual que otros propietarios,
Alpizar ~ considera que la
Municipalidad fue su taldn de
Agquiles, asimismo cree que en el
Ministerio de Salud el procedimien-
to cada afio es tan repetitivo que lo
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encuentra sin sentido.

“En mi caso hubo uno de los permi-
sos en la Municipalidad que salié tan
rdpido que sinceramente me pare-
cié sospechoso, es extrafio que
hayan cosas que duren tanto y otras
que salgan casi de inmediato, ese
hecho siempre me intrigd”, expresd.
No hay duda, las municipalidades se
presentan como la mayor traba para
el emprendedurismo y el anhelo de
tener un negocio propio y como
alguien dijo por ahf a lo mejor hay
que emparentar con el alcalde o ser
conocido de un conocido que tra-
baja en la "muni” para contar una
historia diferente a las anteriores.

Y qué dicen las municipalidades. ..
Tras consultar a los gobiernos loca-
les sobre la situacién de los permi-
sos, la respuesta fue que cada nego-
cio requiere permisos diferentes
segln las actividades que quiera
realizar, esto segln leyes o regla-
mentos vinculantes, que implican a
su vez en muchos casos mds trami-

tes que alargan el proceso.

Al parecer las municipalidades con-
sideran que el hecho de tener que
recurrir a tantas instituciones para
poder dar inicio con el negocio,
genera frustracion en los propieta-
rios. Sin embargo, son los procedi-
mientos de ley y deben cumplirse a
cabalidad.

Seglin Horacio Chacén, encargado
de patentes de la Municipalidad de
La Unién, el trdmite de otorgamien-
to de licencias es un proceso rdpido,
el atraso se da cuando los solicitan-
tes acuden a las diferentes institucio-
nes del estado a solicitar los respec-
tivos permisos, procedimientos que
no pueden hacerse de forma simul-
tinea.

“El atraso que sufren los solicitantes
de patentes, radican en el periodo
que le toma a cada caso en particu-
lar completar la documentacién
requerida, esto para solicitar formal-
mente la patente comercial, que es
un proceso integral”, afirmé Chacon.

Carlos Castifieira
gerente general de
Tintos y Blancos no
considera que los
permisos estén fuera
de lugar, cree que es lo
correcto para que un
restaurante funcione
con calidad. Sin
embargo, afirma que la
tramitologia es tediosa
y que las
municipalidades son
las mas lentas.



Exphore ya tiene su
posicionamiento en Costa
Rica. Hoy en dia es una
necesidad. Exphore nos
ofrece unas variedades de
proveedores y productos
de alta calidad y con
unas variedades pero
también nos brinda la
oportunidad de descubrir
nuevos productos y
también nuevos
proveedores. jHasta le
puedes pedir que te lo
traiga! E1 apoyo que nos
da Exphore es muy valioso
para nosotros los
profesionales.

Ya sea que tu empresa sea
de cualquier tamano, para
nosotros, los cocineros,
chef ejecutivos, chefs de
restaurantes, duefos o
aficionados apasionados
la repuesta a nuestras
necesidades esta al
alcance gracias a la
feria Exphore. jEn todos
los pais con gastronomia,
hay un feria de
referencia y aqui es
Exphore!™"

YO VOY A

EXPHOIRE

EXPO PARA HOTELES Y RESTAURANTES

20-22, JUNIO 2017 PEDREGAL { Costa Rica } WWW.EXPHORE.COM

Vincent Boutinaud

Chef Ejecutivo,

Real Intercontinental

Hotel & Club Tower Costa Rica

VEA MAS HISTORIAS INSPIRADORAS AQUI
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Arte en estado liquido: ™
tendencias que arrasan

en las barras de moda

La cultura de los cocteles esta en auge y mostrando signos de mayor crecimiento con un pronoéstico que plantea que en el 2020, habra
400 millones de nuevos consumidores tomando bebidas espirituosas de lujo, seglin el informe “WORLD CLASS: Future of Cocktails”.

n el mundo de las barras los bartenders estdn evolucionando el

concepto del céctel a otro nivel, para encontrar nuevas formas

de incorporar sutiles notas de sabor y texturas Unicas en bebi-
das sofisticadas, para estimular todos los sentidos.
De acuerdo con WORLD CLASS, las tendencias actuales, estdn hacien-
do de la mixologfa, un motivo de celebracidn para reconocer la creati-
vidad vy trabajo artesanal que cada bartender involucra a la hora de
generar algo nuevo.
En el escaparate de la coctelerfa mundial radicales e innovadoras pro-
puestas han querido marcar la linea, sin embargo; los cldsicos nunca
mueren. Esta frase, eterna, literalmente, no pierde vigencia, porque todo
aquello que alguna vez fue inmortalizado siempre vuelve. Para Clark
Jiménez, WORLD CLASS bartender 2015 y mixdlogo del cocktail bar
Mil948, tragos como los 'Mojitos', 'Martinis', 'Gin&tonic', Tom Collins',
‘Manhattan','Old fashioned' v el 'Negroni', perduran en el tiempo para
convertirse en legendarios, ya que son bebidas que aguantan las ten-
dencias y modas del momento.
;Quién no se ha planteado maridar alguna vez la comida con un cctel
en mano? Segin comenta Clark, para muchos puede sonar raro dejar
el cldsico vino o cerveza y apostar por un coctel con '‘Ron Zacapa XO
con v bitters de chocolate', un 'Martini de estragén aromatizado con
pastis' o un 'Vodka Collins con manzanilla' para maridar nuestra cena,
pero una vez que lo pruebas, entiendes por qué el maridaje con estos
combinados es una tendencia en auge que invita a los bartenders a
profundizar en sus conocimientos, a crear una experiencia integradora,
coctel + comida, y que sirve ademds, para conocer, aconsejar y satisfa-
cer a los clientes plenamente.
La coctelenia es una experiencia visual y gustativa que también puede
cautivar sin usar bebidas alcohdlicas. Para la experimentada mixologa
canadiense, Liz Furlong, la oferta de este tipo de bebidas en los estable-
cimientos profesionales es cada vez mds cuidada y diversa; Las aguas
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‘detox’, 'Mocktails', 'healthy cocktails' y las 'sodas artesanales' que incorpo-
ran superalimentos, hierbas, tés, flores, frutas y verduras llenos de propieda-
des nutricionales y antioxidantes, y el reemplazo del azicar por 'chutneys',
encurtidos y mieles, son servidos en copas rebosantes de creatividad. Asi,
un 'Bloody mary' se prepara exactamente igual que su versién alcohdlica,
pero sin vodka, y un 'Gin&tonic' se elabora con té de rooibos en lugar de
ginebra.

En un mundo donde la gente valora las experiencias sobre las posesiones,
vemos el surgimiento de la economia emocional. Cada vez mds se buscan
conexiones instantdneas para saborear el momento presente y para eso
quién mejor que un barman. La tendencia 'the micro-friend' o el 'micro-
amigo', ve la funcién del bartender en la construccién de relaciones duran-
te el corto tiempo que comparten. De acuerdo con el australiano Tim
Philips, WORLD CLASS Bartender 2012, algunas micro-amistades se cons-
truyen en un tiempo de entre 30-45 minutos, el equivalente al tiempo que
dura una persona en saborear un coctel. Los propietarios de bares y las
marcas de bebidas que imponen tendencia estdn estableciendo formas adin
mas innovadoras de conectarse mds profundamente con los clientes.

La coctelerfa estd creciendo como la espuma.Y los barmanes, bartenders
0 mixdlogos, casi brujos por la pericia y la eficacia de sus pécimas, son sin
duda los nuevos chefs.

EXPO

De todo para su bar.. EXP|HOIRE

EXPO PARA HOTELES Y RESTAURANTES

Gastronomia | _/Ipetito

“La tendencia en auge que invita a los bartenders a
profundizar en sus conocimientos, a crear una experiencia
integradora, coctel + comida, y que sirve ademas, para
conocer, aconsejar y satisfacer a los clientes plenamente”,
Clark Jiménez

10 nuevas tendencias en cocteleria

Cartas personalizables. Que cada cliente elija entre diferentes opcio-
nes, la mezcla de ingredientes que le gustarfa en su coctel.

Darle forma, aroma, y hasta color a los hielos.

Poner en la fachada Coctelerfa de Autor y en la carta el nombre del
barman que cred los cdcteles.

Servir la ténica con cucharilla para no desgasificarla. Pero también he
visto hacerle un orificio al tapén de la ténica, menear la botella boca
abajo y con distancia, hacer que el gas vierta todo el contenido de la
tdnica en la copa baldn para completar el Gin&Tonic.

Canela en un Gin&Tonic con Bombay Sapphire, manzana verde con
Citadelle, pétalos de rosa con Hendrick's, ramita de romero con Gin
Mare, uvas con G'Vine.

Chupito de tequila... en vez de sal y limdn, con fresa y pimienta,
naranja y canela. Mango o pifia y sal.

Maridaje de cdcteles.

Hacer cdcteles durante 30 afios, llevar la cuenta y hacerle una fiesta
al céctel UN MILLON.

Ser amigo de un barman, al menos en redes sociales.

Pensar que la coctelerfa molecular no es la Unica tendencia.

Fuente Bar Business

www.exphore.com/expobares
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/Y Sl probamos
con la ginebra’”

Eso pensaron los propietarios de Pocket cuando decidieron con-
vertir este licor en la estrella del lugar y aventurarse a lo desco-
nocido

I inicio no fue facil convencer a los clientes de que la ginebra
podrfa ser una buena opcidn, sin embargo, Cristian Sdnchez y
Javier Villalobos, no lo pensaron dos veces y decidieron innovar al
convertir este licor en el centro de su negocio, hoy en dia cuentan con una
coleccién personal de mas de 80 ginebras.
El Campedn Nacional de Coctelerfa, Oscar Bermudez, se unié al proyecto
y como bartender del lugar ha aportado mucho a la idea, esto al crear
varios cocteles originales, ejemplo de ello el Gin Pocket, uno de los mas
solicitados por los clientes, quienes ya han aceptado la iniciativa.
De acuerdo con Cristian Sanchez, propietario de Pocket, tiempo después
de abierto el negocio empezaron a buscar como entrar al mercado ofre-
ciendo algo diferente, fue asi como descubrieron que en Europa la ginebra
era muy popular y decidieron personalizar la tendencia.
“Nuestra idea es ofrecer una cocteleria premium, abarcamos toda la varie-
dad de destilados y vendemos de todo, pero nuestra especialidad es la
ginebra.Trabajamos con cerca de |9 ginebras locales, mds nuestra coleccién
personal que ya supera las 80", comentd Sanchez.
En Pocket se pueden conseguir hasta 40 variedades del famoso Gin Tonic,
esto por la variedad de ginebras con las que cuentan. “La ginebra tiene
pieles, raices, especies y muchos otros ingredientes que permiten ofrecer
variedad de aromas y sabores, hoy podemos decir que el 60% de nuestros
clientes viene a tomar ginebra”, comenté Bermudez.
Segln los propietarios su idea de vender Gin Tonics en copas y con dife-
rentes sabores y presentaciones no fue facil de incorporar al principio,
actualmente han logrado posicionarse y ser pioneros a nivel nacional en el
tema de cdcteles a base de ginebra.

Javier Villalobos y Cristian Sanchez, propietarios de
Pocket.
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James Solano, socio y chef de Los Litros. El local de
Los Litros esta ubicado 200 metros oeste del Taco Bell
de San Pedro, contiguo al AMPM de Barrio Dent.

Se atrevieron a
nacer o mismo,
nero diferente

Tres amigos decidieron crear Los Litros, un negocio que lleva la
idea de los cocteles, las cervezas y los shots a otro nivel

niciar el afio con un nuevo proyecto es practicamente el ideal de todas
las personas. Sin embargo, tres amigos decidieron “tirarse al agua™y por
fin hacer realidad el suefio de tener un negocio propio, el cual logre
destacar por ser algo diferente y con lo cual puedan sobresalir en el mer
cado de las bebidas.
Fue asi cémo se inaugurd en la primera semana de enero Los Litros, una
parada estratégica donde se venden cocteles en presentacidon de litro,
cervezas preparadas con un toque especial y personalizado y bebidas para
shots en envases de medio litro.
La idea surgié como resuftado de un viaje a México, en el que uno de los
socios conocié el concepto y les planted a sus amigos la idea de persona-
lizarlo y ponerlo a funcionar en el pas.

| James Solano, quien es chef y uno de los involucrados en el negocio, le puso

el toque creativo a la iniciativa, agregando a la lista de bebidas que venden,
algunos cdcteles originales del lugar; como es el caso del “Rio Celeste”, un
refrescante coctel a base de ron, que destaca por su color similar a esta
atraccion turfstica ubicada en Alajuela.

“Analizamos el mercado y nos dimos cuenta que la idea era exitosa y se
podia posicionar en diversos grupos de la poblacién. Los jévenes compran
el céctel en litro y lo toman antes de irse de fiesta y los adultos jévenes,
nos visitan mas bien para comprar el cdctel y compartirlo con amigos o
familiares”, expresé Solano.

Segln estos emprendedores, la clave fue atreverse a dar el paso inicial,
estructurar la idea y darle forma no solo a nivel de producto, sino también
de imagen, pues el plan a futuro es vender el concepto de Los Litros como
franquicia, sobre todo en zonas costeras como Tamarindo y Jacd.

“Nos gustarfa entablar alianzas con hoteles y restaurantes, presentdndoles
nuestras mezclas va listas para facilitar el trabajo de quienes atienden la
barra, asi como ofrecer nuestro servicio de catering service de cocteles
para diversidad de eventos’, comentd Solano.
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Restaurantes ofrecen servicio
de catering service para ganar

mas C

entes

Por: Enrigue Rivas Leyva

El dinamismo del mercado restaurantero cada vez es mas notorio y eso hace que sea mucho mas competitivo. El sector alimenticio
ha llevado a los empresarios a crear distintas estrategias para poder siempre estar presente en el negocio.

ero jqué debe de tomar en

cuenta un restaurantero

que quiera ofrecer este ser-
vicio! Hay varios detalles que se
deben de contemplar para no reali-
zar inversiones en vano.
“Se debe de tener experiencia en
esta modalidad de negocio, ya que
no es lo mismo que servir en el
restaurante. Se tienen una serie de
implementos, recipientes y cajas
especialmente disefiadas para este
propdsito. Ademds, contar con per-
sonal altamente entrenado y siem-
pre manteniendo la misma calidad
que en el restaurante” indicé Marfa
Cristina Escalante, gerente de mer-
cadeo de los restaurantes Cosf,
quienes llevan varios afios ofrecien-
do el servicio en sus restaurantes.
Parte de las cosas que se deben de
tomar en cuenta son los requeri-
mientos necesarios para el desarro-
llo de la logistica empresarial a la
hora de tomar la decisién de imple-
mentar el servicio de catering en un
restaurante.
“Se debe de definir el cliente objeti-
vo hacia el que queremos dirigirnos,
saber la capacidad que tenemos
para produccién y almacenamiento
de los alimentos, desarrollar la logfs-
tica adecuada de transporte, con-
servacion y presentacion de los ali-

mentos para mantener su calidad,
asi como tener un buen servicio al
cliente” explicé Marianella Alfaro
del restaurante Los Antojitos.

En el caso del Restaurante Chancay,
Jessica Figueroa afirmé que se debe
de contar con los implementos
necesario para poder salir a ofrecer
el servicio, algo que muy pocos
toman en cuenta.

"Hay que tener los equipos espe-
cializados y tener al personal entre-
nado sobre esta dindmica, ya que es
muy diferente al restaurante. Este
servicio es un plus para nuestros
clientes, que desean tener el mismo
sabor de nuestra cocina en sus
eventos” indicd.

Para el Hotel Marriott ha sido fun-
damental implementar ya que pue-
den ofrecer la calidad de la cocina
internacional en eventos corporati-
VvOsS que son contratados. Isella
Ledezma de Social Sales & Premium
Events, divisidn de catering service
del hotel, explicé que al estar bajo
los pardmetros de una marca hote-
lera es alin mds riguroso el proceso.
"“Tenemos que realizar inspecciones
del lugar antes del evento, con el fin
de conocer las dreas y verificar los
correctos puntos de acceso al lugar
y una cocing, ya que no todos los

Diversos hoteles brindan entre sus servicios la
opcion de catering service, en el caso del Hotel
Marriott cuenta con su area en especifico que
acompafa al cliente desde la concepcién de menus
hasta el montaje de la experiencia culinaria.

alimentos van preparados. Ademds
tenemos un menu especializado
para que no nos afecte con respec-
to al transporte, en temas de distan-
cia y tiempo” especificé Ledezma.
La variedad de mend y tener una
carta especializada para brindar el
servicio de catering service ha sido
un punto igualitario entre todas las
fuentes consultadas.

“Nuestros platos estdn ingeniosa-
mente disefiados con productos
frescos para consumir a cualquier
hora del dia: BOX LUNCH para
una opcidn mds personalizada,
Sandwich basket con un surtido de
nuestros sandwiches ideal para que
los ejecutivos compartan en su

préxima reunién o bien un sand-
wich buffet que es una opcidén mds
completa que incluye ensalada,
sopa, sandwich y bebida", explicé
la representante de la marca Cosi.
Esto ha hecho que cada restauran-
te piense en un mend llamativo
para ser enfocado en los gustos de
cada cliente. Si bien es cierto el
servicio de catering service en
muchas ocasiones se ha delegado
a una parte secundaria en la pro-
duccién de un evento, esto ha
cambiado, y se puede apreciar el
complemento  gastrondmico que
los empresarios han empezado a
realizar.

Asl como las estrategias de impac-
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to gastrondmico han variado, lo
mismo ha pasado con los publicos
metas al que se le desea llegar. No
solo productores de eventos estdn
en el foco de este mercado, sino
también personas que desean vivir
una experiencia distintas.

“Nuestro publico es variado, desde
empresas que buscan servicios de
catering para diferentes actividades
como reuniones, aniversarios, fiestas
de Navidad, hasta familias que quie-
ren celebrar cumpleafios, aniversa-
rios, compromisos, despedidas de
solteras, reuniones con amigos, v
mds" conté Alfaro.

En este punto coincidié Figueroa,
quien explicd que los clientes que
son duefios de empresas, o clientes
que tienen reuniones en sus hoga-
res, son los principales en contratar-
los, asi como también cuando hay
alguna fecha especial o evento
especial familiar.

“Entre las ventajas es que se puede
ofrecer para eventos grandes
donde el nombre de la empresa va
a estar presente. Lo que hacemos
es hacer conocer las bocas que
tenemos para este tipo de eventos.
Los clientes mismos cuando hay
reuniones en sus hogares nos piden
esos servicio y es un PLUS para
nuestros clientes” agregd.

“En nuestro caso, los ejecutivos que
lo utilizan para reuniones empresa-
riales son los que mds nos contra-
tan, asl como grupos de trabajo que
quieren personalizar sus almuerzos
con nuestra famosa BOX LUNCH

y clientes que no quieren compli-
carse con cocinary lo solicitan para
fiestas” explicd Escalante

Otra de las ventajas es que se
puede entregar el mismo producto
al cliente que se ha acostumbrado
en el restaurante pero en otros
espacios como son la oficina y el
hogar. Sea cual fuere la ocasidn, lo
que buscan es llevar el restaurante
a cualquier lugar.

Todos los consultados indicaron
que brindar este servicio hace aun
mds rentable el servicio de restau-
rante, y que ademds ofrecer mas
opciones, por encima de la expe-
riencia culinaria, lo complementan
con servicios adicionales.

En el caso del restaurante Cosf le
brindan la asesorfa necesaria para
la confeccién del mend, asi se
puede sorprender a los invitados.
Por su parte, Los Antojitos, ademéds
de tener la especialidad en el servi-
cio de comida, refrescos naturales y
margaritas, también brindan el ser
vicio de saloneros vy vajillas. “Para
nosotros es rentable para un mini-
mo de 25 pxy en el drea metropo-
litana, Alajuela , Heredia, lugares no
muy lejos de San José”, menciond
Alfaro.

“Ofrecemos el servicio de calidad
de Marriott, ademds del servicio de
alimentacién ya que trasladamos a
nuestros saloneros / bartenders
hasta el lugar del evento y se com-
plementa con la calidez y perfeccidn
como si estuvieras en el hotel reali-
zando el evento” indicé Ledezma.
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La comida peruana ha tenido gran auge
en nuestro pais, y esto lo ha sabido
aprovechar el restaurante Chancay, quien
ha implementado todos sus platillos, mas
pedidos por sus clientes, en el menu de
catering que ofrece.
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Esta modalidad de servicio llegd al pais
en 1993, dando sus primeros pasos con
algunas cadenas de restaurantes de
comida rdpida. Con el paso del tiempo
se logré convencer al segmento de
hotelerfa y restaurantes de confiar en un
concepto con el que se podia conseguir
la gran mayoria de lo que necesitaban,
comprandole a una sola compafifa.
;Cémo ha sido el crecimiento de este
negocio en el pais? Al parecer abismal,
pues actualmente el drea nimero uno
en importancia para los food service es
el drea metropolitana, seguida muy de
cerca por la provincia de Guanacaste, al
ser un sector de explosion turistica en
constante avance.
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se reinventa para mejorar

Los temas de estructura, herramientas de trabajo, propuesta de valor y por-
tafolio de productos, son parte de los aspectos que se encuentra afinando
actualmente Distribuidora Universal de Alimentos, esto para ofrecerle lo
mejor de su canal de food service al sector de hoteles y restaurantes.

La empresa busca garantizar mayor capacidad en las entregas, un amplio
portafolio de productos congelados v la presentacidn de diversos empaques
que les permitan a los clientes eficiencia y versatilidad. Todos los anteriores,
aspectos que estdn marcando tendencia en esta modalidad de servicio.
Acorde con Warner Varela, gerente de ventas de Distribuidora Universal de
Alimentos existen actualmente aspectos de valor agregado que los clientes
analizan y valoran para elegir a su proveedor:

“Ayudar a los clientes con el tema del mend es algo que ellos valoran mucho,
es por esto que estamos mejorando nuestra estructura como empresa para
lograr que la misma esté alineada con las exigencias y demandas del merca-
do", expresé Varela,

La especialidad de Universal de Alimentos es la reposterfa, sin embargo,
desde hace un afio la empresa ha incursionado en la distribucién de produc-
tos como carnes, enlatados, congelados, mariscos, embutidos, productos de
empaque Y limpieza y muchos otros que buscan ampliar su linea de food
service.

Distribuidora Universal de Alimentos
Warner Varela

Gerente de ventas

Teléfono: + (506) 2221-9595

Necesidades especificas

Como valor agregado para el sector de hoteles y restaurantes, Distribuidora
Islefia representa facilidad al estar cerca de sus clientes tanto en el drea
metropolitana, como en las zonas rurales y turisticas como Guanacaste,
Fortuna de San Carlos y las regiones costeras.

Su abanico de productos ofrece cerca de 1400 alternativas, dentro de las que
destacan productos de conveniencia o genéricos como guantes, papel y
aluminio, asi como carnes y pescado, todo bajo la premisa de equilibrio entre
calidad y precio.

“Destacamos como una compafifa mixta, que sobresale porque ofrece mar-
cas desarrolladas o en desarrollo de diversas categorfas de productos, dén-
dole al cliente la oportunidad de escoger varias opciones para una misma
necesidad, esto acorde a sus posibilidades o intereses”, comenté Pedro Verdy,
encargado de desarrollo de negocios.

Dentro de los nuevos productos que Islefia trajo en el 2016 al pais, se
encuentran  sangrias embotelladas, vodka, vinos albarifios, ginebras de afto
perfil, diversas marcas de pulpas, preparados para coctelerfa y los innovadores
quesos de oveja.

Distribuir diversas lineas de aguas, cervezas o licores es parte de lo que
caracteriza a este food service, que busca no sdlo suplir la necesidad de
cocina o limpieza del hotel o restaurante con la vertiente food service, si no
también la parte visible del negocio, esto con sus variadas marcas, que satis-
facen una gama complementaria y necesidades mds especfficas.
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Distribuidora Islefia de Alimentos
Pedro Verdu

Encargado de desarrollo de negocios
Teléfono: + (506) 2293-0609
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Delika se encarga de
ouscar |0 que usted necesita

Ofrecer profesionales como un chef de planta que asesore a los clientes y
les de ideas sobre recetas y manipulacién, asi como un continuo entrena-
miento a los asesores de ventas es parte de los beneficios que Delika ofrece
en su modalidad de food service.

Los asesores de venta de Delika estan capacitados para dar acompafiamien-
to integral al cliente y guiarlo en temas como valor agregado, precios, recetas
y muchos otros aspectos. Lo anterior, asociado a productos como carnes,
quesos, embutidos y muchos otros que la empresa ofrece a los hoteles y
restaurantes.

Costilla de cordero o foie gras, un producto muy especffico y que destaca en
platillos de alta cocina, son solo algunos de los productos diferenciados que
este food service pone a disposicién de los chefs.

Para Andrés Monzdn, chef ejecutivo de Delika, uno de los aspectos que les
permite destacar en el mercado es la posibilidad de encargarse de satisfacer
necesidades muy particulares.

“Nosotros asumimos la labor de buscar lo que los chefs o gerentes de ali-
mentos y bebidas requieren, buscando siempre dar una respuesta afirmativa
a cualquiera de sus necesidades. Hay productos que traemos Unicamente
para uno o dos clientes”, comentdé Monzén.

Delika

Andrés Monzén

Chef ejecutivo

Teléfono: + (506) 2239-1019

Nueva planta de Mayca
con el doble de capacidad

Para Tatiana Fernandez, gerente de ventas una de las mayores fortalezas de
Mayca es involucrarse a nivel de mend, estrategias de mercadeo y promocio-
nes de sus clientes, esto con el fin de proporcionarles un servicio mas com-
pleto.

“En nuestro centro gastrondmico les hacemos presentaciones a los clientes,
costeamos recetas v si lo necesitan hasta les tomamos fotos para el mend.
Isualmente si tienen promociones que incluyen productos nuestros partici-
pamos con ellos en esas promociones”, expresd Ferndndez.

Mayca tiene dos lineas de productos, una va direccionada a alternativas que
ya ofrecian y han alcanzado mejoras de costo y la otra estd enfocada a pro-
ductos de valor agregado como el caso del huevo liquido, guacamole o cre-
pas preparadas, todas opciones que facilitan el trabajo del chef.

En marzo Mayca inaugurard su nuevo centro de distribucidn de 16 mil
metros cuadrados, esto permitira la llegada de mil nuevos productos al por-
tafolio de este food service, que contard ahora con productos por categorfas,
como los necesarios para desarrollar cocina oriental, mediterrdnea o japone-
sa.

Con doce tiendas de autoservicio en todo el territorio nacional, la empresa
celebra la llegada de su nuevo centro de distribucidn ubicado en El Coyol de
Alajuela, el cual contard con tecnologfa de avanzada, como enfriamiento con
amoniaco, almacenamiento de diez niveles y 24 puertas de recibo.
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Mayca

Tatiana Fernandez

Gerente de ventas
Teléfono: + (506) 2209-0550
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Calidad. Respaldo. www.artica.cr

Tel.: 4506 2257-9211 Fax:+506 2222-0992
ventas@artica.cr  servicio@artica.cr

* Proteccién fiable para cargas frescas y congeladas
¢ Gran volumen del caudal de aire para carrocerias
de hasta 34m*
¢ La mayor capacidad de refrigeracién del sector
* Nuevo controlador en cabina de fécil operacién
* Rendimiento de calidad por parte del lider del sector




S PrPRINTER 315 CD1 /311 CDI

16 pasajeros i

Mayor rendimiento
de combustible, mas

rentabilidad para
su negocio.

Precio: $49.500
Cuota mensual $541

Motor 2.143 cc, Turbo Diesel Common Rail

Mercedes-Benz

Vans. Born to run.

Ventas Uruca Tel. 2295-0194 « Taller de Servicio
Tel. 2295-0054 + Repuestos Uruca Tel. 2295-0047
* www.autostar.cr
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Productos gourmet

En su food service Comproim comercializa productos gourmet, los cuales
funcionan para platillos especializados, sus clientes buscan ingredientes dife-
renciados de marcas especfficas, dar respuesta a esas necesidades es el
objetivo de la empresa.

Vinos chilenos, cervezas alemanas, sal, pimienta, mermeladas y panaderfa
como producto terminado, ya sea panes pre cocidos, rsticos o crudos, son
parte de la linea de cerca de 600 productos con los que cuenta Comproim.
La nueva linea de pasta orgénica proveniente de ltalia empezé a comerciali-
zarse en los primeros meses del presente afio, este tipo de pasta representa
la principal novedad del food service, que pretende con esto dar una alter-
nativa diferente a los restaurantes italianos.

Para Alvaro Max, gerente general de Comproim es muy importante estar
disponible para el cliente, es por esto que fuera del drea metropolitana
manejan alianzas con distribuidores locales para estar al tanto de lo que los
clientes necesitan.

“Nuestro negocio estd enfocado en hoteles y restaurantes de primera linea,
para quienes ponemos a disposicion también una nueva linea de té, en dife-
rentes sabores y con una atractiva presentacion que puede incluirse como
parte de la decoracién de su negocio”, comentd Max.

Comproim

Alvaro Max

Gerente general

Teléfono: + (506) 2213-4344
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Constancia y
fransparencia

Con una gama de més de 2 mil productos, Oceanic Foods ofrece congelados,
protefnas, productos secos y para pastelerfa, agua, vino vy cerveza, entre
muchos otros que buscan suplir las necesidades diarias de los hoteles y res-
taurantes.

Recientemente este food service trajo al mercado nacional materia prima
para pastelerfa, dentro de la que destacan premezclas, cremas y rellenos con
sabor a fruta como manzana, limén, melocotdn, maracuyd y chocolate.
Desde hace cuatro afios esta empresa, que inicialmente se enfocaba en la
distribucién de protefnas ha empezado el proceso de convertirse en un
aliado estratégico de sus clientes, incursionando en el drea del food service.
Enfoque en la calidad de los productos, constancia y transparencia a la hora
de negociar con los clientes son segin Federico Carvajal, gerente comercial
de Oceanic Foods, los principales aspectos diferenciadores de su servicio.
“En el gran drea metropolitana hacemos entregas practicamente a diario y en Oceamc Foods

las zonas rurales de dos a tres veces por semana. Sumado a esto, tenemosa  Federico Carvajal

disposicion de nuestros clientes tres tiendas en Liberia, Ciudad Colén y la qerente comercial

inaugurada en octubre del afio anterior en Curridabat”, afirmdé Carvajal. Teléfono: + (506) 2249-5555

VISITENOS EN EL NIETO CENTER

400 metros al oeste de la Casa Presidencial, Zapote.

Tel: 2222-6555 | ventas@equiposnieto.com | www.equiposnieto.com | o/NietoCostaRica/ EL SOCIO GASTRONOMICO
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Diferente a otras compafifas de food service por
su especializacién en productos no masivos, sino
mds bien para una cocina fusidn o mediterrdnea,
Alpiste se encarga de conseguir para sus clientes
ingredientes muy especfficos.

Su gama de vinos va desde los mds bdsicos, usa-
dos en la cocina hasta los mejores vinos de Chile,
ltalia, Espafia y Francia por citar algunos. Dentro
de su servicio esta empresa ofrece una atencidn
integral y personalizada, ademds pone a disposi-
cidon del cliente una cocina para pruebas de
productos vy la experiencia de su sommelier:

Con una cartera de 1500 productos como por
ejemplo preparados para gelato, pastas, aceite de
oliva, arroz para risotto y vegetales como tomate,
alcachofa y alubias, este food service hace mds
facil la preparacion de platillos de cocina interna-
cional.

Segln Pietro Poma, gerente general de Alpiste lo
mds nuevo que tienen en su lista son las bases
para hacer helados tipo gelato, lo cual ha sido
muy gustado al igual que la presentacidn en bote-
lla de sangrfa."Los vinos franceses blancos y tintos
llegaron recientemente y son también parte de
nuestros mds novedosos productos”, afirma.
Alpiste visita de una a dos veces a la semana a sus
clientes tanto en el drea metropolitana como en
el resto del pais, esto gracias a su flotilla de 22
camiones, que permiten que los clientes reciban
respuesta a sus necesidades en la puerta de su
hotel o restaurante

atillos de cocina mtemamonal

e
;

Alpiste

Pietro Poma

Gerente general

Teléfono: + (506) 2587-0600

Tome el control de su restaurante. Es simple.

garantizado

micros

at Ef‘?

Ofrecemos soluciones de Punto de
Venta personalizadas para integrar y
centralizar el control de su negocio.

Sistemas para pequefios locales
0 cadenas de restaurantes.

Soporte 24/7 los 365 dias del afio.

i

Il Lldmenos
WIPOSPAN stwcompromiso. &

Tel.: (506) 2296-2345 « frojas@pospan.com « www.pospan * WWw.micros.com
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Maximizamos la rentabilidad y eficacia de su negocio de A&B, * * *
con mas de 25 afios de direccién hotelera internacional. Co nsu h Otel
consuhotel.com « 2220 2425 « ayb@consuhotel.com Gestién - Consultoria - Formacién - Reclutamiento
'
Foodservice
Foodservice Teléfono Email
Alpiste (506) 2587-0600 servicioalcliente2@alpiste.co.cr
Belca (506) 2509-2000 info@belca.co.cr
Comproim (506) 2213-4344 serviciocliente@comproim.net
Delika (506) 2239-1019 info@delika.cr
Distribuidora Islefia de Alimentos (506) 2293-0609 info@distribuidoraislena.com
Distribuidora Universal de Alimentos (506) 2221-9595 servicioalcliente@universal.co.cr
Global Partners (506) 4000-5700 info@gpartners.com
Mayca (506) 2209-0550 servicioalcliente@mayca.com
Oceanic Foods (506) 2249-5555 servicioalcliente@pmtcr.com
Distribuidora JJ Lamugue S.A (506) 2589-865| jmhernandez@jjlamugue.com

Nos especializamos en la tercerizacion del proceso de pasteleria,

y panaderia para hoteles, restaurantes, cafeterias y empresas de catering

* Tenemos varias lineas de productos de pasta hojaldre, mil hojas y danesa desde la masa en bloque o

laminada a reposteria congelada o terminada.
* Panes y bolleria artesanal para paninos, hamburguesa, mini hamburguesas y sandwiches.
* Una extensa linea de queques enteros o porcionado, postres individuales.

%-, e B T g P

Tenemos el servicio de entrega a sus puertas. lLlamenos sin nlngun compromlso'
Industrias Alimenticias El Artesano S.A. Tel: (506) 4001-7685 Correo:info@eclartesanocr.co Direccion: Santa Rosa, Santo Domingo de Heredia

—— T — —
1 M a
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No hay hotel o restaurante
muy pegqueno para Belca

Mds de cinco mil establecimientos son suplidos por Belca en todo el territo-
rio nacional. Mariscos, carnes, productos de limpieza y muchos otros, en
presentaciones que van desde un kilo hasta lo que el cliente requiera, es
parte de lo que Belca puede llevar hasta la puerta de su hotel o restaurante.
Entregas mensuales, semanales o hasta diarias, esto segin las necesidades de
cada cliente son de las ventajas de manejar un inventario con esta empresa,
que organiza también visitas de su drea comercial para ayudar a los clientes
a tomar las mejores decisiones a la hora de elegir los productos.

“Ya no hay que tener enormes inventarios o gigantescos cuartos frios, hoy la
preocupacién debe ser administrar bien el negocio, del resto nos encargamos
nosotros. No hay un hotel o restaurante demasiado pequefio, todos son
clientes potenciales”, expresd Federico Serrano, gerente general de Belca.
Acompafiamiento profesional, asesoria para elegir mejor los productos acor
de con el negocio y desarrollo de menus, los cuales se pueden llevar a cabo
en la cocina de Belca, son parte de los beneficios que ofrece este food ser
vice.

La linea de protefnas es de los principales puntos de innovacién de la empre-
s3, que esta trayendo al pafs carne Angus, la cual estd certificada con un
examen de ADN que garantiza que la carne es 100% de esta calidad.

Belca

Federico Serrano

Gerente general

Teléfono: + (506) 2509-2000

Global Partners se

encarga de la cadena de frio

La particularidad de Global Partners como food service es que enfoca su
servicio a los alimentos congelados, lo cual implica que cuentan con la infraes-
tructura de almacenamiento y distribucion necesaria para manejar la cadena
de frio de la mejor manera.

Con una flota de camiones especializada en manejo de congelado y que
permite una distribucidn constante, este food service brinda un servicio
integral a los clientes que necesitan mantener la calidad y cadena de frio de
los productos congelados.

Dentro de su portafolio de productos congelados Global Partners cuenta
con papas en diferentes presentaciones, vegetales, pescado, productos cami-
cos, pan, bollerfa, patacén y yuca, entre otros, realizando entregas acorde a la
periodicidad que el cliente requiera.

De acuerdo Oscar Oporta, gerente de ventas y distribucion de Global
Partners, el afio anterior lograron introducir al pais una linea de panaderfa y
bolleria espafiola de excelente calidad, la cual estd hecha con ingredientes
que no tiene productos sustitutos de fabricacion nacional, lo que le da un
valor agregado a esta alternativa.

“Nuestra diferenciacion se basa en el servicio personalizado, contamos con
un eficiente equipo de servicio al cliente que estd pendiente de nuestros
clientes, sus necesidades o imprevistos que se puedan presentar’, afirmé
Oporta.
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Rentios para Hotdesy Wesdamantis

Global Partners

Oscar Oporta

Gerente de ventas y distribucion
Teléfono: + (506) 4000-570
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Eventos Pedregal, Costa Rica
www.exphore.com/expobares
Tel: +506.4001.6722




Una fabrica a la medidal

Equipos AB es una empresa costarricense, con 20 afios en el mercado, que se especializa en solu-
ciones de equipamiento y fabricacion a la medida, importacion de equipos, y que brinda una exten-
sa gama de utensilios de cocina, taller de servicio y stock de repuestos

Imagine el siguiente
escenario:

Usted desea iniciar con su propio
negocio, un pequefio restaurante de
comida italiana, con el que ha sofia-
do toda su vida.Tiene ahorros en su
cuenta, y una idea muy clara en su
cabeza. Ya tiene un local, pero nece-
sita adaptarlo para que sea apto
para recibir a sus clientes, es decir,
necesita una cocina adecuada.

Con el estudio que ha llevado, usted
tiene conociendo de lo que necesita
en su cocina, pero no necesaria-
mente sabe cudl es la forma adecua-
da de distribuirlo en el espacio que
tiene.

Alguien que conoce, le recomienda
una empresa que fabrica equipo a la
medida, y que ademds de eso, le
visita en su local y le brinda asesorfa
gratuita. Usted llama a dicha compa-
fifa, y efectivamente le visita una
persona experta en disefio, que
toma en cuenta el entorno y el
mend, le brinda todas las alternati-
vas posibles para la cocina de su
restaurante, realiza la distribucidn
del equipo y el disefio general del
lugar.

En un tiempo de dos a cuatro
semanas, la empresa se encuentra

en el proceso de fabricacién a la
medida. Cuando llega a su local, lo
hace con el equipo listo para insta-
larse e incluso llega con todo lo que
usted requiere: horno, congelador,
licuadora, mdquina lavaplatos v
utensilios de cocina, entre otros...
Después de la instalacién, le realizan
una induccién, para explicarle acer-
ca del uso del equipo, asi como el
mantenimiento que requiere, y ter-
minan por ofrecerle el servicio post
venta y taller de servicio.

Esta no es una historia hipotética, es
una realidad que ofrece la compa-
fifa costarricense, Equipos AB, con
su servicio 360° en el que el cliente
recibe acompafiamiento de la
empresa durante todo el proceso,
desde la visita inicial, hasta la aseso-
rfa, disefio, fabricacién a la medida,
instalacién, induccidn vy el servicio
en el taller de mantenimiento, asf
como todo un stock de repuestos.
“Los clientes vienen a visitarnos en
busca de equipo que sea Unico, y
entonces se lo disefiamos. Nosotros
hacemos cosas muy singulares, e
incluso a veces diseflamos en con-
junto con arquitectos. La fabricacidn
a la medida de mobiliario en acero
inoxidable es nuestro fuerte.
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Nosotros garantizamos que la vida
atil del equipo es de 15 a 25 afios,
e incluso puede ser mds”, explica
Alvaro Gonzdlez, gerente general
de Equipos AB de Costa Rica S.A.
Esta empresa cuenta con un taller
de servicio técnico de equipos
especiales y con una planta de
4.000 metros cuadrados, ademds de
bodegas llenas de producto en
stock,

Equipos AB disefia para constructo-
ras, laboratorios, hospitales y demds,
pero su publico meta principal y su
especialidad es la industria alimenta-
ria, principalmente la de comidas
preparadas, asi como los hoteles vy
catering service.

“No somos los mas caros del mer-
cado, ni tampoco los mds baratos. El
acero inoxidable que usamos es
certificado; de hecho, todos los
componentes que Usamos son cer
tificados, esa es nuestra “clave”.
Somos fuertes, nos preocupamos
por la calidad del producto y por el
servicio postventa. Representamos
marcas serias y reconocidas mun-
dialmente, buscamos calidad ante
todo para poder garantizar los pro-
ductos que ofrecemos, ", finaliza
Gonzdlez.

® Adrian Lépez, disefio y
desarrollo de proyectos

® Maria Fernanda Peraza,
disefio y desarrollo de
proyectos

® Gerardo Cortés, disefio
y desarrollo de proyectos

® Juan Pablo Gonzalez,
subgerente general de
Equipos AB

® Alvaro Gonzalez,
gerente general de
Equipos AB

® Alejandro Loaiza,
gerente de operaciones

® | uis Javier Quesada,
gerente de produccién

Tel. +506.2239-5516

El cliente de Equipos
AB tiene la opcién de
cotizar en linea, por

medio de la pagina
web: www.equiposab.
com
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CAFETALERA
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EXPO PARA HOTELES Y RESTAURANTES
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En Expo-Hoteles y Restaurantes tendremos un drea de exhibicion,
donde el asistente podra encontrar:

& CAFE

47 MAQUINAS DE CAFE Y ACCESORIOS
&/ EL RETO BARISTA

4 DEMOSTRACIONES

CONTACTENOS: TEL: (506) 8997-1651 e (506) 4001-6729

ORGANIZA:
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HAGA QUE EL ESPACIO
TRABAJE PARA USTED
CON CAMSHELVING

Espacio es dinero. La estanteria correcta hace un mejor
manejo del espacio y menos uso de nuestra mano de obra. El
equipo Cambro® esta aqui para ayudarle paso a paso desde
la valoracién, medicion y disefio hasta la instalacion para la
tltima solucién en ahorro de espacio, alimentos, y mano de
obra en los afios porvenir.

Cuando elige Cambro, nuestro equipo es su equipo.

s

CAMBRO

TRUSTED FOR GENERATIONS™

Acceda a su equipo en CAMBRO.COM/MyTeam

Usted, cliente
1 satisfecho.

Asistencia para
lainstalacion

Consultoria en disefio
de estanterias en linea.

¥

ﬂ' Valoracion y
B medicion.




