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Escaati-Conta Rica

de la Directora

Karl Hempel y Nuria Mesalles

Mujeres en hoteleria

Por: Nuria Mesalles
Directora
nuria@ekaconsultores.com

Las mujeres son mds de la mitad de los estudiantes universitarios en programas sobre viajes, en
concreto un 67% seguin el Journal of Hospitality & Tourism Education (mayo de 2015). En cambio,
seglin un estudio de ese mismo afio, menos del 40% de las mujeres ocupan un puesto de gestion
de hoteles. Este porcentaje es de tan solo el 20% en cargos directivos en general.

Segln otro estudio del 2018, las mujeres tienen una participacion promedio del 555% a escala
global en la fuerza laboral de la industria turfstica. Sin embargo, suelen estar representadas en posi-
ciones de menor remuneracién y especializacidn, en particular en posiciones de atencién al cliente
y gestion interna*

Ahora bien, en Apetito no nos quisimos concentrar en las estadisticas, sino més bien en las mujeres
que las desafian. Fue un placer haber podido conversar con mujeres hoteleras que estédn haciendo
un cambio. Todas con trayectorias diferentes pero con muchas similitudes.

La necesidad de adaptarse a los cambios y adelantarse a los intereses del huésped, estar siempre
actualizado, tener claro que los negocios requieren mucho trabajo y dedicacidn, son algunos de los
comentarios que nos hicieron. Todas parecen coincidir en que la carrera para llegar a un puesto
gerencial es dificil, hay que enfocarse en el objetivo y tratar de alinear el trabajo y vida personal, lo
que es complejo y que no hay impedimento para lograr una meta, con pasién y mucho trabajo
todo es posible.

Espero disfruten de este especial. La préxima edicién hablaremos sobre las mujeres en gastronomia.
Sus recomendaciones serdn bienvenidas al email nuria@ekaconsuttores.com

*Segun el informe 'Perspectivas internacionales sobre la mujer y el trabgjo en hoteles, restauracion y
turismo' redlizado por la Universidad Cornell, segtin datos recopilados por Hosco, red profesional de
turismo y hosteleria.
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Ejemplo del tiempo en que se paga una maquina de hielo Hoshizaki con los ahorros obtenidos gracias a su eficiente consumo

Insumos para produccion regs:;.d . U::g:::‘:e cos?edni:éil:;:dad Total diario ngtsaul al Total anual
Promedio de kg de hielo requerido 134 Kilos 134 4,014 48,171
Insumos requeridos Agua** 245 Litros ¢0.33 ¢80.82 ¢2,424.64 ¢29,095.65
para produc. de hielo | Electricidad** 21 kw ¢125.02 ¢2,581.03 | ¢77,430.82 | ¢929,169.86
Consumo total de insumos ¢125.35 ¢2,661.85 ¢79,855.46 ¢958,265.51
Precio Kilogramo de hielo al por mayor* ¢190.00 ¢25,423.83 | ¢762,714.95 | ¢9,152,579.38
Ahorro en consumo de hielo ¢22,761.98 | ¢682,859.49 | ¢8,194,313.87
Plazo en el que se pega la maquina de hielo con los ahorros logrados Dias Meses Afo
Precio de maquina de hielo | ¢2,293,831.07 | ILV.A.
Plazo en el que se paga la maquina 100.77 3.36 0.28

¢Invertir en una maquina de hielo propia o comprar hielo?

Bares y restaurantes compran bolsas de hielo, un gasto que con el paso del tiempo es poco rentable

La mayorfa de negocios gastrondmicos deciden comprar hielo para satisfacer
sus necesidades. Sin embargo, adquirir un equipo propio para este fin puede
representar un gran ahorro, pues lo Unico que estas maquinas necesitan para
operar es agua y electricidad.

Un aspecto a considerar es cudnto hielo requiere el local para su operacién,
con este dato se determina cudl es el tamafio de la mdquina ideal para el
negocio. Para lo anterior, se divide la cantidad promedio diaria de kilos de hielo
usado entre el nimero promedio de clientes atendidos, lo cual permite saber
cudntos gramos por cliente requiere un bar o restaurante.

Con dicho dato, se puede elegir la maquina ideal y a partir de las especifica-
ciones de consumo de electricidad y de agua, se determina cudnto cuesta
producir el hielo que cada negocio necesita.

Finalmente, debe hacerse una relacién entre el costo de la compra de bolsas
de hielo y el costo de producirlo, esto permite determinar en cudnto tiempo
se paga la inversidn de la maquina y a partir de ese momento el ahorro que
se tenga serd un incremento real en el margen de utilidad del negocio.

Por su eficiencia y calidad se tomard como ejemplo la mdquina de hielo
HOSHIZAKI modelo KM-300BA]. Esta mdquina tiene la capacidad de produ-
cir por dia 134 kilogramos de hielo diarios. Para dimensionar esto, se presen-
ta un andlisis considerando datos reales promedio en Costa Rica.

En conclusién, considerando este ejemplo, con los supuestos utilizados, esta
maquina de hielo se pagarfa entre 3 y 4 meses. Es asf como el ahorro se
convierte en utilidad para el negocio.

Hoshizaki es distribuida por Jopco  Teléfono: + (506) 2215-3545

-

i

, (506)2215-3545 | Q) Guachipelin, Escazd | B4

0 Jopco
_F (@) Jopco_cr

Incremente sus ganancias usando
magquinas de hielo HOSHIZAKI

o 1

info@jopco.net
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Amplio stock y calidad:

aspectos para elegir a un proveedor

Tabacon Thermal Resort & Spa lleva 17 afios de trabajar con Yamuni Mayoreo, uno de sus principales proveedores de suministros hoteleros

Fotos por:Tabacén Thermal Resort & Spa

Tabacén es un hotel que cuenta con posas, piscinas y cascadas de agua termal natural

Tabacdn es un hotel ubicado en el corazén del bosque tropical lluvioso al pie
del Volcdn Arenal. Este resort cinco estrellas ofrece una combinacién de
naturaleza, aventura y relajacién y por esto, cuenta con gran popularidad
internacional, misma que atrae a sus instalaciones a gran cantidad de turistas
extranjeros y nacionales.

Una de sus principales caracterfsticas es el brindar una experiencia termal a
los huéspedes, lo que incluye un rio natural de agua termo mineral que
emana de la tierra volcdnica, formando cascadas, arroyos, piscinas y tranquilos
estanques rodeados de exuberantes jardines tropicales.

Este tipo de actividades hacen que para su operacién, Tabacdn requiera una
gran cantidad de toallas, las cuales son objeto de constante renovacién por
el alto tréfico del hotel. Razén por la cual, desde 2002 el resort inicid relacio-
nes con Yamuni Mayoreo, empresa que ha fungido como uno de sus princi-
pales proveedores de suministros hoteleros.

Toallas bereleras con trshures refermdes, 1008 slgadtn
Ruspaita de by

Toallas hoteleras de la marca Hilasal, es de los principales
productos que Yamuni Mayoreo provee a este hotel.

6 www.apetitoenlinea.com / Agosto - Setiembre 2019

Seglin Melania Lépez, directora de ventas y mercadeo de Tabacdn, aspectos
como calidad y durabilidad de los productos y un amplio stock, son algunos
de los que valoran antes de escoger a un proveedor:

“Una de las cosas que mds valoramos en nuestros proveedores es que nos
garanticen que tendremos en el futuro inventario disponible en caso de que
necesitemos hacer reposicidn de algin producto comprado para nuestra
operacién”, manifestd Lépez.

Seglin Melania, Yamuni Mayoreo les ha ofrecido a lo largo de los afios pro-
ductos de alta calidad y durabilidad. El hotel ha comprado al proveedor loza
Corona, utensilios de cocina, toallas para bafio y batas para las habitaciones
de la marca Hilasal.

Seleccion rigurosa de proveedores

Por su filosoffa de negocio, Tabacén Thermal Resort & Spa, busca garantizar
en su estancia una experiencia integral a sus clientes, es por esto, que desde
el proceso de cadena de compras se trabaja para adquirir los insumos de
mayor calidad para la operacién.

Aspectos como un amplio portafolio de productos y tiempos de entrega y
respuesta eficientes, son algunos de los valorados por el hotel en la gestion
con proveedores, puntos que Yamuni Mayoreo ha logrado cumplir a cabali-
dad en los muchos afios de relacién comercial.

“La estandarizacién de los productos, garantizando que tengan cantidades
suficientes para suplir nuestra demanda segln las necesidades del hotel es
otro tema que es vital para nosotros”, comenté Lépez.

Pese a estar fuera del GAM, Tabacdn recibe entregas directas en sus instala-
ciones por parte del proveedor, esto segin el volumen de compra, en ocasio-
nes para reposiciones pequefias se realizan también envios por encomienda.
A futuro Tabacdn planea seguir trabajando conYamuni Mayoreo como aliado
de sus operaciones. Actualmente, el hotel se encuentra a la espera del des-
pacho de la orden de compra para hacer frente a la temporada 2020.
Tabacon Thermal Resort & Spa  Teléfono: + (506) 2519-1919
Yamuni Mayoreo  Teléfono: + (506) 2255-2066
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Embajador de Hendrick’s Gin compartié conocimientos con bartenders ticos

Alexander Ramirez destaca por hacer uso de hierbas en sus bebidas, pues asegura la tendencia en mixologia es incluir productos frescos y naturales

Pepino, culantro, eucalipto, tomillo, romero, hierbabuena y albahaca, son algu- S |

nas de las hierbas que este bartender utiliza en su barra e impulsa como g e , - : Alexander
embajador de Hendrick’s Gin. Ramirez, es un disefiador industrial que se
enamord de la creatividad de la coctelerfa y la escogié como estilo de vida.
La ginebra escocesa Hendrick's se elabora a mano en pequefios lotes de 500
litros a la vez, ademds de la tradicional infusion de enebro, esta bebida utiliza
rosa damascena de Bulgaria y pepino para afiadir sabor, el cual es envasado
en botellas marrén oscuro de estilo farmacéutico.

“En coctelerfa la tendencia en este momento es el cristal, pues es limpio v
bésico y permite que lo que destaque sea el cdctel v su sabor. En cierto
momento se estuvieron usando recipientes o vasos muy llamativos y ahora
he notado que en las principales barras del mundo se estd retomando el uso
del cristal”, afirmé Ramirez.

Asimismo, el embajador de Hendrick’s asegurd que en su visidn, los ingre-
dientes frescos y naturales son los protagonistas de la coctelena, que en busca
de la sostenibilidad plantea también usar los productos en su totalidad y asf
reducir el desperdicio.

Recientemente este mixdlogo visitd el pais y compartié conocimientos con
cerca de 50 bartenders ticos de lugares como el Hotel Nayara, Los Suefios
Marriott, Villa Caletas, Sheraton, Pocket, Mil948, Santa Ana Country Club,
Bacchus y Tintos y Blancos.

Como parte de dicha actividad, los bartenders fueron retados a buscar
ingredientes innovadores y que fueran frescos y naturales para crear nuevos
cdcteles con Hendrick's Gin. Esta actividad se realizé en el Arca de las Hierbas
en Santa Bérbara de Heredia.

Bartenders de todo el pais se reunieron con el experto para
conversar sobre tendencias e innovacién desde la barra.

Frontaura presenta su nuevo vino rosado

Fresco y afrutado, asi es Frontaura Rosé, el vino rosado de edicion limitada que se une a
la familia de vinos de las Bodegas Nexus & Frontaura

Un proyecto vitivinicola familiar que nacié para dar continuidad a la herencia del patrimonio
natural en las denominaciones de origen de prestigio de Castilla y Ledn, Ribera del Duero vy
Toro, es el origen de las Bodegas Nexus & Frontaura.

Fresco, afrutado, sutil y divertido, con fragancias florales y colores que evocan la primavera, asf
es el Frontaura Rosé, un vino rosado que es la mds reciente novedad de la marca y que desde
julio estd disponible en Costa Rica.

De acuerdo con Carlos Max Dorfel, director de Nexus & Frontaura Costa Rica, este vino estd
amparado en los vinos de la tierra de Castilla y Ledn, que nace desde la vifia con uvas dedica-
das a elaborar un rosé.
“Es un multivarietal elaborado con uvas locales e internacionales, tempranillo (80%), syrah
(15%) y verdejo (5%).Todas las variedades encajan a la perfeccion y aportan acidez y aroma”,
manifestd Max.

Este vino cuenta con una acidez que le da frescura, a la vez, es aromdtico y versdtil. Dentro de
sus caracteristicas destacan la sedosidad y su capacidad de ser anfitrién y funcionar como
aperitivo.

Las Bodegas Frontaura, cuentan con més de 160 hectdreas de vifiedo propio en las que se
cuttivan las variedades emblemdticas de cada una de las zonas. Frontaura tiene presencia a nivel

internacional y exporta el 80% de sus productos a diferentes paises del mundo.
El nuevo vino Frontaura Rosé es la mas Nexus & Frontaura Costa Rica

reciente novedad de la bodega en el pais. Teléfono: + (506) 8892-9551

8 www apetitoenlinea.com / Agosto - Setiembre 2019
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UNIWASHER

EQUIPGS DE LAVAMDERIA INDILIS

“Rentamos equipo a Uniwasher y
€s0 nos permite generar ganancias
adicionales”

Minor Bolafios, gerente general del Hotel Arrecifes, cuenta con lavadoras
y secadoras semi industriales en dos de sus hoteles

e

EQUIPO DE LAVANDERIA
APARTAMENTOS

CONDOMINIOS

HOTELES

Q Speed Queen

Segun Minor Bolafios, gerente general del Hotel Arrecifes
estos equipos son sumamente eficientes, pues consumen
poca agua y energia eléctrica.

El Hotel Arrecifes pertenece a un grupo de cuatro hoteles, propiedad de una
familia de empresarios costarricenses. Este espacio cuenta con |7 habitacio-
nes y recibe en su mayorfa a turistas nacionales y centroamericanos.

De acuerdo con Minor Bolafios, gerente general del Hotel, a los clientes les
ha gustado mucho el nuevo servicio. “Contdbamos con lavanderfa para las
operaciones del hotel, pero a través de redes sociales conocimos la modali-
dad de renta de equipo de Uniwasher y tomamos la decision de rentar
lavadoras y secadoras semi industriales, las cuales son para uso de nuestros
huéspedes’”.

Esta empresa cuenta con dos lavadoras y dos secadoras, dos de ellas estdn
en el Hotel Arrecifes y dos en otro de los hoteles de la familia. La inversion
mensual que realizan en la renta de los equipos es de aproximadamente
$150 por cada combo de equipo de lavado y secado.

Los equipos funcionan a través de una tarjeta que se recarga en recepcion,
la cual también, es suministrada por Uniwasher y le permite al cliente utilizar
la lavadora o secadora por el nimero de ciclos que pagd.

De momento el Hotel espera quedarse con los dos equipos que tiene y a
futuro la empresa estd valorando comprar equipos de lavado y secado indus-

trial a este proveedor; esta vez, para la lavanderfa propia, que da respuesta a X
las necesidades de operacién diaria. (506) 2261 65 3 9
Hotel Arrecife Teléfono: + (506) 2222-9643 H

067 www.uniwashercr.com

Uniwasher  Teléfono: + (506) 2261-6539

Agosto - Setiembre 2019 / www apetitoenlinea.com 9
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Islas o barras:

el nuevo concepto
gue usan los restaurantes para crecer

Solo en el Mercado El Mestizo operan |6 barras gastronoémicas que han ido integrandose a esta propuesta que ofrece variedad en un mismo lugar

Por: Arleth Badilla Morales

os altos costos de alquileres de locales, la gran can-

tidad de competencia y el complicado escenario

que presentan los bancos para brindar préstamos
para emprender o expandirse, son algunas de las razones
que argumentan los empresarios, quienes ven en las islas
o0 barras una oportunidad de crecimiento.
Estos espacios se encuentran sobre todo en mercados
gastrondmicos y normalmente tienen a su alrededor loca-
les de comida que no compiten de forma directa con su
concepto, son operados por un madximo de cinco perso-
nas y tienen mends cortos de no més de diez platos.

Para Anu Panpher; propietaria de la barra de comida de la
India Massala, ubicada en El Mestizo, abrir una barra pre-
senta como principal reto el tema del espacio, que es
reducido y obliga al negocio a tener equipo compacto y
muy eficiente, por lo que hay que recurrir a proveedores
que brinden respuesta especffica a estas necesidades.

“Yo viajo mucho y he visto cdmo los mercados gastrond-
micos y este concepto de comer en barras es muy popu-
lar alrededor del mundo vy estd en tendencia. Contamos
con platillos mds pequefios y menos elaborados, pues la
comida de la India normalmente es para compartir, en
estos conceptos son platillos para una sola persona”’, mani-
festd Panpher.

El chef Rafael Calderdn, propietario de Carne al Fuego, isla
ubicada también en el Mercado Gastrondmico El Mestizo,
asegura que el tema inmobiliario en el pafs es inestable y
por eso es muy viable alquilar estos formatos mds peque-
fios, que reducen costos, pero tienen proyeccion.
“Debemos ser muy creativos con el mend, para ofrecer
variedad en una carta pequefia. Por otro lado, el tema del
espacio es un reto, pues no hay bodega, ni cuartos frios, se
deben gastar los insumos précticamente a diario”, comen-
té Calderdn.

Carne al Fuego cuenta con una huerta propia y el 90% de
las verduras y frescos que se utilizan en los platillos, son
cosechadas en ese espacio. Para Calderdn, la creatividad
del mend juega un rol vital, esto para que la competencia
no se convierta en un problema en estos espacios que
aglomeran varios restaurantes en un mismo lugar.

Rafael Calderdn, propietario de la isla Carne al Fuego

10 www apetitoenlinea.com / Agosto - Setiembre 2019
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Certified Angus Beef: carne de res con sabor y suavidad garantizada

Delika ofrece esta marca premium, la cual basa su calidad en una serie de estandares rigurosos que dan como resultado el mejor producto

Cada corte de la marca Certified Angus Beef ® debe cumplir diez rigurosos
estdndares, los cuales garantizan que la carne tenga suavidad, jugosidad, color
y firmeza, lo que ratifica su calidad.

Delika tiene a disposicién del sector, distintos corte de esta marca, que des-
taca por ser una seleccion de la produccién de gran cantidad de familias
ganaderas, quienes trabajan con dedicacién para cumplir los requisitos y dar
como resultado la mejor carne de res Angus.

Solo 3 de 10 animales Angus cumplen con los elevados requerimientos de
la marca. La cual, da fe de que el marmoleo es la clave del sabor; es por esto
que su carne presenta un marmoleo de textura media a fina.

Suavidad, color; textura y firmeza, son caracteristicas que se obtienen cuando
la res es sacrificada en el momento ptimo, dado lo anterior; Certified Angus
Beef ® solo recibe animales de madurez “A”, que significa que fueron sacri-
ficados antes de 30 meses de edad.

Estas carnes cuentan con estdndares mds selectivos que los de la carne
USDA Prime, Choice v Select. Asimismo, son libres de vasos capilares reven-
tados, asegurando una apariencia de calidad.

Las estrictas evaluaciones de la marca reducen las posibilidades de servir un
corte duro en un 300%. Estudios realizados en Estados Unidos evidencian
que los consumidores estdn dispuestos a pagar para mejorar el producto y
obtener mayor calidad.

Delika

Teléfono: + (506) 2239-1019

Los cortes de
Certified
Angus Beef ®
estan disponi-
bles en Delika
para hoteles y
restaurantes.

g o o

ch mejor carne de s res’ Ang‘t:rs de Estados Unidos,
cumpliendo con 10 rigurosos estédndares de calidad desde 1978

©2019 Reservados todos los derechos. Distribuidor exclusivo para Costa Rica
TFIED ‘ El nombre de la marca Certified Angus Beef ®, marcas y eslogan

son marcas registradas / de servicio de Certified Angus Beef LLC. Tel: 2239-1019 | o @delikacr | www.delika.cr
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En Costa Rica hay 9600 puntos
de venta del canal trad|C|onaI

Pulperias, minisupers, abastecedores y quioscos ubicados en los 82 canto-
nes del pais, venden entre todos cerca de $2.2 millones por dia

Por: Arleth Badilla Morales

nal, que operan actualmente en el pafs, supera el tamafio de 96 can-
chas de futbol. Esto segun el estudio:“Levantamiento Canal Tradicional
360", realizado por Fundes Latinoamérica en 2018.
El 60% de estos negocios estd concentrado en el GAM. San José (31%) y
Alajuela (219%) son las provincias con mayor cantidad de pulperfas, quioscos,
abastecedores y minisupers, los cuales tienen en promedio doce afios de
antigiedad y permanecen abiertos cerca de doce horas al dia.
Enrique Gonzdlez, es el propietario del Minisuper Las Hermanas, ubicado en
Belén, para él, una de las principales dificultades de este negocio es la falta de

dinero para llegar a final de trimestre, esto para completar pagos tributarios : ) O
y municipales. Erl1r|.que Gonzélez, propietario del
Minisuper Las Hermanas.

E | drea total que ocupan los negocios pertenecientes al canal tradicio-
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Johel Castro,
propietario de
la Pulperia La P
Madrilefa. '

“Este sector es complicado, los proveedores brindan pocos descuentos, por
lo que se debe comprar mds para adquirir mejores precios por parte de ellos,
y si a eso, le sumamos el poco tiempo con el que se cuenta para estar con
la familia, el reto pasa de lo laboral a lo personal”, afirmé Gonzdlez.

Segun el estudio de Fundes, el 80% de los consumidores de estos comercios
estdn a | km de didmetro del lugar y compran por rutina, conveniencia o
impulso. Se cree que el éxito de una pulperfa o establecimiento de este tipo
depende en gran parte de la ubicacion.

Por otro lado, un 89% de los grados académicos de quienes laboran en
minisupers o quioscos son de primaria y secundaria, sélo un | 1% son técni-
cos 0 han ido a la universidad. Asimismo, el estudio indica que hay cuatro
habilidades empresariales necesarias para lograr el éxito.

Quienes laboran en estos lugares o son propietarios de ellos, deben saber de
finanzas, operaciones, servicio al cliente y merchandising: iluminacion, rotulado,
promociones y experiencia de compra, etc.

{Qué estrategias utilizan las pulperias para mantenerse hoy en dia?
Las grandes cadenas de supermercados, tiendas de conveniencia y platafor-
mas como Glovo o Ubereats, le complican el dia a dia a los pulperos o micro
empresarios del canal tradicional, ;Cémo se mantienen vigentes!

Hay estrategias que pueden atraer clientes o potenciar la fidelidad de los ya
existentes. Por ejemplo, el estudio afirma que un 36% de estos comercios,
acepta pagos con tarjetas, quienes cuentan con datdfonos venden un 27%
mas. Asimismo, los que hacen recargas telefénicas venden un 24% mds, al igual
que los que ofrecen servicios de transacciones bancarias que reportan un
|7% mds en ventas.

Johel Castro, propietario de la Pulperfa La Madrilefia, negocio que tiene 100
afios de existir en Tibds, afirma que tener un negocio vistoso v atractivo para
las personas Y los nifios, asi como precios accesibles y un buen servicio, han
sido las claves para mantener su negocio en pie.

“Vivimos situaciones dificiles, una de ellas lograr costear el precio de la elec-
tricidad, ya que muchos de los productos requieren refrigeracion y eso eleva
la factura eléctrica. Otro punto es que las grandes cadenas ofrecen ofertas
mds atractivas y para nosotros eso es mds dificil, no competimos en igualdad
de condiciones”, comentd Castro.

El perfil de estos empresarios indica que un 58% son hombres y un 42%
mujeres y 77% de los duefios son costarricenses, un 19% orientales y un 4%
de otras nacionalidades. Recientemente surgié Entre Pulperos, una comuni-
dad en facebook dirigida a puntos de venta del canal tradicional.

Esta herramienta, que cuenta también con una aplicacién, es un canal de
informacién y comunicacion que brinda a los empresarios consejos para
consumir menos electricidad, mejorar su servicio y aprovechar sus redes
sociales, entre otros aspectos.

Facebook: Entre Pulperos Costa Rica.

Gastronomia | . /lpetito
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Apetito | Hoteleria

Especial de Mujeres Hoteleras

“El gran reto de las mujeres
hoy es romper esquemas”

Stephanie Villegas, directora de mercadeo del Hotel Montana de Fuego Mountain Resort & Spa, conside-

ra que una mayor aceptacion del teletrabajo en el pais facilitaria el crecimiento laboral de las mujeres

u juventud contrasta con su experiencia profesional y su vasta carrera

en el mundo de la hospitalidad. Stephanie Villegas, estudi administra-

cién de empresas turfsticas y cuenta con una especialidad en marke-
ting digital, preparacién que le permite desempefiar con éxito el cargo de
directora de mercadeo del Hotel Montafia de Fuego.
Desde nifia supo que la industria turfstica, los viajes v el sector hotelero eran
lo suyo, con la ventaja de que sus padres eran los propietarios del Hotel
Montafia de Fuego en la conocida zona de La Fortuna. Sin embargo, ella
decidié no aprovechar este beneficio, sino ganarse un lugar en la empresa
familiar.
Antes de iniciar su carrera vivié un afio en Austria, gracias a un viaje de inter-
cambio y tiempo después vivié en Brasil, donde tuvo la oportunidad de tra-
bajar con distinguidas empresas, lo cual le permitié obtener una certificacion
como organizadora de eventos.
Gracias a esta preparacidn y a su experiencia, Stephanie fue la organizado-
ra del Congreso Internacional de Spa Y actualmente, es cofundadora y
directora del Congreso Internacional de Bienestar.
Se describe como una mujer creativa, proactiva, persistente, empdtica y
emprendedora, razén por la cual siempre ha buscado ser su propia jefe, esto
la llevé a fundar hace un par de afios la empresa Arenal Therapeutic, dedi-
cada a crear rituales de auto amor con productos geotermales extraidos de
las faldas delVolcan Arenal, los cuales promueven el cuidado natural de la piel.
“Romper esquemas es el gran reto hoy en dfa, esquemas culturales que nos
impiden tomar decisiones personales para avanzar como profesionales.
Muchas veces la maternidad y el cuidado de los hijos condicionan nuestro
futuro laboral. Costa Rica estd muy poco avanzado en términos de teletra-
bajoy esta falta de flexibilidad no es adecuada”, manifestd Villegas.

{Por qué considera que hay pocas mujeres en puestos de liderazgo
en el sector?

Se necesita determinacion, creatividad, proactividad y sobre todo la capacidad
de trabajar un liderazgo positivo que permita que uno se gane el puesto. Las
mujeres luchamos contra una sociedad machista y esto definitivamente es
una barrera de crecimiento profesional

Para esta empresaria el trabajo en el sector turistico es sacrificado y deman-
dante y muchas veces mal remunerado, lo que ella considera aleja muchas
veces a las mujeres de las jefaturas o puestos de liderazgo.

La necesidad de adaptarse a los cambios y adelantarse a los intereses del
huésped, es acorde con Villegas uno de los principales retos de los empresa-
rios hoteleros. Asimismo, Stephanie destaca también, el hecho de que los
servicios ofrecidos deben ir mds alld de la satisfaccion de necesidades, pues
el turista ahora busca vivir experiencias.
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Por: Arleth Badilla Morales

Tips de esta directora de mercadeo para ejercer un buen liderazgo:
* Mantenerse actualizado e invertir tiempo y recursos en la capacitacion.

* Aprender a practicar el perddn “express” y dejar de lado palabras hirientes
+ Coherencia en los actos, si se exige o demanda algo, debe predicarse con
el ejemplo y ser el primero en hacerlo.

Stephanie se encuentra a cargo en este momento de una nueva integracion
tecnoldgica al sistema de reservas, lo que les permitird ser méds competitivos.
Ademds, estd a cargo de la remodelacién del spa del hotel, que busca atraer
cada vez a mds turistas interesados en el segmento de bienestar.

Stephanie Villegas, directora de mercadeo del Hotel
Montafia de Fuego Mountain Resort & Spa
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Apetito | Hoteleria

Florencia Arenaza:
Hotelera en Los Suenos

Ha abierto 7 hoteles y tiene 327 personas a su cargo

e incorpord como gerente general de Los Suefios Marriott Ocean &
Golf Resort en diciembre del afio anterior, se define como una mujer
directa, exigente y siempre dispuesta a crecer de la mano de quienes
le rodean. Florencia Arenaza, tiene mds de dos décadas de experiencia en
hotelerfa y ha trabajado en México, Argentina y Uruguay.
A lo largo de su carrera ha tenido la oportunidad de abrir siete hoteles, esta
satisfaccion profesional, contrasta un poco con el sacrificio que su trabajo
representa en el dmbito familiar, pues para estar inmerso en el mundo de la

Florencia Arenaza, gerente general de Los
Suefios Marriott Ocean & Golf Resort.
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Por: Arleth Badilla Morales
hospitalidad es necesario muchas veces mudarse de pais y dedicar tiempo
completo al trabajo.

“La carrera para llegar a un puesto gerencial es dificil, hay que enfocarse en
el objetivo y tratar de alinear la carrera y vida personal, lo que es complejo.
Lo importante es trabajar con responsabilidad y esfuerzo y contar con el
apoyo de los jefes, colegas, la empresa y la familia”, expresé Arenaza.

{Por qué cree que en el pais hay pocas mujeres gerentes de hoteles?
“El principal reto que una mujer tiene hoy en dia al ocupar altos mandos son
sus propios temores, limitaciones vy la cultura local. Es vital contar con el apoyo
de la empresa, en mi caso Marriott International cuenta con un soporte muy
importante para el empoderamiento de la mujer y politicas de diversidad
bien definidas”, contestd la gerente.

Arenaza tiene 327 personas a su cargo, gran parte de ellos hombres y eso la
ha llevado a entender que hombres y mujeres no son iguales. Tener esto claro,
es la base para ser una buena lider, pues le permite no promover una batalla
de sexos, sino mds bien destacar las habilidades de cada colaborador, sin
importar si es hombre o mujer:

Retos de la hoteleria en el mundo de hoy

Para Florencia quien no se adapta al cambio en este sector enfrentara pro-
blemas, pues un mundo cada vez més globalizado obliga a cambios constan-
tes. A continuacidn, algunos consejos de esta profesional para hacer frente
con éxito a una gerencia hotelera.

* Estar siempre actualizado y buscar una manera diferente de ejecutar el
servicio. Un ejemplo es como competir con negocios que hace afos no
existian como Airbnb.

* Promover el desarrollo de talento, el éxito del servicio hotelero es el staff,
hay que tener planes e invertir tiempo vy dinero en el desarrollo de talento.

* Adaptabilidad al cambio, la tecnologfa y un mundo tan dinamizado, obligan
a los gerentes a estar abiertos al cambio v a la toma de decisiones y medidas
correctivas.

“Las claves del éxito son perseverancia, valentfa a nuevos desafios, confiar en
el equipo de trabajo y los superiores y estar en proceso de capacitacion
constante. Como proyecto personal me gustarfa trabajar en el empodera-
miento de mujeres a través de una fundacion, ONU Mujeres, por ejemplo,
tiene muy buenos programas de este tipo”, afirmd Arenaza.

Florencia considera que Costa Rica es un pais que dedica tiempo y recursos
a los temas de sostenibilidad, razén por la cual se encuentra trabajando en el
Hotel para mejorar las acciones de este tipo y que el espacio se encuentre
alineado con la ideologfa local.

Como parte de lo anterior, esta gerente ejecuta en conjunto con su equipo
de trabajo, la alcaldia de Garabito y otras asociaciones locales, un proyecto de
embellecimiento para Playa Herradura.



Diana de Rojas, gerente general
del Hotel Courtyard Alajuela.

“Fui una de las primeras mujeres gerente
general de Marriott en Latinoamérica”

Diana de Rojas, gerente general del Hotel Courtyard Alajuela

lla considera que no hay impedimento para lograr una meta, con

pasion y mucho trabajo todo es posible. De esta forma, Diana de

Rojas, gerente general del Courtyard Alajuela, explica cémo dejé de
ser asistente ejecutiva para convertirse en una de las primeras gerentes
mujer de Marriott para América Latina.
Sin tener ninguna experiencia en el sector hotelero, Diana entrd a trabajar
en un hotel y pronto supo que se habia enamorado de esta industria, razén
por la cual, buscé apoyo en sus superiores para que la ayudaran a hacer
carrera y el resto es historia, las puertas se abrieron para ella.
“No fue un camino sencillo, requirié mucho trabajo y conviccidn y lograr
plantearme grandes retos. De esa manera, logré combinar el esfuerzo con
la preparacion, teniendo ademds, el creciente deseo de satisfacer a los hués-
pedes, para asi cumplir mi suefio de convertirme en gerente’', comenté De
Rojas.

{Es dificil abrirse camino en puestos gerenciales del sector hotelero
en Costa Rica?

“Lo importante es dar resuttados. Costa Rica ha evolucionado mucho en este
sentido, estd mucho mas madura y creo que las mujeres ya nos hemos abier
to espacio en précticamente todos los dmbitos laborales”, expresé la geren-
te.

Para esta profesional, un gerente sea hombre o mujer; tiene que prepararse
adecuadamente vy saber que ese proceso debe ser constante, pues el mundo
estd en continuo cambio. Anticipacidn a los hechos, innovacion y andlisis y
conocimiento del mercado son peldafios para el éxito.

Por: Arleth Badilla Morales

Retos de la hoteleria en el mundo de hoy

Diana quien aspira ser parte de un nuevo proyecto que tiene la compafiia
con la que trabaja, esto debido a la apertura de una nueva marca en el pais,
nos comenta seglin su vision, cudles son los principales retos del sector.

* La competencia, pues hay muchos hoteles nuevos, por lo que hay que
buscar diferenciacion.

+ Conocer bien el mercado y perfil de los clientes, lo que obliga a tener
colaboradores bien entrenados y que les guste el servicio al cliente, pues el
buen servicio promueve la lealtad de los huéspedes.

* Analizar las necesidades de los clientes y lograr satisfacerlas a cabalidad.
* Ser consistente y estar siempre a la vanguardia de nuevas tendencias.

De Rojas es apasionada por el trabajo, persistente, positiva y detallista.
Disfruta mucho el trato con las personas y conocer sus necesidades, pues
esto asegura, la motiva a da respuesta a las mismas vy superar las expectativas
del cliente.

Alrededor de setenta personas conforman el equipo de trabajo que lidera
esta gerente, quien manifiesta que la comunicacion, metas claras y seguimien-
to de objetivos conjuntos, son las bases para trabajar exitosamente en equipo
en un hotel.
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Diana Stobo, propietaria
del Hotel The Retreat.

Alcanzar un puesto, mantenerse en el
y desempenarlo con responsabilidad

Para Diana Stobo, propietaria del Hotel The Retreat, la clave estd en amar el

trabajo que se hace y mantenerse firme en las convicciones y valores

e enamord de Costa Rica y por eso adquirié un terreno en Atenas,
donde hizo realidad su suefio de ofrecer a las personas un espacio
donde cuerpo, mente y espiritu pudieran estar en equilibrio, esto gra-
cias al contacto con la naturaleza, experiencias de bienestar y la alimentacién
saludable.
Diana Stobo es la propietaria del Hotel The Retreat, el lugar donde materia-
liz6 su pasién por la hospitalidad y la comida. Desde joven trabajé en empre-
sas de alimentos, catering service y en planificacién de eventos y su naturale-
za creativa y emprendedora a llevé a tener su empresa.
Tras obsesionarse por su propia salud y convertirse en una experta en temas
de salud y bienestar; esta empresaria decidié combinar sus conocimientos
compartir su experiencia con personas de todo el mundo que visitan su
hotel, enfocado en turismo de bienestar.
“La pregunta no debenia ser cudnto me costé llegar hasta donde estoy, sino
mas bien lo dificil que es mantenerme en este cargo y asumir dia a dia la gran
responsabilidad que esto implica conmigo misma, con mis huéspedes y con
mis colaboradores”, expresé Stobo.
Para Diana sus mayores preocupaciones son la comodidad y transformacidn
de la salud de sus huéspedes y el crecimiento vy evolucion de su personal, lo
cual segin ella demanda mucho tiempo y energfa, pero la llena de satisfaccion.

{Es dificil ser la jefa en un sector donde la mayoria de colaboradores
son hombres?

Es posible que muchas personas digan que ser mujer en un mundo de hom-
bres es dfficil, pero no lo veo asi. Los negocios requieren mucho trabajo y dedica-
cién. Hombres y mujeres nos sacrificamos de igual manera para alcanzar el éxito.
Pese a lo anterior, las mujeres tenemos una forma de ser mds amena o cari-
fiosa y algunas veces eso puede dificuttar la toma de decisiones correctas en
los negocios. Mi mayor desafio es personal, busco mantener mi corazén tierno y
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Por: Arleth Badilla Morales

suave, mientras navego por la dura naturaleza de los negocios, lo cual es un reto.

Seglin Diana, se necesita deseo, impulso y perseverancia para ser una buena
lider. Esto sin dejar de lado la pasidn por ayudar a los demds, pues un buen
jefe debe sentir satisfaccion en ver el crecimiento de sus colaboradores e
impulsarlos a seguir por ese camino.

Claves para ser empresaria, sin dejar de lado la personalidad y esen-
cia que define a una mujer:

* Mantenerse enfocada en los objetivos y propdsitos que te llevaron hasta
donde estds.

* Buscar siempre la diferenciacion del negocio, sin dejar de lado los valores
que te definen.

* Hacer lo que se ama v ver el dinero llegar, pues es asf como funciona el
proceso.

» Cuando surjan inconvenientes, que se solucionen con inversion de dinero,
si es posible lo mejor es pagar para eliminarlos, el tiempo y la energfa es mds
valiosa si se enfoca en crecery en lo positivo.

Acorde con esta empresaria, el hecho de trabajar rodeada de hombres no
es un problema, pues ella tiene un estrecho vinculo con su personal y asegu-
ra que dar un trato de respeto, conlleva recibir lo mismo de vuelta.

“Ser un buen lider es liderar con el ejemplo, no tengo miedo de ensuciarme
las manos y trabajar hombro a hombro con ellos, asi como tampoco lo pien-
so dos veces para dedicar tiempo a su crecimiento y aprendizaje y eso ellos
lo agradecen”, comenté Stobo.

Actualmente, la propietaria de The Retreat, estd a cargo de la inauguracion
del nuevo spa y centro de curacién de su hotel, de igual manera amplié la
oferta de habitaciones y se encuentra en proceso de remodelacion de las ya
existentes, asi como lidera la creacién de una comunidad de bienestar con
villas en su propiedad.



Hoteleria Apetito

The Retreat contara con uno de

los mejores spa de Centroamérica

Por: Arleth
Badilla Morales

Este espacio inaugurado a inicios de agosto le permitira al Hotel seguir liderando el segmento de bienestar en el pais

he Retreat es mds que un hotel, es un centro de bienestar, donde

los huéspedes pueden lograr equilibrar mente, cuerpo vy espiritu.

Este hotel surge para satisfacer las necesidades de quienes practican
turismo de bienestar, es por esto que su gastronomia, concepto y tratamien-
tos de spa, son 100% “wellness”.
En la cocina del hotel hay alternativas para todas aquellas personas que pade-
cen alergias alimentarias, intolerancias o que requieren una dieta especffica,
relacionada con estilos de vida saludables. En The Retreat, la atencién es
personalizada y cada condicidn es atendida de primera mano por el personal.
“Ofrecemos programas de desintoxicacion para personas con malas prcticas
alimentarias o con alguin tipo de adiccién. Actualmente, las personas estdn mds
interesadas en su salud, buscan la prdctica de yoga, actividad fisica y liberarse
del estrés, eso nos ha permitido ser su aliado y justifica nuestro crecimiento a
lo largo de estos tres afios.”, expresd Bryant Angulo, director general de The
Retreat Costa Rica.
Estadounidenses y canadienses, son quienes mds visitan este oasis, ubicado en
Atenas. Sin embargo, el publico costarricense se ubica en tercer lugar en la
escala de visitacién, lo cual segtin Angulo, es debido a las accesibles tarifas para
nacionales, la cercania del hotel y su concepto que es cada vez més aceptado
por los ticos.
Caminatas en la naturaleza, bafos forestales, retiros de yoga, recoleccién de
productos de la huerta orgdnica, siembra de drboles, balance de chakras,
meditacién, clases de cocina saludable y tratamientos de spa con productos
totalmente orgdnicos, son parte de las actividades asociadas con bienestar
que ofrece el hotel.

Vida Mia Healing Center and Spa: un santuario de bienestar
A inicios de agosto The Retreat inaugurd su nuevo spa, el cual representa 220

-ﬂl'ﬁ::ll'l!:.

Cerca de $1
millén 700
mil es la
inversion que
el Hotel ha
realizado en
este nuevo
espacio, que
ya esta abier-
to al publico.

metros cuadrados de construccién y permite al hotel contar con uno de los
mejores spa de Centroamérica, esto debido a la especializacién de los servi-
cios brindados en el centro, enfocados en un concepto de equilibrio y bien-
estar integral.

De acuerdo con Bryant, el hotel desarrollé una linea de amenidades para spa
exclusiva para este nuevo espacio, la cual es orgdnica y hecha a base de
productos naturales. Tratamientos con piedras, cristales y barro, sala de hidro-
masaje, piscina salinizada y temperada con paneles solares, jacuzzi exclusivo
para el spa y salas de masaje con vistas panordmicas, son parte de los servi-
cios que tendrd disponibles Vida Mia Healing Center and Spa.

Un doctor de la India serd el encargado de llevar a término los tratamientos
ayurvédicos que se brindardn en el centro, de igual forma capacitard en esta
materia al personal para enriquecer el proceso de crecimiento y adquisicién
de conocimientos al que se han sometido.

“Este serd el primer spa del pais que ofrecerd un menu tan amplio de trata-
mientos y servicios de bienestar; con un experto en ayurveda y productos
naturales que son hechos en el hotel por nuestras terapeutas”, manifestd
Angulo.

Como parte de las novedades, el Hotel planea renovar las habitaciones ya
existentes y ampliar su capacidad con seis nuevas habitaciones, que se espera
estén listas para el 2020. Finalmente, en la propiedad de The Retreat se planea
a futuro construir un“Wellness Community”, el cual se regird por las practicas
de "Blue Zone™.
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La gastronomia puede
ser un producto pais

La gastronomia mexicana ha logrado posicionarse como un icono a nivel internacional, el chef mexicano Alejandro Kuri nos cuenta como lo hicieron

Por: Arleth Badilla Morales

Cuenta con el reconocido restaurante La Casa de las Enchiladas en México,
ademds tiene un negocio de banquetes, lo que lo hace acreedor de basta
experiencia en el mundo gastrondmico. El chef mexicano Alejandro Kuri ini-
cié estudios en su pais, pero se capacité también en Suiza, Francia y Estados
Unidos.

Trabajé muchos afios en grandes cadenas hoteleras y desde el 2000 decidié
independizarse, decisién que le permite contar actualmente, con ocho res-
taurantes propios. Lo que mds le gusta comer, como buen mexicano es la
comida de su tierra y el platillo que més disfruta preparar es el mole negro.

Amar las raices: esa es la clave

“La gastronomia mexicana es patrimonio inmaterial e intangible de la huma-
nidad, esto se logrd por su variedad y por la gran cantidad de influencias que
desde la época de la conquista la han enriquecido. Ademds, los microclimas de
México y sus distintas regiones, nos permiten tener productos y técnicas que
le dan identidad a nuestra comida”, afirmé Kuri.

Un patrimonio no tangible se refiere a tradiciones, artes, rituales, conocimien-
tos o técnicas ancestrales y tradicionales. En Latinoamérica, México figura
como el pafs con mds registros en esta lista, dentro de la que destaca la
cocina tradicional mexicana.

Los pueblos indigenas han jugado un papel vital en el desarrollo y evolucién
de la cocina mexicana, tan popular a nivel internacional. Maiz, frijol y chile, son
de los principales ingredientes que dan identidad a esta cuchara, que se ha
abierto paso en casi todo el mundo.

Para este chef, lo principal para ser un buen embajador gastrondmico es
buscar la excelencia en cada plato que se prepare, utilizar productos caracte-
risticos de las distintas zonas y brindar una experiencia gastrondmica a los
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turistas que visitan el pais, para que se lleven una buena vivencia y la den a
conocer.

Seglin Kuri paises como México o Pert han logrado consolidar su producto
gastrondmico por ser paises con gran cantidad de habitantes y por tener
chefs trabajando en distintas partes del mundo, quienes se han encargado de
dar a conocer la propuesta de su pais.

“Nuestra comida por citar un ejemplo, es mds que picante, aunque si es algo
que nos define. Existen 26 variedades de chile, todas ellas estdn presentes en
México, por lo cual este ingrediente y su versién picante estd presente en
muchos platos”, expresé Kuri.

Se cree que el chile ha formado parte de la dieta bdsica de México desde
cinco mil afios atrds, pues no solo aportaba a las personas beneficios a nivel
nutricional, sino que daba variedad, color y personalidad a la comida.

En la Peninsula de Yucatédn el chile o picante no se agrega a la comida, sino
que se pone por aparte para que cada quien lo agregue al gusto. Por otro
lado, en el centro del pais, si se acostumbra que muchos platillos traigan ya el
picante incluido.

El chile habanero de México cuenta con denominacién de origen mundial,
utilizar este tipo de recursos y potenciar la utilizacién de productos autdcto-
nos o con denominacién de origen, es para Kuri, una forma de impulsar la
gastronomia de un pas.

“Yo motivo a los chefs costarricenses a estar orgullosos de su comida y pre-
pararla, es mucha la variedad de productos frescos y disponibles. En la medi-
da en que ellos se sientan realmente orgullosos de su producto gastrondmi-
co logrardn que crezca la demanda del mismo”, comenté el chef mexicano
Alejandro Kuri quien vino a Exphore a impartir esta charla gracias a
Permachef.
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EL PREMIO

DE VER CRECER SU NEGOCIO

El ganador del Gran Reto Lizano convertira su negocio Fusion Truck en un restaurante
fisico gracias al‘incentivo economico que obtuvo como primer lugar de la competencia.

Juan José Rodriguez ha dedicado grah parte de su vida a la cocina,
los concursos de esta disciplina no son‘nuevos para él y por eso
cuando escuché que Unilever Food Solutions organizaba El Gran
Reto Lizano, con motivo de los cien afios de la marca Lizano
no dudé en inscribirse.

La decision fue la mejor, pues su creatividad y personalidad
ganadora, acompanadas del sabor de Salsa Lizano, le permitieron
dar muestra de talento en la competencia desarrollada en el marco
de Expo Hoteles y Restaurantes 2019, donde se coroné primer
lugar, frente a cinco dignos contrincantes.

Como parte del premio otorgado este chef obtuvo cuatro millones de
colones, que hoy en dia le permiten ampliar sus horizontes, pues su
mente mira mucho mas alla de lo que hoy con mucho esfuerzo ha
logrado construir. Para él, el apoyo recibido gracias a Unilever es un
incentivo para seguir adelante.

Rodriguez es propietario de Fusion Truck, un negocio que brinda
servicios de eventos especiales dentro del GAM y que cuenta con
menus hechos a la medida y personalizg_d,os para cada tipo de

cliente, también mantiene un punto de venta en Alajuela, donde abre
r :
los fines de semana.

‘ ‘ Lograr el primer lugar me hizo creer nuevamente en mi y en lo
que puedo hacer, esta fue mi primera competicion luego de un
accidente que danoé mis brazos. Al ver mis capacidades limitadas
por un tiempo, esta oportunidad que me dio una marca tan tica
como Lizano, me hizo reforzar mi fe en Dios y querer mejorar ’ ’,

afirmo Rodriguez.

Con el premio de cuatro millones de colones brindado en
El Gran Reto Lizano, este amante de la gastronomia compro
nuevos equipos y productos para ampliar su negocio, el cual
ha crecido mucho en demanda.



Dado lo anterior, Juan José ha decidido dar el siguiente paso y abrir
un restaurante, siempre bajo el concepto gastronédmico de “street
food”, pero con nuevos platillos y un espacio mas amplio para
quienes disfrutan de su propuesta.

‘ ‘ E! reto de un chef es mantenerse al dia, actualizado,
creando e innovando frecuentemente. Esta idea me llevo a
ganar el Reto Lizano, le di un giro a un platillo tradicional, sin
dejar de lado el sabor del ingrediente estrella, la Salsa Lizano,
que es algo muy nuestro ’ ’ ,’comenté Rodriguez.

Ly -

UN CHEF CON HISTORIA

Juan José cocina desde pequefo, pues como hermano mayor, le
tocaba alimentar a sus hermanos, mientras su mama salia a
trabajar. Su primer acercamiento formal con el mundo gastronémico
fue en el Aeropuerto Juan Santamaria, donde lavo platos, recibid
proveedores y acomod6 mercaderia.

Esta experiencia desperté en él mas interés y tras encargarse de la
limpieza se acercaba al personal de cocina para aprender de ellos,
pronto cambi6 las pilas, por las cocinas y decidi6 capacitarse para
perseguir sus suefnos.

‘ ‘ Me di cuenta que debia estudiar porque me decian que
era bueno en lo que hacia y fui al INA a tocar la puerta y
matricularme en_el curso de cocinero, al cual entré con beca.
Mientras estl:ldiaba, también trabajaba como pirata con un
carro que tenia y repartia periédicos ’ ’, comento Rodriguez.

En el camino Rodriguez conocié a muchas personas que fueron sus
mentores y le tendieron la mano, uno de ellos lo introdujo en el
mundo de las competencias, lo que le permitié representar al pais en
lugares como Cancun, Guatemala y Ecuador, certamenes a los que
se suma su mas reciente triunfo en El Gran Reto Lizano organizado
por Unilever Food Solutions.

DESAFIA TU
CREATIVINAD

Juan José Rodriguez, ganador de El Gran Reto Lizano y finalistas.

PLATILLO GANADOR
1= EDICCION 2019

Juan José Rodriguez,

Por: Arleth Badilla Morales
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Los bartenders méas destacados de la region
S — . e
mostraron en Costa Rica su mejor coctel.

El arte de hacer un
coctel con personalidad

Los mejores bartenders de la region, quienes representaran a sus paises en Escocia revelaron sus secretos y acciones de sostenibilidad

Por: Arleth Badilla Morales

tencia World Class organizada por Diageo y en la que participan
bartenders de 60 paises, entre ellos representantes de todo
Centroamérica.
Los mds destacados de la regidn visitaron el pais y ademds de mostrar su
mejor cdctel, conversaron sobre acciones sostenibles detrds de la barra y
tendencias en el mundo de la coctelerfa.
Cory Seruggs es originario de Islas Caiman y su haz bajo la manga es el céc-
tel que bautizé “keeping it cordial”, el cual incluye ingredientes muy caracte-
risticos de su regién como maracuya, jengibre y zacate de limdn.
“Las tendencias vigentes en esto son muchas, pero la mds fuerte hoy es la
sostenibilidad, asi como el uso de ingredientes frescos y las bebidas con bajo

EI préximo mes de setiembre se llevard a cabo en Escocia la compe-
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contenido de alcohol y que tengan mds sabor”, afirmé Seruggs.

Jorge Pifia es el representante nacional, trabaja en el Hotel Andaz Papagayo.
Su cdctel emblema incluye infusién de flor de Jamaica, asf como whisky, cucul-
meca, anis, canela y limdn criollo, acompafiado de algunas notas ahumadas.
“World Class es una experiencia Unica para hacer lo que mds me gusta, es
mi primera vez representando al pais en el exterior y utilizaré estragdn que
es una hierba que crece mucho acd y el sabor caracterfstico del limén local,
que dard el toque tico”, comenté Pifa.

Para el nacional, las preparaciones mds saludables y con ingredientes frescos,
es lo que estd de moda. Fl ejecuta acciones sostenibles en su barra como
deshidratacién de frutas y utilizacidn total de cdscaras, hojas y pulpas.

José Herndndez trabaja en el Viejo San Juan en Puerto Rico, esto en un espa-



cio que consta de seis barras con atmdsferas
distintas, donde los clientes deben atravesar
una a una las barras para poder conocer la
siguiente.

Su cdctel insignia serd parte del reto de velo-
cidad de World Class, la bebida incluye café y
es una variacién del Espresso Martini, pero
con un toque personal que agregd con tonos
aromaticos  cftricos.

“La sostenibilidad y la tendencia de volver a lo
clasico, ddndole un giro que refleje nuestra
personalidad es lo que estd fuerte. Debemos
dar un segundo uso a los ingredientes, darles
una vida mas larga”, manifesté Hernandez.
Kristian Esquit es guatemalteco y trabaja en un
bar de coctelerfa de autor; su coctel incluye
jugo de ardndano, de pifia y de limdn, y un
toque picante. “La utilizacién de cremas e
infusiones es parte de lo que estd de moda.
Soy un apasionado de crear sabores dulces y
cftricos, siempre a través de acciones sosteni-
bles”, afirmd Esquit.

El cdctel de César Cedefio, bartender pana-
mefio, cuenta con sirope de jengibre, canela vy
limdn, como parte de sus ingredientes. “El
consumo de bebidas con bajo contenido de
alcohol y calorfas, esto para poder extender la
fiesta es lo que estd en tendencia. Las mismas
marcas de licor estdn impulsando campafas
de consumo inteligente”, expreso.
Finalmente, Cheytan Baez representa a
Republica Dominicana, su céctel es un whisky
sour que combina sirope de limdn y un toque
de maracuyd con toronja y naranja agria. Este
joven bartender trabaja en un hotel en Punta
Canay es la segunda vez que representa a su
pais en el exterior.

“La tendencia son los productos locales que
dan a conocer la esencia de los lugares, sabo-
res balanceados, no tan dulces, que garanticen
una experiencia diferente”, comentd Baez.

Gastronomia | . #lpetito

César Cedefio de Panama José Hernandez de Puerto Rico

Kristian Esquit de Guatemala Cheytan Baez de Republica Dominicana

Agosto - Setiembre 2019 ./ www.apetitoenlinea.com 25



Apetito

CARL L)L

CARNIVOR

i ".

e ~ -
Ui, L I.
IO i
‘ -

Expovino celebra su VIl edicion
con lo mejor del vino

de vino,y distribuidores, que deleitardn a los asistentes con interesantes
opciones dignas de estar en restaurantes, hoteles y hogares.
El préximo sabado 7, domingo 8 y lunes 9 de setiembre se llevard a cabo la
séptima edicion de la actividad mds importante de vino en Costa Rica, Expo
Vino, la cual se realizard en el Centro de Convenciones de Costa Rica.
El dia lunes 9 de setiembre serd exclusivo para los profesionales del drea de
gastronomia y hotelerfa. La organizacion ha dispuesto ese dia para la atencién
de compradores institucionales, [encargados de compra de restaurantes y
hoteles entre otros] para que los profesionales de este sector puedan convivir
con todos los proveedores que se presentardn en la feria. Es el lugar ideal para
recibir asesorfa y hacer las compras para los menu de vinos de los negocios.
Por su parte, el sdbado 7 y domingo 8 de setiembre, los amantes del vino
podran vivir una experiencia inigualable, donde podran conocer y degustar los
mejores vinos de diversas regiones en un solo lugar. Ademds el evento conta-
rda con catas que hardn lucir a los principales actores: las diversas marcas
expuestas.
En el evento los asistentes podrdn comprar el vino por botella o por cajas.

I a organizacion busca presentar en esta expo las mds llamativas bodegas

Para adquirir entrada:

Para el dfa lunes 9 de setiembre 2019, dia de compradores institucionales, los
interesados pueden aplicar para su entrada gratis en https//expovinocrcom/
profesionales

Para los dias Sabado 7 y Domingo 8 de septiembre de 2019, la entrada se
puede adquirir en la pagina web: www.expovinocrcom/entrada Estos son los
precios:

Preventa:

$35 Hasta el 15 de Agosto 2019

$45 Del 16 de Agosto al 7 Setiembre 2019

$55 En el Evento

$10 Chofer “Resignado” (No podra ingerir alcohol. No incluye copa)

*Cupo Limitado
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Incluye:
- | copa y degustacidn de vino en todos los stands
*Podrd comprar ademds botellas o cajas de los vinos a su gusto.

Catas

- | cata por persona (Cupo limitado-Hasta agotar disponibilidad)

- Sin costo, solo con reservacion.

- Se enviard la agenda de las catas por email el 17 de agosto a las personas
que hayan comprado su entrada.

Vinos: Espafia, Chile, Argentina, ltalia, Francia, USA, Alemania

Para exponer:

Guillermo Rodriguez,
guillermo.rodriguez@ekanet
Tel. (506) 8997-1651

Tel.: (506) 4001-6729

Sobre Expovino

ExpoVino Costa Rica, es el evento que relne a los distribuidores regionales y
productores de clase mundial con los intermediarios profesionales, asf como
con los consumidores y amantes del vino y su cultura.

El evento se lleva a cabo cada dos afios, este afio serd su séptima edicidn. Es
organizado por EKA Consuttores Internacional v la Revista Apetito

Costa Rica

www.expovinocr.com

Mas informacion:
revistaapetito@ekaconsultores.com

ExpoVinoCostaRica
@00 L: cultura del vino
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EXpOV|nO 7-8-9 SETIEMBRE 2019
CostaRica

Deguste vinos en todos los stands, converse

con endlogos, asista a catas y adquiera vinos
a los mejores precios en el evento de vino
mas importante de Costa Rica

Atenderemos Unicamente a compradores
institucionales. Escribanos a
expovino@ekaconsultores.com para
aplicar para entrada de cortesia.

Publico general

Organiza: m
para hoteles y restauraCs

Tel +506 4001-6722 — ENTRADA:
ADQUIERALA EN

WWW.EXPOVINOCR.COM

El licor es nocivo para la salud. CRPBA-2019-283
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Nueva tienda
de Olé Gourmet

La importadora de vinos habilité el espacio con el fin de que sus

clientes puedan recibir atencion personalizada

Olé Gourmet es una importadora de vinos, en su mayoria espafioles, aunque
cuenta también, con presencia de otros paises como Estados Unidos, Italia y
Francia. Este proveedor de vino para hoteles y restaurantes, inaugurd recien-
temente su tienda, en la cual los clientes pueden contar con la asesorfa de un
sommelier.

El nuevo showroom ubicado en Rohrmoser, es un espacio disefiado para que
la seleccién de los vinos sea mds amena y siempre guiada por el acompafia-
miento de profesionales, quienes cuentan con el conocimiento necesario
para explicar las mas de 50 etiquetas disponibles.

De acuerdo con Guiselle Ramirez, gerente de ventas de Olé Gourmet, en el
lugar se pueden encontrar vinos tintos, blancos y espumantes, sin embargo,
Luis Cafas es la bodega que mds venden en Costa Rica.

“Actualmente, los vinos espafioles estdn en crecimiento y por eso tenemos
una amplia seleccién de los mismos, la tendencia de consumo hoy en dfa gira
en tormno a la preferencia de vinos de sabores més frutales y menos madero-
sos”, afirmé Ramirez,

Este proveedor estard presente en la préxima edicién de Expovino con una
variada seleccién de sus mejores etiquetas. Olé Gourmet satisface la deman-
da de distintos hoteles y restaurantes del Valle Central, San Carlos y zonas
costeras del pafs.

Olé Gourmet Teléfono: + (506) 4052-5349

Apetito

La nueva

tienda de Olé
Gourmet ofrece
una amplia
gama de vinos
de distintas par-
tes del mundo.

Olé Gourmet estara presente con varias de sus
etiquetas en la préxima edicion de Expovino.

Enoteca digital estara presente en Expovino

Vino.cr cuenta con mas de dos mil etiquetas de vino y realiza catas, eventos privados y cursos basicos de introduccion al mundo del vino

Una enoteca digital que ayuda a sus clientes a elegir y comprar la botella de
vino que mejor se adapta a su gusto v ocasidn, eso esVino.cr, una plataforma
que brinda un servicio répido, sencillo v directo, en el que se puede escoger
entre mas de 2000 etiquetas disponibles.

Esta herramienta no solo brinda asesorfa, sino que ofrece la comodidad de
comprar en linea y recibir el pedido a domicilio. La idea es que cada cliente
que ingrese a la pagina pueda revisar todas las etiquetas, crear su usuario en
www.ino.cr, seleccionar el vino que desea adquirir y después de ingresar sus
datos de contacto y pago v elegir el método de envid, pueda completar su
compra.

Francia, Italia, Espafia, Holanda, Alemania, Chile, Argentina, Estados Unidos,
Portugal, Australia, Nueva Zelanda y Hungrfa, son solo algunos de los paises
presentes en la amplia seleccidn de vinos con la que cuenta la empresa.
COVIN (Comercializadora de Vinos), es quien distribuye los vinos de Vino.cr
al sector HORECA, esto permite que Bacchus, L'lle de France, Lo Spago,
Isolina, Doris Metropolitan, y Los Suefios Marriott Ocean & Golf Resort, sean
algunos de los restaurantes y hoteles del sector que sean clientes de esta
enoteca digital.

Seglin Rebeca Bolafios, coordinadora comercial y de mercadeo de Vino.cr;
esta serd la segunda ocasién en que la empresa participe en Expovino.
“Tendremos en exposicién vinos como Blanco Gémez Cruzado, Vendimia
Gdémez Cruzado, Crianza Gémez Cruzado vy Sela, Bodega Roda, entre
muchos otros”, afirmé Bolafios.

Vino.cr Teléfono: + (506) 6224-0526
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La empresa espera que gracias a Expovino mas
personas conozcan su enoteca digital y formen
parte del mundo del vino.
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Grupo Capresso celebra 20 anos

de ser aliado de

sSus clientes

Christian Charpentier, propietario de la empresa, es pionero a nivel nacional en el negocio
de la importacion y comercializacion de maquinas para café

ras varios afios de experiencia en la industria del café, Christian
Charpentier decidid incursionar en el drea de las mdquinas para café,
fue asi como trajo al pafs una mdquina originaria de Suiza e incur-
siond en el negocio del servicio de mdquinas para café.
Con el compromiso de que el equipo se mantuviera siempre operando, este
empresario colocd las maquinas en comercios y se posiciond como pionero
en Costa Rica en la comercializacion de este tipo de maquinas.
Hoy en dia la empresa mantiene clientes de aquella época, quienes tienen
mas de 20 afios de trabajar con Capresso. Actualmente, esta empresa amplié
su portafolio de productos v se dedica a la importacién y comercializacidn
de distintas maquinas para bebidas como licuadoras industriales, variedad de
maquinas para café, maquinas de agua y refresqueras.
“Nosotros hemos decidido crecer en vertical y manteneros en el drea de
equipos para bebidas, importamos marcas y tecnologfa de clase mundial de
paises como Suiza, Italia, Alemania, Holanda, Estados Unidos y China, todo
esto para poner lo mejor en manos de nuestros clientes”, expresé
Charpentier:
Negocios gastrondmicos como Burger King, Chili’s, chichi’s, Palenque
Garabito, Restaurante Terrufio, Hotel Boyeros, Panaderfa Alemana y el
Restaurante Rincdn Famoso, son parte de la lista de clientes de Grupo
Capresso.
De acuerdo con Mario Charpentier; hijo del fundador de la empresa y quien
representa la segunda generacidn familiar en el negocio, ademds de los equi-
pos, Capresso ofrece atencidn personalizada y respuesta de servicio técnico
en menos de 24 horas.
Reconocidas marcas internacionales como WMF de Alemania, WEGA,
RHEAVENDORS y CARIMALI de Htalia, asi como BRAVILOR de Holanda y

Christian y Mario Charpentier, propietarios de Grupo ==
E Capresso, empresa que en 2019 celebra su 20 aniversario.

la propia marca Spresso, son parte de la oferta de equipos.

Grupo Capresso amplia operaciones a nivel regional

La empresa como parte de su proceso de crecimiento, ha logrado en los
Ultimos cinco afios establecer operaciones con oficinas propias en toda el
area centroamericana. Asimismo, cuenta con representacion por medio de
agentes en varios paises de Latinoamérica.

Puerto Rico, Barbados, Aruba, Pert, Paraguay, Curazao, Trinidad y Tobago
Republica Dominicana, son algunos de los paises donde la empresa registra
clientes, esto debido a que también opera como ente de servicio técnico
para reconocidas marcas en América Latina.

“Nuestra ventaja es conocer el mercado de café en la regidn, esto nos per-
mite aliarnos con reconocidas marcas de talla internacional y a la vez, trabajar
de la mano de los clientes, mds que vender, buscamos convertirnos en sus
aliados”, afirmé Charpentier.

Muchas de las mdquinas que utilizan los tostadores y empresas dedicadas a
la industria del café son de Grupo Capresso, por lo cual desde sus inicios la
compafifa ha colocado en el mercado nacional més de siete mil maquinas.
Segun el propietario de la empresa, el servicio personalizado, la alianza con
las mejores marcas del mercado v la intencidén de volverse més que provee-
dores, aliados de sus clientes, han sido las claves del éxito de su negocio a lo
largo de los afios.

Como parte de la diversificacion, Capresso ofrece a través de su linea de
negocio “La Taza Perfecta” cursos de barismo, tostado, catacion y arte latte,
todo en torno al mundo del café y las bebidas.

Grupo Capresso

Teléfono: + (506) 2234-7404
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Rafael Soto, gerente del Programa de la Ruta Nacional de Observacion de Aves del ICT.

Costa Rica es el quinto
pais favorito de los
amantes del aviturismo

Seglin el ICT un 11.9% de los turistas traen equipo especial para observar las mas de 900 especies de aves identificadas en el pais

Por: Arleth Badilla Morales

cientos de aves, entre ellas siete especies endémicas, o sea que solo se

pueden observar en territorio nacional, pone a Costa Rica en el ojo
de quienes practican aviturismo, observacién de aves o "birdwatching”.
Segln datos internacionales los turistas de Reino Unido son lo que més
vigjan a nivel mundial con el objetivo de observar aves, asimismo, se ha repor-
tado un crecimiento de turistas orientales interesados también en esta acti-
vidad turistica.
Segln el ICT aproximadamente un |1.9% de los turistas que visitan el pais
traen equipo especial para observar aves. Ademds, un 39% de los turistas
indican que hicieron observacién de flora y fauna, por lo cual se estima que
algunos de ellos también practicaron aviturismo.
En el 2016 el ICT lanz6 el Programa Ruta Nacional de Observacion de Aves,
esto con el fin de realizar un trabajo integral con las comunidades, logrando
impulsar el desarrollo alrededor de las aves. Esta iniciativa busca capacitar en
temas de gufas, gastronomia y artesanias con identidad, entre otros aspectos.
El aviturismo u observacién de aves se desarrolla en el pafs desde hace mds

Ser un territorio relativamente pequefio, pero con concentracién de
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Rolando Chacén, gerente general de Savegre.



de cuarenta afios, sin embargo, con la llegada del Programa de Observacion
de Aves se han determinado doce “puntos calientes”, pese a que en todo el
pais se pueden observar aves.

Estos lugares principales para el aviturismo son Santa Rosa, Palo Verde, Cafio
negro, Monteverde, Sarapiqui, Tortuguero, Cahuita, Tapanti, San Gerardo de
Dota, San Vito, Corcovado y Carara.

Parques nacionales, reservas privadas, comunidades y refugios de vida silves-
tre, son parte de estos “puntos calientes”, sin embargo, la actividad tiene
alcance nacional, pues acorde con Rafael Soto, gerente del Programa de la
Ruta Nacional de Observacidn de Aves, solo en San José, en un solo dia se
han logrado observar mas de cien especies.

“Hay cerca de 500 gufas capacitados en aviturismo en el pas, esta actividad
genera que los turistas se queden un promedio de |8 dias en Costa Rica.
Con el objetivo de promover al pais a nivel internacional, el ICT ha participa-
do en importantes ferias de aviturismo en Espafia, este afio se tendrd presen-
cia también, en la feria de Inglaterra y se hacen las gestiones para estar en la
feria de aviturismo de Asia”, afirmd Soto.

Costarricenses cada vez mas interesados en el avistamiento de aves
Savegre Hotel, Natural Reserve & Spa es uno de los hoteles que ha encon-
trado en el aviturismo, un aliado para atraer cada vez a mas turistas, pues un
22% de sus huéspedes van meramente a observar aves, este tipo de visitan-
te se hospeda en promedio dos noches.

Seglin Rolando Chacon, gerente general de Savegre, la mayoria de personas
interesadas en esta actividad son de Estados Unidos e Inglaterra, sin embargo,
en Uftimos afios han detectado un incremento importante de clientes nacio-
nales. Holanda, Francia, Espafia, Japdn y China, son también, paises de donde
vienen gran cantidad de turistas que buscan observar aves.

“La reserva privada del hotel es de aproximadamente 500 hectdreas, en las
que se pueden observar mas de 180 especies de aves, entre ellas las migra-
torias. En dltimos afios, hemos invertido en la siembra de plantas y drboles,
que por sus frutos vy flores atraen a las aves, ademds, hemos construido sen-
deros, balcones y terrazas”, comenté Chacon.

{Qué se necesita para practicar aviturismo?

Antonio Loaiza y Grace Sanabria son vecinos de Cartago y estudiantes de la
carrera de gestién turfstica sostenible, ambos mucho antes de iniciar esta
carrera eran amantes del aviturismo y se han dedicado a hacer caminatas, leer
y aprender sobre especies de aves.

Estos dos jévenes crearon Buturu un proyecto de turismo rural comunitario
y caminatas, en el que ellos guian a personas o grupos interesados en obser-
var vida silvestre y avifauna local. Segiin estos cartagineses, la gran mayoria de
sus clientes son nacionales, quienes disfrutan de la naturaleza, las aves y la
fotografia, ya sea a nivel profesional o aficionado.

Turismo |./petito

“Como equipo bdsico lo que se necesita es alglin tipo de dptica como bino-
culares, mondculos o telescopios, preferiblemente que tengan més de ocho
aumentos, lo mds recomendable es contar con el acompafiamiento de un
gufa de campo. Las personas que practican aviturismo se quedan en la zona
entre 3y 4 dfas, aunque son muy comunes los tour de un solo dia", expresé
Loaiza.

Para el 2020 El Programa Ruta Nacional de Observacién de Aves, lanzard una
nueva etapa en donde empresas turfsticas, entre ellas hoteles y restaurantes,
podrdn adoptar el programa y adquirir un sello que las certifica como lugares
ideales para la observacién de aves. Estas empresas deberdn cumplir estdn-
dares y tener declaratoria turistica y de sostenibilidad.

Costa Rica es considerado el quinto pafs favorito por los amantes del avitu-
rismo, esto por tener gran cantidad de especies y tipos de aves en una corta
extensién territorial. Paises como Perd, Ecuador; Colombia, Australia y Brasil,
son lideres en el desarrollo de esta actividad turfstica.

Ruta Observacion de Aves ICT: Correo: rafael.soto@ict.go.cr
Hotel Savegre: Correo: gerencia@savegre.com
Buturu: Correo: buturucartago@gmail.com

Un 11.9% de los turistas que visitan el pais traen
equipo especial para observar aves.

especies de aves.
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