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TORK

Crea tu propio espacio para la publicidad de
tu negocio www.torkusa.com/adaglance

i Wy Wy

NAPICSSIlap
Beneficios extraordinarios

El sistema de servilletas de
mas venta a nivel mundial

Cuatro sistemas diferentes, ideales para
Cafeterias, Restaurantes casuales, Restaurantes
de comida rapida y Autoservicios.

Sistemas con capacidad de 200 a 900
servilletas, de acuerdo al tipo servicio.

La mejor tecnologia de empaque que reduce
espacio y garantiza la higiene del producto.

Sistemas de Higiene de
alto valor agregado

Sin contacto con el dispensador, solo
tocas la servilleta.

Dispensa una auna las servilletas
100% garantizado.

Espacio para la publicidad de tu negocio.

Sistema de higiene de alta calidad.

Tork es una marca lider mundial de SCA (Compania Sueca de Papel) considerada como
una de las compania mas verdes del mundo v la nimero uno en la fabricacion de productos de papel, SCA

Fuede comunicarse con nosotros a los telefonos 00 506 2201-4413 7 22074435
o escribannos a infotork.centroamenca@sca.com » www.scacentroamerica.com



Brindamos asesoria e implementacién

EL EQUIPAM I ENTO para el equipamiento de hoteles
D E S U H OTE I_ Tenemos lineas de crédito y planes

de financiamiento especiales para

TIENE UNA SOLUCION INTEGRAL su proyecto.

TV hoteleros Muebles °

Electrodomésticos Accesorios Almohadas
industriales Cajas de seguridad Colchones hoteleros
Secadoras de cabello Congeladores Cobertores de colchon
Llavines electronicos Toda la linea Hospitality Toallas

Soluciones
integrales

Contactenos a solucionesintegralesm@grupom.net o al tléfono +506 4032-4500. \Web: http://solucionesintegralesm.com
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Karl Hempel
Director

karl@ekaconsultores.com

lormemonos
un cafe. .

Un café siempre serd el intermediario entre
una conversacién esperada, una tarde
lluviosa o de verano, de una noche o una
mafiana, y hasta de una mesa de negocios.
En estas y mds circunstancias, siempre media
un café.

Por lo tanto, desde su aroma, desde la taza
en la que se sirve, un café tiene que ser
como el alimento para el alma.

Y cuando a un café se le agrega calidad a
todos los procesos para llevarlo hasta la
mesa, desde que se recolecta el grano hasta
que el barista lo convierte en arte, tendrd
los elementos suficientes para aumentar las
ventas y captar mas amantes.

Como se dijo en el pasado Reto Barista, en
Exphore,‘‘con todo y todo, un café siempre
hace la diferencia”.

Los invito como siempre a disfrutar de esta
edicién,y por qué no, mientras nos tomamos
un cafecito...

4 www apetitoenlinea.com / Febrero - Marzo 2014
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% Hay un sectomcorporativo que busca hotelgs-boutique para hacer sus
reyniones, y precisamente esoes lo que estaos atrayendo”, manifesté

la Gerente del _.'el Alta, Eugenia Fonseca.

Cartas

Aperitivos

| 0. Una gastronomia con mucho ritmo

I'I. Novedades en Exphore

| 2. Productos nuevos

| 3. Productos nuevos

| 4. Productos Gourmet en descuento

|5. Gastronomia polaca y asidtica gourmet

| 6. Postres y reposterfa para Hoteles y Restaurantes/
Westin con “Superfoods”

|'7. Restaurante con huerta japonesa/ Menu de nifios elaborados

18. Quinoa en los mends

|9. Pedidos especiales para restaurantes

20. No se limite a fumigar las plagas

2 1. Espacios mds limpios

22. Capacitacién en vino

23. Con tapas y flamenco

24. Hotel con concepto "“business woman”

25. Expo Vino: Menos es mds

Hoteleria

26: Hotel Alta se renueva

28. Oportunidades en formacion hotelera
29.Tabacdn: Nuevo gerente con visidn global

30. Especial de café: Aumente ganancias con el café
32. El tostador: En apuesta por las tendencias
La Crépe Galerie: Con café de especialidad
33. Kaffa: Con todo el proceso en las manos
34. Teatro Nacional: Orgénicos y gourmet
Viva Café: Un Brewbar en Costa Rica
36. Café del Barista: Con estilo urbano
Chez Christophe: De Francia a Costa Rica
37.Toda cafeterfa necesita de un barista.
38. AKI Café: El secreto estd en la taza
Montecito Café: Con café pendiente
39. Muy temdticos y creativos
40. Seleccionando baristas para el Reto

42. Grupo Britt: Mds alld de la taza
43. Informe de la actividad cafetalera de Costa Rica
48. De compras:
Soluciones M: MenUs dindmicos incrementan ventas
49. Revolucionando la gastronomia oriental
50. El buen vino es producto de la buena tierra.
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CAFE, SABORIZANTES, TOPPINGS, CREMAS Y MUCHO MAS.

BELCA Costa Rica

Tel: (506) 2509-2000 . Fax: (508) 2239-0147
1 Km ceste de la Firestone. La Ribera de Belén.
Heredia, Costa Rica

FOODSERVICE _-E!BelcaCFt
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Me deciaro un cliente peraido

Puedo confesar que esta edicién me hizo involucrarme muy a fondo en el tema del
café. Capacitada, empiricamente, a través de las visitas que realicé a diversas cafeterias
del pais, Realmente disfruté con todos mis sentidos, sobre todo el del paladar:

Milagro Arias

Editora
mllagro@ekaconsultores

Contrario a una mala experiencia vivida, en una cafeterfa visitada con una amiga,
y sus dos hijos, y el mio, de cuatro afios.

Todos, decidimos tomar un café. Pensé, punto a favor, pondré mis conocimientos
a prueba. Se solicitaron capuccinos, yo un Latte. Llamdé mi atencidn la maquina, de
un proveedor reconocido, el café en grano, de una zona productora reconocida
y la reposterfa indicaba que era digna de degustar.

Para empezar, pedf informacién de lo que bamos a consumir y las encargadas del
lugar brindaron muy bien su conocimiento, a lo que pensé “genial’.

Seguidamente nos sentamos a esperar los pedidos, tres capuccinos y un latte, al
no haber nadie mds pensamos “‘es rdpido”, el hambre acechaba. Los minutos
pasaban, la cafeteria solamente contaba con cinco clientes: nosotros. Nada llegaba.
Bebidas servidas con largo tiempo de espera, dos algo frias. Muy extrafio, pensé,
pues ya habia visitado mds de 10 cafetenfas y podia distinguir bien como tenfa que
ser la temperatura. Pero el factor que nos hizo salir corriendo, literalmente
hablando, pagando la cuenta, con todo en la mano, no fue ese, aunque ya
empezdbamos a decepcionarnos.

Un olor fuerte a pesticida nos obligd a retirarnos. Senti los ojos arder vy la
sensacion de nduseas, esa que queda cuando se fumiga con rapidez y con
abundancia. Mi amiga reclamd. Yo no pude, saqué a los nifios. La encargada dijo
-tuvimos que fumigar, era necesario-

-
o PEE,}f“’ Y b,
< Pizzeria =

Conigno s Heladeria Pop's, Sun Rafel 8¢ Escazi-Costa Rica
Tel. 2289-5750 = Fax: 2289-3296
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Presidente
Karl Hempel Nanne
karl@ekaconsuttores.com

Directora general
Michelle Goddard
michelle@ekaconsuttores.com

Editora
Milagro Arias
milagro@ekaconsultores.com

Asesor comercial

Guillermo Rodriguez S.
uillermo.rodriguez@eka.net
el: (506) 899% 651

Directora Arte
Nuria Mesalles .
nuria@ekaconsultores.com

Diseino y diagramacion
Irania Salazar Solis
DO2- Design Outsourcing Solutions SA.

Directora eventos
Carolina Martén
carolina@ekaconsultores.com

Circulacion
Andrea Moodie
suscripciones@eka.net

Colaboradores
Lidia Ruiz
Alejandro Redondo

Fotografia de portada:
Roger Benavides

ctito

La revista para hoteles y restaurantes

Una produccion de
EKA Consultores Intl.

Tel.: 4001-6722 Fax: 2296-1876
Apartado | 1406-1000
San José, Costa Rica

www.apetitoenlinea.com

[i * Revista Apetito
* EXPHORE (Expo
Hoteles y Restaurantes)

* Expovino Costa Rica

@revistaapetito
@expovino



-
IHH.I‘JI.!I‘“'I \ha.'l |

I Y
1L:~‘j‘"f Ty, g ..-v.,.- ‘"I"""v

,
e AT o T
')

F2L )

&4 Kt_'-';_,' PR oo

ﬁ“.t"‘ A& ED : . %1 !
LA KN

f Euroalimentos

-

Teléfono: 2215-2380 ¢ Fax: 2215-2364 e e-mail: info@euroalimentoscr.com
Direccién: Escazu, del puente de Multiplaza 150 metros noroeste

www.euroalimentoscr.com
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Laras
Capacitacion

Me gusta hacer pastelerfa y postres, siempre he trabajado en esto, ahora
no tengo trabajo y he hecho de todo para tener un negocio de
pastelerfa pero casi no ayudan sin que una tenga que sacar mucho
dinero y es lo menos que tengo, yo queria saber si sabe de algin lugar
que me puedan ayudar a tener mi propio negocio de pastelerfa o si
conoce alglin lugar que den clases de pastelerfa con beca o algo asi que
me puedan ayudar, he tocado muchas puertas sin respuesta, espero que
ustedes me puedan ayudar

Adriana Solis Jara

adri_sophy@hotmail.com

Anunciese en Apetito y
reserve su stand en
Exphore 2014

R/Adriana, el INA ofrece un programa especifico para becas, llame al

Guillermo Rodriguez teléfono (506) 2232 - 4422 y le brindardn mds informacidn. Suerte

Asesor Comercial
guillermo.rodriguez@eka.net
Cel. (506) 8997-1651

Tel: (506) 4001-6729

Caleoteca

Querfa comentarles que veo que estdn haciendo un reportaje de café
de especialidad, en el cual van a presentar varios proyectos de café.

Los invito a conocer un proyecto dedicado 100% al specialty coffee.
Este proyecto esta ubicado dentro de nuestro restaurante y se llama
CAFEOTECA. www.facebook.com/cafeoteca vy la pagina web es
www.kalu.co.cr/cafeoteca

Nos encantarfa que se den la vueltita para que conozcan

Camille Ratton

Chef vy propietaria de Restaurante Kalu

5.788

personas han leido

esta edicion digital en
www.apetitoenlinea.com
/digital

| {l Camille muchas gracias por su invitacién, estaremos contactando
para visitarlos, porque nos interesa mucho conocer los proyectos
novedosos que desarrollan los negocios gastrondmicos.

V4
Suscribase
a la edicion digital gratis
Tel.: (506) 4001-6724
escribanos a suscripciones@eka.net
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Encuentre ejemplares de Apetito en nuestros puntos de distribucion

(Ag) acezmoTotaL (Rg) ELECTROFRIO

Equipos(Rg) ACEROTOTAL (78) ZLEMERETRIN JOP -
/ ' mm DISTRIBUIDORA
@rom atlc i It M!lEE!& Ta l Ke ‘."Icafe m

USTRIA - HOTELERIA- RESTAURANTES - HOGAR WAL RIS TAT A Coam un legado de ew 2 Tnsituto del Café de Costa Rica.

S I Tips) i) ALPISTE G
I =‘RAMIEEZI ,t CI"EFGIISUIP Q/PS @ DEL MUNDO A SU MESA Te mﬂn

ASOCIACION

i i : » N
SCHOOL .‘
LEWT“SM ACOPRCTT UTUR L'El IRRL.

B costarica Gestronomia Mﬁ
sara ouEDaR m
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Servicios
Financieros

Contactos

Comunicacion

)

L 2

Mobiliario

Suministros

Jueves 7, Viernes 8 y Sabado 9 de Agosto, 2014
Centro de Eventos Pedregal  Horario: 11:00 a.m. - 8:00 p.m y Sabado de 11:00 a.m - 6:00 p.m.

BSE stand

Astrid Madrigal

Cel: (506)7014-3607  (506) 4001-6725
Email: astrid@ekaconsultores.com

www.expooficina.net e facebook/ExpoOfici

=INTERBUS

@Hﬂ’ GOING EVERYWHERE

COSTA RICA'S TOURIST
TRANSPORTATION

reaity Gooat  NETWORK

ARTiCULOS
PARA HOTELES Y
RESTAURANTES

_f' 2
www.jopco.net . e S

- | =

CACE
N .

L Hornos para pan [

EQUIPOS DE PANADERIA

Tels. (506) 2215-3545 o Fax: (506) 2215-2741
Guachipelin, Escazu.
info@jopco.net « www.jopco.net

{
VvENAN [=]] =]

FAl Bes WIOA HAIR FADR

TENGA EN SU NEGOCIO

los unicos cuchillos de madera
aprobados por el Ministerio de Salud .}

POLYWOOD DE TRAMONTINA
Cuchillos de madera tratada que:
*No se deforma

=No captura olores

*No pierde color

Ademas:
=Son resistentes a altas temperaturas
=5 afios de garantia

PREGUNTE POR NUESTRA
LINEA COMPLETA DE CUCHILLOS

Solucién Completa

‘

tineq Institucional  yamuni Mayoreo Teléfono: 2255-2066 i
y RQH ,%%Lreofmte .r  Direccién: De McDonald's 200 m este gamunl mogoreo

TRAMONTINA

afernandez@yomunicom * WUW.Yamuni.com

Febrero - Marzo 2014 / www apetitoenlinea.com 9
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na /
gastronomia
CON Mucho
1Mo

La Bodeguita del Medio recibié alrededor de
4000 visitantes en su primer mes de apertura
y desde entonces no ha dejado de recibir
clientes. ;Por qué?

Tres afios tardd el proceso para traer a Costa
Rica la famosa franquicia, de origen cubano, ya
que fue un papeleo més dificil de lo usual que
con otras franquicias, por que pertenece a una
empresa administradora de baresy restaurantes
en toda la isla y segin Juan Carlos Campos,
socio del lugar; junto al comediante mexicano
Adal Ramones, Cuba cuida mucho quien vaya
a representar su cuttura.

La inversién de este lugar fue de $400.000,42
nuevos empleos y un local con capacidad para
120 personas sentadas.

De acuerdo con Juan Carlos Campos, hay
varios socios e inversionistas que quieren
entrar al negocio la Bodeguita, y hasta existen
varias propuestas de locales al oeste y este de
la capital, asi como en la playa. Aunque no hay
nada definido, lo mds probable es que el
segundo restaurante se ubique en Escazd,a un
mediano plazo.

La comida del lugar tiene un sazdén cubano
original. Y esto lo logran con 19 personas a
cargo en cocina, quienes se han capacitado
con mucho sabor cubano, previo a la apertura

y constantemente.

Durante varias semanas los visitd el chef

Lambia e

sistema de
[ESENas en
-spana

Abel de la Cruz, uno

‘de los creadores del
menu de la Bodeguita
del Medio en Cuba
estuvo de visita en ,

osta-Rica,

scapacitando al

personal, y al Co_.
propietario Juaiis
Carlos Cam

cubano Abel de la Cruz quien estandarizd
todos los restaurantes bodeguitas del medio
fuera de Cuba, para supervisar que los
sabores sean los mismos.

“La cocina cubana tiene mucho sabor, por el
esmero en el sazdn, el cual para algunos platos
requiere de |2 horas de marinado previo”,
explica de la Cruz.

Este menu se basa en la filosoffa cubana, de
todo se come compartiendo, segin Juan
Carlos Campos, ofrecen ademds de las 6
variedades de mojito, 8 de micheladas,
conocidas como cheladas, de las que se saben
hacer 32 tipos.

El jefe de piso es mexicano y el de la barra
cubano, y eso segin Campos es clave para
trabajar enfocados muy al estilo de las dos
culturas. Con |7 saloneros v la experiencia del
otro socio Adal Ramones, el servicio se
enfoca muy al estilo mexicano."Las noches se
convierten en una fiesta, nuestro personal
hasta baila con los clientes.Venir aqui’ es como
entrar a Cuba”, asegurd Juan Carlos Campos.

Por un lado, Internet se convierte en una
herramienta clave para la gestion de reservas
y la relacion directa con el cliente. Por otro,
avanza una realidad en los espacios de alta
cocina: aunque la regulacidon espafola no
parece ser determinante sobre la legalidad o
no de permitir el cobro previo de una sefial
como garantia de una reserva, es una férmula
que parece que se acabard imponiendo.
AlbertAdria lo hace en 4 1° bajo un argumento:
es un adelanto del pago del precio de su

10 www apetitoenlinea.com / Febrero - Marzo 2014
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menu degustacion, cuya reserva ‘vende’ como
una entrada sdlo a través de Internet. En todo
caso, es la via para luchar contra las

cancelaciones de dltima hora o los
irrespetuosos clientes que directamente no
se presentan en un restaurante y no cumplen
con su reserva en espacios donde se
acumulan las listas de espera.

Fuente: http://www.gastroeconomy.com
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Productos novedosos en exphore

Altamira la recomienda porque brinda varios beneficios,
no contiene quimicos ni conservantes, estd libre de
taurina y gluten. Es altamente refrescante hecha
dnicamente a base de extractos naturales, un
antioxidante y enriquecida con Vitamina C.

Ademds como caracteristica indican que, tiene guarand,
fuente de la cafefna natural y estimulante de la
produccién de adrenalina; también contiene mate, que
causa un efecto estimulante sobre el sistema nervioso
central. Ademas de la rhodiola, encargada de mejorar
la concentracion y lucidez.

Posee té verde que, por si solo, tiene un efecto
antioxidante, ademds de ayudar con la liberacidn del
estrés. ; Qué le parece ir a degustar esta bebida y
conocer si le conviene tenerla en su hotel o restaurante?

Visite el Stand de bebidas Altamira. La cita es del 6 al 8
de mayo, en el Centro de Eventos Pedregal. Exphore
2014 le espera.

Go&Fun posee el ginsen%
encargado de aumentar la
resistencia del cuerpo

* Bebidas Altamira. Tel.: (506) 2433-5955

Encuentre el talento
ﬁue Sy em‘?resa
ecesila e

de Setiembre
Antigua Aduana
www .expoempleonet

@ facebook.com/ExpoempleoCR

iReserve su stand!

Mariela Smith

Asesora Comercial

Tel.: 4001-6739

Cel: 7014-3608
mariela@ekaconsultores.com

Sergio Murillo

Asesor Comercial

Tel.: 4001-6747

Cel: 7014-3610
sergio@ekaconsultores.com

Helvex llevard a Exphore el Inodoro Bolmen 3,
ideal para ser instalado en las habitaciones de los
hoteles, debido a sus caracteristicas especiales de
ahorro de agua, ya que cada descarga utiliza 4.8
litros de liquido a diferencia de los inodoros
convencionales en que el consumo va desde 6
hasta |3 litros en algunos casos. Otra caracteristica
adicional es que posee un asiento con tapa abierta
al frente para mayor higiene. Su material es de
loza cerdmica de alto brillo, ya que es vitrificada.

* Helvex: o
(506) 2203-2955

Patrocinan:

ue =
"“fb_“,' .cultura | ‘

LAREVISTA EMPRESARIAL  * 7 s Juventu

Organizan:

Febrero - Marzo 2014 / www apetitoenlinea.com 11



Productos Nuevos

Apetito

Productos Nuevos

Desengrasante concentrado
Nit EcoClean Industrial Degreaser 10; gs un

Hit EcoClean
desengrasante concentrado, base agua formulado para la
A s 13 limpieza de extractores, campanas y ductos de cocinas.
= Distribuye Grupo Sur: (506) 2211 3601
L= i

Papas dulces Camote Crispy:

Es una alternativa dulce a la especialidad de papas
crocantes. Elaboradas con camote. Disponibles en
paquetes de 454 g. Igualmente ofrecen presentacion
para Foodservice en cajas de 13.62 Kilos.

Distribuye Global Partners: (506) 2293 3896.

Vinos espumantes de Italia:

Berlucchi desde sus inicios comenz6 a crear vinos
espumantes con el método clasico (Champenoise, el utilizado
en Champagne - Francia). Fueron los primeros en la region
en utilizar este clasico método y ya estan en Costa Rica.

Distribuye Alpiste: (506) 2587 0600

Libres de Gluten: /nowa Rice
tiene a la venta siete tipos de pasta, seis pre mezclas
y harinas de arroz.. Se venden a la industria nacional 4‘
y extranjera para materia prima, en la elaboracién de

sus productos. Ellos se estan expandiendo hacia el
mercado mexicano.

Distribuye: Nutrisol Vite (506) 2573 7410

12 www apetitoenlinea.com / Febrero - Marzo 2014
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Linea de Pelicula Extensible
Darnel W dl en caja dispensadora

especialmente disefiada para un facil manejo. El
consumidor encontrara esta pelicula facil de
desenrollar, cortar y envolver. Una vez empacados
los alimentos conservaran su frescura y se
mantienen firmemente empacados.

Distribuye Macro comercial (506) 2293 6970

HCE CREAM
™ P :

Galletas italianas: una ampia gama

de galletas y dulces de Venecia Italia de produccion
artesanal se incluyen al portafolio de Euroalimentos.
Entre sus sabores ofrecen de nueces, almendras,
pasas, avellanas, mantequilla y mucho mas.

Distribuye Euroalimentos:
(506) Tel.: (506) 2215 2364

>
’sﬁ?

S,
-

Mezcla para Bebida Sabor Helado

T/QOP /CS es la linea 100% Natural Infusions, estas son
versatiles “bases de frutas” disponibles hoy en el mercado.
Disefiadas inicialmente por renombrados “mixologists” para
preparar cécteles con alta calidad, TROPICS ha sido
formulado para ofrecer la mas amplia gama de aplicaciones
culinarias y para bebidas.

Distribuye: Belca: (506) 2509 2000

\RICH

DURADERO, SOSTENIBLE, CONF
Miquinas de Hielo y Refrigeracio v

wew g )
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Flory Gonzalez Bagnarello, Gerente de
Islefia Gourmet comenté que
ocasionalmente se liquidan productos hasta
con un| 70%. “Aqui se pueden encontrar
todos Ios productos gourmet qu€ no kestan
* ; enllos supermercados

Croductos Gourmet
oN descuento

Mads de 5 mil productos gourmet, entre vinos, licores, cervezas, alimentos y delicatessen, se pueden encontrar en un solo lugar, siempre a precios de
descuento, en medio de amplias instalaciones y todos los dias de la semana.

Se ofrece una amplia seleccion de quesos y embutidos
europeos, asl como marcas premium en alimentos
como Roland,Ybarra, Cirio, McCormick y Té Twinings. En
vinos, sobresalen sus marcas Cvne, Norton, Santa Rita y
Carmen. En cervezas, Stella Artois, Carlsberg, Beck’s,
Leffe, Hoeggarden y Duvel. En licores, Jagermeister,
Salicsa y Tequila Rose.

El objetivo de Isleia Gourmet consiste en que los

eventos especiales mensuales, en las nuevas instalaciones
del Show Room Islefia Gourmet, que abrid sus puertas
desde el mes de diciembre.

Su horario es de lunes a viernes de |0am a 7pm vy los
sdbados de 9:.00 am.a 1:00 pm. Se ubica en Barreal de
Heredia, 500 metros norte de la antigua Embotelladora
Pepsi. En Liberia, Guanacaste, hace un afio se inaugurd
el primer Show Room Islefia Gourmet.

clientes puedan apreciar toda su gama de productos y
acceder a excelentes ofertas en liquidacion. Ademds, e« Teléfonos: (506) 2293-6990 y
ofrece asesorfa del sommelier de planta. 2293-0609 ext. 236

Asimismo, se brindan cursos de vinos, coctelerfa, maridaje
y cocina asf como catas de vinos y cervezas, en el mismo
lugar, que integra ademds una sala de capacitacion para
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Marek Adamski
propietarios de

Krzysztof Adamski,
racovia, llevaron
cursos de agricultura organica para
lograr producir los insumos con los que

trabajan.

(Gastronomia polaca
v asiatica gourmelt

Crear experiencias gastronomicas diferentes, con platos que no se ofrecen frecuentemente en los restaurantes, fue el objetivo de los propietarios de

Café Kracovia.

Nuevos
Productos.
Orientales

Marek Adamski y Krzysztof Adamski, propietarios del
lugar, aseguran que compiten con un mend diferente,
cervezas mas artesanales, cocteles propios y con
gastronomfa polaca y asidtica gourmet, elaborada con
productos organicos producidos por ellos mismos.

Cuentan con una huerta orgdnica donde siembran
lechugas, albahaca, artigula, kale, acelgas, hinojo, espinacas
americanas, radicchio y ajo criollo, entre otros,
principalmente, para consumo propio y para la venta
(todos los martes en el restaurante).

Elaborar el pan fresco a diario."Hacemos uno especial para

las hamburguesas con una mezcla de harinas, la blanca e
integral”’, conté Marek

ANEFPER

Con esa gastronomia, la musica blues y rock cldsico, han
logrado conquistar alrededor de 100 clientes frecuentes,
quiénes fueron los responsables de solicitar un novedoso
menu nocturno.

Kracovia ofrece productos Unicos como la sangria
elaborada con la cerveza Belga Hoegaarden, vino
blanco, frutas como uvas, naranja y manzana. Se
destacan por el Pierogi (tradicional polaco y la Zupa
Pomidorowa (sopa de tomate fresca al estilo polaco).

* Kacovia (506) 2253 9093

Febrero - Marzo 2014 / www apetitoenlinea.com 15
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Postres
‘eposteria para
Hoteles
Restaurantes

Panaderia dulce, acompafiamientos salados,
alletas y postres como cheesecake, pies, flan,
grownies, cupcakes, queques, muffins y tres
leches, son algunos de los productos que
comercializa una novedosa empresa a 190
ﬁuntos comerciales, como supermercados,
oteles, restaurantes y cafeterias del pais.

La empresa se llama Chef Supply y su planta
de procesamiento y centro de soporte se
encuentra ubicada en Guachipelin de Escazd.
Ahf laboran 35 colaboradores, entre chefs,
tecndlogos de alimentos, vendedores,
ingenieros, supervisores de produccion y
calidad, especialistas en compras, Yy
colaboradores regulares.

Ademds, cuentan con un departamento de
investigacion y desarrollo, un departamento
de calidad, ventas y servicio al cliente, asf

VWestin con
'Superfoods’

Aperturas de restaurantes y la incorporacion
de nuevos chef es lo que proyecta la marca
Starwood para reforzar en los hoteles que
opera en Costa Rica.

El Hotel Westin Playa Conchal estd reforzando
el desarrollo de la gastronomia en el hotel,
con la apertura de dos nuevos restaurantes, el
de cocina gourmet de autor “Manglar’, y el
nuevo y amplio restaurante mediterrdneo, Las
Catalinas.

Segin Herndn Binaghi, Gerente General de
Westin Playa Conchal, también incorporan
bajo la modalidad de todo incluido, que antes
no la tenfan y trabajan en el drea del Abalon
Bar, con la construccién de un deck de
madera nuevo, para cambiar un poco el
concepto.

Westin Playa Conchal incorpord un nuevo
Chef Ejecutivo, el francés Laurent Van Geyt,
quien ha trabajado en paises como Francia,
Espafia, ltalia, Inglaterra, México y Dominicana,

como su propia logfstica de distribucidn, segin
datos proporcionados por Paola Tinoco,
Gerente de Marca de Chef Supply.

Esta empresa es subsidiaria de QSR
Internacional, ~ empresa propietaria,
franquiciataria y encargada de operar los
restaurantes  KFC, Quiznos, Teriyaki,
Smashburger, que nace para darle soporte a
estos restaurantes desde 2004.

Algunas de las empresas para las que
desarrollan  productos son: Automercado,
Cinnabon, Musmanni y Centenario Rum Bar,
en las instalaciones del Aeropuerto
Internacional Juan Santamaria.

« Chef Supply: (506) 2208-7700

Dario Gonzilez, Paul Downey y Hernan Binaghi, Gerentes de los hoteles Sheraton, Aloft y
Westing Playa Conchal comentaron sobre las nuevas ampliaciones y préoximos restaurantes.

principalmente en hoteles y con Starwood
por mas de 10 afos.

Es importante destacar que este chef se ha
especializado en la cocina saludable vy los
“superfood”, logrando combinaciones de
ingredientes que permiten crear diversas
opciones en el menu con alimentos relajantes,
nutritivos, energéticos, post entrenamiento.

“Laurent llega a trabajar también fuertemente
en el mend de nifios, el cual se estd cambiando
a nivel mundial, para incorporar alimentos
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saludables y evitar la grasa. Porque la tendencia
es hacia los superfoods, como una opcidn
nueva para todos los mend con los que
trabajaremos en Westin”, explicé Binaghi.

Ya Westin suma 9 restaurantes, mientras que
Manglar serd reflejo de los conocimientos de
Laurent en la alta cocina gourmet de su tierra
natal.

Este hotel se prepara ademds para realizar
grandes inversiones en 2015, dirigidas
especialmente hacia las habitaciones.



Hestaurante
con huerta

japonesa

El Restaurante Fuji del Hotel Crowne Plaza
Corobicf tiene una huerta propia, desde el
afio 2013, para garantizar la elaboracién de
sus platos, cons productos cien por ciento
japoneses. Ahf cultivan rdbano japonés, pepino
japonés, komatsuna (no tiene traduccidn),
meldn amargo o cundeamor chino, mizuna
(mostaza japonés) Cryptotaenia, entre otros
mads, porque ellos destacan en elaborar
comida tradicional japonesa.

ftsuji Kurauchi es el chef del restaurante, un
japonés que cuenta con una trayectoria de
mas de 30 afios de experiencia en la cocina
tradicional japonesa, conocida como washoku.

\enu de
NINOS
claporados

Actualmente es reconocida porla Organizacion
de las Naciones Unidas (ONU) para la
Educacién, la Ciencia y la Cultura de la
UNESCO, como Patrimonio Cuttural Inmaterial.
El Restaurante Fuji tiene un ambiente muy
japonés, con detalles importados de Japdn.
Ademds es el Unico restaurante japonés en el
pais que tiene salas de Tatami (dos), para

Los hoteles deben ponerse atentos para
atrapar a los mds pequefios de sus clientes,
con menus creativos que incorporen frutas
saludables, como manzana, uva y pera, en la
elaboracion de sus platillos y en los cinco
tiempos de comida.

Recuerde que, lo visual es lo que atrapa a los
nifios, asi que antes de elaborar un mend
especial, para los mds pequefios de la familia,
un hotel o restaurante debe organizarse para
recibirlos con una vajilla especial, que atraiga
su atencién,que en conjunto con la creatividad
del Chef, logrard incorporar frutas en los
mend, para que sean mads divertidos vy les
generen mayor saciedad.

""Los chef pueden comenzar probando con la
incorporacion de frutas a las ensaladas, eso

)
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mas la

desarrollar  adn
gastrondmica japonesa.

Se caracterizan por importar de Japdn algunos
condimentos como el "Shio-Koj" y el UMAM],
el cual es rico en proteihas y presente en
algunas de las salsas.

experiencia

* Restaurante Fuiji: (506) 2543-6000

encantard a los padres de familia”, asegurd
Patricia Rodriguez, responsable de la Clinica de
Nutricion y Orientacion Alimentaria de la
Universidad Auténoma de Nuevo Ledn.

;Por qué peras, manzanas y uvas! ‘lLas tres
contienen mucho mds vitaminas que otras, la
¢, la ey las b juntas. La idea es que incorporen
las manzanas y las peras en cames, pollo y
pescados. Aunque existen muchas maneras
de integrarlas’, agregd Patricia.

Ademds de ayudar con el metabolismo de los
carbohidratos que cominmente consumen
los menores, también colabora con el sistema
nervioso y neuronal, para que se mantengan
tranquilos y estables, sobre todo, en periodo
vacacional.

variedad de panes,
galletas, danesas, queques,
croissants, muffins y mas...

Llamenos al 2239-1019 e servicioalcliente@delika.cr « El/delikacr * www.delika.cr

Febrero - Marzo 2014 / www apetitoenlinea.com 17
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Jorge Fiﬁueroa, junto al
iplomatico de la
Embajada de Peru y diversos
Bmpresarios, en la actividad
e incorporacién de la quinua

NOAa €N 10S Mmenus

Hace alrededor de dos afios llegé a Costa Rica la quinua (quinoa en inglés), generando mucho dinamismos entre los consumidores y algunos
comercios. Restaurantes peruanos como Inka Grill y Chancay lo incorporaron en su carta, a inicios de 2014, generando un interés importante entre
sus clientes.

Jorge Figueroa, propietario de los restaurantes Chancay,
explicd que la presencia en Costa Rica de turistas
europeos Y estadounidenses ha creado un aumento en
la demanda de incorporar la quinua en los platillos, ya
que son paises acostumbrados a consumirlo.
lgualmente Inka Grill, lo incorpord para los 7 restaurantes
que operan en Costa Rica, en platos creados por el Chef
Ejecutivo Javier Marcel, entre entradas y platos fuertes,
resalta la ensalada de Tabule, el salmdn con costra de
quinua y los camarones jumbo con risotto de quinoa
iQué es la quinua? Cruda se parece al cus-cus. La
variedad de formas en que puede prepararse es amplia.
Fue el alimento principal de los incas. Su sabor es suave
y fresco; al comerla genera una facil digestion, como si

estuviera consumiendo algiin vegetal y no un cereal. Por
eso es ideal para usarla en ensaladas, sustituirla por arroz
del trigo o de algiin otro cereal.

Es importante destacar que, el 2013 se declaré como el
afio internacional de la quinua y la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricuttura
(FAO), lo dio a conocer mundialmente, por tener
grandes propiedades saludables y libres de gluten,
situacion que ha interesado a los consumidores.

Es el Unico grano considerado como una proteina
completa. Posee los diez aminodcidos esenciales para el
ser humano.

Automercado lo comercializa, Grupo Jinca, Alpiste, Islefia
de Alimentos y Andean Valley.

D |

MAQUINAS PARA HIELO

Hielo en todas sus formas

Capacidades desde 25 hasta 1,500kg por dia

Servicio tecnico, repuestos, soporte y mantenimiento

Visitenos 50metros norte de la agencia Bosch, La Uruca, San José
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Tel.: 2257-9211 Correo: ventas@artica.cr
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Este mes empezaron a
desarrollar clases de cocina.

NEClales
‘ANEeS

Una linea de bocas congeladas, listas para calentar y servir, asi como mermeladas y conservas, patés, dips y productos de panificacion, se elaboran
especialmente para restaurantes que busquen variar su oferta gastronémica hacia lo artesanal.

. TENGA
"L CONTROLTOTA

Delixioso, es la cocina de produccidn gourmet que nace
para ofrecer productos que no se encuentran en los
supermercados, ni tan comdnmente en los restaurantes,
como galletas de romero, de tomillo y parmesano, asf
como diversas variedades de pan, como paninis, bollitos
de cena, pan rdstico, pan integral, croissants de cena, pan
pita, pan cuadrado blanco y muchos mds, a la medida
para restaurantes, todo artesanal.

Lorena Sauma y Cynthia Carranza se asocian para hacer
también comida “delixiosa”” tradicional como postres,
pasteles, reposteria, antipastos, platos fuertes, pavos,

piernas de cerdo, entre mucho mds. Disponen de
aperitivos, como tacos, empanadas, mini pizzas, quiche y
mini tortillas espafiolas.

La oferta es amplia y cuentan con la capacidad de
elaborar lo que el cliente necesite, rompiendo con lo
clasico de las mermeladas comunes, por ejemplo
crearon una de frutas y semillas al ron, con la base de
Manzanas y pasas.

* Delixioso (506) 8810 8689

Ofrecemos soluciones personalizadas para el mas pequeiio

@pospan.com | www.pospan.com | www.micros.co

restaurante hasta la cadena internacional mas grande.

* Lider mundial en Hospitalidad

* Experiencia comprobada, mas de 453.000 instalaciones exitosas

* Latnica solucion que integra software y hardware Micros
* 100% garantizado
* Soporte 24/7 los 365 dias al afio
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a Tumigar las plagas

Mucho usuarios aseguran que nunca mds se hospedardn en hoteles y mucho menos visitaran restaurantes donde ya
estuvieron compartiendo junto a cucarachas, chinches, moscas, ratas y hormigas. Atencién: Revise Tripadvisor y compruébelo.

El asunto es grave. Las plagas estdn en todas partes,
peor aun, donde hay humedad y calor la reproduccién
aumenta, situacion que nos hace reaccionar cuando
estamos hasta el tope de plagas, a través de soluciones
quimicas, lo que es un gran error, porque seglin expertos
en el tema, es imposible eliminarlas, por lo que hay que
aprender a controlarlas. Recuerde: una vez que inicia el
rumor de que un hotel o restaurante tiene una plaga es
muy dificil recuperar la reputacién del establecimiento,
eso si no llega a ser clausurado o termina el caso en el
pago de aftas indemnizaciones a clientes.

De acuerdo con William Morera, Gerente del Negocio
de Control de Vectores Region Andina, Centroamérica
y Caribe de la empresa Bayer, la solucidn inicia
controlando el medio ambiente en el que estamos.
“Tenemos que atacar el tridngulo vital que todo ser vivo
necesita, comida, agua y refugio, eso se logra con un
buen manejo de desechos, de comidas, de bodegas, para
asf evitar que cualquier cosa se convierta en alimento
para plagas”, indicé el experto.

Bayer tiene un programa especial para las plagas que no
se limita a los productos quimicos, el Manejo Integrado
de Plagas MIP protocolo que se estd realizando en
diferentes empresas de la industria alimentaria y de la
hotelerfa. “En todos los paises donde estamos lo
ejecutamos, es un tipo de asesorfa, una caja de
herramientas para controlar esas plagas. No brindamos
servicio de aplicacidn, es solamente asesorfa”, explicé.

El protocolo inicia con una inspeccién de las instalaciones,
a través de un equipo adecuado, compuesto de linterna,
trampas de feromonas, sprays de efecto de desalojo,
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frascos de recoleccidon de muestras, lupa, guantes,
espétula y un cuaderno de notas.

Después de realizar la localizacion de los lugares de
refugio de la plaga, se definen los puntos criticos dentro
de la instalacidn o el proceso para identificar los factores
de sostenimiento de la plaga.

El programa incluye por escrito el plan especffico de
manejo integrado, asi como el seguir con las inspecciones
para valorar los resultados y definir la necesidad de
nuevas acciones.

« Bayer / Tel: (506)2589-8972

Considere antes de una
Intervencion quimica

;Qué drea tratar?

¢Qué producto aplicar?

¢Coémo aplicarlo?

;Cada cudnto tiempo aplicarlo?

;Dénde aplicarlo?

;Con qué equipo aplicarlo?

;Quién es el responsable de la aplicacién?

¢Qué cuidados deben tenerse en cuenta durante el
almacenamiento, la preparacion y la aplicacién de los
productos?

;Qué debe hacerse con los envases vacios?

;Qué tareas de mantenimiento deben

redlizarse a los equipos?

;Qué medidas correctivas se prevén para los derrames?
;Qué medidas correctivas se prevén por intoxicaciones?
;Qué medidas correctivas se prevén ante la
contaminacion de alimentos o productos terminados?
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Desinfectantes, creados especificamente para minimizar la presencia de microorganismos y reducir el riesgo de contaminacién de los alimentos en
las etapas del proceso, asi como de dreas comunes de alto transito, son indispensables para el sector de hoteles y restaurantes.

Gabino Gonzélez, Gerente de la Division de Productos
de Limpieza y Proteccidén de Sur Quimica, se mostrd
satisfecho en el lanzamiento de la nueva linea ya
disponible al mercado de grado hospitalario Nit Clinical,
en conjunto con la lihnea Eco Clean (especial para el
sector de hotelerfa y gastronomia), productos
compuestos que permiten la desinfeccién de amplio
espectro, para eliminar virus, bacterias, hongos y esporas.

Sur contraté un Laboratorio externo que demostrd al
Nit Clinical como eficaz con tan solo 30 segundos de
haber sido aplicado.

“Ambos productos son basados en las mismas férmulas
de desinfeccion, en el caso de Eco Clean, los hay con

aroma Y sin aroma, para evitar la contaminacion de los
alimentos”, comentd Gabino.

Productos dirigidos hacia el segmento de restaurantes o
de manipulacién de alimentos, con desengrasantes de
grado hospitalario sin aroma, industriales para campanas
y extractores de cocinas, limpiadores para pisos, para
vidrios, asi como acondicionadores de superficies, se
complementan a una serie de productos, enfocados
para la desinfeccion.

* Sur Quimica: (506) 2211 3409

DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS PARA HOTELES Y RESTAURANTES

(€) 2680-0139 ¥ 2680-0679 B2 info@kion.cocr www.kion.co.cr
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Capacitac

Saber elegir el vino para cada ocasion, para un plato determinado, maridar, conocer de términos como taninos, terroir, catas, distinguir variedades, asi
como saber del manejo y almacenamiento de estas bebidas, es lo que se puede aprender en los cursos cortos, libres o técnicos, disefiados sobre el vino.

Son programas académicos diseflados especialmente
para personas que cuentan con poco tiempo, para que
sean capaces de desarrollar todo un andlisis sensorial, y
ya no sea excusa el tiempo, para lograr una carrera
como de la sommelier:

De acuerdo con Carmen de Aguirre Marquez de Prado,
Endloga y Directora de la Escuela del Vino en Costa
Rica, es importante que estos profesionales se capaciten
con los cursos, de gran apoyo para ellos y para un

25 mil ddlaress,

fueron recaudados en la

Carmen de Agmrre,
dice que es importante
que un profesional del
gremio gastronomico,
pueda distinguir
variedades.

N VINO

manejo de servicio correcto en un restaurante, razén
por la que disponen de cursos libres, en diversidad de
temadticas, acorde al sector.

Por su parte José Salom, Director del Instituto Politécnico,
indicé que ellos desarrollaron un técnico en este tema.
Ellos ofrecen el curso de dos meses, y durante dos veces
a la semana.

* Escuela del Vino: (506) 2215 3211

* Instituto Politécnico: (506) 2560 5007

Cnil con came
arao% 6
VIS an S

Llamé la atencién una novedad en la
competencia: la recaudacién de monedas
sueltas.

competencia gastronémica que realiza desde
hace siete afios la Comunidad Norteamericana
radicada en Atenas, destinados al Hogar de
nifios Vida, donde 25 equipos demostraron
quienes hacen el mejor chili con came.

Algunos detalles interesantes es que la mayoria
de los jueces vienen desde los Estados Unidos,
y en esta ocasion, se contd con la asistencia
del club de vehiculos militares y de motociclistas,
asi como de la participacién de 2000 visitantes.

2 infrico

Vitrinas Europeas disenadas para la
panaduma

[_.IEIE.EE"EF‘Id. cafeteria 5
le modelos pe

) KEITH &  Cotice con nosotros:

= JFRAMIRE7 infolkrco.cr|www.kr.cocr

T.[508] 22230111
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La Masia Restaurante, incorpord el bar de tapas, decorado muy a lo espafiol, para que
sus clientes tengan mayor acceso a los platos gallegos, catalanes, madrilefios, andaluces,
en un nuevo local, que promete mucha fiesta nocturna, a pura cultura espanola.

De acuerdo con Maximo Despian, co-propietario del lugar, ellos decidieron esta
apertura, para que el bar de tapas sea un punto de encuentro para los amantes de esta
gastronomia, y para atraer también clientes que gustan de bocas ticas fusionadas con
las espafiolas (un concepto novedoso que incorporan).

A manos del propietario, también chef, Fernando Serrano, quien posee una experiencia
de mds de 20 afios en la gastronomia, La Masia se renovd.

Caracterizados por utilizar Unicamente ingredientes espafioles. Ellos ofrecen también
solo vinos de Espafia, de las diferentes regiones y ofrecen una sangnia especial, asf como
cafias (cervezas) importadas.

La decoracién del bar de tapas estd llena de colory mucha informacién en sus paredes
sobre su cultura, resguardada en medio de un lugar que lleva a sus clientes por un viaje
a esa region europea.

* La Masia: (506) 2288-7190
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Fernah&o—Serrano, es el chef
propietario de La Masia.

Maximo Despian asegura
que todos los fines de
semana y en fechas
especiales ofreceran
musica en vivo, que haga
bailar a sus clientes.

iLlegamos directo a su negocio!

Le entregamos hasta la puerta los mejores alimentos congelados:

Papas Congeladas Vegetales Congelados

* 18 meses de vida til

* Certificados US GRADE A

¢ Ecol6égicamente responsable
(Food Alliance Certified)

Global Partners es representante exclusivo para Costa Rica

* 18 meses de vida (til
e Grado A
¢ 0 Grasas Trans

jConsiltenos hoy mismo sin compromiso!

(Gp GLOBAL

PARTNERS

www.gpartners.com
info@gpartners.com

Teléfono: (506) 2293-3896
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Con elementos diferenciadores han logrado el desafio
de crecer a pesar de encontrarse en una zona de gran
influencia hotelera,enfocada en el ejecutivo. Actualmente
disefian un concepto de “business woman”, porque
descubrieron que el mercado lo requiere. La mujer de
negocios que viaja ya no tendrd que preocuparse de
abastecer sus necesidades, porque el Hotel Wyndham
Garden, ubicado en Escazi, se dio a la tarea de
orientarse en crear un drea restringida, exclusiva para
estas profesionales, asi como servicios dirigidos a ese
mercado, con amenidades, cortesfas y la atencion que
ellas merecen.

De acuerdo con Daniel Navas, Gerente General de
Wyndham Garden, como hotel ellos estdn
implementando procedimientos nuevos para mejorar
en servicio y encontraron la necesidad de este mercado

©/1 aundryPRO,

jBuenos resultados SIEMPRE!

HNuestro programa para lavanderios emplea productos de
impieza de avanzada y amigables con el medio ambiente.

Oirecemos equipos de tec nologia de punta gue permitena
nuesiros clientes oplimizar sus procesos de limpieza,

KEmicAL

(IGreenPRO,
KemicaL

CON CONCepto
Ness woman

de mujeres, que son el sector ejecutivo que mds viaja.

“Ademds nos estamos enfocando en crear mayor
accesibilidad al nacional, cambiando el concepto vy
estereotipo de qué entrar a consumir a un hotel es caro.
Disefiamos un “after office”, tardes de café y disefio de
eventos especiales”, contd Navas.

“Dentro de Wyndham contamos con marcas adicionales,
mds de 600 mil habitaciones como grupo y mas de
7400 hoteles a nivel mundial”, conté Daniel.
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@@ La cultura del vino

\enos es mas

Hace algunos afios se viene hablando de vinos con menor grado alcohdlico. Esto no significa eliminar el alcohol del vino, eso es otra cosa.

Por Alejandro Redondo,
MBA
aredondo

@intergourmetcostarica.

com
DIRECTOR
Consuttoria
Enogastrondmica de
Costa Rica S.A.

Se conoce a este proceso como osmosis inversa, siendo
este un procedimiento muy costoso y los resultados no
son los mejores. En ambos casos, el consumidor mundial
es que lidera estas tendencias.

A raiz de ésta necesidad, influenciado por el control de
alcohol en carretera en el mundo en general, por la cero
tolerancia y aspectos sociales como el alcoholismo, es
que se ha venido valorando que los vinos tengan menos
alcohol.

Otro aspecto, el cual personalmente valoro mucho es la
capacidad que tiene un vino de alcohol moderado —
hasta |3 grados de alcohol- para adaptarse a la dieta del
consumidor con mas facilidad. En la medida que los
vinos tengan menos alcohol, son menos pesados, mds
faciles de consumir y por ende aumentan su rotacion.

Punto y aparte. El vino moderno aqueja de manipulacion,
lo cual ha sido un tema también de debate. El objetivo
de los buenos vinos, es que reflejen su cardcter, su
identidad, que expresen el “terroir”. Para eso la
intervencion del hombre debe ser casi nula. De tal
manera que toma mucho valor la frase célebre que dice
“el vino se hace en el vifiedo". Menciono esto porque a
veces se mal entiende, que menos alcohol en los vinos
es manipularlos en todo el sentido amplio de la palabra.
Se puede hacer. Pero no se deberfa. Serd tema para
desarrollar en otra ocasion.

Seguimos. ;Cémo se puede hacer un vino con menos
alcohol? ;Ddénde queda la madurez fendlica de la uva?
;Se altera la estructura del vino! Las respuestas y
posiciones al respecto son variadas. Desde agregar agua
al vino —como se hace con los destilados para bajar la
graduacion alcohdlica-, practica que estd totalmente
prohibida cuando de vino se trata. Hasta inclusive, hacer
doble vendimia, o sea cosechar con una madurez distinta
una de otra, vinificar por separado y después hacer un
ensamble, evitando en todo caso la sobre maduracion, la
sobre extraccidn, potenciando el balance organoléptico,
manteniendo una acidez refrescante y una carga tanica
agradable. En conjunto, un gran vino. Vinos tomables.
Ricos. Interesantes. Fciles. A su vez sencillos.

No cabe duda que se ha entendido asi, que los buenos
vinos, son estructurados, con alto contenido de alcohol.
Justificado en la relacién entre alcohol, acidez y tanino
como componentes fundamentales para soportar el

paso de los afos. Es un hecho que son vinos mds
pesados, no tan ficiles de beber en su juventud, vinos
que requieren de una atencidn especial. Esto estd
cambiando poco a poco. Por el simple hecho de que el
consumidor quiere vinos que pueda beber y disfrutar
hoy, y no tener que esperar. La vida es corta.

Estd claro que el consumidor del Siglo 21 quiere vinos
ricos, faciles de beber; que inviten a una segunda botella,
vinos que sean interesantes pero no una bomba, vinos
versdtiles, para todos los dias, con una buena relacién
precio calidad. Es lamentable encontrar Pinot Noir de |4
grados de alcohol o mds, por ejemplo.

Vinos con menor grado alcohdlico significan, mayor
rotacidn, mas volumen, mds consumidores, una oferta
més amplia y con mayor demanda, significa cambios en
las costumbres de consumo y compra. Menos, es mds.

Fundamental aclarar en este apartado de consumo, que
el fin no es que se beba més cantidad. No podemos
olvidar que el consumo moderado, responsable, es un
consumo inteligente.

iSalud!
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—otel Alta se renueva

Los identifica una existencia de mds de |15 afios, ubicado en medio de las colinas de Escazu, especificamente en el Alto de
las Palomas, sin embargo es nuevo, porque lo adquiere en 2012 el Grupo Nature Air.

Con el objetivo de captar su propio mercado, Nature
Air que opera 36 vuelos diarios y manejan alrededor de
125 mil pasajeros al afio, se estd enfocando en brindar a
ese cliente una experiencia diferente de un hotel
boutique, en la ciudad.

“Queremos levantar el mercado hotelero, suplir a las
agencias de viajes que trabajan con nuestra aerolinea,
consolidar servicios y posicionar el hotel”, indicd
Orvieto Morales, Director Comercial del Grupo.

Y es que, Nature Air cambia la conceptualizacién del
lugar en 90 dfas. Ellos desechan los muebles, amplian las
habitaciones, cambian los colores antiguos terracota, por
morados v lilas, negros y grises; incorporan mas luz,
integran accesorios y elementos contempordneos,
“Decoramos con elementos de la tienda Restoration
Hardware, especializada en hoteles internacionales”,
comentd Eugenia Fonseca, Gerente General del Hotel.
Este es el hotel de las terrazas privadas, de las vistas y de
la gastronomia diversificada que invita a realizar un
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recorrido por el Mediterraneo, en medio de una
infraestructura, en su restaurante de estilo francés, que
apuesta por lo orgénico y fresco.

Aqui conjugaron lo moderno con lo cldsico, para
presentar al nuevo Hotel Alta, en medio de un disefio
especial, en cinco pisos, que alberga 23 habitaciones,
todas con balcén privado.

Definitivamente su estructura es diferenciada, y hasta
adquirieron una coleccién de muebles importados de
talia, para ofrecer autenticidad en las habitaciones, las
cuales ofrecen cada una, un balcén privado, asi como
amenities franceses.

Alta cautiva desde la entrada, porque el hotel marca una
magia que transporta hacia otros sitios; desde la
recepcion, pasando por la sala de lectura (con maquina
de café espresso y libros para el cliente), hay una
impecable decoracién que sobresale, hasta en las
habitaciones.

Al huésped lo recibe, en todas las dreas, una amplia



“La idea de Nature air de
adquirir este Hotel se dio porque
ya existe una plataforma de
mercadeo desarrollada por la
linea aérea, ademas de que
cuentan con su propia agencia de
viajes y forman farte el sector

turismo desde*hace mucho; asi

piensan captar el mismo
mercado’’; explicé Eugenia
Fonseca.

coleccion de fotografias de los afios 20°s, la cual fue
adquirida de manera exclusiva, con el objetivo de contar
la historia de la vida cafetalera en Costa Rica, asi como
de la aviacion.

Quizds porque estdn vinculados en el tema de las
aerolineas y hace poco tiempo, con el café, desde que
adquirieron una finca de |0 hectdreas, especialmente
para desarrollar todo el proceso del café orgdnico, el
cual en su principio ha sido para consumo propio del
restaurante, con el objetivo de integrar esta finca al hotel,
y realizar un coffee tour a los clientes.

Hotel Afta dispone de un personal de 27 personas,
capacitadas constantemente, segin Eugenia Fonseca,
eso o hacen para marcar la diferencia.

La luz es fuera de lo comin

Satisfacer todos los sentidos, asi se puede describir al
Restaurante La luz, ubicado dentro del hotel, en una
zona donde las vistas prevalecen a mayor magnitud,
como su nombre lo dice, es lleno de luz.

Caracterizados por una decoracidon que invita a
quedarse: orquideas en todas las mesas, ventanales
amplios, una chimenea con candelabros, que como
antesala recibe al comensal, a ese que estd dispuesto a
probar la gastronomia ecléctica que promete brindar un
poco de cocina mediterrdnea, que se inclina un poco

hacia lo italiano, fusionando con lo costarricense, es
cocina organica y fresca, muy a lo gourmet .

“Aqui no aceptan productos congelados, ni comunes”,
comentd la Gerente del Hotel. El personal se dedica a
elaborar artesanalmente el pan, la mantequilla, las
reposterias, las salsas, los postres y hasta el café, producto
orgdnico de su propia finca; ademds adquieren el queso
de cabra artesanal y los cortes de carmne son de un
productor pequefio costarricense, al igual que los
mariscos, adquiridos a una cooperativa de pescadores
artesanales.

lsualmente con la carta de vinos, la cual ofrece vinos de
Francia, Chile, Argentina e ltalia, enfocados mds hacia lo
orgdnico, muestran exclusividad, porque son de esos
que no venden en supermercados.

Y hasta el menu lo disefiaron para romper con todos los
estereotipos, segin ellos, de lo que ofrecen los
restaurantes de hotel.

“Aquf hay un menu diferente para el desayuno, otro
para el almuerzo y uno para la cena, con una variedad
de platos diversos, que ademds van cambiando cada
cuatro meses”, sefialé Eugenia.

Con la creatividad del chef Angelo Venegas v la asesoria
de Orvieto Morales, quien ademds tiene una amplia
experiencia en las artes culinarias, han logrado combinar
la buena cocina, con un ambiente que los hace Unicos,
indica la Gerente del Hotel.

Porque en Alta desarrollan actividades especiales y
diferentes, todos los meses, ya sean noches de jazz, de
tango o de flamenco.

La piscina estd frente al restaurante, y contiguo a ella se
encuentra una terraza abierta que alberga un arbol de
Guanacaste (de mas de 100 afios); ahi hay mesas v sillas,
asf como algunos sofds, para quienes gusten de comer al
aire libre, con una decoracion rustica, moderna vy
sorprendente.

Estar en este hotel es poder admirar como una buena
conjugacion de elementos, va variando y jugando con los
espacios, ya sea en los pasillos o la piscing, la cual emana
una luz especial por las noches.Y es que, cualquier zona,
hace de este lugar, una estancia realmente alta.

* Hotel Alta (506) 2282-4160

Hoteleria | . /Ipetito

Alta cautiva desde la
entrada, porque el
hotel marca una
magia que
transporta hacia
otros sitios; desde la
recepcion, pasando
por la sala de
lectura (con
mdquina de café
espresso y libros
para el cliente), hay
una impecable
decoracién que
sobresale, hasta en
las habitaciones.
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Andrea Remy y Fabiola
Ramirez junto a Catalina
Gutierrez RRHH Hotel
Holiday Inn EscazGi y a
Oliver Schuschner,
Gerente General del
Holiday Inn Escazu.

porunidades en
macion notelera

Un programa desarrollado para brindar herramientas a mujeres en riesgo social, que necesitan incorporarse al mercado
laboral 'y a la vez, apoyar al sector hotelero con talento, apuesta por crear profesionales en hoteleria, debidamente
certificados por La Cdmara Costarricense de Hoteles.

El Instituto para la Mujer Sor Marfa Romero, inicid con  requerido personal, hasta por perfodos cortos de

este programa desde hace mds de dos afios, sin
embargo, para 2014 se replanted y profundizd en el
tema, para que paralelamente a los estudios de
bachillerato que cursan las jévenes, puedan capacitarse
como un técnico en hotelerfa, y asi tengan acceso a un
trabajo, en esta drea, cuando logran graduarse.

Con la asesorfa y colaboracién de la consuftora en
hotelerfa Andrea Remy, crearon una propuesta con
apoyo de empresas como Electrofrio, La Asociacion
Nacional de Chefs, el Bac, La Cdmara Costarricense de
Hoteles, asi como Hotel Holiday Inn Escazu, Park Inn
Hotel, Hotel Balmoral, Hotel Residence Inn by Marriott,
Hotel Courtyard Escazu by Marriott, Hotel Costa Rica
Marriott, GBM, INA.

Esta Institucidn ha logrado brindar cursos profesionales
basicos para camareras, de barismo, vinos, manipulacion
de alimentos, etiqueta y protocolo, legislacidn laboral,
inglés, computacion, entre mucho mds. “El programa lo
montamos basados en lo que requiere este mercado y
al final debe concluirse con una prdctica”’, comentd
Remy.

Anteriormente esta Institucion capacitd algunas mujeres,
que han sido parte del recurso humano de varios
hoteles, de manera permanente, o en ocasiones, como
personal temporal, que por situaciones especiales han
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tiempo, * asf ellas van conociendo de cerca cdmo es
realmente el trabajo vy los hoteles pueden aprovechar la
capacitacion brindada para cubrir sus necesidades”,
indicd Andrea.

Los hoteles que gusten formar parte de este proyecto,
pueden hacerlo a través de donaciones, facilitacion de
cursos, sedes para prdcticas profesionales o patrocinios,
ya que se requiere de compra de materiales, uniformes,
insumos indispensables para los cursos y becas completas.

El programa de capacitacion se renové y ahora es de
dos afios. Inicié formalmente en febrero 2014 con 60
jévenes que cursan décimo y undécimo afio. El Instituto
se compromete a dar seguimiento a las graduadas, con
los hoteles que las contraten, para garantizar estabilidad
laboral.

* Mas informacion (506) 2256-3748
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TabaCQm
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“Tenemos que tener una vision global, la hosteleria cambia al igual que la moda, el mundo viaja mucho y los viajeros
observan y adoptan ciertas expectativas, y eso es lo que estoy haciendo ac;_u: con mi llegada. Crear una experiencia que

genere recuerdos”, asegurd Dimitris Kosvogianni, nuevo Director General de

Por primera vez, este Griego llega a Costa Rica, con una
gran amplia trayectoria en el mundo de la hotelera y
una vision global para fortalecer a esta marca hotelera.

Dimitris inicia su carrera en el drea de los cruceros,
como encargado de AyB (su pasion). Posteriormente
dirige diversos hoteles como Hilton en Jamaica, Palladium
Hotel Group (con varios hoteles en el mundo,
principalmente en el Mediterrdneo y América Latina),
ademds de encargarse de la apertura del Unico hotel 6
estrellas de Ibiza.

De acuerdo con Dimitris, los gerentes de hotel deben
tener una visién global, porque la hotelerfa tiene sus
tendencias, para crear un nivel y un servicio que el
cliente reconozca solo lo puede encontrar en su hotel.

Yo pretendo contribuir con mi experiencia internacional
y traerla aqui. Adaptar al entorno y construir una marca.
No quiero ser un gemelo de Wyndham, de Hilton o de
Four Seasons. Somos Tabacdn, un lugar donde el
personal estd capacitado para proveer al cliente
necesidades, antes de que sean solicitadas”’, indicd
Dimitris.

abacén Grand Spa Thermal Resort.

Para él, ademds del servicio lo mds importante en un
hotel es la comida que ofrecen, asi que el mend de
Tabacdn se renové en el mes de diciembre, con su
colaboracién y la contratacion de un chef europeo,
experto en presentacion de platos modernos, para que
sea el sub chef.

“Pienso que la alimentacién es fundamental, lo demds es
algo que se espera, almohadas, sabanas, cortinas, toallas,
pero con el concepto de que todo activo debe
rejuvenecer cada 2 afios”, indicd.

Tabacén cuenta con 102 habitaciones, sin embargo
Dimitris considera que adn se puede crecer mds en
espacio, y por el momento se estdn enfocando en
mejorar con cosas que ya tienen, dentro cada habitacion.

Ademds integraron un drea nueva dentro de la zona de
las aguas termales, Shangri-La Gardens, un lugar especial
que ofrece seis piscinas naturales alimentadas con agua
termo mineral. En una zona apartada, sélo para aduttos,
en medio del bosque, para crear intimidad y tranquilidad.
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Aumente ganancias

Especial de Café

I - e * o g RIS 1 -

CON &l café

Todos los involucrados en el negocio de café que tienen éxito, indican a factores como el tostado,
la presentacion, la variedad en el menu y la capacidad de ofrecer no una taza de café, sino todo
un concepto, lo que les ha ayudado a incrementar la venta de este grano de oro en sus negocios.

No se trata solamente de saber operar coffee makers o
maquinas automdticas, es tener un conocimiento claro
del tema, que viene desde la plantacién al servicio.

Es con originalidad, que muchos empresarios estdn
incrementando la venta de café en las cafeterfas o
restaurantes que lo ofrecen. De acuerdo con Lla
Directora de la Asociacion de Cafés Finos de Costa Rica,
Noelia Villalobos, lo mds novedoso en el beneficiado, es
lo que estd marcando ese contraste, con las técnicas de
cafés naturales, mieles y semi lavados, asi como la
implementacién de diferentes procesos de secado que
adhieren sabores y caracteristicas de taza diferenciadas.
Méds aun, si tomamos en cuenta que el consumo del café
en Costa Rica ha crecido, eso lo demuestra el mads
reciente estudio realizado por el ICAFE, el cual indica
que la cantidad de café destinado para consumo
nacional durante la cosecha 2012-2013 es la mas alta de
las Ultimas 6 cosechas, asi como las ventas de café con
destino al mercado local, que experimentaron un
incremento en cantidad para esa misma cosecha, al
pasar de 309 090 sacos de 46 kg en la cosecha 201 |-
2012 a 403 784 sacos en la 2012-2013.
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Y es ese aumento en el consumo, el que evidencia una
gran oportunidad de mercado, no sdlo para los
productores de café, que han logrado reconocimiento
internacional, sino también para las cafeterfas, pues a
medida que el gusto aumenta, también se vuelve mds
exigente el consumidor y conseguir una buena taza de
café se vuelve todo un reto.

La pregunta qué se hacen muchos empresarios es
/Cafés orgdnicos, gourmet o con tueste diferenciado?
/Qué debe tener un negocio?

Definitivamente en la variedad estd la ganancia, y nos
dimos a la tarea de visitar desde cafeterfas tradicionales,
coffee shop hasta nuevas tendencias estilo coffee lounge
para mostrar cémo venden ellos mas café.

Los consumidores buscan mejores calidades vy cafeterias
especializadas.

Fuente:
Asociacion de Cafés Finos de Costa Rica
ICAFE
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El tostador adquiere el grano de café en verde,
de diferentes zonas de produccion nacional y lo
procesan a su gusto, dependiendo del origen,
para ofrecer en las 16 cafeterias propias que
tienen, cuatro alternativas, todas con tuestes
que van de medios a medio altos. Porque
reconocen que buscan ofrecer tazas muy
limpias, y apuestan por modificar insertarse en
la tendencia de los mercados internacionales,
en pro de los tuestes medios.

El tostador ofrece alternativas, todas por
encima de los 80 puntos, con cafés de Poas,
Tarrazd, Tres Rios, orgdnico y Caracolillo, este
dftimo caracterizado como la estrella de la
casa, segin el Director de la Academia
Costarricense del Café, Ricardo Azofeifa. Este
posee un buen cuerpo, una acidez agradable
algo afrutada, no es tan dcido y balanceado. En
su mayorfa Caracolillo es delValle Central y de
maduracién tardia.

La Crépe Galerie
Con cate de
especialidad

En diciembre de 2012, Hernando Segura,
propietario del lugar, se aventura en comenzar
con este negocio gastronémico, en el Centro
Comercial Momentum Pinares, ofreciendo
|5 preparaciones de café, entre frios y
calientes, con la exclusividad del café de
produccién nacional de la zona de Naranjo,
producido y procesado por la empresa Kaba
Café, del que manifiesta Hernando, no
cambiarfa por ninguno, “porque es muy
gourmet”, indicd.

Asimismo opina de la preparacién de las
bebidas de café, realizada con la maquina de
espresso de Capresso, de la marca Jura,
porque es de facil uso vy les brindan un buen
mantenimiento preventivo, por parte del
proveedor.

Especial de Café

Actualmente venden un promedio de 300
tazas diarias, de preferencia negro, americano,
el segundo lugar de preferencia es para el café
con leche y en tercer lugar; el capuccino.

El tostador ademds se estd reinventando en
todas sus dreas, y estd apostando muy fuerte
por la capacitacién. Recientemente abrid la
Academia  Costarricense  del  Café,
preocupados por capacitar a todo el personal
que trabaja con ellos, para que adquieran
conocimiento, desde la semilla a la taza, para
lograr un servido ideal.

Hace mds de 70 afios existen y ofrecen el
servicio de tostado a productores, por lo que
también estdn adquiriendo una maquina
tostadora novedosa que trabaja con un
sistema computarizado, capaz de tostar 48
kilos de café por hora y alrededor de 15
toneladas de café al afio.

Café que utilizan: Caracolillo,
principalmente
* Tel: (506) 2222-2364

Aquflo que mds se venden son los cappuccinos,
los cuales son servidos en una copa especial
que mantiene la temperatura. Y eso es otro
factor interesante de La Crépe, porque
rompieron con la tradicién del servido, tanto
con las bebidas como con los platos, ya que lo
hacen sobre vajillas o tazas muy originales.

Las crepas de este lugar son diferentes. Ellos
tienen un mend de 10 especialidades, entre
saladas y dulces, asi como la opcién de 50
combinaciones, al gusto.

Este lugar se enfoca, especificamente en la
cocina francesa, con una amplia variedad de
crepas gourmet sofisticadas, que los caracteriza
junto con las sopas de cebollas, servidas en
pan de bola y los baguette.

Café que utilizan: Kaba Café.
Teléfono del distribuidor:
2124

(506) 2261-

Magquina que utilizan: Capresso. Teléfono
del distribuidor: (506) 2234-7404
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Ricardo Azofeifa
explicé que la
tendencia es hacia el
infusionista, capaz de
preparar el café en
diversos métodos

Hernandoc proyecta a

gocios La Crépe,

crecer con mas




Kaffa

Con todo ¢l
'0CEsO en
35 MAanos

Kaffa es una cafeteria que ofrece alrededor de
30 tipos de café, entre ?nos y calientes, algunos
saborizados y |3 de bebidas ongmales A pesar
de ser pequefia en infraestructura, el alto
transito de mds de 100 clientes que frecuentan
a diario el lu ﬁar es la prueba de que ahi hay
algo que los hace diferentes.

Quizds porgue Minor Alfaro, propietario del
lugar vy reconocido barista, asegura que la
clave estd en tener el proceso de la taza de
café en las manos. Por eso él adquiere el
grano en verde, de una finca cafetalera
ubicada en Naranjo."Yo mismo lo almaceno y
tuesto a mi gusto, si creo conveniente utilizar
mezcla lo hago y lo muelo en el momento en
que el cliente lo solicita”, contd

Aquf antes tenian un mono origen, pero
ahora tienen una mezcla, porque segin Minor,

Especial de Café

eso le da la posibilidad de complementar las
propiedades del café, ya sea a nivel de acidez,
cuerpo o aroma, y eso le permite fortalecer.

La importancia del tueste es fundamental, por
eso en Kaffa usan un tueste medio, segin
Minor; la acidez del café es bastante bien
recogida, con un cuerpo aceptable y un buen
aroma, “si tostamos mucho perdemos
bastante esa acidez, porque los cftricos se
caramelizan y se pierden mucho, lo mejor es
el tueste medio, por revolucién de nuestro
consumidor’”.

A todo esto lo acompafia un amplio menu de
30 opciones en reposterfa, el cual se les hizo
corto, por lo que tuvieron que incorporar |5
opciones de platos fuertes, todo preparado
de manera artesanal en la cafeterfa. Kaffa café
existe desde hace mds de |0 afios en
Coronado centro, y hace cuatro en San
Antonio.

Maquina que utilizan: Astoria.
Distribuidor: Electrofrio.
Teléfono: (506) 2244-5530

- Facture Agilmente.

- Controle las Operaciones
de su Negocio.

- Administre sus compras
e inventarios.

- Disponga de los Reportes y
la Informacion que necesita.

Hg Y &

RESTAURANTE

l.h@:n=
Bares y Restaurantes

SOFEMWAREIDISENADO

[BARY&Y'OUNGE]

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

_I_

RESTAU RANTE

RAPIDA

SOLG.

Macro Comercial es representante de
SOLO CUP en Costa Rica. Ofrecemos todo
tipo de vasos especializados para bebidas
calientes en
tamanos y disefios.

Contactenos para ofrecerle el mejor servicio
y productos de calidad.

“El consumidor se acostumbra a
exigir calidad en la bebida, por
eso aqui empezamos a
comercializar el café en venta al
detalle de la marca Kaffa”,
comenté Minor Alfaro.

diferentes  materiales,

Podemos personalizar el
disefio a su qusto, ideal para
sus eventos o
comercializacion.

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

Esta cafeteria tiene una particularidad: se
encuentra dentro de un edi#cio patrimonial y
eso los obliga a tomar multiples acciones. Ellos
deben ofrecer un café que resalte y llamé la
atencién, que sea de un solo proveedor, muy
costarricense 'y marque la diferencia con el
sabor y el servido. ‘buizds por eso tuvieron
que migrar hacia lo orgdnico gourmet, algo que
reconocen, como a su agente vendedor: el café.

Manejan una marca propia elaborada por
Britt, con una mezcla certificada gourmet. Ellos
trabajan un tueste oscuro organico, espresso
y descafeinado, de la marca “Alma de Café”,
que es la concesionaria de la cafeterfa.

Aqui consumen 150 kilos de café por mes, de
los cuales 80 kg pasan por la maquina Saeco,
de 21 litros semi automatica, elegida asf
porque quisieron ofrecer el sabor que
personaliza las manos que realizan la
preparacion. Mientras que los otros 70kg se
consumen a través de la prensa francesa, que

Viva Cafe
Un Brewbar
en Costa Rica

Viva Café es una nueva cafeteria pequefia en
infraestructura pero grande en propuesta y
decoracion. Nace hace unos 10 meses, diagonal
al cine Magaly, con un concepto moderno que
llama la atencién, por la creatividad de sus
colores y disefio original.

Aqui ofrecen café de diferentes zonas de
origen, (cinco en total), para brindar al
consumidor la oportunidad de tener acceso al
café de calidad costarricense, porque ellos o
seleccionan catando a ciegas, hasta obtener un
buen balance.

De acuerdo con Leda Sanchez, propietaria del
lugar, quien cuenta con una amplia experiencia
en el tema cafetalero, y perteneciente a una
familia de tostadores de café, ella se
acostumbrd a seleccionar con esmero su
oferta.

El corazén de este lugar es el café, por lo que

Especial de Café

uccino Alma de Café
ellana y caramelo, es
lla de este lugar,
Gerardo Araya.
e de la cafeteria.

es también muy solicitado.

En este lugar solamente utilizan café en grano,
aqui lo quiebran, por lo que cuentan con cinco
molinos, porejemplo uno para el descafeinado,
otro para el tueste oscuro, dos para prensa
francesa.

De acuerdo con Gerardo Araya, Gerente del
lugar;, la clave para vender mds café estd en
tener una buena mdquina, utilizar café en
grano, cuidar la calidad del agua que entra a la
mdquina y capacitar al personal con constancia.
“Se debe estar vivos, ser cambiantes, nosotros

yOCOCCOCQUCE

comercializan, ademds en bolsa, bajo la marca
Viva Café, de las cinco variedades.

Ofrecen alrededor de |5 preparaciones, entre
bebidas frias y calientes, a través de la maquina
Nuova Simonelli, la misma que utiliza el
Campeonato Mundial de Barismo, asi como
con los métodos de chorreado V60, Kemex o
prensa francesa.

En medio de tazas empotradas a la pared,
ldmparas elaboradas como en cajas y un poco
de informacion en la pared sobre los café de
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el mend gastronémico lo variamos cada 6
meses, ¥ nos cuidamos en que somos una
cafeterfa no un restaurante, por lo que
ofrecemos platos secundarios, como pasteles,
ensaladas, crepas, sindwich y reposterfas, todo
elaborado artesanalmente”.

Maquina que utilizan: Saeco. Teléfono del
distribuidor: (506) 2291-1191

Café del Teatro Nacional:

(506) 2010 11 19

Esta cafeteria es
uno de los
primeros
Brewbars de café
espresso y drip
coffee en Costa
Rica.

especialidad de las diferentes zonas de
produccién, Viva promete ser un centro de
cultura y confort, con reposterfa artesanal y
un menu saludable.

Maquina que utilizan: Nuova Simonelli.
Distribuidor: La Maquina de Café
(506) 2234 0380



iQueremos ser parte de su éxito!

« Venta equipo (financiamiento disponible) + Obsequio de implementos (pichel, termémetro)
« Servicio técnico gratuito « Stock de repuestos y equipo de mantenimiento
« Capacitaciones de barismo - Servicio personalizado

BRITT COSTA RICA, S.A. | Servicio al cliente 2277-1620 | ventas@britt.com | www.britt.com
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(afe del Barista
Con estlo
urbano

A ellos los identifica el graffiti en la pared, asi
como el disefio fresco, contempordneo y
urbano. Cien por ciento es un lugar atendido
por baristas profesionales.

"Aqui el que viene una vez, viene dos veces”,
asegura Manuel Dinarte, uno de los
propietarios del luga, ya que se esmeran
tanto en el sabor como en el servido del café.
Y lo hacen trabajando con dos cafés de
diferentes zonas (Naranjo y Tarrazu), lo
compran en verde y lo tuestan bajo un
protocolo establecido, y lo trabajan ya sea a
través de la mdquina Astoria, o con los
sistemas de chorreado por goteo, en prensa
francesa o Kemex. De acuerdo con Manuel,
ellos venden 200 tazas diarias de café, de los
cuales 100 son capuccinos.

Un dato curioso es que ellos iniciaron llevando
su maquina de café y toda la experiencia de
un barista hacia los eventos privados de las

Chez Christophe
Je Francia a
Costa Rica

En la Pasteleria y Panaderia Chez Christophe,
estdn interesados en adquirir una mdquina
para espresso, debido al alto trdnsito en la
venta de café gue tienen. Aseguran que gastan
por semana 12 kilos, y la maquina que tienen
es pequefia, aunque les ha funcionado muy
bien, consideran necesitar una de mayor
capacidad.

Hace 14 afios, Christophe Eliet, abrid este
negocio en Escazl, ya que siempre estuvo
involucrado en el tema de las pastelerfas y
panaderfas, al dirigir varias en su pais natal Francia.
Por ello decide compartir sus conocimientos en
Costa Rica y conquistar clientes, con productos
elaborados a base de técnicas francesas.
Empezaron a vender Unicamente para llevar; sin
imaginar que, en cuestién de meses el negocio
se les hizo grande.

Yo me Vi en la obligacién de comprar
durante seis afios el café en el supermercado
porque los proveedores que llamé nunca me

Especial de Café

empresas, asi como en actividades especiales,
y precisamente eso, lo estan retomando. Café
del Barista es un proyecto que pretende ir
mas alld de una cafeterfa tradicional, para que
los baristas salgan de su local, y asi darle la
oportunidad a los consumidores de disfrutar
de diversidad de cafés.

Tienen una amplia variedad de cafés, tantos
clasicos como especiales, asi que Unicamente
ofrecen un mend de reposterfa, pastelerfa y
como fuerte los sdndwich y los wraps,
elaborados artesanalmente ahi’ mismo.

visitaron.Y desde hace 8 afios me visitd Britt.
Ellos me han brindado un apoyo constante en
capacitacién al personal, y asesorfa con
respecto al café y sus preparaciones, aunque
nosotros ya tenfamos una carta de café,
incorporamos algunos mds por recomendacion
de ellos y estoy feliz de este producto que me
ha generado grandes ventas”, conté Christophe.
También Christophe adquiere el chocolate de
Britt para elaborar algunos de sus postres, ya
que todo el menu del negocio, es elaborado
artesanalmente aqui. Gracias al apoyo de su
esposa Virginie Laurent y a la capacitacion que
han brindado a su personal de cocina.

“Lo Unico que compro son galletas, asi como
un pan especial con harina de arroz y de yuca,
libre de gluten, a una proveedora que tiene
una cocina artesanal gluten free, porque aquf
no podria hacerlo Yo, por el tema de la
contaminacién cruzada. Y muchos clientes me
lo solicitan”, indicd.

Christophe asegura que el fuerte de su
negocio es el café, principalmente el capuccino
y después el espresso.

Café que utilizan: Britt
Distribuye Café Britt (506) 2277-1625
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Aqui se desarrollan en medio de un espacio
que reflela mucha luz y comodidad, con
mesas amplias, y algunos sofds para que el
confort sea mayor. Café del Barista existe
desde hace cinco afios, sin embargo estd
estrenando casa en los alrededores del
Hospital Calderdn.

Maquina que utilizan: Astoria.
Distribuidor: Electrofrio.
Teléfono: (506) 2244-5530

Café del Barista: (506) 8307-91 14.

Christophe dice que esta
buscando Provee ores de
maquinas de café, para analizar
presupuestos y calidades. El
espera comprar la maquina a un
corto plazo.




loda cafeteria
necesita ae
Un Darsta

iQue le ofrece la Asociacion de Cafés Finos
de Costa Rica a el profesional de gastronomia?
De acuerdo con Noelia Villalobos, Directora
de la Asociacidn, es importante viviendo en
un pais productor de cafés especiales, como
lo es Costa Rica, que el profesional de
gastronomia conozca los cafés como lo haria
en vinos.“Es poder ofrecer conocimiento del
café y la preparacion que se esta sirviendo al
cliente, porque eso da un plus al profesional.
La educacion tanto del consumidor como de
las personas que van a manipular el café es de
suma importancia para la Asociacion para asf
poder completar el ciclo, de la semilla a la taza,
con calidad impecable”, indico.

Todo propietario de una cafeterfa necesita
que el cliente regrese y hasta se mantenga
como tal, situacién que obliga al que prepara
el café a conocer a profundidad el producto,
brindar el servicio adecuado y transmitir lo
que significa el proceso de la preparacidn,
plasmado no solo en el sabor que otorga.

social Media
Restauranting

-,..\ nuowva
e
-

KEITH

MIREZ
MV L L

Especial de Café

No es suficiente para una cafeterfa contar
Unicamente con una buena maquina. Se debe
contar con un barista detrds, algo integral, que
tenga vinculacion estrecha con cada una de las
variedades del café, que conozca de tueste, de
catacion y de métodos, asi como conocer
intimamente el producto con el que esta
trabajando.

Capacitacion constante es lo que trabaja La
Asociacidn de Cafés Finos de Costa Rica,
Organizacion que investiga cdmo optimizar la
preparacion del café, para que los de
especialidad puedan ser explotados de la mejor
manera, ademds conocer de gastronomia en
general, y el maridaje del barismo.

En la Asociacién de Cafés Finos de Costa Rica

se imparten cursos de baristas; niveles bdsico
e intermedio, catacidn, tueste y beneficiado.
Como representantes del World Coffee
Events, organizan la Competencia Nacional de
Baristas y como representantes del Coffee
Quality Institute certifican catadores Q.

Asociacion de Cafés Finos de Costa Rica:
(506) 2220-0685

Indudablemente el Social Media Restauranting
o las estrategias de los restaurantes en las
redes sociales se estdn convirtiendo en el
principal elemento para conseguir a los nuevos
clientes, generando un Capital Social 2.0
basado en la nueva relacion digital entre el
cliente y el restaurante.

Auxiliadora Bonilla es la campeona nacional
de barismo. José Soliis, es su entrenador
oficial.

[3 de cada 4 clientes (72%) han utilizado
Facebook para tomar una decisién sobre un
restaurante, basando esta en comentarios o
imdgenes que han sido compartidas por
otros usuarios]

Fuente: http://www.diegocoquillat.com
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AK| Cafe
-| secreto
osta en la taza

Eugenio y Enrique Morales son los propietarios
de esta cdfeteria,y consideran que su negocio
no es “fashion” como en muchos centros
comerciales, con muebles de disefiador. Ellos
conquistan al cliente con la taza, porque
mantienen un elemento diferenciador: son
leales con los clientes, con los proveedores y
con la tendencia de buscar el grano hacia lo
gourmet. Tambien con la comida, la reposteria,
el pan, los postres y los helados, los cuales
elaboran ahi mismo en su negocio.

Enrique forma parte del primer grupo de
baristas de Costa Rica certificado por ICAFE,
y estd encargado en su cafeterfa de catan
tostar y preparar las bebidas de café, en
caliente o en frio, como indica, con un mend
basico de espresso, capuccino, café con leche,
moka y como unas tres especialidades mds,
mientras que de los frios ofrece cuatro.
Porque garantiza que quienes vienen aqui en
busca de un café, lo encuentra tal como es.

Montecito Cafe
Con cafe
Dendiente

Cafés costarricenses servidos en diversas
formas de chorreado como el V-60, Chemex y
Prensa Francesa se aduefiaron de este lugar,
que ofrece ademds al cliente, dejar un café
pendiente.

La cafeterfa Montecito Café se ubica en San
Pablo de Heredia y se han conceptuado en
crecer con uno de los principales productos
que ofrece el pais. Ellos varian con el café, para
la mdquina de espresso compran Brumas del
Zurqui y para los métodos utilizan Café
Sikewa.

“A pesar de que en Costa Rica se producen
uno de los mejores café del mundo los ticos
no tenemos la cultura del café. Sin duda, por
costumbre no hemos desarrollado nuestro
paladar: Por eso, en Montecito Café deseamos
que las personas aprendan”, indicd Jason
Garita, copropietario del lugar.

Especial de Café

De acuerdo con Enrique, a través de los afios
se dieron cuenta lo necesario de contar con
las herramientas ideales, esas que permiten
hacer lo que se busca, por eso la seleccién de
la mdquina de café que tienen desde hace
cinco afios, la FB80 Marzocco doble calders,
que les brinda una estabilidad térmica y un
ajuste acorde, igualmente con el café. Recién
lo adquieren de la Hacienda Patalillo de Tres
Rios, reconocido, segin ellos por ICAFE como
un café merlot.

Aqui abrieron las puertas en el mes de
noviembre, y desde entonces consumen por
mes un alrededor de 10 kilos de café,
enfocados en que quienes los visiten conozcan
variedades de disfrutar la experiencia del café,
por medio de los métodos diversos que
ofrecen.

“Hemos conquistado a los clientes por el
servicio y en el menu nos concentramos en
los café tradicionales”, indica Jason.

Manfred Gdmez y Jason Garita, Propietarios
de la cafeterfa, se unieron al movimiento del
Café Pendiente, con el fin de ofrecer esta
opcidon a las personas de menos recursos.
Ademds, cuentan con un espacio de libros
perdidos , para quienes deseen tomar un
libro, deben de traer uno para asi mantener y
hacer crecer la lectura.

Actualmente analizan un proyecto de la
siembra propia de café.

Montecito Café: (506) 2237-9202
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“Hay gente que
sabe hacer café

sin ser barista, y

hay baristas que

no saben hacer

café, todo

depende del fuego

: P‘ interno que tenga

la persona que lo
hace y aqui lo
transmitimos”’,
indica Enrique.

Maquina que utilizan: La Marzocco
Distribuidor:  Distribuidora Espresso
(506) 2239-4519

En la cafeteria desarrollan
ocasionalmente cursos gratuitos
de café, a cargo de baristas

: profesionales.
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\uy tematicos
\ Creaivos

Casa manfa es un café anime club, que nace como una tienda para
rescatar a la cultura japonesa, en todos sus dmbitos, pero quisieron hacerlo
en medio de una cafeteria, que existe desde 2012. Aunque son
relativamente nuevos en el gremio gastronémico, fueron incorporando
platos como sushi y ramen, ad%mds de las crelpas saladas y dulces que los
destacan; eso si, indican que el fuerte de este lugar es el café, el cual tiene
una importante rotacién, desde el mediodia que abren el lugar, hasta altas
horas de la noche.

En medio de dibujos manga, mufiecos y musica de series japonesas, asf
como de videos, los comensales se transportan a vivir toda una
experiencia diferente, empezando por el mend, el cual es muy particular
porque ofrece una amplia variedad de cafés calientes y frios con
nombres de expresiones japonesas, asi como con recetas originales y de
especialidad.

Las dreas de Casa Manga son muittiples: al entrar el salén principal recibe,
donde se aprecia una especie de barra, ademds cuentan con una sala de
lectura especial, con libros japoneses y de manga gratuitos para que los
clientes disfruten su estancia, también tienen un saldn exclusivo para
clases de japonés y de dibujo manga, de origami, una zona decorada
alusiva al terror; y un drea externa con jardin, para quienes disfrutan del
aire libre.

Ahf estan caracterizados por ofrecer en su mend una variedad de juegos
de mesa de manera gratuita para que los clientes se diviertan y pasen las
horas que gusten entretenidos, mientras estdn en el lugar.

Ellos cautivan por lo diferente. La salonera entre semana viste con
delantales alusivos a personajes de manga como Naruto, Sakura o
Dragon Ball Z vy los fines de semana se transforma en Maid, que es el
concepto de muchas cafeterfas en Japdn (con traje como de una
sirvienta francesa) que debe atender de manera personal al cliente, a un
alto costo, por conversar (aqui no cobran ni es tan personalizado).

Café que utiliza: Café Sanchez. Teléfono: (506) 2272-2323
Casa manga: (506) 2234-0034

Este lugar rompe con la tradicion y
la mayor venta de café se solicita al
final de cada comida, de acuerdo
con el l:rarista Allan r:arvajal.
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COBERTURAS DE
CHOCOLATE

www.chocolatesindustrial.com
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Patrocinadores

L,a fevista para hoteles y restaurantes

&nﬂ
arista
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...siempre con algo mejor.

oelecciona
parnstas para

Especial de Café

Son Unicamente ocho baristas los que serdn
seleccionados previamente, a participar de este reto, a
quienes se les evalla, en detalle, el orden, la limpieza, el
manejo del publico, la expresidn, el servido, la confianza
y la hospitalidad. Para que lleguen a medir sus
conocimientos, en la final a desarrollarse en la Expo
Hoteles y Restaurantes EXPHORE, del 6 al 8 de mayo,
en el Centro de Eventos Pedregal.

Los interesados en participar de este reto para la
clasificatoria, ain pueden inscribirse. Eso si, tienen tiempo
hasta el 6 de abril.

;CSémo los seleccionan? Los baristas deberan servir un
par de cafés macchiatos, con algin disefio de arte latte,
posteriormente realizar un par de cappuccinos y
finalizardn con dos bebidas originales cdcteles, que
podra ser un café especial de la casa. De acuerdo con
Manuel Dinarte, Coordinador de la competencia, para
esta clasificatoria, los baristas tienen 10 minutos para
prepararlos.

Muy Atentos

Los jueces estdn evaluando principalmente, en la parte
técnica, en el espresso:

si el porta fittro estd limpio y seco antes de dosificar; el
desperdicio acceptable al dosificar; si enjuaga la cabeza
de grupo, la limpieza del portafiltro antes de insertar si
inserta e inicia la extraccidn inmediatamente, la
extraccion con diferencia menor a 3 segundos. Con la
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;Quienes se apuntan a ser seleccionados al Reto Barista 2014? Porque la clasificatoria ya inicié, en una gira especial, por las diferentes cafeterias del pais.

leche, la limpieza del pichel y si estd seco al inicio, si se
purga la lenceta antes de espumar; si la limpia después, si
la purga después, asi como la higiene correcta de las
toallas. Un adecuado desempefio para una impresion
final del uso del molino, espresso bien extraido, técnica
de la leche y limpieza de la maquina.

Los cappuccinos se califican asf: Cappuccino visualmente
correcto (tradicional o arte latte). Consistencia y
persistencia de la espuma

Mientras que el café cdctel espirituoso, frio o caliente
debe tener una temperatura agradable (caliente o fria)
y se verifica, si se distingue el sabor a café en la bebida,
el balance y la combinacion de los sabores, la sensacién
de cuerpo de la bebida, creatividad (ingredientes,
métodos y presentacion) si es comercialmente aplicable.

La impresién general del sabor de la bebidas tiene una
puntuacién de 0 a 6 puntos.

Para mas informacion Tel.: (506)8307-91 14
Manuel Dinarte, Coordinador General o en
www.exphore.com/reto-barista/

Si desea ver este reto en Exphore,
adquiera su entrada en www.exphore.com
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Cafeterias

Grupc) St
\Vas g 3 taza

Grupo Britt apuesta por impulsar las ventas en las principales cafeterias, restaurantes, hoteles y aeropuertos, destacandose por brindar servicios adicionales,
a través de toda una logistica que se reinventa, para promover al café gourmet y otros productos en cada negocio, por medio de diversas estrategias.

/

De acuerdo con Alonso Nufiez, Gerente Comercial de
Grupo Britt, ellos estan desarrollando diversos conceptos
para los hoteles, especificamente con los de playa,
acostumbrados a recibir huéspedes que registran
estadfas hasta por cinco dfas.Y a través de la creacidn de
toda una logistica, prometen brindar a ese turista la
oportunidad de consumir diversos tipos de café
gourmet, a diario.

Actualmente lo trabajan con un blend especial para tres
dias, credndoles una experiencia diferente a los
huéspedes, hasta con el método de servido, tal como lo
hace la prensa francesa.

Y precisamente, esa es una de las maneras en que Britt
apuesta con fuerza por incrementar las ventas en cada
establecimiento, porque ofrecen grandes ventajas al
cliente; desde un servicio técnico, el brindar una completa
asesorfa con respecto a las mdquinas necesarias para la
preparacion del café o equipos (tienen més de 25).

lgualmente, ofrecen apoyo de mercadeo, con la
elaboracion de mends, ya sea para la preparaciéon de
bebidas, sus acompafamientos y postres, ademds de
toda una logistica ideada, especificamente para la barra
de café, hacia la mejora del servicio.

Quizds eso es lo que los posiciona a tener un 99% de
presencia en los hoteles 5 estrellas de Costa Rica v el
Caribe, como en las cadenas Marriott, Hyatt y Four
Seasons.
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Desarrollo gourmet

Para 2014, Britt lanzd al mercado el chocolate relleno de
distintas mezclas de café, de nueces y de frutas, ideados
para acompafiar los café, como un maridaje.

De acuerdo con Alonso Nufiez, ellos se caracterizan por
renovarse cada afo, con minimo un producto nuevo,
ademds de todos los que comidnmente, desarrollan para
cada temporada. Cada afio visitan una feria en lItalia,
para conocer tendencias nuevas en equipo, y asi poder
brindar una garantfa de la calidad del servido en taza.

Por lo general todos los productos Britt se encuentran
en 500 puntos de venta entre cafeterfas y restaurantes,
eso sin tomar en cuenta los hoteles.

Cabe destacar que, actualmente desarrollan un novedoso
proyecto en conjunto con empresas gue manejan un
personal de trabajo superior a las 400 personas,
instalando el Kiosko Britt Break, con el objetivo de que
los café gourmet preparados por baristas, a los cuales
ellos mismos capacitan, estén presentes en las diferentes
oficinas, al igual que los demds productos.

Café Britt (506) 2277-1630



Especial de Café Apetito

nforme de la_ actividad caletalera
de Costa Hica

Aqui les presentamos algunos datos interesantes de este informe elaborado por el Institulo del Café de Costa Rica.

Consumo Anual por Habitante en Determinados

Paises Importadores y Exportadores (kg/hab/aiio)
Anos Civiles (Ene-Dic): 2010 a 2012

| Paises Importadores | | Paises Exportadores |
Afio Civil

Paises 2010 2011 2012 Paises 2010 2011 2012
Finlandia 12.09 1217 12.01 Brasil 587 5.97 6.09
Austria 6.46 7.96 9.00 Venezuela 343 3.38 3.33
Dinamarca 8.73 8.21 8.59 Costa Rica 312 3.54 3.31
Suecia 7.81 714 7.32 Honduras 250 2.67 2.62
Alemania 6.82 6.95 6.48 El Salvador 235 2.64 2.61
Grecia 5.27 5.43 5.69 Etiopia 235 2.40 2.34
ltalia 5.74 5.62 5.63 Rep. Dominicana __ 2.28 2.26 2.23

Fuente: Organizacion Intemacional del Café (OIC).

Ventas de Café para Consumo Nacional

Principales Paises Consumidores de Café Cantidades y Precios ¥/
Participacion en el Consumo Mundial Cosechas 2006-07 a 2012-13
Promedio Anos Civiles 2011 y 2012 800 240
Reino Unido Espafia Indonesia + 200
Lo 2.3% ,
EtIOEIa Canada 2.5% 600 1 160
24% 2.5% Fed. de Rusia
0,
| 2% 400 - + 120
(Ca
- 80
34.0% Francia 200 1 L 40
0 0
0607 | 0708 | 0809 | 0910 | 1011 | 1112 |1213 ¢
== C.Nal. | 422.8 | 358.1 | 319.9 | 299.2 | 367.6 | 309.1 | 403.8
EE.UU === Precio | 101.00 | 114.40| 114.46 | 150.20| 229.18 | 153.45| 119.20
15.8% 131?;/“ a/ Cantidades en miles de sacos de 46 kg.
~37e b/ Precios en USD/46 kg.
Fuente: Organizacion Internacional del Café (OIC). ¢/ Cifras sujetas a ajuste.

Fuente: Instituto del Café de Costa Rica

El respaldo de sus equipos
hace toda la diferencia.

Taller de servicio mas grande v especializado
del pais. #1 en contratos de mantenimiento,

Contamos con el apoyo directo de los
fabricantes mias reconocidos de la industria.

PROSERVICIO

Mantenimiente y Reparacion de

Tan - Relogerasiin - Fenajs - Caraciniis - Faaideing

‘roblemas, resuelios,

(s e

;‘.Rf‘.f\ﬂ =t

www.kr.co.or | infoliprosenvicio.co.cr | T. 22230111
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EXPO-HOTELES Y RESTAURANTES

Centro Eventos Pedregal . Costa Rica
www.exphore.com
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EXPHORE

EXPO-HOTELES Y RESTAURANTES

Martes 6 al Jueves 8 de Mayo
Centro Eventos Pedregal
Costa Rica

Empresas expondran productos y servicios para el sector gastrondmico y hotelero.

Tel.: (506) 4001-6738 o
revistaapetito@ekaconsultores.com Organiza:

°
www.exphore.com ngl?etlto n
ParaE xponer: Ta revisia pra otlesy resaurancs /EX P hore

Reserve su stand: Guillermo Rodriguez Una produccién de EKA

Tel.: (506) 8997-1651 Consultores Internacional /Exphore
Horario:1zama 8pm.
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Llegé el momento de reemplazar los antiguos menu impresos por sistemas modernos, automatizados y digitales. Analice muy bien el por qué los
menu dindmicos estan conquistando a los consumidores y si es tiempo de hacer cambios hacia la era moderna y evolucionada de la publicidad.

La sefializacion digital es el medio de comunicacién
utilizado por diversas cadenas gastrondmicas, hoteleras
y farmacéuticas en el mundo, que buscan llamar la
atencion de los consumidores, de una manera creativa, a
través de pantallas o monitores, donde las imdgenes
interactivas, son las encargadas de exponer dentro o
fuera de un punto de venta lo que se ofrece.

Actualizar y cambiar el contenido de los menu en los
restaurantes es posible con los monitores comerciales,
los cuales estdn garantizados para trabajar en ambientes
mds hostiles. Ellos son capaces de operar 24/7 y estdn
garantizados hasta por tres afios.

Una ventaja importante es que son articulos de bajo
consumo eléctrico, ademds se puede agendar a través
de un software las actualizaciones y los cambios, ya sea
con mends diferentes o imdgenes, para cada tiempo de
comida.

Soluciones M distribuye los monitores LG en el mercado
costarricense y desde hace un afio instalaron estos
sistemas dindmicos en algunas cadenas importantes de
restaurantes como Cosi, KFC, Teriyaki y Quiznos.

A través de dos modalidades de venta ellos instalan los
monitores, ya sea: Strechted, Touch, para menu LCD,
LED o de uso vertical, asi como el Video Wall.
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NAMICOS
an ventas

“Al cliente se le vende el monitor; se le instala el software
y ellos se encargan de la administracién, del disefio y los
cambios, aunque si gustan, nosotros ademds los
asesoramos, les instalamos, disefiamos el contenido vy
nos encargamos de la administracion”, explicd Carlos
Herndndez , Gerente Comercial de Soluciones M.

;Lo estdtico o lo dindmico. Usted a qué le apuesta?

* Soluciones M. Tel.: (506) 4032-4500
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gastronomia orenta

Es un hecho que los sabores orientales conquistaron el gusto de los costarricenses, asi como la demanda de insumos para esta gastronomia, que
crece constantemente. Eso lo tiene claro la empresa Ancyfer, desde que comenzé a distribuir estos productos, /Dor lo que, se han preocupado en
i

abastecer al mercado, con gran cantidad de referencias e introducciones de las diferentes lineas de productos a

Productos congelados y preparados, que se pueden
hacer al vapor o fritos en cuestion de minutos, llegaron
recientemente para sorprender a los amantes de la
cocina oriental, en presentaciones especiales para
hoteles, restaurantes y supermercados en todo el pais.
Los spring rolls, taco oriental que se diferencia del chino
por el tamafio y la pasta; igualmente las gyozas, que
llegaron de tres ingredientes (cominmente son de dos),
todas con hongos o cebollinos, y la mezcla de dos tipos
de came: pollo y marisco o cerdo y marisco. Estas se
ofrecen en 10 referencias distintas.

Sopas de wantan especiales para microondas, asi como
el edamame, frijol de soya especial para restaurantes con
una tendencia de cocina oriental fusidn.

Otro producto muy buscado y que Ancyfer estd
direccionando para el mercado de hoteles y restaurantes
es el Dim Sum, un pan y reposterfa que viene congelado,
utiizado especialmente en desayunos orientales; ficil de
elaborar; porque se puede hacer en microondas o al vapor:
Recientemente introdujeron uno relleno de cerdo, pero
también disponen de 40 referencias con rellenos, ya sea
de coco, pasta de crema de loto u otras carnes.

Pongase atento con las imitaciones

Es muy importante que, todo consumidor de productos
orientales revise etiquetas y sellos de garantia del
distribuidor original, ya que el mercado de estos
alimentos ha crecido con cantidad de imitacién de
productos, que a bajo costo y poca calidad, buscan
confundir a los amantes de esta gastronomfa, con

menticios.

empaques idénticos al original.

Manrique Guerrero, Gerente Comercial de Ancyfer,
sefiald como preocupante esta situacion, ya que el
consumidor puede confundirse y pensar que los
productos estan perdiendo calidad.

Porque Ancyfer se ha destacado por distribuir marcas
que se especializan en fabricar recetas de gran trayectoria,
como en el caso de las salsas de soya Lee Kum Kee, creadas
por el Sr Lee y comercializadas desde 1888; mientras estos
productos imitados, deterioran la imagen y confunden al
consumidor; porque con mezclas de aditivos desconocidos,
bajan las calidades y cambian el gusto.

“Actualmente la salsa sabor a ostién Panda tiene una
imitacion con el mismo cddigo de barras nuestro, sin
embargo, se diferencian porque la original es mds espesa,
y la tapa original es de rosca”, indicé Guerrero.
lsualmente el té verde chino tiene imitacién y circula
idéntico al de ellos, solo que Ancyfer le puso un sello de
seguridad con el logo de la empresa .

“El mercado nacional debe recordar lo sucedido hace
algunos afios con el confite de imitacién VWhite Rabbit, el
cual les afectd enormemente, generando pérdidas
econdmicas y panico entre los consumidores, ya que al
ser la imitacidn idéntica, los clientes temian por su salud”,
rememord Manrique.

Asl que pdngase atento y decida si usted quiere
garantizar a sus clientes el sabor auténtico de lo oriental
0 abaratar costos, sin el respaldo del distribuidor:

* Ancyfer: (506) 2256-8106
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# “Usamos uvas no
tradicionales como
_ Viogner, Riesling...”,
X ndrés Mazuera,
Sommelier de DiVino

by Delika, en la
fotografia junto a Aida

Toro, Gerente General

de la Vinas

N VINO €S Producto

oe la puena tlera’

El Valle del Maipo en Chile, es uno de los lugares mds privilegiados del mundo para la cosecha de vinos Premium. Conozca la historia de la Vifia
Chocalan y su busqueda por la tierra perfecta.

Chocaldn, nombre dado por los indigenas y que significa
"brotes amarillos”, estd ubicado en las laderas de los
cerros del Valle del Maipo, en el drea de Melipilla, chile.
Con marcado cardcter de familia, la Vifia Chocaldn
elabora selectos vinos tintos y blancos provenientes de
los mejores valles de Chile. Su bodega armoniza con el
paisaje de la cordillera de la Costa y se encuentra
ubicada estratégicamente dentro delavifia,aprovechando
la pendiente del cerro para el tratamiento de las uvas y
los vinos.

Seglin Aida Toro, Gerente General de la Vifia, “"Chocaldn
destaca por una amplia variedad de uva de cepa tinta,
incluyendo Cabermnet Sauvignon, Merlot, Carménere,
Syrah, Cabermet Franc, Petit Verdot, Malbec y Pinot Noir'”.

De proveedores a productores

La historia de esta bodega la hace Guillermo Toro
Gonzdlez, un empresario chileno con larga experiencia
en el negocio vitivinicola, dada su relacion como
proveedor de envases para la industria, en el afio 1996
se propone diversificar el negocio familiar y desarrollar
un nuevo proyecto de producir vinos de alta calidad.
Luego de una minuciosa blsqueda para encontrar el
terreno adecuado, en 1998 fue seleccionado el valle del
Maipo, en el drea de Melipilla por su privilegiado
microclima y suelos, los que hacen de este lugar algo
dnico.

En 2001, la familia Toro Harnecker; adquirié un terreno
perfecto para producir vinos blancos elegantes de alta
calidad y tipicidad en Malvilla, es un lugar que cuenta con
un ambiente privilegiado y atipico dentro del valle de
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San Antonio, a tan sélo 5 Km del Océano Pacffico, y que
da nombre a la linea de vinos Malvilla.

Asi en el afio 2008, con la cosecha de los primeros vinos
blancos de Malvilla, se completa el portfolio de la vifia
logrando obtener vinos con personalidad Unica y
distinguida, reconocidos tanto a nivel nacional como en
los mercados mds importantes del mundo.

Consejos a restauranteros:

Contar con vinos exclusivos en su carta de
restaurantes, tener un buen precio calidad para un vino
tan excepcional como lo es en este caso La Gran
Reserva de Chocaldn.

Buscar vifiedos boutique, que no estén en los
supermercados, de esa forma la gente no busca
comparar el precio, sino mds bien valorar la calidad del
vino.

Si bien es cierto, a mucha gente le da miedo probar
nuevos vinos, pero hay dejar que el vino hable por si
mismo, lo que hay que hacer es brindarles la oportunidad
probar vinos diferentes.

Es importante contar con un personal que sepa las
caracteristicas de los vinos, pues el cliente deposita su
confianza en €l para poder descubrir cosas nuevas.

* Delika by Gourmet Imports (506) 2239 1019
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Marié Gonzilez
tel.: 506 2293-3909
Email: manager@
elrodeohotel.com
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EXPHORE 2014

La Copa Culinaria es una de las competencias gastronomicas mas
importantes de América, donde los chefs de Costa Rica y otros paises de
la zona regional compiten sorprendiendo con sus habilidades culinarias
a un selecto grupo de jueces y a los amantes de la gastronomia.

En Exphore, Martes 6, Miércoles 7'y Jueves 8 de Mayo del 2014, en
el Centro de Eventos Pedregal
Horario al publico: 11:00 a.m. a 6:00 p.m.

EXPO-HOTELES Y RESTAURANTES

Carolina Coronado Hernandez,
Directora de Asuntos Internacionales ANCH
Cel: (506) 8382-7600 e Email: titakarol@yahoo.com.mx

Karol Alvarez, Ejecutiva de la Copa Culinaria
T. Central: (506) 4001-6722 o T. Directo: 4001-6736
Cel: (506) 6068-3343 e Email: karol@ekaconsultores.com



CAMBRO

TRUSTED FOR GENERATIONS™

USTED + CAMBRO

MAS ESPACIO

. 40% Mas espacio para
O @™ almacenamiento. No se
~ requiere construccion.

Enfrentemoslo, las renovaciones son costosas e inconvenientes para
cualquier operacion de foodservice. Con Cambro Camshelving® High
Density Floor Track Shelving System usted ya no tiene que “lidiar con” o
“adaptarse a” su espacio para almacenamiento existente. Camshelving®
High Density Shelving le facilita a los operadores de foodservice almacenar
eficientemente més productos sin la necesidad de emplear a un contratista.
Por mas de 60 afios, Equipos de Cambro foodservice y suministros se ha
ganado la confianza y lealtad de los clientes alrededor de todo el mundo
debido a que sus productos les han permitido maximizar la capacidad de
almacenamiento.

iDescubra el espacio de almacenamiento que usted no sahia que
tenia! Llame para una consulta gratuita de estanterias para que
usted pueda incrementar su capacidad de almacenamiento.

SCAN CODE
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Para mds informacidn, contdctenos a Servicio al Cliente, Cambro al 800 833 3003 CAM B Ro' co M/STO R ESA F E




