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Recientemente escuché un análisis del profesor Steven Poelmans, de 
IESE Insigth, en el cual habla sobre la relación entre el trabajo y la salud 
del empleado. Explica cómo muchos de los problemas de salud, desde 

migrañas, gastritis, infecciones, hasta infartos, pueden evitarse si se logra un 
equilibrio laboral. En este sentido, el salario tiene una relación neutral con la 
salud, pues los estudios analizados no demuestran que un buen salario garan-
tice un mejor estado de salud, claro que hace la salvedad que a mejor salario, 
mejor póliza. 
Lo que sí está directamente involucrado con el bienestar es el entorno labo-
ral, y sobre todo el encontrar un sentido a las funciones que se desempeñan, 
ambas, a mi parecer son responsabilidades compartidas, tanto por el emplea-
do como por parte del empleador, y es que procurar un entorno agradable 
es difícil si una de las partes está indispuesta. 
En cuanto al sentido, el profesor Poelmans cita un clásico ejemplo que es el 
del encargado de limpieza de la NASA, a quién cuando se le pregunta ¿qué 
está haciendo?  responde,  “ayudando a lanzar un cohete al espacio”. 
¿Cuál sería la respuesta del encargado de limpieza de su restaurante, o del que 
corta el césped en su hotel? ¿Consideran ellos que están ayudando al objetivo 
final de su organización? Si no es así, es momento de revisar con detalle el 
trabajo del departamento de recursos humanos. Claro, si no hay departamen-
to, entonces empecemos por ahí: no se puede esperar que los empleados 
tengan excelente motivación, buena actitud al trabajo, si la organización no lo 
considera prioritario. 
Si se quiere ver desde el punto de vista práctico, el administrar el recurso 
humano de forma eficiente, para desarrollar al máximo su potencial, traerá 

consecuencias positivas. 
Tener empleados satisfe-
chos, motivados con su 
trabajo, y conscientes de 
que la forma en que reali-
zan sus funciones, afecta 
positiva o negativamente a 
la empresa, tendrá como 
consecuencia personas 
más sanas, menos ausen-
tismo laboral y mayor pro-
ductividad, una buena 
razón para promover el 
bienestar en sus emplea-
dos. 

Más sanos, más felices 
y más productivos 

nota de la editora

Shirley Ugalde
shirley.ugalde@eka.net

Hágase amigo de 
Apetito en:

(Apetito Costa Rica)
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Descanso
Son las 11:00 p.m. cuando llegamos al 
Hotel, después de un día de gira y 
trabajo agotador.
Llego al hotel casado y con una 
expectativa,descansar.
Encuentro un espacio para mi carro 
en el parqueo del hotel. Bajo una leve 
lluvia bajo maletas y me dirijo a la 
recepción.
El encargado atiende diligentemente, 
me entrega la llave e indica el camino. 
Sin contratiempos llego a mi habita-
ción, la luz enciende y el agua corre, 
vamos bien.
Enciendo TV para oír alguna noticia 
esos últimos minutos del día mientras 
me preparo para dormir.
Ah.., las sábanas frescas, la almohada 
cómoda y el sueño llega con aprecio 
del silencio y la seguridad que me 
ofrecen como huésped.
Al día siguiente, otra vez con energía 
a tomar los retos del día.
Que disfruten de esta edición y 
como siempre quedo a la espera de 
sus recomendaciones.

Karl Hempel

P.S. Por favor envíenme 2 cosas que 
debamos mejorar de la revista y 2 
que hayamos hecho bien a karl@
ekaconsultores.com
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Concurso culinario en Monteverde
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Circulan la revista
Por este medio les solicito eliminar la suscripción que se 
encuentra a nombre de Kattia Rojas y Ana Jensy Meza.
Lo anterior, debido a que nuestra Gerente General reci-
be la misma y de ahí nos informamos nosotros.
Muchísimas gracias.
Ana Meza

Cultura del vino
Yo estuve los dos días en la expovino y en síntesis me 
pareció excelente la organización, el orden, la calidad, 
eficacia y eficiencia del evento.
Además quería expresar mi alegría por brindarme tan 
valiosa oportunidad de mejorar mi experiecia en la cultu-
ra del vino.
Gracias de verdad a usted Milagro (Obando, ejecutiva del 
evento) y al equipo de trabajo de Expovino.
Espero con ansias la Expovino 2010.
Iván Quesada

La Red Nacional de Pequeños Hoteles de Costa Rica y 
el Instituto Costarricense de Turismo, realizaron la I Feria 
de la Hospitalidad Costarricense, en noviembre pasado. 
Durante el evento miembros de la red de pequeños 
hoteles, tuvieron oportunidad de presentar sus ofertas a 
mayoristas de viajes, además algunos proveedores del 
sector ofrecieron productos y servicios, desde aguas 
personalizadas, productos de limpieza, y servicios de 
capacitación, entre otros.
En Costa Rica los pequeños hoteles representan más del 
80% de la oferta, con hospedajes que van desde las cinco 
habitaciones.

Cartas aperitivos

Pequeños gigantes

Orieta M. Araya, Directora Ejecutiva de la Red de 
Pequeños Hoteles de Costa Rica, y Jane Lemarie, 
Vicepresidenta de la Asociación de Pequeños Hoteles de 
Centroamérica, se manifestaron satisfechas con los resul-
tados de la feria.

Nuevo producto 

La Mostaza de Dijon Fallot en varias presentaciones es el 
nuevo producto distribuido en exclusiva por Alpiste. 
Aunque las palabras Dijon  y Mostaza siempre han ido de 
la mano, en realidad, la frase “mostaza de Dijon” se refie-
re a un estilo específico de mostaza, suave y fuerte. Las 
presentaciones disponibles son: Mostaza a la miel y vina-
gre balsámico, Mostaza de Cassis de Dijon, Mostaza de 
Dijon:, ésta tolera sin problemas  el uso en  preparaciones 
calientes y Mostaza en Granos. 
Para más detalles o pedidos, puede llamar al: 
2215-3300 de Alpiste. 
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El fuerte desarrollo hotelero e inmobiliario que experi-
menta Costa Rica, motivó a HPG International a visitar el 
país, y ofrecer sus servicios. Se trata de una agencia de 
proveeduría para la industria hotelera, con más de 20 
años de experiencia, con operaciones en todo el mundo, 
con capacidad de obtener todo tipo de equipamiento 
para hoteles y proyectos, a precios que se ajustan al 
presupuesto.
Para Tarlene Davis, Directora de Proyectos para 
Latinoamérica, la empresa tiene dos ventajas competiti-
vas muy importantes, “somos comprometidos en respe-
tar las fechas de entrega, si decimos que estará listo en 
una fecha así será, y somos una agencia de proveeduría 
global, con capacidad de conseguir los productos en 
cualquier parte del mundo, eso nos permite ajustarnos-
con flexibilidad al presupuesto del cliente, no tenemos 
límites”.
Tarlene Davis visitó recientemente el país, y aprovechó 
para reunirse con varios representantes de hoteles y 
proyectos, y comentó que existe mucho potencial en 
Costa Rica y en el momento que sea necesario HPG 
International abrirá oficinas en el país. 

HPG International 
en Costa Rica 

Edgar Marín, Gerente de Proyectos y Tarlene Davis, 
Directora de Proyectos para Latinoamérica de HPG 
International, LLC, durante su visita en Costa Rica, 
comentaron que la empresa tiene representantes en cada 
continente, con personal local en los países donde se 
desarrollan proyectos, y a corto plazo visualizan contar 
con su representante en Costa Rica.
El correo electrónico para contactarla es 
tarlene.davis@hpgimail.com, Cel: 415-786-8981. Para más 
detalles puede visitar la página www.hpginternational.com



aperitivos Mozzarella 
Fresca 

Servilleta compacta

Póngale su firma

Coco cubierto con 
Chocolate Britt

Con el fin de obtener un producto de más fácil manejo 
y conservación, el mercado norteamericano adaptó la 
receta del queso mozzarella, y en su mayoría, éstas son 
las versiones disponibles en el mercado.
Ahora Monteverde pone a disposición la versión original 
del queso mozzarella, tal y como se hace en Italia, se trata 
de Mozzarella Fresca, el queso más bajo en grasa del 
mercado, con solo 12% de grasa, muy utilizado en rece-
tas como ensaladas.
Distribuye: Corporación Monteverde
Teléfono:  (506) 2589 5858 

Una manera sencilla de sorprender a sus clientes. Con las 
servilletas compactas, solo tiene que agregar agua, y la 
servilleta estará lista para usar.
Distribuye: Good Life - Guam
Teléfono: 8836 7070 - 2670-2289

Un detalle para reforzar la marca de su hotel, restau-
rante o cafetería, es imprimir el sello personal en la 
vajilla. Yamuni Mayoreo cuenta con este servicio en las 
vajillas Corona. Según comentó Diana Rodríguez, 
gerente de ventas de Yamuni Mayoreo, este tipo de 
encargos se realizan con un mínimo de 300 piezas 
surtidas en el pedido inicial, con la posibilidad de repo-
ner la cantidad de piezas que se requiera.
Rodríguez agregó que son varios los lugares que han 
optado por la personalización de la vajilla, como es el 
caso de McCafé, la Clínica Bíblica, el hospital Cima, el 
hotel Parador, entre otros.
Si desea más detalles sobre este y otros servi-
cios de Yamuni Mayoreo puede contactarlos 
al teléfono: 2255 2056. 

El nuevo producto de Café Britt elaborado con trozos de 
coco, endulzados en su punto y bañados en cremoso 
chocolate oscuro, que refleja el cálido sabor caribeño, un 
perfecto regalo al paladar, para disfrutar en cada bocado 
las delicias del trópico. 
Disponible en presentación: doy pack de 170 gramos y 
pirámides de 28 gramos. 
Para información: 
ventas@cafebritt.com 
Tel: 2277-1620
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Costa Rica: 506-2241.2121  •  El Salvador: 503.2510.1600  •  Guatemala: 502.2427.0444 • Honduras: 504.556.6848
Nicaragua: 505.240.1248 • Panamá: 507.261.6605

PRODUCTOS AMIGOS DEL MEDIO AMBIENTE
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AMIGABLE, ACCESIBLE 
Y COMPLETO
Con más de 40.000 
instalaciones alrededor 
del mundo, reduciendo 
costos y mejorando el 
servicio en restaurantes.

Tel: (506) 2290-1970
ventas@sygsistemas.com • www.sygsistemas.com

POS Software

El manantial de San Pellegrino Oportunidades de capacitación
Son muchas las diferencias entre el agua purificada 
y el agua mineral de manantial. Esta segunda no 
solo se distingue por el sabor y la sensación que 
deja en boca, sino también por  sus beneficios en la 
salud.
Según comentó Luca Cafasso, Gerente Comercial 
de San Pellegrino para Latinoamérica, el agua mine-
ral de manantial, contiene características únicas que 
son distintivas de su lugar de origen, “como el 
terroir de un vino”. A diferencia del agua del tubo 
que es purificada y tratada, el agua mineral debe 
extraerse en el mismo lugar donde se origina, man-
teniendo su sabor original. Cafasso comentó que 
esta característica de envasado mayores costos de 
producción que por lo general se reflejan en el 
precio, no obstante Cafasso se mostró sorprendi-
do, porque los precios de agua purificada en el 
mercado costarricense son muy similares al agua 
mineral que él representa. “La diferencia en precios 
es muy baja, en comparación con la calidad que 
ofrece la marca San Pellegrino”. En Costa Rica, el 
agua San Pellegrino es distribuida por Alpiste Ltda.

Si la escasa oferta de cursos, o la poca disponibilidad de horarios, que con-
cuerden con los  de sus empleados, han sido los perfectos inconvenientes 
para seguir evitando el tema la capacitación, este es el momento de replan-
tearse una estrategia para fortalecer las diferentes áreas en las que su perso-
nal necesita capacitación.
En Costa Rica existen varias empresas que ofrecen servicios de capacitación 
para el sector de hoteles y restaurantes, como es el caso de la empresa 
Sistemas de Gestion en Alimentos, “SGA”, conformada por profesionales en 
tecnología de alimentos, ingenieros químicos, nutricionistas, entre otros, que 
ofrecen servicios de capacitación que según comentó su gerente, Moisés 
Badilla, se ajustan a las necesidades de cada empresa. “ofrecemos capacita-
ciones ajustables al nivel que cada empresa requiere, con una disponibilidad 
de horario que permite programar las capacitaciones inclusive los fines de 
semana, en cualquier parte del país”.
Badilla comentó que el curso de Manipulación de Alimentos que SGA impar-
te, está avalado por el Ministerio de Salud, y que han impartido satisfactoria-
mente este curso a más de 235 empresas.  
Además de las capacitaciones, SGA realiza inspecciones en Buenas Practicas 
de Manufactura, Auditorias, revisión de área de cocina, restaurantes, menus, 
etiquetas de alimentos, etiquetas nutricionales, diseño de sistemas de traza-
bilidad de los alimentos con muestreos y análisis físicos, químicos y microbio-
lógicos, inscripción de alimentos en el Ministerio de Salud, entre otros servi-
cios. Para más detalles puede contactarlos al teléfono 8839 7223, 
o al correo: info@sgacr.com. 

Luca Cafasso, Gerente Comercial de San Pellegrino para 
Latinoamérica, “los restaurantes y hoteles que se preocupan 
por ofrecer calidad, deben poner atención al tipo de agua que 
ocupa el centro de sus mesas, el agua tiene un rol de prepara-
ción del paladar entre cada comida y entre cada copa de vino, 
de ahí la importancia que sea un agua que permita limpiar y 
preparar el paladar para recibir cada nuevo sabor”. 
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Contáctenos 
Teléfonos: 2289-4662 / 2289-8442  Telefax: 2228-4804   
E-mail: mastercook@delipostrescr.com  
San Rafael de Escazú, San José. Costa Rica. 

Ofrecemos: 
- Desarrollo de postres para restaurantes 
- Exclusividad y confidencialidad  
- Rellenos, toppings para postres 
- Acompañamientos para ensaladas (Croutones, Aderezos y  otros) 

POSTRES PARA CADENAS DE HOTELES Y RESTAURANTES: 

www.apetitoenlinea.com /  Diciembre 2009 - Enero 2010  13
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Productos del mar con 
la calidad y el servicio 
que hacen la diferencia.

Tels: 2228-1898 • 2664-3852 
• Fax: 2289-2674
www.adlseafoods.com

Sabor, frescura y variedad
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Feria Miami

de Alimentos y Bebidas de las Américas
12va Edición del Show  

Gilberth Moya, gerente general y 
Carmen Solano, gerente financiera 
de Agroverduras. 
Tel: 25521072, 
Email: agroverduras@ice.co.cr

Lucía Gutiérrez y Marcela Vargas 
Casafont, Trademarketing La Florida 
Bebidas.

Erick Altamirano, Gerente de Marcas 
Senior, Unidad Estratégica de 
Refrescos, Elizabeth Dávila Gerente 
de Marca Kerns Guatemala, y  Karla 
Banegas, Gerente de Marca Kerns 
Costa Rica, de Florida Bebidas. 

Marco Vinicio Mata, Gerente 
General, y Flory Arroyo, gerente de 
mercadeo, de Contratos Fruteros. 

Patricia Bolaños, gerente de compras 
de Mayca Foodservice.

Carmen Saborí, Pablo Cobo de 
Frusade.

Mario Sánchez y Alejandro Acosta 
propietario del Restaurante Tres 
Hermanas. 

Gary Sternberg, de RAM Consulting, 
ofreciendo su línea Lindsay.

Por segundo Año la Revista Apetito participó en la feria, aquí algunos de nuestros visitantes al stand

Sonia Valverde, Karol Hidalgo, Marta 
Bustamante y Giselle Valverde, de 
Valverde y Asociados. 



Para más información: 
Katheríne Thomas
Tel: (506) 2231-6722, ext.147

Organizan:

ExpoEmpleo, la mejor feria de reclutamiento en Costa Rica donde 
las Empresas expositoras tienen la oportunidad de entrevistar a 
una audiencia diversa de empleados potenciales y mejorar su 
imagen exponiendo sus ventajas como un excelente empleador.

www.expoempleo.net

Ir a Expoempleo

a hacer contactos 9, 10 y 11 abril 2010
Hotel Barceló San José Palacio
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Feria Miami

Warner Varela, William Vega de Distri. 
Universal de Alimentos, Ileana Ramírez 
del Dep. de Agricultura de la Embajada 
de USA en C.R. y Shannen Bornsen, 
gerente de recursos internacionales 
del Dep. de Agricultura de Minesota. 

Gihan Khangi y David Barboza de 
Productos Verdes.

Ileana Ramírez, del Departamento de 
Agricultura de la Embajada de Estados 
Unidos en Costa Rica, con Jelena 
Meisel, directora de la Feria de 
Alimentos y Bebidas de las Américas, 
en Miami. 

Jose Antonio Pinto, Milena Berrocal y 
Sandra Malavassi, estudiantes de 
gatronomía de la Universidad 
Interamericana de Costa Rica. 

Carlos Francisco Echeverría, Director 
de Proyectos de la Universidad del 
Turismo. 

Verónica Ozaeta de US Dairy Export 
Council. 



EXPOVINO Una cita muy esperada

Más espacio 
para el vino

En su segunda edición, Expovino Costa Rica, encontró a 
un mercado sediento de nuevas opciones. Muchos de los 
expositores coinciden en que también recibieron un 
público más preparado en el tema, y que incluso en las 
catas se notó una participación más activa, una muestra 
del crecimiento que ha tenido el mercado en los últimos 
años. 
En la feria participaron más de 40 expositores, entre dis-
tribuidores de vinos y de productos relacionados, quienes 
presentaron vinos de Alemania, Argentina, Australia, 
Chile, España, Estados Unidos, Francia, Italia, Nueva 
Zelanda, Sudáfrica, Uruguay, y además productos y acce-
sorios complementarios, relacionados con esta bebida. 
Los enólogos y dueños de bodegas que visitaron la feria, 
tuvieron a cargo las 37 catas, que llenaron las expectativas 
de quienes buscaban conocer nuevos detalles sobre esta 
apasionante bebida.
Otra de las novedades fue el servicio de Chofer 
Designado, que durante la feria puso a disposición su 
personal debidamente identificado, un servicio para quie-
nes estaban dispuestos a probar más de lo permitido por 
la ley, sin exponerse a multas o accidentes. 

En representación de la bodega del Palacio de los 
Frontaura y Victoria Castilla y León, Juan Ignacio González, 
afirma que una de las formas para que los buenos vinos 
gocen del espacio que merecen en el sector, “es sacar del 
mercado lo que es regular y mediocre. Solo así podría 
preservarse con más fuerza la calidad de los buenos 
vinos”.
Asegura que actualmente el mercado se ha “prostituido”, 
permitiendo la llegada de vinos que no gozan de una 
calidad aceptable y esto no solo va en detrimento de 
quienes los venden sino del consumidor que perfecta-
mente podría alejarse de los restaurantes, por ejemplo”, 
dice González.
Sin embargo, destaca que “estos eventos son los que 
ayudan a quienes buscan cultivar los valores que poseen 
los buenos vinos. Esto es una oportunidad para que el 
consumidor sea más exigente y llegue a los restaurantes a 
pedir calidad”, asegura, en referencia Expovino

Mercado de alto potencial 
Para Rafael De Falco, Director de Importadora 
Euro América, el mercado costarricense que 
consume vino es todavía reducido, sin embargo 
cuenta con lo necesario para crecer. “El merca-
do es pequeño, pero la ventaja es que el costa-
rricense tiene interés en todo lo relacionado 
con la cultura del vino, y además es una econo-
mía estable, en donde el público tiene acceso a 
productos de calidad, por lo que tiene un gran 
potencial de crecimiento”. Euro América es 
representante de los vinos Uruguayos Giménez 
Méndez, de los italianos de la bodega Agriverde, 
y del aceite de oliva Santiago, de Chile. De Falco 
asegura que su meta es convertirse en provee-
dor de preferencia, algo que espera lograr 
ofreciendo un servicio de calidad, satisfaciendo 
las necesidades del cliente con eficiencia. 
“Gracias a la variedad de nuestros productos, 
Euro América muestra como los diferentes 
paisajes, tierras y regiones contribuyen con el 
extraordinario abanico de sabores que en ellos 
se encuentran”, comentó. 

Rafael De Falco, Director de Importadora Euro América, que pre-
sentó en Expovino los vinos Giménez Méndez de Uruguay. Para 
contactarlo puede llamar al teléfono: (506) 2251-2403, 2251-2406.

Juan Ignacio González, en representación de la bodega del 
Palacio de los Frontaura y Victoria Castilla y León, fue 
claro al afirmar que la calidad de los vinos siempre debe 
prevalecer por encima de un mercado que posee produc-
tos regulares y mediocres.
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Enfocados en servicio 

¿Cómo identificar 
un buen vino?

Para vender 
más vino…

Durante Expovino Costa Rica 2009, 
Comercial PF rifó entre los que visi-
taron su stand dos prensas con vino, 
una de la bodega Joan Sardá, y la 
otra con los vinos chilenos de la 
bodega Corinto.
Dyanna Oviedo,  Asesora de Bodas 
y Más, fue la ganadora de los tres 
vinos de Joan Sardá, y Carmen 
Araya, Directora Médico del Centro 
Médico Lain, en Paseo de las Flores, 
se llevó los tres vinos chilenos. 

Comercial PF 
entregó 
Premios de 
Expovino 

EXPOVINO

Para Jorge Granados, gerente general de Importadora Jorgran el mayor 
reto que ha alcanzado su empresa ha sido posicionarse como distribuidor 
de vinos en un mercado pequeño como Costa Rica, dominado según 
comentó “por los grandes distribuidores”. 
¿Cómo lo ha logrado? Granados asegura que el enfoque de Jorgran es el 
servicio personalizado. “Somos una empresa orientada en el servicio cons-
tante y eficiente, sabemos que nuestro valor está en ofrecer atención 
personalizada y buena calidad de vinos”.
Además de la venta de vinos, Jorgran ofrece catas dirigidas, que pueden ser 
impartidas en la oficina o en la comodidad del hogar, una oportunidad para 
compartir y aprender más sobre esta bebida,  en agradable compañía.

Ernesto Peña, Wine Ambassador, invitado a Expovino por Ciamesa, 
indica que lo primero es saber que “un buen vino tiene que ser 
genuino, original, y hecho bajo los procedimientos más rigurosos 
que corresponden a un vino de calidad”.
Peña afirma que sin importar de qué región sea el vino, “éste siem-
pre debe expresar lo que la fruta indica. Todas las regiones produ-
cen buenos vinos, pero la fruta es esencial”, afirma Peña.
Asegura que los buenos vinos siempre se han identificado por sus 
procesos de elaboración, lo que poco a poco ha ido marcando 
renombre entre las bodegas mundiales.
“Hoy un dueño de restaurante debe asegurarse de tener una carta 
con vinos de este tipo, pues los clientes cada vez exigen más cali-
dad”, sostiene Peña.

“Lo primero es trabajar en la capacitación 
del personal de servicio, pues hay muy poco 
conocimiento, lo que restringe la oferta de 
cara a los clientes”, así de directo, Hermann 
Bendfeldt, Director de Área de Giowine, y 
promovido por Dispal, destacó uno de sus 
mejores consejos para que los dueños de 
restaurantes aumenten sus ventas de vino.
Bendfeldt destacó además que es importan-
te “continuar con la organización de eventos 
de la talla de Expovino y Wine Dinners, que 
buscan aumentar el interés y la cultura del 
vino. Esto es un beneficio tanto para distri-
buidores como para quienes ofrecen direc-
tamente los vinos en sus restaurantes”.
Por último, Hermann indicó que “es impor-
tante bajar el nivel de sofisticación que ha 
adquirido el vino, en el sentido de darle más 
confianza al consumidor para que tenga 
experiencias más relajantes”.

Jorge Granados, Gerente General de Jorgran, entre los productos que 
importa al país se encuentran los vinos Argentinos de las bodegas López, 
y Las Perdices, los chilenos de la bodega Vistamar, Viña Extremeña de 
España, además de una línea de aceites de oliva también de la bodega 
López. Para más detalles puede contactarlos al teléfono: 2222-3202

Ernesto Peña, Wine 
Ambassador, afirma 
que todas las regiones 
producen buenos vinos 
para todos los gustos, 
pero la diferencia está 
en que el vino res-
guarde el sabor que la 
fruta indica.

Hermann Bendfeldt, Director de Área de 
Giowine, asegura que con un personal más 
capacitado,  se pueden ver resultados inme-
diatos en el aumento de las ventas de vino.
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El sector de hoteles y restaurantes aprovechó la oportunidad de 
encontrarse con los distribuidores de vinos y productos afines, en la II 
Edición de ExpoVino Costa Rica, Apetito conversó con algunos de ellos, 
quienes se mostraron muy satisfechos con la desición de dedicar un 
día de la feria a los visitantes del Trade.

Jacqueline Acuña, Encargada de Vinos, 
Félix Torres Copropietario del Hotel 
Arenal Nayara en la Fortuna de San 
Carlos. Al centro, Antonio Rojas, Jefe 
de Área de HA&COM de Zona 
Norte, Sur y Pacífico Central.

German Vargas, Gerente de 
Mercadeo y Ventas, Benito 
Carbonaro, Chef  de Fogo Brasil, y 
Alexandro Dutna, Chef de Pizza y 
Pastas by Fogo Brasil. 

Leandro Aldaburu, Administrador y 
Arnoldo Aguilar, Gerente Socio del 
restaurante Novillo Alegre, con 
Maximiliano Vallés, Export Manager 
de Trivento. 

Darrell Thomas, Chef Ejecutivo y 
Director de Alimentos y Bebidas de 
la Marina Los Sueños. 

Shirley Solano y Guillermo Quirós 
propietarios de Hacienda El Rodeo. 

Ciro de Angelis, Gerente de 
Alimentos y Bebidas, y Eldon Cooke, 
Propietario, Hotel Grano de Oro. 

Bixente Pery, Gerente de Alimentos 
y Bebidas del Hotel Four Seasons, 
junto a Jürgen Mormels, Propietario 
de Delika.

Wilghen Barrientos y Jerry Smith del 
Hotel Paradisus Playa Conchal. 

Eduardo Villafranca, Vicepresidente 
del Grupo Islita, Con Sergio Altmann 
de Alpiste. 

Jessica Buch, Socia de Dozel Pacífico, 
y Jorge Salazar, Socio del restaurante 
El Lagarto en Playa Sámara.

Julián Calero, Gerente Alimentos y 
Bebidas, y Jonathan González 
Conserje, Hotel Arenal Nayara, 
Fortuna de San Carlos.

Jean Claude Fromont (derecha), 
Propietario del restaurante L´ll de 
France, junto a Alain Spruyt, 
Vicepresidente de Asehot Interna-
cional.

Max Jiménez, Gerente General de 
Comproim y Irene Álvarez, Gerente 
de Mercadeo de Inversiones AMPM. 

Kevin N. Smith, Consejero Agrícola 
USDA Embajada Estados Unidos, 
Guillermo Rodríguez, Asesor Revista 
Apetito, Frank Gayaldo, Director de 
Desarrollo de Negocios Interna-
cionales de  LODI Chamber of 
Commerce, y Peter Brennan, 
Embajador de Estados Unidos en 
Costa Rica. 

Christian Amores, Director de 
Relaciones Públicas y Mercadeo, 
Jorge Marvin Hernández, Jefe de 
Alimentos y Bebidas y Deibis Chaves, 
Chef, del Hotel Los Lagos en San 
Carlos.

Andrés Quesada, Propietario, Rinir 
Mora y Youser Arias, Saloneros, del 
Restaurante Don Rufino, de la 
Fortuna de San Carlos.

Humberto Madrigal y Yahaira 
Zamora, Propietarios del Restaurante 
Remembranzas, en Guápiles.

Daniela Arrieta, Supervisora de 
Restaurante, Jefry Vargas, Salonero, 
Reyner García, Bartender, Rosa 
Carmona, Salonera, Priscilla Durán, 
Cajera, Mauricio Fair, Salonero, del 
Hotel Presidente.
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Roberto Gustavo, Jefe de Salón, 
Restaurante Tin-Jo.

Ana Patricia Alvarez, Propietaria, 
Joaquín Maravilla, Capitán, Carlos 
López, Maitre y Andrés Naranjo, 
Administrador, del Restaurante el 
Cencerro, de Alajuela.

Mahammad Reza, Propietario y Majio 
Keshvari, Gerente de Mercadeo de 
Hambuger Grill y Tri Pizza, en 
Rohrmorser.

Ronal Calvo, Gerente de Operaciones 
hotel Rancho Brovilla, Trixiana 
Carvallo de Alpiste y Carlos Saborío 
propietario Kalalú Caterine Service

Johnny Chaves, Gerente de Alimentos 
y Bebidas, del Hotel Villa Blanca de 
San Ramón.

Lidce Salazar y Joyce Senior, 
Nutricionistas, del Restaurante 
Limoncello, de Barrio La California, 
en San José.

Marcel Khoury, Chef Socio del 
Restaurante La Patagonia, María Hon, 
Propietaria del Restaurante Tin Jo, y 
Mario Bolaños, Socio Restaurante La 
Patagonia.

Gabriel Steren, Salonero y José Ulloa, 
Cocinero del Restaurante Bacchus.

Carlos Álvarez, Propietario Parrillada 
Donde Carlos.
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Alpiste Ltda.
Contacto:  Lic. Sergio Altmann / Cinthya Vargas
Cargo:  Director Comercial / Ventas Show Room
Tel.: (506)  2215-3300 • Fax: (506)  2215-3303
Email:  showroom@alpiste.co.cr
URL: www.alpiste.co.cr <http://www.alpiste.co.cr>
Vinos: Argentina, Chile, España, Italia
Productos complementarios:  
Alimentos (Embutidos, Quesos)
Fiorucci www.fioruccifoods.com 
Categoría: Agua (Italia)
San Pellegrino www.sanpellegrino.com 

BI Wine Selection
Contacto:  Pablo García
Cargo: Director Comercial
Tel.: (506) 2258-5758 / 2232-1030
Fax: (506) 2258-3214
Email: pgarcia@biwineselection.com
URL: www.biwineselection.com 
Vinos: Chile, España

Auto Mercado
Contacto: Anabelle Achí
Cargo: Compradora Productos
Importados Directos
Tel.: (506) 2261-5250 • Fax: (506) 2261-5812
Email:  aachi@automercado.co.cr
URL: www.automercado.co.cr 
Vinos: Argentina, Chile

Bruno Zaratin, Export Manager Santa Margherita y Pietro 
Poma, Presidente Alpiste.

En la foto: Dr. José Luis Sánchez, Presidente

,
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Bodegas Frontaura
Contacto: Marisa Del Val
Cargo: Secretaria Exportación
Tel.: 34 983 36 0284
Fax: 34 983 34 5546
Email: info@bodegasfrontaura.es
URL: www.bodegasfrontaura.es
Vinos: España

Claudia Ortega y Tharinn Madrigal del 
Departamento Comercial. 

California Boutique 
Wines
Contacto: 
Frank Gayaldo, Presidente y 
Carlos Chamberlain Vicepresidente
Tel.: (506) 2253-5433
Fax: (506)2253-5428
Email: 
carloschamberlain@hotmail.com
Vinos: Estados Unidos

Canachil S.A.
Contacto: María Antonieta Mellado
Cargo: Presidente
Tel.: (506)2239-2571
Fax: (506)2293-7802
Email: canachilsa@racsa.co.cr
URL: www.canachilsa.com
Vinos: Chile, Italia

Distribuidor  exclusivo:
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Cava Mundial
Contacto: Simao Monroy
Cargo: Gerente
Tel.: (506) 8861-7663 /
2215-3211
Email: infocr@cavamundial.com
URL: www.cavamundial.com
Vinos: Chile, Argentina, Portugal, España, entre otros.

Ciamesa
Contacto: Gerardo Mora
Cargo: Gerente de Mercadeo
Tel.: (506) 2264-5000
Fax: (506) 2254-8786
Email:  gmoram@ciamesa.com
Vinos: Argentina, Chile, Estados Unidos

Cercone Vinos
Contacto: Karen Mora
Cargo: Ejecutiva de Marca
Tel.: (506) 2582-9099 / 2582-9000 / 8866-9669
Fax: (506) 2582-9090
Email:  kmora@lucema.com
URL: www.cerconevinos.com 
Vinos: Alemania, Chile, España

En la foto con: Laura Jiménez de Mercadeo. 

En la foto: Ernesto Peña, International Area Manager 
Ernest & Julio Gallo
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Comercial PF S.A.
Contacto: Luis Fernando Morales
Cargo:  Gerente de Ventas
Tel.: (506) 2237-2506 /
2238-1769
Fax: (506) 2261-7783
Email:  luismorales@comercialpf.com
Vinos: Chile, España

Corbe Gourmet S.A. 
Domaines & Chateaux
Contacto: Bernard Perraud
Cargo: Seleccionador
Tel.: (506) 2271-4950
Fax: (506) 2272-9195
Email:  corbe.gourmet@hotmail.fr
Vinos: Francia
Vinos: Estados Unidos

En la foto: Marcos Torres Gerente Financiero, 
Roberto Spini Gerente General, Roberto 
Brambilla , Enrique Morales y Karolina Soto 
Ejecutivos de Ventas

Corporación Euroalimentos
Contacto: Laura Niccolini
Cargo: Gerente General
Tel.: (506) 2215-2380
Fax: (506)2215-2364
Email: corporacion_euroalimentos@yahoo.it
URL: www.euroalimentoscr.com
Vinos: Italia
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Delika by Gourmet Imports
Contacto: Gabriela Corrales M.
Cargo:  Ejecutiva Desarrollo de Marca
Tel.: (506) 2281-2855
Fax: (506) 2253-0449
Email: gabriela.vinos@gourmetimports.co.cr
URL: www.gourmetimports.co.cr 
Vinos: Chile
Productos Complementario: Alimentos (Quesos)

Distribuidora e Importadora Sabores 
Argentinos S.A.
Contacto: Conrad Haehner
Cargo: Gerente General
Tel.: (506) 8365-8812 / 2220-1616
Fax: (506) 2232-7621
Email:  atlanta@racsa.co.cr
URL: www.asesorenofilo.com Vinos: Argentina, Chile

Dispal S.A.
Contacto: Shellby Villalobos
Cargo: Jefe de Marca de Vinos
Tel.: (506)2293-1224 / 8341-1029
Fax: (506) 2293-6064
Email: shellby_villalobos@dispalcr.com
Vinos: Chile, Italia

En la foto: Carlos Lamoliatt, Export Manager J Bouchon, 
Aida Torro Propietaria de Viña Chocolán y Jürgen Mormels, 
Propietario de Delika by Gourmet Imports. 

En la foto: Keith Convery
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En la foto: Luis Montoto, Gerente de Exportaciones de 
Vallformosa, Karen Gutiérrez, Gerente de Mercadeo, 
Alberto Guardia, Gerente General. 

En la foto con: Alejandro Camacho y Beatriz Moro. 

Distribuidora Isleña
Contacto: Karen Gutiérrez /
Eric Armijo
Cargo: Gerente de Mercadeo
Encargado Categorías Bebidas
Tel.: (506) 2293-0609
Fax: (506) 2293-3231
Email:  kgutierrez@distribuidoraislena.com
earmijo@distribuidoraislena.com
URL: www.distribuidoraislena.com 
Vinos: Argentina, Chile, España, Estados Unidos, Italia

Distribuidora Jaizkibel
Contacto: Raúl Saco
Cargo: Propietario
Tel.: (506) 2220-1509 /
8843-7627
Email: distjaizkibel@yahoo.com
Vinos: España

EuroAmérica
Contacto: Rafael De Falco
Cargo: Gerente
Tel.: (506) 2251-2403/ 2251-2406.
Cel.: (506) 8339-9387
Email:  iea.euroamerica@gmail.com
Vinos:  Giménez Méndez de Uruguay, de Italia (Bodega 
Agriverde), y Aceite de Oliva Santiago, de Chile.

French Paradox
Contacto: Mathilde Moreau /
Nicolas Dreyfus
Cargo: Directora / Propietario
Tel.: (506) 2228-8584
Fax: (506) 2228-8584
Email: info@frenchparadox.co.cr
URL: www.frenchparadox.co.cr
Vinos: Francia, Chile, Argentina

HA&COM Bebidas del Mundo S.A.
Contacto: Ignacio Soto
Cargo:  Gerente Portafolio Vinos
Tel.: (506) 2297-1212
Fax: (506) 2297-2423
Email:  ignacio.soto@haycom.co.cr
URL: www.haycom.co.cr 
Vinos: Argentina, Australia,
Chile, España, Estados Unidos, Italia

Grupo Pampa
Contacto: Fernando Pérez
Cargo:  Director Comercial
Tel.: (506) 2296-0797  •  Fax: (506) 2296-2736
Email:  ventas@gp.cr
URL: www.grupopampa.com 
Vinos: Argentina, Australia, Chile, España, Estados 
Unidos, Francia, Nueva Zelanda, Sudáfrica

En la foto: Ignacio Soto, Gerente Portafolio de Vinos, 
Eduardo Solano, Gerente General. 
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En la foto con: Esteban Granados, Vicepresidente.

En la foto: Flory Mora, asistente, Catarina Stegel, 
Asesora de Ventas y Marisol Narváez, Directora. 

En la foto: Gastón Medina, Export Manager América Latina, 
Helen Badilla, Gerente de Proyectos, Arturo Araya, Gerente 
de Ventas, Freddy Ureña, Gerente General, José Ignacio 
Cancino, Enólogo de Viña La Rosa, e Ileana Ondoy, Gerente 
de Mercadeo. 

Importadora Jorgran S.A.
Contacto: Jorge Granados
Cargo: Presidente
Tel.: (506) 2222-3202
Fax: (506) 2222-3311
Email: info@jorgran.com
URL: www.jorgran.com 
Vinos: Argentina, Chile

Makro Red Internacional S.A.
Contacto: Arturo Araya
Cargo: Gerente de Ventas
Tel.: (506) 2235-4523
Email: aaraya@makroredcd.com
Vinos: Chile

Sol Amerika / Grupo Gardel
Contacto: Marisol Narváez
Cargo: Directora
Tel.: (506)2519-4617
Fax: (506)2520-0831
Email: solamerika@gmail.com
Vinos: Uruguay

Terroir S.A.
Contacto: César Hernández
Cargo: Gerente General
Tel.: (506) 2234-5317
Fax: (506) 2281-2222
Email:  terroir@racsa.co.cr
Vinos: Argentina

Vinum Aura S.A.
Contacto: Basilio Barros
Giancarlo Peralta
Cargo:  Sommelier
Gerente Comercial
Tel.: (506) 2289-5917 / 2228-1544
Fax: (506) 2228-1544
Email:  mercadeo@vinumlaenoteca.com
URL: www.vinumlaenoteca.com 
Vinos: Argentina, Chile, España, Estados Unidos

Vinos Wagner S.A.
Contacto: María José Bastos
Cargo: Representante
Tel.: (506) 8838-5940
Email:  mjbastos@enbodega.com
URL: www.enbodega.net 
Vinos: Argentina

En la foto: Gustavo Villar, Ejecutivo de Ventas, y Susy 
Flores, modelo. 

En la foto: Giancarlo Peralta, Gerente Comercial, Diana 
Guerra, Gerente de Marca, Andres Aparicio, Enólogo de 
Haras de Pirque. 
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Boc Art Gourmet Shop S.A.
Contacto: Inés Araya /Alejandra Ruiz
Cargo:  Gerentes
Tel.: (506) 2228-0804
Fax: (506) 2588-2454
Email: boc_art@yahoo.com
URL:  www.bocartgourmet.com
Categoría: Alimentos,  Regalos

Dos Pinos 
Contacto: Luis Daniel Sáenz
Cargo: Gerente
Cuentas Especiales
Tel.: (506) 2437-3000
Categoría:  Alimentos (Quesos)

Escuela Argentina de Sommeliers, 
Sede San José  
Contacto: Fernanda Tortós
Cargo: Coordinadora de Escuela Argentina deSommeliers Costa Rica
Tel.: (506) 2248-9337
Fax: (506) 2248-9337
Email:  ftortos@politecnico.cr
URL: www.sommeliers.com.ar  • www.politecnico.cr 
Categoría: Servicios - Educación

British American Tobacco 
Contacto: Ania Piedra
Cargo: Premium Manager
Tel.: (506) 2209-1700
Fax: (506) 2209-1770
Email:  ania_piedra@bat.com
URL: www.batca.com 
Categoría: Cigarrillos

Café Britt Costa Rica, S.A.
Contacto: Daniela Solano
Cargo: Administradora de Marca
Tel.: (506) 2277-1625
Fax: (506) 2277-1699
Email:dasolano@cafebritt.com
URL: www.cafebritt.com 
Categoría: Alimentos

Cabernet Wine Shop  
Contacto: Alain Spruyt
Cargo:  Gerente General
Tel.: (506) 2281-2481
Fax: (506) 2224-8803
Email: alainspruyt@cabernetshop.com
URL: www.cabernetshop.com 
Categoría: Copas Riedel (Australia)
www.riedel.com

Embajada de Estados Unidos, 
Oficina de Asuntos Agrícolas 
Contacto: Illeana Ramírez
Cargo:  Especialista en Mercadeo
Tel.: (506) 2519-2285
Fax: (506) 2519-2097
Email: illeana.ramirez@fas.usda.guv
URL: www.usembassy.or.cr/fas.html
Categoría: Servicios

Industrias De Cartón S.A. 
(ICAR) 
Contacto: Alberto Moreno
Cargo:  Gerente de Ventas
Tel.: (506) 2231-4655
Fax: (506)  2231-0713
Email:  ventas@icarcr.com
Categoría: Accesorios, cajas de cartón plegadizas 
para vinos, estuches promocionales, etc.

Marylin Hincapié, Omar 
Flores, Andrea Giraldo, 
modelos, y Manuel Vázquez, 
Ejecutivo de Marca Kool.

En la foto: 
Cynthia Smith 
Palliser, Mercadeo. 

En la foto con: 
Ignacio Moreno. 

En la foto con: 
Rebecca Montes, asesora.
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Kuehne+Nágel 
Contacto: Javier Ramírez / Alan Tumulty,
Cargo: Gerente General /  Gerente Ventas, Costa Rica y Nicaragua
Tel.: (506) 2220-2660
Fax: (506)  2291-5343
Cel.: (506) 8834-9757
Email: alan.tumulty@kuehne-nagel.com
Categoría: Transporte y logística

Sigma Alimentos 
Contacto: Evelyn Arias
Cargo: Gerente de Marca, Carnes Frías
Tel.: (506) 2242-2627
Fax: (506) 2440-1555
Email: earias@sigma-alimentos.co.cr
URL: www.sigma-alimentos.com
Categoría: Alimentos

Lekkerland 
Contacto: Mees Baaijen
Cargo: Presidente
Tel.:  (506) 2267-6650
Fax: (506) 2267-6475
Email:  lekkerland@racsa.co.cr
URL: www.monteverde.net 
Categoría: Alimentos

Productores Monteverde 
Contacto: Mario Bravo,
Maurizio Brenes
Cargo: Trademarketing
Tel.:  (506) 2589-5858
Fax: (506) 2293-3225
Email: trademarketing@monteverde.net
/ supervisor.trade@monteverde.net
URL: www.monteverde.net 
Categoría: Alimentos

ProChile   
Contacto: Mariela Díaz
Cargo: Directora ProChile
para Centroamérica
Tel.: (506) 2224-1547
Fax: (506) 2283-4365
Email: mariela.diaz@prochilecr.com
URL: www.prochile.cl 
Categoría: Servicios

U.S. Dairy Export Council 
Contacto: Verónica Ozaeta
Cargo: Gerente de
Mercadotecnia
Tel.: (52) 442 341 1606
Fax: (52) 415 152 6301
Email:  vozaeta@marcatel.com.mx
lusdecmexico@gmail.com
URL: www.usdec.orgEn la foto: Martina Baaijen. 

En la foto: Jeannette Víquez, 
Gestión Comercial, Paola 
Vázquez, Gerente de Vinos y 
Cervezas.

Categoría:  
Alimentos, 
Producto Lácteos

En la foto:  Cristian 
Trigeros y Charline 
Jiménez, Promotora de 
Eventos. 

En la foto con: Karen Mora y 
Kimberly Ugalde

Distribuimos:

               Llámenos, será un gusto atenderle! Tel: 2244-5530  • www.electrofriocr.com • ventas@electrofriocr.com • Santo Domingo de Heredia. 



El restaurante abrió en el 2005, pero ha tardado poco en 
abrirse hueco entre los mejores restaurantes de la ciudad.  
Olivier, nombre del cocinero y del restaurante, nació entre 

cocinas y siguió los pasos de su padre abriendo su primer restau-
rante en 1998.  Hoy en día tiene dos restaurantes, el Olivier y el 
Olivier Avenida.  En el restaurante Olivier se puede degustar comida 
portuguesa con un toque moderno y minimalista. 

El Olivier Avenida abrió  en mayo del 2008, con lo cual desde mayo 
a diciembre tenían tres restaurantes abiertos.  Al ser únicamente 
Olivier y Nathalie, su hermana, que supervisan los locales, decidieron 
que era mejor cerrar uno y trasladarse al local del Olivier Café e 
instalar ahí el Olivier Restaurante.   El nuevo local es más fácil de 
encontrar que el anterior y la ubicación es de fácil acceso por cual-
quier medio de transporte de la ciudad, tranvía, metro o bus.  El 
Restaurante Olivier es un local más pequeño que el Olivier Avenida, 
y tienen el famoso menú degustación. 

En el restaurante estaba dando vueltas Natalie, hermana de Olivier, 
que vino a la mesa a presentarse y a preguntar que tal estaba todo, 
qué habíamos pedido y si teníamos alguna pregunta.  A los pocos 
minutos apareció Olivier, que también se presentó y se interesó por 
nuestra elección de platos.  Él mismo se encarga de crear los platos 
y supervisar la cocina. 

El menú degustación cuesta 37,50 Euros, que trae 9 entrantes fijos y 
un plato fuerte a elegir.  Los entrantes llegan a la mesa con sólo 
sentarte, e incluyen dos carpaccios, uno de bacalao – comida típica 
en Lisboa, uno de carne, un foie con mermelada de higo y aceite de 
oliva con vinagre balsámico para mojar el pan.  Los entrantes fríos 
llegan primero y seguidamente van llegando, poco a poco los entran-
tes calientes.  Empezamos con una sopa de tomate servida en copa 
de martini, luego una salchicha hecha en el restaurante y envuelta en 
hojas de parra.

Nueve entrantes suena a mucha cantidad, sin embargo son peque-
ños, así como los platos principales, lo cual hace que la combinación 
total del menú degustación sea buena. 

Esa noche había cinco camareros y siete personas en la cocina para 
atender a alrededor de 50 personas en el restaurante.   El servicio 
fue rápido y simpático, preocupándose siempre por los detalles y 
porque la comida se sirviera en el momento adecuado.  Nathalie y 
Olivier les enseñan a sus empleados a ser como ellos, simpáticos, 
atentos con el cliente y a no decir nunca que no. 

Alrededor del 50% de los clientes piden el menú degustación.  Los 
platos de la carta generalmente los piden los Portugueses que ya han 
estado en el restaurante anteriormente, mientras los turistas piden el 
menú degustación para poder probar un poco de todo.  En una 
noche de fin de semana, las noches más ocupadas, sirven alrededor 
de 90 platos.

Paladar Viajero

Paladar Viajero

Por las siete 
colinas de 
Lisboa Por Erika Hempel, para Apetito

Caminar por las siete colinas que forman Lisboa abre el apetito, así 
que si visitan la ciudad les recomiendo tomar el tranvía, o si no, 
recuperar energías en el Restaurante Olivier.

Compartiendo un rato con Olivier...
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10 años de la mano con el sector de Hoteles y Restaurantes
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Visitantes de Exphore 
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La feria es considerada una excelente oportunidad de negocios, 
pero los visitantes esperan más innovación para el 2010.

Cuando le preguntamos a los visitantes de Exphore 2009, 
sobre su experiencia en la feria, dicen estar satisfechos 
con la visita, y que encontraron productos novedosos, 
que ya están utilizando o al menos se encuentran en 
proceso de compra. Todos aseguran que asistirán a la 

Cristian Morales, chef
“La feria estuvo muy bien, lo que más me llamó la atención fue 

el horno de Tips, ellos se esmeraron por darlo a conocer de una 
forma creativa, se trata de un producto muy novedoso y completo, 
que de hecho estamos cotizando y esperamos poder adquirirlo. El 
próximo año estaremos visitando la feria, al igual que la mayoría de 
visitantes, espero encontrar buenas propuestas de productos, a pre-
cios competitivos, y más novedades como las servilletas compactas, 
que simplifican nuestro trabajo”.
En la foto: Angelo Quesada, Jefe de Salón, Carlos Collado, 
Propietario y Cristian Morales, Chef, del Restaurante Maderos, de San 
Ramón de Tres Ríos.

Rubén Villalobos, Sub-Chef
“Este año me parece que la feria se inclinó más por los productos hoteleros, pero me hizo falta encontrar más opcio-
nes de utensilios de cocina. En el 2010 espero encontrar más productos nuevos, la cocina cambia constantemente, 
tanto en montaje, nuevas tendencias como en la variedad de utensilios para trabajar, y mucha variedad en vajillas para 
los montajes de platos de las nuevas tendencias culinarias”. 
En la foto: Rubén Villalobos  con Sofía Ramírez del Área de Prensa del Hotel The Springs, de La Fortuna de San 
Carlos.

Josué Víquez, Gerente General de 
la Chicharronera San Rafael, en 
Poás de Alajuela
“Si me piden definir Exphore yo diría que 
es una feria indispensable para los que 
trabajamos en el sector. Está muy bien 
organizada, una excelente oportunidad 
para incorporar nuevos productos, este 
año fue muy importante para mí, ya que 
estoy en proceso de abrir un bar, por eso 
mi visita también se enfocó en localizar 
proveedores para este nuevo negocio. En 
el 2010 espero encontrar nuevas empre-
sas, y más oferta en el área de mariscos y 
carnes”. 
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Exphore 2010, y que esperan encontrar más novedades, 
y productos que les faciliten  y hagan más eficiente su 
trabajo. Sin lugar a dudas, una excelente oportunidad para 
encontrar nuevos clientes, estrechar relaciones con los 
existentes y presentarles sus novedades. 
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De ComprasRegresó el 
Conejo Blanco
Los tradicionales confites White Rabbit 
regresaron al mercado costarricense, con el 
aval del Ministerio de Salud.

Los confites White Rabbit regresaron al mercado nacio-
nal, a casi tres meses de que el Ministerio de Salud 
ordenara su retiro, por problemas de contaminación.  

Ahora, el tradicional confite regresó para quedarse por 
mucho tiempo, ya que la casa fabricante en china modificó 
la fórmula de preparación, eliminando el uso de melamina, sus-
tancia responsable de su retiro del mercado a finales de julio.
Según aseguró Edwin Chan, encargado de mercadeo de 
Ancyfer, distribuidor exclusivo de este producto en el país, 
la receta fue modificada, pero el sabor y presentación de los 
confites se mantiene.
Para obtener el aval del Ministerio de Salud, Ancyfer presen-
tó los respectivos estudios, realizados por el laboratorio de 
la Universidad de Costa Rica, y de acuerdo con Chan “la 
gente puede estar segura de consumir los confites White 
Rabbit sin ningún riesgo, ya que el producto alterado se 
retiró por completo del mercado, se cambió la receta pero 
el sabor y textura se mantiene”.
Chan señaló la importancia de comprar productos con dis-
tribuidores autorizados, como en el caso de los confites, 
Importadora y Distribuidora Ancyfer es la única empresa 
autorizada para su distribución en Costa Rica, “nosotros 
garantizamos la calidad de los productos que representa-
mos, pero no podemos controlar que en el mercado se 
ofrezcan versiones falsificadas de los productos”. Para garan-
tizarlo, Chan recordó que en la parte posterior de los empa-
ques, el cliente puede verificar la etiqueta donde se indica 
que Ancyfer es el distribuidor exclusivo.

No llegó solo
El confite ícono de los restaurantes chinos regresó al merca-
do costarricense acompañado. Se trata de los Golden 
Rabbit, una versión más acaramelada de los White Rabbit. 
La fabricante de los confites realizó el relanzamiento del 
conejo blanco, junto con esta nueva presentación, y además 
incluyó algunos cambios en el empaque del White Rabbit, 
según comentó el encargado de mercadeo de Ancyfer, se 
trata de una estrategia que busca además de relanzar la 
marca, hacer una diferencia entre los confites que fueron 
retirados del mercado, y estos que traen la nueva fórmula, y 
de esta manera evitar confusiones.

Para más detalles sobre estos y otros productos de 
Importadora y Distribuidora Ancyfer, puede lla-
mar al teléfono: 2256 - 8106, al fax 2256 - 5840.

Edwin Chang, encargado de mercadeo de 
Importadora y Distribuidora Ancyfer, mostró la 
tradicional presentación del White Rabbit, junto 
con los Golden Rabbit, la nueva línea de confites 
disponibles en el mercado.

La figura del conejo en la presentación del Golden 
Rabbit es más “infantil”, se trata de una amigable 
caricatura, que busca cercanía con los más peque-
ños.

Chefs a prueba 
en Monteverde

La cuchara de siete profesionales se puso a prueba en la 
1er competencia de chefs que se realiza en Monteverde.

La organización estuvo a cargo del chef Ascrúbal Tenorio y de 
Daniel Valverde, estudiante de Administración de Hoteles y 
Restaurantes cuya intención es mostrar a los costarricenses la 

calidad de platillos que pueden degustarse en la zona e incentivar a 
los participantes a mejorarse e innovar por medio de una sana 
competencia.
Andrea Murillo, Andrés Monzón, Óscar Castro y Jorge Cubillo fue-
ron algunos de los jueces invitados a la actividad la cual coincidió 
con el Día Internacional del juez. Los criterios de evaluación fueron 
estrictos. Los jueces se dividieron en dos grupos, uno que calificó 
en la cocina (organización y “mise en place”, sanidad, debido uso de 
ingredientes, técnicas y destrezas de cocción y tiempo) y el otro la 
degustación (método de servicio y su presentación, tamaño de las 
prociones y balance nutricional, compatibilidad de los ingredientes, 
creatividad y practicabilidad, sabor, gusto, textura y cocción).
Los chefs ganadores de los tres primeros lugares fueron Manrique 
Saballos de 100% Aventura, Yeimy Marín del Restaurante Don 
Miguel y Heiner Corrales del Monteverde Lodge.
La competencia ínició desde las 6:00 am y cada chef tenía 1:45 
minutos para la elaboración de cada platillo (uno para cada juez 
degustador y otro para exhibición).
A la actividad asistió gran cantidad de vecinos de la zona, produc-
tores orgánicos y de quesos los cuales se sorprendieron con la 
creatividad de los chefs que prepararon originales platillos como 
“salteado de escargot, hongos y puerros a la crema ligera de ajos”, 
“carpaccio de camarones al aceite de crustáceos y huevos de 
lumpo”, “filete de cola de bagre en salsa de aguacate”, entre otros.

El Ganador: Manrique Saballos
Bollos Torrentes y Archipiélagos fueron los 
platillos que le dieron el 1er lugar al Chef 
Manrique Saballos representante de 100% 
Aventura.
Vecino de Liberia, un chef joven que cautivó a 
los jueces con una preparación impecable, el 
sabor de sus platillos, textura y balance nutri-
cional.

La familia Valverde Ramírez abrió las puertas de 
su hotel para la competencia de chefs y asegu-
ran que cada año la competencia atraerá mayor 
cantidad de público.
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De Compras

SyG Sistemas: 
Representante de Aldelo

S y G Sistemas cuenta ya los 5 años como distribuidor exclusivo de Centroamérica, México y Panamá de ALDELO.

El éxito de ventas en Costa Rica de sus dos primeros años 
como representantes del sistema para puntos de ventas 
Aldelo, llevó a SyG Sistemas a convertirse en su  representante 

exclusivo, para Centroamérica, Panamá y México.
Esta empresa costarricense ha logrado colocar con éxito este soft-
ware en toda la región, con cinco años participando en ferias, y 
visitando los diferentes países, donde cuentan con representantes.
Según aseguró Jorge Salas, Presidente de SyG Sistemas, la ventaja de 
representar un software como Aldelo, es que se trata de un produc-
to desarrollado hace más de diez años en Estados Unidos, bajo los 
más estrictos estándares de calidad, y que ha sido probado y utiliza-
do en todo el mundo, por lo que al aplicarse tanto en Costa Rica, 
como el resto de la región, los resultados son más que satisfactorios.
 

¿Qué ofrece ALDELO?
 
Aldelo es una de los sistemas para punto de venta para bares, 
restaurantes y negocios de alimentos y bebidas, con más venta a 
nivel mundial.
Además de todo lo que ofrece un punto de venta, Aldelo cuenta 
con otras aplicaciones, entre las que se encuentran:

Jorge Salas, Presidente y Emilia González Gerente de Ventas de 
SyG Sistemas, se sienten satisfechos con la confianza que ha 
demostrado Aldelo en su empresa, al darle la representación 
exclusiva de ventas en la región. “El éxito de ventas de los dos 
primeros años en Costa Rica, dio la seguridad a Aldelo para que 
nos dieran la representación en Centroamérica, México y Panamá, 
donde ya tenemos cinco años de colocar el producto, tanto en 
negocios locales, como en cadenas”.

Sistema inalámbrico para toma de 
pedidos: Agiliza la comunicación 
entre cocina y salón, disminuye el 
tiempo de atención al cliente.

Recientemente obtuvo la 
certificación de pesos y 
medidas del organismo que 
lo regula en Estados Unidos, 
por lo que Aldelo, puede ser 
utilizado con toda confianza 
en las tiendas de convenien-
cia que venden productos 
por peso, como por ejemplo 
restaurantes, confiterías, etc.

Seguridad con control biomé-
trico: Control de acceso al 
sistema por medio de huella 
digital, para evitar la manipula-
ción del sistema por medio de 
códigos, por usuarios no 
autorizados.

Para más detalles sobre Aldelo, puede contactar a SyG 
Sistemas a teléfono 2290 - 1970,  Web: www.sygsistemas.
com, Facebook: aldelocr.com y Twitter: sygsistemas.com

De Compras

Una máquina en sintonía con el ambiente
Plus 4 You refleja la preocupación de su fabricante por cuidar el medio ambiente, y garantizar calidad en el espresso. 

Desde su fundación la firma italiana Astoria, con sede en Susegana 
Treviso ha demostrado interés en desarrollar productos amiga-
bles con el medio ambiente.

Recientemente lanzó al mercado su nuevo producto insignia Plus 4 You, 
diseñada por AMV Design Padova/Italia, fusionando materiales de avan-
zada con la última  tecnología para garantizar la mayor flexibilidad en su 
operación y la reducción considerable del uso de energía. 

Detalles que marcan la diferencia 
Las máquinas  tradicionales, cuentan con una caldera que calienta el agua 
y produce vapor, mientras que la Plus 4 You de dos grupos, cuenta con 
una caldera principal y dos  reservas de agua separadas, una para cada 
grupo de erogación. La caldera se dedica exclusivamente a vaporizar y 
calentar agua, y es utilizada para la extracción de agua caliente, mientras 
que las dos calderas restantes suministran el café. 
Con este sistema separado, se logra consistencia en el resultado. El 
vapor necesita una temperatura diferente a la que se requiere para el 
café, en una máquina tradicional es difícil separar estos dos aspectos, por 
lo que el resultado no siempre es excelente. Con la Plus 4 You cada 
grupo tiene su propia reserva de agua, lo que permite al barista obtener 
la máxima estabilidad de temperatura y el óptimo resultado en cada 
taza. Incluso tiene la posibilidad de regular diferentes temperaturas, para 
utilizarlas simultáneamente en  diferentes mezclas de café, permitiendo 
alta flexibilidad al barista, para sacar el mejor provecho en cada espresso. 
La tecnología de Plus 4 You también permite detectar errores y buscar 
soluciones. La máquina cuenta con un software patentado que compara 
la extracción de cada espresso con el café ideal, y de acuerdo con el 
resultado, en forma inmediata el barista recibe información detallada del 
café que acaba de preparar, en caso de que la extracción del café no sea 
idónea, el sistema indica las posibles causas y las soluciones, por medio 
de un mensaje en su pantalla de menú. 

Ahorro en el recibo 
La tendencia mundial de ahorro energético, se ve perfectamente refle-
jada en este nuevo diseño de máquina, que permite el ahorro de ener-
gía y la reducción de la factura a fin de mes, tema clave en una época 
en la que el consumidor exige cada vez más proveedores responsables 
con el medio ambiente. 
En una máquina de espresso tradicional, si el barista apaga la máquina 
para  ahorrar energía durante la noche, ésta puede sufrir un choque 
térmico que le pueden causar daños irreparables, y si se mantiene 
encendida, el gasto que genera en horas de no uso, es el mismo como 
si estuviera siendo utilizada.
La Plus 4 You de Astoria, cuenta con un sistema de ahorro de energía 
que le permite  utilizar el mínimo de energía, necesario para evitar el 
choque térmico, y al momento de encenderla, estará lista para trabajar 
en pocos minutos en su máxima capacidad.
Con este sistema, el ahorro de energía en comparación con la máquina 
tradicional es de un 30% a un 47%.  

Eletrofrío es el representante exclusivo de Astoria en 
Costa Rica, y según comentó Luis Diego Ramos, Gerente 
de Ventas de la empresa, Plus 4 You es el nuevo modelo de 
máquina de café, que viene a revolucionar el mercado, ya  
que sus fabricantes pensaron en todos los detalles para 
obtener una máquina que solventara la necesidad existente 
de equipo con características tales como la flexibilidad, alto 
rendimiento, y al mismo tiempo amigable con el ambiente. 

“Plus 4 You” es la nueva máquina de café espresso que 
Astoria desarrolló con el objetivo de ofrecer una taza de 
calidad constante y amigable con el ambiente, ya que permi-
te un ahorro energético de hasta un 47%. 

Para más detalles puede contactar a Electrofrío, al telé-
fono: 2244 – 5530, con Luis Diego Ramos, Gerente de 
Ventas, o visitar la página www.plus4you.astoria.com
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De ComprasFogo Brasil:

Fogo Brasil se consolida como 
restaurante de negocios y familiar. 

El Chef Ejecutivo Benito Carbonaro y  
Marcos Laurenti cocinero de Fogo 
Brasil, al centro Sandra Goulart, 
Presidenta, “Fogo Brasil es un punto 
de referencia para hacer negocios, el 
empresario que visita el país, viene al 
restaurante al menos a una reunión, 
en este segmento no tenemos com-
petencia”.

Los ingredientes que utilizan son 
casi los mismos que encontra-
mos en un restaurante de comi-

da típica costarricense, sin embargo el 
sabor el completamente diferente. 
Aquí no hay secretos, los dos chef 
brasileños que dirigen esta cocina 
tiene muy claro que la diferencia está 
en la preparación. “Utilizamos mucho 
chile picante, pimienta, ajo y cebolla, 
en todos los platos”, asegura Marcos 
Laurenti, uno de los chef,  quien ha 
estado en Fogo Brasil desde su aper-
tura hace ya 4 años.
Entre los dos chef atienden la deman-
da del restaurante, que en días feria-
dos o celebraciones especiales, recibe 
hasta 2 mil personas por día, en sus 

Ingredientes:
• 6 cebollas grandes cortada en roda-
jas finas
• 2 cda soperas de sal
• 200 gr de harina de trigo
• 2 cda soperas de páprika
• 4 bistec finos de vuelta de lomo 
adobado al gusto
• 2 huevos ligeramente batidos
• Harina suficiente para empanizar el 
bistec
• Aceite suficiente para freír
Preparación:
En una olla mezcle muy bien las cebo-
llas con sal, pásela a un colador y 
déjela deshidratar por 30 min.
Lave la cebolla que se ha deshidratado 
en suficiente agua para retirar el exce-
so de sal y después con las manos 
exprima bien.
En un pirex mezcle la harina de trigo 
con la páprika después coloque la 
cebolla bien exprimida y mezcle para 
que  a toda la cebolla se le adhiera 

Con samba y sabor

bien la harina coloque nuevamente la 
cebolla en un colador y agítelo para 
retirar el exceso.
Pase los bistec ya adobados en los 
huevos ligeramente batidos y empa-
nelos en la cebolla ya preparada (con 
harina y páprika).
Observación: tenga cuidado de que 
la cebolla se adhiera bien a los bistec, 
salpíquelos de harina y póngalos en 
aceite moderadamente caliente (160-
170) hasta que doren.
Sirva con puré de papa.
Sugerencia de maridaje por 
Alfredo Echeverría:
Los platos hechos con carnes rojas 
siempre presentarán un nivel de com-
plejidad alto aunque no sean acompa-
ñados de salsas elaboradas, la razón 
radica en los minerales grasas animales 
y demás componentes presentes en 
este alimento cuyo sabor los japone-
ses desde hace ya 2.500 años catalo-

1500 metros de construcción tiene 
capacidad para atender cómodamen-
te a unas 650 personas al mismo 
tiempo.
Sandra Goulart, gerente general de 
Fogo Brasil, ha sido empresaria desde 
los 22 años, cuando decidió invertir en 
Centroamérica, se basó en un estudio 
realizado con ese fin en la región y fue 
así como eligió a Costa Rica como el 
primer país para abrir el restaurante, 
pero este sería solo el inicio, ya que 
desde el 2008, la franquiciadora 
Alcázar & Aranday, elaboró los proto-
colos para franquiciar en otros países, 
y este momento se negocian apertu-
ras en Cancún, República Dominicana 
y Guatemala.

garon como Umami. Los acentos 
dulces de las carnes adicionadas a los 
otros ingredientes en esta receta par-
ticularmente la harina, los huevos, la 
cebolla y el efecto de fritura crocante 
adicionan complejidad requiriendo 
una cerveza que no sea opacada y 
más bien potencie su sabor, ese efec-
to se logra con una cerveza malteada 
como lo es una Bavaria Gold o una 
Bavaria Dark, en caso de que sola-
mente se desee disfrutar del sabor del 
plato entonces recurriremos a una 
cerveza equilibrada y menos compleja 
como lo es una Imperial o inclusive 
una Imperial Light que resaltaría aún 
más el sabor del plato solamente, a la 
vez que refresca el paladar.        

Bistec crocante con cebolla a la carioca
Receta
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Accesorios de Cocina
Agencias Guillén S.A.    	 Tel.: (506) 2222-3572 / Fax: 2221-9516
Ateco By Safiano    	 Tel.: (305) 271-1221 / Fax: 271-4224
BACCO Partes y Repuestos    	 Tel.: (506) 2220-0011 / Fax: 2232-7981
Comercial Tayú S.A    	 Tel.: (506) 2258-8383 / Fax: 2258-8383
Equipos AB    	 Tel.: (506) 2239-5516 / Fax: 2239-3424
Equipos Hnos. Agüero    	 Tel.: (506) 2236-4994 / Fax: 2236-3309
Napkin / Guam    	 Tel.: 8836-7070
Nine Stars Costa Rica S.A    	 Tel.: (506) 2296-3019 / Fax: 2232-9772
Price Smart    	 Tel.: (506) 8348-2456 / Fax: 2234-8937
Tips    	 Tel.: (506) 2543-2100 / Fax: 2543-2113
Universal de Alimentos    	 Tel.: (506) 2285-5000 / Fax: 2285-5000
Alimentos
A.D.L.  Seafood	 Tel.: (506) 2228-1898 / Fax: 2289-2674
Alpiste Ltda	 Tel.: (506) 2215-3300 / Fax: 2215-3303
Caroma S.A.    	 Tel.: (506) 2240-2424 / Fax: 2240-6263
Chef´s Supply   	 Tel.: (506) 2208-7668 / Fax: 2208-7667
Condimentos y Más S.A.    	 Tel.: (506) 2291-7930 / Fax: 2291-7927
Delika by Gourmet 						    
Imports DCR, S.A.    	 Tel.: (506) 2281-2855 / Fax: 2253-0449
Dos Pinos    	 Tel.: (506) 2437-3562 / Fax: 2437-3218
Fresquita                                  Tel.: (506)  2573-8111 Ext. 103 / Fax: 2273-8395
Global Partners    	 Tel.: (506) 2293-3896 / Fax: 2293-2601
Granja Marina Chauquear    	 Tel. 56.9. 84-28-25-46
Importadora y 						    
Distribuidora Ancyfer	 Tel. (506) 2256-8106 / Fax: 2256-5840
Ingredientes Intern. S.A.    	 Tel.: (506)  2215-1567 / Fax: 2215-1311
La Yema Dorada S.A.                  Tel.: (506) 2296-1155 Ext. 103 / Fax: 2232-1486
Lekkerland    	 Tel.: (506) 8347-7566 / 2589-5858            
Maltho    	 Tel.: (506) 2290-1095  
Masterpac    	 Tel.: (506) 2253-1296 / Fax: 2225-7873
Pesquera San José                               Tel. 56-2-371-2600 / Fax: 56-2-203-5001
Piemonte S.A.    	 Tel.: (506) 2225-6569 / Fax: 2281-1491
Productores Monteverde    	 Tel.: 8347-7566 / 2589-5858              
Quesos Fontana    	 Tel.: (506) 8853-3570
Soluciones Creativas    	 Tel.: (506) 2280-4638 / Fax: 2234-7583
ST Andrews    	 Tel.: 56-2-782-5499
Sudmaris    	 Tel. 56-2-657-3800
Taller del Chocolate    	 Tel.: (506)2231-4840 / Fax: 2231-4840
U.S. Dairy Export    	 Tel.: (52) 442-341-1603
Industrias Alimenticias   						    
Delipostres	 Tel: 2289 46 62 / Fax:  2228 48 04
Bocart   	 Tel:  2228 08 04  / Fax: 2588 24 24
Super Kion	 Tel:  2680 06 79  / Fax: 2680 01 38
Artículos Deportivos
Grupo Cicadex    	 Tel.: (506) 2240-3600 / Fax: 2240-3730
Artículos para Decoración de Jardines
Fuentes Ornamentales    	 Tel.: (506) 2282-1039 / Fax: 2282-1039
Artículos Promocionales
CTE Promos de Costa Rica S.A    	 Tel.: (506) 2283-0909 / Fax: 2253-4463
Grupo Tecnoweb    	 Tel.: (506) 2254-8600 / 2254-8600
Balanzas
Romanas Ocony S.A.    	 Tel.: (506) 2253-3535 / Fax: 2224-4546
Representaciones Roma 	 Tel.: (506) 2224-9491 / Fax: 2225-9228
Bebidas
Distribuidora la Florida  	 Tel: 2437 67 00   / Fax: 2437 69 99
Café y Máquinas de Café

guia de proveedores para hoteles y restaurantes clasificados
Café Britt Costa Rica S.A	 Tel.: (506) 2277-1620 / Fax: 2277-1699
Distribuidora Espresso	 Tel.: (506) 8347-2460 / Fax: 2286-3832
Productos Las Torres    	 Tel.: (506) 2234-9558 / Fax: 2225-7873
Saeco    	 Tel.: (506) 2291-1151  / Fax: 2291-1656 
Cajas Registradoras
Registek S.A.    	 Tel.: (506) 2226-5544 / Fax: 2226-5740
Cámaras
Cámara Costarricense de 						    
Restaurantes – CACORE	 Tel.: (506)2222-0728 / Fax: 2257-7396
Capacitación
Academia de Alta Cocina Guaitil    	 Tel.: (506)2224-1296 / Fax: 2253-0795
Cigarros
British American 	 Tel: (506) 2209-1717 /  Fax: 2209-1770  
Consultoría para Hoteles y Restaurantes
GBM de Costa Rica 	 Tel.: (506) 2204-7879 / Fax: 2204-7252
Grupo HRS Consultores 	 Tel.: (506) 2234-6850 / Fax: 2225-7611
Construcción
Casas y Cabañas Timber Homes						    
y Maderas Kodiak S.A.    	 Tel.: (506) 2234-4335 
DuraLac Pinturas                  Tel.: (506) 2257-7075 Ext. 271 / Fax: 2221-9228
El Fontanero    	 Tel.: (506) 2247-0707 / Fax: 2240-3718
Corporación Pedregal S.A.    	 Tel.: (506) 2298-4242 / Fax: 2298-4221
Productos Verdes    	 Tel.: (506) 8821-3324 / Fax: 2228-4945
Decoración
Lechuza, La Maceta   	  Tel.: (506) 2283-5244 / Fax: 2283-4806
Detergentes orgánicos biodegradables
Quimisur    	 Tel: 2237-3077 / Fax: 2260-6340
Embajadas
Embajada de Estados Unidos    	 Tel.: (506)2519-2028 / Fax: 2519-2097 
Enrejados
Galvagrid    	 Tel.: (506) 8823-9444     
Equipo de Panadería
BestWhip   	  Tel.: (507) 6550-5960 / 6674-0948                                
Cerchiari S.A.    	 Tel.: (506) 2524-2784 / Fax: 2524-2784
Corporación Industrias del Pan 	 Tel.: (506) 2258-2244 / Fax: 2233-5961
Dicte    	 Tel.: (506) 2258-2244 / Fax: 2233-5961
Industrias de Moldes Cana    	 Tel.: (506) 2229-0118 / Fax: 2294-6502
Electro Maz Ltda.   	  Tel.: (506) 2236-9038 / Fax: 2235-6666
Equipo para Restaurantes y Cocinas
Bio Engineering  S.A.  /					   
Grupo Trisan 	 Tel.: (506) 2290-0050 / Fax: 2520-2636
Equipos Gala de Centroamérica    Tel.: (506) 2227-2818 / Fax: 2227-2848
Equipos Gastronómicos    	 Tel.: (506) 8827-5050 / Fax: 2226-8686
Equipos Nieto 	 Tel.: (506) 2222-6555 / Fax: 2257-0570
JOPCO    	 Tel.: (506) 2215-3545 / Fax: 2213-7624
Keith & Ramírez Industrial    	 Tel.: (506) 2223-0111 / Fax: 2222-2412
San-Son                         Tel.: (52) 55-2166-3377 Ext. 2080 / Fax: 55-5301-1103
Equipos y Productos para Spa y Estética
Suplidora de Belleza Súper Salón    Tel.: (506) 2210-0411 / Fax: 2232-2455
Equipos y Refrigeración Comercial
AB EQUIPOS                                           Tel.: 2239-5516 ext 101 / Fax: 2239-3424 
Eventos
Expo Hoteles y Restaurantes,     	 Tel.: (506) 2231-6722 / 			 
EXPHORE	 guillermo.rodriguez@eka.net
Liberia Events Center    	 Tel.: (506) 2666-2461 / 2666-1241
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Para aparecer en esta sección contáctenos al 2231-6722 ext.130 con Johanna Argüello, email: johanna.arguello@eka.net
Foil de Aluminio
CVG Alunasav    	 Tel.: (506) 2636-0000 / Fax: 2635-5252
Foodservice
Belca Food Service    	 Tel.: (506) 2509-2000 / Fax: 2239-0147
Ciamesa Food Service    	 Tel.: (506) 2264-5063 / Fax: 2254-8786
Comproim    	 Tel.: (506) 2261-6918 / Fax: 2261-5843
Distribuidora Panal S.A.    	 Tel.: (506) 2240-8808 / Fax: 2235-2986
Imp. y Dist. Ancyfer S.A.    	 Tel.: (506) 2256-8106 / Fax: 2256-5840
Inolasa    	 Tel.: (506) 2290-1456 / Fax: 2290-2333
MAYCA Food Service    	 Tel.: (506) 2209-0500 / Fax: 2293-2326
Licores
Centenario Internacional S.A.    	 Tel.: (506) 2216-4200 / Fax: 2272-5520
Distribuidora Yamuni 	 Tel.: (506) 2227-2222 / Fax: 2227-2535 
Limpieza e Higiene
Corporación CEK    	 Tel.: (506) 2241-2121 / Fax: 2235-0039 
Distribuidora Florex    	 Tel.: (506) 2447-2323 / Fax: 2447-3248
Ferva del Norte S.A.    	 Tel.: (506) 2221-0361 / Fax: 2257-4935
Kimberly Clark Professional   	  Tel.: (506) 2509-3360 / Fax: 2298-3179
Limix- IPC Eagle    	 Tel.: (506) 2250-6667 / Fax: 2250-6668
SCA   	  Tel.: (506) 2201-4400 / Fax: 2201-4495
Prolim   	 Tel:  2248 05 38  / Fax:  2248 05 29
Linos y Blancos
Distribuidora Cazucá S.A    	 Tel.: (506) 2271-2965 / Fax: 2271-2968
Faro Hotel Supplies    	 Tel.: (506) 2290-2028 / Fax: 2231-4065
JS Fiber                                                Tel.: 704- 871-1582 / Fax : 704-871-1543
Tropical Bed & Bath    	 Tel.: (506)  2282-9105 / Fax: 2282-9008
Motocicletas y Vehículos
Auto Importadora, Auto Mundo    						    
(Excel Automotriz) Wuling	 Tel.: (506) 2209-9000 / Fax: 2209-9009
Citrocar S.A.    	 Tel. (506) 2257-6161 / Fax:  2257-6161
Electric Cars de Costa Rica  	 Tel.: (506) 2293-9054 / Fax: 2293-9104
Muebles y Accesorios
Altea Design    	 Tel.: (506) 2227-2882 / Fax: 2286-0597
Spanish Royal Teak    	 Tel.: (506)2201-6255 / Fax: 2244-4855
Riviera Home Center    	 Tel.: (506)2543-1860 / Fax: 2643-1860
Muebles Nalakalú    	 Tel.: (506) 2453-6369 / Fax: 2452-0349
Piscinas Artículos para 
All-Safe / All- Deck    	 Tel.: (506) 2235-4445 / Fax: 2235-1468
Quiticol S.T.  S.A.    	 Tel.: (506) 2203-8645 / Fax: 2203-4487
Producción Audiovisual
Notiarte Comunicaciones    	 Tel.: (506) 2226-3249
Publicidad
Bordados Publicitarios    	 Tel.: (506) 2441-2444 / Fax: 2440-3413
Feria Internacional de 						    
la Habana, Cubex	 Tel.: (506) 2537-0992 / Fax: 2537-5047
Industrias De Cartón S.A.   	  Tel.: (506) 2231-4655 / Fax: 2231-0713
Reciclaje
Europrotection    	 Tel.: (506) 2431-4458 / Fax: 2431-4457
Refrigeración Comercial
Artica S.A.    	 Tel.: (506) 2257-9211 / Fax: 2222-0992
Electrofrío de Costa Rica S.A.    	 Tel.: (506) 2244-5530 / Fax: 2244-5830
Equipos de Refrigeración X  S.A.    Tel.: (506) 2443-2315 / Fax: 2442-9142
Ice Maker / Mr. Cool    	 Tel.: (506) 2223-3979 / Fax: 2223-4409
Refrigeración Omega S.A.    	 Tel.: (506) 2203-3191 / Fax: 2203-0506
W.H. Refrigeración S.A.    	 Tel.: (506) 2223-8533 / Fax: 2223-8619

Restaurante
Sale e Pepe 	 Tel.: (506) 2289-5750  / Fax: 2289-3296

Revistas
Apetito, Revista para Hoteles    						    
y Restaurantes	 Tel.: (506) 2231-6722 / Fax: 2296-1876
Seguridad
COSEY  S.A.    	 Tel.: (506) 2231-0836 / Fax: 2296-4831
Mas Seguridad S.A.    	 Tel.: (506) 2253-7893 / Fax: 2283-8761
Sonivisión S.A.    	 Tel.: (506) 2231-5685 / Fax: 2231-6531
Tecnología Acceso &    						    
Seguridad, TAS S.A.	 Tel.: (506) 2280-2500 / Fax: 2225-0467
Suministros para Hoteles y Restaurantes
Amenities Hoteleros Carmay S.A    Tel.: (506) 2292-2187 / Fax: 2294-6704
Bejos M.Yamuni e Hijos S.A    	 Tel.: (506) 2255-2066 / Fax: 2258-6143
Good Life 	 Tel.: (506) 2270-2289 			 
	 email: goodlifecr@gmail.com
Home and Hotel Supply    						    
Group S.A. 	 Tel.: (506) 2281-3536 / Fax: 2281-3534
Hotel x Perts    	 Tel.: (506) 2290-3737 / Fax: 2290-3738
JOPCO    	 Tel.: (506) 2215-3545 / Fax: 2213-7624
Macro Comercial S.A.    	 Tel.: (506) 2293-6970 / Fax: 2293-6963
Prorepuestos S.A 	 Tel.: (506) 2223-0111 / Fax: 2222-2412
Proservicio S.A.    	 Tel.: (506) 2223-0111 / Fax: 2222-2412
Provehotel S.A.    	 Tel.: (506) 2220-4800 / Fax: 2291-3549
Raw Botanicals    	 Tel.: (506) 2777-9090 / Fax: 2777-9090
Soluciones Integrales M    	 Tel. (506) 2437-4198 / Fax: 2437-4245
Veromatic S.A.    	 Tel.: (506) 2443-1116
Servicios Hoteleros
Squeez It    	 Tel.: (506)2225-4295 / Fax: 2234-7086
Tecnología
Aldelo Software    	 Tel.: (506) 2290-1970 / Fax: 2232-1293
Distribuidora Bearcom S.A.    	 Tel.: (506) 2286-8786 / Fax: 2221-3970
Grupo Integración Digital    	 Tel.: (506) 2296-2851 / Fax: 2296-2854
Grupo Sinertech   	  Tel. (506) 2225-8160 / Fax: 2253-7953
Hi Tec  S.A.    	 Tel.: (506) 2293-6811 / Fax: 2293-6708
SISPAN    	 Tel.: (506) 2253-0007 / Fax: 2225-4621
SYG Sistemas de Centroamérica 	 Tel.: (506) 2290-1970 / Fax: 2232-1293
Worldcom 	 Tel.: (506) 2296-9216 / Fax: 2220-3189
Textiles
LAZARO Textiles Decorativos    	 Tel.: (506) 2257-0220 / 			 
	 Fax: 2257-0220 Ext. 115
Turismo
DestinosTV.com    	 Tel.: (506) 2289-6789 / Fax: 2289-8876
Costa Rican Market    	 Tel.: (506) 2234-7524 / Fax: 2234-7524
Uniformes
Dickie´s Chef y Spa    	 Tel.: (506) 8321-0731 / Fax: 2279-2479
Vinos
Distribuidora de Vinos   	  Tel.: (506) 2223-3013 / Fax: 2223-6847
Makro Red    	 Tel.: (506) 2235-4523
Bodegas Frontaura  	 Tel:  2293 99 90  / Fax:  2293 77 78
Vinos y Alimentos
Corporación Euroalimentos    	 Tel.: (506) 2215-2364 / Fax: 2215-2380
Importadora Euroamérica 	 Tel: (506) 2215 37 25 / Fax: 2251 24 06
Yamuni 	 Tel:(506)2227-22-22  / Fax: 2227-25-35
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Obtenga la apariencia y el estilo elegante y moderno del acero inoxidable, con la practicidad y el fácil 
mantenimiento del plástico. El Chicago CamBar de Cambro es resistente y apropiado para todo tipo de clima, 
además su belleza y elegancia no afectarán su presupuesto.  

Para saber más sobre como Chicago CamBar puede incrementar su venta de bebidas, contacte a su 
representante local de Cambro. Visite www.cambro.com o llame al 714-848-1555

Estilo Inoxidable, Practicidad del Plástico 

Tel: (506) 2222-6555 / Fax: (506) 2257-0570
www.equiposnieto.com
Visitenos en B. Amón, 100m Oeste del INVU.

Tel: (506) 2293-6970 / Fax: (506) 2293-6963
www.macrocomercial.com
La Aurora, Heredia.




