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nota de la editora

Shirley Ugalde
shirley.ugalde@eka.net

Los cien dias de Chinchilla

Es conocido que el discurso de los primeros cien dias es una mera formali-
dad, pues dificiimente una gestién de poco mds de tres meses tendrd alguna
meta lograda, se trata por decirlo de alguna forma, de una tradicién, impues-
ta por el ex presidente de Estados Unidos, Franklin D Roselvelt, quien fue el
primero en dar un informe a los cien dfas.
Lo cierto, es que en estos primeros meses de gobierno no podemos todavia,
vislumbrar un seguro cumplimiento de metas, que esperamos se vayan
aclarando en el corto plazo.
Entre los temas urgentes, tanto para el sector turistico, como para el pais en
general, se encuentra el de infraestructura vial, aeropuertos y puertos.
Una de las alternativas viables para el desarrollo de obras es la asociacién del
gobiermno con la empresa privada, mediante el sistema de concesiones. En
algunos casos, incluso podrfa ser la Unica salida, dado el escaso recurso publi-
co existente para invertir en este tipo de proyectos.
No obstante, si el gobierno quiere aprovechar esta oportunidad de inversion
privada, tiene que liberarse un poco de la tramitologia que impera en sus
instituciones y buscar una mayor eficiencia. Cualquier inversionista privado
entraria a un negocio como el de la concesidn, en puertos, carreteras, etc,
pero es necesario que el Estado garantice la seguridad juridica, otros paises
lo han logrado, y nosotros también podemos.
Otro tema por resolver es el tratamiento de aguas residuales. El gobierno, y
no estoy hablando del actual, sino desde que somos Republica, ha demos-
trado su incapacidad, desinterés, falta de voluntad, en este tema. Con el
desarrollo de dreas turisticas esto se hace cada vez mds urgente.
Resulta que los mismos establecimientos, hoteles, restaurantes, residenciales,
estdn contaminando directamente las playas y rfos, no digo que sea intencio-
nal, pero no hay un sistema para el tratamiento de esas aguas, y es dificil
hacerlo en forma individual. Esto es un tema que nos compete a todos, en
el que alguien deberia hacer algo, cualquiera puede, pero nadie lo hace.
;Qué vamos a hacer?
;Esperar otros 20 afios, a
ver si Acueductos vy
Alcantarillados  destina
presupuesto a crear un
sistema de alcantarillado?
Hay otras salidas. Una
serfa que los empresarios
y vecinos de cada comuni-
dad se reunan y busquen
soluciones conjuntas a
problemas que afectan
Contiguo a Heladeria Pop's, San Rafael 0 Escazi-CostaRica ~ directamente sus vidas, y
Tel. 2289-5750 = Fax: 2289-3296 sus bolsillos.

2 Agosto - Setiembre 2010 / www.apetitoenlinea.com

Presidente

Karl Hempel Nanne
karl.hempel@eka.net
directora general
Michelle Goddard
michelle.goddard@eka.net
editora

Shirley Ugalde
shirley.ugalde@eka.net e
asesor comercial
Guillermo Rodriguez S.
guillermo.rodriguez@eka.net
Tel: 8997-1651

directora arte

Nuria Mesalles |.
nuria.mesalles@eka.net
disefio y diagramacién
Liliana Castro Solano
Irania Salazar Solfs
fotografia portada
Zaida Ugalde

directora eventos
Carolina Martén
carolina.marten@eka.net
circulacién

Yariela Duarte ext. 152
suscripciones@eka.net
colaboradores

Ericka Hempel

Zaida Ugalde

Hdgase amigo de
Apetito en:

. sty 00 OO~

|
\\ﬁ

1}
¢
)

1

facebook

(Apetito Costa Rica)

ctito

La revista para hoteles y restaurantes

Tel: 2231-6722 Fax: 2296-1876
Apartado | 1406-1000
San José, Costa Rica \\( V')

4
www.apetitoenlinea.com @ "AMigos.«e

(M3
www.belcacr.com

Suscribase

Ingrese sus dla}tos en BELCA Costa Rica BELCA Honduras S.A. de C.V. BELCA Guatemala S.A.
_Www.apetitoeniinea.com o Tel: (506) 2509.2000 ¢ Fax: (506) 2239.0147 Tel: (504) 551.1858 ® Fax: (504) 551.1859  Tel: (502) 6628.7000 ® Fax: (502) 6628.7010
lldmenos al Tel.: 2231-6722 ext152 . . , p .
1 km oeste de la Firestone. La Ribera de Belén. Boulevar a Puerto Cortés, Villanueva, Guatemala
Heredia, Costa Rica Zona Rio Blanco



del director

¥ T4

¥

Karl Hempel
karl.hempel@eka.net

Cambio de perspectiva

Caminando por la una cuidad con un
grupo de seis turistas tuve la experiencia
de escoger diariamente un restaurante
adonde disfrutar de una cena, compartir
con el grupo, saciar el hambre vy después
del momento, conversar sobre lo bueno,
lo malo, lo rico vy lo feo.

Al aproximarse las doce, la ocho o
las dos como dice la cancién se acercaba
la hora de decidir adonde cenar o
almorzar.

Algunas veces escogimos con antelacion
el lugar pero lo comun era escoger entre
los restaurantes de la zona en la que
turistiadbamos vy la leccién estd aqui, en la
forma en que decidiamos.

El grupo se acercaba al lugar y con una
mirada rdpida evaluaba el ambiente, el
mobiliario y la decoracién, estos aspec-
tos servian como primer filtro, después
los integrantes mds analiticos

del grupo se dirigian al mend, que que
todos los locales evaluados exhibian en
su ventana o en un mueble especialmen-
te disefiado.

El menu servia para que los que influfan
en la decision salieran de algunas dudas
importantes como ver que les interesa-
ba comer, cuanto costaba y también
para hacer un estimado de la cuenta
total y compartirlo con el grupo.

Asf el menu afuera y a la vista ayudaba a
eliminar la barrera de la duda con que un
turista indeciso se aproxima a un restau-
rante.

Bueno, me voy a almorzar, que disfruten
de esta edicidon y como siempre, agra-
dezco sus cartas y comentarios.
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;Cuanto vale la seguridad?

Contar con equipos de alta calidad para el monitoreo de
zonas claves, puede hacer la diferencia entre atrapar o
dejar libre a los delincuentes.

Garantizar la seguridad tanto para sus clientes, huéspe-
des, como para sus empleados y la de su empresa es
una necesidad mds que un lujo. En muchos casos hemos
visto cdmo delincuentes se salen con la suya, llevdndose
en pocos minutos la inversidn vy el trabajo de muchos afios, e incluso irres-
petando la vida de quienes se cruzan en su camino.

Seguridad: ;un gasto o una inversion?

En algunos casos, por falta de informacién o por disminuir costos, se
adquieren equipos que no cumplen con los requisitos necesarios para gra-
bar videos de alta resolucién, que eventualmente puedan servir como
respaldo para investigaciones a delincuentes, por lo que la inversién se
convierte en un gasto.

“En esto de seguridad se da de todo, desde cdmaras instaladas que no
graban ningln respaldo, hasta otras cuyas grabaciones no tienen la calidad
necesaria para identificar a los delincuentes, y al momento en que la policia
revisa los videos, éstos no tienen ningin valor”, dice Carlos Murillo, geren-
te de operaciones de Zarek Corp, empresa dedicada a los servicios de
video vigilancia, de alta tecnologfa.

Murillo recalcé que al momento de elegir equipos es necesario que cum-
plan con dos requisitos basicos, en primer lugar que funcionen como dis-
positivos de seguridad preventiva, que permitan identificar sospechosos, e
interceptarlos antes de que actlen, este es el caso del lobby del hotel,
donde necesariamente debemos contar con cdmaras para mantener un
monitoreo constante.

La otra Iinea es la de reaccidn, en caso de un ataque, contar con el equipo
para grabar a los delincuentes e identificarlos en una investigacién policial
posterior.

Zarek Corp ofrece servicios de seguridad electrénica, video vigilancia,
integracion de servicios de telecomunicaciones, entre otros, para mas
detalles puede contactarlos al teléfono 8829-9069.

aperitiv05 |2y

La experiencia
en una taza de té

Tomarse un té trae muchos beneficios para la
salud. El paladar también disfruta y ahora, con la
presentacion impecable de los tés de Herney
and Sons, distribuidos en Costa Rica por Café
Britt, el sentido de la vista también puede delei-
tarse. En el Seven Sons Congratuling, el té verde
y el blanco son comprimidos en un bulbo junto
a una flor roja, y al ser colocada en el agua
caliente el bulbo florece, revelando la flor roja
rodeada de una corona blanca, dando como
resuftado un té color rosa, que sencillamente no
puede dejar de contemplarse, mientras se dis-
fruta su sabor.

El otro sabor es el Hadas de Jazmin: al contacto
con el agua caliente, un cardo rojo florece
rodeado de una corona de jazmines, la infusién
es roja y su sabor dulce con ligeros aromas de
jazmin. El té viene en latas de 4 onzas, con 8
sobres de 2 bulbos cada uno. Cada bulbo rinde
para preparar dos o tres tazas de té.

Pregunte por este té en Café Britt al teléfono
(506) 2277 1620, solicitelo en su proxima
compra.
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Consulte por nuestros paquetes hotelergsy .

Tels.: CR (506) 8-829-9068 - USA 1-954-8398777
E-mail: info@zarekcorp.com - www.zarekcorp.com

telefonia celular

Soluciones Integrales de Tecnologia
y Telecomunicaciones
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&3 Kimberly-Clark
PROFESSIONAL

mmeeaee] (Si no consigue chofer,
consiga un cuarto!

(Quién dijo que en Costa Rica una ley podrfa mds que

la creatividad?. Cuando muchos se lamentaban por la

disminucion en el consumo de licor en bares y restauran-

tes, en el hotel Ramada Plaza Herradura lanzaron la ini- [ N 0 TE D EJ E S
ciativa Hotel Designado, que surge como una afternativa I

| para los clientes ante varios factores como la nueva ley

de trdnsito, la inseguridad en las carreteras, entre otros.
Esta iniciativa estd disponible para nacionales o residen-
tes, que realizan eventos en los salones del hotel, en el [ ]

Centro Internacional de Conferencias o en los restauran-

tes Tirrenia, Sakura o Tropicala. EVIta el I'I esg 0 d e Infe C Cl() n

El objetivo de Hotel Designado, es ofrecer una excelen-
te tarifa preferencial, con desayuno incluido, para que los y tra nsm |S|én d e g é rmenes
clientes no tengan que conducir de regreso a su casa y

para su seguridad puedan dormir tranquilamente en el
hotel, una vez terminado el evento al cual asistieron.
Actualmente, se ofrece para graduaciones, asi como
también para fiestas corporativas, o cualquier otro tipo
de evento social como bodas, fiestas de quince afos y
actividades de los restaurantes.

La tarifa vigente es de $85 mds impuestos con desayuno
incluido, en habitacién superior, ocupacién doble o sen-
cilla. Para el Wine Open Bar (jueves, viemes y sdbado)
del Restaurante Tirrenia la tarifa del hotel designado es
de $65 mds impuestos.

6 PROSERVICIO

Mantenimiento y Reparacidn de Equipos

Mohiliario S
N1enelmundo

stificado rable resistente los

Tela de poléster plasifende [Py :
rayos UV.A Jz garanﬂam
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protegidos pletinas de resl tidesl wel IE™
:ﬁmammmumm 50 paises a
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MACRO COMERCIALS: A« .
DISTRIBUIDOR AUTORIZADO PARA COSTA RICA

Aurora de Heredia, Condominito da Bodegas Tlerra Undh
Bodega 22 | Tel:[506) 2293-65-70 | Fax:(506) 2193-6963
w-ww.macmcumgrcia_l:mm_‘ -

Jabén para lavado de manos:
Spray, espuma y gel

*Register Trademark / *Trademark KIMBERLY-CLARK Worldwide, Inc. ® 2008 KCWW
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Utiliza productos con la garantia

KIMBERLY-CLARK PROFESSIONAL*

Toalla para secado de manos:
Rollo e interfoliada

Alcohol sanitizante:
Spray y gel

Guatemala: (502) 2412-3700, Honduras: (504) 574-8966, El Salvador: (503) 2319-4551, Nicaragua: (505) 2276-8770, Costa Rica: (506) 2298-3183, Panama: (507) 366-1720.




= " Super Apetitoso
{Como elige a su personal?

i7/0% es actitud!

Para Andrey Gomez, gerente general del hotel El Silencio Lodge, en
Bajos de Toro Amarillo, lo mds importante al momento de elegir
personal es la actitud. La filosoffa de la empresa se basa en buscar
personas de la misma comunidad, y como es de esperarse, Bajos del
Toro no es una comunidad que cuente con personal capacitado en
diferentes dreas, “lo mds importante es una buena actitud, prefiero
entrenar al personal que tener gente con experiencia que no se
adapte a la filosofia del hotel”.

Goémez asegura que el 88% del personal que conforma actualmen-
te el hotel proviene de la comunidad o de comunidades vecinas.
Ocho meses antes de la apertura comenzaron con el entrenamien-
to, y la mayorfa permanece con ellos tres afos después. “Contratar
vecinos tiene muchas ventajas, se crea un fuerte vinculo con la
comunidad, hay muy baja rotacion, y los empleados no sienten que
estan haciendo grandes sacrificios por la empresa, como sucede
cuando tienen que abandonar sus familias para ir a trabajar a lugares
alejados”.

Andrey Gomez, gerente general del hotel El Silencio Lodge,
“prefiero invertir en la capacitacion de una persona con muy buena
actitud, que contratar una muy bien entrenada a la que no puedo
cambiarle la actitud”.

De Seul a Guadalajara
en una sentada...

Cuando escuche hablar de Sell y Guadalajara, proba-
blemente pensara: “qué destinos mds atractivos”, sin
embargo, deberd poner mucha atencién porque tam-
bién le podrian estar hablando de los modelos de sillas
que tiene para hoteles y restaurantes Versatil Muebles.
En el caso de la silla Sedl, este es un modelo disefiado

| para restaurantes, bares o cafés por su tamafio (80 X - DESCUBRI TODA NUESTRA REVOLUCIONARIA LINEA DE LICUADORAS,
1O0% ' 75 cm) y viene con patas de metal o madera y se tapi- INCLUYENDO LA SUPER POPULAR VITA-PREP* 3, EN VITAMIX.COM/FOODSERVICE O

ALGODON za a gusto del cliente o incluso se personaliza.
La toalla més famosa.. La silla Guadalajara tiene 80 cm de didmetro, tiene un LLAMA AL #1 0-235-0214 PARA ENCONTRAR EL DISTRIBUIDOR MAS CERCANO.
er tombién la mar conficble. disefo divertido, con una forma que atrae la mirada e
incluso invita a sentarse, descansar y relajarse y también . .
) = i tapiza como el cliente guste. ' \ Y
Linea Institucional hobeles Y restourances amunNiMayYyoreo " Ay :
o Y = Asi es que Versdtil Muebles pone a los clientes de su P‘ - - lps
Wwww yamunicom vomunt Mogoren T2, 27555006 hotel o restaurante en Sell o en Guadalajara, en cues- l ta m I x &(
De Me Donalds fabana 200 mtr. al este ‘t|é|’] de una Sen‘tada d i sr-see U

VITA-PREP" 3 CONECTATE AL MOYIMIENTO Central: 255432100 | www.tipscr.com
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BEFFIGERACION

Lideres en distribucion de Productos Orientales

Especiales para la cocina: china, japonesa y demas paises orientales,
con una cobertura en hoteles, restaurantes y supermercados en todo el pais.

m Marcas y diseiios Registrados. h . | i
i  Whit Rabbit (Caramelos chino) o Butterfly (Te verde y Jazmin)
k %H& o & ;..I e Chy Fu(Salsa,Fideos y Té) * Ocho Ocho (Confituras) EQUIPOS EN FRIO ,@ﬂ

& Importadores y distribuidores exclusivos de: . m '1
P r f’d i ‘firy ﬂn &n ; (/] ! “N Lee Kum Kee (USA) Inc. (Salsa Ostion y Salsa China) EQui DE m“
4 ADVERTENCIA:Nos resérvanos el DERECHO LEGAL de propiedad intelectual de nuestras marcas registradas pero en caso REPUESTOS
de violacidn a este derecho se plicaran los articulos respectivos de acuerdo a la ley lo indique. - SOPORTE TECHICO - - = P
aw TR TR S s B e

No garantizamos el consumo de productos no registrados o copias a la venta en el mercado.
AVALE ancyfe r.com Cualquier consulta puede llamar al 2256-8106 de servicio al Cliente. N T8 I AT RT TN £ T aRSgannms S au——— vy s e

TEL: (506) 2256-8106 / 2223-3082, FAX: 2256 5840 * Avs. 10-12, calle 11, SAN JOSE CR. ¢« E-Mail: chikfung@racsa.co.cr S T— - - w e emaan et vk s
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Aquello de tener que esperar que su webmas-
ter le actualice su pdgina web todas las sema-
nas, y no importa si tiene alguna oferta especial
en su hotel, igual debe esperar a que le toque

Carro de lujo, jporqué no!?

Ha pensado alguna vez qué se siente viajar en un carro
de lujo, un Jaguar, un convertible o hasta los tan de moda

De verdad, Internet
es solo un paso

su turno, paso a la historia.

Asl es, en su hotel, ahora ya no tendrd que
escuchar frases de clientes que digan: “‘ese sitio
siempre estd igual, nunca lo actualizan y no he
podido hacer mi reservacién en linea...”

Eso es cosa del pasado porque ahora los hote-
leros pueden pasar a ser los propios administra-
dores de sus sitios, sin la necesidad de tener un
webmaster o disefilador para hacer los cambios.
La empresa Credipaginas.com ofrece la posibi-
lidad de tener una pdgina totalmente editable,
donde el mismo cliente puede hacer los cam-
bios que requiera y en el tiempo que lo nece-
site, ahorrando incluso en costos.

Ademds, para que sus clientes lo encuentren
mds rdpido, esta empresa también hace merca-
deo web para posicionar su sitio en los prime-
ros lugares en los motores de busqueda de
Internet.

Y para los que quieren ir mds alld e interactuar
en linea con los clientes, o aumentar sus ventas,

Credipaginas.com ofrece a sus clientes tener paginas editables, fciles Credipaginas.com también implementa en el
de actualizar, bien posicionadas y con chat en linea. sitio un chat en linea.

Hummer, alguno de esos que no estdn al alcance de
todos. Bueno, en realidad es posible manejar uno durante
las vacaciones, o incluso durante ese agotador viaje de
negocios, porque la vida no tiene que ser sélo trabajo
durol.

Budget Rent a Car pone a disposicion de sus clientes
vehiculos de Iujo, para complementar ese viaje de nego-
cios o placer.

Ramdén Oscar Reyes, gerente de mercadeo vy ventas de
Budget Rent a Car para Latinoamérica y el Caribe,
comentd durante una reciente visita a Costa Rica, que la
empresa dispone de una amplia gama de vehiculos, desde
los utilitarios hasta los mds lujosos, con el fin de compla-
cer todos los gustos y necesidades de sus clientes, asf
como ajustarse al presupuesto, al igual que cuentan con
tarifas muy flexibles, desde las que incluyen la gasolina, el
gps y el conductor adicional, como otras mds bdsicas vy
econdmicas, “todo depende de lo que el cliente estd
buscando”, dijo Reyes.

Ana Mari Bordallo, Presidente de Ofihotel, y representante de Budget para Costa Rica, con Ramén Oscar Reyes,
gerente de mercadeo y ventas de Budget Rent a Car para Latinoamérica y el Caribe, aseguraron que la empresa
renueva la flota de vehiculos cada 6 a 9 meses, para garantizar la seguridad de los clientes.

—

e _'*j;'
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SIROPES GOURMET - GLACES - TOPPINGS - SUMINISTROS PARA MAQUINAS VENDING -BEBIDAS EN POLVO - RELLENOS PARA PANADERIA

Productos para panaderfa, cafeterfas, restaurantes y hoteles
Tels.: (506) 2234-9821 - (506) 2234-9558 - Fax: (506) 2225-7873

RESTAURANTE = HOTELERIA = PANADERIA

www.masterpac-cr.com ¢ www.lastorrescr.com

10 Agosto - Setiembre 2010 / www.apetitoenlinea.com www.apetitoenlinea.com / Agosto - Setiembre 2010 11



et eEl Klean Kanteen. ..

porque la botella si importa

Cada vez mds personas adoptan la hidrataciéon como un
habito saludable. Sin embargo esta préactica no siempre
resulta tan sana para el planeta pues un 80% de las bote-
llas de pldstico terminan acumuldndose en basureros,
calles, rfos y océanos.

Klean Kanteen es una revolucionaria alternativa que inte-
gra ingenieria "verde” a la fabricacién de botellas de
hidratacidn personal de acero inoxidable, de disefio sim-
ple y funcional que han cambiado la manera de beber,
con un impacto positivo en nuestro entormno.

Las botellas Klean Kanteen son hechos de acero inoxida-
ble 18/8, de la mds alta calidad, con piezas soldadas a
mano Y electro pulidas; todo esto evita que reten-
gan sabores o cambien el gusto de las
bebidas.

Ademds, Klean Kanteen estd libre de
Bisfenol A (BPA), un componente qui-
mico usado en la elaboracion de enva-
ses pldsticos transparentes, que puede |
resultar dafiino tanto para la salud como
para el planeta.

Pero alli no terminan los beneficios. Adoptando prdcticas
amigables con el ambiente en su fabricacién, el resultado
son botellas 100% reciclables, de larga vida Util pues pue-
den ser procesadas de nuevo como acero de alta calidad.
Esta es una importante ventaja que no ofrecen las botellas
de pldstico o aluminio.

El disefio de las botellas Klean Kanteen evita la acumulacion de suciedad y bacterias, permitiendo un facil lavado con
sus esquinas redondeadas y boca ancha. Distribuidor Exclusivo para Costa Rica: Bejos M Yamuni e Hijos S.A.

Tel: 2255-2066

Mingitorio sin agua. ..

En el mercado se habla de los que des-
cargan 3 litros para liquidos y 6 litros
para sdlidos, lo que en promedio equi-
vale, en momentos de alto trdnsito, a
mas de 200 litros de agua por hora.
Se trata de los inodoros, que por
mds sofisticados y ahorradores,
siempre consumen una buena por-
cién de agua. Sin embargo, en el
mercado hay un mingitorio u orinal,
que ahorra un 100% de agua porque
no necesita de este liquido que pare-
ciera vital para estos productos.

La empresa Helvex es la encargada de
ofrecer estos mingitorios tanto para
hoteles como para restaurantes.

Il Congreso Nacional

de Restaurantes

{Cuando!? El 19 y 20 de octubre

¢Doénde? Hotel Ramada Plaza Herradura
Organiza: CACORE

Inversion:  $135 afiliados a CACORE y $150
para no afiliados.

Informes: Tel. 2222-2579 / 2222-0728.

Email: info@cacorestaurantes.com

Eje Tematico: Mercadeo y Ventas.

Los temas de la exposiciones serdn los siguientes:
* El Plan Estratégico de un restaurante y su
elaboracion.

* El desarrollo de una cultura orientada a las
ventas.

* La Reingenierfa del Menu.

* Intemet como instrumento en la gestidon de

Andrés Montes de Oca, Gerente General de Helvex y distribui- ~Mercadeo y ventas,

dor de este producto, afirma que “también se garantiza que ° Medicion efectiva de la satisfaccion de los clien-
no hay emisién de malos olores, y a diferencia de otros en el  t€s.

mercado, el nuestro se puede limpiar con agua, detergente o ° Técticas promocionales y como evaluar su

desinfectante”.

rentabilidad.
También se llevardn a cabo varias actividades

Los mingitorios que distribuye Helvex para hoteles y restauran-  didacticas técnicas durante espacios entre las

tes ahorran un 100% de agua.

conferencias de fondo.

=

(- ASUNNEX'

* www.sunnex.com.hk

ntre servir
Y encontor

Utensilior especializador
para un buffet exitoso

Linea Institucional hoteles | restourantes gamuni Mmayoreo

wwuw.yamuni.com Yamuni Mayoreo Tel. 2255-2066

De Mc Donalds Jobana 200 mts. ol este
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G POS Software

S AMIGABLE, ACCESIBLE Y COMPLETO

> Con mas de 40.000 instalaciones
alrededor del mundo, reduciendo

costos y mejorando el servicio en
restaurantes.

SISTEMAS

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

§ TR W EE PR AT N

Con disefo exclusivo, el rendimiento de los hormnos
TEDESCO es imprescindible para su negocio.

= Control de llamas que acciona un mo-
demo sistema de seguridad, cortando
inmediatamente ¢l gas en caso de gue
éste falte o si ¢l quemadeor s apaga.

- Sistema de ventilacion interna que
hornea uniformemente el pan.

- El sistema de sellado de la camara de
coccion con goma en el vidrio, ofrece
mayer sellado del vapor, evitando perdi-
das.

| -Aislamiento térmico de gran eficiencia,
| disminuyendo las pérdidas del calor,

propercionando gran economia de e-

| nergia y uniformidad en la temperatura

Central: 2543-2100

waw fiSae fiew -
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Ademas de probar nuevos productos, los ¥
asistentes tuvieron oportunidad de conversar
directamente con sus proveedores, y obtener

;.,{ Ter’r'a Andina: j::;:eé:tg: |::sfz::caiales para compras durante y
o un vino sin complicaciones

Ly
A

ﬂ aperitivos

’
.2

Natalia Poblete es una endloga joven, igual que los vinos que se hacen en
Terra Andina. En esta empresa chilena estdn convencidos de que para

lograr resuftados diferentes, deben cambiar la forma de hacer las cosas. Por EI gOI de I Ia.yca.

ello, la diferenciacién se plantea desde las etiquetas, y la forma de las bote-

llas, diferentes a las tradicionales, para presentar un vino también diferente, El Mundial de Fitbol fue el tema que este afio

por lo menos a lo que el consumidor estd acostumbrado. “Terra Andina es inspirG el show fje Mayca, un encuentro entre

un vino suave, que refleja la fruta de Chile, los procesos de vinificacidn y provgedores Y clientes que por cuarto afio con-

extraccidn son suaves y dan como resultado vinos con taninos mds ama- secutivo realiza esa empresa. Segln comento

bles, con expresién en nariz potente, pero balanceado, son vinos que Pablo Marfn, gerente de mercadeol Fie Mayca,

reflejan la vivacidad del nuevo mundo pero al mismo tiempo resaltan la este afio el evento contd con fa participacion de

pasién del viejo mundo”, dice Poblete. mas de 30 proveedores, 6 d,e ellos internaciona- .
Algo en lo que también marcan una diferencia es en el grado de alcohol, les, der?,ostranldo una vez mds el esfuerzo que la Los expositores utilizaron el -
relativamente bajo, con tintos entre I3y 14 grados y blancos dg .l 25al3 compaifa realiza para promover los productos tema futbolero para presentar &
grados, ““son vinos faciles de tomar, que se pueden tomar a diario, en un que representa. . ‘ oinal | d -
almuerzo, o acompaniando cualquier comida, sin preocuparse por el dolor Manin asegurd que la respuesta de'los clientes fue enforma orlglna} 0s productos,
de cabeza, ya que son muy ligeros. muy favorable, “el evento no es abierto al publico  como este apetitoso pastel que

general, es dirigido especialmente a nuestros  atrajo las miradas en el stand de

Natalia Poblete, endloga de la bodega Chilena Terra Andina, “No creemos clientes, ellos respondieron en forma masiva a - pjpoyg,

. dicié ber h . lod nuestra invitacién, y ademds de conocer las nove-
que sea necesario tener tradicion para saber hacer vino, esto lo demuestra dades que tenemos para ofrecerles, su lealtad es

el crecimiento de los vinos de Terra Andina en el mercado norteamerica- premiada con descuentos especiales durante y
no, el cual ha sido de un 500% en los Ultimos cinco afios”. después de la feria”, dijo Marin.

TRAMONTINA

rlasied (I s EawE § (el Ay WIEE

LEGANZZA ~ www.jopco.net

UNIFORMES

cek

| Productos,de limpieza
para,hoteles y restaurantes
| Lo bueno

' | COCING
B coe billor ﬂ

]OQO/O'

BB
RCERO

INOXIDABLE

iLa marca de su empresa debe verse bien y lucirse con org

Cublertoy, ollas, sartenes y may,

para hacer relucir los mejores restaurantes. \5. rductOS @]@
delfambiente

Costa Rica: 506.2545.2545  El Salvador: 503.2510.1600
Guatemala: 502.2427.0444 » Honduras: 504.561.8400

www.yamuni.com Yamuni Mayoreo Tel. 22552066 Nicaragua: 505.2240.1248 ® Panamé: 507.261-8331
De Mc Donalds Jabana 200 mts. ol este

: (506) 2249-2356. Fax: (506) 2249-2592

Linga Insticucional hoteles Y restaurantes gamuni Mayoreo
v.uniformeseleganzza.com. info@uniformeseleg

Tels. (506} 2215-3545 - Fax: (506) 2213-7583
wWww.jopCo.net « jopoocréiracsa.co.cr « Guachipeling Escazi,
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Un café para nifios

(Pero si los nifios no toman café, como podria tener
éxito un negocio de café enfocado en los mds peque-
flos? Quienes tienen hijos pequefios, saben lo dificil que
es permanecer un cierto tiempo en un restaurante: o
comen ellos o comen los papds. Es posible que la idea
surja de esa tranquilidad con que se come en los sitios
de comida rdpida, en donde los nifios juegan y los padres
pueden mantener una conversacién que dure mds de
dos minutos... Claro, el inconveniente siempre fue el
tipo de comida, no tan saludable. Ahora existen varios
lugares donde se pude comer sano y con “tranquilidad”,
lo entrecomillo porque tranquilidad incluye algunas dosis
de ruido, llantos, y muchas sonrisas.

Uno de los mds recientes es Cromos y Café, ubicado en
el Centro Comercial Trejos Montealegre, que cuenta
con un espacio muy bien definido para las diferentes
etapas entre cero y cinco afios.

Ana Elena Rodriguez, propietaria de Cromos y Café, mas
que una cafeteria con drea de juegos, es un sitio lleno
de detalles, con dreas de juego divididas por edades y
juguetes que ayudan a la estimulacion temprana.

Mazzei en
Doris Metropolitan

Una combinacién como pocas. El restaurante Doris
Metropolitan, especializado en carnes, fue el cémplice
perfecto para este encuentro. Cinco de los mejores
vinos de Mazzei fueron presentados, cada uno con un
plato disefiado especialmente para ellos. La cena
arrancd con un Belgrardo Rose, acompafiado de un
pan francés y un carpaccio de ternera. Varios dias
después, ese francés sigue en la memoria, y como
olvidar un pan con varios meses de maduracionl.

En Doris Metropolitan nos lo sirvieron con tres
tipos diferentes de mantequilla, y un dip de tomates

Siehhe Mok

Laura y Roberto Spini, de EuroAlimentos, también
disfrutaron de la cena con Mazzei

triturados en aceite de oliva y glaceado en vinagre balsé-
mico. El carpaccio de ternera se encargd de despertar
por completo el paladar: finas rodajas de solomillo,
sazonado en aceite de oliva, reduccién de vinagre balsa-
mico, sal marina, pimienta, ardgula y queso parmesano.
Para ese momento ya estarfan presentando el segundo
vino que debutarfa esa noche, un Badiola que vendria
acompanado de rollos de berenjena, rellenos con una
mezcla casera de quesos de cabra, servidos con chile
agridulce picado y pesto con nueces.

El tercer vino serfa un Zisola, y para él disefiaron tres
acompafnamientos: un tomate relleno de carne de terne-
ro, una cebolla chalote rellena con carne de cordero
joven, y un zuchini relleno con picanha picada.

El plato fuerte de la noche fue un Spareribs de novillo,
servido sobre arroz salvaje, con salsa a base de fondo de
carne, con vino tinto y canela, su digo acompafiante fue

1

Silvio  Maietti, Presidente de
Corporacion EuroAlimentos y Flavio
Andreatta, Gerente de Marca para
Centroamérica, Caribe y Sur América
de la marca Mazzei, durante el Wine
Dinner de Mazzei.

un Zisola Doppio Zeta.

La noche no podria terminar mejor, el cierre fue un
fudge de chocolate y el vino que lo acompafié fue el
Moscazo D'Asti. Segin comentd Flavio Andreatta,
gerente de marca para Centroamérica, Caribe y Sur
América de la marca Mazzei, se trata de un vino de
amplia tradicién en ltalia, donde incluso se conoce de
documentos que comprueban que ya en el afio 1200 la
familia Mazzei estaba dedicada a la comercializacién de
vinos en ese pars.

“La familia Mazzei ha estado en el negocio del vino por
23 generaciones, logrando mantener la marca vigente a
lo largo de la historia”, dice Andreatta, por eso le pre-
guntamos cudl era la férmula para lograrlo, nos dijo que
un balance entre mantener la tradicién, pero con la fle-
xibilidad de adaptarse a los cambios constantes que
exige el mercado.

Le presentamos una formula simple para ahorrar: misma calidad x mejores precios.
—
“ Jabones de bafio
‘H’m Jabones Faciales
/ n”' Shampoo, Acondicionadores
- # w . ¢ ’ Lociones corporales
s 4 ( ﬂﬂ” M SU PROVEEDOR COMPLETO DI Lociones humectantes
e r——— PRODUCTOS DE ALTA CALIDAD PARA Kits dentales
|~ 3 =2 e HOTELES EN CENTROAMERICA. Kits de costura
ko el Kits viajeros
ol Hﬂ' Kits para pulir zapatos
L:I’_, { H Gel de bario
Entre otros...
AF07306 AF07306 AF8160A AF7330 AF7331 AF7317 AMENICORTP
Basurero c/pedal Wet Sign Janitor Cart Basurero c/pedal Basurero c/pedal  Basurero c/pedal < "
240 litros 119.5x51x99.5cm 30 litros 45 litros 68 litros distribuidor autorizado: )
— [Ymarietta
AMENICORP LTDA|San José | Costa Rica disponibles también productos :
TELEFONO +506 22586516 |FAX +506 22331644 e
SITIO WEB www.amenicorp.com | E-MAIL info@amenicorp.com { ’]':". oo
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www.girbau.com

FiAEgAU

LAUNDRY EQUIPMENT
MAQUINARIA PARA LAVANDERIA
MATERIEL DE BLANCHISSERIE

SERIE6

Un sexto sentido en lavadoras

sroductividad v facilidad
de uso

L& invitamos a

d sbrir un se

sentido an lavad

Distribuidor exc

KEITH &
RAMIREZ

379
ddd

. WA

Oficinas en: Espana, Francia, Alemania, UK, U5SA,
Argentina, Brasil, Cuba, China, UAE (Dubai)
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Noche de
glamour y vinos

Wine Sensations es un evento en el que se dan cita
desde hace cuatro afios distribuidores de vinos y amantes
de esta bebida, con el propédsito de recaudar fondos en
beneficio del Hogar Siembra, una organizacion que ayuda
a nifias y adolescentes en desventaja social. Este afo
contd con la participacion de mds de 400 asistentes, que
tuvieron oportunidad de realizar catas dirigidas, probar
diferentes vinos, acercarse a los distribuidores y comprar
sus favoritos.

b

Los asistentes probaron y compraron, en 5 horas se
vendieron mas de 500 botellas de vino.

Clientes e importadores esperan que se organice Wine
Sensations  por muchos afios mds, convencidos que
después del éxito de ésta cuarta edicion, las que vendran
serdn aln mejores y tendran el apoyo de més importado-
res y amantes del vino.

Durante las 8 horas que dure el evento, los invitados
tuvieron la oportunidad de degustar, dialogar y aprender
mas sobre una amplia variedad de vinos de la mano de los
responsables de cada una de las bodegas presentadas en
esta 4 edicion.

El bosque lluvioso
en una botella

| bosque IIG(/ioso es una maquina gigante de produc-
Eciérfde oxigeno. Su vegetacion absorbe toneladas

de ‘diéxido de carbono, y a través de la fotosintesis,
libera grandes volimenes de oxigeno puro Yy limpio.
El bosque lluvioso de Costa Rica es una fuente de natu-
raleza no sélo para nuestro pafs, sino para el resto del
mundo. Con sélo un 0.03% del territorio de la tierra,
Costa Rica posee mds del 5% de las especies que exis-
ten en el planeta.
Caminar en el bosque lluvioso de Costa Rica es como
transportarse a un encuentro con la esencia de la vida.
Bajo ese concepto nace el agua Rain Forest, distribuida
en Costa Rica por Comidas Ivairu.
Segln comentd Alejandro Sdenz Director de Comidas
Ivairu, el agua Rain Forest se propone ofrecer en una
botella la refrescante sensacion del bosque lluvioso. “Se
quiere llevar a los consumidores, que no se conforman
con lo bdsico y que buscan descubrir un mundo de
nuevas sensaciones, a disfrutar en cada trago lo que se
siente estar en un bosque lluvioso; la paz, tranquilidad y
pureza que rodean los drboles con alturas imponentes,
los pdjaros que resuenan a todo su alrededor y el mds
puro significado de la esencia misma del producto; su
origen, sus componentes mas ocultos, su proceso de
gestacion”, concluyd Sdenz.

Rain Forest es agua de la més alta calidad. Su pureza estd
garantizada con la certificacion del NSF (National Sanitary
Fundation-USA), bajo la categoria de Premium Drinking
Water.

Distribuye:

- COISA

@ COMIDAS IVAIRU S.A.
Tel. (506) 2209-2500 | coisa@carsa.co.cr
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gastronomia

Receta

Taco al Pastor

Ingredientes:

| kilo de Posta de cerdo

| cerveza imperial

350 ml de jugo de naranja
4 onzas de salsa inglesa

| cebolla mediana

| cabeza de ajos mediana
50 gramos de achiote

100 gramos de consomé

| cucharadita de azticar

2 onzas de crema de naranja
Sal y pimienta al gusto

Preparacion: |. En un procesador de alimentos se agregan la
cebolla, el ajo, la pimienta, el jugo de naranja; a esta mezcla se le
incorporan la salsa inglesa, azdcar, la sal, se procesa nuevamente.
2. En una sartén se coloca el achiote la mezcla del paso |, el con-
somé, hasta que se unan todos los ingredientes, retirar del fuego.
Una vez que se enfria agregar la cerveza vy la crema de naranja.
3. Cortar la posta en filetes delgados y dejar marinando 24 horas.
4. Cocinar en un trompo al pastor. También se puede hacer al
horno en 350 grados, durante aproximadamente una hora.

Recomendacion de maridaje de Alfredo Echeverria,
Director Ejecutivo, Grupo HRS Consultores.

“Esta receta presenta sabores de especias y notas dulces predomi-
nantes las cuales siempre acompanan muy bien al cerdo. En este
caso si deseamos complementar estos sabores se requiere una
cerveza de cuerpo medio, malteada v refrescante, esto significa
Bavaria Gold especificamente! Pero también puede ser perfecta-
mente una Bavaria Dark, una cerveza que tiene un nivel de de
cebadas matteadas mds acentuado pero que a la vez es un poquito
seca al paladar y ligeramente amarga. Estos efectos no solo crean
un buen estimulo en el paladar los cuales no solo complementan
sino que a la vez limpian los sabores predominantes preparandonos
para el siguiente bocado... un doble efecto! En caso de desear que
el sabor de la receta prevalezca y que la cerveza solamente refres-
que le recomendamos una cerveza Imperiall.”
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Antojitos Cancun, San Pedro:

Sabor mexicano
para el gusto tico

Permanecer durante 38 afios en la lista de
favoritos de comidas mexicanas en el este de
San José es un privilegio que pocos pueden
ostentar. Y es que la receta segiin nos cuenta

. Lidiette Chacén, gerente general de Antojitos

Cancln, ha sido adaptar el estilo mexicano al
gusto nacional, “menos chile y menos grasa en
las recetas”.

entonces han manejado un estilo ejecutivo y para la

familia, que también se ha ido adaptando a los cam-
bios. “Pienso que nuestros clientes son fieles en primer
lugar porque mantenemos nuestro estdndar de calidad
en la comida, y ademds porque siempre estamos dispues-
tos a adaptarnos a lo que nos solicitan, somos flexibles y
eso el cliente lo agradece”.
Para Chacdn, la competencia no estd solamente en un
restaurante con su mismo perfil, sino en todos los que
ofrecen alimentacidn, y en los Ultimos meses ha crecido
como espuma en la zona, por lo que ellos optan por
mantener un servicio impecable, que seglin dice “el clien-
te aprecia”. “En todo restaurante el buen servicio del
salonero es lo esperado, por eso aqui siempre buscamos
dar un valor agregado, el cliente puede pedir lo que se le
antoje, por eso somos Antojitos”.

Este restaurante abrié sus puertas en 1978, y desde

Lidiette Chacdn, gerente general y Hugo Bogantes Jefe
de Cocina y Salonero, de Antojitos Cancun, San Pedro.

~ *Mending (

Ideas with passion @

MAQUINAS PARA CAFE ESPRESSO Y CAPPUCCIND

Domeéstico y Prolesional
sDficina Automatico

Telw lames ok

*Profesional de Grupe

Tel.: 2291-1151 « Fax: 2291-1656 >

wlMMhhMWMMMH
E-mal: info@ s Eoamer

o M ./"'_'-I'..l

EL EQUIPO/PARA EMPRENDER SU NEGOCIO
LO DISTRIBUYE YFRIO

Sornos equipo parad su negocio

Lldmenos, serd un gusto afenderle! Tel: 2244-5530 o www.electrofriocr.com © ventas@electrofriocr.com  Santo Domingo de Heredia.




especial de recetas

Un encuentro con
el fondue de Zermatt

Rincon Suizo abre de lunes a sabado
de 1222 pmyde 6 pma [0 pm,
los domingos abren para grupos
con previa reservacion. Puede locali-
zarlos al teléfono es 2222 4508.

ificiimente me animo a hacer
’caminatas, pero si se trata
del centro de San José lo
asumo con tranquilidad. De antema-
no me preparo para encontrarme
con todo tipo de imdgenes. El con-
traste es singular: un grupo de cole-
giales con sus uniformes desaliflados
se cruza con un ejecutivo con el cefio
fruncido, mientras que varios turistas
forman un circulo para escuchar la
historia que su gufa les cuenta sobre
la construccién del Teatro Nacional.
Mds adelante algunas parejas se dedi-
can a hablar o cortan el hielo de una
discusion postergada, y una mamd
adolescente y su pequefio alimentan
sin prisa a las palomas. A nadie
parece importarle la amenaza de llu-
via, excepto claro por los vendedores
ambulantes que comienzan a ofrecer
paraguas a dos mil colones.
Muchos son los matices, muchos los
encuentros, y muchas las sorpresas,
pero en definitiva mi favorita fue
encontrarme con Albert Veuthey, ;le
dice algo este nombre extranjero?
Se trata del mismo suizo que por
muchos afios dirigid el restaurante
Zermatt y que recién regreso al cen-

Las recetas que presentamos nho
tienen ningln orden “légico” o al
menos NO NOs propusimos presentar
un recetario formal, nuestro interés

fue darle la opcidn a los restaurantes
participantes de que hicieran sus pro-
puestas, sin ninguna regla de por
medio, solo la creatividad y el deseo
de compartirla con otros colegas,
iBuen Provecho!

tro de San José, luego de un “exilio”
en las montafas de Heredia, donde
recibié a sus clientes durante los Ulti-
mos |12 afos, en el restaurante
Rincon Suizo. “Los clientes nos
habfan estado pidiendo una cambio
de ubicacidn, y finalmente decidimos
seguir esta recomendacién, en este
negocio es fundamental escuchar al
cliente”, dice Veuthey.

El Rincén Suizo ahora estd ubicado
75 metros al sur de la Plaza de la
Democracia, entre avenidas 2 y 6,
Calle 13, dentro del hotel Fleur de
Lys.

El propietario asegura que el mend
ha cambiado, sin embargo hay platos
que se mantienen desde los tiempos
de Zermatt, como el fondue de
queso y came, que se ha convertido
en icono de este suizo que lleva mds
de 25 afios alimentando el capricho y
el paladar de nacionales y turistas.
Nunca he sido amante de las camina-
tas, pero repetirfa esta por el centro
de la capital, si me prometen que me
encontraré de nuevo con Albert vy
Lorena Veuthey.

Iniciamos este especial de recetas con la que nos compartié la pareja del Rincén Suizo, espero que las disfruten!

E-Mf/lcé Je \/ec\v Z_VF‘JC_L\ Para 4 personas

Ingredientes

500 gramos de posta de ternera de primera
Una cebolla mediana cortada en medias ruedas finas

Una bandeja de hongos frescos

Una caja (250gr) de crema dulce

Sal, pimienta, curry, vino blanco, perejil
Preparacion

Alistar la ternera en tiritas con sal y pimienta. Pasar por harina,
saftear en mantequilla y aceite hasta dorar, verter un chorrito
de vino blanco para desglacear. Agregar hongos, cebolla y

crema dulce.

Dejar cocinar a fuego lento, hasta reducir el liquido, termina con

perejil picado para agregar color.

El plato se acompafia con verduras y papas “rosti”, una galleta de
papa rayada con cebolla, sal y pimienta, tipica de Suiza.
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Chef Victor Jiménez
Restaurante Jiirgen’s

Recomendacion

Tener cuidado con el tiempo de
coccién , ya que el camardn cuando
se cocina de mads, adquiere una
textura chiclosa.

Ingredientes

|2 camarones jumbo

Un cuarto de barra de mantequilla
Cuatro dientes de ajo picados

60 gramos de cebolla picada

2 cucharadas hierbas mixtas (oréga-
no, tomillo, perejil)

Un cuarto de taza de vino blanco
Una cucharada de Lea & Perrins
(Salsa Inglesa)

Seis onzas de salsa de tomate fresco
Tres hojas grandes de albahaca

Preparacion

En un sartén caliente derretir la man-
tequilla, y pre cocinar los camarones,
aproximadamente un minuto de
cada lado, retirar los camarones vy
apartar por un momento.

En el mismo sartén, dorar el ajo y la
cebolla y luego incorporar las hierbas
y el vino blanco. Permitir que el vino
se evapore un poco, agregar la salsa
inglesa, la salsa de tomate, y revolver

un poco para finalmente incorporar
los camarones.

Dejar que los camarones se cocinen
a su punto, (cuando la carme deja de
ser transparente y pasa a ser blanca).
Finalmente incorporar la albahaca y
servir sobre arroz de vegetales fritos.

F , e

o \Vieiras
+QOstiones
s Atln rojo
-".Mejillones
+Camarones
oPatas de Cangreio, etc. ‘

\

O bien envie un coneo a: senicioalcliente@delikacr

Amplia Variedad de QJ‘G‘SOS Frescos de Cabra:

eMontchevre ofrece vida Util adicional.
oFEn presentaciones de: 7,8, 105y 32 Oz
oProducidos con la mejor leche de cabra de Wisconsin y lowa.
oUn queso reconocido por un sabor limpio y exquisito.

e

Para mayor informacion, cotizaciones o pedidos, consulte con su representante de ventas
Tel 2239 1019 / Fox 2239 1514
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especial de recetas
L

Chef: Jaime A Porras N.

Chef Ejecutivo Hotel
El Silencio Lodge & Spa
Experiencia: 9 afios

Recomendacion

La recomendacion es de acompafiar-
lo de un helado de vainilla o chocola-
te y decorarlo un unas hojas de
hierba buena para que aromatice
mas el plato.

PIvoAo Je Mor‘a\ Sil\/es‘l'r‘e.

Ingredientes

Media taza de caramelo de leche
bien liquido.

Media taza de mermelada de mora
liquida.

(Para hacer la mermelada es muy
fdcil, licuar | kilo de mora con azicar
al gusto, llevar a juego v dejarla redu-
cir hasta tener una especie de miel y
dejarla enfriar, se puede variar y
experimentar con las mermeladas,
aquf les recordaria agregarle café o
canela y le da un excelente resuttado.
| molde rectangular de pasta bisco-
chuelo.

Para el biscochuelo batimos a punto
de nieve 5 huevos enteros y 75 gra-
mos de azdcar regular, ya crecida los
huevos incorporamos en forma
envolvente 75gramos de harina cer-

nida y una pizca de sal.

Lo colocamos en un molde antiadhe-
rente y sobre papel encerado a una
temperatura de 350 grados f por 10 a
I5 minutos, tiene que quedar un
poco doradito, si se nos pasa de coci-
miento tenemos problemas para
enrollarlo después.

Preparacion

Colocamos el biscochuelo sobre la
mesa con todo y papel encerado, con
una espatula le untamos la mermela-
da de mora o su mermelada especial,
y empezamos a enrollar, ya finalizado
el pionono lo refrigeramos en conge-
lacion.

Para el montaje colocamos un espejo
de caramelo en el fondo del plato y
rebanamos tres medallones de piono-
no y lo colocan a su imaginacién.

/ZISSO‘\LO 2 lc\ i?afmeé;a/la <o r‘cgé Je ca\lc\mc\r‘)

FOMOJOF‘O *Cr‘eS¢O 7 a‘BaLacc\

Chef Marcos Corella Bonilla
Restaurante Bacchus
experiencia: 23 afios
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Ingredientes

100 gramos de rissoto

25 gramos de mantequilla

| onza de vino blanco

5 gramos de sal

5 gramos de pimienta

| onza de crema dulce

100 gramos de parmegiano

Para el ragu

|25 gramos de calamar

50 gramos de tomate fresco
2 onzas de albahaca fresca

| onza de caldo de pescado
| onza de vino blanco

Sal y pimienta al gusto

Preparacion
Poner el rissoto a
cocer, con mantequi-

lla, vino y un cucharén de agua.
Dejarlo reventar y agregar la mante-
quilla, la crema dulce y por Uitimo el
parmegiano.

Ragu

Se saltea el calamar con la mantequi-
lla, se le agrega el tomate, la albahaca,
el vino y el caldo de pescado. Se deja
reducir.

Se sirve el ragd sobre el rissoto.

Doris sabe lo importante que es poder
degustar una buena comida, o mejor
auan: un buen corte. Por eso, con el fin de
lograr la mas alta calidad en carne, ésta
pasa por un proceso delicado y amplio.
Empezamos desde la crianza del animal,
la alimentacién que recibe y la edad
en la que es sacado de la granja. Doris
Metropolitan cuenta con la gran ventaja
de trabajar con su propia carne, por lo
tanto puede proporcionar cualquier corte
que el cliente deseé obtener.

Parte de nuestro servicio, es estar siempre
dispuestos a ensefiar a nuestro personal
a cuidar de la carne y cocinarla en las
mejores condiciones.

Todo el proceso, lo que somos y lo que
hacemos, lo podra observar visitando
nuestro restaurante y carniceria Doris
Metropolitan, ubicado en Santa Ana,
detras de la iglesia principal.

e /
o iaceore

e

Euroalimentos sabe lo
importante que es acompanar
un buen corte de carne con
un excelente vino.

ZISOLA

x

|||||||||
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Tel.: 2215-2368
www.euroalimentoscr.com

Pedidos (506) 22822221 e Fax (506) 2282-6342
info@dorismetropolitan.com

www.dorismetropolitan.com




especial de recetas

Ingredientes

La cantidad a utilizar depende del
tamafio de la porcién:
Marlin delgado

Aros de cebolla americana
Aros de chile dulce

Aros de papa

Zanahoria juliana

Aros de zuquini

Mitades de brdcoli

Pasta tempura Miyako®

3 huevos

150 gramos de pasta
Tempura Miyaco®

100 gramos de hielo
Preparacion

Pase los vegetales

Chef: Jaime Molina por harina,
Ichiban

Experiencia: |5 afios

—T‘QMF\/FG\ SALA/M\

sumérjalos en la pasta tempura y freir
en aceite a 350 F, hasta que tome un
color dorado y estén crujientes.
Opcional

Se puede preparar una salsa de soya
suave Yy acompafar con arroz al
vapor.

Ingredientes

Una taza de crema dulce

Dos cucharadas de vino blanco seco
0 jugo de manzana sin azlcar

Una cucharada de caldo de pollo
concentrado, liquido

Media taza de queso parmesano
rallado

Medio kilo de brdcoli en cabecitas
Dos brocconcini de mozzarella fresca
Una taza de jamodn cortado en dados
Una libra de espaguetis cocidos vy
escurridos

Perejil fresco

Pas"’a 6\‘ F}Or‘ ); /__a\‘l"\l'e 4 porciones

Preparacion

Vierta la crema en una cacerola con
el vino blanco vy el caldo de pollo
concentrado y ponga a cocinar a
fuego medio- bajo, aproximadamen-
te por cinco minutos, junto con la
mozzarella fresca en pedacitos.
Vierta el queso rayado hasta que se
derrita. Agregue el jamdn y reduzca a
fuego bajo.

Por aparte, cocine el brécoli al vapor
en su punto.

Agregue los espaguetis escurridos y
el brécoli a la mezcla, y revuelva bien.
Esparcir perejil y queso parmesano, y
servir.

FOUNDER'S SPECIA

i
café
Britt.

S ———
ANNIVERSARY

ANIVERSARLO

iGRACIAST

mnzs MARAVILLOSOS ANOS

w de Café Brit

warw.cafebritn.com

Mliesos gourmet, d€ Ia mas afta calidad

Mocto (40% cabea, 60% vacal - __;;Ea:ﬁﬁ'ﬁa‘fé_i‘.ferﬂns consumidores mas exigertes - g
Mozzarella Fresca: - ‘

Cereza (12 g)

Boconceinl (125 gh

hef Antonio D’Alaimo
estaurante: 3 Scalini
Experiencia: 40 aiios

Vaca
Cabra
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Carlos Alvarez
Donde Carlos Parrillada

Ingredientes

90 gramos de atun fresco
Preparacion

Antes de colocar el atin sobre la
parrilla, debe dejario fuera de la refri-
geradora por unos 20 minutos. Si lo
desea, puede dividir el atdn en tres
porciones iguales. Cocinelo de 3 a 4
minutos como médximo por cada
lado. Este atin no se sala.

Chile en pasta

Ingredientes

Diez chiles picantes picados finamen-
te, pueden ser jalapefios o paname-
fios.

Dos cebollas medianas partidas
Medio litro de aceite vegetal

200 ml de vinagre oscuro

Una cabeza de ajos pequefia

Una cucharada de hojuelas de chile
Una cucharada de pimienta en grano
Cinco hojas de laurel

Tres cucharadas de paprika

Una cucharadita de cominos

Tres cucharadas de orégano seco
Una cucharadita de sal
Preparacion

Licue todos los ingredientes y pdnga-
los a hervir a fuego lento por 15
minutos.

Salsa Thai

Para tres porciones
Ingredientes

50 ml de salsa de soya
50 ml de agua

100 ml de vino blanco

Una cucharadita de wasabi en pasta
Una pizca de chile en pasta

Una cucharadita de mantequilla

Una cucharada de harina
Preparacion

En una olla pequefia, ponga a hervir
todos los ingredientes a fuego medio,
deje que se disipe el alcohol del vino.
Aparte en un sartén coloque la man-
tequilla y luego la harina, mezcle bien.
Esto es lo que se denomina roux. Si
desea que quede oscuro déjelo mds
tiempo en el fuego. Agregue este
roux a la mezcla anterior para lograr
una textura un poquito mds espesa.
Montaje

Cologue el atdn sobre un plato y
vierta sobre €l la salsa thai.
Sugerencia del chef: Si se cocina
mucho, el atin queda muy seco. Se
recomienda de término blue a térmi-
no medio.

G... 8

Come \© nico

Come Jo san®

h

bei

Tel. (506) 2239-4446 | Fax. (506) 2239-4447 | confrut@ic
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www.confrut.com
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Turismo verde y
calidad en servicio:

Fotografia: Zaida Ugalde

turismo

hillipe y Catherine Wuthrich decidieron cambiar el
Prumbo de sus vacaciones este afio. Ellos viven en

Francia, y para el verano por lo general visitan algin
destino de Europa. “nos parecié interesante venir a Costa
Rica, muchas personas estan hablando de este pals, y quisi-
mos venir a conocerlo”, dice Catherine, quien asegura que
ademds del boca a boca, ha visto varios reportajes en tele-
visién y prensa escrita, que hablan sobre Costa Rica.
Ellos permanecieron dos semanas, y vinieron con sus tres
hijos. Aseguran que el destino no los defraudd, “es un pais
que goza de una gran riqueza natural, y nos ha impresiona-
do la forma en que se valora este aspecto, en estas dos
semanas hemos visto una gran cantidad de animales, que ni
siquiera sabfamos que existian”.

www.apetitoenlinea.com Aqﬁ-‘ Setiem!

e | .



econdmica en Costa Rica, fue el hecho de que obligé al
sector a volver su mirada al turista nacional, que ha sido
su tabla de salvacién. Acoprot lidera iniciativas para que el
turismo nacional sea permanente y sostenible”. Carlos
Lizama, Presidente de Asociacion Costarricense de
Profesionales de Turismo, ACOPROT.

Estos cinco turistas franceses forman parte de los dos
millones de turistas con los que el Instituto Costarricense
de Turismo espera cerrar este 2010.

Segln las proyecciones del ICT, el pafs recibird, por
segunda vez en la historia, la atractiva cifra de los dos
millones de turistas, asf lo dejan prever las cifras de
visitacion del primer semestre del afio.

Datos de la Direccion General de Migracién y Extranjerfa
-agrupados vy analizados por el ICT- revelan un incre-
mento de 9,6% en el primer semestre del afio en com-
paracién con el mismo perfodo de 2009. De enero a
junio del 2010 llegaron 1.124.044 visitantes por todos
los puertos. En el primer semestre de 2009 ingresaron al
pafs 1.025.460 turistas internacionales y en el primer
semestre de 2008, llegaron 1.142.219.

La recuperacién en la visitacion de turistas a nuestro pafs
estd por encima de la previsiéon de la Organizacidn
Mundial de Turismo (OMT) para todo el afio 2010. La
OMT prevé que las llegadas de turistas internacionales
crezcan entre un 3% vy un 4% este afio.

“Los indicadores muestran un despegue evidente luego
de la crisis econdmica mundial”, dijo el Ministro de
Turismo, Carlos Ricardo Benavides. “Aunque todavia no
alcanzamos las cifras del 2008 —que fue un afio extraor-
dinario cuando Costa Rica celebrd por primera vez la
llegada de dos millones de turistas- hay una recuperacion
indiscutible que nos llena de positivismo con miras a
sanar, poco a poco, las heridas adn latentes en el sector”,
agrego.

Para finales de 2010, adn y cuando en el segundo semes-
tre del afo las cifras de visitacion fueran las mismas que
en el mismo perfodo de 2009 , Costa Rica superarfa los
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“Nuestra meta para el 2014 es que Costa Rica reciba 2,5
millones de turistas anuales, manteniendo el modelo de
desarrollo turistico sostenible, y tratando de diferen-
ciarnos de otros destinos privilegiando, como hasta
ahora, la calidad”, dijo el Ministro Benavides.

dos millones de turistas.

No obstante el optimismo manifestado por el jerarca de
turismo, al interno del sector existe cautela frente a
estos ndmeros. Para Juan Carlos Ramos, Presidente de
la Cdmara Nacional de Turismo, CANATUR, estas cifras
no deben interpretarse como una completa recupera-
cién del sector.

Ramos considera que si bien es una noticia importante,
el hecho de alcanzar una cifra de visitantes igual a la
obtenida en el 2008, existen nuevos factores que deben
tomarse en cuenta, como es el caso de que este afio
también hay mds oferta de habitaciones, y el turista es
mds conservador en sus gastos.

“La situacion actual del sector no debe comprenderse
solamente si estdn entrando mds o menos turistas ya
que estas son cifras importantes pero no determinan si
la actividad estd bien o mal. Hay que tomar en cuenta
otros factores, el perfil del turista ha cambiado después
de la crisis, ya que aunque el turista ha venido recupe-
rando su confianza en viajar, el promedio de estadia y el
gasto han sufrido variaciones, lo que implica que los los
visitantes se hospedan y gastan menos en el pafs”, dice
Ramos.

En ese sentido, Benavides asegura que el ICT estd traba-
jando en nuevas estrategias para que la recuperacion se
consolide y regrese la confianza. “Acompafiamos al sec-
tor en su sentimiento de cautela, pues a pesar de la
indudable recuperacion, aun hay heridas latentes causa-
das por la crisis econdmica mundial. En el ICT redobla-
mos esfuerzos en promocién del destino Costa Rica
para que la recuperacion se afiance y el sector turistico
pueda sentir los beneficios”, comentd el ministro.

Costa Rica ha logrado promocionarse a nivel mundial
como un destino sostenible, sin embargo, debe explo-
tarse otras actividades como el turismo médico, y el
turismo de negocios y para eso es urgente contar con un
Centro de Convenciones acorde a los requerimientos
internacionales para organizar eventos de gran enverga-
dura”, Juan Carlos Ramos, Presidente de Cantur.

El “gancho verde”

Al igual que Philippe y Catherine, una gran cantidad de
los turistas que nos visitan, vienen atraidos por la fama de
pafs amigable con el ambiente. En este sentido los jerar-
cas del ICT y Canatur, coinciden en que todo el sector
debe entender que el tema ambiental es una herramien-
ta vital para competir con otros mercados.

“Uno de los elementos que nos ha permitido ser reco-
nocidos y seleccionados por los turistas con conciencia
ambiental y social es el Certificado de Sostenibilidad
Turfstica (CST). El CST le asegura al visitante que el hotel
o el tour operador cumple con un conjunto de prdcticas
sostenibles que los clasifica y certifica, en funcién del
grado en que sus operaciones cumplen con nuestro
estricto modelo de sostenibilidad integral. Esto cobra
sentido si recordamos que el perfil del mejor prospecto
para Costa Rica es precisamente el viajero que selecciona
su destino de acuerdo a cudn sostenible y responsable
sea la oferta”. Carlos Ricardo Benavides, Ministro de
Turismo de Costa Rica.

“Los hoteleros deben mantener las caracterfsticas de la
oferta turfstica nacional que han logrado atraer a los
turistas al pafs. Es imprescindible que se mantengan altos
estdndares de calidad en la atencidn y el servicio a los
visitantes, no debemos olvidar que un porcentaje alto de
la visitacion al pafs es generada por el mercadeo “boca a
boca". Dado que Costa Rica se vende como un destino
sostenible, los empresarios deben hacer un esfuerzo por
acercarse cada vez mds a los estdndares de sostenibilidad
que el pais promueve con el fin de cumplir con las
expectativas de los visitantes”, afirmé Benavides.

La visitacion procedente de
Estados Unidos, el mercado mas
importante para nuestro pal’a,
aumento en el primer semestre de
este atio un 10%, para un total de
465172 visitantes, 43.218& mas
que en los primeros seis meses de
2009 y tan sdlo 1.562 menos que
en 2006.

'REE
X

= Construido en acero inoxidable exterior & internaments.

*Ciclo de amiento ajustable entre 3 a 12 horas
Calaniador e hasia 400 watts , ~

'Whhﬂmﬁmmhﬁmpﬂhﬂrmhﬁ
* Luz incandecente interior,

* Tubo del evaporador de cobre anticorrosive.
» El aire circula libremente dentro de la camara.

W fipeer com
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Costa

La cultura del vino

Expo Los declaro marido y vino!

En una relacién ideal de matrimonio, ninguno opaca al otro, por el contrario
se potencian mutuamente. Al menos esa es la idea que tiene el endlogo chi-
leno Hugo Salvestrini, Brand Manager de Aliwen, de una relacién de pareja.
Asf las cosas, Salvestrini explica que el maridaje de vinos y comidas se basa en
ese principio. Y por eso, en la cata de Aliwen, que €l dirigid durante su recien-
te visita a Costa Rica, le propuso a los asistentes intentar sus propias combi-
naciones, en otras palabras buscar parejas para cada tipo de vino de la Reserva
Aliwen. El reto resulté bastante creativo, y el resultado muy enriquecedor. Los
participantes se enfrentaron a un evento en el que dejaron de ser espectado-
res para formar parte activa.

Luego de esta experiencia cercana con Aliwen, tuvimos oportunidad de asistir
a una segunda cata, pero en esta ocasion la relacion de pareja entre el vino y
la comida, abrirfa espacio a un tercer invitado, la musica. Nuevamente, los
asistentes nos vimos retados a participar. Salvestrini se hizo acompafar del D)
Jorge Madrigal, y entre los dos nos fueron guiando por

distintas melodfas, con las que cada uno de los cinco vinos
degustados se complementaba mejor.

Muy interesante la propuesta del Dj y el Endlogo, y tam-

bién la noche depard algunas sorpresas, desde la que ___ -«
combiné el Aliwen Sauvignon Blanc con las notas de
puerto limén, porque lo encontrd “fresco, ideal para una
tarde relajada tipica del Caribe". Pero una de las asistentes ===
nos dejé a todos mds consternados cuando decidié que '
el Carmenere le recordaba la cancion de Heydi, si “abue-
lito dime tu”, y como todos nos unimos al coro y canta-
mos la cancién sin perder la letra, el endlogo concluyd
que “el Carmenere es dificil de olvidar, queda en nuestro
paladar, como siempre recordaremos a Heydi..."

Cuando el -
vino es de familia

“Probar, improvisar, dejar de lado los mitos y vivir la pro- | 3 » )
pia experiencia con cada vino” es el consejo que durante  EN Costa Rica se toma Guaro, pero también aprende-

mos a tomar vino”. Don Miguel Yamuni, fundador de
Distribuidora Yamuni, estuvo presente en la cata de
Miguel Torres, y coment6 que si bien en Costa Rica es

su visita a Costa Rica, nos dio Miguel Torres Maczassek,
Presidente Ejecutivo de la Sociedad Vinicola Miguel
Torres, para disfrutar de esta noble bebida.

La familia Torres h? estado V|rlcu|ada con el cultivo de muy fuerte la tradicion de consumo de guaro, con ventas
uvas desde hace mds de 300 afios, y de lleno en la pro-

duccién de vinos en los dltimos 140 afios., A finales de € SUPeran las 90 mil cajas al mes, el vino ha tomado un

1970 Miguel Agustin Torres visité Chile y decidié invertir importante lugar en la mesa, sobre todo en las nuevas
en este pafs, siendo la primera bodega extranjera que generaciones.

invertfa en vifledos chilenos. Torres asegura que su padre

encontrd un gran potencial en chile, con la calidad de los

terrenos v las uvas que ahf se producen, pero se dio cuen-

ta que faltaba tecnologfa, por lo que su trabajo se enfocd

en llevar la tecnologfa y la forma de hacer vinos, que

durante tantos afios su familia habfa implementado en

Espafa, de esta manera logrd resultados extraordinarios al

combinar uvas chilenas con tecnologia espafiola.

.

En la primera de las
" catas Salvestrini nos
puso delantal y nos
ret6 a crear tapas
para combinar con
cada uno de los vinos.

En Costa Rica, el portafolio de vinos de Miguel Torres filial
Chile es distribuido por Tiquicia Comercial de Centroamérica,
para mds detalles puede contactar a su gerente de ventas,
Jahnny Segura, al teléfono (506) 2224-3010, o al correo
ticomerca@gmail.com.

Denominacién de origen (D.O. o0 D.O.C) es un tipo de

DeCiSién riesgosa, que ir;dicaciéh geogréﬂizaglicada aun productodagbrfcolfa o
R alimenticio cuya calidad o caracteristicas se deben fun-
juzgue el mercado

Miguel Torres Maczassek, Presidente Ejecutivo de la
Sociedad Vinicola Miguel Torres, pertenece a la tercera

damental y exclusivamente al medio geogréfico en el o " .
generacion de esta familia productora de vinos.

que se produce, transforma y elabora.

Un caso bastante famoso es la denominacion de origen
francesa Champagne (y champafia o champéan). Su
establecimiento hizo que los productores de vinos
espumosos con método champenoise de produccion,
tuvieran que inventar otros nombres. Por ejemplo, en

El vino: entre mas se
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Espafia se adoptd el de Cava.

Si bien el propdsito de la Denominacién de Origen es
establecer estandares de calidad, no todos los produc-
tores quieren apegarse a las reglas, como es el caso de
la bodega Emilio Moro de Espafia, la cual elimind la
categorizacion de Crianza, Reserva y Gran Reserva en
sus etiquetas, esto como una forma de buscar identidad
en la elaboracién de sus vinos, Seglin comentd Alicia
Merino, Directora de Exportaciones para América
Latina, Canadd y Africa de la Bodega Emilio Moro, la
idea es dejar la decisién en manos del consumidor, ya
sea que lo quiera encasillar en alguna categorfa o no,
“Emilio Moro produce calidad, y no queremos encasi-
llamos en categorfas, porque las afiadas cambian, v el
vino es un producto en cambio constante”, dijo Merino,
durante su reciente visita en Costa Rica.

Randall Calderén, Sommelier Profesional
de Alpiste, “el mejor aliado para nuestras
reuniones familiares, de amigos y negocios
es un buen vino, su disfrute debe ser
nuestro objetivo, sin mayores complica-
ciones técnicas. Salud!”.

conoce, mas se disfruta

Para Randall Calderdn, Sommelier Profesional, existen tres claves indis-
pensables al momento de enfrentarse a un vino, él las resume en las siglas
PED: Preparar, Entender y Disfrutar.

Desde que se sirve en la copa, ya los sentidos de la vista y el olfato paso
a paso comienzan a hacer su trabajo, pero el primer sorbo es el encar-
gado de preparar el paladar para iniciar nuestra relacién con la bebida.
No serfa justo quedamos en la primera impresién, por eso es necesario
una segunda oportunidad. Con el segundo trago comenzamos a enten-
der el vino. Aqui podemos determinar si se trata de un vino seco o dulce,
ligero o estructurado, joven o maduro y asi llega el momento justo para
un tercer trago, que segun Calderdn es cuando se deja de lado la teorfa,
porgue el vino se hizo para disfrutarlo. Esos consejos los seguimos al pie
de la letra, durante la presentacidon de los vinos Emilio Moro, que
Calderdn hizo junto a Alicia Merino, Directora de Exportaciones para
América Latina, de esa reconocida bodega espafiola, y realmente nos
funciond.

apetito
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Con la modernizacion de la industria vinicola espafiola se ha incre-  Karl Hempel Director de Apetito, Sergio Altman, Director
mentado la presencia de variedades internacionales, que aparecen Comercial de Alpiste, Alejandro Redondo, del Club de
tanto en mezclas como en produccion varietal. En particular, Conocedores.

Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Syrah y Sauvignon blanc.

Er]tre la

radlcmn y la
dﬁrhldad

#I.

Apetito tuvo su ropla ruta del vino
en Espana. Gracias a una invitacion
de Alpiste, tuvimos oportunidad de

N . . . ~
visitar varias de las bodegas espaiio-

IaS; en uha gira por Valladolid, Haro
1 ja, * Logrofio, Barcelona, Vila
Franca y Priorat.

Todas las comunidades auténomas espaiiolas
son productoras de vino, aunque casi la mitad
de los vifiedos se encuentran en Castilla-La
Mancha - unas 540.000 ha- siendo ésta la
nayor region vinicola del mundo.
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gas conservan estilos muy tradicionales en su forma de hacer esta bebida, la mayo-
rfa se inclina hacia los métodos mds modernos, con el uso de tecnologia de punta
que, no solamente facilita el trabajo, sino que permite obtener resultados precisos.
Espafia cuenta con casi |.2 millones de hectdreas de vifiedos, lo que la convierte en el pafs
con la mayor extension cultivada de vifias del mundo - mds de un 15% del total mundial -
aunque sélo es la tercera en cuanto a produccion, por detrds de ltalia y Francia. Esto se
debe, en parte, a la baja densidad de los vifiedos en el clima seco y suelo infértil de muchas
regiones vinicolas espafiolas.
Los espafioles beben en promedio 38 litros de vino per cédpita al afio, siendo el noveno pafs
consumidor neto de vino del mundo.
Las variedades nativas de uva espafiola son abundantes, con mds de 600 variedades plan-
tadas por todo el pafs, aunque aproximadamente el 80% del vino producido a nivel nacional
se elabora con sélo unas 20 variedades, entre las que destancan; Tempranillo, Albarifio,
Garnacha, Palomino, Airén, Macabeo, Parellada, Xarel-lo, Carifiena y Monastrell.
Algunas de las zonas vinicolas mds conocidas intermacionalmente son Rioja, Ribera del
Duero, famosa por su producciéon de Tempranillo; el Marco de Jerez, por sus vinos fortifi-
cados; Rias Baixas, por sus vinos blancos de Albarifio; Penedés, por la produccién de cava;
y Priorat.
El vino es la bebida con mayor crecimiento de ventas en Espafia durante la primera mitad
del afio 2010, segin el estudio de la consultora Nielsen ‘scantrends” publicado por el
Observatorio Espafiol del Mercado del Vino (OeMv), las ventas de este producto crecieron
un 3,7% frente al descenso que experimentaron las de agua, bebidas refrescantes, zumos,
cervezas y espumosos Y el discreto crecimiento del 0,7% de las bebidas alcohdlicas.

D urante los dias que durd la gira, pudimos constatar que si bien algunas de las bode-

Algunos registros estiman que son mas de 600 las
variedades de uva plantadas a través de toda Espafia,
aunqgue solo 20 variedades concentran el 80% de la
produccion de vino del pais.




paladar viajero

Maya Bay Monaco

El restaurante Maya Bay toma su nombre de una playa unos kildémetros al sur de Phuket, donde
solo se puede acceder por barco y que fue el escenario de la pelicula The Beach.

| restaurante estd dividido en dos, un restaurante de

comida tailandesa y otro de comida japonesa, cada

uno con su mend. El restaurante tiene dos chefs, el
francés Christophe Dupuy que se encarga del drea de
cocina tailandesa, acompafiado por su equipo de cocine-
ros tailandeses, que se encargan de mantener las tradicio-
nes culinarias locales, y el japonés Ryuji Kakizaki, que
domina el arte del pescado crudo, con sushis, sashimis y
makis que combinan lo tradicional con lo contempord-
neo.
En el Maya Bay, hay dos salas decoradas acorde con el
estilo de comida. Cuando entramos en el restaurante nos
transportamos momentdneamente a Japdn, con una
decoracién que recuerda a los templos budistas japone-
ses. En el exterior, un patio/terraza cuenta con un templo
japonés rodeado de arboles de bonsai, y en el interior del
restaurante drboles de sakura decoran la salida. La musica
de fondo es tranquila, y el restaurante tiene CDs a la
venta con la musica que escuchamos en el restaurante. El
conjunto hace que nos sintamos muy a gusto, dandonos
inmediatamente una sensacidon de paz y tranquilidad,
como si estuviéramos en esa playa desierta y tranquila.
Al sentarnos nos llevaron edamame y chips de camardn.
El menu japonés es corto y con platos creativos, como el
Rock ‘n Roll, un maki creado por el chef japonés, que
contiene camaron, aguagate, pepino Yy estd frito por el
exterior. También le echamos un vistazo al mend tailan-
dés, que como suele suceder en restaurantes de este tipo
es bastante largo.
Aparte del Rock ‘'n Roll de entrada también pedimos sushi
de salmdn soasado. La frescura del pescado era evidente,
y el salmdn soasado estaba delicioso. Estos platos los
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Erika Hempel acompafiada de el Chef Ryuji Kakizaki.

36 Agosto - Setiembre 2010 / www enlinea.com

Por Erika Hempel para Apetito

e - 1 ...

|

preparan en la barra japonesa, donde también se pueden
sentar los comensales en caso de querer estar mds cerca
del chef.

Los productos sanos y naturales que utilizan en la comida
se reflejan en la calidad el producto final. De momento
siguen sirviendo atdn, sin embargo lo importan del
Océano Indico, ya que estdn conscientes de la sobrepes-
ca del mismo en el Mediterrdneo y en el Atlantico. Sin
embargo, este afio dejardn de servir atin completamente,
sumandose asi al movimiento de conservacién de la espe-
cie.

El servicio en el restaurante fue muy bueno, con camare-
ros atentos e informados de los platos del ment v de los
ingredientes que cada uno contenia. A la hora del almuer-
zo un sdbado el restaurante tenfa pocas mesas llenas, sin
embargo habia mds de 5 camareros asegurandose de que
nuestra experiencia en el restaurante fuera buena.

De platos principales pedimos un Black Cod y una beren-
jena con king crab bafada en soja fermentada. El Black
cod se hace tradicionalmente marinando el pescado en
sopa de miso durante |2 horas. Aquf lo pasan por el
fuego un momento y queda con una pequefia capa cara-
melizada. El pescado se deshacia en la boca, y dejaba un
sabor dulce al final. La berenjena estaba bien, pero el
Black Cod fue el plato estrella de la comida.

Los postres no estaban al nivel de la comida. El Maya Ball,
una bola dulce que se deshace cuando le bafian chocola-
te caliente encima fue mds un espectdculo visual. El postre
de crema de té verde con helado de sésamo negro tenfa
poco gusto a té verde, sin embargo el helado de sésamo
estaba muy bueno.

Nuevas linea
productos lle

Jopco introduce nuevas lineas en
a complementar la variedad de pr
compafiia.

de compras

Segln comentd Gustavo Jop, Gerente General
productos con caracterfsticas modemas, de alta t
con precios muy competitivos, gracias a que Jopc
las fabricas. “En Costa Rica el mercado esta acostu
elevados, ya que los productos antes de llegar al pai
diarios, en nuestro caso negociamos directamente ¢
permite ofrecer precios muy competitivos”, dijo Jop.

jopcocr@racsa.

- -‘\\ Contenedores térmicos para trans-
\\\\\% portar bandejas de chafing, contene-
:%\\ dores térmicos para transportar café
l y otros liquidos, racks cromados para
. almacenamiento, racks pldsticos para
el transporte y lavado de vasos, copas
y cristalerfa.
El gerente de Jopco asegurd que la
linea que ellos representan cuenta
Una de las novedades que también presenta Jopco es su incursién en la impor- | con todo lo necesario para cambiar
tacién de equipos de refrigeracion. Se trata de lineas fabricadas con materiales | el “mito” de que este es un producto
de primera calidad, con tecnologfa de punta, bajo estdndares de calidad con | excesivamente caro. “Hasta ahora
especial atencion a detalles como los empaques, los compresores y demds | estos contenedores estaban en el
componentes para lograr un excelente resultado que resista las temperaturas | top ten de los in comprables, pero
propias de nuestro clima, en extremo caliente y humedo. con esta linea tendrdn que ceder su
“Los excelentes acabados de esta linea dan como resultado productos | lugar a otro producto, porgue en
con estética europea, todo en acero inoxidable y lector digital de temperatura”, | Jopco se encuentran de alta calidad y
dijo Jop. buen precio.

Equipo de refrigeracion importado
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o hay duda que el Café Britt
de hoy es una empresa
muy diferente a la que

fundd Steve Aronson hace 25 afios,
el pafs y el mundo también han cam-
biado, y serfa injusto decir que esta
empresa ha sobrevivido a los cambi-
os, cuando en realidad ha sido ges-
tora de muchos de ellos.

Hace 25 afios en Costa Rica eran
contados los ticos que sabfan dife-
renciar un café torrefacto de un
café puro. Es mds, para entonces a
muchos les parecia desagradable el
café puro, el paladar tico estaba
acostumbrado a tomar “rechazos”
como se le llamaba al producto que
el ICAFE rechazaba para la exporta-
cién. Ese café rechazado, por su
inferior calidad, se destinaba al con-
sumo interno.

Entonces llegd Aronson, un joven
empresario, que se planted la posi-
bilidad de ofrecer al mercado nacio-
nal, un café de igual calidad que el
de exportacion.

Ahora parece sencillo, sin embargo
fue necesario convencer al publico
de tomar café puro, y que pagara 4
o 5 veces mds de lo que estaba
acostumbrado a pagar por un café.

de compras

La primera tienda

El “Coffeetour”, obra que ha estado
en cartelera desde 1991 y que ha
sido vista por mds de medio millén
de personas, alberga “La Casita”, la
primera tienda de Café Britt y con-
cebida en sus inicios como una
tienda de fabrica. “El “Coffeetour”
también ha sido clave en nuestro
crecimiento, los turistas que nos
visitan piden el café en los hoteles vy
los restaurantes, esto nos ha dado
un importante posicionamiento en
el sector” dice Fernando Castro,
Director Comercial de Café Britt.
Sin embargo, cuando pasamos fren-
te a las tiendas de Café Britt en los
aeropuertos donde se encuentran,
es dificil imaginar que la aventura
aeroportuaria comenzd con un
carrito de golf: “El primer puesto
que tuvimos en un aeropuerto fue
un carrito de golf en el Juan
Santamarfa, servia cappuccino,
espresso junto con otras bebidas y
vendia bolsas de Café Britt de 340g
y 2Lb", dice Castro.

Luego vendria la concesién del
aeropuerto Juan Santamaria a
Alterra y con ello la licitacion por los
espacios comerciales del aeropuer-
to. Tras ganar un espacio comercial
formal y con una demanda turfstica
creciente, empezaron a ampliar sus
lineas de productos, entonces ven-
drfan los chocolates, las semillas,

el
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mds cafés y las artesanfas, siempre
reforzando el tema del pais como
marca.

Lo ultimo

Como parte de los cambios que
constantemente implementa esta
empresa, ahora el canal de hoteles
y restaurantes recibird sus pedidos
por medio de una logistica compar-
tida con DHL, “esto nos permite
un servicio mas 4gil, facil y eficiente,
el cliente no requiere mantener
grandes inventarios, sino que orde-
na sus pedidos cada vez que lo
requiere, por teléfono o por
Internet, ya no tendrd que esperar
a que la ruta llegue a su zona, sino
que llega cada vez que lo requiere”,
dice Castro

;Cuanto sabe usted
sobre acero inoxidable?

El acero inoxidable es una de las principales materias primas
utilizadas en la fabricacién de equipos de cocinas industriales,
sin embargo pocos saben diferenciar la calidad en este material.

n Costa Rica los dos tipos de
Eacero mds utilizados en la

fabricacién de muebles de
cocinas para restaurantes, son el
AlSI 430 normalmente con presen-
tacién brillante, este es un tipo de
acero muy utilizado y de menor
costo, y el acero AISI 304 usual-
mente con presentacion opaca
es de mejor calidad y de mayor
precio, al ser mas resistencia a la
corrosion.
Tradicionalmente se ha identificado
el acabado opaco como el acero de
mejor calidad, pero esto no aplica
en todos los casos. El acabado
opaco o brillante es una presenta-
cién final del acero, y no tiene nin-
guna relacién con la calidad.

{€oémo identificarlo?
La prueba del imdn es una manera

sencilla y prdctica para identificar la
calidad del acero, asf lo comentd
Randall Serrano, Director Comercial
de Veromatic. “Si el imdn no se
adhiere estamos frente a un acero
del tipo AISI 304, el cual como se
dijo es mds resistente a la corro-
sién. Si por el contrario, el imédn se
adhiere al acero, significa que se
trata de un acero AlISI 430, menos
resistente a la corrosion”, dijo
Serrano.

Es importante tomar en cuenta que
en todas las calidades de acero se
manejan diferentes espesores, los
mds usados en fabricacién nacional
inician desde el 24 (0.6mm) hasta el
[6 (1.5mm). Veromatic utiliza acero
certificado, importado de Brasil.

La inversién en equipos de cocina
debe ser una decisién en la que
pesen variables técnicas y econémi-

cas, en ese sentido es vital contar
con la confianza de un proveedor
que brinde asesorfa y provea equi-
pos que cumplan técnicamente con
lo ofrecido.

“La nueva seccidn comercial de
Veromatic ratifica un continuo cre-
cimiento de la compafifa que en los
ditimos 23 afios ha demostrado
con calidad y servicio que somos
una excelente opcién. Contamos
con lIfneas de utensilios, equipos
importados y una amplia linea de
fabricacién, la cual fue galardonada
con el premio a la excelencia indus-
trial 2009 por la Cdmara de
Industria, Comercio y Agricultura
de Alajuela, concluyd Serrano.

seJduioo ap

La empresa comenzd a funcionar con dos empleados,
contratados medio tiempo y en su primer atio las ven-
tas no sobrepasaron los 50 mil délares. Hoy Grupo
Britt cuenta con mas de mil empleados, ticne & sedes
con 3 fabricas en diversos palses de América y sus
ventas anuales superan los $85 millones de délares.

100 E. del Casino Fiesta, interseccidn, Aeropuerto Alajuela. Tek 2443-1116
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Mario Quesada, gerente regional de Cek, “En el proceso
hemos desarrollado nuevos productos, como es el caso
del Greensolv, un limpiador solvente 100% biodegradable,
que viene a sustituir un producto nuestro, con las mismas
funciones, pero que contamina el ambiente, por lo que era
urgente sustituirlo”.

“Un hotel que se vende como destino
verde, deberia estar seguro que los
productos de limpieza que utiliza son
biodegradables, en ese sentido deben
exigir certificaciones a sus proveedo-
res”, Mario Quesada.

Para neutralizar su huella de carbono,
CEK sembrara durante este afio mas
de 700 arboles.

Para méds detalles de los productos de Cek, puede
contactarlos al teléfono (506) 2545 2545.
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CEK:

En busca del
equilibrio con
la naturaleza

Sembrar arboles para ser una empresa carbono neutro y
certificar sus productos de limpieza biodegradables, son
algunas de las politicas impulsadas por la empresa CEK
de Centroamérica, en busca de su equilibrio ambiental.

en nuestro vocabulario. Ser un pais carbono neutro es una meta

propuesta por el gobierno del ex presidente Oscar Arias, y lo que
plantea es que el pafs compense las emisiones de carbono con dosis
equivalentes de oxfgeno, para no generar calentamiento global. ;Cémo?
Sembrando drboles, que son los que producen el oxigeno.
Corporacion Cek de Centroamérica, una empresa dedicada a la fabrica-
cién y distribucion de productos de limpieza y sanitizacion industrial e
institucional, ya tomd la iniciativa de convertirse en carbono neutro.
Segln comentd Mario Quesada, gerente regional de Cek, esta empresa
fue sometida a un estudio por parte de una fundacién dedicada a certi-
ficar en carbono neutro, en el cual se determind la cantidad de drboles
que Cek deberfa sembrar para compensar su impacto en el efecto inver-
nadero en la regidn, iniciando este mismo afio con la siembra de los
arboles.
Quesada asegurd que no se trata de una “moda”, para la empresa es un
compromiso, ya que el ambiente siempre ha sido un tema de preocu-
pacién para la compafifa.
“Para Cek no se trata de seguir una moda mds, es un tema que forma
parte de nuestra filosofla como empresa. Cuando casi nadie hablaba del
tema ambiental, nosotros ya habiamos iniciado cambios a favor del
ambiente, ya desde hace mds de 25 afios dejamos de usar un solvente
que se comprobé afectaba la capa de ozono”.

En los dltimos meses el concepto “carbono neutro’ ha incursionado

Papeles hablan

Para Quesada existe una gran diferencia entre decir y demostrar.
“Muchos productos de limpieza dicen ser biodegradables, sin embargo
no tienen estudios serios que los respalden, esto puede entenderse
porque la certificacién es un proceso lento y costoso. En Cek tenemos
mas de un afio certificando cada uno de nuestros productos, tengo que
decir que algunos no pasaron la prueba y por ello estamos desarrollando
afternativas amigables con el ambiente. Este proceso se estd realizando
con la Facultad de Quimica de la Universidad de Costa Rica”.

Quesada comentd que se trata de un proceso lento, ya que cada pro-
ducto requiere varios andlisis, y hasta el momento han logrado certificar
44 productos, que no tienen ningdn impacto negativo en el ambiente, y
se degradan en un porcentaje superior al 60% en 28 dfas (norma inter-
nacional aceptada).

Apetito

ALIMENTOS
AD.L. SEAFOODS (506) 2228-1898

BOC ART GOURMET SHOP (506) 2228-0804
CAROMASA. (506) 2240-2424
COMPROIM (506) 2261-6918
DOS PINOS (506) 2437-3000
GLOBAL PARTNERS (506) 2293-3896

IMPORTADORA Y DISTRIBUIDORA ANCYFER
INGREDIENTES INTERNACIONALES

(506) 2256-8106
(506) 2215-1567

LA YEMA DORADA (506) 2296-1155
LEKKERLAND (506) 8347-7566
PRODUCTORES MONTEVERDE (506) 2589-5858
QUESOS FONTANA (506) 8853-3570
SIGMA ALIMENTOS (506) 2242-2627
TALLER DEL CHOCOLATE (506) 2231-4840
U.S. DAIRY EXPORT COUNCIL (52) 442-341-1606
AMENITIES

AMENICORP (506) 2258-6516
BEBIDAS

DISTRIBUIDORA LA FLORIDA (506) 2437-6700
CAFE Y MAQUINAS

Café Organicoy Cacao Organico,
Certificados para la venta
Tel: 8347-5984 - Fax: 2270-5056.

SEGURA
FAMILY
o 2

A
X

CAFE BRITT (506) 2277-1500
ELECTROFRIO DE COSTA RICA (506) 2244-5530
PRODUCTOS LAS TORRES (506) 2234-9558
SAECO CENTROAMERICA (506) 2291-1151
CIGARRILLOS

BRITISH AMERICAN TOBACCO (506) 2209-1700
CONSULTORA PARA HOTELES & RESTAURANTES

GRUPO HRS (506) 2234-6850

CRISTALERIA
CABERNET WINE SHOP (506) 2281-2481

EMPAQUES
INDUSTRIAS DE CARTON S.A. (ICAR) (506) 2231-4655

EQUIPO DE PANADERIA
DICTE (506) 2258-2244

EQUIPO PARA RESTAURANTES & COCINAS

EQUIPOS AB (506) 2239-5516
EQUIPOS GALA (506) 2227-2818
EQUIPOS GASTRONOMICOS (506) 8827-5050 / 2226-8917

KEITH & RAMIREZ INDUSTRIAL (506) 2223-0111

GUIA DE PROVEEDORES PARA HOTELES Y ResTauranTEs Clasificados

REFRIGERACION OMEGA (506) 2203-3191
SAN - SON (52) 55-2166-3377
TIPS (506) 2543-2100
VEROMATIC (506) 2443-1116

FOODSERVICE

BELCA FOOD SERVICE (506) 2509-2000
CIAMESA FOOD SERVICE (506) 2264-5000

IDENTIFICACIONES
GRUPO TECNOWEB (506) 2254-8600

LIMPIEZA E HIGIENE

BIOPROYECTOS COSTA RICA (506) 2283-5424
CORPORACION CEK (506) 2241-2121
DISTRIBUIDORA FLOREX CENTROAMERICANA (506) 2447-2323
FERVA DEL NORTE (506) 2221-0361
KEASDEN CR (506) 8839-8290
KIMBERLY CLARK PROFESSIONAL (506) 2509-3370
PROLIM (506) 2248-0538
VIJUSA (506) 2283-5424
MUEBLES NALAKALU (506) 2543-6369
RIVIERA HOME CENTER (506) 2643-1860

TERRAZAS BY SPANISH ROYAL TEAK (506) 8814-5888

REFRIGERACION COMERCIAL
ARTICAS.A. (506) 2257-9211

RESTAURANTES
SALE E PEPE (506) 2289-5750

SEGURIDAD
COSEY SA. (506) 2231-0836

SERVICIOS
ESCUELA ARGENTINA DE SOMMELIERS - SEDE SAN JOSE _(506) 2248-9337

PROCHILE (506) 2224-1547

SOFTWARE

ALDELO SOFTWARE (506) 2290-1970

GRUPQ INTEGRACION DIGITAL (506) 2296-2851

GRUPO SINERTECH (506) 2225-8160

MY SEVEN SUITE S.A. (506)2241-0541
)

XTEK SISTEMAS Y TECNOLOGIAS (506) 2283-1585

SISTEMAS DE PURIFICACION DE AGUAS
HIDROCLEAR (506) 2289-4191 /

SUMINISTROS PARA HOTELES & RESTAURANTES

AGENCIAS GUILLEN (506) 2222-3572
BEJOS M. YAMUNI E HIJOS (506) 2255-2066

Para aparecer en esta seccion contactenos al 2231-6722 ext.132 con Sandy Rojas, email: sandy.rojas@ekaconsultores.com
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QQﬂDQtltO GUIA DE PROVEEDORES PARA HOTELES Y ResTauranTes Clasificados

BIOWARE COSTA RICA (506) 2223-7711
CAVBRO (714) 848-1555 CALIFORNIA BOUTIQUE WINES (506) 2253-5433
DISTRIBUIDORA CAZUCA (506) 2271-0965  CANACHILSA. (506) 2239-2571
GOOD LIFE (506) 2670-2289 CAVA MUNDIAL (506) 2215-3211
JOPCO (506) 2215-3545 CERCONE VINOS (506) 2582-9099
MACRO COMERCIAL S.A. (506) 2293-6970 CIAMESA VINOS Y LICORES (506) 2264-5000
PROSERVICIO (506) 22230111 COMERCIAL PF (506)2237-2506
YAMUNI MAYOREQ (506) 2552066 CORBE GOURMET SA. (506) 2271-4950
— o g
SUPLIDORA DE BELLEZA SUPER SALON I — DISTRIBUIDORA E IMPORTADORA SABORES ARGENTINOS (506 2220-1616
DISTRIBUIDORA JAIZKIBEL (506) 2220-1509
= )/ 7Ri5U/00RA YAMUNI (506) 2227-2222
PUBLIBORDADOS (506) 24401111 FRENCH PARADOX (506) 2228-8584
L A 150, 2204
HARCOM BEBIDAS DEL MUNDO S.A. (506) 2297-1212
ALPISTE LTDA (506) 2215350 _ ) 1pORTADORA EUROAVERICA (506) 2215-3725
Al 2 et o (506) 2261-5250__  \|PORTADORA JORGRAN SA (506) 2222-3202
CORPORACION EUROALIMENTOS (506) 2215-2364
DELIKA BY GOURMET IMPORTS (506) 22612855 - ACIONAL 1306} 2227.94%4
DISTRIBUDORA ISLERA 506 2930500 \JAKRO RED INTERNACIONAL (506) 2235-4523
SOL AMERIKA / GRUPO GARDEL (506) 2519-4617
TERROIR SA. (506) 2234-5317
BI WINE SELECTION (506) 2256-5758  VINOS WAGNER (506) 8838-5940
BODEGAS FRONTAURA (34)983-36-0284  VINUM AURA (506) 2289-5917

EXPHORE

EXPO-HOTELES Y RESTAURANTES
21,22y 23 de junio 2011

ww.exphore.com

Para mas Informacioén:
Guillermo Rodriguez
Cel: 8997-1651

Tel: 2231-6722 Ext: 131

Patrocina:

petilo

.arevista para hoteles y restaurantes
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LY Octubre 26-27, 2010

o Centro de Convenciones de Miami Beach

R R — {INSCRIBASE HOY!

14 Feria y Conferencia de Alimentos
y Bebidas de las Americas

La 142 Feria y Conferencia de Alimentos y Bebidas de las Américas
es su mejor oportunidad de explorar y probar la mayor seleccion
de alimentos y bebidas de alrededor del mundo elaborados para

m satisfacer a las Américas.

CONOZCA mas de 350 expositores de mas de 27 paises

DESCUBRA |a Vitrina de Nuevos Productos donde se pueden ver los
productos mas nuevos de los Estados Unidos y de las Americas

VISITE 20 pabellones internacionales que ofrecen productos y
servicios unicos

CONECTESE con mas de 6.300 compradores de mas de 63 paises
en un SOLO evento

PRESENCIJE |a Competencia de Chefs de las Américas, donde Maestros
internacionalmente famosos, procuran conquistar las Américas

BENEFICIESE de una oportunidad extraordinaria para descubrir
nuevas ideas, productos y optimizar su negocio

Contactese con el World Trade Center Miami al 305-871-7910 o
afb@worldtrade.org para mas informacién y asistencia con visas.

www.americasfoodandbeverage.com

F '1 | www.facebook.com/americasfoodandbeverageshow
!:. ﬁ www.twitter.com/americasfbshow
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" % Camshelving”
¥ High Density Storage System

Caracteristicas claves de Camshelving:
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'1 )i CAMGUARD

.-- ' Tecnlolgia de iones de plata que
! ol | e W & A W Bl A previene el crecimiento de hongos,
No se herrumbra Fécil de armary de  Fuerte y duradero Fécil de limpiar moho y bacterias.
ajustar

Aumente el espacio de

almacenaje a un 40%

e Aumenta la capacidad
de almacenaje a un
30%-40%

e |nstalacidn sin
necesidad de perforar
el suelo; no se
necesitan tuercas

¢ Ruedas acanaladas se
deslizan con facilidad
en la canaleta

Para mas informacion sobre

el Sistema de Almacenaje de
Alta Densidad Camshelving,
contacte a su representante
local de Cambro. Para localizar
el representante mas cercano,
visite www.cambro.com o llame
al 800 833 3003.
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Components

Representantes en Costa Rica:
Tel: (506) 2222-6555 / Fax: (506) 2257-0570
i j ventas@equiposnieto.com
Visitenos en B. Amdn, 100m Oeste del INVU.
Tel: (506) 2293-6970 / Fax: (506) 2293-6963
www.macrocomercial.com
La Aurora, Heredia.

www.cambro.com
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