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EN PORTADA

Europa, la gran Europa… quién no desea estar allí para saborear la 
gastronomía de todo el conglomerado de naciones que habitan esas 

tierras lejanas al otro lado de nuestro mar tropical, donde cada plato 
está lleno de cultura, diversidad, historias, leyendas, aromas; hagamos 
un recorrido imaginario para que la mente se traslade a esos países 
y así, comenzar a disfrutar de un pequeño “abre boca” con algunos 
platos característicos que insinuarán con discreción la curiosidad que 
despierta un local muy especial en los Altos Mirandinos, donde su con-
cepto va mas allá del ámbito gourmet que está rompiendo esquemas y 
tradiciones en la actualidad.

Nuestro vuelo nos hace llegar a Italia, donde comeremos las mejores 
pastas preparadas en salsa de tomate de árbol con queso de cabra, 
luego pasaremos a la pacífica Suiza con su diversidad de fondue y que-
sos de primera, posteriormente nos iremos a la gran Francia para de-
leitarnos con el magret de pato o los escargots finas hierbas, y como 
no mencionar en este brevísimo recorrido a la inmensa España con sus 
chuletas de cordero.

Si luego de este sencillo viaje te apetece picar, es porque al leer estas 
líneas has comenzado a tener apetito y muy seguramente eres de pala-
dar exquisito, que valora la buena mesa acompañada de un distinguido 
vino, por ende, sabes degustar platos poco comunes de conseguir en 
locales de cocina especializada ubicadas en la Gran Caracas… sin em-
bargo a partir de hoy, vas a conocer la alternativa diferente que llenará 
todas tus expectativas (por muy exigentes que sean) en calidad, presen-
tación, sabor y sobre todo, precios.

Estamos hablando de Kirsch, el restaurant gourmet que trajo a pleno 
San Antonio de los Altos todo el compendio gastronómico de la lejana 
Europa para que sea deleitado en un sólo lugar. Conversamos plácida-
mente con sus dueños y encargados, personajes atentos, alegres, posi-
tivos y muy amables que demuestran con sinceridad su preocupación 
por el negocio, la calidad y atención a cada visitante que llega para 
disfrutar de los ricos platos que hace la casa. Laura y Carlos nos expli-
caron en amena conversación y con alto grado de complicidad y profe-
sionalismo, cómo surgió este ambiente tan sutil y único de encontrar en 
Kirsch, donde su espacio acogedor es digno para desarrollar un film 
europeo…
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¿Cómo nace el concepto de Kirsch?.

(Laura) Siempre por la necesidad de aten-
der la zona de los Altos Mirandinos en el 
área de los restaurantes, vimos la posibi-
lidad de darle a los habitantes algo dife-
rente de lo que ya existía para el área de 
alimentos, y viendo qué podíamos hacer, 
se nos ocurrió la idea de este tipo de res-
taurant bastante acogedor, donde presen-
táramos un menú totalmente diferente a 
otros locales. 

Nosotros acompañamos la idea basándo-
nos en el apoyo y beneficio que nos trae 
el clima de la zona, porque que se presta 
mucho por el frio, para crear este tipo de 
ambientes y así realizar platos muy deli-
cados, diferentes, que luego los clientes 
lo identificaran todo, comida y ambiente, 
dentro de un sólo lugar… quisimos que 
relacionaran nuestro ambiente Mirandino 
con un toque europeo.

¿De dónde proviene este particular 
nombre, Kirsch?.

(Carlos) Kirsch es una bebida dulce que 
se usa para el fondue de queso, se le agre-
ga en su preparación, porque para hacer 
un verdadero fondue se usa este licor a 
base de cereza que es conocido como 
kirsch; realmente es un destilado transpa-
rente, un aguardiente a base de cereza y 
por eso se toma como un ingrediente que 
en teoría debería ser básico en el fondue 
de queso, porque le echan éste licor; en la 
parte alpina de Italia le colocan grappa 
y en todas partes de Europa le echan un 
toque de licor según la región.

Vemos que tienen en el menú platos 
muy particulares y apetitosos (pro-
voca saborearlos todos) con gran 
variedad al estilo suizo. ¿Podemos 
decir que Kirsch es un pedazo de 
Suiza en San Antonio de los Altos?.

(Carlos) No, Kirsch no es un rincón de Sui-
za sino de toda Europa en San Antonio de 
los Altos, porque no todo lo que prepara-
mos es de corte suizo; por ejemplo, tene-
mos los rissottos, el magret de pato que 
es francés y el fondue en sus diferentes 
versiones, que teóricamente se le ha acre-
ditado al país suizo pero realmente todo 
el mundo se pelea por su autoría y quien 
escribió la primera receta del fondue, fue 
un francés.

Entonces la idea fue traer un poco esas 
partes alpinas de Europa para ofrecerlo 
acá y así, no limitarnos con el restaurant. 

Nuestra idea era tener un lomito, un pato, 
un pescado, tocar varios platos bien al-
pinos, europeos y presentarlos a los co-
mensales de la zona. Quien nos visite de 
cualquier parte del país va a degustar la 
mejor chuleta de cordero con arroz salva-
je, ha sido un éxito, porque el cordero que 
usamos es de Nueva Zelanda, muy buen 
producto.

El menú tan rico en alternativas y 
para aquellos que tiene un paladar 
exigente… ¿cómo lo concibieron, 
cómo llegaron a estos conceptos de 
sabores y aromas en una sola car-
ta?.
 
(Laura) Esto lo hizo Carlos y él se asesoró 
con chefs que fueron quienes nos plantea-
ron el menú para el restaurant; se escogie-
ron los platos, se hicieron las presentacio-
nes y se hizo el menú inicial, claro, se han 
variado un poquito pero hemos manteni-
do algunos platos originales como nues-
tras diferentes propuestas de fondue y las 
sopas, siempre adecuándonos al mercado 
y a la comida gourmet.

(Carlos) Nuestro menú es pequeño y he-
mos hecho bastante con las ensaladas que 
han gustado muchísimo, tanto por su cali-
dad como por la cantidad y sobre todo, 
los precios. Por ejemplo, la ensalada de 
peras y nueces es exquisita y en lo perso-
nal mi preferida es la de langostinos que 
viene servida en una cama de rúgula fres-
ca con emulsión de parchita aromatizada 
y aceite de trufa y les digo, ¡que es la me-
jor del país!. Si hablamos de las sopas, te-
nemos la de cebolla…

Damos fe de que la sopa de cebolla 
de Kirsch, para nuestro gusto, es la 
mejor que hemos tomado, sólo re-
comendaríamos la de ustedes y la 
que preparan en un restaurant en El 
Ávila.

(Carlos) ¡Gracias!... es una sopa que sale 
mucho y está preparada como original-
mente se concibió, por ello su sabor tan 
particular, además que la cantidad de 
queso y pan totalmente tostado en pro-
porciones correctas le da ese gusto tan 
sabroso al paladar que no desagrada en 
su textura, no se vuelve chiclosa. También 
tenemos las cremas de ajo porro, champi-
ñón… realmente lo que coloquemos bus-
camos que sea bueno, de calidad y el pla-
to que vemos no tiene la aceptación del 
cliente, lo reemplazamos enseguida. Hay 
crepes, otra alternativa para degustar 
muy bien preparadas por nuestros Chefs.
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Cuéntennos del personal, los Chefs, ob-
servamos el esmero de ellos en la aten-
ción al cliente.

(Laura) Ahorita tenemos tres Chefs en la co-
cina, muchachos bien preparados, muy res-
ponsables, venezolanos y con experiencia en 
el área y uno de ellos se inició con nosotros 
cuando fundamos el local, los otros dos se han 
integrado y la unión de ellos en la cocina han 
hecho de Kirsch con sus platos, algo muy dife-
rente en San Antonio de los Altos, porque con 
cada presentación que elaboran aunque son 
los mismos del menú, cada quien le da su toque 
personal.

(Carlos) Las chicas que atienden a nuestros 
clientes, son personas que saben lo importan-
te que es brindar una buena atención a cada 
comensal, por eso ellas se preocupan en hacer 
sentir bien a cada uno de ellos y nos acompa-
ñan en dar el excelente servicio que tanto nos 
esmeramos; nosotros estamos alternándonos 
con los encargados principales para vigilar esa 
importantísima atención personalizada que es 
lo que nos ha hecho ser muy diferentes con res-
pecto a otros restaurantes de la zona.

¿Qué le ofrece Kirsch de forma diferente 
al público, aparte de ser un local gour-
met… qué se puede descubrir en un am-
biente tan acogedor?.

(Laura) Este año estamos tratando de iniciarnos 
con otras actividades, como las catas de vino; 
ya hicimos una cata para damas en el mes de 
Enero y tal vez la próxima sea para finales de 
éste mes. La cata de vino se ideó sólo para mu-
jeres porque quisimos crear en nuestro ambien-
te, la reunión de damas que compartieran su 
tiempo de una forma diferente, lleno de compa-
ñerismo, exquisites, buen gusto y todo rodeado 
en un ambiente de altura.

Se degustaron platos, se hizo un maridaje de 
algunos de ellos acompañados de vinos real-
mente muy buenos, gracias a una casa espe-
cializada que nos está apoyando y trae la 
mejor selección de sus productos, además de 
que vienen con su Melier… es un momento muy 
ameno y grato para compartir. También quere-
mos aprovechar nuestro concepto Kirsch para 
desarrollar y apoyar la unión del arte y la comi-
da, donde nuestro local pueda darse un tiempo 
de exposiciones para presentar las obras de 
los artistas plásticos mientras se vaya degustan-
do el vino o el plato que se seleccione, porque 
el restaurant está pensado no sólo para comer 
sino, para recrearse mas allá del paladar.

La otra idea que estamos implementado es el 
invitar a cantantes de la zona en ese estilo light, 
bohemio, con música que se adapte a nuestro 
concepto como por ejemplo, el escuchar una 
buena ronda de tangos… son muchas las sor-
presas que tendremos este año para apoyar 
los talentos artísticos locales y nacionales tam-
bién, así que esperamos que grandes artistas 
nos visiten.

(Carlos) A parte de la comida, es ofrecerle al 
cliente algo más… un buen rato acompañado 
de platos de primera, diferentes en su prepa-
ración y presentación, con atención personali-
zada; buscamos que el cliente en el ratico que 
pase, sea realmente inolvidable para él y como 
les explicó Laura, se está incorporando la cata 
de vinos que junto a la presentación de músicos 
ha dado muy buenos resultados.

Tenemos 2 días a la semana de música: los jue-
ves de 8:00p.m a 9:00p.m se puede disfrutar 
de muy buenas piezas tocadas magistralmente 
por un talento que junto a su Acordeón hacen 
que la gente se sienta un poco en cualquier lu-
gar de Italia… y los días viernes presentamos a 
un profesional que toca el Saxo excelentemen-
te así que, se place al oído con este instrumento 
sonoro de 8:00p.m a 9:00p.m. Ambas alterna-

tivas musicales sólo se presentan los jueves y 
viernes en ese horario y la idea es ir incorpo-
rando varias opciones para convertir a nuestro 
local en un sitio bien distinto a otros.

¿Han pensado desarrollar el concepto 
Kirsch mas allá del restaurant?.

(Carlos) En algún momento pensamos hacerlo 
al ofrecer nuestros propios panes para la ven-
ta pero, entre una cosa y otra, se van dejando 
pasar… pero lo retomaremos este año, que es 
ofrecer algo más, de hecho lo hicimos con los 
grossinis que la gente compraba y gustaba mu-
chísimo.

¿Cuánto tiempo tienen en el área de las 
comidas, cómo llegaron a esto?... por-
que no es nada fácil manejar este tipo 
de negocio y mas hoy, que hay tanta 
competencia.

(Laura) Realmente es Carlos quien hizo el con-
cepto y lo desarrolló, porque él desde los 16 
años trabaja en el área de comidas y siempre 
tuvo la idea e inquietud de tener algo propio, 
así que él es el creador de toda esta magia lla-
mada Kirsch. Mi especialidad es en el área 
administrativa, soy contador público y como 
su esposa lo apoyo… somos una alianza, com-
pañeros y estrategas de este sueño de pareja, 
donde nos complementamos para tener el éxi-
to que tanto hemos trabajado y que hoy, San 
Antonio de los Altos, nos retribuye con recono-
cimiento al referirnos como los mejores en el 
sector.

(Carlos) Siempre trabajé en negocios relacio-
nados con comida, hice un curso básico de 
Chef y tomé experiencia con el tiempo, sin em-
bargo sólo puedo decirte que desde siempre 
mi pasión ha sido la cocina y hoy hice mi sueño 
realidad junto al apoyo de mi esposa. Cuando 
hay pasión en la actividad o el trabajo que a 
uno le guste, pienso que es un éxito garantiza-
do y allí esta parte de nuestro secreto. 
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¿Cuál es la estrategia de Kirsch para ofrecer buenos precios a 
pesar de la inflación y mantener la calidad de sus productos?.

(Laura) Eso está muy difícil en esta época. El motivo principal de noso-
tros no es únicamente lucrarnos sino darle atención y verdadera cali-
dad de servicio y producto al público. Nuestros precios son bastantes 
solidarios para una comida gourmet, porque nos interesa conservar el 
volumen de ventas para mantenernos en el mercado; no nos interesa 
tener platos costosos porque la idea es que las personas vengan, dis-
fruten, degusten, prueben y se sientan a gusto… buscamos que la gente 
siempre esté presente en Kirsch, ya que son los principales actores y la 
vida del local. 

(Carlos) La idea de Kirsch era materializar una opción sabrosa, rica a 
San Antonio de los Altos por el menú diferente a lo que hay, buscamos 
marcar la diferencia y eso hemos hecho, hemos logrado la meta. Ha 
habido una evolución en estos últimos meses de Kirsch, tenemos buen 
personal, cocineros y sólo nos toca esperar que la gente pruebe una 
vez y luego, vuelvan a venir para quedarse como clientes fijos, que es 
lo que siempre pasa.

Venezuela ha sido un país que en su tiempo estaba en el 
puesto número uno de gastronomía y por los cambios que 
hemos tenido de un tiempo para acá, pasamos a segundas 
posiciones. ¿Hacia donde creen que va el sistema gourmet 
nacional?. 

(Laura) A veces hay cosas que se escapan de las manos pero siempre 
el objetivo es la calidad de los productos y el servicio. Ahorita estamos 
en una coyuntura donde es difícil mantener la calidad y darle al cliente 
siempre el mismo producto. Yo pienso, muy personalmente, que debe-
mos hacer como en otros países, donde la parte gastronómica ha evo-
lucionado, como por ejemplo, el Perú. Ellos trabajan con sus productos 

e importan lo mínimo, en el área del sushi el arroz lo trabajan ellos, 
lo almidonan y los pescados que utilizan son los nacionales, algunos 
son importados por razones obvias pero lo demás es producto 100% 
peruano. 

Pienso que es la fusión de la comida y los recursos que hay, la clave 
para responder hacia dónde vamos y Venezuela tiene que adaptarse a 
eso, a las fusiones, porque si te vas (por decir) a un plato alemán donde 
no hay los ingredientes, resulta que no lo puedes elaborar y la idea 
es presentar opciones, así que tienes que ser muy creativo, cambiar la 
receta por fusión sin variar su parte original y agregarle otras cosas, las 
que lo hagan original por el tema país.

Por eso pienso que nosotros vamos a eso, a seguir desarrollando platos 
estilo gourmet pero sustituyendo poco a poco esos productos importa-
dos por nacionales y así, hacer la fusión para tener una gran cocina 
con los productos nacionales que tenemos, porque realmente son muy 
versátiles y óptimos.

(Carlos) Yo creo que acá se sigue comiendo muy, muy bien… es cier-
to, Perú ha evolucionado muchísimo pero yo siento que aquí nuestro 
paladar es tan amplio que todo lo que nos coloquen, ¡lo probamos!; 
aquí hay muy buenos talentos, muy buenos cocineros y creo que sí se 
sigue trabajando así, seguiremos evolucionando aunque las cosas se 
tranquen por el tema de las compras. 

Muchas veces no consigues las cosas y aquí en Venezuela tenemos mu-
chos productos muy buenos, nacionales, pero no tenemos quienes lo 
traigan hasta acá, allí el problema... hay pocas granjas de cordero y sin 
embargo, ya hay personas trabajando con ovejos de fuera, están levan-
tándolos para darnos a nosotros los dueños de los locales la posibilidad 
de ofrecer al cliente final un buen rack de cordero y no quedarse sólo 
en la chuleta de porción pequeña. Yo creo que aquí hay aún potencial 
que saldrá con creatividad para abrirnos otros espacios.
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El deleite gastronómico de EUROPA ubicado en un sólo lugar.

¿Creen que algún momento los Altos Mirandinos vaya hacia 
esa forma europea donde la gente no sólo se sienta a comer 
sino que dentro del ambiente consigue exposiciones, música, 
artes?.

(Laura) A mí me gusta desarrollar ese concepto y mas porque los Altos 
Mirandinos es un área pequeña; el target del público acá es alto, tienen 
nivel de cultura y te das cuenta que por esa búsqueda de mezclar el arte 
con lo gourmet van a emigrar a Caracas y eso es lo que queremos con 
Kirsch, lograr que se queden acá y no tengan que trasladarse a Cara-
cas a buscar ese espacio… aquí hay gente que le gusta innovar, comer 
bien y Kirsch se los puedes brindar en ese servicio integral, porque 
comer es un placer.

Para los lectores de todo el país que van a leer Culturísima con esta 
amena entrevista, ¿qué le pueden decir para que vengan a Kirsch, qué 
le ofrecen para que les de curiosidad por conocer el restaurant?.

(Laura) Les ofrezco nuestra atención, servicio personalizado y les digo 
que al llegar a nuestro negocio ellos son la prioridad, porque estamos 
acá para servirles, orientarlos y queremos que se vayan contentos y 
satisfechos con lo que están probando, porque deseamos que regresen 
y recomienden.

(Carlos) Un ambiente acogedor, alta cocina, muy buenos platos, precios 
solidarios para el estilo gourmet, calidad de servicio y atención de sus 
dueños en particular. La mayor publicidad y la mejor manera de medir 
la receptividad y satisfacción de los clientes ha sido preguntarles a ellos, 
cómo se sienten, y la respuesta es siempre positiva. El medidor nuestro 
es directamente hablando con los clientes.

Amigos lectores, cuando visiten Kirsch
en San Antonio de los Altos, prueben
la sopa de cebolla, realmente es estupenda
como entrada y si desean algo mas light,
las ensaladas de rúgula o, peras con nueces
y queso azul son verdaderos deleites al
paladar. Como platos fuertes no pueden
perderse el salmón unilateral, las chuletas
de cordero en su jugo acompañado con arroz
salvaje o la variedad de fondue, ¡insuperables!... para cerrar con los 
postres, el fondant de chocolate tibio y esponjoso con helado, senci-
llamente inigualable. Kirsch les espera pronto, visítenlo y saquen sus 
propias conclusiones... ¡Buen apetito!.
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www.vitalis.netRuidos molestos pueden causar sordera. Las normas ambientales para controlar la bulla son muy claras.
Municipios obligados a controlar niveles.

Por donde quiera que se nos vea, los venezolanos somos ruidosos… 
frente al semáforo nos desesperamos por tocar la corneta: una, dos y 
hasta tres veces; salimos de una iglesia tras unos recién casados y sona-
mos nuestras sirenas a la máxima potencia; muchos de los escapes de 
motocicletas y autos producen auténticas explosiones. 

Utilizamos audífonos para oír música en el metro o en el ascensor sin 
darnos cuenta que el volumen es tan alto, que puede ser escuchado por 
aquellos que nos rodean y si por casualidad nos toca montarnos en un 
carro por puesto, mejor es que vayamos preparados con unos tapones 
pero por favor, no se le ocurra sugerirle al chofer que la baje un poqui-
to, seguramente tendrá que salirse de la unidad. 

Nuestras avenidas están plagadas de alarmas y sirenas de vehículos... 
ambulancias y patrullas se llevan el sitial de honor. Qué decir de los 
pitos de los fiscales de tránsito, siempre sonantes, pues las señales y los 
signos parecieran no ser suficientes para orientar el tránsito. Vivimos 
con el ruido pero tomamos conciencia sólo cuando nos causa un daño 
y le tildamos de “insoportable”. Es allí cuando realmente nos damos 
cuenta de su peligrosidad. 

 Consecuencias.

Con el desarrollo industrial y urbano, el ruido ha adquirido cada vez 
mayor importancia y se incluye dentro de los factores con mayores efec-
tos sobre la salud humana. La sordera afecta alrededor del 7% de los 
seres humanos y es una de las dolencias más corrientes. Perturba gra-
vemente el comportamiento de los individuos, su equilibrio psicológico, 
produce irritabilidad y paradójicamente la exposición al ruido incre-
menta la actividad pero, ojo, no es una buena noticia. 

Si exponemos a una persona a niveles altos de ruido, observaremos que 
ésta actúa mucho más rápidamente que en un ambiente tranquilo, sin 
embargo, su fatiga será enorme y temprana. Las altas exposiciones al 
ruido pueden producir graves accidentes, además de náuseas, vómitos 
y síncopes. Así mismo, se ha demostrado que puede disminuir la capaci-
dad de ver a ciertas distancias, particularmente durante la noche. 

El ruido también ha sido descrito como causante de varios trastornos del 
sueño, incluyendo algunos cardíacos. Entre otros efectos encontramos 
dilatación de las pupilas, palpitaciones, problemas renales de secreción 
de adrenalina, contracciones musculares y movimientos gastrointestina-
les. 

 Los responsables.

Tan responsables son los que generan el ruido como los que permiten 
su proliferación. Los organismos oficiales a cargo de su control com-

prenden en primera instancia a las Alcaldías, quienes deben controlar o 
minimizar los niveles de ruido mediante ordenanzas municipales especí-
ficas de conformidad a lo establecido en las Normas sobre el control de 
contaminación generada por ruido (Decreto 2.217 del 23492). 

El ruido generado por actividades comerciales, domésticas y sociales, 
tales como fiestas, uso de equipos de sonido, artefactos eléctricos, aires 
acondicionados e hidroneumáticos que causen molestias en el vecinda-
rio, son considerados como alteración del orden público y serán someti-
dos al conocimiento de las Jefaturas Civiles y Autoridades Municipales. 

El Ministerio del Ambiente y de los Recursos Naturales y el Ministerio de 
Salud y Desarrollo Social, también están llamados a participar activa-
mente en los esfuerzos de prevención y mitigación del ruido. 

 Ciudades mas ruidosas.

La mayor intensidad del ruido en Venezuela está asociada a la con-
centración de población e industrias, de allí que las mayores aglome-
raciones humanas sean las que presentan los mayores niveles de rui-
dos. Entre las ciudades más ruidosas encontramos: Caracas, Maracay, 
Valencia, Puerto Cabello, Maracaibo, Lagunillas, Cabimas, El Tablazo, 
Punta Cardón, Barcelona, Puerto La Cruz, Guanta, Cumaná, Maturín, 
Mérida, San Cristóbal, Caripito y Ciudad Guayana.

 Soluciones.

El mejor remedio para una sordera prematura es evitar su exposición 
excesiva. Tome en cuenta las siguientes recomendaciones colectivas e 
individuales.

• Fomentar el uso y fabricación de equipos silenciosos. 
• Zonificar las vías de alta circulación vehicular lejos de los centros      	
    residenciales. 
• Mejorar el sistema de transporte colectivo. 
• Promover la desconcentración industrial de los sectores altamente co  	
    lapsados. 
• Vigilar los niveles de ruido en el trabajo, espacios públicos y dentro          	
    de las unidades del transporte público. 
• Planificar la construcción de pistas y aeropuertos lejos de centros po    	
    blados. 
• Bajar el volumen del sonido de los aparatos de música y televisores. 
• Colocar dispositivos mecánicos como silenciadores, en los vehículos    	
    y fábricas. 
• Utilizar los equipos de seguridad como tapones auriculares, en situa   	
    ciones de alta generación de ruidos.




